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“Naxi’í, umbral de la sierra mazateca” 

Ser mazateco es más allá de creer en lo sobrenatural, 

es esa conexión que se tiene con la naturaleza.  

Y esto te conecta con el otro o con la otra  

para llegar al corazón y hacer esta comunidad… 

(Duarte R. Rosaura) 
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Introducción 
 

El presente trabajo de investigación surge de diversas motivaciones, en pri-

mera instancia se encuentra el vínculo que desde la infancia he tenido con 

la vida del campo, ya que desciendo de una familia campesina tanto ma-

terna como paterna en la que mis abuelos y mis padres a través de sus en-

señanzas, su dedicación, su constancia y sus saberes-haceres materializados 

en el trabajo de la milpa,  la cocina y en los servicios comunitarios especial-

mente, me inculcaron valores de amor y respeto hacia la naturaleza y la 

comunidad; aunado a mi identidad como mujer mazateca y sentido de per-

tenencia con San Jerónimo Tecóatl, lugar de donde soy originaria; denomi-

nado en la lengua materna como Naxi’í.  

Otra motivación importante es mi experiencia laboral en el sector rural que 

emerge de más de 15 años involucrada en actividades de asesoría, planea-

ción participativa, elaboración y ejecución de planes de desarrollo munici-

pal, diseño de proyectos territoriales, acompañamiento productivo y orga-

nizativo a grupos de campesinos (hombres y mujeres) de comunidades indí-

genas ubicadas principalmente en la sierra mazateca de la Región Ca-

ñada1 del estado de Oaxaca.  

En este recorrido trabajé en diversas estrategias y programas de desarrollo 

rural operados por la SAGARPA2 (ahora Secretaría de Agricultura y Desarrollo 

 

1 Esta región se integra por 45 municipios y 910 localidades registradas, divida en dos distritos 

(Teotitlán y Cuicatlán), está caracterizada por ser la región más pequeña del Estado con 

una superficie de 4273 km2, cuenta con una población aproximada de 199,755 habitantes 

(52.4% mujeres y 43.6% hombres. El 90 % de la población se concentra en localidades rurales, 

pequeñas y dispersas con menos de 2500 hab., el 58% de la población se encuentra en 

pobreza extrema y el 36.4% presenta carencia por acceso a la alimentación. (COPLADE, 

2017) 
2 En el sexenio anterior denominada, Secretaría de Agricultura, Ganadería, Desarrollo Rural, 

Pesca y Alimentación, actualmente Secretaría de Agricultura y Desarrollo Rural SADER, es la 

Secretaría del poder ejecutivo federal responsable de la política, proyectos y programas 

dirigidos al sector agropecuario y pesca del país.   
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Rural SADER), los cuales fueron ejecutados en coordinación con la Secreta-

ría Estatal del sector agropecuario de Oaxaca, en el periodo comprendido 

del año 2005 al 2018, teniendo funciones como: asesora municipal de desa-

rrollo rural, facilitadora de talleres participativos, extensionista, coordinadora 

estatal y regional de equipos multidisciplinarios así como coordinadora de 

proyectos comunitarios, trabajando principalmente en los temas de planea-

ción territorial participativa, asesoría y capacitación a pequeños producto-

res y organizaciones campesinas. Esto permitió darme cuenta de que ciertos 

proyectos implementados en los diferentes territorios indígenas se presenta-

ban con características de carácter clientelistas, obedeciendo más a los 

tiempos de operación institucionales y sin considerar los tiempos de los siste-

mas agrícolas, imposiciones de proyectos productivos a modo y de moda 

(invernaderos, micro o macro túneles, entre otros), paquetes tecnológicos 

generalizados, en su mayoría desalineados de las necesidades y contextos 

locales. 

Estos programas3 que han tenido como objetivo dar atención a los proble-

mas del campo mexicano y mejorar la calidad de vida en las zonas rurales 

se han quedado en una “buena intención”, ya que las contribuciones que 

más se logran distinguir son de carácter negativo, entre estas se tienen: una 

dependencia a los subsidios del gobierno federal, fortalecimiento del pater-

nalismo, proyectos sin seguimiento, abandonados, y en este caso particular 

los problemas del agro mexicano y alimentarios siguen acrecentándose.  

 

3 Estudios empíricos muestran que algunos programas de apoyo o subsidios al campo no 

cumplen con su propósito, lo cual complica la situación anterior. Por ejemplo, el programa 

“Desarrollo Rural” -ejecutado por el Programa de Capacitación a Productores Rurales de la 

Secretaría de Agricultura, Ganadería, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentación (SAGARPA) y 

el programa Apoyos y Servicios a la Comercialización Agropecuaria (ASERCA)- puso énfasis 

en las regiones rurales más marginadas, pero los resultados han sido regresivos. (Rivera et 

al., 2014, p. 36) 
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Así a nivel nacional, seguimos inmersos en una crisis agroalimentaria de más 

de 40 años (Rello, 2013), además de estar subsumidos en un sistema capita-

lista hegemónico, en los que se encuentran elementos como los discursos 

dominantes racistas y clasistas de desvalorización y discriminación hacia las 

comunidades indígenas, hacia hombres y mujeres campesinos; con políticas 

gubernamentales de corte neoliberal, que en general tienden a considerar 

a las familias del medio rural como sujetos pasivos, como aquellos que tienen 

que ser salvados, por ello y justificándose falazmente se firman tratados de 

libre comercio, se imponen megaproyectos extractivistas, en el que se privi-

legia a empresas transnacionales, grandes agroindustrias, donde los benefi-

ciarios son empresarios y productores extranjeros, aquellos con alta tecnolo-

gía e infraestructura, dejando en desventaja a los productores nacionales, 

pero sobre todo al campesinado del medio rural.  

Por lo tanto, los pueblos, comunidades indígenas y afrodescendientes que-

dan inmersas en este sistema capitalista, que los desplaza, los margina, los 

excluye y casi siempre los explota. En este sentido la producción local de  

alimentos básicos y prioritarios como el maíz y frijol, destinados para el auto-

consumo no logra ser suficiente para abastecer las necesidades de alimen-

tación a lo largo de cada año, las familias campesinas tienen que comprar 

y depender de los productos traídos desde fuera de las comunidades, pero 

además se está presentando un abandono de las tierras para trabajar y 

sembrar, los jóvenes ya no están interesados en continuar el trabajo del 

campo porque salen de sus comunidades en busca de “mejores oportuni-

dades”, las personas de mayor edad son las que se están quedando a tra-

bajar la tierra; acrecentándose así una dependencia alimentaria. 

Aunado a ello, como se mencionó anteriormente se suman los efectos con-

tradictorios que la implementación de la política gubernamental ha dejado 

en el campo, ya que el sentir y algunas voces en las comunidades, 
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manifiestan que los programas implementados han dejado cierto grado de 

conformismo, porque algunos beneficiarios solo están esperanzados en los 

apoyos de transferencia monetaria. 

Con base en datos de la Secretaría de Bienestar (2020), en el Estado de Oa-

xaca el 33.3 por ciento de la población presenta carencia por acceso a la 

alimentación de calidad y nutritiva, es decir aproximadamente 1,386,193 

personas de un total de 4,132,148, siendo la población indígena donde se 

encuentra concentrada dicha carencia, este dato refleja una situación 

grave en cuanto al número de personas que padecen esta carencia, ya 

que el ideal es que ninguna persona enfrentará esta condición, en este sen-

tido el reto institucional sigue presente para contrarrestar dicha problemá-

tica. 

Pese a ello, cuando se pisa la tierra campesina en los territorios rurales e in-

dígenas lo que se logra encontrar es que hombres y mujeres no son pasivos, 

al contrario buscan estrategias, promueven relaciones de cuidado y apro-

vechamiento de sus bienes naturales, defienden sus territorios, implementan 

diversas alternativas; los cuales están sustentados principalmente en sus 

prácticas comunitarias y saberes locales como son: sus propias formas de 

organización, la siembra en el sistema milpa, la diversidad productiva (el po-

licultivo), la tradición culinaria, la celebración de sus festividades, el mer-

cado local, entre otros, que les permiten sobrevivir y de cierta manera con-

trarrestar las problemáticas del agro que se viven a nivel nacional y local.  

Sin embargo, no se debe perder de vista que ante el panorama actual de 

la crisis ambiental, económica y alimentaria, dichas prácticas y saberes no 

están exentos de trastocarse, lo que puede llevar a la pérdida paulatina de 

estos, por ello es importante reconocer y comprender los procesos hetero-

géneos y dinamismos de los múltiples contextos locales que permitan 
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fortalecer la reproducción comunitaria, las propias formas organizativas, las 

prácticas agro-productivas, las prácticas alimentarias y la economía local. 

En este sentido, se derivan inquietudes, sentires y reflexiones respecto a las 

formas de producción y la alimentación que actualmente se vive en las co-

munidades de la Sierra Mazateca especialmente en Naxi’í, como también 

se le conoce a San Jerónimo Tecóatl, comunidad donde aterriza la presente 

investigación.  

En Naxi’í se práctica la agricultura de subsistencia-familiar, siendo los cultivos 

más representativos el maíz, el frijol y la calabaza en el sistema denominado 

milpa; hortalizas, flores, frutales y ganado menor en huertos familiares; 

destinados básicamente para el autoconsumo, así como el cultivo de 

durazno, aguacate y café principalmente para la venta en el mercado 

local y regional. No obstante, la producción obtenida a lo largo de cada 

año no es suficiente para el autoabasto, provocando que exista cierto 

grado de dependencia sobre todo para la adquisición del maíz y frijol, los 

cuales son vendidos en las tiendas particulares y en aquellas conocidas 

como Diconsa (Distribuidora e Impulsora Comercial Conasupo S.A. de C.V.), 

entidad que opera el programa de abasto rural implementado por el 

gobierno federal desde hace varias décadas. Por otro lado, los ingresos 

monetarios de las familias tampoco son suficientes para la compra de estos 

productos, provocando que en algunos casos no alcancen a satisfacer 

adecuada y oportunamente las necesidades básicas de alimentación, por 

lo tanto se alcanza a vislumbrar una limitada autosuficiencia alimentaria 

campesina; esta última entendida como la capacidad que tienen las 

familias para satisfacer sus necesidades de alimentación bajo una lógica de 

producción local y de prácticas alimentarias tradicionales, tarea que en 

este caso, trasciende el nivel familiar para ser también un quehacer 

campesino a nivel comunitario. 
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Pero no solo la autosuficiencia alimentaria campesina resulta un proceso 

lleno de contradicciones y tensiones en San Jerónimo Tecóatl, también son 

otras que reflejan las problemáticas de la ruralidad nacional, en las que 

destacan el minifundio, la migración, el envejecimiento del campo, la 

implementación de programas gubernamentales de corte asistencialistas, 

la importación de alimentos como el maíz principalmente, el cambio de 

patrones alimenticios (aumento en el consumo de productos 

industrializados), la introducción de “paquetes tecnológicos” basados en el 

uso de agroquímicos y fertilizantes, el control del mercado de alimentos por 

empresas transnacionales, aunado a ello, también los problemas 

ambientales como el cambio climático y la degradación de los suelos 

principalmente, los cuales, en conjunto afectan de una manera u otra la 

producción local de alimentos y con ello, la posibilidad de autoabastecerse.   

Ante tales adversidades, la presente investigación plantea recuperar el 

papel de las estrategias que las familias campesinas establecen para 

subsistir y enfrentar dichas tensiones, a través de la construcción y 

reproducción de los saberes mazatecos Naxi’í, es decir los saberes y 

conocimientos locales trasmitidos mediante la oralidad de una generación 

a otra, que se van configurando y adaptando a lo largo del tiempo para 

dar respuestas principalmente a sus necesidades y problemáticas, en este 

caso particular para la producción agroalimentaria. Estos saberes 

mazatecos se practican en la cotidianidad, manifestados a nivel familiar y 

comunitario desde diferentes espacios como la milpa, los huertos familiares, 

la cocina, las festividades y el mercado, en los que las formas propias de 

organización y prácticas comunitarias permiten contener los desafíos 

propios de la autosuficiencia alimentaria campesina y en las que destaca el 

papel protagónico de las mujeres para la trasmisión y práctica de estos 

saberes, ya que participan en todos los espacios de la vida familiar y 

comunitaria. 
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De lo anterior se puede comprender que las comunidades rurales indígenas 

no están exentas de estar trastocadas en medio de las múltiples crisis 

(medioambiental, alimentaria, energética, migratoria, bélica y económica), 

o como la ha denominado Bartra (2009): una crisis civilizatoria, las cuales 

enfrentamos no solo a escala local sino mundial. Por ello, no podemos dejar 

de mencionar que este sistema capitalista en su afán de mercantilizar la 

tierra, la fuerza de trabajo, y todo aquello que le sirva para la acumulación 

de capital, inclusive la vida misma, provoca que las comunidades indígenas 

queden subsumidas en dicho sistema dominante, lo que representa para el 

caso de los saberes y conocimientos locales, su pérdida progresiva 

(epistemicidio), provocando entre otras cosas, la dependencia 

agroalimentaria de los pueblos, comunidades indígenas y 

afrodescendientes.  

Por si fuera poco, otra de las contradicciones que se suma a este sistema 

imperante, es la reciente crisis sanitaria, declarada como pandemia mundial 

provocando la enfermedad conocida como COVID-19, la cual no solo 

sorprendió a todos los seres humanos que habitamos este planeta, sino 

develó los alcances de esa crisis civilizatoria, las desigualdades sociales e 

impactó y alteró la reproducción de la vida en todos los sectores de la 

sociedad. 

A partir de lo expuesto anteriormente, esta investigación tuvo como punto 

de partida la siguiente pregunta ¿De qué manera los saberes mazatecos 

Naxi´í contribuyen a la autosuficiencia alimentaria en San Jerónimo Tecóatl, 

cuáles son los límites y tensiones de esa contribución en el contexto de una 

región con alto grado de marginación, carencia alimentaria y frente a la 

crisis agroalimentaria? 

Por lo cual el objetivo principal que se desprende es precisamente 

comprender cómo los saberes mazatecos Naxi’í contribuyen actualmente a 
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la autosuficiencia alimentaria campesina en San Jerónimo Tecóatl, 

reconociendo sus alcances, los límites y las tensiones que presenta. 

Para ello, la mirada conceptual desde la cual busqué aproximarme al 

problema planteado, fue en primer lugar la categoría de economía 

campesina4, entendida como aquella que presenta una lógica diferente de 

la economía capitalista, su fin no es la máxima ganancia, ni la acumulación 

de capital, sino que está basada en la unidad de producción familiar, siendo 

la familia campesina quien toma las decisiones de lo que sucede al interior 

de está, emplea su propia fuerza de trabajo, utiliza mano de obra familiar 

no asalariada e implementa diversas estrategias con la finalidad de 

satisfacer sus necesidades básicas y asegurar su reproducción. Sin dejar de 

considerar que la economía campesina se encuentra inmersa en el sistema 

económico capitalista, en la que se dan relaciones de intercambio, 

profundamente desiguales.  

En segundo lugar, la categoría de saberes y conocimientos locales, en el 

marco del reconocimiento y existencia de otras epistemologías, “una 

ecología de saberes” (Meneses et al., 2019), en la diversidad, 

multiculturalidad y pluriculturalidad en este caso específico, de los pueblos, 

comunidades indígenas y afrodescendientes, desde sus ontologías, en las 

que se revelan otros modos de ser, la de los pueblos oprimidos y silenciados, 

radicalmente excluidos de los modos dominantes del saber y conocer 

(Meneses et al., 2019). Para este caso particular, situados desde la 

cotidianidad de la vida familiar y comunitaria de los mazatecos de San 

Jerónimo Tecóatl, en la que se aludió a saberes mazatecos Naxi’í, 

manifestados y/o expresados en los saberes haceres de las familias 

 

4 El ruso A. V Chayanov es el principal autor y exponente del concepto de economía 

campesina. 
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campesinas para satisfacer sus necesidades de alimentación 

principalmente.  

Como tercera categoría, las prácticas comunitarias que nos permiten 

profundizar las formas organizativas propias, las relaciones comunitarias, el 

tejido social, los usos y costumbres y las tradiciones que la comunidad 

implementa en el marco de los saberes mazatecos Naxi’í para la 

reproducción de la vida, aunado a la caracterización de las problemáticas 

que actualmente se encuentran presentes. 

La metodología que se utilizó fue de corte cualitativa, la cual se vio un tanto 

afectada por las implicaciones del COVID-19, teniendo que realizar algunos 

ajustes. Al inicio de la pandemia y frente a la especulación en torno a ésta 

por los contagios y el aislamiento, el trabajo de campo se pospuso con la 

esperanza de un pronto retorno a la “normalidad”, situación que no sucedió 

dado su alargamiento. Una vez que la ola de contagio empezó a disminuir, 

inicié el trabajo de campo de modo parcial, teniendo como un elemento 

favorable, ser y vivir en la comunidad.  

Las técnicas que me permitieron congregar la información desde el sentir, 

experiencia y vivencia de las familias campesinas, partieron de un diálogo 

horizontal, reflexiones, experiencias previas, abriendo la mente y el corazón 

para des-aprender: 

a). Entrevistas a profundidad. Previamente se diseñaron las preguntas guía, 

tratando que estos encuentros fueran más que un diálogo entre 

investigador-entrevistado, sino más bien de aprendizajes entre ambas 

partes, sin perder de vista el objetivo de la actividad. Previamente y 

mediante WhatsApp se contactaron a las personas que se entrevistaron con 

el fin de acordar la fecha y hora para acudir a sus respectivos hogares, 

respetando sus tiempos y disponibilidad. En los casos de las personas que no 
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cuentan con este medio para la comunicación, se realizó la visita a sus 

hogares y con base en sus tiempos, se agendaron las entrevistas.  

Con el permiso de los entrevistados y entrevistadas, se utilizó la grabadora 

de voz del celular para poder captar toda la información, además de llevar 

a cabo anotaciones en la libreta de campo. Posterior a las primeras 

entrevistas se realizó el análisis de la información, leyendo las notas y 

escuchando los audios, lo que permitió apreciar la necesidad de hacer 

algunos ajustes en las preguntas guías debido a que estaba haciendo falta 

considerar algunos temas importantes para la investigación. 

b). Observación participativa. Durante el periodo de siembra de la milpa, se 

acudió directamente a las parcelas de las familias campesinas, en las que 

me permitieron formar parte de todo el ritual y de la celebración que llevan 

a cabo en esa jornada. Desde la invitación para que compartiera el 

desayuno junto con los campesinos que asisten a la ayuda mutua, hasta el 

traslado a la parcela -en la que el dueño mientras con su moral y barretón 

avanzaba, me iba contando y explicando las prácticas que realizan-. 

Después de cierto tiempo y en tanto los hombres continuaban sembrando, 

regresé al hogar de la familia para observar el trabajo que realizaban las 

mujeres, mientras conversaba con algunas, las demás platicaban en la 

lengua mazateca y sonreían. 

Una vez que los señores terminaron de sembrar, volvieron a la casa 

anfitriona, se acomodaron en el patio e hicieron un breve descanso. 

Enseguida todos los que participaron en esta actividad pasaron a comer 

porque así es la tradición. Antes de que las mujeres que acudieron a ayudar 

se retiraran a sus hogares, a cada una se les entregó una porción de comida, 

carne y tamales para que lo compartan en sus respectivas casas y los 

anfitriones agradecieron la ayuda mutua en la lengua materna. Entonces 

fue mi turno y al despedirme también me entregaron una porción de 
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comida. Con muy pocas variaciones, en cada una de las siembras a las que 

acudí, no solo hubo observación, sino me sentí parte de cada una de las 

familias que me recibieron y se generó un lazó más allá de mi papel como 

investigadora, en cada una agradecí de forma emotiva el que me hayan 

aceptado e integrado a esta actividad Del mismo modo llevé a cabo 

diversos recorridos dentro de la comunidad y logré acudir a una festividad 

patronal, a los días de plaza y a rituales de difuntos. 

c). Entrevistas semiestructuradas. Con el objetivo de complementar lo 

observado en campo y solventar algunas inquietudes, se llevaron a cabo 

ocho entrevistas dirigidas a quienes han cumplido y cumplen algún cargo 

comunitario especialmente, expresidentes municipales, agentes, 

autoridades agrarias, personal de salud, responsables de las tiendas Diconsa 

y DIF municipal.  

A partir del desarrollo de la investigación, decidí integrar el trabajo en tres 

grandes capítulos. Como eje inicial, el capítulo 1. Comunidad mazateca 

Naxi’í, vida cotidiana, economía campesina y prácticas alimentarias, el cual 

pretende acercarnos al territorio indígena Naxi’í, conocer el contexto 

comunitario considerando los elementos desde la ubicación geográfica, la 

construcción sociohistórica, las relaciones que se dan entre la cabecera 

municipal (el centro) y las dos agencias conocidas como Los Naranjos y Plan 

de Guadalupe. Las características de la economía campesina que 

contempla a qué se dedican hombres y mujeres de Naxi’í, qué se produce, 

qué se consume, finalmente se aborda la valiosa y destacada participación 

de las mujeres en la vida comunitaria.  

El capítulo 2.  Saberes mazatecos Naxi’í, alimento del corazón comunitario, 

profundiza por qué se habla de saberes mazatecos, la importancia que 

estos saberes presentan no solo en el tema agroalimentario sino también 

para la reproducción de la vida comunitaria. Siendo un elemento central de 
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la identidad colectiva mazateca en Naxi’í; se consideraron cinco espacios 

de la cotidianidad de las familias campesinas y de la vida comunitaria: la 

milpa, los huertos familiares, la cocina, las festividades y el mercado.  

Finalmente, el capítulo 3 Saberes mazatecos Naxi’í  y autosuficiencia 

alimentaria campesina, posibilidades y riesgos, en éste se integran las 

posibilidades pero también las tensiones de los saberes mazatecos Naxi’í 

enlazados con la autosuficiencia alimentaria campesina, en el entendido 

que al interior de la vida comunitaria, se presentan contrariedades que 

aunado a los factores externos, complejizan la reproducción de estos 

saberes, es decir, se hace énfasis en aquellos elementos que favorecen la 

práctica de los saberes mazatecos Naxi’í para la autosuficiencia alimentaria 

campesina, pero también los que obstaculizan estas prácticas y que ponen 

en riesgo el sistema agroalimentario de las familias campesinas. Por ello, no 

pudo quedar fuera el tema de la pandemia COVID-19 para dar cuenta no 

solo cómo ha vivido este fenómeno la comunidad, sino en particular, cómo 

le han hecho frente a la misma, especialmente en el tema de los saberes y 

la autosuficiencia alimentaria campesina. 
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Capítulo 1. Comunidad mazateca Naxi´í, vida cotidiana, 

economía campesina y prácticas alimentarias 

1.1  El territorio mazateco Naxi’í 

El territorio Naxi’í es conocido también como “el umbral de la sierra 

mazateca” debido a que es la primera comunidad donde inician los 

pueblos mazatecos de la región cañada, sobre la carretera federal 

Oaxaca-Huautla de Jiménez.  

Figura 1. Ubicación del territorio Naxi’í. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Elaboración propia a partir de los datos del portal https://www.inegi.org.mx 

San Jerónimo Tecóatl, se ubica al noroeste de la capital Oaxaqueña, 

aproximadamente a doscientos veintidós kilómetros de distancia. Colinda 
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con siete municipios 5  y está conformado por la cabecera municipal 

conocida como el centro, dos agencias denominadas Los Naranjos y Plan 

de Guadalupe, una congregación conocida como Santa Catarina y dos 

rancherías: el Edén y la Esperanza. Aunque estas dos últimas de manera 

oficial siguen reconocidas, no se encuentran habitadas debido a que las 

familias asentadas en éstas se desplazaron hacia el centro para poder 

acceder a los servicios básicos principalmente, ya que en dichas   rancherías 

no se cuenta con energía eléctrica, transporte público, escuelas de nivel 

básico, ni casa de salud.    

Lo anterior, es un aspecto que cabe mencionar ya que es una de las 

situaciones que pone de manifiesto el rezago social que de forma más 

severa padecen las familias campesinas asentadas en zonas más alejadas 

a las del centro, al no contar con los servicios básicos mínimos que les 

permitan llevar una mejor calidad de vida. Por ejemplo, en las dos rancherías 

de Naxi’í, las familias que se desplazaron a la zona más céntrica alteraron su 

dinámica de vida, ya que tuvieron que buscar donde vivir o rentar, 

encontrar algún empleo, adaptarse a las nuevas condiciones y en algunos 

casos, las parcelas y/o terrenos de siembra quedaron abandonados. 

Ante dicha situación ¿qué sucede con la responsabilidad del Estado para 

garantizar los servicios básicos a toda la población?, ¿en dónde queda la 

planeación, la política gubernamental, el recurso económico, para dotar a 

estos grupos poblacionales los servicios básicos? 

El municipio cuenta con una población de 1577 habitantes (INEGI, 2020) y 

de acuerdo con el informe anual sobre la situación de pobreza y rezago 

social 2022 de la Secretaría de Bienestar, el 47.1 por ciento de la población 

 

5 Cinco de los municipios colindantes son mazatecos: San Pedro Ocopetatillo, San Francisco 

Huehuetlán, Santa Cruz Acatepec, Eloxochitlán de Flores Magón y San Lucas Zoquiapam, y 

dos municipios náhuatl que son: Santa María Teopoxco y San Martín Toxpalan. 
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se encuentra en pobreza extrema, lo cual significa que 743 personas se 

encuentran por debajo de línea mínima de bienestar, presentan tres o más 

carencias sociales6 y disponen de un ingreso tan bajo, que, si lo utilizaran por 

completo a la adquisición de alimentos, no podrían adquirir los nutrientes 

necesarios para tener una vida sana. El 40.38 por ciento en pobreza 

moderada7 (637 personas) y 33 por ciento tiene carencia por acceso a la 

alimentación, es decir por falta de dinero u otros recursos, 520 personas 

tienen una disminución en la cantidad de alimentos o experimentan 

hambre.  

Estas cifras oficiales reflejan un panorama alarmante ya que indican que 

1380 personas se encuentran en situación de pobreza y casi la mitad de la 

población se encuentra muy vulnerable para acceder a una alimentación 

de calidad y nutritiva, es decir padecen carencia alimentaria y si bien nos 

dan una referencia cuantitativa en este aspecto, ¿qué tanto estos datos nos 

acercan o alejan de la realidad que se está presentando actualmente con 

las familias de Naxi’í, en el tema alimentario? 

Con respecto al clima predomina el templado húmedo, teniendo como 

característica ocho meses de humedad con presencia de lloviznas y neblina 

en invierno. Este es un elemento que favorece la biodiversidad, así como el 

desarrollo de las actividades del sector agrícola. 

Debido a la altitud que oscila entre 1300 y 2300 msnm, se logran apreciar 

manifestaciones climáticas que son características de estás alturas, por 

ejemplo, en la temporada invernal principalmente, la densa niebla en 

ocasiones llega a cubrir las partes bajas del territorio, esto provoca diversas 

 

6 Según el CONEVAL, estas mediciones consideran 6 tipos de carencias sociales las cuales 

son: rezago educativo, acceso a los servicios de salud, acceso a la seguridad social, 

calidad y espacios de la vivienda, acceso a los servicios básicos de la vivienda, y acceso a 

la alimentación.  
7 Pobladores en pobreza, pero no pobreza extrema. 
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sensaciones y/o emociones, una de estas es la impresión de “estar en el 

cielo” o entre las nubes, ya que la visibilidad se limita a la nubosidad de color 

blanca. 

Con relación a los cambios climáticos a lo largo de cada año, destacan los 

saberes que las poblaciones indígenas tienen respecto a su entorno y  

paisaje, en el caso de los mazatecos, Boege (1990) señala, que este 

conocimiento mazateco de la naturaleza está esencialmente ligado al 

espacio de la serranía, al ciclo climático, a la clasificación de los terrenos e 

incluso a las amenazas de su existencia y sobrevivencia, en el cual “el maíz, 

con sus cultivos asociados son el fundamento organizador del manejo, 

clasificación y conocimiento de la naturaleza” (p. 113). Esto se refleja en 

Naxi’í, en el que algunos campesinos expresan justamente como este 

conocimiento les ayuda principalmente a planear y organizar sus 

actividades agrícolas. 

Conocer la naturaleza y observarla nos permite planear y 

organizar mejor nuestras actividades del campo ya que al 

escuchar el cantar del gallo a determinada hora u observar 

la dirección de los vientos o viendo el tipo y color de las nubes 

que aparecen en el cielo, nos guiamos para saber si habrá 

calor, si llegará la lluvia, si tendremos vientos y si habrá cambio 

de soleado a lluvioso o de lluvia a calor. (M. Duarte, marzo 

2021) 

 

Es decir “son comprendidos como indicadores meteorológicos” (Toledo & 

Barrera-Bassols, 2020, p. 73), sin embargo, debido a la crisis ambiental y al 

denominado cambio climático, actualmente se presentan alteraciones y 

fenómenos meteorológicos adversos y atípicos, que en muchos casos 

provocan incertidumbre y riesgos en los cultivos, porque no son parte de los 

ciclos típicos y conocidos por las familias campesinas. Ortiz & Toledo, (2012) 

mencionan que “el cambio climático constituye una de las más graves 

amenazas y un peligro real para la supervivencia de los pueblos originarios 
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de todo el mundo” (p. 208), a pesar de que estos son quienes menos 

contribuyen a este fenómeno, al contrario, es en estos territorios donde se 

encuentra la mayor biodiversidad y son esenciales para los diversos 

ecosistemas (Ibid.). 

Ahora ya no llueve como antes, antes llovía de forma más 

pareja y abundante, el calor era menos intenso, no como 

ahora que el pleno sol ya no se disfruta porque nada más 

quema, los vientos han cambiado y esto nos genera un 

descontrol, porque nos afecta en las actividades y los cultivos. 

Además, en los últimos años durante la temporada calurosa 

en los meses de marzo, abril y mayo se ha empezado a vivir el 

problema de la escasez del agua ya que la mayoría de los 

manantiales reducen su afluencia y en algunos casos se 

llegan a secar y antes esto no pasaba así. (T. Duarte, 

comunicación personal, noviembre 2020) 

Es así como, el cambio climático representa además una tensión hacia los 

saberes locales, ya que este conocimiento que los campesinos han 

adquirido durante muchos años de observación y de su relación con el 

entorno natural es de suma importancia para la producción de alimentos y 

forma parte de sus estrategias de sobrevivencia, pero este fenómeno altera 

de forma radical las condiciones e indicadores climáticos y por ende 

dificulta la predicción climática campesina y perturba la planeación y 

organización de las actividades agrícolas, “hay un desequilibrio del medio 

ambiente y es difícil enfrentar estos cambios tan drásticos” (T. Duarte, 

comunicación personal, noviembre 2020). 

Aunado a lo anterior, la crisis ambiental está dejando otras afectaciones, 

trastoca y daña a la madre naturaleza, altera los ciclos naturales agrícolas, 

en los que llegan a aparecer plagas y enfermedades que antes no se 

presentaban, los periodos de crecimiento de los cultivos también se ven 

alterados, por ejemplo, algunos campesinos de Plan de Guadalupe 

comentan que convencionalmente la cosecha de la mazorca es pasando 
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la fiesta de todos santos, es decir, hasta noviembre, pero en el ciclo 2019-

2020 cosecharon en septiembre, casi dos meses antes y en el 2020-2021 se 

realizó en octubre, ante ello no comprenden porqué está sucediendo así, 

ya que el periodo de siembra sigue siendo el mismo. 

Sobre la problemática de la escasez de agua, un elemento que cabe 

resaltar son sus efectos diferenciados dentro del hogar y de la unidad 

productiva porque afecta en mayor medida a las mujeres, dado que es uno 

de los bienes naturales que más utilizan para sus diferentes actividades. En 

la temporada crítica8, los hogares de la cabecera municipal se quedan 

hasta dos semanas o más sin el vital líquido, por lo que tienen que acarrearla 

de los pequeños manantiales ubicados en diferentes puntos de la 

comunidad; en ocasiones las mujeres realizan esta actividad con ayuda de 

sus hijos o contratan a alguien, o bien si el esposo se encuentra en casa 

participa en el acarreo. Mientras tanto en la parcela el impacto es menor, 

dado que los cultivos son de temporal, aunque como se mencionó 

anteriormente, sobre todo en los últimos años, los riesgos a perder las 

cosechas se han incrementado por los eventos climáticos atípicos. 

En cuanto al ecosistema, dependiendo de la zona de ubicación se 

observan diferentes grados de conservación y distintos usos del suelo, por lo 

tanto, se pueden apreciar distintas formas del paisaje, el cual se puede 

comprender como la fisionomía del territorio Naxi’í, en el “que se llevan a 

cabo interrelaciones sociales, económicas y culturales con el medio natural, 

y con las transformaciones que éste ha experimentado”. Es decir, esta 

interacción entre los elementos naturales y antropogénicos determina su 

estructura, funcionamiento y organización como un sistema complejo (Bollo, 

2017, p. 136), pero además los usuarios de estos paisajes, los viven, los 

 

8 Regularmente se presenta en los meses calurosos, en los meses de marzo a mayo. 
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perciben, los valoran y les dan un significado, por ello, también son una 

construcción social y cultural (Thiébaut, 2017). 

En este sentido, entre las formas paisajísticas que se pueden encontrar se 

tiene primeramente la zona de conservación, con mayor altitud, difícil 

acceso y lejanía, predominan los liquidámbares complementándose con 

encinos, lauráceas, abundantes epífitas, así como algunos manantiales, 

fauna y flora silvestre, baja o nula erosión de los suelos, en esta no hay 

intervención de la comunidad. También se encuentra el rio Zoquiapam, el 

cual es el límite de colindancia con la comunidad de San Lucas Zoquiapam. 

Este se puede inferir como un paisaje natural que la comunidad conserva y 

que “sirve como contrapeso al impacto de los cambios producidos por las 

sociedades y preserva una continuidad dentro de un paisaje en constante 

cambio” (Bollo, 2017, p. 134).  Un expresidente de bienes comunales expresa 

con mucha emoción: “esta área es la más conservada, se pueden observar 

árboles de muchos años y grandes, variedad de orquídeas, flores diversas, 

helechos, aves, pero desafortunadamente a veces como comuneros, no 

sabemos apreciarlo y no todos conocen estas áreas”.  

Así el paisaje también corresponde al orden de la representación -percibido 

por el ojo humano- y de la vivencia (Giménez, 2005). El testimonio anterior 

da cuenta que una parte de la población no conoce esta área, por lo tanto, 

no hay la percepción, ni vivencia de dicho paisaje, probablemente solo 

escuchen hablar de éste y por lo tanto se viva de forma imaginaria.  

Enseguida se encuentra la zona intermedia, esta se puede considerar entre 

la mancha urbana y la zona de conservación, a la que se accede 

principalmente a través de veredas. En esta se encuentran la mayoría de los 

cafetales bajo sombra, así como parcelas que anteriormente eran 

ocupadas para la siembra de la milpa y la diversificación de la actividad 

agrícola con algunos frutales como manzana, pera y naranja 



[26] 

 

principalmente, pero con el paso del tiempo han sido abandonadas 

convirtiéndose en monte, esto se debe a que muchos de los propietarios ya 

fallecieron, otros debido a la crisis cafetalera tuvieron que emigrar a la 

ciudad y sus descendientes las han dejado inactivas.  

En esta zona, son pocas las familias campesinas que aún acuden a realizar 

la limpia de sus cafetales, al corte del café o extraer leña para uso 

doméstico9. En la misma situación podemos incluir el caso de las rancherías, 

las cuales como se señaló anteriormente, se encuentran deshabitadas. De 

manera que, esto nos lleva a comprender la correspondencia que existe 

entre paisaje, territorio y la sociedad que en él vive, creándose una relación 

que refleja las decisiones tomadas a nivel individual y colectivo, y de las 

tensiones que se producen al interior de ésta, “capaces de crear, modificar 

o destruir territorios” (Checa-Artasu, 2017).  

Lo anterior puede manifestar la forma en que los elementos externos como 

las políticas gubernamentales y problemáticas del agro, trastocan la vida de 

las familias campesinas y como éstas también influyen en la configuración 

del paisaje y por lo tanto del territorio. 

Finalmente encontramos la zona habitada, al ir acercándose a ésta se 

observan áreas verdes, pero también algunas zonas deforestadas, por 

tramos se ve menos verde10, también se alcanzan a distinguir los cables de 

la Comisión Federal de Electricidad (CFE)11, la torre de telefonía y algunas 

localidades de las comunidades colindantes, en ésta se observa una 

 

9  La mayoría de los hogares ocupan estufas de leña para preparar los alimentos, 

primordialmente aquellos derivados del maíz 
10 Expresión para indicar que el bosque se ha ido perdiendo, que se encuentra deforestado 

y que hay menos vegetación, menos árboles. 
11 En diferentes momentos, personal de la Comisión Federal de Electricidad (CFE) realiza una 

limpieza que consiste en el chapeo y derribo de árboles del área comunal por dónde pasan 

los cables de alta tensión. 
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intervención más constante al medio natural, tierras para la actividad 

agrícola, el asentamiento humano, ejecución de diversos proyectos e 

infraestructura.  

De manera que, como señala Giménez, (2005, p 14), “como todo territorio, 

también el paisaje es construido”, resultado de una práctica o varias 

prácticas que se ejercen sobre el mundo físico, desde el simple retoque 

hasta su configuración integral (Ibid.). En este territorio el grupo social se 

apropia, genera un sentido de pertenencia e identidad colectiva para 

asegurar su reproducción, satisfacer sus necesidades vitales y desplegar una 

serie de actividades que reflejan el modo de vida de la comunidad.  

Al ir adentrándose en esta zona, se percibe además un paisaje agrícola o 

bien un paisaje campesino que “muestra la persistencia del territorio 

producido por pobladores rurales, mestizos, indígenas y afrodescendientes 

quienes son herederos y custodios de conocimientos y prácticas productivas 

ancestrales, pero que las renuevan constantemente […]” (Rodríguez, 2017, 

p. 297), en el que  manifiestan sus formas particulares de manejo del territorio 

y los bienes naturales, sus formas de organización socio-política, su 

cosmovisión, sus prácticas agro-productivas y culturales, (Ibid.). Pero si bien 

este territorio es su “espacio de pertenencia” (Bollo, 2017, p. 135), no está 

exento de ser trastocado por diversos proyectos, programas 

gubernamentales, agentes políticos, factores económicos externos que 

influyen en la transformación y alteran la dinámica de la vida comunitaria. 
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Foto 1. Rosaura Duarte 2021. Una forma paisajística en Naxi’í. 

Por lo cual, el territorio se puede comprender como una superficie concreta 

que se encuentra delimitada administrativa y políticamente pero además 

es un espacio multidimensional, construido material, cultural y socialmente 

en el que interrelacionan un determinado grupo de personas (hombres y 

mujeres), en este caso los pobladores mazatecos de Naxi´í con los elementos 

materiales (tierra, agua, naturaleza, flora, fauna) e inmateriales (viento, 

calor, frío, saberes, costumbres) que en éste coexisten, en la cual se 

organizan, lo transforman, no se mantiene estático, generando una 

apropiación, identidad y sentido de pertenencia, pero también en relación 

con otros actores (individuos, empresas, organizaciones e instituciones), en 

las que el Estado tiene un papel relevante (Rodríguez, 2017). Además como 

lo señala Giménez (2005), el proceso de apropiación es consubstancial al 

territorio, en la que también hay conflictos, ya que “la territorialidad resulta 
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indisociable de las relaciones de poder” (p. 9), generada por diversos 

actores y agentes políticos, económicos, sociales y culturales, en las que se 

manifiestan prácticas territoriales de la comunidad pero también del Estado 

(Bollo, 2017). 

Tejiendo la historia y contexto comunitarios 

Somos un pueblo mazateco por ello la palabra mazateca con la que se 

conoce a la comunidad es “Naxi’í” que significa peña grande, a su vez la 

palabra “Tecóatl” del vocablo náhuatl que quiere decir víbora plasmada 

en piedra12.  

Fundada en 1761 (Agee, 1988), hace 259 años aproximadamente, el 

territorio Naxi’í se ha venido transformando, es decir los sujetos sociales al 

apropiarse y hacer suyo el espacio que habitan despliegan diversas 

prácticas y actividades productivas, sociales, económicas, políticas, 

culturales y afectivas, en las que insertan sus estrategias de desarrollo 

comunitario (Lecoquierre y Steckc, 1999, citado en Giménez, 2005), pero a 

partir de 1905, en esta comunidad los cambios han sido más profundos por 

factores como: la habilitación de la carretera federal que atraviesa a lo 

largo de la cabecera municipal, -siendo la principal vía de comunicación 

para llegar a la sierra mazateca oaxaqueña-, la introducción de obras para 

los servicios básicos, infraestructura comunitaria y la ejecución de proyectos 

gubernamentales. Si bien, como ya se mencionó, es indispensable que las 

poblaciones cuenten y accedan a los servicios básicos, hay proyectos que 

impactan de forma multidimensional la reproducción de la vida 

 

12 Este nombre según los pobladores se debe a que los primeros habitantes encontraron 

hacia el norte de la comunidad, una piedra grande, sobre la cual se visualiza la imagen de 

una serpiente. Actualmente dicha piedra permanece en ese sitio, pero sin que tenga algún 

tipo de mantenimiento o cuidado, e incluso no es reconocida por toda la comunidad, esto 

puede ser, porque que se ubica sobre un camino que ya no es transitado, sin embargo, es 

necesario mencionarlo ya que alude a la historia del nombre de la comunidad. 
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comunitaria, como es el caso de la carretera federal en Naxi’í, lo cual ha 

significado un hecho relevante en lo político, económico, cultural y social. 

En este sentido se puede comprender que hay una apropiación 

instrumental-funcional del espacio dado, en la que la ejecución de estos 

proyectos responden en primera instancia a las necesidades de la 

comunidad (Giménez, 1999), ya que es la misma población quien los ha 

validado y gestionado. 

Dichos proyectos impactan la vida comunitaria y contribuyen a su 

transformación, en el caso particular de la carretera ha facilitado la vía de 

comunicación terrestre, la accesibilidad, la conexión con otros municipios, 

sin embargo transfiguró el paisaje comunitario, en cierto grado la estética 

de la comunidad y acrecentó la influencia y conectividad con poblaciones 

urbanas -Tehuacán, Puebla, Oaxaca-; esto no significa que no deban darse 

estas relaciones, pero para la cabecera municipal significó una mayor 

vulnerabilidad para la permanencia de algunos valores y saberes 

comunitarios.  

Otro aspecto relevante, es el caso del mercado13 o día de plaza, previo a la 

apertura de la carretera y durante un periodo corto después de su 

habilitación, San Jerónimo Tecóatl era un punto principal para el 

intercambio comercial con las comunidades vecinas, el cual se veía 

reflejado con una gran afluencia de mujeres y hombres de diferentes 

comunidades, que a través del trueque o en moneda obtenían diversos 

productos característicos de cada comunidad, además de productos que 

los comerciantes de San Jerónimo traían del municipio de Teotitlán de Flores 

Magón.  

 

13 Este tradicionalmente se llevaba a cabo los días domingos, pero en 1945 

aproximadamente también se empezó a celebrar los días miércoles (Agee, 1988) 
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Con ello no solo se establecían relaciones comerciales, sino un intercambio 

de experiencias, diálogos de saberes, se tejían lazos de amistad, de 

compadrazgo y fraternidad con los pobladores de la misma comunidad y 

de los pueblos cercanos, pero con el paso del tiempo la comunidad dejó 

de ser ese punto principal por diversos factores, entre ellos la ampliación de 

la carretera federal hacia Huautla de Jiménez 14  y la apertura y 

pavimentación de nuevas vías de comunicación de las comunidades 

colindantes, de manera que, ciertos proyectos que se ejecutan a escala 

regional, también impactan las transformaciones locales.   

Si bien, las obras de infraestructura tienen impactos favorables porque 

mejoran el acceso a los servicios básicos, la movilidad terrestre, el traslado 

de productos y mercancías, entre otros, también provocan efectos 

contradictorios que repercuten en las dinámicas de los espacios 

comunitarios, lo cual resulta evidente en el caso de los alimentos 

industrializados introducidos a las comunidades sobre todo por esas nuevas 

vialidades.  

Algunas personas cuentan que antes de 1986 aproximadamente, la 

ejecución de las obras de infraestructura y de servicios básicos para la 

comunidad se realizaban mediante la faena o el tequio, debido a que no 

había transferencia de recursos públicos por parte del gobierno o bien estos 

eran mínimos, por lo tanto mediante la autoridad se realizaba el llamado al 

pueblo para que cada ciudadano cumpliera con su tequio15 y se pudieran 

 

14 Actualmente considerado pueblo mágico, es el punto comercial y de referencia más 

importante de las comunidades de la sierra mazateca.  
15 Esta práctica era una obligación y el ciudadano que no cumpliera era merecedor de 

una sanción; por otro lado, también se pedían cooperaciones monetarias que se 

complementaban con la donación o patrocinios de material de construcción de 

particulares y del extinto Instituto Nacional Indigenista (INI). Del mismo modo, para la 

celebración de las distintas festividades se nombraban comisiones de festejo quienes eran 

las responsables de organizar cada una de las fiestas con la cooperación de todos los 

ciudadanos. 
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construir las obras de beneficio común 16 , las cuales eran priorizadas y 

validadas por la asamblea comunitaria. “Cuando se trabajaba la 

construcción de obras, no había ningún problema, la gente participaba, la 

gente nunca decía que no, todos estaban de acuerdo…y ahora, la gente 

ya no participa, por eso ya no se hacen obras grandes” (M Guzmán, 

comunicación personal, noviembre 2021).  

Sin embargo, con la implementación de los esquemas de descentralización 

y las reformas municipales de 1983, se ha generado cierta dependencia 

hacia los recursos públicos, sometiéndose a los lineamientos y mecanismos 

de control gubernamental pero sobre todo político, ya que, ante el trabajo 

colectivo para las obras comunitarias, se impusieron el intermediarismo y el 

clientelismo a través de constructoras particulares, además con ello inició la 

intervención del Partido Revolucionario Institucional (PRI) en los asuntos 

internos de las comunidades (Barabas, 2012).  

En Naxi’í, dicho esquema de transferencia directa de los recursos públicos 

produjo una dislocación social, porque en cierta medida provocó una lucha 

de poder para el control y administración del dinero recibido de los ramos y 

fondos federales, además, dado que ahora ya había dinero del gobierno 

para el municipio, se asumió que ya no era necesario cooperar ni tampoco 

dar el servicio del tequio para realizar las obras, provocando que estas 

prácticas de colectividad dejaran de llevarse a cabo, y por si fuera poco, el 

Sistema Normativo Interno (SNI) se empezó a configurar bajo disputas de 

poder local e interpretación de las normas de elección a razón de intereses 

particulares más que colectivos, con el principal objetivo de ocupar el cargo 

de presidente municipal o bien ser parte del cabildo. 

 

16 De esta forma la comunidad logró construir el palacio municipal, el centro de salud, la 

remodelación de la iglesia católica, la introducción de la red de agua potable y de energía 

eléctrica, la escuela primaria y la telesecundaria. 
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La actividad agrícola de cierto modo, también se ha visto trastocada, los 

pobladores cuentan que antes de esta “modernización”, la zona centro 

estaba rodeada de parcelas sembradas con milpa, por ello se cosechaba 

bastante maíz y frijol; pero con la llegada de proyectos, programas 

asistencialistas y la crisis agroalimentaria (Rello, 2013), se generó una 

disminución de la superficie sembrada de los productos básicos, situación 

que hasta nuestros días prevalece particularmente en la cabecera 

municipal.  

Sin embargo, esta actividad agrícola, si bien, obedece a la necesidad de 

alimentación en Naxi’í, más que una relación utilitaria del territorio destaca 

el polo simbólico-cultural (Giménez, 1999), ya que persiste un modo de vida 

campesino ligado a sus saberes, al ciclo agrícola, a prácticas agrícolas 

tradicionales y de colectividad, rituales en la siembra, compartir el alimento  

y las formas propias de organización familiar y comunitaria. 

Cabe resaltar que el territorio se encuentra bajo el régimen comunal, en el 

que se le reconoce y se le titula 17  una superficie total de 1,848-80-00 

hectáreas, lo que ha significado otra forma de organización comunitaria 

encabezada por la asamblea de comuneros y representado por un 

comisariado de bienes comunales que se renueva cada tres años, Aunque 

algunos ex comisariados manifiestan “todavía no hay una conciencia real 

de lo que es ser comunero” (M. Duarte, comunicación personal noviembre 

2021), pero hay un avance importante porque cuentan con su plan de 

ordenamiento territorial y estatuto comunal, ambos elaborados de forma 

participativa y validados por la asamblea, el reto es ponerlos en marcha, 

 

17 Decretado en la resolución presidencial del 29 de noviembre de 1976 y publicada en el 

Diario Oficial de fecha lunes 28 de febrero de 1977, (DOF, 1977) 
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ejecutarlos de forma que coadyuven a la cohesión, organización, y al 

cuidado del entorno natural. 

Las disputas en torno al Sistema Normativo Interno (SNI)  

El actual Sistema Normativo Interno (SNI) -conocido también como usos y 

costumbres- y la forma en cómo se han dirimido sus tensiones en la 

comunidad, no solo han provocado dislocaciones en el ámbito organizativo 

y político, sino también ha alterado las relaciones de convivencia como la 

celebración de las festividades, las mayordomías, la ayuda mutua, algunas 

tradiciones y el intercambio de productos agrícolas entre las familias, 

vecinos y amigos, situación que coloca en riesgo a los saberes mazatecos 

Naxi´í y los valores comunitarios porque se van rompiendo los lazos de 

colectividad, dejando de lado la visión del ser comunitario, del bien común, 

dando apertura al ser individualista.  

Cabe mencionar que este tipo de tensiones no solo atraviesan los aspectos 

sociopolíticos de la comunidad sino impactan en otros ámbitos, como es el 

caso de la alimentación, ya que, en espacios simbólicos como las 

festividades y rituales póstumos, este tipo de conflictos llegan a poner en 

riesgo ciertas prácticas y tradiciones relacionadas especialmente con la 

tradición culinaria y la trasmisión de saberes alimentarios ya que en dichos 

espacios tienen un papel esencial. Por ejemplo: reducir la participación de 

la ayuda mutua en la preparación de los alimentos, dejar de solidarizarse 

con las familias, no repartir los tamales y el mole a la comadre, ya que se 

prefieren evitar dichos encuentros por algún sentimiento de recelo o 

rivalidad que se generan en torno a estos conflictos político-electorales. 

El SNI está basado en un sistema propio de prácticas, normas/reglas, 

instituciones, saberes y tradiciones que los abuelos, los señores grandes o  tíos 



[35] 

 

como también se les dice18, de forma oral han ido enseñando y trasmitiendo 

a las nuevas generaciones, es la base o el soporte para la organización 

comunitaria, sin embargo dadas las tensiones al interior de la comunidad se 

logran percibir distintas posturas, una parte de la población considera que 

los usos y costumbres ya no se acoplan a las condiciones actuales, pero la 

mayor parte de la población lo defiende porque considera que este sistema 

debe prevalecer, “se debe continuar con la forma de organización que se 

tiene” (M. Guzmán, comunicación personal, noviembre 2021), porque es la 

vía para seguir haciendo comunidad. 

En los últimos años han existido pugnas en las elecciones municipales por las 

diferentes interpretaciones que se están realizando de este sistema y por el 

debilitamiento de sus instituciones comunitarias19 , por ejemplo la asamblea 

comunitaria -máximo órgano de representación y decisión-, “ya no se 

respeta la voz del pueblo, por eso se crean los conflictos, no es posible que 

las autoridades comunitarias rebasen al pueblo”, sin que a la fecha exista 

alguna alternativa o se genere algún acuerdo para ordenar estas 

disfunciones, “quienes estamos echando a perder el pueblo, somos nosotros 

mismos por seguir la corriente” (M. Guzmán, comunicación personal, 

noviembre 2021), teniendo como principales consecuencias: conflictos 

electorales, resistencia para el cumplimiento de los cargos, división en las 

relaciones de convivencia comunitaria, la apatía de los jóvenes, una 

disminución de la participación en las asambleas comunitarias por la 

población, e inclusive fractura entre los lazos familiares, situación que se 

 

18 En la comunidad a las personas mayores sean mujeres y hombres por respeto se les dice 

comúnmente tía o tío sin que necesariamente sea un familiar directo. 
19 Anteriormente existía un consejo de ancianos integrado por los adultos mayores teniendo 

como principal función guiar, aconsejar y resolver conflictos al interior de la comunidad, sin 

embargo, hace aproximadamente veinte años que se fue desdibujando hasta su 

desaparición.  
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evidencia de forma más severa en el centro y con menor intensidad en las 

agencias. 

Derivado de lo anterior, en el trienio 2005-2007 la comunidad fue gobernada 

por un agente externo denominado “administrador municipal”, asignado 

por el gobierno del estado, ya que, según la norma jurídica, a la comunidad 

se le agotó el tiempo para resolver y acordar el nombramiento de sus 

autoridades. Esto provocó entre otras cosas, que la reproducción de 

algunas prácticas comunitarias como el tequio se corrompieran, dado que 

el administrador en turno impuso una dinámica de entregar estímulos como 

láminas y despensas a quienes participaran en el servicio comunitario, 

construyendo así en los ciudadanos el imaginario de recibir algo a cambio 

de dicha participación. 

En la elección municipal para el trienio 2017-2019, se generó otro conflicto 

de elección, provocando una fuerte fragmentación y desorden al interior 

de la comunidad, se crearon dos grupos opuestos, uno que apoyó la 

elección y otro que estuvo en desacuerdo porque consideraron que se 

violentaron los usos y costumbres, situación que los llevó a realizar ciertas 

acciones como la impugnación de dicha elección ante las autoridades 

electorales, el cierre del palacio municipal 20 , bloqueos de la carretera 

federal y algunas movilizaciones en la ciudad de Oaxaca para exigir al 

gobierno estatal que atendiera su demanda, no obstante, las autoridades 

electorales21 ratificaron la validez de dicha elección.  

 

20 El cual permaneció cerrado aproximadamente 5 meses, en este se colocaron diversas 

pancartas y lonas con consignas a favor del respeto de los usos y costumbres y en contra 

de la elección de las autoridades de ese momento. En un inicio estuvo custodiado por el 

grupo de pobladores en desacuerdo. 
21 Por un lado se tiene a la instancia normativa que es el Instituto Estatal Electoral y de 

Participación Ciudadana de Oaxaca (IEEPCO) como primer filtro para validar todas las 

elecciones municipales, tanto las que se celebran por el sistema normativo interno y 

aquellas regidas por partidos políticos, seguido de los organismos jurídicos que son el Tribunal 

Electoral del Estado de Oaxaca (TEEO) y el Tribunal Electoral del Poder Judicial de la 



[37] 

 

El problema es que estas instancias responsables de validar en última 

instancia las elecciones comunitarias, desconocen los contextos a nivel 

local, resultando contradictorio ya que minimiza la autonomía y limita la 

capacidad de las comunidades regidas bajo sus propios sistemas 

normativos indígenas para resolver sus conflictos electorales, entonces 

¿dónde queda la libre determinación de los pueblos indígenas para elegir 

bajos sus propios lineamientos a sus autoridades?  

 

 

 

 

 

 

 

 

Dicho conflicto, suscitó a que la mayoría de los ciudadanos del centro 

dejaran de participar en los tequios, se reservaran el derecho para participar 

en las festividades del pueblo y en ciertas actividades convocadas por la 

autoridad en turno, mientras tanto el grupo en desacuerdo como otra forma 

de manifestarse, se organizaba y celebraban de forma independiente 

algunas festividades como el día de niños, el día de las madres, el día de los 

papás y convivios alusivos a alguna fecha importante.  

Ante este momento de fractura comunitaria, la autoridad en turno dejó de 

realizar las asambleas comunitarias, no rindió ningún informe sobre la 

aplicación del recurso público, ni de la ejecución de las obras realizadas, 

 

Federación (TEPJF), considerados la máxima autoridad para resolver las controversias en 

materia electoral y “proteger los derechos políticos electorales de los ciudadanos” 

Foto 3. Anónimo 2017. Cierre del palacio 

municipal de San Jerónimo Tecóatl. 
Foto 2. Anónimo 2017. Bloqueo de la 

carretera en la entrada de la comunidad. 
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concluyendo así un trienio lleno de tensiones que debilitaron el tejido y 

cohesión comunitarios. 

Las agencias regularmente no se involucran en dichos conflictos, de cierto 

modo se mantienen al margen, considerando que este problema deriva de 

los ciudadanos del centro por no respetar los usos y costumbres y de hacer 

una interpretación sesgada de los mismos y poniéndolos al servicio de 

intereses particulares.  

En este contexto, se puede observar que en torno al SNI giran una serie de 

dinámicas particulares y procesos heterogéneos que lo hacen complejo. 

Cada pueblo tiene sus particularidades, por lo tanto, les corresponde 

enfrentar las tensiones que se generan al interior de la misma, minimizar las 

dislocaciones que se originan y hallar las mejores alternativas o estrategias 

para el bienestar común pero en tanto esto no suceda como en el caso de 

Naxi´í, seguirá una amenaza latente, el desdibujamiento paulatino de sus 

propias formas de organización y prácticas comunitarias, que bien puede 

ser aprovechada por grupos de poder de carácter interno como externo 

para el control político y de la gobernanza municipal, por ejemplo promover 

un sistema de elección bajo partidos políticos, en el peor de los escenarios.  

Y dado que la oralidad en el SNI de Naxi’í es una característica que al 

parecer ya no es suficiente, ya no basta la palabra para los esquemas 

organizativos, se estima conveniente y necesario llevar a cabo un proceso 

reflexivo, participativo e incluyente para fortalecer dicho sistema, “es un 

trabajo de todos, todos estamos involucrados, estamos inmersos, qué le 

vamos a dejar a las nuevas generaciones” (M. Guzmán, comunicación 

personal, noviembre 2021), por lo tanto ¿será una oportunidad para que la 

comunidad revalide y establezca de forma escrita su SNI, en el que se 

representen las voces de todas y todos los integrantes de la comunidad con 

la base fundamental del bien común? 
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Finalmente, ante las transformaciones del territorio, no debe dejar de 

considerarse el papel de los agentes externos, así como de los fenómenos 

propios de la globalización, la implementación de políticas neoliberales 

aplicadas a los territorios rurales, la migración, la incursión masiva de los 

medios de comunicación, el internet y las violencias, los cuales impactan 

profundamente la vida comunitaria y las subjetividades de la población, 

especialmente a los jóvenes (Aquino, 2013), lo cual contribuye en una 

reducida participación de las juventudes de Naxi´í en las asambleas, en las 

faenas, desinterés para el cumplimiento de cargos, y un escaso relevo 

generacional para el trabajo del campo, principalmente. 

Relaciones comunitarias entre el centro y las agencias 

El territorio como un espacio pluralizado, en el cual existen diferentes escalas 

territoriales las cuales “no deben considerarse como un continuum sino 

como niveles imbricados o empalmados entre sí. Así, lo local está subsumido 

bajo lo municipal y esté, a su vez, bajo lo regional, y así sucesivamente” 

(Giménez, 1999, p. 29), bajo esta concepción, las dos agencias vinculadas 

a Naxi’í se encuentran determinadas por la configuración de la cabecera 

municipal, sin embargo también van conformando de forma específica 

ciertas prácticas y estructura organizativa propios. 

La cabecera municipal no solo concentra la mayor parte de la población 

sino también el recurso público y tiene una mayor infraestructura 

(alumbrado público, drenaje pluvial, agua entubada, el mercado, la 

presidencia municipal, el centro de salud, calles pavimentadas, tres 

escuelas de nivel básico -preescolar, primaria y telesecundaria-…), como se 

mencionó anteriormente, la carretera federal que la atraviesa provoca que 

sea un lugar de paso, de mayor concurrencia de personas y con más 

diversificación de actividades productivo-económicas en las que se 

encuentran tiendas de abarrotes, papelerías, panaderías, carnicerías, 
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comedores, herrerías, carpinterías, renta de internet y transporte público 

principalmente. Si bien la lengua mazateca continúa hablándose, se 

observa una disminución de esta entre los habitantes del centro, 

principalmente entre la población juvenil e infantil.  

A cuatro kilómetros del centro aproximadamente, se ubican Los Naranjos 

caracterizada por tener menor infraestructura (sin alumbrado público, 

caminos no pavimentados) además de mayores brechas de desigualdad y 

alto grado de marginación. Así mismo las viviendas se encuentran más 

dispersas y en su mayoría construidas con materiales locales como son 

carrizo y tierra. Cuentan con un preescolar, una escuela primaria bilingüe y 

una telesecundaria. Predomina la lengua mazateca tanto en adultos como 

en jóvenes y niños.  

La agencia Plan de Guadalupe se localiza a ocho kilómetros del centro de 

la comunidad, también presenta menor infraestructura en cuanto a 

alumbrado público y pavimentación de calles. Cuentan con una escuela 

preescolar, una primaria con un albergue 22  comunitario y una 

telesecundaria. Pese a que esta agencia es más reciente que Los Naranjos 

tiene una organización local más fortalecida y es la que más exige sus 

derechos ante la asamblea comunitaria. Asimismo, la mayoría de la 

población habla la lengua mazateca. 

Cada agencia presenta cierto grado de autonomía, porque a través de sus 

asambleas comunitarias, van decidiendo sus propias formas de 

organización local, establecen su sistema de cargos en el que nombran a 

sus representantes, sus policías, sus distintos comités y priorizan sus obras, sin 

embargo, se rigen por las normas que imperan en el centro. Tienen derechos 

 

22 En este asisten niños-as de esta agencia, así como de las localidades vecinas de Santa 

María Teopoxco y Peña Colorada Zoquiapam. 
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y obligaciones que en ocasiones se dan de forma asimétrica, por ejemplo, 

es una obligación que asistan a los tequios23 que se realizan en la cabecera 

municipal, pero cuando las agencias realizan sus tequios, la participación 

corresponde solamente a los ciudadanos de cada agencia, sin la 

intervención de la cabecera municipal. 

Por otra parte, asisten y participan con voz y voto en las asambleas 

comunitarias de la cabecera municipal y regularmente los días domingo o 

cuando así se requiere, los agentes y sus suplentes acuden a la presidencia 

municipal para coordinarse con la autoridad sobre temas como el 

seguimiento de las obras públicas, participación en las sesiones de cabildo 

y para informarse de los asuntos que son de interés común. Además, pueden 

formar parte del comisariado de bienes comunales y del cabildo municipal, 

teniendo la posibilidad de ser electos para el cargo de alguna regiduría o 

suplencia, pero no para el cargo de presidente municipal, ya que acorde a 

los usos y costumbres dicho cargo corresponde solamente para la cabecera 

municipal24. 

Las agencias presentan un mayor arraigo, respeto y disposición para cumplir 

el SNI y participar en los diferentes cargos que se les asignan, pero no solo 

en este ámbito político sino también se ve reflejado en las prácticas 

comunitarias y en el trabajo del campo, las familias campesinas de las 

agencias siembran más, se observa mayor diversificación de cultivos, 

conservación de los huertos familiares e involucramiento y transmisión de los 

saberes mazatecos Naxi´í a los niños y juventudes, situación un tanto 

contraria a la cabecera municipal, en la que se manifiesta claramente, una 

 

23  Los tequios en la cabecera municipal se realizan para la limpieza de los caminos 

principales y aquellos que conectan con los municipios vecinos de San Lucas Zoquiapam, 

Santa Cruz Acatepec y San Pedro Ocopetatillo. 
24 Aunque en la elección de 1992, hubo una excepción dado que el presidente municipal 

electo para el trienio 1993-1995, fue un ciudadano que vivía en Plan de Guadalupe, pero 

que originalmente radicó en la cabecera municipal. 
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apatía para el cumplimiento del sistema de cargos, tequios, y disminución 

de la actividad agrícola.  

Una categoría que ayuda a comprender lo anterior es lo que Giménez 

(1999) señala como el sentido de pertenencia socio-territorial, en el cual “las 

personas se convierten en miembros de una colectividad y orientan 

recíprocamente sus propias actitudes adquiriendo la conciencia de una 

común pertenencia a una misma entidad social” (p. 35).  

En este sentido, la pertenencia puede darse en distintos grados, desde el 

simple reconocimiento formal de pertenecer ya sea a la cabecera 

municipal, a Los Naranjos o Plan de Guadalupe, hasta el compromiso activo 

y militante, es decir hay un estatus de pertenencia caracterizada por la 

estructura misma de la colectividad y los roles que asumen sus miembros. Lo 

cual puede reflejar que en la cabecera municipal algunos de sus integrantes 

asuman una relación simplemente simbiótica con el territorio, que no implica 

solidaridad ni participación social, caso contrario con la mayoría de los 

miembros de Naranjos y Plan de Guadalupe los cuales tienen un 

involucramiento socio-cultural más profundo (Giménez, 1999).  

Cabe señalar que entre el centro y las agencias, además se crean 

relaciones de intercambio de productos agrícolas/forestales, mujeres y 

hombres -con mayor frecuencia mujeres de Los Naranjos- acuden a la 

cabecera municipal para vender productos como quelites, flores, hierbas 

de olor (epazote, cilantro, etc.), hortalizas, leña, totzi (fruto rojo silvestre), 

guayaba, granadilla, chayocamote, plátano, nopales, capulín, entre otros, 

este intercambio comercial comúnmente se realiza directamente a los 

domicilios particulares, es decir, quienes venden pasan de casa en casa a 

ofrecer sus productos o bien, llegan a aquellos hogares que son sus clientes, 

esto sucede normalmente entre jueves y sábado.  
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De igual modo, se dan relaciones de tipo laboral, en la cual las familias del 

centro contratan a campesinos particularmente de Los Naranjos para 

trabajar como jornaleros en sus respectivas parcelas, ya sea porque no se 

dan abasto para trabajar por cuenta propia; porque son mujeres que han 

quedado viudas; porque trabajan en otro sector como el comercio, el 

transporte o migran a la ciudad.  

El pago que se realiza es bajo la modalidad de pesos/jornal/día en la que 

apenas se alcanza a cubrir el salario mínimo, actualmente el jornal se paga 

entre ciento veinte a ciento treinta pesos. Si bien, aquí se produce la 

contratación de mano de obra, esta es una acción que no tiene la finalidad 

de generar relaciones de explotación patrón-jornalero, su característica es 

en más en un sentido de reciprocidad, es decir, aunque se efectúa un pago 

por el trabajo que se desarrolla, este pago tiene un símbolo de 

corresponsabilidad, porque la persona contratada necesita conseguir un 

ingreso que le permita sobrevivir y la persona que contrata necesita a una 

persona que lo ayude a sembrar para que pueda cosechar los productos 

básicos que destina para el autoconsumo.  

Finalmente, no pueden faltar las relaciones de carácter más afectivo, de 

amistad, compadrazgo y de convivencia que se dan como parte de la 

interacción comunitaria, en las asambleas, en los tequios, en las diversas 

festividades u algún convivio en particular.  

Es así como se va configurando el territorio, como un espacio apropiado de 

forma simbólica e instrumental por los mazatecos Naxi’í, sobre el cual 

generan su sentido de pertenencia, lo organizan con base en ciertos 

patrones sociales, económicos, culturales, ambientales (Zambrano, 2001), es 

decir, “es el producto de prácticas, acciones y de relaciones de actores 

sociales por construir material y simbólicamente su espacio frente a otras 

formas de producirlo” (Rodríguez, 2017, p. 294), en el que, además, se 
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generan escenarios de confrontación y disputas. En palabras de Carlos 

Walter Porto-Gonçalves “el territorio nunca se puede vivir como cosa 

definitiva” (Aichino et al., 2015, p. 246).  

A todo esto, los pueblos campesinos lo llaman tierra. Nuestra 

tierra. Y por tierra entendemos el lugar donde a través de la 

ocupación y el trabajo nos hacemos uno con el entorno. 

Transformándolo físicamente pero también nombrándolo, 

dándole valor, otorgándole significado. Espacios nunca 

acabados sino siempre en construcción mediante acciones 

públicas o privadas; mediante prácticas familiares o 

comunitarias; mediante labores agrícolas, pecuarias, 

silvícolas…; mediante ceremonias rituales, cívicas, festivas… 

Espacios que son múltiples, cambiantes, sobrepuestos, 

entreverados como las plantas de una milpa. Pero a veces 

también disparejos, peleados, rotos… Espacios que a la vez 

son tiempos, pues en ellos recordamos el pasado y soñamos 

el futuro. Espacios, en fin, donde cada quién pone su 

corazoncito, una maceta con flores y el centro de su mundo. 

(Bartra, 2016, p. 20-21) 

 

1.2 Economía campesina Naxi’í 
 

“En el campo no hay dinero, pero tenemos vida” 

(G. Cerqueda, comunicación personal, abril de 2021). 

 

Estos tiempos “modernos” son cada vez más contradictorios, dominados por 

el modelo económico capitalista, el cual busca la máxima ganancia, la 

acumulación de capital, convirtiendo en mercancía todo lo que le sea útil 

para dicho fin, imponiendo la lógica de valores de cambio sobre valores de 

uso. David Harvey, lo señala como una contradicción fundacional del 

capitalismo “el valor de cambio, domina al valor de uso, con toda clase de 

consecuencias nefastas, de modo que, la gente no puede obtener el valor 

de uso que realmente necesita…” (Luna, 2012). “Un sistema económico que 

no es capaz de satisfacer las necesidades básicas de la mayoría”(Bartra, 

2009, p.192), en la que se manifiestan brechas de desigualdad, marginación, 
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pobreza económica, despojo de territorios indígenas, explotación de los 

bienes naturales, deterioro ambiental, entre otros, problemas que la 

pandemia por COVID-19 ha profundizado.  

Bajo la lógica del mercado, de la industrialización y el “des-arrollo”, el capital 

destruye aquello que no le favorece y domina todos los rincones del mundo 

(Harvey, 2020) y de todos los mundos posibles, entre estos las zonas rurales, 

pueblos, comunidades indígenas y afrodescendientes, en los cuales se 

encuentran racionalidades distintas que las han llevado a resistir, sobrevivir y 

continuar sus mundos y modos de vida, siendo los campesinos (as) quienes 

materializan la utopía de una vida digna, ellos los que producen alimentos 

para comer y no para lucrar, “el campesino con proyecto y vocación de 

futuro reclama una economía con alma; con rostro humano. Alma y rostro 

que la producción doméstica no ha extraviado por completo” (Bartra, 

1998). 

Esta economía con alma y cara campesina, es lo que Chayanov categorizó 

como economía campesina, entendida como una forma de producción no 

capitalista, una organización social de producción que tiene como fin la 

satisfacción de sus necesidades, la subsistencia, y no la obtención de 

ganancia, basada en la producción de la tierra, empleando fuerza de 

trabajo familiar -no utiliza fuerza de trabajo asalariada- (Archetti, 1974). En 

este sentido, la economía campesina se distingue por el trabajo familiar, el 

control de los medios de producción, el autoconsumo y una diversificación 

ocupacional (Teodor Shanin, 1979) y productiva.  

A su vez, Schejtman (1980), la define como aquella que comprende a aquel 

sector de la actividad agropecuaria nacional cuyo proceso productivo se 

desarrolla por unidades familiares que buscan asegurar en cada ciclo 

productivo la reproducción de la unidad productiva y de la familia 

campesina, así las decisiones del qué, cómo, cuánto producir y el destino 
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de la producción están en función de dicho objetivo, esta  lógica propia y 

distinta la caracteriza de una agricultura empresarial que gira en función de 

maximizar las tasas de ganancia y acumulación. 

Sin embargo, como se mencionó anteriormente, las tierras y el trabajo 

campesino están subsumidas por el capital, por lo tanto, la economía 

campesina coexiste con la economía capitalista, en la que “el 

campesinado constituye una clase sometida a relaciones de explotación 

múltiples y complejas” con intercambios asimétricos en el mercado y trabajo 

asalariado a tiempo parcial (Bartra, 1986, p. 9). 

En Naxi’í, con todo y sus límites, en cada ciclo agrícola se reproduce esta 

economía campesina, a través de la implementación de estrategias para 

diversificar sus actividades productivas con la finalidad de satisfacer sus 

necesidades básicas. A través de la milpa, huertos familiares, la 

cafeticultura, la apicultura y frutales principalmente, estas unidades de 

producción familiar obtienen gran parte de sus alimentos y también algunos 

ingresos con la venta del café, miel, durazno, aguacate y en algunos casos, 

excedentes de la milpa y de los huertos familiares.  

En el caso del café, su venta se realiza ante un mercado convencional, 

donde el precio se rige por los precios internacionales fijados en la bolsa de 

valores y localmente por diversos intermediarios. Pese a que el campesino 

es el productor de este grano, no interviene ni define el precio, 

evidenciando así la subordinación y relación desigual en el mercado, en 

este caso para el capital el campesino es un productor de materia prima, 

de la que obtiene plusvalor a costa del trabajo campesino. Este intercambio 

desigual se presenta esencialmente en tres niveles: “en el mercado de 

productos, en el de trabajo y en el de dinero” (Boege, 1990, p.217). 
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Por otra parte, los excedentes de la milpa y del huerto familiar los dirige al 

mercado local, esto le permite negociar los términos de la venta con sus 

homólogos, intercambio en el que considera no precisamente obtener una 

ganancia, sino un ingreso que le permita su reproducción familiar y 

productiva, se da una transacción entre los mismos pobladores locales y 

regionales, relación en la que prevalece la lógica del valor de uso. 

Lo anterior vislumbra “el carácter complejo y diversificado de las relaciones 

de producción que define al campesinado” (Bartra, 1986, p. 9), cabe 

resaltar que, si bien, ciertos cultivos o excedentes se dirigen al mercado, la 

lógica de producción campesina se orienta a valores de uso, porque su 

racionalidad no es producir mercancías para acumular capital u obtener la 

máxima ganancia, sino la lógica de la sobrevivencia. Una economía 

campesina Naxi’í orientada a lograr la autosuficiencia alimentaria. 

De manera particular las principales características que predominan en la 

unidad de producción familiar en Naxi’í son: 

 La superficie de tierra para la producción agrícola en promedio es de 

un cuarto a dos hectáreas. En la mayoría de los casos cuando estás 

son mayor a una hectárea se encuentran fraccionadas, por lo tanto, 

se ubican en distintos sitios, predominantemente en laderas 

pronunciadas, lo cual implica un mayor sobreesfuerzo de la mano de 

obra familiar, por las maniobras que realizan en estos tipos de terrenos 

y en algunos casos también por las distancias que se recorren o 

caminan para llegar a estos. 

 Existe una diversificación productiva (policultivos) acorde a las 

condiciones climáticas y de los bienes naturales (tierra, agua). 

Teniendo con ello una agricultura de temporal. 
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 En la unidad de producción, la organización de la mano de obra 

familiar presenta una división del trabajo ajustada a las líneas del sexo 

y edad, en una relación considerablemente patriarcal (Theodor 

Shanin, 1976), el esposo como jefe de familia es el encargado, la 

esposa responsable de la casa y el huerto familiar, pero además 

colabora en otras tareas como la limpia de la milpa y la cosecha de 

los cultivos. Regularmente los hijos ayudan al papá y las hijas a la 

mamá. En este marco, el rostro femenino no queda exento de las 

desigualdades de género, situación que teóricamente la economía 

campesina no aborda, ni tampoco visibiliza el papel esencial que 

fungen las mujeres en torno a ésta. 

 La mano de obra familiar en las agencias se extiende con el trabajo 

de la ayuda mutua entre los vecinos, amistades y familia, la cual 

regularmente gira en torno a la milpa, y de forma muy reducida o casi 

nula para los cultivos comerciales como el café, aguacate y durazno, 

en la cual se ven orillados a emplear trabajo asalariado, pero de 

forma marginal. 

 Los saberes haceres, están basados en los conocimientos, saberes, 

prácticas y experiencias locales que se van trasmitiendo de una 

generación a otra mediante la oralidad, la observación y la práctica. 

 Conservan sus semillas “criollas” o nativas, las seleccionan, las 

resguardan y en algunas ocasiones las comparten entre sus familiares 

o vecinos, las cuales se obtienen de la cosecha anterior y las ocupan 

en cada ciclo de siembra. Las semillas más que insumos para la 

siembra guardan un valor simbólico-cultural, por lo ello las siguen 

salvaguardando. “Cuando era más joven cuestionaba a mi papá, le 

decía para que siembras si ni sale lo que le inviertes, y él me decía: 

para conservar la semilla, y ahora lo comprendo” (M. Duarte, 
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comunicación personal, noviembre 2021). Las semillas representan la 

vida misma. 

 Se práctica la recolección de especies silvestres comestibles (hongos, 

frutas, quelites…) que de forma natural se producen en la comunidad, 

extendiendo la diversidad de productos para la alimentación; 

regularmente son las mujeres y los niños(as) quienes desempeñan esta 

labor, la cual además se aprovecha como una actividad recreativa. 

Estas características dan cuenta de la lógica de la subsistencia y una 

producción destinada predominantemente para el autoconsumo, en la 

cual la tierra y el trabajo familiar son los elementos esenciales, pero además 

se van entreverando con las formas de concebir la vida, el respeto a la 

naturaleza, los saberes locales, la cultura, las festividades, el mercado local, 

la cocina..., distinguiéndola de la racionalidad capitalista. Una lógica 

campesina que hombres y mujeres van conformando, practicando y 

organizando. Entendiendo que ésta no es ideal, presenta sus 

contradicciones y complejidades en las que se entreveran las tensiones 

internas y las amenazas externas. Tenemos entonces a un campesinado al 

que han intentado seducir para que “muerda la manzana”, pero sabe que 

ello lo llevaría a condenarse eternamente y aunque le guiñan el ojo seguirá 

aferrado a lo que él considera su paraíso. 

A qué nos dedicamos, qué producimos 

Es oportuno iniciar este apartado con la figura dos, de la cual no se alcance 

a decir todo, pero se trata de destacar los elementos principales en torno a 

la cosecha alimentaria local y el lugar que cada cultivo ocupa en el ciclo 

agrícola. En el centro los granos básicos el maíz y frijol, acompañados de la 

gran diversidad de alimentos a lo largo de cada ciclo, en unos meses con 

mayores productos y en otros con menos, pero ahí están los frutos de la 
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madre naturaleza, de la tierra, del trabajo de las familias campesinas, de los 

saberes mazatecos Naxi’í, el alimento que da la vida, variado en cantidad, 

formas, tamaños, colores, sabores, olores…, para continuar alimentando el 

cuerpo, la mente y el espíritu del modo de vida campesino. 

Figura 2. Alimentos en el ciclo agrícola. 

 

 

Elaboración propia a partir de datos obtenidos en campo. 

Al acercarse a la comunidad Naxi’í para saber a qué se dedican hombres y 

mujeres, las respuestas desde las voces masculinas son “al campo, al maíz, 

a la milpa, a trabajar la tierra, soy campesino”, ideas que se complementan 

con expresiones como, “aunque el campo ya no deja, pero no tenemos de 

otra, porque es lo que sé hacer, porque es una tradición, una costumbre, 

porque no podemos dejar de trabajar la tierra, porque de ahí comemos”. 
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Desde las voces femeninas ellas señalan “me dedico a las labores del hogar, 

a la casa, a la cocina, soy ama de casa, ayudo a mi esposo”.  

Estas respuestas reflejan la identidad campesina, el arraigo al campo, la 

lógica de producir lo propio, pero también expresan las dificultades para 

producir los alimentos. Por otro lado, deja ver cómo hombres y mujeres 

asumen los roles de género construidos socialmente, el hombre como 

proveedor, el que trabaja y la mujer como la cuidadora del hogar, 

invisibilizando el papel esencial que ellas desempeñan no solo a nivel familiar 

sino comunitario, así como las dobles y hasta triples jornadas de trabajo que 

realizan cotidianamente. Los datos presentados a continuación en gran 

medida dan cuenta de ello. 

Según datos estadísticos INEGI (2020), en el municipio hay 845 mujeres, de 

éstas 665 se encuentra como población económicamente activa PEA25, 

(152 como ocupada y 513 sin ocupación); y 732 hombres, de los cuales 549 

como PEA (373 como ocupados y 176 sin ocupación). El 58 por ciento de 

mujeres sin ocupación económica se dedican a los quehaceres del hogar, 

mientras que el 59 por ciento de hombres con ocupación económica se 

dedican al sector agrícola.   

Sin embargo, con base a datos del INEGI 26 , a nivel nacional el trabajo 

dedicado a las labores del hogar, realizado mayoritariamente por las 

 

25 La integran todas las personas de doce y más años que realizaron algún tipo de actividad 

económica (población ocupada), o que buscaron activamente hacerlo (población 

desocupada abierta), en los dos meses previos a la semana de levantamiento, la PEA se 

clasifica en población ocupada y población desocupada abierta o desocupados activos. 
26  “El Instituto Nacional de Estadística y Geografía (INEGI) presenta los resultados de la 

Cuenta Satélite del Trabajo No Remunerado de los Hogares de México (CSTNRHM) 2020, 

con el objetivo de proveer información acerca del valor económico de las horas de trabajo 

no remunerado que los miembros del hogar destinan a las labores domésticas y de 

cuidados. Esta publicación permite dimensionar de manera más precisa el aporte que los 

hogares y, en especial las mujeres, hacen a la economía nacional, al presentar la 

producción de los servicios del hogar no medidos en la contabilidad nacional.” 

https://www.inegi.org.mx/app/saladeprensa/noticia.html?id=6988 
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mujeres (labores domésticas y de cuidados), aportó en 2020 el 27.6 por 

ciento del Producto Interno Bruto (PIB) del País, en el cual las mujeres 

contribuyeron con 73.3 por ciento y los hombres con 26.7 por ciento, en este 

rubro las mujeres aportaron 2.7 veces más valor económico que los hombres, 

es decir estas horas de trabajo no remunerado sí tienen un valor económico 

y además contribuyen al PIB (CSTNRHM, 2020). 

La mayoría de las mujeres consideradas económicamente no activas están 

insertas en el trabajo doméstico, y del lado opuesto, la mayoría de los 

hombres económicamente activos trabajan en el campo. Como se 

mencionó anteriormente, las mujeres desarrollan múltiples actividades y 

funciones, sin embargo, no se visibiliza e incluso por ellas mismas, se podría 

suponer que en Naxi’í ese cincuenta y ocho por ciento son mujeres 

campesinas, las que “ayudan al esposo”, las que cuidan los huertos 

familiares, las que recolectan los frutos silvestres, las que acuden a vender 

los excedentes de la milpa…, el rostro femenino que se sigue tratando de 

ocultar.   

En el sector agrícola, destacan los sistemas de producción: milpa, seguido 

del café bajo sombra con plantaciones que se establecieron hace más de 

cincuenta años, frutales (aguacate y durazno), los huertos familiares con la 

producción de hortalizas, plantas aromáticas y medicinales, 

complementado con la cría de animales (gallinas, guajolotes, cerdos y 

chivos) y la apicultura para la producción de miel básicamente.  

La siembra de la milpa es del ciclo primavera-verano, iniciando los primeros 

días de febrero con el frijol de mata, en el mes de marzo el maíz que se 

diversifica con frijol ayocote y calabaza, posteriormente se realiza la limpia, 

el manejo y finalmente la cosecha que se destina para el autoconsumo. En 

algunos casos también destinan una porción del terreno de la milpa para 

sembrar habas y chícharos, esto último fue una de las estrategias que se 
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fortaleció con la pandemia COVID-19. Quienes estaban dejando de cultivar 

estas leguminosas volvieron a sembrarlas. 

Es así como, a lo largo del periodo de crecimiento de la milpa se van 

obteniendo diversos productos para la dieta familiar como son ejotes, 

diversos quelites, frijol fresco (tierno), elote tierno, huitlacoche, habas y 

chicharos, entre otros. Las familias que logran obtener excedentes acuden 

al mercado regional de Huautla de Jiménez o al centro de la comunidad 

para vender en fresco y utilizan unidades de medida tradicionales: manojos 

de quelites, jícaras o bolsas de ejote tierno, de frijol ayocote, habas o 

chicharos, los ingresos que alcanzan a obtener de estas ventas se utiliza para 

la adquisición de satisfactores básicos como comida (pan, productos de la 

canasta básica), vestimenta o bien gallinaza, abono o algún fertilizante para 

invertir en la milpa. 

El cultivo del café arábiga 27 es la actividad comercial más importante de la 

zona mazateca28, pero desde la crisis de 1984, la producción de café ha ido 

a la baja, aunado a problemas como plantaciones agotadas, bajos 

rendimientos, la presencia de la roya, bajos precios de venta, cafetales 

abandonados, pese a esta situación y al hecho de que el número de 

productores ha venido disminuyendo, la cafeticultura continúa 

practicándose. En los cafetales no solo se encuentran plantas de café, 

también existe una biodiversidad compuesta de árboles de cuajinicuil, 

 

27 Este cultivo comercial se introdujo en la sierra mazateca aproximadamente entre las 

décadas de los cuarenta y cincuenta. 
28  En el auge del café se llegó a instalar un centro receptor del grano por el Instituto 

Mexicano del Café Inmecafé, así los productores de Naxi’í y de las comunidades vecinas 

realizaban la entrega-venta del café pergamino cosechado en cada ciclo productivo a 

dicho centro de acopio. Tras la desaparición del INMECAFE en 1989 y con la desregulación 

de los precios, esta actividad se vio envuelta en una profunda crisis económica, 

provocando el abandono paulatino por parte de los productores. Algunos cuentan que 

debido a que el precio de venta cayó inimaginablemente, preferían dejar la producción 

de café cereza tirada en el campo en vez de cosechar 
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higuerilla, frutales como plátano, mora, guayaba, lima, naranja, quelites, 

flores, orquídeas, bromelias, aves, abejas -que se alimentan del néctar de las 

flores-, armadillos, conejos, insectos, por lo tanto aunque el grano del café 

se dirige mayoritariamente al mercado convencional29, los productos que se 

obtienen del cafetal se destinan para el autoconsumo y para su venta al 

mercado local, gracias a que los cafetales de esta y otras regiones 

indígenas funcionan bajo el sistema de policultivo.  

De manera reciente se han tratado de posicionar otras alternativas de 

mercado como el denominado cafés de alta calidad o especialidad, 

siendo su principal característica la compra de café pergamino de alta 

calidad mediante el trato directo entre productores y consumidores, en el 

que se pagan precios más justos que el precio del café convencional.30 Estas 

alternativas de mercado y dado que la región mazateca tiene potencial31, 

ha impulsado a algunos productores de la comunidad a incursionar en éstos, 

motivándolos a seguir trabajando en sus cafetales.  

Por su parte, los frutales aguacate Hass y durazno diamante, surgen para 

fines comerciales, introducidos mediante un programa gubernamental, 

algunos productores se apropiaron de dicho proyecto y continúan con el 

manejo de estos cultivos, en Plan de Guadalupe establecieron parcelas de 

estos frutos y los productores se han organizado para la venta común del 

 

29 La venta se realiza como café pergamino en los centros de acopio ubicados en Huautla 

de Jiménez o con los intermediarios o acopiadores que llegan directamente a la 

comunidad, este tiene la característica de un alto intermediarismo. 
30 En los últimos 8 años en promedio el precio del café pergamino pagado al productor en 

el mercado de especialidad en la región ha oscilado entre 50 y100 pesos por kilo/café 

pergamino esto es dependiendo de la calidad en taza, en comparación del precio 

pagado en el mercado del café convencional de 28 a 40 pesos por kilo/café pergamino, 

el cual no reconoce la calidad sino busca la mayor cantidad de café. 
31 Alturas de más de 1600 msnm, variedades como típica, caturra, mundo novo, manejo 

bajo sombra y el clima 
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aguacate verde en la ciudad de México, mientras que el durazno se 

comercializa a nivel regional y local.  

Debido a que las mujeres son quienes permanecen el mayor tiempo en casa 

realizando el trabajo doméstico y de cuidados, generalmente son las 

responsables del manejo del huerto familiar, siendo quienes lo organizan e 

integran de acuerdo con aspectos simbólicos-culturales y necesidades 

primarias. Regularmente son los hijos e hijas quienes acompañan y ayudan 

a la mamá en estas actividades. 

Dada las condiciones del ecosistema, otra alternativa para la diversificación 

de actividades y obtención de ingresos es la apicultura 32 , la cual se 

desarrolla básicamente en Los Naranjos y en el centro. La miel que se 

produce es multiflora predominando la floración de cuajinicuil, café, indhe, 

pepitzo, jonote, mora, totzi, flores silvestres, azahares de guayaba, naranja y 

lima. Los apiarios se ubican distribuidos en diferentes puntos de las zonas 

intermedias y cada apicultor es responsable del manejo y cuidado de éstos, 

de esta forma se pueden encontrar apicultores que trabajan de forma 

individual y aquellos que conforman una organización apícola regional con 

sede en Naxi’í. El principal producto que se obtiene es la miel destinada para 

la venta, regularmente es la organización quien acopia la miel de todos sus 

agremiados para su venta a granel, o bien algunos apicultores de la misma 

 

32 En la comunidad la apicultura fue una actividad que se practicaba a nivel de traspatio, 

en la que se podían observar de 3 a 5 colmenas en los patios de las casas, de las que 

regularmente se obtenía la miel y especialmente la cera para la elaboración de velas que 

eran utilizadas en las festividades o ceremonias religiosas, sin embargo con la entrada de la 

abeja africana en México que se expandió por todo el País aproximadamente en 1986, 

provocando la africanización de los enjambres lo que significó un riesgo y peligro por su alto 

grado de agresividad, por lo tanto las familias eliminaron esta práctica, posteriormente 

algunos campesinos interesados en esta actividad aprendieron el manejo de apiarios con 

la abeja africanizada. 
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organización y los libres, la venden de forma independiente, por cubeta o 

envasada en presentaciones de un litro. 

La milpa y el huerto familiar forman parten de todas las unidades 

campesinas Naxi’í, pero no sucede lo mismo con los demás sistemas de 

producción ya que la presencia de estos depende de factores como la 

disponibilidad de los medios de producción y de las necesidades de cada 

familia. De modo que se pueden encontrar dos o más sistemas de 

producción en la unidad productiva que pueden ser: milpa-huerto, milpa-

huerto-café, milpa-huerto-frutales, milpa-huerto-apicultura, milpa-huerto-

café-frutales o en otras agrupaciones, y hay casos muy particulares en las 

que se encuentran los cinco sistemas de producción. 

Figura 3. Destino de la producción en San Jerónimo Tecóatl. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Elaboración propia a partir de datos en campo. 

En la figura tres, se sintetiza el destino de la producción en diferentes escalas 

del mercado, sin embargo, como se mencionó anteriormente lo que se 

obtiene de la milpa y el huerto es directamente para el autoconsumo y 

solamente en los casos de excedentes se dirige al mercado local o solidario, 
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no traspasa la escala regional. Situación contraria con los cultivos 

comerciales orientados preponderantemente hacia el mercado 

autorregulado, con la característica de un alto intermediarismo.  

Ante las relaciones asimétricas en el mercado y aún bajo el dominio del 

capital, los campesinos no quedan inertes, siguen buscando alternativas y 

estrategias para remar a contracorriente, entre ellas: buscar aliados y tratar 

de vender directamente a los consumidores directos, o bien organizarse y 

hacer ventas en común o dar valor agregado a algunos de los productos.  

Figura 4. Esquema general quiénes venden y a quién. 

Elaboración propia a partir de datos en campo. 

La figura cuatro, en cierto modo da cuenta de ello. Como se ha 

mencionado, los excedentes de la milpa y huertos familiares se venden entre 

las mismas familias campesinas de forma local o regional.  En el caso de la 

miel a través de la organización de apicultores principalmente realizan 
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ventas en común y finalmente algunas familias dan valor agregado al 

durazno y chile canario para preparar conservas. 

¡A comer!, tortillitas con sal, pero de corazón 

La alimentación de las familias campesinas Naxi’í, se basa esencialmente en 

el consumo de los productos locales, es el reflejo de lo que se va obteniendo 

en cada ciclo agrícola, la cual varía en cantidad y diversidad a lo largo del 

año, Así como sucede en la unidad económica en donde la milpa y el 

huerto son la base de estas, en la mesa campesina no pueden faltar las 

tortillas, los frijoles y el café,  así que a partir de estos se va complementando 

la dieta familiar, siendo las manos femeninas apresadas a la cocina, las que 

día a día transforman estos productos en comida, desde las ricas tortillas, los 

frijoles de olla, los quelites como la alimentación básica que se prepara al 

fogón, así como un chilecaldo de res en las festividades, un tesmole amarillo 

cuando se siembra, los tamales de frijol, los tamales de tesmole, el mole, un 

caldo de pollo, el café de olla, el atole de masa hasta un agua de sabor. 

La alimentación de otros, de cada integrante de la familia, se ha impuesto 

a las mujeres como “una obligación”, la cual empieza a darse desde la niñez 

a través de procesos de socialización familiar, principalmente en el hogar, 

pero también en espacios como la escuela, las fiestas, el mercado local, 

entre otros (Torres et al., 2020).  

Este trabajo de la alimentación al considerarse “propio” y “exclusivo de las 

mujeres”, no se les reconoce, ni se les valora, sino todo lo contrario se les 

exige que sepan cocinar, echar tortillas, guisar sabroso e inclusive se 

normalizan ciertas narrativas estereotipadas “si sabes cocinar ya te puedes 

casar”, “si sabes echar tortillas eres toda una mujercita” “la cocina es el lugar 

de las mujeres”.  
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Entre estas contradicciones y desvalorización, es esencial el trabajo que han 

realizado y realizan las mujeres para la alimentación y en cada comunidad 

se puede encontrar una inmensa tradición culinaria heredada por las 

ancestras y que está ligada con la ubicación territorial, la identidad socio-

territorial, la producción agrícola local, las creencias, los rituales, las 

festividades, las prácticas alimentarias, entre otros. 

La gastronomía Naxi’í o tradición culinaria es vasta y diversa, en sabores, 

colores, preparación, ingredientes y con algunas peculiaridades como el 

tipo de utensilios, la forma de cocinar, y los sentires que también se 

encuentran inmersos. Una tradición culinaria inseparable de los saberes 

alimentarios que las abuelas y las mamás van transmitiendo a sus hijas a 

través de la práctica, es decir observando, haciendo y aprendiendo.  En la 

tabla uno y dos se presentan algunas de las comidas y bebidas más 

representativas de la comunidad, siendo las mujeres guardianas del saber-

hacer para preparar los alimentos, por ello se resalta y se insiste en el papel 

fundamental que realizan a nivel familiar y comunitario, pero también en la 

autosuficiencia alimentaria campesina, porque son ellas quienes colaboran 

en la cosecha de los productos, en el trabajo del campo y además son las 

“responsables” de transformar dichos productos en el alimento de cada día. 

Tabla 1. Una muestra de la tradición culinaria Naxi’í. 

 

Alimento/platillo 

tradicional 
Principales ingredientes Descripción breve 

 Tortillas de maíz 
Maíz, agua, cal Hechas a mano, cocidas en 

fogón de leña, no pueden 

faltar en la mesa campesina. 

 Frijoles de olla 
Frijol, agua, sal salina, 

epazote, ajo y cebolla 

Cocido en fogón de leña y 

de consumo cotidiano. 
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 Tamales de 

tesmole de pollo o 

puerco (amarillito) 

Masa, caldo y carne de 

pollo o puerco, epazote, 

achiote, chile chiltepe, sal, 

hojas de platanillo o de 

totomoxtle 

Elaborados de forma 

colectiva, se preparan 

regularmente en los sepelios 

y día de muertos. 

 Chilecaldo de res 
Carne de res, achiote, 

cilantro, hierbabuena, ajo, 

cebolla, sal de salina, chile 

chiltepe, diversas verduras 

(ejote, calabaza, 

zanahoria, papa, chayote) 

Se prepara regularmente 

para comer en las diferentes 

fiestas patronales, 

acompañado de trompadas 

y/o tamales agrios. O bien 

para como parte del menú 

familiar. 

 Tesmole de pollo 

(amarillito) 

Caldo y carne de pollo, 

masa, chile chiltepe, 

achiote, hierbasanta, 

Comida que regularmente se 

prepara para dar el día de la 

siembra y en los sepelios. 

 Tesmole de frijol 

tierno 

Frijol de mata tierno, masa, 

chile chiltepe y/o chile-

verde, hojas de pipiola 

(pitiona), sal de salina 

Platillo peculiar en Naxi’í, se 

prepara cuando el frijol de 

mata se encuentra tierno. Es 

la primera cosecha de la 

milpa. 

 Tortas de flor 

cimarrón 

Flores rojas del frijol 

cimarrón, huevo, sal de 

salina y aceite  

El frijol cimarón es un cultivo 

silvestre del cual se 

aprovecha para consumir sus 

flores de color rojo y de 

tamaño pequeño.  Quelites de flor 

cimarrón 

Flores rojas de frijol 

cimarrón, agua, habas 

peladas o chayote  

 Guisado de frijoles 

ayocotes 

Frijol ayocote, chile 

chiltepe, guajillo, cilantro, 

tepenquixtles33 

Regularmente se prepara 

para servirse como almuerzo 

el día de la siembra. 

 Quelites 
Quelite (quintonil, guía de 

chayote, huele de noche, 

hoja de venado, berros, 

verdolaga) chile canario, 

agua, sal. 

Los quelites son básicos de la 

alimentación cotidiana, 

dependiendo de la 

temporada es el tipo de 

quelite que se consume. 

 

33 Fruto comestible de la zona calurosa, de color verde proveniente principalmente Teotitlán 

de Flores Magón y que se oferta en el mercado municipal o regional. 
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 Guisado de 

tepejilotes 

capeados 

Tepejilotes, huevo, 

jitomate, chile canario, 

ajo, cebolla, sal de salina 

Los tepejilotes no se 

cosechan en Naxi’í, se 

venden en el mercado local, 

pero son característicos de la 

zona y se considera como 

una comida tradicional ya 

que se consume cada año. 

Elaboración propia a partir de datos en campo. 

 

Tabla 2. Bebidas tradicionales.  

Bebida tradicional Principales ingredientes Descripción breve 

 Café de olla 
Café en polvo, azúcar y 

agua 

Bebida tradicional, se 

consume diariamente. 

 Pozole (Agua 

de masa) 

Masa y agua Bebida que se consume en 

los días de siembra y cuando 

se trabaja en el campo, es 

muy refrescante. En Naranjos 

acostumbran a beberla con 

chile canario. 

 Calabaza de 

chilacayota 

Chilacayota, agua, masa, 

granos de elote, canela y 

azúcar 

Se consume en temporada 

de cosecha, su consumo ha 

disminuido de forma 

considerable. 

 Chileatole 
Elote tierno, agua, 

epazote, chile chiltepe, 

azúcar 

Atole de sabor un tanto 

picante, se consume en 

temporada del elote tierno. 

 Atole de totzi 
Totzi (fruto rojo silvestre), 

maíz rojo, masa, azúcar y 

rojo 

Se prepara en la temporada 

del fruto, entre noviembre y 

diciembre, también se 

prepara en agua y 

mermelada, aunque su 

consumo se ha reducido. 

Elaboración propia a partir de datos en campo. 

Pero esta alimentación tradicional se ve trastocada por el fenómeno de la 

globalización, las agroindustrias y el efecto del consumismo debido a la 

entrada de los productos industrializados, los cuales paulatinamente se han 
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ido integrando a la dieta familiar dando pauta al desplazamiento de 

algunos alimentos propios de la región y comunidad. Un caso específico son 

las bebidas tradicionales como el pozole (agua de masa) y las aguas frescas 

las cuales están siendo desplazadas por el refresco. En el capítulo tres, se 

aborda como parte de las tensiones de los saberes mazatecos Naxi’í 

1.3 Mujeres Naxi’í en la vida comunitaria 

Las mujeres en Naxi’í representan más del cincuenta por ciento de la 

población. Encargadas del cuidado del hogar, de los hijos, de su familia; 

también son nombradas para cumplir cargos comunitarios y tienen derecho 

a participar con voz y voto en las asambleas comunitarias. Anteriormente las 

mujeres no podían tener algún cargo dentro de la autoridad municipal, fue 

hasta la elección del 2017, que la asamblea comunitaria empezó a 

nombrarlas para acceder a este tipo de cargos34, situación que se dio por 

mandato oficial en el que se obligó a los municipios regidos bajo el SNI, 

integrar al menos a dos mujeres en la conformación de los cabildos e 

incrementar el número en cada elección hasta cumplir con la paridad. 

Dicha situación no fue exclusiva para la autoridad municipal sino también 

para el comisariado de bienes comunales ya que, en ese mismo año, a 

través de la Procuraduría Agraria se instó a la asamblea de comuneros a 

cumplir con la paridad de género, lo cual para esta figura agraria se aceptó 

sin resistencias, en ese mismo año, cinco mujeres fueron electas para fungir 

los cargos de presidente, secretaria, dos vocales y una suplencia de bienes 

comunales. 

 

34 Los cargos que regularmente cumplen las mujeres son comités de las escuelas, comité de 

salud, mayordomía, o en alguna comisión de obras, de contraloría, entre otros.  
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Por lo tanto, actualmente las mujeres pueden ser nombradas en cualquier 

cargo comunitario a excepción del cargo de presidente municipal porque 

al igual que sucede con las agencias, por usos y costumbres quien debe 

encabezar y dirigir al pueblo es un hombre, vislumbrado así una de las 

debilidades del sistema normativo interno. 

Un caso curioso es que siendo en su mayoría los mismos hombres y mujeres 

de Naxi’í quienes integran a ambas asambleas (comunal y comunitaria) 

¿por qué la asamblea de comuneros no presentó resistencia para nombrar 

a una mujer como presidenta de bienes comunales y la asamblea de 

ciudadanos si se resiste para que una mujer ocupe el cargo de presidente 

municipal? 

Así mientras en el espacio público son nombradas y cumplen con los 

servicios comunitaritos, en el espacio privado, son las responsables del 

trabajo doméstico y de cuidados, pero no solamente del esposo y de los 

hijos, sino también de sus familiares (adultos mayores -abuelos, abuelas, tíos, 

tías-, enfermos y/o persona con alguna discapacidad). Grosso modo este 

trabajo incluye la limpieza de la casa, educar a los hijos y llevarlos a la 

escuela, servir la comida, planificar los gastos de la casa, la preparación de 

los alimentos; pero además hay que considerar los elementos que quizá son 

intangibles, pero que van implícitos en todo este gran trabajo y que ni 

siquiera se reconocen, como el sobreesfuerzo, el desgaste físico-emocional, 

el tiempo, la fuerza, entre otros; los cuales las mujeres sobrellevan en la 

cotidianidad y que sigue siendo un trabajo no visibilizado, no valorado y no 

remunerado. Así el trabajo doméstico: 

[…] no solo se le ha impuesto a las mujeres, sino que ha sido 

transformado en un atributo natural de nuestra psique y 

personalidad femenina, una necesidad interna, una 

aspiración, proveniente supuestamente de las profundidades 

de nuestro carácter de mujeres. El trabajo doméstico fue 
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transformado en un atributo natural en vez de ser reconocido 

como trabajo ya que estaba destinado a no ser remunerado. 

El capital tenía que convencernos de que es natural, 

inevitable e incluso una actividad que te hace sentir plena, 

para así hacernos aceptar el trabajar sin obtener un salario. 

(Federici, 2013,p. 37)  

En la economía del cuidado se deja ver que el trabajo doméstico y de 

cuidados feminizado históricamente es el que brinda protección y bienestar 

a los demás integrantes de la familia, para que se desarrollen plenamente, 

en la que los hijos-as, esposo, al salir de casa a cumplir con ciertos roles (ir a 

la escuela, al trabajo) van alimentados, van con ropa limpia, etc. El trabajo 

de las mujeres en el cuidado ha quedado de manifiesto durante la 

pandemia, pues son también ellas quienes atienden a los enfermos, quienes 

abastecen de víveres y medicamentos, todo ello en detrimento de su propia 

salud: 

[…] la gran potencialidad de la economía del cuidado sigue 

siendo contribuir a instalar al “cuidado” como un problema 

de política pública, sacándolo del terreno de lo privado y (si 

se insiste lo suficiente) desnaturalizándolo como lo propio de 

las mujeres y de los hogares. La economía del cuidado es muy 

poderosa para brindar una mirada integral de la protección 

social, en tanto abarca a un conjunto de necesidades de 

cuidado (no sólo salud, no sólo educación), y hace visible las 

situaciones en las que las políticas públicas dan “por 

descontado” el cuidado no remunerado provisto por las 

familias. (Esquivel, 2011, p. 11) 

Además, aunado a la responsabilidad al interior de sus hogares, las mujeres 

que son madres solteras, viudas, o cuando sus esposos presentan alguna 

discapacidad o no cuentan con un trabajo asalariado, buscan la forma de 

obtener ingresos para solventar los gastos de la casa, ya sea que establecen 

algún negocio (comedor, venta de pollo destazado, de tortillas, de frutas y 

verduras, de antojitos, entre otros), se empleen como trabajadoras 

domésticas o empleadas en algún comercio local, es decir se ven obligadas 
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a pluriemplearse para llegar a fin de mes.  En el caso de las mujeres de las 

agencias regularmente emigran a la ciudad para conseguir un trabajo, que 

regularmente es como trabajadoras domésticas, lo cual supone una 

decisión aflictiva, ya que es un trabajo mal pagado, que implica cuidar a 

las familias de otros teniendo que dejar de lado a las suyas propias (Federici, 

2013). 

Las mujeres Naxi’í están activas en todo momento y debido a las tareas que 

se les han impuesto, además del hogar deben participar en todos los 

escenarios comunitarios realizando múltiples actividades, lo que resulta en 

sobrecarga de trabajo, más responsabilidades y menos tiempo para ellas, 

provocando desgaste físico, de salud y emocional (Torres et al., 2020). Por 

ejemplo, en las festividades, ceremonias religiosas y sepelios, son ellas las 

organizadoras, las que realizan los preparativos, las que dirigen la 

mayordomía, las que preparan, sirven y atienden a los 

participantes/invitados, siendo las últimas en comer y las que tienen que 

recoger, limpiar y dejar nuevamente todo en orden. 

Por lo tanto, la aportación femenina trasciende y representa una importante 

contribución en la trasmisión de los saberes, en la conservación de la 

tradición culinaria, en la alimentación familiar, en la agricultura, en el uso de 

las plantas medicinales, en la elaboración de artesanías (bordados 

principalmente), en el cumplimiento de cargos y servicios comunitarios, en 

las festividades y ceremonias religiosas, fortaleciendo además la identidad 

comunitaria. (Vásquez and Dávila 2010, citado en CONABIO and 

SEMAEDESO,2018 ). 
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Capítulo 2. Saberes mazatecos Naxi´í, alimento del corazón 

comunitario 

2.1 ¿Qué y por qué saberes mazatecos Naxi’í? 

Con respecto a los conocimientos y saberes indígenas existen una serie de 

debates y discursos en cuanto al reconocimiento de estos como otra forma 

de construir conocimientos; uno de los principales se da en torno a la 

hegemonía del conocimiento científico considerado como universal, como 

la única forma de representar al mundo, que combinado con el poder 

económico y militar ha resultado en una dominación imperial. (Meneses 

et al., 2019). Este conocimiento científico que da cuenta e intenta explicar 

los fenómenos y la realidad en la que vivimos, a través de sus diferentes 

ciencias y disciplinas, pero desde una visión eurocéntrica, desde una sola 

mirada, desde un contexto monocultural, que lo lleva a invalidar y no 

reconocer otros tipos de conocimientos y saberes; cayendo así en una serie 

de contradicciones, ya que, está demostrado que estos últimos son posibles, 

que se construyen fuera de lo científico y de la academia, teniendo entre 

estos a los conocimientos y saberes indígenas. Boaventura de Sousa Santos 

plantea el reconocimiento de una pluralidad de conocimientos, más allá 

del conocimiento científico, como una “ecología de saberes” (Santos, 2009, 

p. 183), en la que reflexiona cómo el pensamiento occidental hegemónico 

invisibiliza y/o minimiza estos saberes que históricamente han sido 

construidos por  “los otros”,  por los colonizados, por “los excluidos”, por 

pueblos y comunidades originarias.  

A lo largo del mundo no solo hay muy diversas formas de 

conocimiento de la materia, de la sociedad, la vida y el 

espíritu, sino también muchos y muy diversos conceptos de lo 

que cuenta como conocimiento y de los criterios que pueden 

ser usados para validarlo… (Santos, 2009, p. 185) 
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En este sentido, para Alarcón-Chaires la racionalidad del paradigma de 

Occidente que se concibe a sí misma como un conocimiento privilegiado y 

de orden superior está en relación solamente con un fragmento de la 

naturaleza que estudia y no más allá de la complejidad del universo, que la 

lleva a no reflexionar sus propios límites, pretendiendo alcanzar el 

conocimiento universal, por ello no reconoce la diversidad de 

conocimientos y saberes (Alarcón-Cháires, 2019). 

La finalidad no es confrontarlos, ni compararlos, ni tampoco invalidar o 

desacreditar al conocimiento científico, sino dar cuenta que otras 

epistemologías son posibles y que en esta dimensión terrenal en la que nos 

encontramos, en este planeta tierra que habitamos, los conocimientos y 

saberes no pueden llegar a ser universales, generales y únicos.  

Así, en la presente investigación se utiliza la categoría “saberes”, 

considerándose la más apropiada para el contexto del territorio Naxi’í, dada 

su manifestación en la lógica de los saberes-haceres de las familias 

campesinas, reflejados en espacios de la cotidianidad familiar-comunitaria 

como son: la milpa, los huertos familiares, la cocina, las festividades y el 

mercado. Posiblemente surja la interrogante del por qué no se utiliza el 

término conocimientos, en este sentido se puede comprender que 

conocimientos y saberes no son categorías separadas sino intrínsecos, 

“ambos tratan de responder preguntas, aunque los fines y mecanismos 

empleados para ello no sean los mismos.  

Ambos también echan mano de la razón, la sistematización, la explicación 

de causas, la contemplación, la especulación y la técnica” (Alarcón-

Cháires, 2019, p. 66), entendiendo que cada uno tiene características 

particulares, en el caso de conocimientos quizá lo primero que viene a la 

mente es el sentido de conocer y la construcción de estos a partir de 

métodos científicos y en espacios como la academia, situándose como 
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conocimiento científico; pero también se tienen a los conocimientos que se 

construyen desde la experiencia, la observación, la práctica, la innovación, 

fuera de los espacios académicos, los cuales se pueden situar como saberes 

locales y que son considerados como propios de los actuales pueblos y 

comunidades originarias (Pérez-Ruiz, 2016). 

Quizá por ello, tanto en México, como en otras latitudes se encuentran 

múltiples formas de denominarlos: “sabiduría popular, saber local, ciencias 

nativas, conocimiento campesino, sistemas de conocimiento tradicional, 

sistema de saberes indígenas, conocimiento popular, ciencia del pueblo, 

saberes tradicionales, saberes comunitarios, ciencia del pueblo, ciencia de 

lo concreto, ciencia campesina” (Pérez-Ruiz & Argueta Villamar, 2011), 

“conocimiento ecológico tradicional, sistema de conocimiento indígena, 

conocimiento ambiental local, conocimiento ecológico tradicional y 

sistemas de manejo, conocimiento técnico indígena, sistemas cognitivos 

ecológicos campesinos, sistema de saberes indígenas y etnoecología” 

(Barrera-Bassols 2008, citado en Alarcón-Cháires, 2019, p.85), y en otras 

literaturas podemos encontrar más denominaciones, pero ante esta 

diversidad de nombrarlos ¿cómo denominan o nombran los pueblos y 

comunidades indígenas a sus conocimientos y saberes? Más allá de darles 

un nombre lo que se observa es que en estos territorios los saberes se viven, 

se practican y se comparten.  

Alarcón Cháires (2019), lleva a la reflexión sobre “qué es lo que quiere 

nombrarse” y argumenta, darle la categoría de ciencia se cae en un 

reduccionismo en tanto también son conocimientos técnicos que implican 

un estilo de vida (haciendo referencia a las comunidades indígenas se 

hablaría de modos de vida), una representación de la misma y de la ética, 

adjetivarlos con los términos “tradicional”, lo considera poco viable ya que 

conduce a una museificación folk de lo que aún está vivo, “indígenas” 
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puede llevar a excluir a quienes no se consideran como tales, a quienes no 

pertenecen a un pueblo originario o a otros actores del medio rural y 

concluye que para varios autores la palabra clave en una aproximación 

para la definición de conocimientos y saberes; es su carácter local. “Lo local 

es lo que más se ajusta a los requerimientos de muchos investigadores dado 

que es un concepto amplio, incluyente, poco cargado de valor y está 

referido a cualquier cultura ubicada en un lugar específico del mundo” 

(Berkers, 1999 & Martin, 2001, citado en Alarcón-Cháires, 2019, p.91).  

Más aun, considerando la diversidad y pluriculturalidad de los pueblos y 

comunidades indígenas resulta complejo acordar o consensar una única 

forma para nombrarlos, por lo tanto, en esta gama de términos hay que 

tener claridad del contexto, la especificidad y particularidad en la que nos 

situemos. 

Por ello es importante reconocer, valorar, respetar y comprender que cada 

pueblo indígena posee un corpus35 de conocimientos y saberes que son 

dinámicos, organizados y que se relacionan entre sí, “con un fuerte carácter 

utilitario” (Alarcón-Cháires, 2019), el cual se transmite mediante el lenguaje, 

 

35 Autores como Toledo, Barrera-Bassols, Alarcón Chaires mencionan que “la etnoecología 

puede definirse como un abordaje interdisciplinario que explora las maneras como la 

naturaleza -los no humanos- es visualizada por los diferentes grupos humanos (culturas), a 

través de un conjunto de creencias y conocimientos, y cómo en términos de esas imágenes, 

tales grupos utilizan y/o manejan sus recursos naturales. Dado lo anterior, la etnoecología 

se centra en el estudio del complejo kosmos-corpus-praxis, es decir, en la triple exploración 

de: (a) el sistema de creencias o cosmovisiones (kosmos), (b) el repertorio completo de 

conocimientos o sistemas cognitivos (corpus), y (c) el conjunto de prácticas productivas, 

incluyendo los diferentes usos y manejos de -o interacciones con los no humanos- la 

naturaleza, sus recursos y servicios (praxis). Por corpus se entiende la identificación, 

clasificación y valorización de los componentes y los procesos del ecosistema o el paisaje 

que la cultura se apropia (flora, fauna, vegetaciones, suelos, rocas, geomorfología, aguas, 

fenómenos climáticos, entre otros). La praxis abarca todas las conductas involucradas en 

la procuración o producción de recursos (agricultura, cría de animales, cacería, pesca y 

recolección, así como el procesamiento o manipulación de éstos en la fabricación de 

alimentos, medicinas, herramientas, utensilios, indumentaria, viviendas y otros). Finalmente, 

el kosmos coincide con lo que se conceptualiza como la cosmovisión de cada cultura, 

incluyendo sus mitos, ritos, fiestas, celebraciones, relatos, etc”. (Toledo & Barrera-Bassols, 

2020, p. 65) 
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no echa mano de la escritura, es decir es un conocimiento ágrafo (Toledo 

& Barrera-Bassols, 2008). La oralidad, la palabra, el lenguaje es el mecanismo 

principal para la trasmisión de estos saberes, pero también se complementa 

con la observación y la práctica.  

Por lo tanto, se puede comprender que los saberes locales, son el corpus de 

conocimientos que hombres y mujeres de un determinado territorio han 

construido y construyen mediante la observación, la experiencia, la práctica 

y la innovación; para dar respuestas a las necesidades, inquietudes y 

problemáticas que enfrentan, pero también para comprender los 

fenómenos que suceden en su entorno; ligado a sus formas de concebir la 

vida, la cosmovisión, la interrelación sujeto-naturaleza, los cuales se trasmiten 

y se reproducen de una generación a otra a través de la oralidad, la 

observación y en el hacer, entendiendo que estos no permanecen estáticos 

sino que son dinámicos y se van configurando a los largo del tiempo. Y 

finalmente estos también están conformados por los aprendizajes, la 

sabiduría individual y colectiva. 

Ahora bien, a nivel global y local los saberes locales pueden ser 

coincidentes, se logran compartir, y se practican de forma similar entre los 

pueblos y comunidades que forman parte de los diferentes grupos 

indígenas 36 , sin embargo, cada uno de estos, presenta su propia 

especificidad: espacial-temporal, histórica, ambiental, cultural, política, 

entre otras; que pueden ir desde la ubicación geográfica, la lengua, el 

ecosistema, las prácticas organizativas…; de este modo, estos saberes 

adquieren variaciones, se construyen y se reconfiguran dependiendo del 

contexto de la vida comunitaria de cada territorio indígena e incluso entre 

 

36  En el caso del Estado de Oaxaca, es la entidad del País que cuenta con la mayor 

cantidad de población indígena y diversidad cultural, con 16 grupos étnicos y significativos 

núcleos de población negra y afromestiza (CONABIO & SEMAEDESO, 2018) 
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las localidades de una misma comunidad estos saberes se pueden 

manifestar o expresar de distintas formas.  

Al interior de la familia, el conocimiento se comparte y se 

matiza de acuerdo al sexo y las edades, pues cada miembro 

de la casa realiza actividades específicas que otorgan al 

conocimiento su propia particularidad. En los siguientes 

niveles, la variación del conocimiento colectivamente 

compartido se expresa en función de cada núcleo familiar, 

cada comunidad específica, cada región y, finalmente, en 

función de la identidad que otorga la pertenencia a un grupo 

cultural o étnico, generalmente distinguido por la lengua. 

(Toledo & Barrera-Bassols, 2008, p.72) 

De forma metafórica se puede hacer una representación de esta 

pluriculturalidad como un árbol, en el cual se tienen las raíces ancestrales, el 

tronco como el sentido de pertenencia y de existencia, las ramas como la 

diversidad de grupos indígenas y las subramas como los territorios, en este 

caso se sujeta la rama del grupo indígena mazateco y la subrama del 

territorio Naxi’í; por lo tanto, para este estudio se alude particularmente a 

“saberes mazatecos Naxi’í”, no en un sentido arbitrario o de protagonismo 

identitario, sino con la finalidad de comprender la manifestación de estos, 

en la vida de las familias campesinas y especialmente en el tema de la 

autosuficiencia alimentaria. 

En el tema agrícola, los saberes mazatecos Naxi´í se observan y se 

reproducen en cada ciclo productivo, pero también se recrean, se trasmiten 

y se comparten tanto en la milpa como en los huertos familiares, siendo 

además una de las cualidades de la agricultura familiar, donde se acumula 

la experiencia, donde tiene lugar el aprendizaje, la trasmisión del 

conocimiento y regularmente es un nodo en redes más amplio donde 

circulan nuevas ideas, prácticas, semillas, entre otras (Van der Ploeg, 2013).  
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Estos saberes se expresan desde los periodos bien definidos para realizar 

cada etapa del cultivo, la forma de seleccionar y conservar la semilla (maíz, 

frijol, calabaza, hortalizas, chayotes, plantas aromáticas, entre otras), la 

técnica para la preparación de la tierra, la utilización de las herramientas, el 

tamaño del ahoyado, la unidad de medida (una jícara, una maquila, una 

tarea), el manejo y cuidado para el desarrollo de cada cultivo, la forma de 

asociar los cultivos, de cosechar, los modos de resguardar las semillas y lo 

que se produce, hasta el reconocimiento y predicción de las condiciones 

climáticas. Es así, como en este sistema agrícola se va “conformando un 

cuerpo de saberes preservado por indígenas y campesinos (as), cuya 

construcción y transmisión involucra a mujeres, hombres y distintos grupos de 

edad” (Boege, 2009, p.25), en la que no solamente participa el esposo sino 

también la esposa, las hijas-(os), los vecinos y otros familiares, por lo cual, en 

estas interacciones se generan los diálogos de saberes, con las distintas 

voces, la observación y la practica principalmente. 

En el caso de la alimentación, como se vio en el capítulo anterior, son las 

mujeres (abuelas, mamás, hijas, tías, hermanas) mayoritariamente, quienes 

están a cargo y son las responsables de preparar la comida. Siendo uno de 

los roles que se ha asignado al género femenino. De modo que, observando, 

aprendiendo, preparando e innovando en ese espacio al interior de la casa 

conocido como la cocina, se manifiestan los saberes alimentarios 

conectados con la diversidad de productos que se cosechan a lo largo de 

cada año. 

Para el caso de las diferentes festividades, también se encuentran inmersos 

los saberes mazatecos, desde la forma en que se lleva a cabo cada 

celebración o fiesta, el valor simbólico que representa cada una, los 

elementos que se utilizan para adornar, el tipo de comida, la organización 

a nivel familiar y comunitaria - dependiendo del género y edad se asignan 
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actividades específicas-, la forma de festejar, hasta el cierre o culminación 

de estas.  

Y finalmente, el día de plaza o mercado, que se realiza cada domingo en el 

centro de la comunidad, al que concurren no solo personas de Naxi’í sino 

de comunidades vecinas, volviéndose un encuentro no solo de vendedores 

y compradores, sino también de vecinos, amigos o familiares; que al acudir 

a vender o comprar, aprovechan para saludar, platicar o comentar sobre 

algún tema general o especifico, es decir, se vuelve además, un espacio de 

convivencia y en ocasiones se genera un diálogo de saberes, que 

trasciende más allá de la comunidad. Por ejemplo, cuando se pregunta por 

la variedad del frijol o ejote que se vende, sobre los ingredientes para alguna 

comida particular y la forma de preparación, el cómo se obtiene la semilla 

de cierto cultivo o dónde conseguir cierto material o insumo para la siembra. 

2.2 Saberes mazatecos Naxi’í: elemento de identidad comunita-

ria 

Toledo, menciona la conexión de los saberes locales con la práctica y la 

creencia: 

Los conocimientos tradicionales existen siempre en 

permanente conexión con otros dos ámbitos del fenómeno 

humano: la práctica, que permite la satisfacción material de 

los individuos, y la creencia que conduce hacia la 

satisfacción espiritual y, por tanto, ordena a su vez la práctica. 

Este hecho distingue al cuerpo de conocimiento tradicional 

de otras formas cognitivas como la ciencia. Los que 

frecuentemente se denominan «saberes populares» son 

formas de sabiduría individual o colectiva que se extienden 

por un dominio territorial o social determinado. (Toledo V., 

2008, p. 99) 

Además, se puede decir, la conexión de estos saberes con la cultura e 

identidad, la “cultura actuada desde el punto de vista de los actores y de 

sus prácticas" (Giménez, 2007, p. 44), en la que se encuentran inmersos 
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distintos símbolos culturales: prácticas agrícolas, las tradiciones, los usos y 

costumbres, las festividades, la lengua mazateca 37 , la vestimenta, la 

tradición culinaria, la cosmovisión de la comunidad Naxi’í, las creencias…, 

los cuales se pueden concebir como las raíces históricas, el origen, el ser de 

la comunidad, aquello que da el sentido de pertenencia, que en algunos 

casos se comparten entre dos o más comunidades.  

[…] no es posible hablar de una sola identidad indígena 

estática. Fundamentalmente, estas identidades están 

determinadas por dos elementos: el interno, propio de la vida 

en comunidad rural y lo que ella significa para sus miembros, 

y el externo que existe en función de las relaciones de los 

indígenas con el resto de la sociedad nacional y extranjera. 

Las identidades van cambiando con el tiempo y las 

circunstancias. (Stavenhagen, 2010, p. 188) 

Un elemento que no podemos dejar de mencionar porque ha influido no 

solo en la identidad mazateca sino en todas las comunidades indígenas, ha 

sido la colonización y el proceso de evangelización, en la que, además de 

la invasión territorial se impusieron elementos y símbolos de la cultura de 

Occidente, lo que ha resultado en el sincretismo cultural y religioso. En este 

sentido en la sierra mazateca a partir de 1970 y hasta el año 2000, durante 

casi treinta años, se vive otro fenómeno de evangelización, denominado la 

inculturación religiosa38 llevada a cabo a través de los misioneros Josefinos 

 

37  El mazateco es una lengua que pertenece al grupo Otomangue, que incluye el 

mazateco, popoluca, mixteco, triqui, cuicateco, amuzgo, zapoteco, chinanteco, otomí y 

otros idiomas. Hace muchos años estas lenguas eran una sola. Con el transcurso del tiempo 

los diferentes grupos se aislaron unos de los otros, y su manera de hablar cambió así que ya 

son distintos idiomas” (Agee, 2019).  
38 […] la acción de la Iglesia para encarnar el Evangelio en las distintas culturas y, al mismo 

tiempo, trasmitir a aquéllas sus valores asumiendo lo que hay de bueno en ellas y 

renovándolas desde el interior. Es decir que desde su formulación queda clara la idea de 

que la inculturación pretende promover una nueva forma de evangelización en pueblos 

con culturas diferentes para purificar los contenidos y expresiones de las religiones de esos 

pueblos y transformarlas desde el interior adaptándolas a los valores del cristianismo; esto 

es, convertir la cultura local al Evangelio. Tal vez en algún momento la antropología pudo 

pensar que esta práctica de la Iglesia era más respetuosa de las culturas nativas, sin 
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pertenecientes a la teología de la India; trayendo como resultado 

trasformaciones en la cosmovisión y cosmología mazateca, tomando un 

viraje hacia lo religioso (Barabas, 2015). 

Se trata de un proceso de aculturación dirigida en el que se 

inducen los diversos sincretismos. Los cambios en la 

cosmología y las prácticas rituales no surgen de los mazatecos 

por decisión propia, no son reelaboraciones y 

reconfiguraciones colectivas producidas dentro de la 

dinámica de la cultura nativa, sino que ésta resulta 

transformada desde el catolicismo a través de los catequistas 

adoctrinados en la Teología India. La “iglesia autóctona” que 

los misioneros esperan construir está sustentada en la práctica 

de la inculturación, y la “nueva espiritualidad mazateca”, 

como le llaman a esa creación religiosa seleccionada, es el 

resultado de la exclusión de aspectos centrales de la 

cosmovisión y la ritualidad indígenas, de la reelaboración de 

otros aspectos considerados más compatibles con el 

catolicismo, y de la implantación de nuevos conceptos 

teológicos, nuevos sacramentos y nueva liturgia. (Barabas, 

2015, pp. 28,29) 

Los misioneros josefinos fueron los encargados de adoctrinar a los 

catequistas, los cuales pertenecían a las diferentes comunidades de la sierra 

mazateca incluida la comunidad Naxi’í. La institución religiosa ha impuesto 

una lealtad moral y universal (Taylor, 1996), como el ser católicos y la 

creencia en la existencia de un Dios único, relacionando lo místico, lo 

sobrenatural, los mitos, las creencias -el bien y el mal-, con dicho ser. 

En alusión a lo anterior, respecto al tema agroalimentario se preguntó a 

algunas familias campesinas si actualmente realizan algún ritual o 

ceremonia cuando inician la preparación de la tierra, en la siembra, en la 

 

embargo, la experiencia con los mazatecos me obliga a reconsiderar que se trata de la 

misma empresa etnocida de la evangelización católica, pero con estrategias más sutiles, 

aparentemente participativas y pluralistas, y por ello mucho más perversa” (Barabas, 2015). 
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cosecha o en la preparación de los alimentos. En el caso de la siembra la 

respuesta es coincidente, “dicen que antes se hacía, pero a mí ya no me 

tocó verlo, ahora solamente le pedimos a Diosito que nos de buena 

cosecha” (C. Bautista, comunicación personal, noviembre de 2020) y en 

algunas festividades antes de tapar la tina o tamalera para colocarse al 

fogón, se bendice para que los tamales se cuezan de forma pareja.  

Aunado al tema religioso, otro aspecto que perturba los símbolos culturales 

comunitarios es el modelo hegemónico capitalista en el que se encuentran 

los discursos dominantes de carácter clasista-racista, imposición de patrones 

culturales (modas, estilos de vida, entre otros), que marginan, excluyen y 

discriminan a los pueblos, comunidades y las culturas indígenas  

(Stavenhagen, 2010), pero además “[…] no tanto imponiendo a todos sus 

propios modelos o parámetros sino logrando su reconocimiento universal 

como los únicos válidos y legítimos”, frente a ello las culturas subalternas 

actúan bien para resistir o con frecuencia “se perciben a sí mismas bajo 

formas negativas de inadecuación, de insuficiencia, de incapacidad y de 

exclusión”  (Giménez, 2007, p 114), esto último lleva a la desvalorización de 

los propios elementos culturales, de la raíces, de la lengua materna, del 

modo de vida campesino. 

Sin embargo, los pueblos y comunidades indígenas en medio de tantas 

contrariedades han resistido, resisten y quizá sigan en resistencia para 

mantener una identidad indígena cambiante pero esencial, que le da el 

sentido del ser y de su existir en este pluriverso39.  

 

39  “La noción de pluriverso cuestiona a la «universalidad» propia de la modernidad 

eurocéntrica. Como dirían los zapatistas de Chiapas, el pluriverso representa «un mundo 

donde caben muchos mundos«: un mundo en donde todos los mundos conviven con 

respeto y dignidad, sin que ninguno viva a costa de otros. Esta es la definición más sucinta 

y adecuada del pluriverso”. (Acosta, 2018) 
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Para este caso particular, como una de las principales formas de resistencia 

de las familias campesinas es la siembra de najmé (maíz), una semilla que es 

vida y que va más allá de alimentar, esta semilla no muere, renace en cada 

ciclo de siembra, de cosecha, y lleva impregnada los saberes locales, los 

valores de colaboración, la ayuda mutua, el compartir, el cuidado y 

conexión con elementos de la naturaleza como la lluvia, el viento, la tierra, 

la cual también ha sido y es un símbolo de sobrevivencia. Es una cultura 

milenaria que sigue presente, que sigue habitando los hogares de las familias 

campesinas, en donde se pueden escuchar expresiones como: “se puede 

dejar de sembrar café o frutales pero el maíz no, porque así es nuestra 

costumbre”, “porque son las enseñanzas de los abuelos, de los papás”, 

“porque es lo que sabemos hacer”, “porque es nuestro alimento, aunque 

sea poquito, pero hay que sembrar maíz” (Voces de Naxi´í, 2020-2021).  

El eco sigue resonando, como lo menciona Castillejo, el eco surge siempre 

de una conjunción entre sonido y lugar, que le da origen y continuidad 

(Castillejo, 2009). Así el sonido y el lugar de esta semilla de maíz milenaria, 

sigue haciendo eco mediante su conservación, siembra, cosecha y 

trasformación en una vasta tradición culinaria, pero también se encuentra 

en riesgo, siendo su antagónico “el agronegocio”, “la agricultura industrial”, 

que impone e introduce mediante diversos aliados, paquetes tecnológicos 

con insumos agrotóxicos, semillas transgénicas y promueve monocultivos, 

empeñándose en desvanecer, alterar, o bien eliminar una cultura milenaria 

que pervive; una cultura donde el maíz es el protagonista, el eje central, del 

gran sistema agrícola basado en el policultivo, conocido como milpa jno. 

La milpa jno un espacio de resistencia, en el que se articulan y se integran 

componentes esenciales como la diversidad de cultivos, la conservación de 

semillas nativas, la fuerza de trabajo familiar y conectado además con los 

huertos familiares, la tradición culinaria, las festividades y el mercado, 
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condición que Van der Ploeg, (2010), menciona como una lucha por la 

autonomía, en tanto ocurre en los campos, los campesinos tienen esa 

capacidad de actuar y decidir en la unidad de producción familiar, así 

mismo la milpa con todos sus componentes y conexiones, en el que se vive 

ese “ser del campo”, conforma también un sentido de identidad, de 

pertenencia y de existencia (Toledo & Barrera-Bassols, 2020).  

Los productos cosechados en su mayoría para autoconsumo llegan a la 

cocina de cada familia campesina, en el que las mujeres, con su estilo 

particular preparan los alimentos de cada día, dando como resultado la 

vasta variedad y tradición culinaria, que también forman parte de la 

identidad mazateca Naxi’í.  

Las comidas tradicionales, para el consumo familiar y para cada festividad, 

que además se comparte, “tiene eficacia ritual en la cosmovisión y opera 

como vehículo de significados, es portadora de memoria histórica y campo 

de creatividad colectiva” (Good & Corona de la Peña, 2011, p.22), pero 

también se encuentra en tensión por la entrada de productos 

industrializados que de forma paulatina va provocando un cambio en los 

patrones alimenticios, desplazando el consumo de los productos locales; 

aspecto que se desarrollará en el capítulo tres. 

Otro factor que influye en la identidad colectiva es la trasmisión 

intergeneracional de saberes. En las agencias la mayoría de las familias 

continúa practicando la lengua mazateca én-ná, trasmitiéndola a sus hijos. 

Del mismo modo, cuando estos no asisten a la escuela los involucran en las 

labores del campo (en la milpa o en el huerto familiar) y en el caso de las 

niñas regularmente mayores de diez años empiezan a apoyar en las 

actividades del trabajo doméstico y de cuidados, por lo tanto, desde la 

infancia van aprendiendo a hacer las cosas, se les trasmiten los saberes- 

haceres. 
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A los hijos les da esa curiosidad de agarrar un machete, 

agarrar un azadón y pues ahí van y yo les digo esto se hace 

así, aunque nada más llegan por ratitos al terreno y se 

regresan a la casa otra vez, porque están chiquitos,  pero ya 

tienen esa noción de decir esto se hace así, se usa así, 

entonces  van creciendo con esa mentalidad, y ya el día de 

mañana si no les gustan el campo, pues simplemente no los 

vas a obligar, pero si quieren sembrar pues órale o si van a 

poner gente para que trabajen en sus terrenos, por lo menos 

tú tienes que saber para que puedas mandar, para que tú 

puedas mandar tú mismo tienes que saber cómo se siembra, 

para mandar tienes que saber hacerlo, yo lo planteó así, si yo 

no les enseño, si tú les tapas el paso, les dices no cuando 

quieren aprender; el día de mañana, cuando crezcan me 

van a decir para que lo ayudo, no lo hago, no quiero, pero 

hay que darles la oportunidad de que aprendan, si les gusta 

bien o si no, pues ellos tomarán su decisión. (G. Feliciano, 

comunicación personal, octubre 2021) 

En la cabecera municipal, esto sucede en menor medida. La mayoría de las 

familias que pertenecen a la primera sección han dejado de involucrar a los 

niños en el trabajo del campo y la trasmisión de la lengua materna es muy 

limitada. En este sentido hay varios factores que influyen, uno de los 

principales ha sido la discriminación de la lengua materna y el modelo 

educativo de castellanización.  

Yo aprendí a hablar mazateco de grande, porque los padres 

ya no quisieron trasmitirla ya que decían que era la lengua de 

los pobres -en mazateco nuestra lengua tiene ese significado- 

por eso ya no nos las enseñaron y preferían que habláramos 

el español, y en la escuela los maestros reprimían a otros 

compañeros cuando hablaban el mazateco, así nos 

quedamos con esa mala idea y aunque la aprendimos de 

grandes ya no se trasmitió a nuestros hijos. (A. Duarte, 

comunicación personal, noviembre 2020) 

En el caso de la segunda sección del centro, hay un mayor involucramiento 

de los hijos en los trabajos del campo y se sigue trasmitiendo la lengua 

materna (adultos, jóvenes y niños); aunque en los últimos años, se alcanza a 
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observar que esta situación va disminuyendo, principalmente por la 

migración a la ciudad.  

Por otra parte, en las agencias la mayoría de las niñas (os) solamente llegan 

a concluir el nivel de educación básico, debido que no tienen la 

oportunidad de continuar estudiando, principalmente por la falta de 

recursos económicos en la familia, por lo tanto, entre los 16 y 18 años 

empiezan a emigrar a la ciudad en busca de trabajo, de “mejores 

oportunidades” y para aportar un ingreso a su hogar, es así, que se integran 

como personas asalariadas, sin embargo, llevan consigo ese bagaje cultural 

de saberes y tradiciones, porque al salir de la comunidad no se despojan de 

ellos, pese a que en la ciudad encontrarán “otro mundo”, con un abanico 

y mezcla de elementos culturales, un variopinto cultural, en los que se verán 

influenciados y quizá se apropien o imiten algunos de estos elementos, pero 

la raíz de pertenencia a su comunidad no cambiará, porque en esa 

urbanidad se extraña la vida comunitaria, sus “lugares entrañables en los 

que quizá no encuentran futuro pero que tienen harto pasado; espacios 

significativos, en los que se fincan identidades profundas” (Bartra et al., 2016, 

p.109).  

Por ejemplo, en Plan de Guadalupe cuando hay renovación o elección de 

sus autoridades y si la asamblea nombra para algún cargo a ciudadanos 

que se encuentran fuera de la localidad, regresan para cumplir con el 

servicio comunitario, dejando el trabajo que tienen en la ciudad o bien, en 

la temporada de siembra del maíz también retornan para trabajar su 

parcela e incorporarse a la ayuda mutua. 

Otro factor importante, ligado al sentido de pertenencia, es el pasado 

colectivo, aquel que ya transcurrió, que ya no se repetirá, pero que se 

conoce porque se cuenta desde las voces principalmente de las abuelas 

(os) y de la memoria individual o colectiva, contada desde un contexto 
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particular a través de la experiencia vivida en la que van inmersos los 

recuerdos, las emociones y la sabiduría.  

Porque en algún momento surge la necesidad, la inquietud de saber, de 

escuchar, o bien de contar “el cómo”. ¿Cómo era antes el pueblo, la fiesta, 

la comida, la siembra, la mayordomía, la elección de autoridades, los usos 

y costumbres? Por lo cual, en la casa, en una fiesta, en una reunión o en 

algún espacio comunitario se generan los diálogos, las conversaciones y se 

cuentan los relatos, las historias, las experiencias y muchas veces con un 

toque de nostalgia surge la expresión: “antes era más bonito” porque “había 

más respeto”, “se trabajaba más en el campo, se veían los coscomates 

llenos de maíz”, “las fiestas eran muy concurridas”, “el mercado era muy 

grande; aquí se concentraba la gente de los pueblos vecinos y se 

intercambiaban los productos, hasta se practicaba el trueque, pero todo ha 

ido cambiando” (Voces de la comunidad, 2020).  

En este puente del antes y el ahora, con frecuencia hay una comparación 

entre pasado y presente, que en un imaginario llevaría a pensar que 

efectivamente “antes era más bonito”, pero sin idealizarlo, porque también 

se reconoce que en el presente se han mejorado aspectos que son 

necesarios y que de cierto modo contribuyen a mejorar la calidad de vida, 

como el contar con escuelas de nivel básico, energía eléctrica y agua 

entubada. 

Por ello, con menos efusividad pero también brotan los aspectos 

desfavorables o tensiones de dicho pasado, por ejemplo, como se 

mencionó anteriormente el casi nulo acceso a servicios básicos, o el tema 

de las mujeres, las cuales enfrentaban de forma más severa las 

desigualdades de género, como en el caso de las asambleas comunitarias 

donde no se les permitía participar “no íbamos nosotras a las reuniones, no 

nos acercábamos ahí, se enojaban los hombres, decían y esas que saben, 
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ellas que se vayan a cuidar a los meones, no tiene mucho que ya 

empezaron a participar” (B. Valencia, comunicación personal, marzo 2021), 

o en el aspecto reproductivo que se inculcaba la idea de tener “los hijos 

que Dios les diera”, por ello sin importar su estado emocional, físico y de 

salud, llegaban a parir hasta trece hijos; además de otras situaciones 

adversas que vivían y que actualmente siguen viviendo las mujeres. Por lo 

tanto, ese “antes era más bonito” no es que implique un pasado ideal, sino 

más bien se destacan los elementos que favorecían la vida comunitaria. 

De ahí que, algunas voces, regularmente jóvenes si bien, reconocen el 

pasado comunitario, consideran que eso ya pasó, que ya quedó atrás e 

inclusive con cierta tranquilidad una de las reacciones es “qué bueno que 

no me tocaron esos tiempos”, porque se asume que el presente les depara 

“mejores” oportunidades, aunque esté presente también implique sus 

contrariedades y tensiones. 

De este modo se vehiculizan los relatos, las historias, los saberes, la sabiduría, 

las experiencias y las anécdotas concernientes al pasado común y que se 

comparte por la mayoría de la población (Todorov, 2013). Ese pasado 

comunitario que se logra presentar con emociones encontradas, con 

sentimiento de orgullo y admiración, en el que se reconoce aquello que 

contribuye a la identidad y reproducción de la vida comunitaria, porque “la 

construcción de la memoria y la identidad son defendidos por los pueblos 

porque, sin éstas, la coherencia interna, la fe, la esperanza, la organización 

y la acción son imposibles” (Nazarea, 2006, citada en Alarcón-Cháires, 2019, 

p.119). 

Por lo tanto, algunas prácticas tradicionales de ese pasado común 

continúan habitando el presente, por ejemplo, cuando se prepara la 

comida tradicional, cuando se celebra la mayordomía o una festividad; se 

presenta la expresión: “así se hacía antes”, porque cuando se realizan, traen 
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remembranzas y se van tejiendo las historias, los sentimientos, las anécdotas, 

desde la memoria individual y colectiva, que en cierta medida fortalecen la 

identidad comunitaria.  

La memoria integra experiencias, el colectivo las comparte y las interpreta 

para transformarse en patrimonio. La cultura se siembra en la memoria y en 

el origen de la memoria, del cuidado de la madre tierra está la cultura. La 

memoria, esa identidad que se guardó en signos. (Alarcón-Cháires, 2019, 

p.118) 

Ahora bien, la memoria alude la representación del pasado y la historia la 

reconoce (Chartier, 2007), para el caso anterior se tiene esa representación 

en la memoria individual y colectiva mediante las voces, a través de la 

oralidad, pero entonces ¿quién escribe, interpreta y documenta ese pasado 

comunitario, esa memoria histórica?, ¿será necesario documentar y/o 

escribir? O ¿seguirá siendo suficiente la memoria para conservar ese pasado 

histórico? 

Lo anterior permite comprender que la identidad es dinámica y por lo tanto, 

la identidad mazateca Naxi’í, se va definiendo conforme a los fenómenos 

propios de la vida comunitaria; en los cuales van integrados los saberes 

mazatecos, como la herencia de conocimientos de nuestras y nuestros 

ancestros, es decir se alinea a la “pertenencia histórica” (Taylor, 1996),  pero 

también va relacionada con la hibridación cultural, con elementos 

identitarios o símbolos nacionales (celebraciones patrióticas o religiosas, el 

fútbol, bebidas como la cerveza, el tequila) y/o patrones culturales que se 

imponen desde la cultura Occidental como la forma de vestir, la música, el 

idioma, el consumo de productos industrializados, entre otros. 

Por ello, también se va encontrando que los saberes van adquiriendo 

diferencias en los modos de manifestarse, de reproducirse, no sólo a nivel 
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comunitario, sino al interior de las mismas familias campesinas. En las que 

influyen factores como las condiciones propias de las localidades, la 

cercanía con los centros poblacionales más grandes, la dinámica particular 

de cada familia, lo cual va marcando formas específicas de vivir y recrear 

los saberes, así como de conformar la identidad mazateca en Naxi’í. 

2.3 Práctica y apreciación de saberes mazatecos Naxi’í 

Saberes mazatecos Naxi’í manifestados en la milpa, en los huertos familiares, 

en la cocina, en las festividades y en el mercado; espacios que se relacionan 

directamente con la autosuficiencia alimentaria campesina o bien el 

autoabastecimiento. En estas interrelaciones no se puede enfocar la mirada 

solamente al ámbito productivo, sino debe verse de forma integral, desde 

el “funcionamiento de la unidad agrícola como totalidad” (Van der Ploeg, 

2010, p. 58), así como el entorno familiar y comunitario. 

La fiesta de la milpa jnó 

 “El maíz es nuestro corazón, de esto vivimos,  

si no hay maíz de qué vamos a vivir,  

sembrar es vida, es estar contentos” 

(P. Juan, comunicación personal, marzo de 2021) 

En cuanto a la propiedad de la tierra, hombres y mujeres pueden acceder 

y trabajar en esta, las parcelas pueden estar a nombre del esposo, de la 

esposa, de los hijos o hijas. En el caso de las mujeres como titulares de 

parcelas o solares, sucede así, porque ya sea que heredan una fracción de 

terreno a través de sus padres, quedan viudas, en la familia no hay hijos 

varones o estos emigran del pueblo y son ellas quienes se quedan en la 

comunidad; dicha titularidad hace algunos años era impensable, puesto 

que todas las tierras quedaban a nombre de los varones, expresándose 

como una forma de dominio, poder, fuerza y de toma de decisiones 

predominantemente masculina, sin embargo, recientemente está situación 

ha venido cambiando, siendo una de las acciones que favorecen el 
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derecho de las mujeres a la tierra, aunque dicha situación se empezó a dar 

de esta forma debido a que en las reglas de operación de ciertos 

programas gubernamentales colocaron a las mujeres como beneficiarias o 

población objetivo de estos y entre algunos de los requisitos para acceder 

a los proyectos o beneficios era el que las mujeres fueran las titulares de 

parcelas o terrenos. 

Por otra parte, hay familias campesinas que no cuentan con terrenos para 

la siembra, o sus predios tienen una superficie pequeña o se encuentran 

demasiado alejados de sus viviendas, por lo cual, buscan alternativas para 

asegurar su siembra, ya sea que les prestan o rentan algún terreno que se 

encuentre abandonado o no se trabaje. Así,  en la comunidad se observan 

dos tipos de campesinos (as): 1) sin tierra, acceden a esta de forma anual o 

estacional, sobre la base del pago de una renta en dinero, en cosecha o en 

trabajo y b) de subsistencia los cuales son minifundistas (Chonchol, 2003).  

Pero también se encuentran algunos casos especiales, como el Sr. Emilio de 

la agencia Los Naranjos y el Sr. Salvador de Plan de Guadalupe, campesinos 

de subsistencia, que además de tener su propia parcela, implementan la 

estrategia de rentar, para incrementar no solo la superficie de siembra sino 

también la cosecha, inclusive el primero acude hasta el centro de la 

comunidad para aprovechar las tierras que no son trabajadas por sus 

titulares. Aunque, esto implique un mayor trabajo y/o esfuerzo su satisfacción 

es cosechar suficiente maíz y frijol para el sustento familiar. “El trabajo es 

primordial y constituye el núcleo del campesinado. El trabajo es el centro del 

escenario donde se vincula con recursos autocontrolados y parcialmente 

autoformados y con la noción de salir adelante.”  (Van der Ploeg, 2010, p. 

65). Casos como el de los Sres. Emilio y Salvador, se pueden encontrar más, 

en el que campesinos -abuelos, padres, esposos, hijos-, además de cosechar 
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sus alimentos, en el trabajo del campo hallan la materialización de sueños y 

de esperanzas para la sobrevivencia familiar. 

El acceso y derecho a la tierra es fundamental para que las familias 

campesinas puedan no solo sembrar y producir sus propios alimentos, sino 

de continuar con su modo de vida campesino. Sin embargo, este derecho 

continúa sin garantizarse para algunos campesinos(as), quienes, a pesar de 

ello, buscan la forma de acceder y trabajar la tierra. A la fecha, no existe a 

nivel municipal, estatal o federal algún tipo de apoyo, estrategia o 

programa, para que ellos los campesinos sin tierra puedan contar o tener su 

propia superficie o parcela de siembra.  

Como se mencionó anteriormente, la mayoría de los terrenos tienen 

pendientes pronunciadas, es decir, son laderas y regularmente fracciones 

en diferentes sitios, característica que como ya se señaló provoca un mayor 

esfuerzo para los trabajos de la parcela. En promedio se siembra en 

superficies que van de los cien metros cuadrados hasta una o en casos muy 

particulares dos hectáreas, teniendo relación directa con la cantidad de 

maíz cosechado y por ende con una mayor o menor autosuficiencia 

alimentaria campesina de granos básicos. 

Entre enero-febrero, se empieza a preparar la tierra, esta debe estar lista 

para recibir las semillas de frijol de mata, maíz, frijol ayocote y/o calabaza, 

las cuales se obtienen de la cosecha anterior, para el caso del maíz 

seleccionan las mazorcas más vigorosas y de estas las semillas más grandes, 

que regularmente se encuentran en la parte de en medio y son las que 

resguardan en cada ciclo agrícola, de esta forma siguen conservando sus 

propias semillas. Los granos que quedan en los extremos se utilizan para el 

consumo de la familia o bien para alimentar a los animales como las gallinas, 

pollos y guajolotes. Predomina la semilla de maíz blanco y amarillo, pero 

también se pueden encontrar rojos, pintos y azules. Si bien en Oaxaca hay 
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aproximadamente treinta y cinco razas de maíz; en la comunidad Naxi’í 

generalmente se nombran por el color, no por raza, pero se logra identificar 

la que se conoce como chiquito o violento. 

Se inician los trabajos realizando la limpia o desmonte del terreno que 

consiste en quitar la hierba, recoger la baraña y el rastrojo, este último es el 

que queda de la cosecha anterior, van formando montones y en la mayoría 

de los casos se quema; pero en algunas parcelas se deja como abono para 

la tierra. En esta práctica, se pueden observar dos lógicas distintas en cuanto 

al uso que se le da a estos residuos, por un lado, hay campesinos que 

consideran más práctico quemar y aprovechar las cenizas que quedan y 

otros prefieren que estos residuos se integren poco a poco al suelo. Después 

de la limpia, “se deja enfriar la tierra”, “se deja reposar”, entre ocho y quince 

días antes de la siembra. 

Entre marzo y abril, la tierra se encuentra lista para la siembra; se inicia con 

el frijol de mata, posteriormente el maíz asociado con calabaza y/o frijol 

ayocote, de esta forma, además, se aprovecha el trabajo y la armonía entre 

los cultivos. Se sigue entonces una secuencia ordenada y seguida para la 

siembra de las semillas (Toledo & Barrera-Bassols, 2020). 

Se siembra primeramente el frijol de mata, porque su 

crecimiento es muy rápido y requiere del pleno sol para que 

floree y madure. Se siembra en febrero y en mayo ya se está 

cosechando; si se sembrará primero el maíz no funcionaría 

porque las hojas de la milpa cubrirían y le darían sombra al 

frijol de mata y este no crecería como debe ser. Pero en el 

caso del frijol ayocote su crecimiento es más lento y además 

es de guía, de enredadera, por eso se hace posible la siembra 

del maíz junto con el frijol ayocote o la calabaza 

(chilacayota). (T. Duarte, comunicación personal marzo 2020)  

De lo anterior, se puede comprender que estos saberes-haceres de los 

campesinos (as) tienen una lógica, una razón de ser y de hacer, estos 
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saberes locales sustentan y manifiestan el por qué realizan de una forma u 

otra sus diferentes actividades, la asociación de un cultivo con otro, en el 

que la observación, la contemplación, la práctica, la experiencia, la 

relación con el entorno natural van integrados.  

Según las creencias de cada familia campesina y de las costumbres 

heredadas, el día de la siembra o en “la fiesta de la milpa”, se realiza el ritual 

en honor a esta, desde muy temprano, el dueño de la siembra acude a la 

parcela, arma una cruz con palos, la adorna con flores blancas -usualmente 

cartucho- y la coloca en el centro de la parcela, esto significa, pedir 

permiso, bendecir la tierra y a la vez pedirle a Dios el cuidado de la siembra 

y una cosecha abundante; por ello, a mediodía cuando ya se está 

realizando la siembra, toman un descanso y el campesino responsable de 

dicha siembra vierte al pie de la cruz un poco de agua de masa (pozole)40, 

aguardiente y en algunos casos encienden una veladora y entierran una 

porción de comida esto último como símbolo de correspondencia con la 

tierra, de compartir y no solamente de pedir.  

En Plan de Guadalupe hay familias que colocan esta cruz, posterior al día 

de la siembra, es decir hasta el día tres de mayo porque lo relacionan con 

la celebración de la Santa Cruz y en algunos casos principalmente en el 

centro de la comunidad, este ritual se ha dejado de realizar. 

Esta costumbre ha ido cambiando, se va perdiendo, en 

algunos casos ya no se realiza, mi papá me contaba que 

anteriormente, se respetaba mucho porque se creía que 

todas las cosas tenían dueño. Para sembrar, para cubrirse de 

 

40 Bebida refrescante conocida como agua de masa o pozole la cual es preparada por las 

mujeres revolviendo o mezclando con la mano en un recipiente con agua, una porción de 

masa ya sea fermentada o normal, dependiendo del gusto de la familia campesina. Esta 

bebida también se consume en otras regiones y estados como Chiapas donde se le 

conoce como pozol. Además de ser una bebida tradicional muy refrescante, los 

campesinos comentan que también ayuda a prevenir y combatir las agruras. 
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la sombra de un árbol, para ir al monte, para agarrar agua de 

algún manantial, había que pedir permiso, ahora ya no se 

hace, no pedimos permiso, incluso hasta para saludar ya no 

damos la mano como antes, ahora te pasas derecho, sucede 

así por los tiempos que van cambiando, la tecnología y 

porque nosotros mismos hemos hecho que cambie. (G. 

Cerqueda, comunicación personal, abril 2021) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Foto 4. Rosaura Duarte, 2021. La cruz colocada el día de la siembra. Agencia Los Naranjos. 

Este tipo de rituales y creencias está asociado a la relación con los bienes 

naturales, pero también presenta sus contrariedades principalmente por la 

influencia externa, la aculturación religiosa y la época actual, los cuales 

perturban la cosmovisión mazateca, las relaciones de cuidado y el respeto 

por la naturaleza. 

Tanto en Naranjos como en Plan de Guadalupe, los hombres que acuden 

al llamado de la ayuda mutua llegan con su herramienta (barretón o 
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azadón) a casa de la familia que va a realizar la siembra y lo primero que 

ocurre es que se sientan en la mesa porque se les invita el almuerzo, siendo 

el platillo tradicional el guisado de frijol ayocote acompañado de tortillas 

recién salidas del comal y café, por lo cual también desde muy temprano 

las mujeres, esposas e hijas inician con los preparativos de la comida que se 

comparte en este día de siembra. 

Una vez que terminan de almorzar se dirigen al patio, en la cual el dueño 

entrega a cada uno, un morral, un tenate o el caparazón de armadillo -este 

se utiliza como bolsa-, que contendrá las semillas. Antes de repartirlas, las 

mezclan con un preparado de agua con copalillo 41 , en algunos casos 

también le agregan ajo, esto con la finalidad de protegerlas y con ello evitar 

que una vez sembradas, el pájaro o el gusano se coma el corazón de estas 

y por consiguiente mueran, es decir que ya no retoñen.  

Este saber-hacer para proteger las semillas sembradas se aprendió de los 

antepasados (abuelos y padres) funciona y se sigue reproduciendo, la 

mayoría de los campesinos sabe que el copalillo proviene de un árbol, 

donde adquirirlo, como aplicarlo y hasta ahí, pero no conocen 

exactamente de qué árbol, ni el lugar o la zona de su origen, quizá esto 

último no sea relevante para ellos, porque sin ningún problema logran 

conseguirlo, pero sería interesante saber de dónde proviene y el tipo de 

árbol del cual se extrae; ya que este producto es básico para la siembra. 

Una vez que las semillas se han mezclado, se reparten en la bolsa de cada 

campesino, se la cuelgan en el cuello, agarran su barretón y se dirigen a la 

parcela para iniciar la siembra. 

 

41 Resina o chicle muy amargo de un árbol, que se adquiere en el mercado de la cabecera 

municipal o bien en Huautla de Jiménez. Actualmente una vendedora proveniente de la 

zona baja acude a la comunidad para vender este producto, entre los vendedores de 

frutas y verduras especialmente, quienes a su vez lo revenden a los campesinos. 
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Debido a las pendientes pronunciadas de los terrenos, “se empieza a 

sembrar de la parte más alta a la más baja, para no pisar las semillas que se 

van depositando en la tierra” (T. Duarte, comunicación personal, noviembre 

2020), además, los que ayudan se acomodan en hilera horizontal de forma 

que no se crucen o estorben, avanzando de forma ordenada hasta cubrir 

toda la parcela, lo que se observa es un trabajo organizado y armonioso; 

con las voces de los participantes platicando, contando anécdotas y 

riendo, así mismo, fortalecen sus lazos de amistad. En este trabajo colectivo, 

el respeto y orden se encuentran presentes, encierra un significado, hay un 

trabajo en conjunto y no de forma aislada.  

En algunos casos hay campesinos que aprovechan para llevar a sus hijos 

pequeños, haciéndolos partícipes de esta práctica, pero además los niños 

aprenden-haciendo, porque les van enseñando a realizar la siembra. “Es 

importante enseñarles a los hijos a sembrar, a que trabajen en el campo, mi 

hijo tiene que aprender conmigo, y a mi hija le enseña su mamá, a cortar 

café, a cortar leña, a echar tortillas, a cuidar a los pollitos” (F. Guzmán, 

comunicación personal, abril 2021).  

Debido a que los meses de siembra, el clima es caluroso, el pleno sol que es 

muy intenso cubre a los sembradores, por lo tanto, hacen una pausa para 

Foto 6. Rosaura Duarte, 2021. Repartiendo la 

semilla de najmé. 

Foto 5. Rosaura Duarte, 2021. Mezclando 

las semillas de najmé con el copalillo. 
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un breve descanso y por costumbre alrededor del mediodía, la hija, la 

esposa o ambas, llevan una cubeta de pozole para que los señores se 

refresquen, se sirve en una jícara y se reparte; algunos de los sembradores, 

además, acostumbran a tomar su trago de aguardiente porque según ellos 

les ayuda a recuperar fuerzas. 

Mientras los hombres están sembrando, las mujeres (esposa, hijas, vecinas, 

amigas) se quedan trabajando en la casa de la familia que siembra, se 

organizan y se distribuyen el trabajo de forma que la comida esté a tiempo; 

la cual consiste en tesmole de pollo o bien mole acompañado de tamales 

de frijol y tamales agrios. De forma general las actividades de este día son: 

cortar las hojas para los tamales, preparar la masa, envolver los tamales, 

acomodar la tina para los tamales, cocer la carne de pollo, preparar el 

tesmole o mole. En este otro escenario también se observa un trabajo 

organizado, de solidaridad, de convivencia, en los que hay risas, voces 

femeninas que dialogan, platican, enseñan y corrigen a las jóvenes que 

empiezan a involucrarse en este tequio.  

Se prepara suficiente comida, no solo para comer tras la jornada de trabajo, 

sino también para repartir a quienes acuden a ayudar y/o participan en el 

día de la siembra. 

Yo lo aprendí de mis papás, cuando se siembra se tiene que 

dar de comer a la gente para que así, se de la cosecha ya 

que la siembra para nosotros es un acto muy sagrado, porque 

es el sustento que nos va a mantener a través del año, 

dependiendo de la cantidad que uno siembre. (R. Merino, 

comunicación personal, abril 2020) 

Es la fiesta de la milpa, todos los que participan deben estar contentos y 

alegres. Para la mayoría de las familias, la comida guarda un significado 

especial, ya que, no se puede, ni se debe dejar de compartir, toda persona 

que de alguna forma interviene o es partícipe, necesariamente debe 
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comer, de lo contrario se profesa que no habrá buena cosecha. Así, 

alrededor de esta fiesta también giran una serie de creencias, experiencias, 

memorias y las subjetividades de los campesinos (as). 

Mi papá me contó que en una ocasión cuando sembraron, 

las personas que ayudaron terminaron tarde, por esa razón ya 

no llegaron a comer a nuestra casa, sino que se fueron 

directamente a sus domicilios. Al tercer día mi papa fue a ver 

su parcela sembrada y encontró que todas las semillas de 

maíz estaban fuera de los hoyos, entonces él me dijo que los 

maíces se salieron porque los que sembraron no llegaron a 

comer. Por esa razón nuevamente tuvieron que sembrar y 

llegar a la casa a comer y así concluir la celebración de la 

siembra. Además, decía ahorita ya están platicando todos los 

que están ahí y yo asombrado le pregunte ¿quién? porque no 

le entendía y me explico: los maicitos están platicando, el 

maíz y el frijol, a lo mejor le dirá a su compañero échale ganas, 

échale ganas, vamos a trabajar y así están platicando en la 

tierra y el maíz está vivo porque siembras uno y salen un 

montón, y es cierto si siembras seis maíces, salen más. Las 

semillas están vivas, por eso mi papá cuando estaba tirada 

alguna semilla de maíz, café o frijol, se enojaba, me regañaba 

diciendo: oye ¿no estás viendo que está tirada ahí? ¿si tú 

estuvieras ahí tirado te gustaría que te pisarán?, la semilla está 

viendo que la estas pisando, recógela y esto es cierto, es 

sagrado el maíz, el frijol, no puedes tirarla como quiera, por 

ello siempre que encuentro alguna tirada en el suelo la recojo 

y hay que cuidarlas, porque así me enseño mi papá. A través 

de estas historias te dejan consejos y se va haciendo una 

cadenita para trasmitirle a nuestros hijos. (F. Guzmán, 

comunicación personal, abril de 2021) 

Por ello, quienes dan la ayuda o tequio regresan a la casa, toman un 

descanso y pasan a comer, mientras tanto la anfitriona va preparando las 

raciones de comida que repartirá a cada una de las mujeres que acudieron 

a ayudar. De esta forma se organizan en las agencias, mujeres y hombres 

campesinos dan su tequio, algunos le dicen “a los que te dan una mano”, 
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la cual se tiene que devolver42, para ello previamente acuerdan o bien se 

van avisando la fecha en que llevarán a cabo cada siembra para que 

puedan asistir a ayudar y posteriormente regresen la ayuda. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

42 Práctica conocida también como mano vuelta que se refiere al trabajo colectivo, a la 

ayuda mutua que no se paga, es un acto de reciprocidad y colaboración. Antes de la 

siembra cada campesino acude a solicitar la ayuda mutua a sus familiares, conocidos y 

amigos, en la cual se van poniendo de acuerdo en los días de siembra que le tocará a 

cada uno. 

Foto 8. Rosaura Duarte, 2021. La ayuda 

mutua en la siembra 

Foto 7. Rosaura Duarte, 2021. Preparando la 

comida el día de la siembra. 

Foto 10. Rosaura Duarte, 2021. Las 

herramientas después de la siembra. 

Foto 9. Rosaura Duarte, 2021. Espacio 

asignado a las mujeres. 
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Pero en la cabecera municipal esta práctica de la ayuda mutua ha dejado 

de llevarse a cabo, “recuerdo que antes sí se ayudaban, pero no nos dimos 

cuenta en qué momento se dejó de realizar esta práctica” (E. Guzmán, 

comunicación personal, octubre 2021), ante ello regularmente se contrata 

a uno, dos o más campesinos de Los Naranjos o de alguna localidad 

cercana, para que realicen la siembra y aunque se realiza el pago por el 

día o jornal trabajado, al finalizar la siembra acuden a comer a la casa de 

quien los contrató, ya que esta tradición de compartir la comida continúa 

vigente. En ambos casos, agencias y cabecera municipal regularmente 

ofrecen como bebida el refresco, si les alcanza invitan una cerveza y en 

menor medida continúan con el pozole. 

Algunas condiciones que pueden incidir en la cabecera municipal, para 

que la ayuda mutua en la siembra de la milpa ya no se reproduzca se 

encuentran la monetarización en el medio rural, la necesidad de obtener 

un ingreso económico o bien para algunos resulta más práctico pagar los 

jornales que devolver la ayuda y en cierta medida la fractura del tejido 

comunitario, la cual por disputas o conflictos de distinta índole, provoca 

ciertos distanciamientos y que la familia campesina prefiera sembrar sin la 

ayuda de los vecinos, amigos o familiares.  

En muchas ocasiones cuando se busca la ayuda mutua, te 

dicen: tengo trabajo, mejor busca a otra persona, no voy a 

poder, pero si me pagas, si voy, esto sucede regularmente 

con los jóvenes porque quieren ganar dinero o no les gusta 

trabajar en el campo. Sin embargo, los señores de más edad, 

los tíos más grandes si te ayudan, pero ellos ya se están 

acabando. (F. Guzmán, comunicación personal, abril de 

2021) 

Posterior a la siembra, las actividades de manejo generalmente son: realizar 

una segunda limpia y abonar. A mediados de junio-julio, cuando la milpa 
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empieza a jilotear algunos vuelven aplicar abono orgánico y otros utilizan 

fertilizante (sulfato de amonio).   

El periodo de cosecha se lleva a cabo entre septiembre-diciembre, 

iniciando con los ejotes del ayocote, seguido de las calabazas, el frijol 

ayocote y la mazorca, pero además los diferentes quelites que brotan de la 

milpa. Previo a la pisca de la mazorca, acuden a la parcela para doblar la 

planta del maíz, de modo que las mazorcas queden hacia abajo, con la 

finalidad de que se empiecen a secar y evitar que les entre el agua de la 

lluvia. 

Una vez que se pisca, las mazorcas se van amarrando en pares para 

ponerlas a secar, la mayoría aprovecha los días soleados para agilizar su 

secado, ya sea que se tienden en el patio o se cuelgan, además, algunas 

familias acostumbran a dejarlas en la cocina, sobre alguna viga o palo para 

aprovechar el calor del fogón y también para resguardarlas. En las agencias 

se alcanza a observar que algunas familias aún conservan su coscomate43 

especialmente para la mazorca.  

 

 

43 Lugar donde se resguarda la mazorca, se construye con palos, carrizo, techo de palma 

o bien de láminas de cartón. 

Foto 12. Rosaura Duarte, 2021.  Secado de 

mazorca a pleno sol. 

Foto 11. Rosaura Duarte, 2021. Mazorca 

resguardada dentro de un coscomate. 
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Una vez que se encuentran bien secas, se realiza el desgrane para tener listo 

el maíz, este se guarda en costales de plástico, cubetas o en silos metálicos. 

Las actividades posteriores a la siembra se llevan a cabo directamente por 

los integrantes de cada familia y en casos muy particulares continúan 

practicando la ayuda mutua. 

Todo lo anterior, refleja las formas tan diversas en que se lleva a cabo la 

praxis del ciclo de la milpa, así como los contrastes que se dan al interior de 

la misma comunidad, mientras en el centro hay prácticas que ya no se 

reproducen, en las agencias aún se mantienen, vislumbrando con esto la 

heterogeneidad, lo no estático, la complejidad de las dinámicas locales y 

por tanto las formas diversas en que se manifiestan los saberes mazatecos 

Naxi’í. 

Además se evidencia que la milpa significa darle vida al campo, es la razón 

del ser campesinos, es el vínculo más importante con la tierra, aunado a las 

relaciones con el entorno físico-ambiental, contribuye a la biodiversidad, se 

fortalecen los valores de reciprocidad, de colaboración e implica una serie 

de relaciones socioculturales alrededor de los saberes mazatecos Naxi’í, 

desde la selección y resguardo de la semilla, la forma de manejo y cuidado 

de cada uno de los cultivos, la cosecha de los alimentos, la reproducción 

de prácticas agroecológicas, la preparación de la comida y bebidas, 

teniendo con ello no solo una diversidad productiva, sino también de 

alimentos.  

La fuerza de la milpa no está en la productividad del maíz o 

del frijol o de la calabaza o del chile o del tomatillo medida 

cada uno por separado. Su virtud está en la sinérgica armonía 

del conjunto. Su eficacia no le viene de las partes sino de su 

entrevero, de su abigarrada y sutil simbiosis. Fuerza de lo 

diverso solidario que es recursos de primera necesidad en 

tiempos de cambio climático antropogénico más que 

mercadogénico. Años turbulentos en que lo único seguro es 
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la incertidumbre. Y cuando la creciente incertidumbre 

medioambiental se asocia con la cada vez mayor 

incertidumbre económica, la única estrategia viable es 

atender a la sabiduría popular que recomienda no poner 

todos los huevos en la misma canasta y apostar a la 

diversidad entreverada. (Bartra, 2014) 

El sistema milpa en esa diversidad y armonía, además se extiende más allá 

de la superficie en la que se siembra el frijol, el maíz y la calabaza, ya que 

en los alrededores podemos encontrar ciertas plantas que de forma silvestre 

crecen, las cuales son aprovechadas para la dieta familiar, por ejemplo, es 

muy común el frijol cimarrón, del que se aprovechan las flores y la semilla. En 

la milpa se encuentran interrelacionados no solo elementos productivos, sino 

culturales, sociales, ambientales, alimentarios, en los que destacan los 

saberes locales de los campesinos, en la siembra, la asociación de cultivos, 

el cuidado, manejo y aprovechamiento de este sistema, por ello se puede 

comprender como un espacio de resistencia y sobrevivencia. 

Seguimos haciendo milpa en nuestros huertos familiares 

En Los Naranjos y Plan de Guadalupe, las familias campesinas cuentan con 

su huerto familiar más diversificado en comparación con el centro. 

Normalmente, se aprovecha el espacio frente a las casas y a los lados para 

establecer las plantas y flores; en las orillas, se encuentran los árboles; 

además, tienen instalados los corrales para el ganado menor, 

complementándose con el área destinada para lavar los trastes y/o ropa. 

Comúnmente está integrado por plantas de uso doméstico (chile canario, 

nopales, hierbas de olor -epazote, cilantro, hierbabuena, perejil, hierba 

santa-, granadilla, chayote, entre otras), medicinales (manzanilla, ruda, 

sábila, tabaco, santa maría, hierba maestra, etc.), flores de ornato 

(margaritas, cartuchos, hortensia, gladiolas…), árboles frutales (guayaba, 

capulín, durazno, níspero, aguacate, lima, limón, naranja, pera); así como, 

aves (gallinas, pollos, guajolotes) y ganado menor (cerdos y chivos). Del 
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mismo modo no pueden faltar los guardianes de la casa, ya que la mayoría 

tiene al menos uno, dos o más perros. Además, coexisten otros seres vivos 

como mariposas, gusanos, pájaros, etc.  

La extensión utilizada para estos espacios varía de familia en familia, así 

como el número de especies, variedades y árboles; elementos clave para 

la estructura del huerto, pero ¿Qué lógica se manifiesta en la forma de 

ordenar y decidir el lugar que ocupa cada elemento que lo íntegra? De 

acuerdo con Mariaca (2012), este es un agroecosistema complejo, de 

producción diversificada, con raíces tradicionales, donde el centro es la 

familia que lo habita y lo ha conformado con base en sus necesidades, 

expectativas, cosmovisión; además de estar interrelacionado con aspectos 

culturales, sociales, económicos, ambientales, educativos, de salud, 

arquitectónicos e inclusive psicológicos y religiosos. 

 

 

Dicho agroecosistema, complementa la alimentación de las familias, lo que 

se obtiene es para autoconsumo y en algunos casos, un porcentaje es para 

su venta dentro de la misma comunidad. Generalmente, son las mujeres, 

responsables del cuidado y manejo del huerto, para ello se apoyan 

principalmente de sus hijas e hijos, “mi esposa es la que cuida el huerto y los 

Foto 14. Rosaura Duarte, 2021. El lavadero 

en el huerto familiar. 

Foto 13. Rosaura Duarte, 2021. Un espacio 

del huerto familiar, Los Naranjos. 
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animales, a mí no me da tiempo, a qué hora lo voy a atender, yo salgo a 

trabajar y regreso tarde” (P. Juan, comunicación personal, marzo 2021). Y 

parecido a lo que sucede con la cocina, son las tomadoras de las decisiones 

alrededor del huerto familiar, además en el caso de Los Naranjos, son 

quienes acuden al centro, para vender directamente a los domicilios parte 

de la cosecha. 

Del mismo modo que en la milpa, tienen bien definidas las actividades de 

cuidado, manejo y cosecha; existiendo una atención diferenciada para 

cada componente. En el caso de los árboles frutales, existe un manejo y 

cuidado muy básico, debido a que en promedio tienen de uno a cinco 

árboles que pueden ser de la misma especie o diferentes, la producción es 

baja, sus frutos no tienen una demanda alta en el mercado local; inclusive 

hay ocasiones que parte de la producción queda tirada en el suelo y se 

descompone, por ejemplo, las guayabas o peras que comúnmente se les 

conoce como criollas. 

En el caso de los pollos, gallinas y guajolotes llamados comúnmente “de 

rancho”, durante el día se encuentran al aire libre y en la tarde-noche las 

resguardan en el corral rústico.44 Para la reproducción de estas, las mujeres 

identifican cuando se encuentran “culecas”, es decir, que están listas para 

colocarles los huevos que empollaran y “las mismas aves dan las señales, se 

echan y ya no se levantan, su plumaje se esponja y tienen un canto diferente 

porque ya quieren ser mamás” (M. Duarte comunicación personal, abril 

2020). En este sentido hay una relación de cuidado y atención especial para 

 

44 Este es construido con palos, el techo se cubre con láminas de cartón o carrizo y por 

dentro colocan ocopetate. Se resguardan para protegerlas del frío, de animales 

depredadores y en la temporada de siembra para evitar que rasquen la tierra y dañen la 

semilla y los brotes. 
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los animales que forman parte del huerto y que contribuyen a la dieta e 

ingreso familiar. 

La alimentación de estas aves está basada principalmente en maíz 

quebrado, nixtamal y/o hierbas silvestres, como la lengua de vaca o la col 

cimarrón. En caso de que dichas aves lleguen a padecer alguna 

enfermedad, usualmente las curan con remedios caseros realizando 

preparados con diferentes hierbas y en raras ocasiones acuden con algún 

especialista para que las trate o las revise. La producción que obtienen 

depende del número de aves, sus cuidados y finalidad. En este caso, 

aprovechan el huevo y la carne para el consumo familiar y al igual que 

sucede con los productos agrícolas; hay algunos casos en que venden el 

huevo por pieza o las gallinas o los guajolotes en pie. Aunque, cuando la 

producción no es suficiente o no tienen estas aves; se ven orilladas a 

comprar el huevo de granja al igual que el pollo -ya sea en carne o en pie- 

esto último principalmente cuando hay alguna festividad o celebración.  

 

Para aquellos que tienen chivos o cerdos, su manejo es parecido al de las 

aves. Los cerdos se encuentran permanentemente en el corral, los 

alimentan con maíz y residuos de la cocina. Los chivos también están 

encerrados, pero durante un lapso del día los sacan a pastorear. 

Foto 15. Rosaura Duarte, 2021. Corrales para 

el ganado menor. 

Foto 16. Rosaura Duarte, 2021. Alimentando 

a la gallina y pollitos con lengua de vaca. 
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En la cabecera municipal la diversidad de productos y animales domésticos 

en los huertos familiares es limitada y se logran encontrar casos muy 

especiales en los que con el paso del tiempo han perdido este sistema, 

principalmente por la construcción y ampliación de las viviendas, lo que 

lleva a una reducción o eliminación del espacio para su conformación. Esto 

ha ocasionado la pérdida de algunos frutales como el capulín y la 

granadilla, los cuales ya no se alcanzan a observar. Sin embargo, se percibe 

una resistencia a perderlo totalmente, ya que buscan algunas alternativas, 

como la siembra en macetas; principalmente las hierbas de olor que más 

utilizan, algunas plantas medicinales, flores de ornato e integran a unas 

cuantas gallinas.  

Para mí es muy importante tener un huerto y que se siembre, 

porque aunque yo no tengo mucho espacio, casi tengo lo 

necesario como epazote, perejil, apio, hierbitas medicinales y 

de ahí saco lo que me hace falta para la casa, nos ayuda en 

cualquier situación de emergencia y también a mí me 

enseñaron mis padres que es bueno compartir lo que uno 

siembra, por ejemplo, a veces vienen personas y me dicen me 

regalas un poquito de epazote o esta hoja para dolor de 

estómago, yo lo comparto, lo regalo, porque sé que la 

persona a la que le comparto a lo mejor tiene otras cosas que 

yo no tenga y me lo pueda compartir, es algo sagrado 

porque te va a lucir si sabes compartir. (R. Merino, 

comunicación personal, abril 2020) 

En los huertos familiares se observa la expresión de los saberes mazatecos, 

ya que estos no solo se encuentran en el ámbito agrícola, sino también en 

el pecuario, en la construcción de los corrales, en la forma de ordenarlo; 

hasta la práctica de la medicina tradicional, siendo las mujeres las 

principales portadoras y trasmisoras de estos saberes.  
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La cocina: espacio que alimenta más allá del cuerpo, pero de 

atadura para las mujeres  

La cocina tiene un significado muy grande  

para mí, porque de ahí depende el alimento  

y el sustento de cada día, de mi familia 

(R. Merino, comunicación personal, abril 2020) 

 

La cocina considerada como el espacio íntimo de las mujeres, de las “amas 

de casa”, un espacio como se mencionó anteriormente, visto como 

“propio”, “natural” de las mujeres, que en ocasiones particulares se vuelve 

un punto de reunión entre comadres, vecinas y amigas, que concurren a 

esta para apoyar a preparar la comida; especialmente cuando la familia 

celebra una fiesta, una mayordomía o en un sepelio. Es decir, de forma 

individual o colectiva son las mujeres las únicas “responsables” de la 

alimentación familiar y comunitaria. Y esto no quiere decir que sea “bueno 

o malo”, el problema radica en las profundas desigualdades que 

históricamente viven las mujeres, en el cual el trabajo doméstico, incluido el 

de la cocina es visto como “no trabajo”, como una tarea “fácil y sencilla”, 

“como cosa de mujeres”.  

Así, en la cocina no pueden faltar el fogón, el metate, la olla de café, el 

nixtamal, la leña debajo del brasero, los trastes y los utensilios -en algunos 

casos son muy particulares de la región o de la comunidad- como las ollas 

elaboradas con tierra negra, que se utilizan para preparar alguna bebida o 

comida. 

Aunque también se han ido incorporando otros elementos como son la 

estufa de gas, la licuadora, el refrigerador…, que tienen como finalidad 

facilitar el trabajo doméstico, por lo tanto, este espacio también se va 

transformando, sobre todo en la cabecera municipal, sin embargo, dado 

que los componentes tradicionales guardan un significado cultural, en todas 

las cocinas estos no pueden faltar, principalmente porque son la base para 
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transformar el maíz en: tortillas, tamales, memelas, atoles, chileatole entre 

otros. 

Es este espacio familiar en el que todas y todos los integrantes de la familia 

se concentran diariamente para comer, para satisfacer esa necesidad 

básica de alimentación, como ya se mencionó, espacio que socialmente 

se ha asignado a las mujeres, porque este es el lugar que les “corresponde”; 

en donde no solo preparan la comida sino también ponen el nixtamal, 

hacen las tortillas, sirven la comida, limpian la mesa, lavan los trastes, entre 

otras actividades, de cierto modo adquieren un poder en ese entorno, en 

donde no solo lo organizan a su gusto y necesidades familiares, sino 

tomando decisiones sobre lo que se come, la hora de la comida y las 

raciones. 

Por otro lado, en esta también se expresa la inequidad y sobrecarga de 

trabajo, en el que no solo se reproducen las desigualdades de género, sino  

en ocasiones extremas las violencias; que se pueden presentar cuando el 

esposo llega en estado de ebriedad y exige la comida de manera agresiva, 

o el rechazo de esta, así como la falta del recurso económico para 

abastecerse de los productos básicos, en las que se llega a presentar la 

carencia alimentaria para todos los integrantes de la familia, o bien el 

deterioro de la salud femenina por la exposición prolongada al calor y 

humo, ya que la mayoría utiliza el brasero de leña para cocinar. 

Cada día, por las mañanas las mujeres Naxi’í se dirigen a la cocina para 

preparar el desayuno (quizá una noche antes ya pensaron qué preparar o 

en ese instante lo deciden). Si un día anterior prepararon tortillas y estas aún 

alcanzan, omiten esta actividad, en caso contrario, lavan el nixtamal (esta 

acción que parece sencilla implica una técnica ya que no deben pasarse 

del lavado de lo contrario las tortillas no saldrán ni se cocerán bien), van al 

molino, regresan, prenden el fogón, ponen el comal y en algunos casos 
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antes de echar las tortillas hay mujeres que le dan otra pasada a la masa a 

través del metate, hacen las bolitas de masa, la presionan con la tortilladora, 

la ponen sobre el comal, voltean la tortilla y en tanto se está cociendo, 

aprovechan para hacer otra y así sucesivamente van intercalando estas 

acciones, hacer la bolita de masa, presionar, ponerlas sobre el comal, 

voltearlas, sacar las que se van cociendo y finalmente las colocan en la 

servilleta dentro de un tenate de palma o algún recipiente, al finalizar si el 

fogón sigue prendido aprovechan para poner los frijoles o el café, lavan los 

utensilios que utilizaron y continúan con las labores domésticas. 

Desde que ponen el maíz a cocer, saben la cantidad exacta de cal que 

debe llevar, no pueden pasarse ni faltarle porque el nixtamal saldrá mal, no 

servirá para hacer las tortillas, del mismo modo identifican cuando el 

nixtamal ya está listo, con un palo de madera que regularmente utilizan para 

moverlo, toman un grano de maíz y lo muerden, si le falta lo dejan en la 

lumbre, si ya está listo se retira. Así mismo el lavado del nixtamal no es el 

mismo para preparar tortillas que para preparar tamales.  

Para hacer las tortillas, este alimento que no puede faltar y que podría 

parecer una actividad más pero no es así, ya que solo en este “hacer la 

tortilla” van implícitos no solo los saberes, sino la habilidad, la práctica para 

hacer varias cosas a la vez, pero también sentimientos y emociones, estos 

últimos, porque en ocasiones con las múltiples actividades que realizan 

durante todo el día, la mayoría de la mujeres tienen la presión del tiempo y  

de apurarse porque los hijos ya se van a la escuela, ya tienen que 

desayunar, tienen que pensar en qué comida preparar, tienen que lavar, 

tienen que cuidar el huerto y a los animales, tienen que ayudar al esposo en 

las labores del campo y además deben cumplir con el cargo comunitario. 

Y quizá hasta olvidan o bien se acostumbran a que el rostro y las manos se 

les calienten, a respirar el humo, a alguna quemadura, no “hay” tiempo 
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para pensar en ello, “deben” aguantarse, “deben” callar, porque hay más 

cosas que hacer, porque “deben” atender y cuidar a otros, lo cual 

“repercute en su bienestar y en la organización de su tiempo al poner a los 

demás como la prioridad en la atención, incluso a costa de su propia salud” 

(Torres et al., 2020, p.62). 

La cocina se vuelve también un espacio de sentires, de sentimientos 

encontrados, tanto puede ser un refugio, o bien, el lugar del cansancio, de 

la rutina. Para aquellas mujeres que además del trabajo doméstico, tienen 

algún empleo, oficio o negocio particular, se presenta la doble e incluso la 

triple jornada porqué además tienen que acompañar a los hijos para que 

realicen la tarea. Ya sea que dejan preparada la comida desde una noche 

antes, o bien después del trabajo tienen que llegar a cocinar, aunque estén 

cansadas, no tienen opción porque son ellas “las responsables” del cuidado 

de la familia y si en casa no hay comida además de todo son violentadas, 

descalificadas como “malas madres”, “malas mujeres”, porque no están 

“cumpliendo” con lo que les toca hacer. 

La cocina, es algo que sabes que tienes que llegar a tu casa 

y te está esperando, pensar en que vas a darle de comer a 

tus hijos, principalmente saber que tus hijos te están 

esperando para que les prepares algo de comer, 

honestamente no me gusta la cocina, pero lo tengo que 

hacer, porque mis hijos tienen que comer o el marido va a 

llegar y lo primero que te dice es dame de comer. Pero 

también me gusta hacer lo mejor, que la comida tenga sabor 

y que me digan que sabrosa te quedo. (S. Reyes, 

comunicación personal, abril de 2021).   

De manera que, como se manifestó en el capítulo uno, cuando hacemos la 

pregunta, ya sea al esposo, a los hijos e inclusive a las mismas mujeres ¿En 

qué trabaja?, la respuesta generalizada y tan contradictoria es: “no trabaja” 

se dedica al hogar o bien “no trabajo” me dedico a las labores del hogar, 

es decir todo este trabajo que realizan las mujeres y que en muchas 
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ocasiones es una sobrecarga y sobreesfuerzo, se ha convertido en un 

“trabajo invisible”; bajo el sistema patriarcal y la división sexual del trabajo se 

ha naturalizado y normalizado que es “responsabilidad” y “obligación” de 

las mujeres, porque a ellas “les corresponde” la reproducción de la vida 

(Korol, 2016) y los cuidados del hogar. Aquí podemos encontrar una serie de 

contradicciones, si bien son las mujeres un pilar esencial en la salvaguarda 

de los saberes locales, porque participan en todos los ámbitos de la 

reproducción de la vida comunitaria, (social, cultural, productivo, 

alimentario) esto no se les reconoce, o se les reconoce, pero como parte de 

sus “obligaciones y “responsabilidades”, el trabajo que realizan sigue siendo 

desvalorizado. 

¿Y los hombres?, como se mencionó anteriormente, los roles de genero se 

encuentran muy bien marcados, por lo tanto, ellos, no “pueden” participar 

en las actividades referidas al trabajo doméstico, porque es “cosa de 

mujeres”. En los casos donde se llegan a involucrar es para llevar la leña, 

ayudar a prender la lumbre o solamente para comer. La cocina no es lugar 

para los hombres, bajo el sistema patriarcal a ellos les corresponde trabajar 

en otros ámbitos, ellos son los responsables de llevar el ingreso a la casa y 

además dominados por la cultura machista no es bien visto que los hombres 

preparen comida, sirvan de comer, barran o laven trastes, porque además 

ellos si trabajan, después de una larga jornada de trabajo regresan a casa 

cansados, por lo tanto, “tienen” que ser atendidos y descansar. 

Cuando se tienen hijos varones ellos tienen que aprender los trabajos del 

campo, deben hacer el trabajo pesado, en la mayoría de los casos no se 

les involucra para que ayuden a la mamá, ya sea en la cocina o en los 

quehaceres de la casa, porque para ello, están las hijas, las tías o las 

abuelas.  
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La invisibilidad del trabajo de las mujeres está naturalizada por 

la división sexual del trabajo, que reproduce la enajenación 

de las mujeres, entendiendo por esto que las mujeres no 

pueden reconocerse en el producto de su trabajo, ya que ni 

siquiera se reconoce al mismo como trabajo. La 

desvalorización del trabajo de las mujeres, y en consecuencia 

de las mismas mujeres, es uno de los factores que naturaliza 

su vulnerabilidad y que fomenta la violencia de género. Pero 

este sistema de ideas, además, sostiene y construye la 

creencia de que hay oficios o trabajos para hombres y otros 

para mujeres, y que por lo tanto hay estudios para hombres y 

estudios para mujeres, en el caso de poder acceder a los 

mismos. (Korol, 2016, p.98) 

Por otro lado, pese al trabajo invisibilizado y sobrecarga de trabajo, para 

algunas mujeres Naxi’í, la preparación de cada comida se convierte en un 

ritual, desde que deciden qué comida van a preparar, al elegir los 

ingredientes y sus porciones, los utensilios a utilizar, además se consideran 

ciertas creencias, remembranzas, los secretos de la abuela o de la mamá y 

no puede faltar darle la mejor sazón, porque además la comida “debe” 

quedar rica para que a la familia, a los otros, les guste y la disfruten.  

En cada caso, hacer-la-comida es el sostén de una práctica 

elemental, humilde, obstinada, repetida en el tiempo y en el 

espacio, arraigada en el tejido de las relaciones con los otros 

y consigo misma, marcada por la "novela familiar" y la historia 

de cada una, solidaria tanto con los recuerdos de infancia 

como con los ritmos y las estaciones. (Certeau et al., 1999, p. 

159) 

Es así, como la cocina en medio de las contradicciones que hemos 

mencionado; va más allá del espacio para preparar la comida y comer, 

para algunas/os se puede considerar un lugar especial, un lugar sagrado, 

en el cual las mujeres no solo alimentan el cuerpo, alimentan el espíritu 

entretejiéndose con el trabajo del campo, con los frutos de la tierra, con su 

conocimiento sobre la utilización de las plantas, con sus saberes 
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alimentarios, su creatividad para una alimentación variada en colores, 

formas, sabores y los valores para compartir con la familia y la comunidad.  

El trabajo, dedicación y saberes alimentarios de las mujeres son vitales no 

solo en la alimentación y en la tradición culinaria que gira en torno a la 

milpa, sino en la sobrevivencia y reproducción comunitaria, pero ello no 

implica necesariamente que sea reconocido, valorado y mucho menos 

remunerado. 

Foto 17. Rosaura Duarte, 2021. Mujer Naxi’í en la preparación de los alimentos. 

 

Las festividades, entre alegrías, ritos y creencias 

En la cabecera municipal, las celebraciones patronales más importantes son 

el treinta de septiembre y el doce de mayo de cada año, en honor a San 

Jerónimo y a la virgen de los pobres respectivamente. En los Naranjos es 
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cada 8 de mayo (la virgen de la Milagrosa) y en el Plan de Guadalupe el 3 

de mayo y el 12 de diciembre (la Santa Cruz y la virgen de Guadalupe). Los 

mayordomos responsables de las imágenes religiosas son los encargados de 

“sacar la fiesta”45,  

En estos días, la comida, al igual que sucede con la fiesta de la milpa, tiene 

una connotación más colectiva, trasciende el ámbito familiar y se conserva 

la tradición culinaria. En el centro se disfruta y se comparte el chilecaldo de 

res, acompañado de tamales agrios y/o trompadas, en las agencias es un 

tanto diferente, ya que, regularmente es mole, arroz, tamales de frijol y 

agrios. Aunque también empiezan a introducirse comidas que no son 

meramente de la cultura mazateca, por ejemplo, el arroz, las pastas 

(espagueti) o el pollo enchilado.  

La preparación de estos alimentos como ya se mencionó, está a cargo de 

las mujeres, en este caso acuden a casa de la mayordoma y se van 

organizando de modo que todas participen. Regularmente se forman una 

especie de equipos designando a las mujeres de mayor edad como 

responsables de cada alimento que se prepara y para alguna función 

específica (el chilecaldo, envolver los tamales, hacer las tortillas, preparar 

café, racionar y repartir la comida), es decir, no todas pueden intervenir 

para un mismo alimento, debe haber un orden porque la comida es 

sagrada, para que salga sabrosa y para que alcance.  

Alrededor de ello hay una cosmovisión y una serie de creencias que giran 

en torno a los alimentos que se preparan. Además, en este acto, los saberes 

alimentarios también se reproducen y se trasmiten de forma colectiva, ya 

 

45 Término coloquial que se utiliza en la comunidad para expresar que es responsabilidad 

del mayordomo en turno organizar y llevar a cabo los preparativos de la fiesta patronal en 

el ámbito religioso, es decir adornar la iglesia, programar la misa, llevar a cabo el novenario 

(un rosario por 9 días), realizar la procesión, preparar la comida e invitar a la comunidad a 

participar en estas actividades. 
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que en este encuentro femenino participan las comadres, las vecinas, las 

amigas, las mayordomas y jóvenes. Es decir, el papel de las mujeres en la 

preparación de la comida trasciende del ámbito familiar al comunitario. 

En los Naranjos y Plan de Guadalupe, el mayordomo, es el responsable de 

ofrecer la comida; pero en la cabecera municipal esta práctica ha 

cambiado46, ya que actualmente la autoridad municipal47 se encarga de 

organizar y dar la comida a la comunidad en general y a los visitantes. Para 

ello, las esposas de los regidores son las encargadas de su preparación y en 

muy raras ocasiones, dependiendo de la autoridad en turno, pueden llegar 

a contratar a alguna familia para que elabore la comida. A la vez, el 

mayordomo encargado también prepara una comida, lleva a cabo un 

convivio en su casa, pero en este solamente concurren los que son 

mayordomos(as), así como las personas más allegadas a él.  

Allá en San Jerónimo -el centro- ya cambio mucho, allá es 

diferente ya no cooperan, y aquí en Plan, nosotros si 

cooperamos para la fiesta, allá ya nadie quiere cumplir, de 

mayordomo, de policía y no cooperan, los mayordomos ya 

no le dan de comer al pueblo, a la gente que llega, ya ni 

siquiera invitan a la autoridad, los tres años que yo cumplí en 

ninguno me invitaron, solo invitan a los que son mayordomos, 

y aquí sí!, el mayordomo da de comer a toda la gente, a los 

que traen veladoras, a los que traen pirotecnia, a los que 

traen flores, aquí todos ayudan y a todos los que llegan se les 

da de comer, por eso es que todos cooperamos y la 

 

46 Esta situación se da a partir del año 2005 cuando a la comunidad se le designó un 

administrador por parte de gobierno del estado ya que existieron conflictos de elección y 

para ganar simpatizantes el administrador empezó a apoyar con recurso económico al 

mayordomo en turno para que sacará su fiesta y por lo tanto la comida se empezó a llevar 

a cabo en el centro, en la explanada pública o en el salón de usos múltiples. Practica que 

es criticada por la misma población pero que fue adoptada por el centro. 
47 Por medio del altavoz invitan a todo el pueblo y a los visitantes de las comunidades 

vecinas que después de la procesión pasen a comer al salón de usos múltiples o en la 

explanada municipal 
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cooperación depende del acuerdo que se tome en la 

reunión. (S. Estrada, comunicación personal, noviembre 2020) 

Otra de las fiestas más representativas e importantes son los días de muertos, 

las personas originarias de la comunidad, que por alguna razón tuvieron que 

emigrar a la ciudad hacen todo lo posible por llegar durante estos días, a 

esta fiesta no se puede faltar, ya que, en la cosmovisión y misticismo de los 

mazatecos, las almas difuntas de los seres queridos cruzan la puerta del 

inframundo para retornar al mundo de los vivos, lo que significa la 

oportunidad de convivir nuevamente con ellos. Por lo tanto, desde el 

veintisiete de octubre, comienzan los preparativos en su honor.  

En primer lugar, se instala la ofrenda48 hecha de carrizos y se adorna con 

flores silvestres, flor de muerto (cempasúchil), imágenes religiosas, fotografías 

de los difuntos, frutas de temporada (pencas de plátano verde, naranjas, 

níspero, guayaba…), pan de muerto, hojaldras, además se coloca la 

comida tradicional con los diferentes tipos de tamales, bebidas (café, 

chocolate, aguardiente, cerveza, refresco) y otros productos alusivos a los 

gustos y preferencias de los que han partido. En este elemento esencial, se 

materializa la diversidad e importancia de los alimentos locales, la 

trascendencia de cosechar los propios alimentos, que en esta ocasión 

asumen el significado de ofrenda para aquellos que han muerto49. 

 

48 Para colocar la ofrenda se involucra toda la familia, los hombres son los encargados de 

conseguir el carrizo, este es muy demandado, por lo tanto, es mejor ser de los primeros en ir 

a buscarlo, porque entre más se tarden, es más difícil que se encuentre en los lugares 

cercanos a los domicilios. Una vez que se tiene el carrizo se elige un lugar especial de la 

casa en donde se instala una mesa de madera pegada hacia la pared, mientras tanto con 

los carrizos se arman dos arcos los cuales van amarrados con las patas de la mesa, uno en 

el frente y el otro en el fondo. El primer arco representa la puerta hacía la vida y el segundo 

la puerta hacía la muerte. Así mismo en la pared se fija un petate, ya que anteriormente los 

cuerpos de los difuntos se enrollaban en petates y de esta forma eran sepultados, por lo 

tanto, ha quedado como un símbolo. 
49 A mediodía, en punto de las doce horas, la mayoría de las familias desde sus domicilios, 

queman cuetes que resuenan en lo alto del cielo, generando un gran estruendo, que se 

complementa encendiendo el copalero. Los hombres prenden los cuetes mientras las 
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Foto 18. Rosaura Duarte, 2021. Una ofrenda tradicional y/o altar de muertos en Naxi’í. 

 

mujeres desahúman la ofrenda. Del mismo modo, “durante estos días, tocan la campana 

de la iglesia (día y noche), no para de sonar, porque son días grandes y también representa 

la velación, ya que, de manera simbólica, los fieles difuntos han llegado y se encuentran 

presentes entre nosotros, han llegado al pueblo y a las casas que fueron sus hogares”. (R. 

Reyes, comunicación personal; noviembre 2020). En esta fiesta también se vive la música y 

el baile a través de los huehuentones, los cuales se conforman principalmente por grupos 

de jóvenes, disfrazados con ropa vieja, y máscaras (anteriormente se utilizaban de madera 

o de cuero de animales) pero actualmente son de plástico. Estos representan a los fieles 

difuntos y en estos días recorren las calles y van gritando con expresiones como “ujú” y 

entran a las casas a bailar frente a la ofrenda. Hay grupos de huehuentones, que se 

acompañan por músicos tradicionales que interpretan diferentes sones en mazateco, pero 

la mayoría utiliza una grabadora o bocina. 
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Los dos últimos días de octubre y el primero de noviembre, se puede 

observar por las calles y veredas a las mujeres (regularmente las hijas), 

llevando en un brazo o en ambos, una canasta, dirigiéndose a casa de la 

madrina o comadre para compartir la comida, degustar los sabores y 

reforzar los lazos de compadrazgo. El treinta de octubre preparan y reparten 

tamales de frijol cimarrón (aunque en los últimos años se observa que son 

menos familias las que preparan este tipo de tamales), el treinta y uno, es el 

turno de los tamales de tesmole amarillo50 y el primero de noviembre se 

comparte el mole, tamales de frijol y tamales agrios.  

 

 

Una vez que se entrega la canasta, la anfitriona invita un café o un pequeño 

refrigerio y se aprovecha también para conversar. Antes de que la ahijada 

o comadre se retire, se le devuelve la canasta con una hojaldra, algunas 

frutas o algún producto básico, como señal de reciprocidad. Esta tradición 

lleva impregnada una serie de simbolismos y valores comunitarios, en la que, 

nuevamente destaca lo esencial de la comida, en el que va implícito el 

trabajo de las mujeres, en estos alimentos usan y aprovechan los productos 

 

50 Algunas familias acostumbran a prepáralos con carne de pollo, otras más con carne de 

puerco y hay quienes hacen de los dos, pollo y puerco. 

Foto 19. Rey D. Avendaño, 2021.  

Preparación de los tamales de tesmole 

amarillo. 

Foto 20. Rosaura Duarte, 2021.  Mujer Naxi’í 

con su canasta para la repartición de la 

comida. 



[115] 

 

locales, el maíz, el frijol, las diferentes hojas para envolver los tamales, los 

ingredientes peculiares, los cuales están atravesados por el corpus de 

saberes de las mujeres Naxi’í. 

Por otro lado, nuevamente se hace evidente el sobreesfuerzo, la sobrecarga 

de trabajo que realizan las mujeres, porque no solamente preparan la 

comida, sino también participan adornando la ofrenda, acuden al 

mercado, reciben a las comadres, atienden a los familiares visitantes, 

además de realizar las labores domésticas cotidianas. Si bien estas 

tradiciones culturalmente están muy arraigadas por la serie de significados 

y creencias que giran en torno a la muerte, reflejan la desigualdad que 

impera a las mujeres, mientras los hombres tienen más tiempo libre y pueden 

disfrutar conviviendo con la familia, con los amigos o visitando a sus 

amistades, para las mujeres no hay tiempo de descanso, hay resignación 

porque sin comida no hay fiesta. 

Comadre que bonitos son estos días, pero a la vez es mucho 

trabajo para nosotras, yo me cansó pero que le vamos a 

hacer, así me enseño mi mamá, ni modos que nomás me 

quede así sin hacer nada, qué le voy a enviar a mis comadres, 

qué va a comer mi gente y mis muertitos. (A. Canseco, 

comunicación personal, 30 de noviembre de 2020) 

Cabe mencionar, que, en los últimos años, dicha tradición se ha visto 

trastocada por diferentes factores. Entre estos se encuentran los problemas 

político-electorales, ya que, si en las elecciones, por alguna razón no se 

coincide para apoyar a la misma persona para que funja el cargo de 

presidente municipal principalmente o de alguna regiduría dentro del 

cabildo, se genera cierta rivalidad, un señalamiento o enojo y aunque exista 

un lazo de compadrazgo, se opta por no repartir la comida e inclusive se 

extiende con la no solidaridad en los sepelios. 
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La repartición, se vio afectada por la situación del problema 

electoral que se vivió aquí en la comunidad, porque era mi 

comadre, pero yo estuve de este lado y la comadre del otro 

lado, y si primero me traía, después ya no me trajo, como que 

esa situación trajo mucho resentimiento, y eso justo 

comentaba con algunas personas; que se toma muy a 

pecho, y analizándolo hace daño, hace daño y es triste que 

un pueblo esté así, que es malo porque en lugar de componer 

nuestro pueblo, decimos ya hay que quede, hay que hagan 

lo que quieran, pero no es así, tenemos que ver la situación 

porque es tu pueblo, y como sea es triste escuchar que otros 

pueblos se unen y nosotros un pueblo chiquito ya decayó. (E. 

Guerrero, comunicación personal, octubre 2021) 

Si bien “el sepelio” no es una festividad, se puede considerar como una 

celebración y/o ritual, en el que también se expresan los saberes mazatecos. 

Durante los días de velación, los familiares, vecinos, conocidos y amigos, 

como muestra de solidaridad a los dolientes; acuden a dar el pésame, pero, 

además, entregan una despensa o canasta de pan, aunado a flores 

blancas que acostumbran a llevar las mujeres y los hombres una o dos 

veladoras. En estos días, quienes viven en la casa del fallecido; no deben ni 

pueden involucrarse en el recibimiento de las despensas ni en la 

preparación de la comida, en el primer caso designan a un amigo o vecino 

para que se encargue de ello; en el segundo caso, las mujeres cercanas a 

la familia son quienes organizan y ayudan a preparar y servir el café, los 

tamales y la comida, así mismo, no se debe barrer y la basura que se va 

generando, solamente la juntan en una bolsa o en una caja. 

El día del entierro, las mujeres de mayor edad preparan un 

bastimento, se hace una bolsa de manta con su jareta y 

adentro se colocan nueve memelas de maíz de tamaño 

miniatura, nueve semillas de cacao, nueve de quintonil, 

nueve frijolitos de mata y también nueve frutos de hierba 

mora, dos canutos de carrizos uno con agua natural y otro 

con agua bendita, una varita de huele de noche, un platito, 

una tacita y una jícara de calabaza.  Si es mujer en algunos 

casos también se coloca un canuto de hilo, una aguja y 
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peine, en caso de ser hombre una navaja y un peine. Una vez 

que está listo se abre el ataúd, se acomoda a un lado de la 

cabecera y se aprovecha para colocar una palma de cruz 

sobre las manos que están entrecruzadas. El significado es la 

creencia de que una vez que las personas mueren 

emprenden un camino y durante su recorrido se pueden 

cansar, por eso se les pone su bastimento para que coman y 

puedan satisfacer su hambre y su sed, con la varita de huele 

de noche espantan a los animales que se les atraviesa o 

también para que vayan abriendo su camino y la palma de 

cruz es para bendecir su camino. (A. Canseco, comunicación 

personal, septiembre 2020) 

Después del sepelio, como parte de la costumbre se les pide a los 

acompañantes regresar nuevamente a casa de los dolientes para comer y 

convivir un rato más. La comida tradicional es el tesmole amarillo de pollo, 

tamales agrios o trompadas y como bebidas se ofrece café, refrescos o 

cervezas y en raras ocasiones agua de sabor.  

Así mismo, celebran los nueve, cuarenta días y cabo de año. El primero 

consiste en la realización de un rosario durante nueve días seguidos, los 

cuales se realizan por las noches. Al concluir cada rosario a los asistentes se 

les ofrece regularmente café y pan. Antes del noveno día se lleva a cabo lo 

que denominan “la levantada de cruz”, en este concurren más personas y 

nuevamente como símbolo de solidaridad se entrega una despensa o 

canasta de pan. Al finalizar el ritual religioso, todas las personas pasan a 

cenar para ello se coloca pan, se les sirven dos tamales de tesmole de pollo, 

uno o dos de carne de puerco y como bebida el café. Al otro día se realiza 

una misa y llevan la cruz al panteón, posteriormente se les invita a comer y 

regularmente se sirve arroz y caldo o tesmole rojo de pollo. Cuando llegan 

los cuarenta días y el cabo de año, se repite la costumbre como en la 

levantada de cruz, se realiza un rosario por la noche, bendicen la cruz y 

también se ofrece la cena con los tradicionales tamales de tesmole y al 

siguiente día corresponde la misa, llevar la cruz al panteón y la comida. 
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Y finalmente no pueden faltar la celebraciones o fiestas particulares, una 

boda o un bautizo o quince años u otras. La particularidad para estos casos 

es que los familiares, las amistades, los compadres y los vecinos, entregan un 

presente a la familia que festeja, comúnmente las mujeres llevan una 

despensa y los hombres un cartón de cerveza, una reja de refrescos o 

alguna caja de licor. 

Un aspecto más, en cuanto a las celebraciones y festividades, 

independientemente de las mujeres que llegan a ayudar en la cocina, la 

anfitriona días antes visita e invita de forma personal a las mujeres 

Foto 21. Rosaura Duarte, 2021. Algunos 

ingredientes e insumos para preparar 

tamales. 

Foto 22. Rosaura Duarte, 2021.  Mujeres Naxi´í 

en la ayuda mutua. 

Foto 23. Rosaura Duarte, 2021. Responsables 

del acomodo y cuidado de los tamales. 

Foto 24. Rosaura Duarte, 2021. El arte de 

acomodar los tamales. 
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reconocidas por su experiencia en la preparación de las comidas 

tradicionales y destacada participación en este tipo de eventos para que 

acudan a ayudarla y son a quienes nombran como responsables de cada 

comida. 

Para ir ayudar a preparar la comida, si alguien te viene a 

invitar pues tienes que ir a ayudar un ratito, si quiera dos días 

y llevar una despensa. Organizamos todo, cómo se va a 

hacer, qué tanto se le va a echar, cómo vamos a preparar, 

así se organiza para preparar la comida.  Y donde va uno a 

ayudar, el dueño la tiene que probar, uno les dice pruébala, 

está preparada bien así o no, le falta sal o qué le falta es 

como les gusta a ellos, así va uno a preparar la comida y hay 

que darle primero su bendición a cada comida para que se 

cueza y alcance, porque si no se bendice dicen que no se 

cuece bien o no va a rendir. Para los tamales se eligen 

solamente a dos mujeres, que lo van a acomodar y los van a 

cuidar hasta que se cuezan, porque ahí ya no se puede meter 

cualquier gente. Para envolver los tamales eso si se hace 

entre todas, pero para ponerlos a cocer ¡no! Y si entre las que 

ayudan a preparar, alguna está embarazada se tienen que 

curar los tamales, se necesita preparar su bebé así chiquito, 

es decir un tamal chiquito y se pone en medio de la tamalera, 

porque se cree que así el bebé no le mete la mano, porque si 

no se hace el bebé le mete la mano y por eso se 

descomponen los tamales, salen como masudos, y no se 

cuecen. (F. Morales, comunicación personal, noviembre 

2021) 

Los tamales uno de los alimentos primordiales en la mayoría de las 

festividades y celebraciones, llevan implícitos una serie de creencias, 

significaciones, simbolismos y sobresalen los saberes-haceres de las mujeres, 

porque dependiendo del tipo de tamal saben y conocen: la forma de lavar 

el nixtamal, el tipo de hoja para envolverlos -identifican que hojas favorecen 

el sabor de los tamales-, la forma de hacerlos, la cantidad de agua en la 

tamalera, el tiempo de cocción. Y además teniendo como principal 

ingrediente, el maíz, reflejando una vez más lo esencial de esta semilla. 
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Domingo, día de plaza 
 

“Naxi’í (San Jerónimo Tecóatl); palabra náhuatl que significa 

“peña grande” y que en años anteriores fue paso de arrieros 

los cuales transportaban sus mercancías hasta Teotitlán del 

camino. Lugar de gente trabajadora y comerciante que 

cosecha café, maíz, chile, fríjol y calabaza, gente que ofrece 

sus productos en los días de plaza y que pone en cada pieza 

de barro parte de su identidad mazateca. Toda esta gama 

de creatividad la observamos en los mercados cuando 

hombres y mujeres tecoaltecos cargan en su espalda ollas, 

cantaros o cómales, llevándolos en largas jornadas por 

veredas y caminos que conducen hacia las poblaciones 

vecinas llevando consigo la esperanza de acabar su 

mercancía para así poder gastar en la fiesta patronal o 

ahorrar para festejar un bautizo familiar”. Al comerciar 

entramos en contacto con varias personas, con las cuales 

surgen lazos de amistad que al paso del tiempo llevan a 

compromisos más serios como lo es el “compadrazgo”. 

(Narración extraída de la presentación de la delegación de 

San Jerónimo Tecóatl en la máxima fiesta de los Oaxaqueños 

“La Guelaguetza” en el primer lunes del cerro año 2005) 

El mercado ubicado desde sus inicios debajo de la presidencia municipal y 

extendiéndose hacia el frente de este, en el año 2020 se reubicó a un lado 

de la cancha municipal en un edificio comunitario construido en el trienio 

1963-1965 mediante el tequio. Por lo tanto, dicho espacio que guardaba el 

mercado ha tenido una reestructuración porque ahora se encuentra en un 

espacio cerrado. 

El día de plaza se lleva a cabo cada domingo, por lo cual desde muy 

temprano se puede observar a hombres y mujeres de las agencias, de la 

cabecera municipal y en menor medida vecinos de las comunidades 

aledañas como Santa Ana Ateixtlahuaca, San Lorenzo Cuaunecuiltitla, San 

Francisco Huehuetlán y San Pedro Ocopetatillo principalmente, acudir al 

centro para hacer la plaza, comprar algunos productos básicos, frutas y 
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verduras, pero además se aprovecha para dar un paseo, distraerse un rato 

y encontrarse o coincidir con algunas personas conocidas o amistades. 

Así mismo, es un espacio social construido en la cotidianidad que conforma 

y refuerza las redes sociales (León et al., 2003). Este reforzamiento de redes 

se basa principalmente en intercambios comerciales y en las relaciones que 

se generan por la dinámica de este. El mercado también es un lugar de 

fiesta (Certeau et al., 1999). Pero ¿Qué podemos encontrar este día de 

plaza, qué productos se venden? 

El mercado en primer lugar se compone de los puestos permanentes de 

frutas y verduras, los cuales se surten de la ciudad de Tehuacán, Puebla, 

regularmente ofertan tomate rojo, cebolla, papás, calabazas, zanahorias, 

chile poblano, aguacate Hass, manzana, papaya, sandia, plátanos y así 

mismo algunos productos de temporada que son locales como manzana, 

aguacate, chile canario; alfarería tradicional principalmente ollas y comales 

de barro, ofertando los productos de lunes a domingo, es decir están 

disponibles los trescientos sesenta y cinco días del año. 

En segundo lugar, se encuentran los puestos temporales, ya que se 

establecen solamente cada domingo y/o días festivos, entre estos se 

encuentran los que están dentro de las instalaciones del mercado, los cuales 

venden el tradicional pan de burro, tamales y atoles, antojitos como tacos, 

memelas entre otros productos y por otro lado aquellos que se colocan en 

las afueras del mercado, específicamente en la cancha municipal, por ello 

sobre el piso tienden algún plástico y en este exhiben sus productos que 

regularmente son de temporada y cosechados en la región como son 

habas, chicharos, ejotes, papas criollas, tepejilote, aguacate criollo y Hass, 

calabacitas, rollos de ocote, algunos quelites y algunas hortalizas. Estos 

últimos regularmente son personas que llegan de otras localidades a vender 

dichos productos. Y también podemos encontrar a aquellos que venden 
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carne de puerco, de chivo, de pollo; tacos de carnitas, nieves y algún otro 

antojito. 

 

Foto 25. Puestos de las personas que son de fuera y se colocan en la cancha municipal. 

Ahora bien, como se mencionó en el capítulo uno, algunas mujeres de las 

agencias principalmente de Los Naranjos acuden a vender los productos 

que cosechan en la milpa y en sus huertos familiares directamente a los 

domicilios y no precisamente los domingos, esto puede ocurrir jueves, viernes 

o sábado, por lo cual esta es otra modalidad de mercado local, en la que 

no necesariamente colocan un puesto, sino que es una venta directa, de 

casa en casa. Al ser las mujeres las responsables del huerto familiar son ellas 

quienes toman la decisión que qué vender, cuánto vender y el precio, 

ligado también a las necesidades de compra de las familias del centro e 

inclusive en algunos casos realizan pedidos de algún producto en específico 

y de temporada, por ejemplo, flores que las mayordomas (os) necesitan 
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para colocarlas en las imágenes religiosas los días sábado (día de limpieza 

de la iglesia y de cambio de flores). 

Así en este espacio no solo encontramos vendedores y compradores, sino 

hombres y mujeres que buscan satisfacer sus necesidades básicas, ya sea 

vendiendo o comprando, entonces este mercado local más que tener un 

sentido de negocio, es un intercambio solidario, de apoyo mutuo, ya que no 

se busca la máxima ganancia, lo que se vende es para sobrevivir, para 

obtener un ingreso que les permita adquirir los productos básicos, solventar 

los gastos familiares e invertir para la siembra.  

En este sentido se pueden observar diferencias entre los comerciantes de 

frutas y verduras -puestos permanentes- y los campesinos (as) que acuden 

a vender los excedentes de sus cosechas -puestos temporales y ventas 

directas-, mientras estos últimos son quienes producen lo que ofertan y fijan 

los precios de sus productos bajo la lógica de lo que ellos consideran justo y 

para obtener un ingreso mínimo, bien para reinvertir en su parcela o para 

satisfacer parte de las necesidades básicas familiares como ya se mencionó, 

los primeros se vuelven intermediarios o revendedores, ya que tienen que 

adquirir las frutas y verduras mediante la compra a productores externos 

(directos o intermediarios), por ello regularmente los días jueves y viernes 

acuden a la ciudad de Tehuacán para surtirse y por lo tanto fijan los precios 

de venta dependiendo del mercado externo, para obtener al menos un 

margen de utilidad que les permita reinvertir nuevamente y además tener 

un ingreso familiar. 

Así mismo, anteriormente algunas personas practicaban el trueque, 

dándose un intercambio de productos y mercancías por otros productos, lo 

cual dejo de llevarse a cabo, ya que la lógica capitalista invade y permea 

en las comunidades, en este caso si bien, en el mercado local como se 

mencionó anteriormente, su fin no es obtener la máxima ganancia, si se 
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busca obtener un ingreso monetario para sobrevivir. Algunas características 

que hoy en día se pueden encontrar son: 

 Es un espacio público en el que hay un intercambio directo entre 

familias campesinas (mujeres y hombres) que venden los productos 

que cosechan y aquellas que los que compran. Pero además se 

encuentran aquellos comerciantes que no necesariamente son 

productores directos, sino que adquieren estos productos fuera de lo 

local. 

 Es un encuentro físico de personas en los que se generan diálogos de 

saberes, intercambio de sabores, de ideas, se gestan conversaciones 

y se generan relaciones de solidaridad y amistad entre vendedores y 

compradores.  

 Algunos productos que se venden aluden al pasado comunitario a 

través de la memoria individual y colectiva, por ejemplo, la venta y 

compra de productos que siguen encontrándose y que también los 

utilizaban las abuelas (os), pero también al encontrar productos que 

antes no se vendían y ahora se pueden encontrar. 

 Los productos que se compran son para satisfacer las necesidades 

básicas y que regularmente utilizarán durante la semana. 

 Se fortalece el consumo de productos y alimentos locales, ya que su 

demanda es mayor en comparación con las frutas y verduras de los 

puestos permanentes, es decir quienes acuden al día de plaza en 

primera instancia buscan y demandan los productos de temporada y 

que son cosechados localmente. 

 La venta directa de los excedentes de la milpa y del huerto familiar 

que se realiza directamente a los hogares de las familias del centro, 
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en su mayoría por las mujeres de la agencia Los Naranjos, se puede 

considerar como una modalidad que se tiene del mercado local. 

En este orden de ideas, se alude a lo que Van der Ploeg denomina como 

“mercados campesinos”, sitios o espacios de resistencia y lucha, en los que 

se comparten dos derechos fundamentales: a) el acceso a la naturaleza (la 

tierra, el agua, las semillas) como un bien común de los productores de 

alimentos (campesinos/as) y b) el derecho a disfrutar de los alimentos que 

se asocia al derecho de la relación directa con los productores de alimentos 

(campesinos/as) (Van der Ploeg, 2019). Para este caso en particular, sucede 

con los puestos temporales y con aquellas mujeres que realizan la venta 

directa a los hogares, pero que además se entremezcla con los productos 

cosechados en los grandes centros poblacionales, en este caso de la 

ciudad de Tehuacán, traspasando lo local y regional. 

  

 

El mercado en Naxi’í también se ha ido configurando, como se mencionó 

en el capítulo primero hubo un tiempo en que llegó a realizarse los miércoles 

y domingos, pero con la entrada de la carretera federal esta situación 

cambio ya que disminuyó la afluencia de personas y el número de puestos 

Foto 26. Rosaura Duarte, 2021.  Mujer de la 

agencia Los Naranjos, realizando la venta 

directa a domicilio. 

Foto 27. Rosaura Duarte, 2021.  Parte de los 

productos de la milpa y huerto familiar que 

se ofertan en el centro.  
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que acudían a este. Huautla de Jiménez -ciudad vecina- se convirtió en el 

lugar estratégico y punto de concentración para el intercambio comercial 

entre las comunidades de la sierra mazateca, el mercado es más grande y 

se puede encontrar más variedad de productos y número de puestos, por 

lo cual personas de la misma comunidad de San Jerónimo Tecóatl y las 

comunidades vecinas, se concentran en el centro y abordan las 

camionetas y taxis colectivos para acudir al mercado de Huautla de 

Jiménez, ya se para ir a vender sus productos o bien para ir a comprar. 

Por otra parte, comerciantes de frutas y verduras de la comunidad, a través 

de camionetas particulares se trasladan a las agencias y comunidades 

aledañas para ofertar y vender dichos productos, por lo cual las personas 

de estas localidades ya no tienen la necesidad o motivo para salir de sus 

comunidades, dejando de acudir al día de plaza en Naxi´í.  

Hay veces que ya no vamos a la plaza porque aquí ya vienen 

los carros de frutas y verduras, y pasan por las calles y ahora sí 

que la señora que está en la casa sale a comprar entonces 

ya no hay necesidad de ir al mercado, y nos conviene porque 

así ya no gastamos para el pasaje. (G. Feliciano, 

comunicación personal, noviembre 2021). 

Es así como el mercado va teniendo diferentes modalidades y algunos 

cambios, pero continúa siendo un espacio más allá del intercambio 

comercial, porque a pesar de que en cualquier día de la semana se 

encuentran los puestos permanentes, se puede observar que gran parte de 

la población espera a que llegue el día domingo para ir a la plaza a buscar 

los productos cosechados localmente, los de temporada y poder preparar 

parte de la tradición culinaria, así mismo algunos lo consideran como un día 

de distracción y de coincidir con los amigos, vecinos y/o familiares. 

Cuando se encuentra uno en el mercado, luego te empiezan 

a platicar sobre lo que se da allá en su pueblo, te dicen cómo 

lo hacen y de ahí toma uno algunas ideas para ponerlo en 
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práctica y para ver si es cierto, por ejemplo, ahí me dijeron 

que la gallinaza era buena, antes aquí en el pueblo no se 

usaba y empecé a echarle y si me dio resultado, así empieza 

uno con el tema y a conocer más, por eso es importante el 

mercado. (R. Cerqueda, comunicación personal, octubre 

2021) 

Capítulo 3. Saberes mazatecos Naxi´í y autosuficiencia alimen-

taria campesina, posibilidades y riesgos 

3.1 ¿Por qué autosuficiencia alimentaria campesina? 

En la agenda política internacional y nacional, en los movimientos sociales 

y otros escenarios de dominio público, el debate acerca de los conceptos 

seguridad, soberanía y autosuficiencia alimentarias, ha resultado en un 

diálogo inacabado. Aunque no es objetivo del presente trabajo debatir o 

profundizar cada uno de éstos, es importante recuperar parte de este 

debate ya que la presente investigación, tiene precisamente como uno de 

sus ejes el concepto de autosuficiencia alimentaria campesina.  

En la cumbre mundial de la Alimentación 1996, la Organización de las 

Naciones Unidas para la Alimentación y la Agricultura (FAO), define “a nivel 

de individuo, hogar, nación y global, existe seguridad alimentaria cuando 

todas las personas tienen, en todo momento, acceso físico y económico a 

suficientes alimentos, inocuos y nutritivos para satisfacer sus necesidades 

alimenticias y sus preferencias en cuanto a los alimentos, a fin de llevar una 

vida activa y sana”, definición que incluye cuatro dimensiones: 1. 

Disponibilidad física de alimentos (oferta suficiente, función de la 

producción y comercio neto de los alimentos), 2. Acceso económico y físico 

de los alimentos (capacidad económica y posibilidad de obtener alimentos 

nutritivos cerca del hogar), 3. Utilización de los alimentos (forma en que el 

cuerpo aprovecha los diferentes nutrientes, preparación adecuada e 

higiénica, ingesta de energía y nutrientes suficientes, diversidad en la dieta 
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y buena distribución de los alimentos entre los miembros de la familia  y 4. 

Estabilidad en el tiempo (las tres dimensiones anteriores deben ser 

constantes) (CONEVAL, 2014). 

El concepto de seguridad alimentaria ha sido adoptado por gobiernos de 

diversos países y organismos multilaterales, desde el cual se han diseñado 

políticas agroalimentarias, pero basadas en el modelo de desarrollo 

neoliberal, privilegiando al mercado agrícola internacional, las grandes 

corporaciones trasnacionales y el agronegocio, con el discurso de 

garantizar el abasto y acceso de alimentos a la población mundial, pero 

marginando las producciones locales y con ello a campesinos-as indígenas 

y no indígenas.  

Para Diaz (2008), desde esta perspectiva, la noción de seguridad alimentaria 

se concibe como “la capacidad de los países para allegarse en el mercado 

mundial los alimentos que demanda su población” sin que esto 

necesariamente signifique una preocupación por producirlos, siendo una de 

las principales críticas que se le ha hecho a este enfoque, aunado al hecho  

que no considera el origen de los alimentos, el cómo, quién los produce y la 

forma de producirlos. 

Para el caso de México, los últimos gobiernos -1982 con Miguel de la Madrid 

hasta el periodo de Enrique Peña Nieto- es decir, anteriores al sexenio actual, 

no estuvieron exentos de dicho enfoque en el diseño e implementación de 

las políticas del agro, que sumado a las crisis económicas51 de las últimas 

décadas han provocado no solo el desdibujamiento y pérdida de la 

autosuficiencia alimentaria, sino también de la soberanía alimentaria (Diaz, 

2008). Ante esto último, Meza (2009), señala “cada vez más se depende en 

 

51 Crisis económicas de 1976, 1982-1984, 1994 (Diaz, 2008), y crisis alimentaria 2008 (Quintana, 

2016) 
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mayor medida del exterior y de las empresas trasnacionales que controlan 

la comercialización de los alimentos y de los insumos básicos para la 

producción agropecuaria” las cuales se infundan en la obtención de la 

máxima ganancia, sin importar quién o quiénes mueran de hambre. 

Es así que desde la concepción y enfoque que ha tenido la seguridad 

alimentaria centrándose “en el acceso y no en la producción, se ha 

profundizado la dependencia alimentaria del país […]” (Acuña, 2020ª, p. 6). 

Y como lo señala Oseguera y Esparza (2009), citado en Flores et al., (2012) 

los gobiernos neoliberales dieron la espalda a la agricultura campesina. 

Ahora bien, desde una visión diferente, en el mismo año 1996, en el foro de 

la Organización Civil de Roma, el movimiento internacional Vía Campesina 

como respuesta y alternativa a dicho modelo corporativista 

agroalimentario, introdujo el término soberanía alimentaria (Coordinación 

Europea Vía Campesina, 2018), entendida como “el derecho de los 

pueblos, de sus Países o Uniones de Estados a definir su política agraria y 

alimentaria, sin dumping frente a países terceros” (Vía Campesina, 2003). 

Concepto que no ha quedado estático, sino que se encuentra en una 

constante renovación, es así como en febrero de 2007 reunidos en Nyéleni, 

Selingué, Malí, las organizaciones participantes definieron: 

La soberanía alimentaria es el derecho de los pueblos a 

alimentos nutritivos y culturalmente adecuados, accesibles, 

producidos de forma sostenible y ecológica, y su derecho a 

decidir su propio sistema alimentario y productivo. Esto pone 

a aquellos que producen, distribuyen y consumen alimentos 

en el corazón de los sistemas y políticas alimentarias, por 

encima de las exigencias de los mercados y de las empresas. 

Defiende los intereses de, e incluye a, las futuras 

generaciones. Nos ofrece una estrategia para resistir y 

desmantelar el comercio libre y corporativo y el régimen 

alimentario actual, y para encauzar los sistemas alimentarios, 

agrícolas, pastoriles y de pesca para que pasen a estar 
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gestionados por los productores y productoras locales. La 

soberanía alimentaria da prioridad a las economías locales y 

a los mercados locales y nacionales, y otorga el poder a los 

campesinos y a la agricultura familiar, la pesca artesanal y el 

pastoreo tradicional, y coloca la producción alimentaria, la 

distribución y el consumo sobre la base de la sostenibilidad 

medioambiental, social y económica. La soberanía 

alimentaria promueve el comercio transparente, que 

garantiza ingresos dignos para todos los pueblos, y los 

derechos de los consumidores para controlar su propia 

alimentación y nutrición. Garantiza que los derechos de 

acceso y a la gestión de nuestra tierra, de nuestros territorios, 

nuestras aguas, nuestras semillas, nuestro ganado y la 

biodiversidad, estén en manos de aquellos que producimos 

los alimentos. La soberanía alimentaria supone nuevas 

relaciones sociales libres de opresión y desigualdades entre los 

hombres y mujeres, pueblos, grupos raciales, clases sociales y 

generaciones. (Nyéléni, 2007) 

Desde esta concepción, la soberanía alimentaria tiene una mirada integral, 

cuestiona el sistema agroalimentario dominante e incluye componentes 

como el derecho a la autonomía alimentaria de los pueblos indígenas, el 

diseño de políticas agroalimentarias a favor del campesinado, fortalecer la 

agricultura familiar y economías locales, el acceso y cuidado de los bienes 

naturales, la biodiversidad, así como relaciones de mercado más justas.  

En México, esta categoría ha estado presente en el movimiento campesino 

de los últimos años, la cual cobra relevancia en momentos coyunturales por 

la defensa y lucha de un campo mexicano digno, el acceso a las tierras, 

entre otras demandas:  

La discusión por la soberanía alimentaria comenzó a cobrar 

vida significativamente desde agosto de 1996, dos años 

después de la entrada en vigor del TLCAN y de sus primeros 

efectos en los productores de granos, pero en 2003 logró 

colocarse en la agenda nacional precisamente con las 
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primeras movilizaciones del MECNAM52. (Acuña & Meza, 2010, 

p. 203) 

En el caso de seguridad y soberanía alimentarias, Gordillo (2013), pone de 

manifiesto dos puntos centrales que diferencian estos conceptos. El primero, 

es que la seguridad alimentaria adoptado por los países miembros de la FAO 

no prejuzgan la concentración del poder económico en los eslabones de la 

cadena alimentaria, en el comercio internacional de alimentos, ni en el 

acceso y propiedad de los medios producción como la tierra y 

recientemente el acceso a la información; por su parte soberanía 

alimentaria pone a la luz pública las asimetrías en los mercados y espacios 

de poder involucrados, concibe que los alimentos son más que mercancías 

(FAO, 2013).  

El segundo punto radica en el cómo producir los alimentos, la FAO como 

organismo multilateral no enfatiza en una única forma o prácticas agrícolas 

para la producción de los alimentos, caso contrario de la soberanía 

alimentaria que claramente se orienta a la agricultura de pequeña escala, 

no industrial (incluye actividades ganaderas, forestales y pesqueras), 

inclinada hacia la agroecología (FAO, 2013). 

Finalmente, el concepto de autosuficiencia alimentaria, que, si bien no es 

de uso reciente, ha sido recuperado y reivindicado por organizaciones 

campesinas y por el propio gobierno de la llamada Cuarta Transformación. 

El concepto “se refiere a la capacidad que se tiene para satisfacer las 

necesidades alimenticias mediante la producción local de alimentos. 

Generalmente suele ser uno de los objetivos de las políticas nacionales” 

(FAO, 2002), en el país desde los años ochenta dejó de ser eje de las políticas 

del agro, sin embargo, el gobierno actual retoma esta categoría como 

estrategia de la política gubernamental encaminada a recuperar la 

 

52 Movimiento El Campo No Aguanta Más, que surge a finales del año 2002. 
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producción nacional de alimentos básicos y el autoabasto, expresada en 

diferentes programas e instituciones.  

Esta estrategia implica avanzar en una mayor producción 

interna de granos, en particular maíz, frijol, trigo harinero y 

arroz; así como en leche, carne de res, cerdo, pollo y 

pescado, así como aumentar la producción de insumos que 

se requieren para producir alimentos: semillas, fertilizantes, 

diésel, abonos, maquinaria y equipo como transitar a modelos 

de producción sustentables y ampliar la oferta de bienes y 

servicios del Gobierno federal a los productores rurales. 

(SADER, 2019) 

Diaz (2008), menciona que el objetivo de alcanzar la autosuficiencia 

alimentaria va ligada a la idea de generar un sistema alimentario propio que 

no solo incluya “la producción de alimentos sino las actividades inherentes 

a ella, como son la transformación industrial, la actividad comercial, los 

servicios financieros, los servicios tecnológicos y el cuidado del medio 

ambiente” (p. 30), pero, como señala Meza (2020), las empresas 

transnacionales ligadas al tema alimentario “han adquirido un poder 

enorme y tienen un fuerte control sobre las diferentes partes de la cadena 

de producción y comercialización de insumos y alimentos de la cadena 

alimentaria” (p. 64), si bien el gobierno de la llamada cuarta transformación 

ha redireccionado la política agroalimentaria, retomando como estrategia 

la autosuficiencia alimentaria, deberá superar una crisis alimentaria con un 

carácter estructural de hace más de cuarenta años (F. Torres, 2010). 

[…]avanzar hacia una verdadera autosuficiencia alimentaria 

implica cambiar algunos aspectos que son más estructurales. 

La dependencia alimentaria va más allá de lo coyuntural y 

revertirla requiere de cambios estructurales de fondo en un 

contexto de competencia y de una nueva fase de la 

globalización, y ahí es donde radica la principal dificultad y 

donde tendrá seguramente más obstáculos el actual 

gobierno para cumplir con el objetivo que se propone. (Meza, 

2020, p. 64) 
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En este sentido autosuficiencia alimentaria se centra esencialmente en 

cubrir las necesidades de alimentación a través de la propia producción de 

alimentos, es decir está orientada meramente a la dimensión productiva, 

siendo el eje que está retomando el gobierno federal.  A su vez Diaz (2008), 

Guzmán (2020), coinciden en que la autosuficiencia alimentaria constituye 

un elemento fundamental para transitar a la soberanía alimentaria. 

De manera que, si se hace un cruce de estos dos últimos conceptos 

soberanía y autosuficiencia alimentarias, lo que se aprecia es que no son 

antagónicos, sino todo lo contrario van de la mano, siendo el elemento 

común, la producción local de alimentos, pero soberanía alimentaria tiene 

un carácter multidimensional, integral e incluso revolucionario; como 

concepto, proceso y movimiento a la vez, ya que no solo pone énfasis en la 

producción, disposición y acceso a los alimentos, sino además cuestiona el 

cómo se producen los alimentos y por quién (Micarelli & Buainain, 2020), de 

manera que: 

Para entender la soberanía se deben considerar tres entornos: 

la estructura productiva, es decir, quiénes y cómo se produce 

el alimento; el mercado mundial en tanto no se subordine la 

producción nacional, y las políticas públicas para impulsar la 

producción y negociación internacional en función de la 

soberanía misma.(Guzmán, 2020, p.161) 

Por consiguiente, a partir de estas reflexiones se retoma la categoría 

autosuficiencia alimentaria campesina como una praxis aterrizada a nivel 

local, como una estrategia que las familias campesinas han mantenido y 

mantienen porque su objetivo es producir sus propios alimentos, su propio 

maíz y frijol para el autoabasto, “comemos de lo que se cosecha aquí, por 

ejemplo, ahorita tengo chayote, tengo frijol, ahorita tengo aguacate, 

quelites (guía de chayote, hierbamora, huele de noche), y si sobra vendo 

un poco...” (E. Feliciano, comunicación personal, noviembre de 2020), 
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además son los tomadores de decisiones de lo que sucede al interior de su 

unidad de su unidad de producción familiar. 

Por ello, en el contexto particular de Naxi’í, se comprende como 

autosuficiencia alimentaria campesina a la capacidad de las familias 

campesinas para producir sus propios alimentos que les permite subsistir y 

satisfacer sus necesidades de alimentación, conforme a sus prácticas, 

costumbres y técnicas, basados en el corpus de saberes locales y que está 

aunado a las estrategias que implementan como la diversidad productiva, 

la venta de excedentes en el mercado local y regional, bien para la 

adquisición de productos complementarios en la dieta familiar o para 

invertir en su parcela. 

Por esta razón, la categoría soberanía alimentaria en su carácter 

multidimensional (social, productivo, económico, cultural, ambiental, 

político), reivindicativo, crítico, multiescalar, no resulte oportuno para el caso 

particular de esta investigación, ya que a nivel del territorio Naxi’í, las familias 

campesinas están enfocadas y preocupadas por alcanzar la producción 

suficiente de los granos básicos para el consumo familiar, ante ello no se 

alcanza a observar algún tipo de manifestación o cuestionamiento sobre la 

entrada de productos industrializados, de los programas gubernamentales u 

organización campesina para alguna demanda en el tema 

agroalimentario, de ahí que autosuficiencia alimentaria en su carácter 

específico ligado a la producción y consumo sea uno de los ejes de la 

investigación. 

3.2 Entre saberes mazatecos Naxi’í y autosuficiencia alimentaria 

campesina 

En el saber local  van integrados los conocimientos de los suelos, del paisaje, 

de las plantas, de los animales, de los ciclos climáticos, periodos de floración, 

de germinación, procesos biológicos, celo, nidación, del ciclo de la vida, de 
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las relaciones entre los elementos de naturaleza, proficientes de los bienes 

naturales, entre otros (Toledo & Barrera-Bassols, 2008), por lo tanto como se 

pudo ver en el capítulo anterior, los saberes mazatecos Naxi’í están 

estrechamente entrelazados con autosuficiencia alimentaria campesina, lo 

cual se ve reflejado en los espacios de la cotidianidad familiar y comunitaria 

(la milpa, los huertos familiares, la cocina, las festividades y el mercado).  

El corpus de saberes, así como la experiencia de los abuelos (as) y los padres 

(mamá y papá) que se trasmiten mediante la oralidad y que se aprenden a 

través de la observación y la práctica, se reproducen en los sistemas de 

producción local y en la alimentación, estos son la base para saber-hacer 

las cosas, por lo tanto, son esenciales no solo a nivel productivo y de 

alimentación, sino para la reproducción de la vida comunitaria, en la que 

sobresale el papel protagónico de las mujeres.  

Por ello, las familias campesinas resguardan y conservan las semillas de cada 

ciclo agrícola, no conciben la idea de perder estas semillas que son vida, las 

semillas tienen un valor de uso y un significado simbólico, más allá de un 

insumo para la siembra, su conservación es primordial para seguir la 

reproducción de sus cultivos, por ello saben en qué momento sembrarlas, 

las identifican por colores y por la temporada de siembra, maíz de temporal, 

maíz de abril, maíz chiquito, frijol ayocote, frijol de mata, calabaza, 

chilacoyota, semillas de hortalizas, de plantas aromáticas y medicinales, de 

frutales criollos o nativos. 

No se puede pisar, ni tirar ninguna semilla porque son como 

nosotros, el frijol por ejemplo solo tiene un ojo por eso no 

camina más, por eso es más chiquito, crece poco, pero el 

maíz si está completo por eso crece más alto, tiene más fruto, 

de una mazorca que siembras pues van a nacer otras más, 

así me enseñó mi papá. (P. Juan comunicación personal, 

febrero 2021) 
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Así, las familias campesinas al contar con sus propias semillas van 

caminando hacia la autosuficiencia alimentaria, porque no dependen de 

agentes externos para obtener las semillas para su siembra. Del mismo modo 

para mujeres y hombres campesinos la semilla no es mercancía, la semilla es 

vida. Van der Ploeg (2010), destaca como una característica de la 

agricultura campesina, aunque no exclusiva el “flujo relativamente 

autónomo de recursos producidos y reproducidos dentro de la propia 

unidad agrícola” (p. 57) y que no solamente esta relacionado hacia el 

consumo familiar sino con el funcionamiento de la unidad de producción 

como una totalidad (ibid.), entre los cuales se encuentran las semillas, el 

abono, cañuelas, zacate, olote, totomoxtle…, que se utilizan en la unidad 

de producción familiar pero también al interior del mismo hogar. Es decir 

aprovechan todos los recursos que se generan, encuentran la utilidad para 

cada uno de estos, ya sea para construir el corral en el traspatio, para 

alimentar al ganado menor, para la cocina, entre otros.  

La reproducción de las prácticas ligadas también a las creencias, en las que 

se despliegan los saberes mazatecos Naxi´í: proteger la semilla con la resina 

(el copalillo), pedir permiso a la tierra o bien bendecirla, darle descanso a la 

tierra, bendecir y compartir la comida, prácticas alimentarias para 

determinadas fiestas; así como aquellas de carácter colectivo/solidario que 

son trascedentales como la ayuda mutua de mujeres y hombres campesinos 

o bien la solidaridad en las festividades/rituales, los cuales se pueden 

comprender como “patrones de cooperación” y que además frente a 

entornos hostiles o circunstancias politico-económicas adversas, son más 

fáciles de enfrentar mediante la cooperación o arreglos mutuos y además 

“mejorando la cooperación se provocan muchas formas de cooperación 

(Van der Ploeg, 2010, p. 63),  como el intercambio de productos agrícolas 

(compartir las semillas o los excedentes de la cosecha) o la ayuda mutua en  

actividades posteriores a la siembra. 
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Foto 28. Rosaura Duarte, 2021. Saberes mazatecos Naxi’í materializados en la diversidad de 

sabores, colores, olores, formas y más. 

Son estos saberes locales de mujeres y hombres que permiten intervenir de 

forma responsable con la madre tierra, “son tecnología y ciencia, no son 

estáticos. Estos se adecuan y se recrean de acuerdo con los tiempos 

actuales y las diferentes interacciones con otras culturas” siendo estos un 

elemento fundamental en la reproducción de las prácticas 

agroalimentarias, pero que se encuentran en tensión por las circunstancias 

económicas, políticas, ambientales, culturales…que llegan a invalidarlos, 

exluirlos y desacreditarlos, al quedar subsumidos ante el sistema capitalista. 

(Aceves-Bueno et al., 2018, p. 34) 

Así mismo, algunas voces y sentires de las familias campesinas Naxi’í son: 

“que no se pierdan las costumbres, las enseñanzas de los abuelos y padres 

porque de lo contrario no la vamos a hacer”, “hay que volver a voltear al 
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campo porque ahí no te vas a morir de hambre”, “uno solo no aprende 

nada, son importantes las enseñanzas de los papás para trabajar el campo”, 

“sembrar es algo importante porque de eso vivimos” (Voces de la 

comunidad, 2020). Por ello para continuar con los saberes locales es 

indispensable trasmitirlos pero también enseñar a divulgarlos, los cuales 

como se ha mencionado no son fijos, se van adaptando a las nuevas 

condiciones, expriencias, necesidades y problemáticas de las nuevas 

generaciones principalmente, “es un proceso de perfeccionamiento de la 

experiencia basado en su acumulación histórica, su socialización constante 

y la interpretación individual” (Toledo & Barrera-Bassols, 2008, citado en 

Aceves-Bueno et al., 2018, p. 36). 

Don Chava de la agencia Plan de Guadalupe con una expresión de 

tranquilidad y con cierta emoción expresa: 

En este año todavía tengo maíz del ciclo pasado, ahora 

sembré tres cubetas y coseché entre ciento treinta o ciento 

cuarenta costales de mazorca, pienso que esto serán como 

dos toneladas aproximadamente, ya desgrané un poco, la 

semilla la voy guardando en un silo de 500 kilos, y el año que 

viene sembraré un poco más. A mi sobrino también le fue 

bien, a veces hasta vende un poco de maíz.  (S. Martínez, 

comunicación personal, octubre 2021) 

Él vive actualmente con su esposa y su mamá, tiene cinco hijos, pero desde 

que eran adolescentes emigraron a la ciudad y de manera eventual 

regresan a la localidad, ya sea en alguna festividad, en algún periodo 

vacacional y ocasionalmente en la temporada de siembra para ayudar a 

sus papás. Una particularidad es que Don Chava y su esposa forman parte 

de una de las familias que cada año se organizan para la ayuda mutua no 

solo en la siembra, sino también para abonar la milpa, para la limpia y la 

cosecha, las familias involucradas lograr cosechar suficiente maíz para 

abastecerse durante el año, inclusive algunos llegan a vender cierta 
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cantidad, en la que no necesariamente salen a ofertar el grano, sino las 

mismas personas de la comunidad acuden a buscarlos para que les vendan 

una porción de maíz. 

La ayuda mutua que prevalece tanto en Naranjos como en Plan de 

Guadalupe es un factor fundamental en la práctica de los saberes 

mazatecos Naxi’í, porque no solo aminora el trabajo de una familia para las 

actividades de la milpa, sino también se reduce o bien se exentan del pago 

de jornales, se fortalecen las relaciones entre familiares, vecinos y amistades, 

incentiva el trabajo colectivo y las formas propias de organización, es un 

trabajo compartido, de colaboración, intercambian saberes no solo a nivel 

de producción sino también saberes alimentarios y se fortalece la identidad 

colectiva.  

De manera que, la ayuda mutua es un patrón de cooperación fundamental 

para la autosuficiencia alimentaria campesina, una expresión de 

organización que equilibra el bien individual de cada familia y lo colectivo, 

varias familias (Van der Ploeg, 2010), para un mismo fin, ayudarse 

mutuamente con fuerza de trabajo para producir mejor y que despliega 

más formas de cooperación, en el caso anterior no solo es la ayuda en la 

siembra sino en casi todo el proceso de desarrollo de la milpa (siembra, 

abono, limpia y cosecha). 

Situación contraria a la cabecera municipal ya que esta práctica se dejó 

de realizar, las familias que siembran la milpa se ven obligadas a contratar 

jornaleros, lo que implica pagar por jornal o día trabajado, actualmente el 

pago que se realiza es entre ciento veinte y ciento treinta pesos, pero 

además una de las situaciones a las que se enfrentan, es que ha disminuido 

el número de campesinos que se emplean para estas actividades, siendo 

un sentir recurrente: “ya no hay gente que quiera trabajar”, en este aspecto 

hay un grado alto de dependencia hacia terceras personas para que 
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establezcan su siembra, lo cual influye en la reducción de la superficie 

sembrada (terrenos que anteriormente se utilizaban para la siembra de maíz, 

se han convertido en monte) y por consecuencia en una producción menor 

en la que además intervienen otros factores (el desgaste del suelo, el 

número de integrantes de la familia, el nulo o bajo involucramiento de los 

hijos, la superficie de tierra con la que cuentan, entre otros), mientras tanto 

en las agencias la superficie de siembra se mantiene de forma más 

constante. 

Esto deja notar las diferencias de como las prácticas y saberes mazatecos 

Naxi’í se desarrollan en las agencias y en la cabecera municipal, lo que da 

cuenta de los riesgos que implica la pérdida de estos en sus diferentes 

manifestaciones, provocando la disminución o pérdida de la producción 

familiar y por ende de la autosuficiencia alimentaria campesina, lo anterior 

se evidenció durante la pandemia, ya que, en los primeros meses de esta, 

el maíz ofertado en las diferentes tiendas llegó a escasearse. El testimonio 

siguiente lleva a la reflexión de la dependencia que se genera el no producir 

los alimentos básicos, más aún en situaciones de emergencia y/o críticas 

como el COVID-19, lo cual se recrudece.   

Cuando uno ya es grande, analizas y dices mi papá me 

enseñó a trabajar y ¡sé trabajar!, esto es bueno, porque el 

trabajo del campo es bonito, por ejemplo, ahorita te das 

cuenta, sufren los que no tienen, lo digo porque veo a mis 

paisanos que no tienen maíz, y están esperando cuando va a 

llegar a la “Conasupo”53, y andan dando sus vueltas y se ven 

preocupados porque no llega el maíz. (G. Cerqueda, 

comunicación personal, abril de 2021) 

Por ende es importante revalorar el trabajo del campo, implementar 

estrategias para alcanzar la autosuficiencia alimentaria campesina y 

 

53 Actualmente se conocen como tiendas DICONSA. 
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además fortalecer el corpus de saberes locales, siendo que estos no son 

únicos, absolutos, definitivos, ni tampoco autárquicos, como señala Santos, 

(2009), todos los conocimientos tienen límites internos y externos. De manera 

que es necesario considerar el diálogo de saberes, sin ninguna imposición o 

desacreditación entre los diferentes saberes, conocimientos y sus formas de 

construcción, Carlos Walter Porto-Gonçalves señala “para poder hablar de 

un verdadero diálogo de saberes hay que superar las relaciones de poder 

que impiden que el otro hable, que se exprese. Es preciso creer en la 

gente”(Aichino et al., 2015, p. 255). Por ejemplo, con los programas de 

asistencia técnica dirigidos a los campesinos, hay que escucharlos, 

preguntar sus problemas, saber qué necesitan mejorar o resolver, y no llegar 

a imponer recetas, técnicas o prácticas desalineados de los contextos y 

problemáticas locales. 

3.3 Naxi’í y las tensiones en el ámbito agroalimentario 

De acuerdo con Micarelli & Buainain (2020), la globalización del sistema 

agroalimentario se lleva a la práctica mediante el agronegocio, el cual 

sigue reproduciendo el esquema capitalista-colonial, de la explotación de 

la naturaleza, el despojo de los territorios, siendo responsable de los daños 

ambientales irreversibles, agrandando las desigualdades sociales y el 

hambre, destruye los saberes, las culturas y la pérdida de soberanía 

alimentaria. Van der Ploeg (2019), hace referencia a ello como imperios 

alimentarios, los cuales “ordenan y controlan las partes del mundo social y 

natural que están asociadas con la agricultura y la alimentación […]” (p. 

168). “Este régimen alimentario corporativo no está diseñado para producir 

alimentos de forma sana y con justicia ecosocial, sino que funciona sobre la 

base de la acumulación de capital por desposesión de salud ambiental y 

humana” (Van der Ploeg, 2010, citado en Susial-Martín, 2020, p.32). 
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El desarrollo debería ser un proceso de construcción en el cual todos los seres 

humanos tengamos lo necesario para cubrir las necesidades básicas de 

alimentación, salud, educación, vivienda; es decir, tener bienestar de forma 

integral y en proporciones equitativas pero en una relación armoniosa con 

la naturaleza, animales, tierra y todo ser vivo de este pluriverso, situación que 

no está ocurriendo, como ya se mencionó el mundo atraviesa por una crisis 

múltiple unitaria, en una pluralidad de dimensiones: crisis medioambiental, 

crisis energética, crisis alimentaria, crisis bélica, crisis migratoria, crisis 

económica (Bartra, 2009).  

Leff (2006, p.32), además menciona que la crisis ambiental es también una 

crisis del conocimiento “de la disociación entre el ser y el ente a la lógica 

autocentrada de la ciencia y al proceso de racionalización de la 

modernidad guiada por los imperativos de la racionalidad económica e 

instrumental”.  

A su vez (Vizcarra, 2020), afirma que “las amenazas a la vida de los seres que 

habitan el planeta humanos y no humanos, y los grandes cambios de los 

elementos físicos y naturales que alimentan su existencia se derivan en 

realidad de crisis de conciencias”. ¿Pero qué hacer ante estas crisis, existen 

alternativas, se puede cambiar el rumbo por el cual el gran capital en su 

concepción de desarrollo nos quiere llevar?  

A nivel interno se viven contradicciones, pero lo externo pega 

más duro 

Los más importante es rescatar el valor del campesino  

no folclorizarlos porque es lo que se ha hecho, sino  

nosotros volvernos también campesinos […]  

(M. Guzmán, comunicación personal, noviembre 2021) 

A continuación, se presentan algunas contradicciones de carácter interno 

y externo que se alcanzan a identificar en Naxi’í y sin el afán de darles una 

prioridad u orden de importancia son las que se observan y/o se escuchan 
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con mayor frecuencia, las cuales no se pueden abordar de forma separada 

porque no se viven de manera aislada, sino que las tensiones internas como 

las amenazas externas se van entretejiendo. 

A nivel local, las autoridades municipales y/o agrarias, no consideran en la 

agenda comunitaria algún tipo de programa, apoyo u estrategia para 

fortalecer el tema agroalimentario de la comunidad, aun cuando la 

agricultura es la principal actividad, pareciera un tema ajeno y no 

competente para ellos. 

Por ejemplo, no se cuenta con un padrón de campesinos (as), no se tienen 

datos sobre la superficie sembrada y/o la cantidad cosechada, en general 

no hay información local al respecto, dicha información se obtiene de los 

portales o de las páginas institucionales como INEGI, SADER, CONEVAL, 

principalmente. En el tema alimentario tampoco se observa alguna 

campaña, promoción o evento que favorezca el consumo de los alimentos 

locales y la tradición culinaria. 

Del mismo modo, cuando las familias campesinas pierden parte o la 

totalidad de sus cosechas debido a situaciones climatológicas adversas, 

como un huracán o una sequía no se ha visto algún tipo de apoyo o ayuda. 

Aunado a que la comunidad tampoco lo percibe como un tema que 

corresponda a la autoridad municipal, “a lo mejor porque nadie lo ha 

peleado, siempre cuando se priorizan obras, la gente dice queremos obra, 

queremos esto o lo otro, pero nadie en ese instante, en ese momento pasa 

y dice le invertimos a nuestro campo” (G. Feliciano, comunicación personal, 

octubre 2021). Aunado a dicha situación, como se pudo ver en el primer 

capítulo el debilitamiento del Sistema Normativo Interno en el que se han 

manifestado conflictos por la elección de las autoridades municipales, que 

podría parecer un tema que afecta solamente lo político y social, pero no 

es así, ya que también trastoca y pone en tensión a los saberes mazatecos 
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Naxi’í, especialmente en los espacios simbólicos como las festividades y 

rituales en los que se dejan de llevar a cabo prácticas organizativas de 

colaboración y solidaridad en el tema alimentario. 

Por otra parte, en el trabajo del campo se tiene una limitada participación 

de las juventudes. En las agencias aún se alcanza a observar en mayor 

medida el relevo generacional, sin embargo, en el centro éste sucede de 

forma restringida. Los adultos manifiestan: “los jóvenes ya no quieren trabajar 

en el campo” y algunos jóvenes expresan: “son los papás que desde niños 

no nos involucran en estas actividades”, y aquellos que logran concluir sus 

estudios de bachillerato o alguna profesión se limitan o se reservan el 

involucramiento en las actividades agrícolas. 

Anteriormente, cuando éramos más chicos, recuerdo que la 

trasmisión de saberes no era decirte esto es lo que debemos 

de comer por ejemplo, sino que te involucraban en las 

actividades, te ponían a desgranar el maíz y era un momento 

familiar donde no había televisión, en dónde platicabas a 

modo de historia, cómo consumían los productos, qué 

productos se podían elaborar, cuando eran cuestiones que 

ya habían sucedido las contaban como historias o 

anécdotas…se reunía la familia y se daba en el intercambio, 

y algo que se ha modificado es que ahora solo lo decimos de 

manera oral, y de esa manera todo se pierde, no es como ir 

diciendo y haciendo, es la parte que hemos perdido, por 

ejemplo si te dicen antes se comía así, ah!  y uno lo toma 

como una anécdota nada más, pero antes era decir y hacer, 

te iban adentrando a ello desde niños... (M. Guzmán, 

comunicación personal, noviembre 2021) 

Es así como se va introyectando la desvalorización del trabajo del campo, 

que en casos extremos llega a ser motivo de pena o bien a la negación del 

ser campesino, Don Emilio comenta, “mi hijo no quiere venir aquí a trabajar 

en el campo, dice que le da pena que lo vean agarrando un machete o un 

azadón, ya ni a mí me quiere ayudar” y por otro lado también se manifiesta: 
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De alguna manera se entiende que los jóvenes ya no quieran 

involucrarse en el campo porque el trabajo es pesado, 

además no se percibe un ingreso económico constante, solo 

es por temporadas, aquí solo se contrata por algunos días y 

esto no alcanza para cubrir los gastos de la casa, además, el 

salario que se gana es mínimo, por eso prefieren irse a la 

ciudad, aunque encontrarán otras dificultades, pero tendrán 

un salario fijo. (T. Duarte, comunicación personal, abril 2020) 

Otro factor que contribuye a lo anterior es la migración a las zonas urbanas 

en busca de empleos “bien” remunerados, de “mejores oportunidades” 

para “salir adelante” o bien para estudiar, por ello son los padres quienes se 

quedan a trabajar la tierra, pero el tiempo avanza y los hijos se van 

quedando en la ciudad, ya no retornan a la comunidad y cuando lo hacen 

solo es de forma temporal, solo por algunos días porque tienen que retornar 

a sus trabajos.  Mientras tanto, los adultos empiezan a envejecer, si bien, en 

algunos casos los saberes se lograron trasmitir a los hijos, no se tiene la 

certeza que estos se trasmitan a los nietos y a las siguientes generaciones 

porque ahora están creciendo y haciendo su vida en la ciudad, entonces 

¿quiénes van a sembrar?, ¿quiénes van a aprender?, ¿cómo se 

reproducirán los saberes mazatecos Naxi’í?   

No cabe duda de que las tensiones a las que se enfrenta la continuidad de 

los saberes mazatecos Naxi’í y en ese sentido, la autosuficiencia alimentaria 

campesina, parten también de la propia comunidad pues el lugar que 

guarda la agricultura familiar comienza a perderse sobre todo cuando se 

piensa en los jóvenes y su visión en torno al campo. 

En el sentido de esas contradicciones a las que se enfrenta el trabajo del 

campo no se puede dejar de señalar  la situación del desgaste y erosión de 

los suelos, de acuerdo con Boege (1990), esto tiene relación con la 

introducción de cultivos comerciales en esta zona de la mazateca, ya que 

ha llevado a una sobreexplotación de la tierra, en la que los sistemas 
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tecnológicos tradicionales ya no logran garantizar el equilibrio ecológico 

anterior, influyendo en la baja producción de los alimentos para 

autoconsumo. Ante ello, hay expresiones acompañadas de un sentir de 

impotencia, nostalgia y cierto desánimo: “se invierte más de lo que 

realmente se cosecha” o bien “ya no se da como antes”. 

Normalmente lo que nos afecta es que si la milpa no está bien 

abonada no se da, entonces, tenemos que comprarle 

químico (fertilizante) para que crezca y se dé, últimamente si 

tu siembras y no le pones nada, no le pones químico, no se da 

y otra alternativa nosotros la desconocemos, necesitaríamos 

a alguien, un ingeniero, un agrónomo, alguien que sepa del 

campo, que estudie la tierra, que nos diga que le hace falta 

a la tierra, […] hace unos veinte años que empezaron a usar 

los fertilizantes pero en pequeña proporción, pero luego se le 

aumenta un poquito y así va aumentando cada vez más. (G. 

Feliciano, comunicación personal, octubre 2022) 

El deterioro de los suelos ha orillado a algunos campesinos de la región y la 

propia comunidad a adoptar el uso de fertilizantes, o bien algunos realizan 

la combinación de fertilizante con abono orgánico como la gallinaza, ya 

que expresan que si no le echan ya no se da, lo anterior representa un gasto 

más porque son insumos que necesariamente compran y cuando no tienen 

forma de adquirirlo simplemente no llevan a cabo esta práctica de abonar 

o fertilizar la tierra, lo cual influye en una disminución de la cosecha. 

Esta es una situación que enfrentan las familias campesinas desde hace 

varios años sin que se observen alternativas viables para mejorar y restaurar 

la fertilidad de los suelos, “la aplicación excesiva de fertilizantes 

nitrogenados sintéticos bajan la resistencia de las plantas a las plagas” 

(Nicholls & Altieri, 2088, p.6), pero ¿qué alternativas se tienen y quién las pone 

en manos de las familias campesinas?, porque como lo señala Bunch (2008), 

no solo hay que predicar en su contra sino investigar e introducir alternativas 

efectivas y viables.  
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Este es un factor que afecta los rendimientos de los cultivos principalmente 

del maíz y frijol, repercutiendo directamente en la autosuficiencia 

alimentaria campesina, porque lo que logran cosechar no les alcanza para 

el consumo de todo el año, por ello tienen que comprar estos granos básicos 

en las tiendas Diconsa y/o en las tiendas particulares de la comunidad, “el 

maíz que cosecho me aguanta como medio año y de ahí tengo que 

comprarlo y lo combinamos con MASECA, aunque es más sabroso el criollo 

de nosotros que el de la tienda” (F. Moreno, comunicación personal, abril 

2021. 

Al ser una región deficitaria de maíz, otro problema que enfrenta la 

comunidad es la dependencia del abasto del grano por parte de las tiendas 

Diconsa y tiendas particulares, problema que se agravó durante los primeros 

meses de la pandemia. En el caso de las tiendas DICONSA, si bien hay una 

en cada agencia y otra en el centro de la comunidad, el abasto de maíz 

queda sujeto a la distribución que el gobierno hace de éste cada mes, 

siendo insuficiente para cubrir las necesidades de las comunidades54.  

“En la tienda de Los Naranjos en promedio cada mes le llegan veinte bultos 

de maíz (cincuenta kilos/bulto), en Plan de Guadalupe tres toneladas y aquí 

en el centro55 de seis a ocho toneladas”.  Esta cantidad de maíz se termina 

en una semana, siendo los meses de febrero a agosto los de mayor 

demanda y de septiembre a enero disminuye de forma relativa, teniendo 

 

54 Los productos que se venden son abastecidos por el gobierno federal a través de sus 

almacenes y les surten cada mes. Los productos ofertados son los que actualmente 

pertenecen a la canasta básica conformados por alimentos, artículos de limpieza e higiene 

personal y bienes complementarios a precios preferenciales. 

https://www.gob.mx/canastabasica. 
55  La tienda del centro complementa la cantidad de maíz que le surten a través del 

gobierno federal con la compra de 3 Ton de maíz de tiendas particulares que mediante 

camiones llegan a surtir a las diversas tiendas de la región, esta es una estrategia que 

implementa el encargado para poder cubrir en la medida de los posible la demanda tan 

alta de este producto. 
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relación con el periodo de siembra y cosecha en la comunidad (S. Canseco, 

comunicación personal, octubre 2021). 

Debido a la alta demanda del maíz se tiene establecido un control de 

venta, así pues, cada familia puede adquirir máximo un bulto por mes. Sin 

embargo, las medidas de control no son suficientes, acorde a la información 

recabada en campo, aproximadamente solo la mitad del maíz que llega a 

la tienda se queda en el municipio y es adquirido por la población de Naxi’í, 

es decir, más o menos cinco toneladas, la otra mitad es comprada por 

externos a la comunidad o habitantes de las comunidades aledañas.  

Acorde a los datos del Sistema de Información Agroalimentaria y Pesquera 

SIAP, el promedio anual de producción de maíz en el municipio es de 275.3 

toneladas, cifra que se ha mantenido estable durante los últimos cuatro 

años. Ahora bien, si se considera que el consumo promedio per cápita de 

maíz en el estado de Oaxaca es de 220 kilogramos por año (Aragón, 2011), 

en San Jerónimo Tecóatl se tendría una demanda de 346.94 toneladas/año, 

de dicha demanda la producción local alcanza a cubrir el 75.5%, 

significando un déficit de 24.5%, es decir , 71.44 toneladas/año. Dicho déficit 

es cubierto, en buena parte, con la oferta del grano presente en las tiendas 

Diconsa y en algunas particulares.  

Desafortunadamente la perdida de vocación y capacidad productiva en 

varias unidades de producción, entre otros factores, ha ocasionado que la 

dependencia hacia el grano que ingresa a la comunidad sea cada vez ma-

yor, una dependencia que de cierto modo desincentiva la producción local 

en algunos hogares, ya que en última instancia asumen que el suministro del 

grano está garantizado (sea por las tiendas Diconsa o por los particulares), 

lo cual agudiza la pérdida de las prácticas agroalimentarias y con ello los 

saberes locales que se tejen a su alrededor;  aunque con la pandemia tam-

bién quedó evidenciado que la dependencia externa provoca incertidum-

bre, preocupación y el riesgo de no contar con dicho producto. 
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En este sentido, si bien es importante garantizar la disponibilidad del grano 

en la comunidad, el mayor reto y el verdaderamente estratégico consiste 

en fortalecer la producción local de los granos básicos, mejorar los sistemas 

de producción, impulsar una reapropiación de las labores agrícolas y poten-

ciar el hacer de aquellas familias que mantienen la autosuficiencia alimen-

taria campesina. 

Por si fuera poco, la oferta de este grano se complementa con la harina de 

maíz de la marca MASECA y SEGALMEX. En este caso, “mensualmente 

llegan doscientos cincuenta paquetes, es decir dos toneladas y media. Esta 

harina regularmente es adquirida por las personas que venden tortillas y 

aunque su venta es más lenta, llega a terminarse a lo largo del mes” (S. 

Canseco, octubre 2021). Como se mencionó anteriormente es importante 

garantizar la disponibilidad de los alimentos a las familias campesinas, pero 

no solamente haciendo hacer llegar este tipo de productos a los territorios 

indígenas y no indígenas de las zonas rurales, ya que terminan siendo una 

mercancía más, sin considerar el aporte y la calidad nutritiva que realmente 

proporcionan a la población, beneficiando y privilegiando a las grandes 

agroindustrias, reiterando que a nivel local contribuyen a la dependencia 

alimentaria y ponen en tensión no solo la producción local de alimentos sino 

las prácticas agroalimentarias y por ende a los saberes locales. 

Si bien en Naxi’í predomina el consumo de la tortilla elaborada en casa 

mediante el método tradicional de nixtamalización, se observa que la tortilla 

de harina de maíz de forma paulatina o “pasiva” se va integrando a la 

alimentación local, dada su oferta mediante los puestos de venta de tortilla 

donde las elaboran de forma manual, o bien por una tortillería existente en 

la comunidad y recientemente la venta directa a los hogares mediante 

motos o autos particulares provenientes de otras comunidades. Para 

algunas mujeres esta situación de cierta manera llega a significar un “alivio” 
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y quitarse esta “carga” de echar la tortilla a mano, las libera de la esclavitud 

del metate (G. Torres, 1996), ya que no solamente realizan esta tarea, sino 

como se ha señalado por las múltiples actividades que “deben” realizar 

cada día. 

Pero, se logra observar cierta resistencia o rechazo a este producto porque 

se considera que el sabor difiere de la tortilla tradicional, que parecen de 

“papel”, que no llenan la “barriga”, es decir no se ajusta a lo que 

culturalmente se saborea o se disfruta de una tortilla tradicional. 

Así, las implicaciones de la industrialización del maíz en harina, como lo 

señalan (Massieu & Lechuga, 2002), especialmente van en el detrimento de 

la calidad nutricional, amenazas a la biodiversidad del maíz por la industria 

agro-biotecnológica multinacional, favorecimiento de un grupo reducido 

de industriales 56 , en las que nuevamente se deja en desventaja a los 

pequeños productores y campesinos. 

La tortilla de harina de maíz viene a sumarse al amplio 

conjunto de productos alimentarios industrializados que, 

promovidos por una publicidad agresiva, conducen 

frecuentemente al abandono de los hábitos alimentarios 

tradicionales y, en numerosos casos, a una caída de los 

niveles nutricionales”. (Mitastein, 1996, p. 60) 

La entrada de los productos industrializados que en muchos casos son 

promovidos desde las políticas gubernamentales mediante los programas 

alimentarios y asistencialistas que buscan “favorecer” la nutrición y 

alimentación de las familias, dejan en entredicho estas “buenas 

intenciones”, porque de entrada no consideran las prácticas 

agroalimentarias locales.  

 

56 Destaca que a partir de la introducción del proceso de harinización en México en el 

periodo salinista, Roberto González Barrera, dueño de MASECA, se convirtió en el millonario 

número diecisiete de la lista Forbes en tan solo cuatro años ((Massieu & Lechuga, 2002) 
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Por ejemplo, en la comunidad actualmente se encuentran operando los 

programas a) desayunos escolares y b) asistencia alimentaria a personas en 

situación de emergencia o desastre, los cuales son operados por el Sistema 

para el Desarrollo Integral de la Familia (DIF) de Oaxaca. Ambos consisten 

en la dotación de despensas, pero el primero tiene la particularidad que se 

entregan a las escuelas de nivel preescolar y primaria, y son las madres de 

familia de los niños beneficiarios las que deben organizarse para preparar 

los desayunos de forma grupal y servirlo durante los recreos. La presidenta 

del DIF municipal acude a capacitaciones para aprender la preparación 

de diversos platillos, en los que se utilizan los productos de la despensa, y a 

su vez ella tiene que capacitar a las madres de familia de las escuelas. 

Hoy fui a una capacitación, vengo regresando, a mí me 

gusta, es bonito porque nos enseñan varias recetas y me 

entregaron material para difundir y capacitar, mira este 

recetario está bien bonito, pero solo me dieron uno. Aunque 

a veces las mamás ya no quieren participar, se desaniman 

porque la organización es un factor, entre ellas mismas hay 

inconformidades, que si una no llevo la leña que le tocaba, 

que si llega tarde, que unas hacen más que otras, pero yo les 

digo que no vean eso, que lo hagan por el bien de sus 

chiquitos, esto se da más aquí en el centro, pero en Plan de 

Guadalupe es muy diferente, qué bonito se organizan, hay 

más unión y en Naranjos el comité del preescolar ya no asistió, 

no quiso firmar y ahorita no están recibiendo este apoyo” (F. 

Comulco, comunicación personal, octubre 2021) 

Algunos productos que integran la despensa de desayunos escolares son: 

cereales (arroz, avena), enlatados (atún, sardina en salsa de tomate, 

ensalada de frutas, chicharos), legumbre seca (lenteja, frijol), leche en 

polvo, pastas para sopa, harina de maíz (MASECA), carne de res 

deshidratada. Si bien su objetivo es apoyar el acceso y consumo de 

alimentos “nutritivos”, al ver los productos que se ponen al alcance de los 

beneficiarios, surgen ciertas interrogantes, ¿quién o qué garantiza que 
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dichos productos realmente son nutritivos?, ¿realmente se favorece una 

alimentación sana? ¿quiénes son los más favorecidos? ¿en dónde quedan 

los productos locales, los que provienen de la milpa, de los huertos 

familiares?  

Acuña (2020b), menciona que los programas alimentarios con sus diversos 

esquemas (dotación de despensas, los discursos oficiales del “comer bien”, 

las capacitaciones en temas de salud, nutrición o preparación de alimentos) 

de manera silenciosa han contribuido a la transformación de las prácticas 

alimentarias locales y que las mujeres al ser las principales receptoras de 

dichos programas son las sujetas centrales en estos cambios. Además, al 

estar dirigidos casi exclusivamente a las mujeres, refuerza las brechas de 

género concibiéndolas y reafirmándolas como las “únicas” responsables del 

cuidado familiar, como las “amas de casa”, sumado a que se ven envueltas 

en más cargas de trabajo, responsabilidades y en ocasiones hasta en ciertas 

disputas y/o conflictos, como se señala en el testimonio anterior. 

Por otro lado, al recaer en las mujeres la “obligación” de la alimentación y 

cuidado, sumado a otras tareas, actividades y cargos que tienen que 

cumplir, estos productos industrializados se convierten en una opción para 

agilizar y reducir el tiempo que se invierten en la preparación de la comida, 

especialmente.  

Actualmente la juventud a veces prefiere comprar y no 

elaborar sus productos alimenticios, porque ya lo he 

observado en algunas familias, como el esposo trabaja, ellas 

cumplen los cargos y ya no tienen tiempo, yo veo que algunas 

madres compran los enlatados, lo he visto y me lo han 

platicado, que compran los frijoles enlatados, que compran 

los chicharos enlatados y ósea, si, a lo mejor en algún 

momento por emergencia los consumimos pero en épocas 

de las cosechas de los productos de aquí, hay que 

aprovecharlos[…]también veo que se vende mucho la 

MASECA, por rápido y ya no ponen el nixtamal, nada más es 
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ponerle agüita al polvito y ya se hacen las tortillas, pero pues 

eso ya viene industrializado y sobre todo trae el conservador, 

pero te digo es por la facilidad porque ya viene 

empaquetado, enlatado y es fácil de elaborar, y la otra luego 

les regalan las despensas y hay que aprovecharlo. (E. 

Guerrero, comunicación personal, noviembre 2021) 

Si bien, en Naxi’í la alimentación sigue basada en los productos cosechados 

en cada ciclo agrícola, en la cual la mayoría de las familias campesinas 

consideran que siguen comiendo lo que es propio “consumimos cosas más 

naturales que todo de la ciudad, porque sabes que no le echas químicos” 

(S. Canseco, comunicación personal, abril 2021) y no solo de la comunidad 

sino de la región, por otro lado se reconoce que se han introducido otro tipo 

de productos que no formaban parte de la dieta familiar, es decir los 

industrializados, por ejemplo, las sopas de pasta, el huevo de granja, la 

harina de maíz, la leche ultrapasteurizada, así como los que se denominan 

“alimentos chatarra” los cuales  se encuentran disponibles en cualquier 

tienda como las Sabritas, los jugos, los refrescos, las sopas instantáneas, entre 

otros, en el que las infancias y juventudes son el sector de la población a la 

que más seduce este tipo de alimentos. En ese sentido, se observa una real 

y cotidiana “competencia” entre los alimentos tradicionales y los 

industrializados, lo cual refleja la constante presión a la que se ven sometidos 

los saberes alimentarios, siendo también reflejo de las tensiones 

intergeneracionales expresadas en el gusto por alimentos de distinta 

procedencia. 

Pero además del cambio paulatino en los patrones alimenticios, otra de las 

consecuencias de estos productos industrializados, son las repercusiones en 

la salud, un ejemplo de ello es el problema de la obesidad, en el que México 

ocupa el primer lugar mundial en obesidad infantil y el segundo en la tabla 

en obesidad de adultos, paralelo a ello también se ha detectado un 

incremento de enfermedades crónicas no trasmisibles asociadas con la 
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obesidad, la diabetes y la hipertensión arterial. Lo cual está relacionado con 

el consumo de alimentos altos en calorías, azúcares simples, grasa y sal, 

bajos en calidad nutricional (Pagaza, 2021). 

Según datos obtenidos del centro de salud de la comunidad, la obesidad o 

sobrepeso en adultos es el principal problema de salud en Naxi’í, seguido de 

la hipertensión y diabetes, siendo los principales factores el bajo consumo 

de frutas y verduras, de agua y de horarios de comida inestables, lo cual 

refleja la situación que se vive a nivel nacional y afortunadamente no 

reportaron casos de desnutrición en niños (as). 

La Alianza por la Salud Alimentaria, un conjunto de 

organizaciones conformada por expertos académicos y 

activistas vigilantes en la protección de derechos 

alimentarios observa como factores principales “el acelerado 

deterioro de los hábitos alimentarios de la población” y 

concretamente “la disminución del consumo de frutas y 

verduras, del cereal y la leguminosa, originarios de la dieta 

tradicional mexicana, rica y equilibrada, basada en la 

diversidad cultural y biológica del territorio nacional y 

centrada en el cultivo de la milpa”. “En contraposición vemos 

el aumento de consumo de harinas refinadas, bebidas 

azucaradas, alimentos y bebidas ultraprocesadas, apoyados 

de una publicidad descomunal, que ha acaparado todos los 

entornos físicos y virtuales, debido a su insuficiente 

regulación”. (Alianza por la Salud Alimentaria, citado en 

Pagaza, 2021)  

Lo anterior deja ver la importancia de una alimentación de calidad, nutritiva 

y culturalmente adecuada, la cual se logra encontrar en las cosechas 

agrícolas locales de las mujeres y hombres campesinos que continúan 

subsistiendo y sobreviviendo, además de ser productos alimenticios con 

valor de uso, contrario a los productos industrializados que además afectan 

de manera negativa la salud de la población. Por ello la relevancia de 

fortalecer estos sistemas agroalimentarios locales y su gran diversidad. 
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Foto 29. Rosaura Duarte, 2021. Algunos productos de las despensas gubernamentales. 

 

3.4 No quedamos exentos de la pandemia COVID-19 

El VIRUS, está presente en cuanto rincón 

 imaginemos que exista en este  

planeta tierra agotado, mal tratado  

y enfermo junto con una débil población 

 que lo habita y continúa saqueándole  

las entrañas a pesar de moribundo.  

“En la tierra siempre han existido más  

virus que vida”, ¿Entonces qué sucede? 

(Restrepo, 2020) 

¿Cómo apareció, quién lo trasmitió, de dónde surgió? ¿es verdad que hay 

una pandemia? O “es una estrategia del gobierno, para que seamos 

menos”, “no hay que ir a los hospitales porque de ahí ya no sales”, lo anterior 

fueron algunas inquietudes y murmuraciones que llegaron a circular ante 

esta nueva y desconocida enfermedad, quizá fueron reacciones de la 

población para controlar los miedos, para encontrar respuestas, sumado a 

que no había la información necesaria y suficiente a lo que se enfrentaba, 

no solo el país sino en el mundo entero.  

Así en medio de resistencias y contrastes se vivió el inicio de lo que al parecer 

llegó para quedarse. Pero mientras a nivel de “barrio” se distraen con los 
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dislates; los impactos económicos y sociales empezaron a permear a todos 

los sectores de la población.  

La pandemia ha provocado una conmoción en las 

sociedades y economías y obliga a ser más creativos, 

aumentar el intercambio de experiencias, fortalecer el 

aprendizaje entre pares y aprovechar el multilateralismo en un 

tiempo en que la cooperación y la colaboración entre los 

actores es muy importante y en el que nadie se salva solo. 

(CEPAL, 2020, p. 7) 

Una pandemia que entre sus principales efectos ha trastocado las 

dinámicas de la vida humana, de la “normalidad”, caracterizada por la crisis 

civilizatoria, por las desigualdades sociales, por la destrucción de la 

naturaleza, por el deterioro de la calidad de vida, por la insuficiencia 

alimentaria, por las disputas y relaciones de poder, por las violencias 

estructurales, por el control económico de una minoría sobre las mayorías. Y 

es en este contexto que el virus llegó y encrudeció aún más nuestra realidad. 

El micro personaje, EL VIRUS, no se le puede ver al ojo desnudo 

y al mismo tiempo su origen es totalmente desconocido como 

lo es el propio origen de la muerte, pero en la actualidad tiene 

la gran virtud de provocar la incertidumbre para que la actual 

humanidad reconsidere de forma inmediata sus actuales 

comportamientos antinaturales y demenciales con los que 

tratamos nuestra madre tierra bajo el mandato oficial y 

corrupción total del estado tanto a nivel local de países 

(Estados Nacionales), como a nivel global (Banco Mundial). 

La vulnerabilidad de la vida para ellos es el mejor mega 

negocio. Creen manipular a cada instante los hilos 

económicos de la salud, pero en muchos de los casos 

también se transforman en los propios muertos junto con sus 

familias, los controles y las manipulaciones se les salen de las 

manos(laboratorios)y el rebote del brote del VIRUS no les 

perdona. (Restrepo, 2020) 

Mientras tanto en la comunidad Naxi´í también afloraron sentimientos como 

incredulidad, incertidumbre y miedo principalmente, aunada a la 
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desinformación que se generó al inicio del COVID-19,  lo cual provocó para 

una parte de la población cierto grado de apatía y de resistencia para 

implementar el confinamiento o acatar las medidas sanitarias (no saludar 

de mano, el uso del cubrebocas, no salir de casa, no llevar a cabo eventos 

masivos); recomendaciones que se lograban escuchar desde la radio, en la 

televisión, mediante las redes sociales, pero a nivel comunitario de cierto 

modo se percibía a una autoridad municipal pasiva y silenciosa que no 

actuaba para reforzar las medidas de sanidad y prevención, esto 

acrecentaba la especulación de la población sobre la existencia real o no 

de la pandemia, pero poco a poco este tema se fue colocando en el centro 

de atención y preocupación por la mayoría de la población y se corre la 

voz, “hay que cuidarse y no confiarnos”.  

En consecuencia, se empezaron a buscar alternativas de cuidado, 

estrategias para protegerse, recurriendo principalmente a las prácticas de 

la medicina local y al consumo de alimentos que fortalecen y ayudan al 

organismo para no contagiarse57 basados en los saberes mazatecos Naxi’í. 

En el centro de salud “disminuyeron las consultas, se trataban con remedios 

caseros” (responsable de la casa de salud, comunicación personal, octubre 

2021), es decir las familias campesinas no estuvieron pasivas, sino que 

mediante la práctica de diversos remedios naturales y tradicionales 

buscaron proteger y fortalecer su sistema inmune.  

Alternativas que han estado presentes y utilizan las comunidades, pueblos 

indígenas, afrodescendientes, campesinos(as), ante un sistema de salud 

pública que ha estado en deuda histórica con ellos y el virus la hace más 

evidente, no hay hospitales cerca de las comunidades, personal médico 

 

57 Desde el uso de preparados con diferentes hierbas y raíces (raíz de zorrillo, hierbasanta, 

eucalipto, gordolobo…), el consumo de miel, el uso de camotes para untarse en el cuerpo, 

el baño de temaxcal, entre otros. 
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insuficiente, aunado a malos tratos, discriminación, racismo, violencia 

obstétrica e institucional, un sistema que no considera sus necesidades de 

atención, culturas y lenguas maternas. (Ávila & Jaloma, 2020).   

En las agencias evitaron recibir visitas, así como el contacto físico con 

personas ajenas a la comunidad, no acudir al centro ya que al ser un punto 

de concurrencia y parada de las personas que descienden del transporte 

público provenientes de Oaxaca, Tehuacán, Puebla o México, se encuentra 

el riesgo del contagio, ya que algunos paisanos que emigraron a la ciudad 

tuvieron que retornar a sus comunidades de origen porque en la ciudad el 

asunto se tornaba más crítico, desde una mayor probabilidad de contagios, 

el cierre de negocios, despidos laborales, entre otros.  

Miradas campesinas ante el virus 

“En la ciudad fue dónde más afecto, aquí, no todos creyeron, la gente siguió 

casi normal, pero en la ciudad si, cerraron negocios, cerraron todo…” (G. 

Cerqueda, comunicación personal, abril 2021). El trabajo del campo no se 

detuvo, las familias campesinas continuaron con sus actividades en la milpa, 

en los huertos y en sus parcelas, en estos espacios no sienten riesgos o 

peligros, están al aire libre, sin concentración de personas y en algunos casos 

se ubican en las periferias o alejados del centro, podemos decir que ante 

esta crisis sanitaria estos se vuelven también espacios de refugio. Mientras el 

mundo se quedaba confinado, mujeres y hombres campesinos del sector 

agrícola, pecuario, pesquero y otras personas productoras de alimentos 

siguieron trabajando para garantizar el autoabastecimiento local y en cierta 

medida el de las poblaciones urbanas, esperando que se tome conciencia 

no solo de la importancia de la agricultura sino también de la producción 

local de alimentos, los saberes locales y las prácticas agroecológicas 

(Costanzo, 2020). Lo cual se vio reflejado en Naxi’í, como se mencionó 

anteriormente las familias campesinas actuaron no solo para proteger su 
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salud, sino también continuaron con el trabajo del campo e implementaron 

estrategias como aumentar la superficie de siembra, retornar a la siembra 

de algunos productos que estaban dejando de sembrar como las habas y 

chicharos y con ello reducir los riesgos de quedarse sin alimentos para el 

sustento familiar. 

Así mismo los pueblos y comunidades indígenas que de por sí viven ciertos 

aislamientos con grandes o pequeñas distancias que los separan de la 

urbanidad donde el virus se propaga más rápido; y esto lleva al sentir-pensar 

que estas lejanías tienen sus ventajas porque minimizan los riesgos de 

contagio, pero con la conciencia que tampoco hay inmunidad y el virus 

puede llegar. Es aquí donde empiezan las contradicciones, la otra cara del 

distanciamiento en el que se hace más difícil acceder a clínicas u hospitales, 

a recibir atención médica de calidad, a los cuidados y acompañamiento 

médico, a conseguir los medicamentos. Por un lado de cierto modo más 

protegidos y continuando las tareas diarias y por otro expuestos a un sistema 

de salud pública frágil y desmantelada  (Amorim, 2020). 

Ciertas voces campesinas Naxi’í expresan, “esperemos que pronto termine, 

al menos aquí en la comunidad tenemos comida, aunque sea frijoles, pero 

vamos sobreviviendo, la están pasando mal quienes viven en la ciudad”, 

“qué bueno que yo estoy aquí en el pueblo”, “no sentimos que la pandemia 

haya afectado la producción de nuestros alimentos, al contrario, parece 

que algunos reaccionaron y hubo una revalorización de nuestro campo”.  

En este sentido se puede observar que hubo un retorno al campo, ya que 

aquellos que estaban dejando de sembrar, llevaron a cabo la siembra y 

algunos que siembran de forma constante, ampliaron la superficie 

sembrada. Terrenos que habían sido abandonados y/o que se dejaron 

descansar hace varios años se volvieron a reactivar. En el caso particular de 

la agencia Plan de Guadalupe, los que retornaron a la localidad, por el 
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cierre de negocios y/o porque se quedaron sin trabajo, antes de volver 

nuevamente a la ciudad dejaron sembrada su parcela como una forma de 

prevenir alguna situación de emergencia y al menos tener su maíz, frijol y 

chilacayota.  

Del campo no me olvido, yo sigo sembrando, aunque no esté 

aquí, pero si afectó a los que se van de plano a la ciudad, allá 

perdieron trabajo o cerraron donde trabajaban y luego si no 

tienen casa donde quedarse como pagan la renta, hay 

algunos que regresaron al pueblo y son los que más sufrieron, 

en cambio nosotros por decir no me afecto mucho, como 

trabajo un poco en el campo, siembro y todo eso, aunque no 

tengo dinero tengo que comer, por eso nosotros no debemos 

olvidarnos del campo porque si ayuda bastante, los que 

estamos aquí seguido pues no nos afectó mucho porque 

tenemos donde agarrar y donde sacar. (R. Cerqueda, 

comunicación personal, abril 2021). 

Es decir se resalta la importancia de producir al menos los alimentos básicos 

para el autoconsumo y en la medida de lo posible disminuir la dependencia 

alimentaria; a su vez, los campesinos que además tienen establecidas 

parcelas de cultivos comerciales como el café y el aguacate o bien que 

tienen algunos animales como chivos y marranos para venta, manifiestan 

que el COVID-19, afectó el tema de la comercialización, “los compradores 

ya no llegaron, por lo tanto, tuvimos que buscar opciones para poder 

vender, para sacar el producto” (A. Feliciano, comunicación personal, 

febrero 2021). “Aquí llegaba el señor que me compraba los marranitos, pero 

ya no vino, por eso mejor empecé a vender la carne, estoy yendo a vender 

a San Jerónimo” (C. Bautista, comunicación personal, abril 2021). Es decir, 

no quedaron pasivos o paralizados, ante situaciones de emergencia, de 

crisis, los campesinos(as) son innovadores, buscan opciones, implementan 

estrategias y esta vez no ha sido la excepción, contrario a lo que los discursos 

hegemónicos quieren presentar como los campesinos indígenas “pobres”, 

“los que deben ser salvados”, “los que necesitan ayuda”. Lo cual está más 
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que demostrado que no es así. Son las políticas gubernamentales las que 

han profundizado las desigualdades, el paternalismo, la pobreza; y es a 

través de sus programas que imponen cambios en los patrones alimenticios, 

en las formas tradicionales de producción, en el uso del suelo, todo ello a 

cambio de una trasferencia monetaria y en algunos casos de insumos 

agrícolas desalineados a los territorios campesinos y sus saberes locales. 

(Ávila & Jaloma, 2020).  

¿Y las mujeres campesinas?, otra situación que agudizo la pandemia son las 

brechas de desigualdad de género, el confinamiento ha maximizado las 

cargas de trabajo para ellas, ahora no solo son las labores del hogar, cuidar 

a la familia, cumplir los cargos, atender el huerto familiar sino “son las 

responsables” de apoyar a sus hijos en las actividades escolares, lo que ha 

resultado en más trabajo para ellas. 

Es pesadísimo yo diría, es desgastante y como trabajo, aparte 

de llegar a atender a mis hijos, el que tienes que llegar hacer 

tu comida, cumplo como comité de la iglesia como tesorera 

y cumplo como vicepresidenta de la escuela telesecundaria. 

La pandemia afecta en varios aspectos, ya no podías salir 

mucho a comprar tus productos y se escaseo un poco, 

cuando salió está enfermedad la gente se aloco en comprar, 

por ejemplo de repente ya no había arroz, frijol, rollo de papel, 

hubo algunas cosas que no encontrabas, pero de ahí se fue 

normalizando, más acá estuvo más tranquilo, donde si nos 

pego fue en la escuela, los hijos no están aprendiendo, falta 

el optimismo, las ganas de que un profesor diga vemos la 

forma  de trabajar, pero siempre pusieron ese pretexto del 

virus, […], entonces siempre hubo ese no, y siento que no han 

aprendido nada y más cuando se trabaja es difícil que estes 

al pendiente de que realmente hagan sus trabajos y yo de 

plano no le entiendo, ya es año y medio de ciclo escolar y 

que no han aprendido absolutamente nada y es una 

preocupación, esto si nos dio en la torre. (S. Reyes, 

comunicación personal, abril 2021) 
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Cargas de trabajo que también implican cargas emocionales, angustias, 

estrés, preocupaciones, presiones y no es porque estén pensando en ellas 

sino más bien en el esposo, los hijos(as), en el papá, en la mamá, en la 

familia. 

En lo personal a mí se me afectó, como población, como 

familia también, el trabajo de los hijos, tanto los que se 

quedan trabajando en casa, como los que están fuera y les 

dan unos días en línea pero tienen que volver a sus trabajos, 

si está un poco complicado, si estuvo preocupante porque 

estabas así como con el Jesús en la boca porque si tienes a 

tus hijos trabajando fuera estas siempre con la preocupación, 

con las recomendaciones oye cuídate, has esto, has lo otro, 

si teníamos muchas preocupaciones y de alguna manera 

afecto a los hogares bueno yo hablo en cuestión de los hijos 

porque así se dio en mi hogar, pero en los casos de las que 

tienen sus niños pequeños, si también fue un poco 

complicado, porque aparte de ser ama de casa tenías que 

darle el tiempo para apoyarlo en sus tareas diarias, en sus 

clases […]en lo general pues si afecto a muchas familias, 

muchos lo vivieron, los que se pudieron salvar que bueno y los 

que no, no sé qué paso son muchas cosas, muy tristes. (E. 

Guerrero, comunicación personal, octubre 2021) 

Es así como la pandemia se ha vivido en la comunidad, en medio de 

contrastes, de crisis, de preocupaciones pero también de reflexiones 

respecto a la fragilidad y vulnerabilidad a la que como seres humanos 

quedamos expuestos frente a una emergencia sanitaria, en la que las 

familias campesinas sustentadas en sus saberes-haceres buscaron garantizar 

en la medida de lo posible la alimentación familiar y algunas otras 

revaloraron la importancia y necesidad de continuar trabajando el campo, 

de asegurar una cosecha para el autoconsumo y continuar con el modo de 

vida campesino. 
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Reflexiones finales 

El tema agroalimentario es trascendente en todo momento y todo el 

tiempo, no debería ser un tema de moda, ni estar sujeto a intereses políticos, 

económicos o de otra índole, sin embargo esto no está sucediendo, en este 

sistema capitalista hegemónico los alimentos se convierten en valores de 

cambio, en donde no importa que la gente padezca hambre, que 

presenten carencia alimentaria, que los alimentos estén contaminados con 

insumos agrotóxicos, poner en riesgo la salud de la población, explotar los 

bienes naturales, imponer monocultivos, en este sistema se lucra con el 

hambre de millones de personas a través del agronegocio y de las empresas 

trasnacionales.  

Ante ello, es de suma relevancia que los gobiernos locales fortalezcan sus 

políticas agroalimentarias para favorecer a los pequeños agricultores y a las 

familias campesinas y con ello la producción local de alimentos, pero 

además se reconozca y se re-valoren los saberes locales de las familias 

campesinas. En el caso de México la actual política del agro dio un giro 

importante porque retoma el tema de la autosuficiencia alimentaria como 

uno de sus objetivos principales y suelta la categoría de la seguridad 

alimentaria la cual como se pudo ver, solo estaba centrada en la 

“disponibilidad” de alimentos para la población, sin importar el origen de 

estos, pero, será suficiente y ¿realmente se va a ponderar la producción 

local de alimentos frente al dominio de las grandes agroindustrias y del 

agronegocio o solamente quedará en el discurso?, porque además, 

llevamos más de cuarenta años con la problemática alimentaria nacional, 

es decir estamos inmersos en una crisis agroalimentaria que no se logra 

superar.  

Ante estas adversidades y sin el afán de idealizar o poner a buenos y malos, 

al mirar y pisar la tierra de los pueblos, comunidades indígenas y 
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afrodescendientes encontramos esperanza y una lógica distinta a la del 

capital, las familias campesinas producen valores de uso y más de treinta 

por cierto de los alimentos del país, alimentos que en su mayoría son 

producidos en armonía con la naturaleza, con prácticas sustentadas en sus 

saberes locales, respetando los ciclos naturales, promoviendo la diversidad 

de cultivos, aprovechando y no explotando los bienes naturales, alimentos 

sanos y de calidad, además en estos territorios se conserva la mayor parte 

de la biodiversidad, por ello las familias campesinas han tenido y tienen un 

papel fundamental para la alimentación local y nacional, que si bien 

producen en la lógica de lograr una autosuficiencia alimentaria campesina, 

los excedentes que generan se dirigen al mercado local y se distribuyen a 

los poblados más grandes contribuyendo de este modo a la disponibilidad 

de alimentos sanos y variados. 

Porque no solo es cuestión de producir suficientes alimentos sino alimentos 

sanos, libres de contaminantes, de calidad y con los nutrientes necesarios, 

características que se encuentran en los alimentos que producen los 

territorios campesinos y “si somos lo que comemos”, el consumo de 

alimentos debe estar basado en aquellos que permitan tener y llevar una 

vida sana, aquellos que son producidos como valores de uso y no como 

valores de cambio ya que más que alimentos son utilizados como 

mercancías, productos ultra procesados, contaminados con agrotóxicos y 

muchos de estos más que aportar a una buena alimentación, niegan el 

derecho a alimentos sanos y además contribuyen a diversas enfermedades. 

Ante la pandemia COVID-19, lo anterior no quedó desdeñado, al contrario 

reveló la importancia de una población bien alimentada ya que es una 

forma de hacer frente a las enfermedades, de tener mejor resistencia, pero 

no solo eso sino también lo substancial de volver a mirar al campo, de 

producir los propios alimentos, de alcanzar la autosuficiencia alimentaria y 
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esto último en gran medida se reflejó en los territorios rurales e indígenas, si 

bien las familias campesinas estuvieron expuestas a una vulnerabilidad 

alimentaria como los señala Acuña (2021) y no quedaron exentas de 

contagios por el virus COVID-19, hicieron frente a dicha situación y su  

capacidad de respuesta estuvo centrada principalmente en la 

reproducción de sus saberes locales para continuar la producción de sus 

propios alimentos, practicar la medicina tradicional (uso de temascal, 

utilización de diversas plantas y raíces para fortalecer el sistema inmune, 

entre otros), implementar medidas de autocuidado comunitario y 

estrategias productivas (ampliar la superficie de siembra, diversificar, realizar 

el intercambio solidario de excedentes) para disminuir los riesgos ante la 

prolongación de la pandemia,  lo cual, una vez más se devela la relevancia 

de estos territorios campesinos para aportar y contribuir en este caso al tema 

agroalimentario del país. De manera que, de lo antes expuesto se 

desprenden algunas reflexiones: 

 Comprender que los pueblos y comunidades indígenas del mundo 

rural no son uniformes, son heterogéneos, presentan su propios 

dinamismos, especificidades, particularidades y tensiones, pero 

también tienen elementos en común y coincidentes. Se vislumbra 

como un elemento en común los contextos adversos de desigualdad, 

pobreza, marginación y las problemáticas del sector agroalimentario 

en los que se encuentran inmersos, pero ante ello no son pasivos, sino 

todo lo contrario, a partir de la construcción y apropiación material y 

simbólica de sus territorios buscan generar capacidad de respuesta 

que les permita satisfacer sus necesidades básicas para la 

reproducción de la vida especialmente para la alimentación. 

 En la comunidad mazateca de San Jerónimo Tecóatl esto se refleja 

en las formas propias de organización, en sus prácticas alimentarias 

tradicionales, en las actividades agrícolas, en los espacios de la 
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cotidianidad familiar y comunitaria (milpa, huertos familiares, cocina, 

festividades y mercado), los cuales están atravesados por los saberes 

mazatecos Naxi’í, saberes que no permanecen estáticos, sino que se 

van configurando a lo largo del tiempo, teniendo como elemento 

fundacional el saber-hacer y la práctica.  

La reproducción de estos saberes locales favorece la autosuficiencia 

alimentaria campesina, la cual va ligada desde la producción de 

alimentos en el sistema milpa y en los huertos familiares 

principalmente, la trasformación de estos reflejada en la tradición 

culinaria y festividades, y cuando tienen excedentes en el intercambio 

como valores de uso en el mercado local, todo ello bajo la 

racionalidad de una economía campesina. 

 Por otra parte, es claro que no se puede caer en una idealización o 

romantizar los modos de vida del medio rural y del campesinado, ya 

que estos también presentan sus contradicciones, tensiones, 

amenazas y relaciones de poder. Los territorios locales no 

permanecen estáticos, ni  son absolutos, se van transformando de 

acuerdo a las necesidades propias de los grupos sociales que los 

habitan en interacción con el mundo externo en sus escalas regional, 

estatal, nacional, hasta lo global, es así, que se entrelazan elementos 

propios de las comunidades y los elementos externos, reiterando que 

estos no se pueden comprender de manera separada ya que se van 

entretejiendo, lo que lleva a complejizar aún más las dinámicas 

territoriales y el tema agroalimentario.  

Pero son los elementos externos los que impactan y trastocan de 

forma más profunda las dinámicas de la vida comunitaria, ya que son 

los que en menor medida pueden ser intervenidos, controlados y/o 

manejados por las propias comunidades. 
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Así los saberes mazatecos Naxi’í y la autosuficiencia alimentaria 

campesina están permeados por aspectos culturales, sociales, 

políticos, económicos y ambientales, entre los que destacan: 

conflictos político-electorales en los que se debe prestar atención ya 

que impactan de forma negativa la reproducción de ciertas 

prácticas del ámbito alimentario que tienen relación con la 

colaboración, solidaridad e intercambio de productos agrícolas, los 

distintos niveles de apropiación socio-territorial que se dan en el centro 

y en las agencias, el desgaste de los suelos, el cambio climático y sus 

diferentes efectos en las prácticas agrícolas, que si bien es una 

amenaza latente a los territorios campesinos, es en el cúmulo de 

saberes locales que se pueden encontrar e implementar algunas 

estrategias que permitan la adaptación a este cambio climático, las 

brechas generacionales, el fenómeno de la globalización, la 

introducción de productos industrializados y las políticas 

gubernamentales, lo cual provoca una autosuficiencia alimentaria 

campesina  limitada, la mayoría de las familias campesinas no está 

logrando autoabastecerse a lo largo de cada año, teniendo una 

dependencia alimentaria principalmente de los granos básicos, pero 

también se tienen experiencias de las familias campesinas que pese 

a lo anterior si están logrando la autosuficiencia alimentaria 

campesina en maíz, siendo la reproducción de los saberes mazatecos 

Naxi’í y los patrones de cooperación como la ayuda mutua, 

esenciales para caminar hacia dicha autosuficiencia alimentaria 

campesina. 

 No obstante, es evidente que en medio de estas contrariedades y 

tensiones las familias campesinas siguen resistiendo, subsistiendo y 

sobreviviendo, para continuar con su modo de vida campesino, 

reiterando que un elemento fundamental es la manifestación de los 
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saberes locales en la milpa, en los huertos familiares, en la cocina, en 

las festividades, en el mercado local para la producción y consumo 

local de los alimentos, en esta lógica la relevancia de respetar, valorar 

y fortalecer estas otras epistemologías, las cuales tampoco son 

estáticas ni autárquicas, en este sentido también se requiere un 

diálogo de saberes que tenga como principio fundamental respetar 

estas otras epistemologías y reconocer las distintas formas de construir 

conocimientos, sin invalidar, excluir o imponer unos sobre otros, el 

objetivo es justamente escuchar, dialogar, compartir y robustecer las 

diferentes formas de construir conocimientos de modo que 

favorezcan y contribuyan la producción local de alimentos y con ello 

la autosuficiencia alimentaria lo cual permitirá caminar hacia la 

soberanía alimentaria. 

 Pese a las racionalidades contrapuestas de una economía capitalista 

en función de valores de cambio frente a una economía campesina, 

los territorios indígenas campesinos no quedan fuera o al margen del 

sistema capital hegemónico, ya que este ha penetrado la escala 

global, nacional y local. Por lo que, la economía campesina queda 

subsumida al capital, en la cual se dan relaciones de mercado 

profundamente desiguales, en la que  el modo de vida campesino se 

ve amenazado y en tensión, siendo esto, otro elemento que coloca 

en riesgo a los saberes locales y a la autosuficiencia alimentaria 

campesina, ya que en el afán de convertir todo lo que le favorezca 

para su máxima ganancia, se introducen monocultivos comerciales, 

las familias campesinas se consideran y se utilizan como productoras 

de materia prima, desplazando de forma paulatina la producción 

local de los alimentos culturalmente adecuados y adaptados a los 

territorios indígenas y que son la base de la dieta alimenticia del país. 
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 No puede dejar de mencionarse el papel fundamental que realizan 

las mujeres, no solo en la construcción, transformación y apropiación 

del territorio, sino también en diversos espacios comunitarios y en el 

sector agroalimentario. Las mujeres a pesar de enfrentar día a día las 

grandes brechas de desigualdad no solo se hacen presentes, sino que 

actúan, contribuyen y realizan múltiples funciones/actividades en 

todos los espacios de la cotidianidad familiar y comunitaria.   

Aun cuando el trabajo doméstico y de cuidados se sigue 

naturalizando como “propio” de las mujeres y se sigue mirando como 

una “obligación” femenina, sin que sea reconocido, valorado, ni 

remunerado, la aportación de las mujeres va más allá de este trabajo 

invisibilizado, su participación trasciende del nivel familiar al 

comunitario.  

En la presente investigación, lo anterior quedó constatado, las mujeres 

son un pilar esencial para la reproducción de la vida comunitaria y en 

la trasmisión de los saberes locales, participan en la siembra de la 

milpa, son responsables del huerto familiar, organizan y guían las 

festividades comunitarias, son poseedoras de los saberes alimentarios, 

cumplen cargos comunitarios, en muchos casos también son las 

responsables de llevar al mercado local los excedentes de la milpa y 

del huerto familiar, situación que las lleva a anteponer su salud, su 

autocuidado personal por el bien de los integrantes de su familia y de 

la comunidad.  

La pandemia recrudeció esta realidad, ya que las mujeres estuvieron 

expuestas a triples jornadas de trabajo, realizando el cuidado de sus 

familiares enfermos, el trabajo doméstico, el acompañamiento 

escolar a sus hijos, sumado a los trabajos comunitarios y nuevamente 

por encima de su bienestar y salud física y emocional. 
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En este contexto no solo se requiere visibilizar y reconocer el trabajo y 

el papel esencial de las mujeres, sino entre otras acciones ir 

generando mejores condiciones para ellas, reducir las brechas de 

desigualdad de género y desnaturalizar como “único”, “propio” y 

“obligación” de las mujeres el cuidado de otros y el trabajo 

doméstico, ya que si las mujeres participan y están activas en todos 

los espacios de la vida familiar y comunitaria, los hombres también 

pueden tener dicho involucramiento, de modo que la balanza se 

vaya equilibrando y haya una complementariedad de forma más 

equitativa entre mujeres y hombres para la reproducción de la vida 

comunitaria. 
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