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Resumen

La presente investigacion analiza motivaciones y estrategias de dos grupos de
cocineras tradicionales, dedicadas a la produccion, preparacion y venta de comida
tradicional, en el estado de Chiapas, México. Una situada en la region del Soconusco,
de origen mam y la otra, cerca de Tuxtla Gutiérrez, de origen zoque. Se documentan
motivaciones intrinsecas y extrinsecas, las estrategias en la organizacion y las
relacionadas con la produccion y mercantilizacion que realizan los grupos de cocineras
en respuesta al ritmo global del régimen agroalimentario, cuya oferta es protagonizada
por productos industrializados, carentes de valor cultural y altos valores energéticos que
alientan la subsecuente homogeneizacién alimentaria. La investigacion se cimienta
desde las voces de iniciativas alimentarias locales, promovidas y gestionadas por
mujeres, con metodologia cualitativa basada en la etnografia, observacion participante
y andlisis de contenido. Se utilizO como instrumentos entrevistas estructuradas,
semiestructuradas y talleres reflexivos. Los resultados destacan que ambos grupos de
cocineras estan intrinsecamente motivadas y que, las motivaciones extrinsecas en
ambos casos estan autodeterminadas. Las estrategias que aplican se distinguen en tres
rubros: organizativas, socioculturales y de produccion y mercantilizacion, se diferencian
de acuerdo con las condiciones locales y globales, lo que resulta en estrategias
especificas como: participacion por financiamientos, carta fisica (menu), uniformes, caja
de ahorro, adaptacion o constancia en la oferta alimentaria disponible. Se concluye que
ambas iniciativas tienen genuina motivacién por la cocina, sin embargo, las estrategias
tienden a ser rebasadas por la oferta y consumo de productos industrializados, por lo
gue la inclusion de estos es cada vez mas frecuente en ambas cocinas; la pandemia
fren6 abruptamente la constancia en los ingresos econdémicos percibidos, lo que
aumentd la incertidumbre socioecondmica en las organizaciones. Experiencias como
las analizadas, dan cuenta de las dificultades y los aciertos para construir formas

alternativas de alimentacion a la l6gica hegemoénica.
Palabras clave

Cocineras tradicionales, mam, zoque, motivaciones, estrategias



Capitulo I. Introduccién

Frente a la progresiva disminucion en la variedad de alimentos y bebidas que consume
la humanidad en la actualidad (Popkin, 2014; Otero et al. 2017), es importante
reconocer emprendimientos de grupos y organizaciones que, contracorriente, buscan
promover una alimentacion sana a través de la cocina tradicional entendida como
espacio dinamico, fisico y simbdlico (Padilla, 2006), alimentacion basada en productos
de la agrobiodiversidad local que incluyen practicas fundamentadas en la culinaria
considerada como propia, que prepara y ofrece alimentos y bebidas regionales
(Meléndez et al. 2009).

En el estado de Chiapas en México, varias de estas iniciativas son impulsadas por
mujeres, cocineras que algunas de ellas, estan interesadas en perpetuar el legado
cultural a través de su oferta a visitantes y turistas en sus establecimientos. Las
cocineras tradicionales tienen motivaciones y estrategias condicionadas tanto por
dindmicas internas, por ejemplo: personales y en la organizaciéon y externas, por
ejemplo: la afluencia de comensales y la presién o respaldo de sus comunidades, por lo
que permean en mecanismos de persistencia de las iniciativas para seguir ofertando

comida tradicional frente a la demanda variable y sujeta a multiples condicionantes.

En este sentido, escuchar la voz de las mujeres cocineras tradicionales y observar sus
actividades puede evidenciar algunas maneras de ingesta que expresan o simbolizan
diversas relaciones socioambientales, resaltar valores y significados de la comida
tradicional que incitan a la cooperacion dentro de las cocinas tradicionales, encauzar el
fortalecimiento de las organizaciones a nivel interno y apoyar el fortalecimiento o
resguardo de la cultura alimentaria con el proposito de observar el funcionamiento
organizativo desde las motivaciones y estrategias de las cocineras participantes. Con
dos estudios de caso, la presente investigacion documenta y analiza motivaciones y
estrategias de dos grupos de cocineras tradicionales: Sociedad Cooperativa Pak’al Tsix
A’ (Mariposas Alas de Agua en lengua mam) (SCPTAMAA!) en el ejido El aguila,
municipio de Cacahoatan, a las faldas del Volcan Tacana en la region de Soconusco y
Cocina Tradicional Zoque Copoya (CTZC?') en la meseta de Suchiapa, en el ejido

Copoya, perteneciente al municipio de Tuxtla Gutiérrez.



Los principales conceptos que se utilizan en la investigacion son: motivaciones y
estrategias, las primeras son abordadas como impulsos dindmicos o relativamente
estables que inspiran o0 activan a una persona para accionar, eligiendo una conducta
sobre otra, a su vez la motivacion esta determinada por una serie de factores
entretejidos de manera compleja, existen varios tipos de motivacion y es posible usarla
como categoria de analisis (Bandura, 1977; Reeve, 2000). Las segundas son
entendidas como procesos que logran innovaciones deliberadas y sistematicas, las
estrategias comienzan con el andlisis de las fuentes de nuevas oportunidades y son
comprendidas como emprendimientos de transformacion enfocada a mejorar
situaciones o acciones determinadas (Drucker, 2004; Porter, 2011), la implementacion
de estrategias establece que se trata de generacion de valor mediante integracion de
actividades individuales y colectivas en un grupo o sociedad (Mintzberg, 2006) también

se refiere a la generacion de ventajas Unicas e inimitables (Rivera y Malaver, 2011).

.. Justificacion

El analizar la conformaciéon de una dimension constructora de saberes y usos, con
propdsitos de desarrollo y adopcién de diversas técnicas y herramientas que faciliten el
aprovechamiento de un bien colectivo: la cocina tradicional, se traduce en plena
motivacion. Ademas, buscar la interaccion entre antropologia, sociologia y psicologia
social para realizar un aporte desde una perspectiva inter y transdisciplinaria del
impulso motivacional que tienen las cocineras para ofertar platillos y bebidas de la
comida tradicional. Como menciona Padilla (2006:2), “las cocinas tradicionales son un
elemento de sinergia sobre diversos aspectos de la vida de las comunidades:
agricultura, dieta, mercados tradicionales, formas de conservar los alimentos, las
tradiciones, los procedimientos desde las viejas tecnologias hasta las innovaciones mas
recientes”. Sin importar la evidencia de la importancia de la cocina tradicional para las
sociedades humanas, tiende a ser relegada y menospreciada, se opta por alentar
productos procesados y masificados. Para ubicar el problema sobre la alimentacién vy el

ecoturismo, a continuacion, se presenta de manera resumida el contexto en Chiapas.

En todo el planeta existe una sobreproduccion de alimentos, esto no soluciona el hecho

de que vivan personas que no consuman alimentos en varios dias. En México, algunos



estudios sostienen que las diferencias de mortalidad entre diferentes poblaciones son
producto de actitudes y comportamientos asociados a salud, higiene y alimentacion,
donde la falta de actividad fisica, dietas inadecuadas, consumo de alcohol y tabaco
estan entre los principales factores de riesgo para la sobrevivencia individual (Lamb,
1996 en: Jiménez y Nufiez, 2016).

En el territorio mexicano, la sobredependencia de ayudas gubernamentales limita el
emprendimiento y debilita la cohesion social en el medio rural (Cejudo et al. 2015). Un
ejemplo, fue el programa gubernamental de la “Cruzada Nacional Contra el Hambre”
(CNCH, 2012-2018), iniciativa cuyo objetivo era reducir y erradicar el hambre en
México. La CNCH emprendia acciones de abasto a través de Diconsa para el
suministro de leche Liconsa a comunidades rurales altamente marginadas, también
brindaba suplementos alimenticios y la construccion de comedores comunitarios, donde
la oferta alimenticia era comprendida principalmente por alimentos ultraprocesados
(Boltvinik, 2016) como: lacteos, embutidos y enlatados, productos con altos valores
caldricos y nulo valor cultural en la regién (Otero et al. 2017). Este tipo de alimentacion
promueve la homogeneizacién alimentaria e inseguridad alimentaria y no cumple con
los cuatro indicadores que la FAO define como seguridad alimentaria: disponibilidad,
acceso, estabilidad y utilizacién (Boltvinik, 2016:4). Dicho programa gubernamental

carecia de seguridad, valor nutritivo y contexto sociocultural.

I.Il. Contexto en Chiapas

Para Chiapas, en términos de poblacion, el estado ocupa el octavo lugar nacional, con
5.543 millones de habitantes en el 2020, segun cifras del Censo de Poblacién y
Vivienda (INEGI, 2020) que representa el 4.4 % de la poblacion total del pais. Este
volumen de poblacion es resultado del crecimiento poblacional suscitado en el ultimo
siglo. En 1910, el estado chiapaneco contaba con una poblacion de 440 mil habitantes,
lo que significa que la poblacion actual se multiplicé poco méas de once veces en el siglo
pasado (Jiménez y Nduiez, 2016). Este crecimiento demografico representa retos
importantes para provision de servicios de salud y alimentacion, en términos
cuantitativos y cualitativos. Entre 2008 a 2010, el porcentaje de poblacién con carencia

por acceso a la alimentacién aumentd de 26.2 a 30.3 % y el nUmero de personas con
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carencias alimentarias aumenté de 1, 216,769 a 1, 460,876 es decir 244,107 personas
méas (CONEVAL, 2012).

Ante el aumento de la poblacién con deficiencias alimentarias es necesario alentar
alternativas como el turismo, que como actividad econdémica creciente y opcion
productiva, surge y encuentra en el acervo alimentario un valioso recurso para atraer
visitantes, ademas ofrece una amplia variedad de bienes y servicios para el mercado, lo
que crea emprendimientos en diferentes sectores como produccion, restauracion,

hoteleria y comercio (Medina, 2017).

En cuanto al ecoturismo, se sefala en algunas publicaciones (Kieffer, 2011; Liscovsky,
2011; Liscovsky et al. 2012) que esta actividad en Chiapas se ha convertido en una
prioridad del gobierno local y se presenta como una solucion a problemas
socioambientales, a la par exponen que la mayoria de proyectos apoyados con fondos
gubernamentales no son realmente ecoturisticos, ya que carecen de infraestructura
adecuada, las personas responsables no estan capacitadas para el manejo del
proyecto o la prestacion de servicios, por lo que no impacta en el desarrollo local o en la
proteccion del ambiente. El ecoturismo suele ser una oportunidad para que las
cocineras oferten productos al producir y transformar insumos en platillos y bebidas

destinados a la demanda turistica (Reygadas et al. 2006; Vila, 2016).

Al colocar en el foco de estudio a las cocineras, especialmente a las tradicionales de
Chiapas, en julio de 2014 se llevd a cabo en Comitdn la IV Reunion Nacional de
Informacién sobre la Cocina Tradicional Mexicana, donde se presentaron 30 cocineras
tradicionales del estado de Chiapas, en representacion de los municipios de Teopisca,
Tzimol, Comitan, Socoltenango, Villaflores, Ocozocoautla, La Trinitaria, Las Rosas,
Palenque, Ocosingo, Chiapa de Corzo, Tuxtla Gutiérrez, Tapachula y San Cristébal de
Las Casas. El propésito de la reunién fue brindar conferencias, platicas y mesas
redondas con la finalidad de acercar a personas productoras, comercializadoras,
académicas y profesionales de la alimentacion, para desarrollar el potencial de la

gastronomia chiapaneca.

Empero, poco se ha documentado sobre el papel de las motivaciones y las estrategias

en cocineras tradicionales ante la transformacion alimentaria ¢son factores que
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promuevan y fortalezcan identidad y organizacion?, ¢acaso permeard hacia las cocinas
tradicionales la homogeneizacion de la alimentacion, produciendo y ofertando una dieta
industrializada? y la incursion en esferas controladas por varios regimenes,
¢contribuyen al cambio alimenticio-identitario en las cocineras? En este sentido, las

preguntas de investigacion que guian la tesis son:

¢,Qué motiva a las cocineras tradicionales para emprender iniciativas y ofertar

culinaria local?

¢, Qué estrategias siguen para llevar a cabo esas iniciativas de emprendimiento y

lograr perpetuarse e incidir como oferta atractiva de alimentacién?

L.IIl. Hipotesis

Las cocineras tradicionales tienen motivaciones y estrategias condicionadas por
dindmicas internas en su organizacion y externas como la afluencia de comensales y la
presion o respaldo de sus comunidades, por lo tanto, éstas permean en mecanismos de
persistencia de la iniciativa para seguir ofertando comida tradicional frente a la

demanda variable y sujeta a multiples condiciones socioambientales y econdémicas.

[.IV. Objetivos
I.IV.l. Objetivo general
Identificar y analizar las motivaciones y estrategias en dos grupos de cocineras

tradicionales ante la transformacion alimentaria.

[.IV.1l. Objetivos particulares
e Conocer, documentar y analizar las motivaciones intrinsecas (condiciones
simbdlicas, valores y significados) y extrinsecas (generadas desde el exterior) de

las cocineras tradicionales.
e Analizar las estrategias de organizacion, culinarias, socioculturales y productivo-

mercantiles de las cocineras tradicionales.
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Capitulo Il. Metodologia

[l.I. Sitios de estudio

En Chiapas existen experiencias donde la alimentacion y las mujeres son los ejes
principales de las iniciativas, en la presente investigacion participaron dos grupos de
cocineras. A continuacion se aborda brevemente el contexto y procesos historicos de

ambas iniciativas involucradas.
Sociedad Cooperativa Pak’al Tsix A’

Se localiza en la region del Soconusco en el municipio de Cacahoatan, ejido El Aguila,
considerada por el Instituto Nacional de Estadistica, Geografia e Informética (INEGI)

como una poblacion tradicional con origen mam.

El Aguila es una poblacion de 2,353 personas (INEGI, 2020) con servicios como centro
de salud con partera, telesecundaria, biblioteca, telefonia e internet publicos. La
actividad econdmica relevante es la agricultura, teniendo como principal producto el
café. El clima es calido humedo con fuertes lluvias en verano, con una temperatura
media anual mayor a 22°C, se localiza a una altitud de 1,219 msnm, el tipo de
vegetacion es bosque mesofilo de montafia, lo que explica la diversidad bioldgica
encontrada (Flores, 2011).

La etnia mam tuvo su proceso civilizatorio en la Sierra Madre y la Sierra de los
Cuchumatanes, se les considera la civilizacibn mas antigua del area (Quintana y Luis,
2006:11). Es un pueblo originario que también cuenta con representantes en
Guatemala, que tras los acuerdos de 1882 las poblaciones sufrieron una fragmentacion
debida al ajuste de la linea fronteriza. En México, habitan los estados de Chiapas con
7,284 personas, en Quintana Roo viven 3,303 y en Campeche otras 2,444 (RENIC,
2019). Como grupo étnico se autodesignan como winaq qo’ que significa “nuestra
gente” y a su lengua la denominan como to gyool, “nuestra palabra” (Quintana y Luis,
2006:16) la cual es una agrupaciéon lingiistica que pertenece a la familia maya, con
cinco variantes (frontera, norte, sur, sierra), la variante del Soconusco se encuentra en

alto riesgo de desaparecer (INPI, 2020).
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Esta poblacion posee una historia de mas de un siglo de trabajo para las fincas
alemanas cafetaleras en el Soconusco. Desde 1860, con la introduccion del café a la
region, la migracion temporal al trabajo de la pizca ha sido una de las caracteristicas de
las comunidades asentadas a las faldas del Tacana. Con la explosién cafetalera se
empezaron a conformar mas asentamientos humanos y la comunidad inicia su proceso

histérico con la explotacién del trabajo indigena a finales del siglo XIX.

La Reforma Agraria hizo posible la expropiacion de tierras a un gran numero de
finqueros (Pefa y Fabregas, 2015) por lo que indigenas mam recibieron tierras para
construir ejidos y en la década de 1930 se fundé El Aguila, fueron blanco de la
mexicanizacion en el siglo XX (Fuentes 2015; Pefia, 2004 en: Toledo y Coraza, 2019),
la imposicion y adopcién de la cafeticultura provocé la transformacion de las practicas
de cultivo. A finales del siglo XX, es desplazada la milpa por la adopcion del cafetal
diversificado (Barranco-Diaz, 2019). En 2003 se declara un area del ejido como
Reserva de la Biosfera del volcan Tacana. Los cafetales del ejido, fueron parasitados
por la roya (Hemileia vastrati) lo que incrementé la incertidumbre productiva en 2013,
afios después se introducen variedades de café robusta (Coffea canephora) y con esto
el cafetal diversificado dio lugar a un cafetal simplificado y después a un cafetal
monoespecifico de C. arabica (Barranco-Diaz, 2019). Inclusive se sefiala que se ha
transformado radicalmente el paisaje alimentario en El Aguila, debido a que los
espacios productivos como la milpa y el huerto ya no producen como antes causa de su
reduccién o desaparicion (Barranco-Diaz, 2019).

Para completar el ingreso econémico de la poblacién local a mediados de la década del
2000, actores externos a la comunidad ejidal, instituciones como ECOSUR y UNACH
encabezadas por Benigno Gémez y Gomez y Christiane Renate Junghans, impulsaron
la creacion de una cooperativa para el desarrollo ecoturistico, cuyos objetivos fueron
promover el aprovechamiento y disfrute de las bellezas naturales encontradas en El
Aguila, como las mariposas denominadas localmente “alas de agua”, la cascada con
caida de mas de 12 metros y la gran diversidad de lepiddpteros pertenecientes a la

superfamilia Papilionoidea.
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En 2011, la SCPTAMAA era la Gnica organizacion social en Chiapas con un documento
de planeacion integral que incluye un inventario turistico, que permite conocer sus
potencialidades y fortalezas. Empezdé con un grupo de mas de 35 personas,
actualmente en la cooperativa participan 5 personas, 4 de ellas, mujeres (cocinera,

entrevista en centro ecoturistico, abril 2019).

La disminucion de personas involucradas es reflejo de la poca o nula participacion e
interaccidn con otros actores a nivel ejidal, municipal, estatal y federal, lo que frena el
crecimiento del proyecto por la falta de interés y colaboracion con la comunidad (Lopez-
Digueros, 2011). Algunos actores involucrados en el desarrollo del centro ecoturistico
han sido, organizaciones e instituciones como Union Internacional para la Conservacion
de la Naturaleza (UICN), Comision Nacional de Areas Naturales Protegidas (CONANP),
El Colegio de la Frontera Sur (ECOSUR), Universidad Auténoma de Chiapas (UNACH)
y Universidad de Ciencias y Artes de Chiapas (UNICACH) y diferentes organizaciones
no gubernamentales que, teniendo objetivos y metas convergentes, se han relacionado

de manera parcial y aislada (Lopez-Digueros, 2011).

Las personas que han participado y que participan en la SCPTAMAA han recibido
capacitaciones de CONANP, UICN, ECOSUR, UNACH, de la Secretaria de Turismo
(SECTUR) y Proteccion Civil. La Sociedad cuenta desde 2015 con el Distintivo M? del
programa Moderniza Ecoturistico México del gobierno federal a través de SECTUR y
ese mismo afo obtuvieron la constancia de inscripcion al Registro Nacional de Turismo.
Algunas integrantes de la SCPTAMAA han viajado a San Cristébal de Las Casas,
Tuxtla Gutiérrez, Comitan y a la Selva Lacandona a intercambios de experiencias,
trAmites o capacitaciones en asuntos relacionados al centro ecoturistico, al restaurante
y a los retos que enfrentan las iniciativas comunitarias y turisticas en el estado de

Chiapas.
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Cocina Tradicional Zoque Copoya

Iniciativa localizada en Copoya, delegacion con titulo ejidal, pertenece al municipio de
Tuxtla Gutiérrez. Copoya tiene una poblaciéon de 15,749 personas (INEGI, 2020) cuenta
con servicios como agua potable, drenaje, centro de salud, museo, plaza central,
telesecundaria publica y secundaria privada, biblioteca, telefonia, internet, asfaltado y
alumbrado publico. Las actividades econdmicas son la agricultura y las artesanias de
cesteria fina, la confeccidn de tejidos y disefios de alta calidad (RENIC, 2019). El clima
es célido subhumedo con lluvias en verano, con una temperatura media anual mayor a
24.5°C, se localiza a una altitud de 860 msnm, el tipo de vegetacion predominante es
selva baja caducifolia y en menor presencia selva mediana subperennifolia (Pozo-
Gbmez, 2020).

La etnia zoque desde tiempos prehispanicos se encontraba extendida desde la costa
del pacifico y el lado oeste del territorio chiapaneco, hasta el extremo sureste de
Veracruz y el extremo oeste del estado de Tabasco, manteniendo una estrecha relacion
linguistica con los hablantes de las lenguas mixe y popoluca, ademas de estar
vinculados histéricamente con la primera civilizacion de Mesoamérica: la cultura olmeca
(Moguel, 2014:76). Actualmente se distribuyen en Chiapas con 49,729 personas, en
Oaxaca 7,966 en Veracruz 2,793 y 121 en Tabasco (RENIC, 2019). Como grupo étnico

se autodesignan como O’ de plit que significa “gente de idioma”, “palabra de hombre” o

“gente verdadera o auténtica” (INPI, 2020).

Copoya es una poblacién fundada en 1892, que una vez instaurada la época colonial se
registraron practicas de sometimiento y maltrato hacia los grupos zoques, lo que
condujo a la reduccién de su numero Yy la rebelion fue sofocada de inmediato (Sanchez
y Lazos, 2009; Diaz y Pérez, 2018). La independencia nacional trajo consigo nuevas
formas de explotacion y esclavitud, al servicio de mestizos y laicos; la promulgacion de
leyes favorecié la concentracion de la tierra en pocas manos y dio origen a una clase de
grandes propietarios agrarios en la region que mantuvieron a indigenas en condiciones

de servidumbre en las grandes haciendas (Diaz y Pérez, 2018; Aramoni et al. 2006).

La Revolucion Mexicana marco el inicio de la integracion de los zoques a la vida

nacional, la religion sigue siendo elemento importante de cohesion social, aunque ya no
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ejerce ningun papel en la administracion civil de los municipios zoques (Diaz y Pérez,
2018). Hasta 1940, el sistema de cargos civil-religioso seguia vigente en la mayoria de
los municipios zoques del area central de Chiapas; sin embargo, la integracion de la
region a la vida nacional propici6 la diferenciacion social al interior de las comunidades
y los sistemas de autoridades tradicionales han dejado de tener injerencia en la vida
politica del pueblo zoque (Rodriguez et al. 2007: Aramoni et al. 2006; Ortiz, 2012),
situacion que también se presenta en Copoya, aunque poseen lugares sagrados, como
ermitas, las casas de los “cargueros”, cuevas y montafias localizadas en el territorio

zoque, es de destacarse que la influencia religiosa incide en la gastronomia zoque.

Las fiestas tradicionales del pueblo zoque se mantienen y preparan con meses de
antelacion y mayor suntuosidad en las areas urbanas, atrayendo Vvisitantes de
diferentes rincones del estado, del pais y del mundo (Rodriguez et al. 2007). La
festividad mas reconocida y que organiza la comunidad ejidal, son las virgenes de
Copoya, celebrada el dos de febrero. “En esta tradicion de las tres virgenes de Copoya,
recorren distintas casas de Tuxtla Gutiérrez acompafadas de los tradicionales
parachicos (montera, zarape, mascara) y de las ofrendas conocidas como zomés
(enrames de hojas de coajuinicult y objetos de ofrenda como trastes, frutas, pan,
verduras, pozol y cochito), en esta fiesta las virgenes son custodiadas por la
mayordomia, personas que se encargan de la seguridad de las virgenes. Las familias
ofrecen comida y bebida tradicional a todos los creyentes que acompafian la
peregrinacion” (Diaz y Pérez, 2018:13). En los municipios de Ocozocoautla y Tuxtla
Gutiérrez existen comunidades de origen zoque, aungque en algunas de ellas no se
habla la lengua desde décadas atras, en Copoya se presenta este fenémeno de pérdida

de lengua originaria (Villasana, 2006).

En dicho ejido, encontramos la iniciativa llamada: Cocina Tradicional Zoque,
conformada por cocineras tradicionales, fundado y coordinado por Suri Sadai Guzman
Lépez, odontdloga de profesion quien, junto con Mujeres Zoques Copoya, A.C.
constituyen un grupo de cocineras que preservan, resguardan, difunden y ofertan
platillos y bebidas tradicionales zoques, que desde el 2016 ofrecen sus servicios a unos

minutos de la capital estatal.
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La Cocina Tradicional Zoque Copoya esta registrada ante el Conservatorio de la Cultura
Gastrondmica Mexicana y cuenta con cocineras ganadoras del primer premio al Mérito
de la Gastronomia Mexicana, logrado en el V Foro Mundial de la Gastronomia
Mexicana celebrado en Tuxtla Gutiérrez, en 2017. Fueron reconocidas por el gobierno
de Chiapas a través de la Comision de Caminos e Infraestructura Hidraulica por la labor
en el rescate y difusion de las tradiciones zoques, en 2018. Las mujeres que integran
esta cocina tradicional rentan un espacio donde ofrecen los platillos y bebidas, han
asistido a ferias y encuentros gastrondmicos en el gjido, en el estado y al interior de la
republica mexicana, reciben visitas frecuentes de la Secretaria de Turismo, de
autoridades capitalinas chiapanecas y estudiantes de la UNACH y UNICACH. Estos
altimos, han participado en cursos y talleres de cocina tradicional impartidos por las

cocineras de esta iniciativa zoque.

Las siguientes figuras sefialan con puntos blancos la ubicacion de ambas iniciativas,

primero a escala estatal (figura 1) y despues a escala municipal (figura 2 y 3).
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Figura 1. Mapa del estado de Chiapas donde se muestra la ubicacion de los sitios de estudio. Mapa elaborado en 2021

por Emmanuel Valencia Barrera del Departamento de Observacién y Estudio de la Tierra, la Atmosfera y el Océano,
Grupo Académico Ecologia del Paisaje y Sustentabilidad, Unidad San Cristébal, ECOSUR.

19



Motozintia

#x ,
A N }

yo,
%

y

Tapachula

S NN

Salvador Urtif

.

Carnllo Puerto

/

— ’

Tapachula £
st

&

Tuxtfa Ghieo_ 1w _

e— m

A

C

o SCPTAMAA _ | Uimute estatal

[ Limie municipal
Muncipos ce estudo

- Catahoatin

®  Lotalkdsces
Careteras

Camna
— Cales
Rias
— POreane

imormiecto

B cucpos oo ops

- Guatamala

0 2 4 Kilomaters

Figura 2. Localizacién de la Sociedad Cooperativa Pak’al Tsix A’. Mapa elaborado en 2021 por Emmanuel Valencia
Barrera del Departamento de Observacion y Estudio de la Tierra, la Atmésfera y el Océano, Grupo Académico
Ecologia del Paisaje y Sustentabilidad, Unidad San Cristébal, ECOSUR. 20



)
\

chozg

Berrioza

° b 10

Figura 3. Localizacion de la Cocina Tradicional Zoque Copoya. Mapa elaborado en 2021 por Emmanuel Valencia Barrera
del Departamento de Observacion y Estudio de la Tierra, la Atmosfera y el Océano, Grupo Académico Ecologia del

Paisaje y Sustentabilidad, Unidad San Cristébal, ECOSUR.

» —  San Fernando

A "." tSan Farnando

Ocozocoautla

T | Limite municips|
Munizipios de estudio
B Tucta Gutdmez
@ LlLocaldadas
— CATGATAR
— CAMnos
Cales

w— R OE
- Vanchas urbanas

B cueos oo agun




Ruta Metodolégica: En la investigacion la unidad de observacion son los dos restaurantes y la unidad de analisis son las
cocineras tradicionales de cada restaurante. La ruta metodolégica constd de tres fases, descritas a continuacion vy
organizadas subsecuentemente (figura 4).

Fase 1. Inicial / Fase 2. Técnicas e Fase 3. Sistematizacion y
instrumentos Analisis
Etnografia,
observacion
() participante y
analisis de
contenido
: Transcripcion y
Sahdas a sistematizacion
campo de informacion Contraste de
Diario de campo, informacion de
" entrevistas cada grupo de
R?VISIOH de estructuradas, cocineras:
literatura semiestructuradas Condicionantes +

Taller reflexivo Analisis y categorias de
cruce de andlisis

informacion

@ Paqueteria

Office, QSR,
Atlas. Ti 7

Categorias
de andlisis

Generacion de
confianza,
consentimiento de
grupos de cocineras
y autoridades de
comunidades

Metodolo

Figura 4. Ruta metodoldgica.




Il.Il. Fase 1. Etapa inicial: revision de literatura y visitas de exploracion que orientaron
las categorias de analisis: motivaciones y estrategias, ambas con subcategorias.
Motivaciones: descritas como todo aquel impulso incitado para crecimiento,
emprendimiento, reconocimiento y empoderamiento personal y empresarial por parte de
las cocineras de cada restaurante. Esta categoria es abordada en dos subcategorias:
Motivaciones intrinsecas y motivaciones extrinsecas (tabla 1). Para inferir la motivacion
en otra persona, existes dos formas (Reeve, 2000): la primera consiste en observar las
manifestaciones conductuales de la motivacion, la segunda manera de inferir
motivacion consiste en prestar atencién estrecha a los antecedentes que, se saben
originan estados motivacionales, de aqui la importancia de conocer los procesos

histéricos de cada organizacion.

Las motivaciones fueron documentadas, declaradas u observadas en entrevistas,
charlas formales e informales, en vivo 0 remotas, suscitadas durante abril 2019 a
septiembre 2020, fundamentadas en las expresiones conductuales de la motivaciéon
como la atencion, esfuerzo, latencia, persistencia, eleccion, probabilidad de respuesta,
expresiones faciales y ademanes corporales (tabla 2), en los grados de
involucramiento: conductual, emocional, cognitivo y voz (figura 6), en la
autodeterminacion y estilo de la regulacion de la motivacion: intrinseca, integrada,
identificada, introyectada y externa (figura 8) y por dltimo, fundamentadas en el

autoinforme, en la expresion verbal o en la accién de la motivacion misma.

Las estrategias son interpretadas como procesos para superar o adaptarse a
circunstancias ordinarias y extraordinarias, con tres subcategorias: organizacionales,

socioculturales y de produccion-mercantilizacion (Porter, 2011; Rivera 'y Malaver, 2011).

Se realizaron varias visitas a cada cocina de estudio, algunas informales de
contextualizacién y otras formales, donde se aplicaron técnicas e instrumentos de
investigacion. El tiempo total trascurrido en El Aguila, fue de dos meses y medio,
distribuidos en tres visitas, la de mayor estancia fue de mes y medio. En Copoya debido
a la pandemia, se opt6 por realizar entrevistas remotas y cuando la situacién sanitaria lo

permiti6 se reanudaron las visitas a campo, dando como resultado cinco salidas.
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Categoria

Subcategorias

Descripcion

Referencias

Motivaciones

Intrinsecas

Provienen de fuentes internas, personales e
individuales, como creencias, emociones,

metas, logros, necesidades y objetivos.

Extrinsecas

Generadas desde el ambiente exterior,
adoptadas por la socializacion diaria y
generacional, obedece a incentivos,

consecuencias y recompensas.

Alcock, 1990; Atkinson, 1964; Bandura,
1977; Barbera Heredia, 2002; Dreikurs,
2000; Echazarreta y Flores, 2015;
Ekman y Friesen, 1975; Garcia y
Uscanga, 2008; Hodgson y Rachman,
1974; Madsen, 1980; Maslow, 1943;
Marulanda y Morales, 2016; Palmero,
2005; Quattrone, 1985; Quevedo
Monjarés et al. 2010; Rachman y
Hodgson, 1974; Reeve, 2000;
Wicker, 1969.

Estrategias

Organizacionales

Procesos dedicados a gestionar y coordinar

acciones para la resiliencia de la iniciativa.

Socioculturales

Acciones para promover la generacion de
identidad organizacional y construccion de

redes de apoyo.

Produccion-

mercantilizacion

Operaciones dedicadas a la produccién u
obtenciodn, transformacién y venta de
productos, asi como a la ampliacion

clientelar.

Bourdieu, 2016; Passeron y Garcia,
1983; Kuczmarski, 1997; Drucker, 2004;
Fernandez, 2005; Rivera y Malaver,
2011; Porter, 2011; Sutton, 2018.

Tabla 1. Categorias y subcategorias de analisis.
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[l.IIl. Fase 2. Técnicas e instrumentos: durante las visitas, se promovio el contacto y la
generacion de confianza, ademas del consentimiento de los grupos de cocineras y
autoridades de las comunidades. La etnografia se registr6 en un diario de campo,
complementada con observacion participante y analisis de contenido (Holsti, 1968). Se
aplicaron 19 entrevistas estructuradas para conocer fecha y lugar de nacimiento,
situacion socioeconémica y nivel de estudio. Se realizaron 13 entrevistas
semiestructuradas abordando los siguientes temas: posesion de tierra, historia del
grupo al que pertenece, relaciones y dinamicas en la cocina, motivaciones observadas
y estrategias implementadas en la cocina en la que participa cada cocinera y otras
actividades productivas fuera de la cocina.

En el primer caso de estudio (Cacahoatan) se realizé un taller reflexivo® con la
participacion de cinco personas, basado en lo realizado en: Juarez et al. 2011 y Cruz,
2018, concretamente a la actividad basada en la teoria del control cultural de Bonfil
(1991). Con el analisis de consumo, produccién y adquisicion de diferentes insumos,
utensilios, capacidades y habilidades se reflexiond sobre el accionar y devenir del
restaurante en cuestion. En el segundo sitio de estudio (Copoya) en las entrevistas
semiestructuradas ademéas de los temas ya mencionados, se agregaron preguntas
relacionados al consumo y venta de productos industrializados, propuesta de la comida
tradicional, problemas organizacionales, retos y logros de las cocineras tradicionales,
esta adaptacion y omision del taller reflexivo fueron ajustes en razén de la pandemia de
covid-194,

II.LIV. Fase 3. Sistematizacion y Anadlisis: transcripcion, andlisis y cruce de la
informacion documentada, se utilizaron los softwares Atlas.ti 7, QSR, paqueteria office
(Word, Excel y PowerPoint) y archivos de grabaciéon de audio consensuada. El objetivo
de realizar el cruce de la informacion fue distinguir categorias de analisis, definir
codigos y desarrollar redes conceptuales. En el analisis se contrasté la informacion de
las categorias entre cada grupo de cocineras, tomando en cuenta las condicionantes de

cada grupo y las categorias de analisis, previamente descritas.
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[l.V. Limitaciones: la investigacion presentd limitantes por la pandemia de covid-19,
motivo por el cual se ajustd la metodologia, las entrevistas del segundo grupo de
estudio se realizaron de manera remota, a través de video llamadas o llamadas de voz.
A su vez, se omitieron del estudio aquellas personas participantes de cada iniciativa
que carecen de voz, voto y rol dentro de las actividades culinarias. Es decir, aquellas
personas que desarrollan actividades fuera de la cocina, como atencién al cliente,
cobranza, limpieza, meseras y meseros. Las omisiones se fundamentan en que estas
personas no toman decision al interior de la organizacion donde participan (seis

personas en total, dos personas en SCPTAMAA y cuatro en CTZC).

El documento se organiza en seis capitulos, incluyendo la presente metodologia y la
previa introduccién. En el capitulo tres se hace la revisién de los conceptos centrales;
alimentacion, cocinas tradicionales, cocineras tradicionales, gastronomia y culinaria. Se
parte de lo general a lo particular, aborda elementos que parecieran alejados de los
grupos de estudio y sin embargo tienen repercusiones en lo local, como lo son las
politicas publicas expresadas en el complejo de regimenes. Se finaliza contextualizando

la transformacion alimentaria y describiendo las categorias de analisis.

En el capitulo cuatro, se presentan los resultados, se inicia con la descripcion de las
organizaciones, le siguen las motivaciones y estrategias en cada grupo de cocineras
tradicionales. En el capitulo cinco, se presenta la discusion de acuerdo con el orden en
que se presentan los resultados. En el capitulo seis, conclusiones y posibles
sugerencias para la permanencia o superacion de alguna dificultad presentada en las

cocinas estudiadas. En las secciones finales, notas y literatura citada.

Capitulo Ill. Marco tedrico

[ll.I. Alimentacién

La alimentacion es una actividad fundamental diaria, mas que comportamientos, habitos
0 necesidades, también es una practica social con una clara dimensién imaginaria,
simbdlica y social. La alimentacion es una funcion biolégica vital y al mismo tiempo una

funcién social esencial (Ochoa, 2008). Alberga multiples dimensiones, se extiende de lo
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bioldgico a lo cultural, de la funcién nutritiva a la funcién simbdlica, de lo individual a lo

colectivo, de lo psicoldgico a lo social (Fischler, 1995 en: De Simone, 2018).

La alimentacion se relaciona con la historia, transmite sentido de pertenencia e
identidad, el alimento que se consume tiene historias asociadas con el pasado de
quienes lo comen, técnicas empleadas para encontrar, procesar, preparar, servir y
como consumir estd condicionado por el significado cultural (Mintz, 2003). La
alimentacion es un acto ecolégico, ya que condiciona el aprovechamiento de
determinados recursos naturales, el como y qué se consume determina el uso, ademas
de ser un acto politico y econdmico vinculado al tipo de desarrollo de la sociedad
(Pollan, 2007).

Uno de los actos mejor transmitido generacionalmente es la alimentacion, donde se
inculca un sentido de pertenencia y responsabilidad. La identidad colectiva define
practicas y habitos alimenticios, mientras permea gran variedad de fendmenos
empiricos:  organizacion  social, territorialidad, innovaciones tecnoldgicas,
cosmovisiones, persistencias o transformaciones de usos y costumbres (Melucci, 2001;
Halvorsen, 1997).

Por lo que los grupos humanos establecen lazos estrechos con seres vivos, con ciclos
biogeoquimicos, sitios naturales de importancia en la cosmovision y espiritualidad, con
calendarios astronémicos y particularidad de procesos socioambientales que
construyen y reconstruyen el territorio (Arreola y Saldivar, 2017; Ramirez y Lopez,
2017). El acervo colectivo de las personas en las comunidades se define como el
conjunto de elementos naturales o culturales, materiales o inmateriales, heredados por
generaciones o0 construidos en el presente (Fernandez, 1996; Gonzalez, 2011).
Conjunto en el que los individuos reconocen identidades dadas por usos o actividades
especificas (Barth, 1976). Estos elementos son capaces de transmitirse a las nuevas
generaciones de manera que el acervo deba servir socialmente, lo que promueve una
intencionalidad y se revelan como factores para servir al desarrollo colectivo al que

pertenece (Fernandez, 1996).

Sin embargo, la imposicion y adopcion de la agricultura a gran escala en el siglo XX

promovié una disminucion de la calidad en la nutricion humana al reducir la variedad
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dietética. La industrializacion del sistema alimentario ha puesto a disposicién de
poblaciones de regiones del mundo una opresora abundancia de alimentos baratos con
alta densidad caldrica (Otero et al. 2017). El inconveniente entre la pequefia cantidad
de energia fisica que gastan para obtener un numero significativo de calorias, ha
creado la epidemia de obesidad moderna (Armelagos, 2010) o enfermedades
degenerativas como la diabetes mellitus, arteriosclerosis y enfermedades coronarias,
hipertension o presion arterial elevada, ciertos tipos de cancer, osteoporosis, caries
dentales, pérdida de dientes, alcoholismo, enfermedades hepaticas y renales (Latham,
2002; Otero et al. 2017; Chavez y Moreno, 2018).

En cambio, las dietas tradicionales poseen balance calorico y altos valores energéticos,
culturales y nutrimentales, asi como conservadores naturales (Otero et al. 2017;
Chavez y Moreno, 2018). Empero, los alimentos locales estan siendo sustituidos por
dietas globalizadas que contienen productos procesados industrialmente, con altos
contenidos de azUcares y grasas (Popkin, 2014). Dietas promovidas por la expansion
de consorcios alimentarios que controlan el mercado local e internacional saturan vias
de distribucién alimentaria con productos de poco valor nutritivo y cultural, cuyas ofertas
de bajo costo y facil preparacion atraen la preferencia de consumidores y productores
(Najera y Alvarez, 2010; Baker et al. 2016 en: Otero et al. 2017). Su difusion promueve
la implementacion de una mercadotecnia disefiada para asociar el producto con
determinadas necesidades socioafectivas, generando cambios en hébitos alimenticios y
culturales (Mc Phail, 2012 en: Otero et al. 2017).

En este sentido a continuacion se hablard de manera general de aquellos poderes
corporativos y gubernamentales que controlan, afectan y distribuyen la alimentacion,
condicionan la obtencién de alimentos y bebidas, asi como los precios y disponibilidad

de los productos alimentarios.

[Il.II. (Des)aportes del complejo de regimenes en la alimentacion

Se denomina complejo de régimen corporativo o complejo de regimenes a todas las
politicas publicas expresadas con pluralismo limitado, carentes de vision multifactorial,
falta de ideologia elaborada y regente, con escases de movilizacién politica y limitada

en momentos de desarrollo, donde pequefios grupos ejercen el poder dentro de limites
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mal definidos (Linz, 2000). Se instaura con imposicion, ignora contextos particulares y
pretende nulificar la diversidad cultural, biol6gica y econémica (Newell y Taylor, 2018).

En el complejo de regimenes en torno a la alimentacion se identifican varios regimenes
que convergen con propositos autoritarios y totalitarios, para fines précticos de la

presente investigacion se distinguen cuatro:

lIl.IILI. Régimen agroalimentario. El principal desafio para la antropologia de la
alimentacion es el didlogo entre distintas formas de explicar problemas alimentarios
(Carrasco, 2007) cuestionandose: ¢de qué manera el sistema econémico instituye el
acceso y aprovechamiento de recursos? y ¢como las relaciones de poder instauran
condiciones alimentarias en los grupos? Para la aproximacién a estas preguntas, nos
remitiremos al régimen agroalimentario, concepto propuesto para entender la dinamica
gue han seguido a la produccién, consumo Yy distribucién de alimentos alrededor del
mundo. Actualmente nos encontramos a merced del tercer régimen agroalimentario,
denominado: globalizado o corporativo, caracterizado por el dominio de los enormes
corporativos y la ignorancia e invisibilidad del Estado ante las normas del
funcionamiento ambiental, sociocultural y econémico (Zalapa, 2006).

Este régimen ha generado efectos negativos sobre el ambiente, la sociedad y la
economia, que ante el rebase del Estado, generalmente se opta por despreciar la
urgente situacion alimentaria. De esta manera, la nocion de régimen se liga al proceso
histérico de conformacion de la alimentacion (cocina, mesa y gastronomia) de una
sociedad, sector social o grupo étnico con geopolitica mundial. El sistema
agroalimentario viene experimentando desde 2008, sucesivas crisis alimentarias

manifestadas en una inseguridad alimentaria (Rodriguez, 2010).

En zonas rurales se ha asociado el aumento del consumo de alimentos industrializados
con la proliferacion de tiendas de abarrotes que ofrecen una restringida diversidad de
productos, sumandole el aislamiento geografico, que obliga a personas que habitan
zonas rurales trasladarse a comunidades o centros urbanos mas abastecidos (Biing et
al. 2014, Otero et al. 2017; Barranco-Diaz, 2019). Lo anterior, no solo acarrea
disminucion de disponibilidad del cultivo basico alimentario, también supone reduccion

de la variedad de plantas asociadas al cultivo, pérdida de crianza de animales
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domésticos o considerados piezas de caza, especies que enriquecen el ecosistema,
fuente de vitaminas, proteinas y grasas a las dietas de las personas campesinas
(Barranco-Diaz, 2019; Lopez et al. 2018).

Tal reduccion en la variedad dietética es claro reflejo de la diversidad socioeconémica y
bioldgica del sistema y afecta negativamente la seguridad alimentaria (Sanz et al. 2016;
Montes et al. 2005). La reduccion de la dieta es evidencia de la limitacion en la
diversidad de opciones socioeconOmicas y de especies aprovechables, un claro
ejemplo son aquellas comunidades que incursionan en el cultivo intensivo de café, al
ser un monocultivo, utilizan agroquimicos y merman la diversidad bioldgica, invierten
grandes cantidades de agua, resulta con especificacion y limitacion de sus opciones

productivas, econdémicas y comerciales (Otero et al. 2017; Barranco-Diaz, 2019).

Lo anterior sujeta a comunidades a consumir y ofrecer limitados alimentos, cayendo en
una mala alimentacion, en algunos casos al estar sujetos al consumo limitado de ciertos
productos industrializados y con la reduccion de los modos de produccion, la economia
local puede desequilibrarse, evidenciando factores que alientan pobreza y mala
nutricion (Otero et al. 2017).

[ILILI. Régimen ambiental se relaciona con la declaracion de areas naturales
protegidas, se instauran politicas conservacionistas por encima de la decision de
poblaciones nativas, otorgando bonos por preservacion de la diversidad bioldgica y
captaciéon de carbono. Desafortunadamente, el dinero obtenido sustituye sistemas
desarrollados a lo largo de cientos de afios en torno a un cultivo basico, que fomenta
una alimentacion tradicional, balanceada y nutritiva. Por ejemplo, con el pago por
servicios ambientales, las familias reciben sumas de dinero que conducen a excesos en
consumo de alcohol y productos de alimentacion industrial. Alterando sus habitos
familiares, alimenticios, costumbres, espiritualidades, comercio y economia (Pastor et
al. 2012).

ILLILII. Régimen econdmico y turistico. Desde la literatura cientifica, se establece que
la gastronomia hace sinergia con el turismo a través de cuatro aspectos disimiles y
relacionados entre si: como atractivo culinario, el destino utiliza este elemento para

promocionar dicho lugar; como componente del producto, donde se profundiza en el

30



disefio de rutas gastrondmicas; como experiencia, localidades donde la gastronomia
adquiere una revalorizacion; y como fendmeno cultural, sustentdndose con la existencia

de diferentes encuentros gastronémicos (Tikkanem, 2007).

Lo anterior implica que el turismo gastronémico tenga mayor o menor desarrollo con
respecto al nivel de conexion que la cocina tenga con la cultura del lugar (Riley, 2005).
El componente gastrondmico juega un rol relevante en la satisfaccion de la experiencia
del turista y como parte de la herencia cultural del destino (Ignatov et al. 2006). Sin
olvidar que dicho componente tiene que estar construido con el objetivo de impulsar el
bienestar y protagonismo de las comunidades rurales, no los intereses politicos y
econdémicos de terceros. Al impulsar proyectos carentes de la vision y deseos de las

comunidades, puede resultar en la nula apropiacion y pleno abandono de la iniciativa.

El turismo se ha convertido en una de las principales actividades econémicas terciarias
en varias ciudades, pueblos y comunidades de Chiapas (Hernandez et al. 2015) y a su
vez en toda la frontera Sur de México. Sin embargo, pese a la existencia de sitios
potencialmente turisticos en las regiones Istmo, Costa, Sierra y Soconusco, esta
actividad no ha podido ser catalizadora del desarrollo por falta de difusion,
infraestructura y redes de colaboracion entre los distintos participantes y personas

interesadas (Hernandez et al. 2015).

Es claro que la alimentacion puede generar organizacion social para el emprendimiento,
ser el eje creador de valores, instituciones y misiones, sin embargo, poco se ha
atendido en el impacto del ecoturismo y del turismo gastrondmico en las cocinas
tradicionales, de ahi que, es necesario reconocer y visibilizar la identidad dinamica
relacionada con la alimentacién de grupos y comunidades que emprenden en este tipo
de cocinas. Algunas organizaciones sociales cobijan por imposicién o adopcion otras
actividades que complementan el ingreso econémico, se puede sefalar que la
cafeticultura o apicultura, son actividades que pueden amalgamar en objetivos de
proyectos ecoturisticos y gastronomicos, la sinergia no siempre es positiva, como

muestra Barranco-Diaz (2019).

[LLILIV. Régimen de género y biopoder. Protagonizado por mecanismos de control,

como la dicotomia social por género y la heteronormatividad (Foucault, 1998; Bourdieu,
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2016). A finales del siglo XIX, Rousseau visualiza dos territorios no mezclables: mujeres
encarnando la naturaleza y, por otro lado, hombres en lo politico y espiritual.
Generando un ambiente hostil contra el feminismo, con autores como Hegel, Nietzche y
Schopenhauer, quienes teorizaban por qué las mujeres debian de ser excluidas,
utilizando la misoginia romantica como pilar de sus tesis. Hegel, afirmaba que cada
sexo tiene un destino distinto: femenino a la familia y lo masculino al Estado.
Schopenhauer, afiadié al pensamiento rousseuniano y hegeliano: la continuidad en la
naturaleza es la caracteristica fundamental de ésta, donde se enfatiza que lo femenino

es una estrategia de la naturaleza para reproducir al ser, su fin Gnico es perpetuarse.

Con tales aseveraciones, los roles hegemédnicos de género como los conocemos hoy
en dia se consolidaron desde el siglo antepasado, que no siempre son explicitos,
regularmente se transmiten de manera implicita a través del lenguaje,
comportamientos, privilegios y otros simbolismos. De modo similar que un lenguaje
especifico con respecto al género influye en como se piensan o se dicen las cosas, las
formas narrativas arquetipicas de occidente que dan por sentada la presencia del
protagonista masculino, influyen en la forma en que se arman invenciones acerca de las
mujeres (Conway, 1987 en: Lamas, 1996; Foucault, 2007). Parte de lo anterior, se
relaciona con lo presentado por Michael Foucault y las causas de la subordinacion
femenina, con la hipoétesis represiva y dispositivos de sexualidad, con expresiones tanto
en occidente con el scentia sexualis y en el oriente con ars erotica, donde a la mujer se
le observa como objeto sexual y erético, agrega el derecho de muerte y el poder sobre
la vida de ellas, que visibiliza el biopoder (1998, 2001, 2007).

Disciplinas como la antropologia y la sociologia por nombrar algunas, aportan nuevos
puntos de vista acerca de cémo han sido moldeadas las experiencias de mujeres en
relacion con hombres y de como se han establecido jerarquias sexuales y
distribuciones disimiles del poder. Durante la urbanizacion e industrializacion en
occidente: el hogar y el centro de trabajo quedaron fisicamente separados y la funcion
de la mujer de clase media fue relegada en ambitos privados y subordinados. En
Norteamérica como resultado de “avances” en relacion con educacion universitaria

femenina y trabajo remunerado fuera del hogar para mujeres de clase media, se
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crearon nuevas fronteras para separar nuevas profesiones para mujeres relacionadas
con prestacion de servicios como ensefianza, enfermeria y trabajo social, de aquellas
profesiones de mayor prestigio destinadas a hombres como ingenieria, derecho e

investigacion cientifica (Lamas, 1996).

La produccion de formas culturalmente apropiadas respecto al comportamiento de
mujeres y hombres es una funcién central de autoridad social y esta mediada por la
compleja interaccion de un amplio espectro de instituciones econdmicas, sociales,
politicas, religiosas y cientificas. Por ejemplo, se despliegan métodos para demorar la
gratificacion, ademas de divisiones sexuales de labores tanto en hogar y en centros de
trabajo (Rubin, 1986). Algunas preguntas que surgen son: ¢cOmo Yy por qué gastos
similares de energia han recibido distintos niveles de recompensa seguin sexo y cOmo
la alimentacion una necesidad bésica y esencial para el bienestar de los seres
humanos, es una esfera mayoritariamente femenina? Algunos mecanismos de accion
son mencionados en el presente texto, por ejemplo, se identifican la violencia simbdlica,
leyes, normas y codigos heteronormativos, los roles hegemédnicos de género, la

interseccionalidad (Platero, 2012), el biopoder (Foucault, 2007) y el machismo.

Dado los puntos expuestos el complejo de regimenes esta presente en toda escala,
atraviesa personas, familias, comunidades, trabajos, organizaciones, instituciones,
regiones, culturas, habitos y deseos. Por tanto, el andlisis debe de tener en cuenta el
contexto cuando se quiere aproximar a las motivaciones y estrategias de las cocineras
tradicionales, ya que el complejo de regimenes condiciona la eleccién de las estrategias
y la consecucion de las motivaciones. Sin embargo, es preciso mencionar que la oferta
alimentaria local y mundial ejerce presion sobre la eleccion de consumo y produccion

alimentaria.

.. Transformacion alimentaria: dietas con nulo valor cultural y alto valor
calorico

Las inequidades alimentarias son diferencias de clase social y los gustos se modelan
culturalmente y controlan socialmente (Poulain, 2002), el analisis de alimentacion y
cocina se relaciona con la distribucién del poder y autoridad en la esfera doméstica; con

sistema de clase, estratificaciones y relaciones politicas (Bourdieu, 2016). Sin olvidar,
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los cambios alimentarios consecuencia de la colonizacion y globalizacion de sistemas

de produccion alimentaria, turistica y econémica (Pollan, 2007).

La paulatina reduccion de la relacién de la comida con el proceso agricola es uno de los
principales rasgos de transformacion alimentaria, constituye una de las expresiones
mas importantes de cambio ocurrido en modelos alimentarios (Otero et al. 2017).
Generalmente se ignora origen, procedencia 0 manera en la que se elaboran los
productos que se consumen diariamente en los centros urbanos. Es inminente la
transformacién de los modelos alimentarios y de los sistemas alimentarios, debido a los
tipos de desarrollo que se han impulsado con la globalizacién, acompafiada de politicas
econdémicas y agroalimentarias impuestas a nivel global, nacional, regional y local,
puede verse referida en los cambios que han ocurrido en la cocina tradicional
(Meléndez et al. 2009).

Asi, durante el dultimo siglo, el sistema capitalista ha tenido adecuaciones
contextualizadas en cada region del globo, se observa que el sistema hegemonico
mantiene enajenadas a millones de personas seguidoras de la alienacion por
acumulaciéon, como bienes materiales e intelectuales, ropas y propiedades agrarias
sobreexplotadas, alimentos enlatados con altas concentraciones de conservadores y
colorantes. En la década de los afios 60’ y 70’ del siglo pasado con la revolucion verde,
la economia ambiental y su supuesta sustentabilidad, simbolizé un resorte de
amortiguamiento y no una solucion a la crisis civilizatoria (Shiva, 1991). “Trabajo de
muchos se transforma en el capital de unos pocos” (Marx, 2012:399) esta frase
materializa la situacion del campo agropecuario global y local, la propiedad privada de
los medios de produccién. Sistemas que proporcionan toda base de producciéon de
alimentos, sea industrial o no, son los engranes que sostienen a la economia y en
algunos casos, las unidades de produccion campesina se resisten a ser engullidos por

el capitalismo (Schutkowski, 2006).

Al distinguir las bases ecoldgicas de la economia de acuerdo con las unidades de
paisaje, su capacidad de carga y el trabajo agricola, se identifica al subsistema
econdémico como un sistema abierto, con intercambio de energia y materia con el medio

(Martinez y Roca, 2013; Toledo, 2013), dicho entendimiento promovio el surgimiento de
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la economia biofisica (Ramos, 2012). El objetivo es analizar la relacion entre el proceso
economico y el medio, visibiliza efectos permanentes a ciertas decisiones, como: el
sobreconsumo de bienes y servicios de segunda o tercera necesidad (Palerm, 1986),
agotamiento del combustible fésil, explotacion industrializada del campo y polucion de
residuos industriales, publicos y domésticos. Evalua viabilidad de sistemas econdmicos

en continua evolucién con recursos limitados (Ramos, 2016).

Es desde esta perspectiva, que se tiene que comenzar a redistribuir la producciéon y
adquisicién alimentaria, evitar los largos traslados de los insumos y de las personas
consumidoras para adquirirlos, ademas de disminuir la gran cantidad de carbohidratos y

lipidos que contienen las dietas mundiales en la actualidad.

[Il.IV. Cocinas Tradicionales, Gastronomiay Culinaria

Los saberes y practicas que componen las cocinas tradicionales constituyen parte
fundamental de los grupos humanos. Es en la cocina donde se han organizado
sociedades, donde se construye una variedad de estilos de vida relacionados con la
produccion del campo, sistemas de abasto, comercializacion de alimentos, técnicas y
procedimientos de preparacién y transformacion, objetos de uso e incluso modos de
compartir la comida (Meléndez et al. 2009). La alimentacion es parte fundamental de las
economias mundiales, regionales y locales. Conservar y revalorizar saberes y practicas
alimentarias, estimulan el potencial de la vida simbdlica y material de cada lugar
(Padilla, 2006). La cocina tradicional es una forma de resistencia cultural y de acervo
cultural, con un arte heredado por genealogias de mujeres, una batalla silenciosa
mayoritariamente femenina (Christie, 2002; Meléndez y Cafiez, 2009; Escobar y
Giraldo, 2015).

El cumplimiento de la necesidad primordial alimentaria se encarna en el desarrollo de la
cocina al promover, mediar y facilitar este fenémeno primordial y vital. La cocina define
qué productos que se encuentran en la naturaleza son comestibles, como estas
sustancias se procesan en alimentos, cOmo se preparan estos, cOmo y con quién se

consumen, asi como reglas de comer y cddigo de etiqueta (Armelagos, 2010).

La gastronomia es un simbolo territorial, una muestra cultural y natural que define

personas con arraigo a un determinado lugar (Fusté, 2016 en: Guerrero et al. 2017). La
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gastronomia tradicional se asocia a cada contexto como parte del acervo de los grupos,
un destello de identidad que se refleja a través del cultivo y produccién de alimentos, en
preparacion de platillos tipicos y formas de servir y consumir, que son tan similares y a
la vez tan diferentes, en contextos culturales particulares (Garcia, 1999; Maciel, 2001).
En cualquier caso, la cocina y todo aquello que la rodea, es parte esencial del
desarrollo de comunidades y la vida social en cualquier parte del mundo (Fusté, 2016).
La gastronomia es una férmula de comunicaciéon y transmision cultural, es pertinente
considerarla como uno de los elementos fundadores de cualquier cultura y facilita
vinculos entre la alimentacion, el territorio, la cultura y la identidad. Es un factor de
atraccién y una experiencia turistica auténtica, se fortalece como una forma de ocio.
Mientras que culinaria son las técnicas, habitos, instrumentos y practicas alimentarias
de grupos sociales para el aprovechamiento de los alimentos. Puede originar una
culinaria tradicional, lo que lleva a la persona a insertarse en el contexto sociocultural

gue le otorga cierta identidad (Santos, 2005 en: Bortnowska et al. 2015).

Las cocinas tradicionales dependen de productos agricolas, carnicos, hierbas,
especias, temporada de lluvias y estiaje, de observacion y planeacion de recursos con
que se disponen en el ecosistema donde se habita. Estas cocinas recogen la sabiduria
acumulada de generaciones y se transmiten cominmente de forma oral (Meléndez et
al. 2009). El objetivo que se persigue es la elaboracién de platillos nutritivos y sabrosos,
en los que se aprovechan los productos del lugar. Es un espacio dedicado a satisfacer,
de manera placentera y simbolica, requerimientos vitales: sociales y biologicos. Revel
en 1982, afirmd que la cocina tradicional es un elemento de plena totalidad cultural. Es
en la cocina tradicional, espacio fisico y simbdlico en donde se contienen saberes y
practicas que constituyen legado cultural y acervo colectivo; en ella se dan procesos de
produccién y apropiacién de un inventario gastrondmico que se ha constituido como
respuesta o estrategia de ingreso economico de algunas comunidades (Meléndez y
Cariez, 2009). Estos procesos y este inventario se encuentran vinculados a la dinamica
global-local y se ligan con identidad, desarrollo cultural y turismo (Alvarez, 2002;
Meléndez y Cariiez, 2009).
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Por otra parte, la cocina tradicional es un espacio de interés para la etnoecologia
(Toledo et al. 2012) ya que con el contacto y entendimiento de la cocina tradicional se

contribuyen a la comprension de la sociedad y de la vida en determinada region.

[Il.V. Mujeres, cocineras tradicionales
Las cocinas tradicionales son el espacio donde laboran cocineras tradicionales, mujeres
de ascendencia indigena o mestiza que personifican la tradicion alimentaria y los

elementos de la etnia en la alimentacion.

El entusiasmo generado por la cocina tradicional mexicana tuvo como consecuencia la
declaracion “Patrimonio Cultural Inmaterial” por UNESCO en 2010 y en 2015 el
gobierno federal con el objetivo de promover mejores practicas alimentarias y mejorar la
economia del pais, lanz6 la Politica de Fomento a la Gastronomia Nacional (PFGN). Lo
gue alenté a que las cocineras tradicionales sean figuras sociales con fuerza motriz y
simbolo de la actual politica alimentaria e imagen del turismo gastronomico en México
(Matta, 2019).

Respecto a esta situacion, se encuentra un analisis de las relaciones de poder que
rodean la construccién de esta identidad. Enmarcado entre cocineras, agentes del
acervo y activistas culturales, demostré cémo la economia y la politica de la cultura
convierten los alimentos en herramienta y producto, describe estrategias empleadas por
varios actores y examina las formas en que se asignan reconocimiento y recompensas

materiales para el acervo alimentario (Matta, 2019).

Las cocineras tradicionales estan entre la separacion del estado y la desregulacion del
comercio internacional, entre promocion de diversidad cultural, responsabilidad de la
sociedad civil e implementacion de politica participativa, y son algunos componentes
esenciales para el emprendimiento en cualquier region (Gaiger, 2004). Esta situacion
ha nutrido la aparicion de grupos étnicos emprendedores que han interiorizado la idea
de que su cultura es ahora un tesoro, que debe encajar en nuevos mercados de bienes
exoticos (Boccara 2011 en: Matta, 2019). Esto acompafia el hecho, de que mientras la
cocina (y representantes mas poderosos) se benefician de la labor de estas mujeres
con la explotacion de los alimentos de caracter étnico, la mayoria de las cocineras

tradicionales, regresan de ferias o0 encuentros gastronémicos a sus lugares de
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residencia, en similares condiciones materiales y sociales que cuando se fueron. Se
revela que el trabajo a desempefar por cocineras adquiere significados emprendedores
relacionados con los modos neoliberales de capacidad productiva: realizar, sin importar
el costo o los obstaculos que se interponen en el camino (McKenzie, 2001). De acuerdo
con lo reportado por Matta en 2019 los festivales gastronomicos, encuentros o
reuniones de cocineras tradicionales, son meras etiquetas impuestas para turistas
neoliberales, fomentan fuga de conocimientos de especies aprovechables, modos de

produccion, preparacion y presentacion de comida tradicional.

Ariadna Campos (2018) observé que asociaciones locales han emprendido iniciativas
en paralelo o en competencia con el gobierno neoliberal. Estdn emergiendo
organizaciones que toman decisiones, en reuniones pequefias compartiendo alimentos
tradicionales y movilizan una concepcion de la cocina tradicional que perciben mas
auténtica y acorde con sus valores culturales. Existen casos exitosos donde el bienestar
social y la fama es alcanzada por cocineras tradicionales como: Carmen Ramirez
Degollado (originaria de Xalapa, Veracruz) coordinadora de los restaurantes El Bajio,
con sucursales en Ciudad de México y Estado de México; Juana Amaya Hernandez
fundadora de Antojeria y Moles Tradicionales Rosita de Cacao y promotora de la feria
gastrondmica Zimatlan de Alvarez (Oaxaca); Marcelina Gonzélez Fernandez (Rancho
Quemado, Cuilapam de Guerrero, Oaxaca) cocinera tradicional que ha participado en
ferias gastrondmicas e impartido clases en universidades nacionales e internacionales;
Abigail Mendoza Ruiz fundadora de Tlamanalli, restaurante de cocina tradicional

zapoteca localizado en Teotitlan del Valle, Oaxaca.

Las cocineras mencionadas impulsaron empresas a partir del desarrollo de productos y
nuevas ofertas, presentan y comparten caracteristicas como la manera de sentir,
pensar y actuar frente a las oportunidades que ofrece el entorno, gestando nuevas
empresas, nuevos productos y servicios: conformando empresas innovadoras (Carmen
et al. 1996). Las empresas innovadoras son guiadas por personas emprendedoras,
caracterizadas por ser personas inteligentes, tomadoras de decision, afrontan
dificultades, asumen riesgos y la cultura influye en la forma en como las personas

emprendedoras resuelven probleméticas mediante la planeacién de estrategias
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orientadas a la creacién de capital social (Serna, 2003). En general, la principal
motivacion para emprender es la independencia (Shapero, 1985) otras publicaciones la
definen como autonomia, que es descrita como el deseo individual de libertad, control y
flexibilidad del tiempo, contempla planes de trabajo y toma de decisiones propias
(Shane et al. 2003; Carter et al. 2004; Manolova et al. 2008 en: Marulanda y Morales,
2016).

Algunas cocineras tradicionales, se autoidentifican, emprenden y empoderan, mientras
que otras son impulsadas a esferas organizacionales mas complejas donde son sujetas
a un sistema orientado a la imposicion o adopcion de la identidad de cocinera
tradicional. Dicho posicionamiento explota las identidades culturales de las cocineras,
sabotea y saquea los conocimientos culinarios y explota una imagen cultural haciéndolo
un producto comercial y empresarial, donde las cocineras pese a ser el eje de todo,
tienden a ser relegadas como objetos de venta y turismo, regresando a sus
comunidades en la misma situacion socioeconémica de cuando partieron (Otero et al.
2017).

En consecuencia, es necesario preguntar en qué medida el acervo alimenticio y el
turismo gastronémico puedan impedir que dichas mujeres indigenas entren en circuitos
de mercado altamente competitivos en posiciones desfavorecidas. En la mayoria de las
cocineras prevalece el optimismo frente al discurso del turismo y sus efectos
redistributivos, que hacen eco con los objetivos de SECTUR, del Conservatorio de la
Cultura Gastronémica Mexicana y del Programa de Fomento para la Gastronomia
Nacional (Matta, 2019). En el discurso se contempla ampliar oportunidades para
mujeres indigenas de participar en actividades productivas, administrativas, econémicas
y sin embargo pueden estar debilitadas en ambientes neoliberales debido a la permisiva
negociacion, burocratico acceso al capital y competencia con negocios mas
capitalizados (Schilcher, 2007).

Para entender el optimismo, los impulsos, el accionar y la participacion de las mujeres
en iniciativas de cocinas tradicionales, a continuacibn se hace una revision de los

conceptos centrales de la investigacion.
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[11.VI. Motivacién

En la etapa precientifica, motivacion se limitaba a la actividad voluntaria, mientras que,
en la etapa cientifica, hablar de motivacion involucra instintos, tendencias, impulsos y
actividades cognitivas, que dirigen la conducta hacia determinadas metas. Por tanto, el
concepto de motivacién debe considerar la coordinacion del sujeto para activar y dirigir
sus conductas hacia metas especificas (Palmero, 2005). La motivacion tiene
connotaciones funcionales y adaptativas: tiene que existir buenas razones para la
ocurrencia de alguna conducta del modo en el que se produce y en las situaciones en
las que ocurre. La motivacion tiene que ver con las razones que subyacen a una
conducta (Alcock, 1998 en: Palmero, 2005).

De manera general, la motivacion se puede entender como la tendencia de aproximarse
a lo que producird consecuencias gratificantes y tendencia a evitar lo que producira
consecuencias desagradables (Palmero, 2005). No siempre es tan elemental y simple
esta afirmacion, la gratificacion asociada al principio hedonista, que consiste en elegir la
opcion que menos efectos negativos reporta a la persona (Reeve, 2000; Palmero,
2005).

El concepto de motivacion es usado cuando se describen fuerzas que actian sobre o
dentro de un organismo, para iniciar y dirigir la conducta de éste (Palmero, 2005). Es
decir, son fuerzas que permiten la realizacion de conductas destinadas a mantener o
alterar el curso de vida de cualquier ser viviente, a través de la obtencion de objetivos
qgue incrementan la probabilidad de supervivencia, tanto bioldégicas como sociales
(Madsen, 1980). La motivacion proviene de fuentes internas: necesidades fisioldgicas,
psicoldgicas y sociales en conjunto, proporcionan un rango de motivos que estan al

servicio de la vida, crecimiento y bienestar general de la persona (Reeve, 2000).

Las necesidades fisioldgicas son inherentes al funcionamiento de los sistemas
bioldgicos, como circuitos neuronales, células, hormonas y érganos somaticos. Las
necesidades psicolégicas, son inherentes a los esfuerzos de la naturaleza humana y el
sano desarrollo, existen en la naturaleza humana, por ende, son inherentes a todas las
personas. Las necesidades sociales se interiorizan o aprenden a partir de nuestras

historias emocionales y de socializacion, surgen a partir de nuestra experiencia
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personal Unica, varian de forma considerable de una persona a otra, dependen del tipo
de ambiente social en el que nos criamos, en el que vivimos en la actualidad y que

intentamos crear para el futuro.

Las necesidades psicoldgicas y sociales implican procesos del sistema nervioso central
y en lugar de conformarse a un curso temporal ciclico (como lo hacen las necesidades
fisiologicas: aumentar, disminuir, aumentar) estas siempre se encuentran presentes en
la conciencia, hasta cierto grado y obtienen relevancia con la presencia de las
condicionantes que la persona cree son capaces de integrar y satisfacer dichas
necesidades (Bandura 1977; Reeve, 2000) (figura 5).

Muchos de los desafios adaptativos a los que se enfrentan las personas tienen
connotaciones sociales, es la sociedad la que va imponiendo ciertas particularidades
que orientan necesidades psicologicas y sociales en determinado sentido (Bandura,
1977; Palmero, 2005).
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Necesidades ’ v
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fisiologicas i
>
: Autonomia,
Motivacion Npgﬁ%?é%?gfs Competencia,
Afinidad
Necesidades Logro, Afiliacion,
sociales Intimidad, Poder
. / g J

Figura 5. Tipos de necesidades, fuentes de la motivacién (Reeve, 2000).

Entonces, las motivaciones son aquellos impulsos dinamicos o relativamente estables
gue inspiran o activan a una persona para accionar, lo que hace que una persona elija
una conducta sobre otra. La motivacion esta determinada por una serie de factores
entretejidos de manera compleja que abarca caracteristicas de personalidad, del
ambiente familiar y social, actitudes, intereses, deseos, anhelos, necesidades y
significados que influyen de manera directa en la obtencion de metas (Garcia y

Uscanga, 2008). No tener estabilidad en estos factores, incide inmediatamente en el
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logro de los objetivos. No lograr alguna meta trazada, puede generar conflictos y la
resolucién en uno u otro sentido no esperado o deseado, produce que las motivaciones
vayan evolucionando (Garcia y Uscanga, 2008). El estudio de la motivacién trata sobre
las condiciones que existen dentro de la persona, el ambiente y la cultura, explica por
qué queremos lo que queremos y por qué hacemos lo que hacemos (Reeve, 2000;
Garcia y Uscanga, 2008).

La motivacion es una experiencia privada e inobservable, en lugar de eso, podemos
distinguir lo que es publico y observable, monitorear esta informacion puede inferir
motivaciones, sin embargo, algunas investigaciones sefialan la falta de concordancia
entre aquello que la gente dice y lo que en realidad hace, es mas, existe una falta de
correspondencia entre lo que la gente dice que siente y lo que la actividad
psicofisioldgica indica sobre lo que es probable que esté sintiendo (Wicker, 1969;
Hodgson y Rachman, 1974; Rachman y Hodgson, 1974; Quattrone, 1985 en: Reeve,
2000). Por ende, lo que la gente hace y dice son sus motivos, que a veces no
corresponden con lo que apuntan las expresiones conductuales y fisiologicas, debido a
tales discrepancias, es comun que las investigaciones confien y dependan en mayor
grado de las medidas conductuales, de involucramiento y fisiolégicas que de las
medidas de autoinforme (Reeve, 2000). La motivacion se puede expresar de cuatro

maneras: comportamiento, involucramiento, activaciones-neurofisiologia y autoinforme.

l.VL.l. Comportamiento: existen ocho aspectos del comportamiento que expresan
presencia, intensidad y calidad de la motivacion (Atkinson y Birch, 1970; Ekman y
Friesen, 1975: Atkinson, 1981): atencion, esfuerzo, latencia, persistencia, eleccion,
probabilidad de respuesta, expresiones faciales y ademanes corporales. Aspectos del
comportamiento que proporcionan al observante datos para inferir la presencia e

intensidad de la motivacion de otra persona (Reeve, 2000) (tabla 2).
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Aspecto Expresion

Atencion Concentracion y enfoque en la tarea.

Esfuerzo Utilizado al intentar el logro de alguna meta.

El tiempo que una persona demora en dar una

Latencia respuesta después de la exposicion inicial a un
estimulo.
Persistencia Tiempo entre el inicio y final de una respuesta.

y Cuando se presentan dos o0 mas acciones posibles,
Eleccion :
mostrar preferencia por una en lugar de otra.

Dadas varias oportunidades diferentes para la
N ocurrencia de un comportamiento, numero de
Probabilidad de respuesta _ N
ocasiones en que ocurre esa respuesta especifica

dirigida a una meta.

_ _ Movimientos faciales, como arrugar nariz, elevar el
Expresiones faciales _ _ _ _
labio superior y bajar las cejas.

Ademanes corporales como postura, cambios de
Ademanes corporales posicion y movimientos de las piernas, brazos y

manos.

Tabla 2. Aspectos de la conducta motivada y expresiones conductuales de la

motivacion. (Tomado de Reeve, 2000).

L.VLIL Involucramiento: se refiere a la intensidad conductual, calidad emocional e
inversion personal en la intervencion que tiene una persona durante alguna actividad
(Reeve, 2000). Existen cuatro aspectos para el involucramiento (Reeve, 2000): el
involucramiento conductual representa el grado en que la persona presenta atencion
hacia la actividad, esfuerzo y persistencia continua; el involucramiento emocional
expresa el grado en que la actividad de la persona esta caracterizada por la emocion
positiva, como interés y disfrute, en lugar de una emocién negativa, como tristeza y
enojo; el involucramiento cognitivo expresa el grado en que la persona vigila en forma
activa qué tan bien van las cosas y utiliza lo aprendido para implementar estrategias de

solucion a problemas complejos y por ultimo, la voz o accion de autoexpresion (fig. 6).

43



Grado de
involucramiento

Involucramiento . Involucramiento
conductual Involucramiento cognitivo Voz
(< emocional _ ¥
(e?stf necrlzog ' interés, disfrut (el (?Il:ttgr?/);%rgzlr?)n’
etz (interés, disfrute)| | 5ytorreguiacion)
persistencia)

Figura 6. Cuatro aspectos del involucramiento. Diagrama mostrando la interrelacion de

los aspectos (Tomado de Reeve, 2000).

Como clausulas unificadoras en el estudio de la motivacion se establece que: la
motivacion beneficia la adaptacion; los motivos dirigen la atencion y preparan la accion;
los motivos varian a través del tiempo e influyen en el flujo continuo del
comportamiento; existen varios tipos de motivaciones; la motivacion incluye tanto
tendencias de aproximacion como las de evitacion; el estudio de la motivacion revela lo
que la gente quiere para prosperar; la motivacidbn necesita condiciones de sustento
(Reeve, 2000).

Desde el enfoque social cognitivo (Bandura, 1977; Reeve, 2000 y Dreikurs, 2000)
existen dos tipos de motivaciones: intrinsecas y extrinsecas. Las motivaciones
intrinsecas albergan la autoeficacia, accidon personalizada, autodeterminacion,
causacion personal, condiciones simbolicas, valores vy significados personales
(Bandura, 1977; Reeve, 2000). En otras palabras, cuando la conducta esta
autorregulada, nace de intereses, curiosidades, necesidades y reacciones personales.
Las motivaciones intrinsecas son naturales, surgen de manera espontanea de
necesidades psicolégicas de autonomia, competencia y afinidad de la persona (Reeve,
2000). Vale la pena nutrirla y promoverla porque conduce a tantos beneficios
importantes para la persona, por ejemplo: persistencia, creatividad, comprension
conceptual y bienestar. En la medida en que incremente la motivacion intrinseca de la
persona, mayor sera su persistencia en la tarea u objetivo, a su vez la persistencia
motivada de manera intrinseca puede observarse en diversidad de actos (Bandura,
1977; Reeve, 2000, Palmero, 2005).
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Mientras que las motivaciones extrinsecas albergan todo aquel impulso proveniente del
exterior de la persona, en la convivencia diaria y generacional. La motivacion extrinseca
proviene del ambiente como: alabanzas, atencion, dinero, insignias, privilegios,
aprobacion, becas, dulces, trofeos, certificados, premios, sonrisas, reconocimiento
publico, una palmada en la espalda, galardones, planes de incentivos, factores
politicos, poder de mercado, acceso a financiamientos, sobrepasar incertidumbre social
y desarrollo tecnolégico (Reeve, 2000; Barbera, 2002; Palmero, 2005; Quevedo et al.
2010; Echazarreta y Flores, 2015; Marulanda y Morales, 2016).

Tales hechos externos constituyen el estudio de la motivacién extrinseca, comprendida
en tres conceptos centrales: incentivos, consecuencias y recompensas (figura 7)
(Reeve, 2000).

Si bien los acontecimientos extrinsecos pueden tener efectos positivos sobre la
motivacion, igualmente pueden causar severos efectos negativos. Los incentivos,
consecuencias y recompensas que son esperados y tangibles regularmente socavan la
motivacion al disminuir la autonomia, interfieren con el proceso de aprendizaje y

perjudican el desarrollo de autorregulacion autbnoma en las personas (Reeve, 2000).

Suceso ambiental que repele o atrae a una persona

-| Incentivos con respecto a un curso especfifico de accion.

Cualquier suceso (o estimulo) ambiental
gue, cuando se presenta, aumenta la
probabilidad de repeticién de esa
conducta en el futuro.

Positivo —

Reforzadores

Cualquier suceso (o estimulo) ambiental
1 _ Negativo — que, al presentarse, aumenta la
— Consecuencias probabilidad de esa conducta en el futuro.

Cualquier suceso (o estimulo) ambiental que, al
Castigos |— presentarse, reduce la probabilidad de ocurrencia de la
conducta en el futuro y desaparezca.

Motivacidon Extrinseca

Cualquier ofrecimiento que da una persona a otra, a cambio de sus servicios o
— Recompensas — logros; Algunas veces producen el servicio o logro deseado, pero otras veces
no tienen éxito.

Figura 7. Motivacion extrinseca y ejes centrales (Reeve, 2000).
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De acuerdo con la teoria de la autodeterminacién (Ryan y Deci, 2000; Reeve, 2000)
existen cuatro tipos de motivacion extrinseca: regulacion integrada, regulacion
identificada, regulacion introyectada y regulacibn externa, mientras mas
autodeterminada sea la motivacion extrinseca de la persona (regulacién integrada,
regulacion identificada), mayor sera su funcionamiento en términos de desempefio,

desarrollo social y bienestar psicologico (Reeve, 2000) (figura 8).

La regulacion externa refleja el tipo menos autodeterminado de motivacion extrinseca;
los comportamientos regulados de manera externa se realizan para obtener una
recompensa 0 para satisfacer alguna demanda externa. La regulacion introyectada
refleja cierta autodeterminacion porque la persona actia como si siguiera las reglas y
ordenes de otras personas al interior de su cabeza, a tal grado que la voz introyectada
es la que genera recompensas y castigos que la persona se autoaplica. La regulacion
identificada representa una motivacion extrinseca mayormente internalizada, ya que la
persona se ha identificado con la importancia personal de un modo de pensamiento o
conducta prescrita externamente, en consecuencia, lo ha aceptado como su propio
modo de pensar o actuar. La regulacién integrada es el tipo mas autodeterminado de
motivacion extrinseca e implica el autoexamen necesario para lograr que las nuevas
formas de pensamiento y conducta sean congruentes con las preexistentes (Reeve,
2000).

La diferencia fundamental entre los dos tipos de motivacién reside en el origen que
energiza y dirige la conducta. En el comportamiento motivado de forma intrinseca, la
motivacion nace de la satisfaccion espontanea de una necesidad psicolégica que
proporciona la actividad misma; en caso de la motivacion extrinseca, proviene de
incentivos, consecuencias y recompensas que se han vuelto recurrentes y alicientes a

la conducta determinadamente observada (Bandura, 1977; Reeve, 2000) (figura 8).

Es preciso sefalar que la motivacion es un proceso dinamico, siempre cambiante, en
constante elevacion y descenso, se eleva y desciende en lugar de ser un suceso
discreto o condicién estatica y perpetua. La fuerza del motivo cambia a través del
tiempo, las personas siempre albergan una multitud de motivos de diversas

intensidades, cualquiera de los cuales puede atraer la atencion y participar en el flujo de
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conducta, dadas las circunstancias apropiadas y los motivos no son algo que una
persona tiene o no tiene sino que, mas bien, aumentan y disminuyen a medida que
cambian las circunstancias (Atkinson, 1964; Weiner, 1974; Bandura 1977; Reeve,
2000). La permanencia de la motivacion depende de multiples factores como el avance
hacia la obtenciébn de satisfacer la necesidad, compensar la expectativa, falta y/o
consecucién de logros, autorreconocimiento, apoyo y comparticion de objetivos o
metas. El impulso expresado suele ser una sinergia entre ambos tipos de motivacion

intrinseca-extrinseca.

Los cuatro procesos capaces de dar fuerza y propoésito (energia y direccion) a la
conducta motivada son las necesidades, cogniciones, emociones y acontecimientos
externos (Reeve, 2000). Las necesidades son condiciones dentro de la persona que
son esenciales y necesarias para conservar la vida y para el crecimiento y bienestar.
Las cogniciones son sucesos mentales, como creencias, expectativas y autoconceptos,
gue representan los modos de pensar. Las emociones son fendbmenos subijetivos,
fisiolégicos, funcionales y expresivos de corta duracion que organizan los sentimientos,
fisiologia, proposito y expresion de una respuesta consistente ante una condicion
ambiental, como una amenaza o un aliciente. Los acontecimientos externos son
incentivos ambientales que energizan y dirigen la conducta hacia acontecimientos que
seflalan consecuencias positivas y que alejan a la persona de aquellos que indican

consecuencias aversivas.

El paradigma de la motivacion es uno en el que la conducta se ve energizada y dirigida
Nno por una gran causa Unica, sino por una multitud de influencias de diversos procesos
interrelacionados (Reeve, 2000). Se sefiala que el primer paso esencial en un analisis
motivacional, es comprender la manera en que la motivacion participa, influye y ayuda a
explicar el flujo continuo de la conducta de una persona; el segundo problema en un
analisis motivacional es comprender por qué el comportamiento de una persona varia
en intensidad de un momento a otro, de un dia a otro y de un afio al siguiente;
igualmente hay que reconocer que las personas difieren en aquello que las motiva y
explicar por qué una persona demuestra un intenso involucramiento en una situacion

determinada mientras que otra no lo hace, es de una inmensa complejidad. La
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orientacion de evitacidn o aproximacion para la motivacion se enfoca en objetivos no

deseados e implica evitar y alejarse de los resultados indeseables (Elliot, et al. 1997).

Finalmente, la motivacion no puede separarse del contexto social en el que esta inscrita
(Reeve, 2000). Considerar que no siempre se tiene conciencia de la base motivacional
de la conducta (Kraut y Johnston, 1979; Isen, 1987; Anderson, 1989; Reifman et al.
1991; Reeve 2000).

La investigacion se posiciona al entender la motivacion desde el enfoque social
cognitivo, tomando como referencias la autodeterminacion, los estilos y procesos de
regulacion, los locus percibidos de causalidad: internas y externas. Por tanto, la
motivacion debe de estar presente y entendida para la comprension y analisis de las
estrategias estudiadas.

48



I ]

1
Estilo de Regulacién Regulacion Regulacion Regulacién
regulacion intrinseca integrada introyectada externa
Locus
percibido de Un tanto Externo
causalidad externo
I.|
Procesos de paﬁtlijé%?c?gr? I(':lel Obediencia,
regulacion yO, recompensas recompensasy
pertinentes y castigos castigos

Figura 8. Continuo de la autodeterminacion entre los tipos de motivacion. Basado en Reeve, 2000.




[II.VIl. Estrategias

Entendidas como procesos para superar 0 adaptarse a circunstancias ordinarias y
extraordinarias, algunas rinden frutos y otras son transformadas u olvidadas por la
carente aplicacion para la resolucién de adversidades (Porter, 2011; Rivera y Malaver,
2011.). Se identifican por ser procesos que logran innovaciones deliberadas y
sistematicas, comienzan con el analisis de las fuentes de nuevas oportunidades y son
comprendidas como emprendimientos de transformacidon enfocadas a mejorar
situaciones o acciones determinadas. La estrategia se basa en la planeacion, en el
andlisis de la situacion presente, con la definicion de qué son y qué deberian ser los
recursos, para después la subsecuente creacion de las transformaciones consideradas

necesarias para lograr el futuro deseado (Rivera y Malaver, 2011).

Porter (2011) establece que la estrategia se trata de la generacién de valor mediante
integracion de actividades, también se refiere a la generacion de ventajas Unicas y
dificilmente imitables (Rivera y Malaver, 2011). Mintzberg (2006) afirma que la
estrategia es una perspectiva compartida por y entre los miembros de una organizacion
o colectividad, a través de sus intenciones y sus acciones. Sefiala cinco definiciones de
estrategia: plan, pauta de accion, patrén, posicion y perspectiva, cada una

interrelacionada con el resto.

La estrategia es la creacion de una posicion Unica y valiosa que involucra un conjunto
diferente de actividades con respectos a los dmbitos organizacionales y laborales, las
empresas deben poseer flexibilidad para responder con prontitud a los cambios
competitivos y del mercado (Porter, 2011). En aspectos econdmicos la estrategia
consiste en la gestién de la coordinacion del trabajo cooperativo orientado, es decir,
ejercer poder para mantener el control de recursos y poseer posiciones privilegiadas

que faciliten la competencia de oferta.

Se ha impulsado la discusion sobre la veracidad de la estrategia en la diferenciacion y
el desempefio de las organizaciones, encontrando que la estrategia tiene lugar en
multitud de sistemas, enfocados en metas y concentrados en resultados financieros que
reflejen la creacion de valor, en donde se destaca la participaciéon de los mandos

medios organizacionales (Rivera y Malaver, 2011).
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La implementacién de estrategias prospectoras y analizadoras, son aquellas que
promueven el desarrollo de organizaciones orientadas al mercado, tecnologia e
innovacion, crean recursos y capacidades que dan valor, con beneficios econémicos
para las organizaciones gracias a la identificacion de oportunidades para accionar. Las
estrategias crean valor mediante la administracion de activos intangibles, como las
relaciones con los clientes, productos y servicios innovadores, procesos de operacion,
capacidades y conocimientos del recurso humano, uso de la tecnologia de informacién
y vinculos con clientes y productores, lo anterior concentrado en un clima
organizacional que aliente la innovacion, la solucion de problemas y la superacion
organizacional. La premisa es la necesidad de que las organizaciones tengan mayor
solidez entre la estrategia, modelo y tipo de negocio y capacidades organizacionales

presentes o a desarrollar (Ynzunza e Izar, 2013).

La estrategia organizacional es el patron de decisiones de una organizacion, que
determina, presenta y comparte objetivos, propdsitos o metas, a la vez que define el
negocio en el que la organizacion esta y el tipo de organizacion humana y econémica
que pretende ser, ademas de las contribuciones a socios, empleados, clientes y
comunidad (Rivera y Malaver, 2011).

Porter (2011) sefala que se trata en un concepto en construccion y establece que se
refiere a la generacion de valor mediante integracion y realizacion de actividades, que
resultan en ventajas Unicas e inimitables. Con la certeza de que es poco lo que
sabemos del proceso estratégico real en las organizaciones, de la incidencia de
tiempos de turbulencia y de cédmo opera el conocimiento como recurso esencial para

crear y sostener una ventaja competitiva.

En un mundo tan globalizado las organizaciones deben estar a la vanguardia de las
nuevas tendencias, desafios o retos que les exige el mercado que trae consumidores
mas demandantes de productos innovadores, por tales motivos, las empresas deben
estar en constante innovacion, formular ventajas competitivas que contribuyan al
desarrollo 6ptimo de la actividad econdmica de la organizacion y permitan el alcance de

objetivos a mediano y largo plazo (Kotler y Keller, 2006; Carmona de Rios, 2018).
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Sin embargo, la estrategia competitiva por si sola no contribuye al crecimiento
organizacional, sino que a través de la generacién de recursos, capacidades distintivas
y estratégicas es como las organizaciones pueden alcanzar un crecimiento y
desempefio sostenido a largo plazo, por lo que es necesario que las organizaciones
cuenten con mecanismos que les permitan monitorear las condiciones competitivas,
tecnologicas y de mercado, lo que facilita la adaptacion y garantiza la satisfaccion de

necesidades y expectativas de sus clientes (Carmona de Rios, 2018).

De acuerdo con Rumelt et al. 1994, la estrategia se ha encargado de dar respuesta a
cuatro preguntas que se hace la administracion: ¢ Como funcionan las organizaciones?,
¢por qué las organizaciones son diferentes?, ¢qué limita el campo de accién de una
organizaciéon? y ¢qué determina el éxito o el fracaso de la iniciativa? Lo anterior ha
llevado a establecer que la estrategia esta conformada por diversos temas, los mas
comunes son: iniciativas estratégicas, organizacion interna, administracion,
propiedades, entorno, recursos, firma, desempefio, internacionalizacién, mision,

alianzas e innovacién (Nag et al. 2008)

La estrategia requiere del apoyo y contribucion de otras disciplinas y ciencias para su
entendimiento: como la economia, ciencias politicas, antropologia, psicologia,

sociologia, biologia, fisica y quimica.

Para esta investigacion, las estrategias son interpretadas desde el enfoque de
estrategias de emprendimiento e innovaciones, (Porter, 2011; Rivera y Malaver, 2011;
Kuczmarski, 1997; Drucker, 2004; Fernandez 2005), abordando poder de decision,
toma de riesgos (Sutton, 2018) y estrategias de reproduccién social (Bourdieu 2016;
Passeron y Garcia, 1983). Las subcategorias identificadas en esta categoria de analisis
son: a) estrategias organizativas, procesos dedicados a gestionar y coordinar acciones
para la resiliencia de la iniciativa; b) estrategias socioculturales, acciones para promover
la generacion de identidad organizacional y construccion de redes de apoyo; c)
estrategias de produccion y mercantilizacion, operaciones dedicadas a la produccion u
obtencion, transformacién y venta de productos, asi como a la ampliacién clientelar y

seguridad econdmica del emprendimiento.
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Capitulo IV. Resultados

El presente capitulo contiene la descripcion de ambas organizaciones, logos oficiales,
procesos historicos, organigramas, menus ofertados y servicios adicionales, finaliza con

las motivaciones y estrategias presentadas en cada cocina.

IV.l. Sociedad Cooperativa Pak’al Tsix A’ Mariposas Alas de Agua
Iniciaron la organizacion en 2005 (figura 10) alentada por la facilitacion de talleres para
la comunidad, personas con titulo ejidatario y poblacién originaria de El aguila a través
de convocatorias del gobierno municipal, IUCN, CONANP y ECOSUR.

Menciona una socia fundadora, fallecida en marzo de 2020, que la primera reunion se
realiz6 en la casa ejidal, con la asistencia de 100 personas. El motivo fue una asamblea
general de agua potable, después, siguieron los talleres, reduciéndose la asistencia de
la poblacion a 70, 60... la udltima reunion fueron 45 personas. El proceso de
organizaciébn comenzo por la construccién de la carretera al ejido La Azteca, a la par,
algunos campesinos observaron la presencia de mariposas cerca de los cafetales. Al
momento de la apertura de la carretera, surgidé interés para el rastreo de los
lepidopteros, después, solicitaron apoyo a ECOSUR, institucion que brindo
acompafiamiento y dio luz verde al trabajo con esta comunidad, enfocando el interés de

personas por hacer investigacion dentro del lugar y monitorear las mariposas.

Las reuniones comenzaron cuando el grupo académico compartio la informacion con el
resto de la comunidad. Poco tiempo después, como antecedente del restaurante,
lograron obtener un lugar prestado en el beneficio de café (perteneciente al ejido), con
esto ya tenian donde reunirse y preparar los alimentos y bebidas. Ahi comenzé la
participacion de la actual representante, ella indica que iba a escuchar, no le
interesaban las mariposas, no las valoraba y las veia como un juguete. Dicha reunion
comenzé con el nombramiento de un comité, acudieron 38 personas, aqui la

representante actual fungié como secretaria para apoyar a su madre, ella comenta:

“...después acudimos a dos talleres mas, a los 15 dias, vino gente de ECOSUR
encabezada por Benigno Gomez y Gémez, UICN y también nos visitd SEMARNAT
y CONANP y asi, comenzé todo”
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El objetivo de los talleres era fortalecer la organizacién, la mayor parte fue para la
planeacion del centro ecoturistico, principalmente el mariposario y el mejoramiento del
area de la cascada, se impartieron capacitaciones enfocadas a la atencién al cliente,

cultivo de plantas hospederas y ciclo de vida de mariposas.

La sociedad cooperativa ha interactuado con instituciones académicas,

gubernamentales y no gubernamentales para saber de donde y como bajar proyectos:

“Nos empezamos a organizar... comenzamos con los talleres de la mariposa, al
mes fuimos llamadas para la limpieza y adecuacion del terreno, se sacaron
toneladas de tierra, piedra y lodo, se comenzé a bajar el recurso, fueron $15,000
en dos etapas, a través de empleos temporales” (cocinera A, entrevista en centro

ecoturistico, abril 2019).

Con la primera tanda del recurso se adquirieron materiales para la obra, mientras que la
segunda estaba destinada para ahorrar y para el beneficio de las personas que
laborarian durante la construccion, tiempo después se destind a comprar material para
progresar con la adecuacion del terreno. Las actuales integrantes de esta agrupacion
comentan gque con esto inicidé en 2006, el suefio de tener un mariposario, un restaurante

y una tienda de artesanias:

‘Eramos 38 personas que trabajabamos, ya teniamos nuestro local formado”

(cocinera A, entrevista en centro ecoturistico, abril 2019).

Durante esta etapa se organizaban para llevar las ventas al pie de la carretera que va al

ejido vecino La Azteca:

“Todos los fines de semanas era madrugar y llevar los alimentos... nos dimos
cuenta que la entrada era muy poquita, el recurso era poco para lo que queriamos
realizar, luego participamos en CDI y se logro la obtencion del recurso, fueron
$10,000 en ese momento ya estabamos mas organizadas en la cocina,
tristemente al afio, entraron a robar y se llevaron todo lo que teniamos, volvimos a
comenzar, traer vasos, tazas, cubiertos... comenzamos a organizar loterias en
temporadas vacacionales como semana santa, el doctor Benny nos sugirio hacer

una disco” (cocinera A, entrevista en centro ecoturistico, abril 2019).
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Con lo recaudado y con aportaciones de la organizacion, en el area de la cascada “La
Sirena” compraron un terreno, cerca de donde las mariposas habian comenzado a

arribar:

“Nos organizamos y adquirimos ese terreno” (cocineras A, C, D, E, entrevistas en
centro ecoturistico, abril 2019) comentan integrantes de la sociedad. ElI motivo de
la adquisicion del terreno fue para ampliar y trazar camino a la cascada, evitando

asi, cruzar terrenos ajenos.

“Ya teniamos bafios, restaurante, cocina, con el robo fue volver a comenzar,
UICN observo la situacion de acarrear y cargar diariamente que nos regalaron dos
caballos, uno de ellos lo cambiamos por dos cuerdas del terreno para no
obstaculizar la entrada a la cascada y facilitar el acceso con un sendero propio”

(cocinera A, entrevista en centro ecoturistico, abril 2019).

Hasta este momento del proceso histérico de SCPTAMAA, el sustento econémico de
las personas que integraban la iniciativa fue la venta de alimentos y bebidas en la
cascada, el pago de entrada de visitantes y la realizaciéon de algunos eventos en el
espacio prestado por el ejido como: loterias y musica disco, estrategias que permitirian
el ahorro econémico y la posterior adquisicion de terreno en el ejido. Las cocineras han
tenido que diversificarse y han realizado otras actividades que les proporcionen
ingresos econdmicos complementarios a la cocina, como el cuidado y limpieza del
hogar, comercio, cultivo de café y la obtencibn de apoyos asistencialistas

gubernamentales como Prospera y Sembrando Vida.

La SCPTAMAA se conformé legalmente como una sociedad cooperativa en 2008, tras
varias reuniones, acuerdos, tramites y requisitos. En consecuencia, obtuvieron varias
capacitaciones, certificaciones, apoyos econémicos y no econémicos, participaron 16
personas, se establecio reglamento con clausulas de salida y entrada de socias y
socios. En la figura 9 se ejemplifica el proceso histérico de la SCPTAMAA, se destacan
la etapa pre-centro ecoturistico y las tres etapas ya con la obtenciébn de apoyo

gubernamental y la construccion del complejo turistico.
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Figura 9. Proceso historico de la Sociedad Cooperativa Pak 'al Tsix A'
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En 2011 el ejido comunica a la cooperativa la necesidad de ocupar el local que les
habian prestado afios atrds, en consecuencia, acordaron comprar un terreno para

edificar un local propio:

“Nos decian que eran 10 cuerdas, pero nos engafaron, no tenemos las 10. Se
hizo el convenio y se logr6 comprar el terreno actual del centro ecoturistico”

(cocinera A, entrevista en centro ecoturistico, abril 2019).

Uno vez adquirido el terreno y superadas las diferencias con la persona que les vendié
el area donde se construyo el centro ecoturistico, volvieron a acudir a instituciones para
solicitar apoyo, necesitaban construir el local, bajaron empleos temporales y con este

recurso se levanto la cocina y la cimentacién de todo el centro.

El proceso de crecimiento a partir de la constitucién legal, las mismas cocineras lo
describen con tres etapas. La primera en 2011, con el apoyo otorgado por la Unién
Internacional para la Conservacion de la Naturaleza (UICN) y la Comisién Nacional para
el Desarrollo de los Pueblos Indigenas (CDI), el actual Instituto Nacional de los pueblos
indigenas (INPI) sirvié para la construccion del centro ecoturistico y asi, comenzaron

nuevamente:

“La primera vez recibimos un proyecto de $50,000 fue para el estudio de
factibilidad, resulté que habia probabilidad para nuevas etapas, el afio siguiente,
nos dan la primera etapa, para restaurante, se construyen dos cabafias, la
arquitecta que trabajé con nosotros queria alargar el proyecto, disefio el
mariposario y el laboratorio, quedaron a medias y mal localizados” (cocinera A,

entrevista en centro ecoturistico, abril 2019).

Transcurrieron dos afos después de la finalizacién de la primera etapa, debido a las
diferencias y lucros que ocurrieron con el representante y la arquitecta en la etapa
previa. Acontecimientos que provocaron la desercion de participantes en la cooperativa,
quienes persistieron fueron nueve cocineras. La desercion de la mayoria de hombres
fue a causa del bajo ingreso econdémico, ya que por semanas completas carecian de
entradas monetarias; asi, optaron por salir de la organizacion y buscar nuevas

actividades productivas o dedicar mas tiempo al cultivo y venta de café. Lo que significd
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mayor inversion de tiempo para las cocineras en el restaurante y menor tiempo
dedicado a la familia, decidieron intentar el financiamiento, lo obtuvieron y en palabras

de las cocineras:

“Fue un éxito, se lograron varios objetivos... ya éramos puras mujeres” (cocinera

C, entrevista en centro ecoturistico, abril 2019).

La segunda etapa comenzé en 2015, concretaron la construccion de la tercera cabafia,
senderos dentro del centro y ampliacion de cocina y restaurante. En esta etapa
obtuvieron certificados de SECTUR, que brindaba respaldo para ofertar servicios de
alimentacion, hospedaje y ecoturismo. En 2017 comenzd la tercera etapa de
construccion, realizaron la adecuacion y remodelacién del piso del restaurante y
ampliaron la extension del tejado en el mismo. Esta Ultima etapa, se caracterizd porque
el recurso fue entregado directamente a la SCPTAMAA a diferencia de la primera y la
segunda etapa, donde los apoyos fueron otorgados a las empresas que asesoraron y

brindaron el servicio de construccion para el centro ecoturistico.

Sitio Ejido El aguila, Cacahoatan, Chiapas
Restaurante Centro Ecoturistico Pak’al Tsix A’
Etnia Maya Mam
Afio de fundacion 2005
Identidad de género 87.5 % mujeres
i cuatro cocineras, dos aprendices, una mesera y un
socio como ayudante general
Personas participantes ocho
Personas participantes al inicio
(2005) 35-40
Participacion en programas de Si, en tres ocasiones.
asistencia publica CDI/INPI, CONANP, UICN

Tabla 3. Datos generales de la Sociedad Cooperativa Pak’al Tsix A’. Informacién

recabada en campo, abril 2019-abril 2020.
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‘ i o Figura 10. Logo oficial de la Sociedad
. < PAKAL TSIX A

.MAR]POSAS ALAS DE AGUA

Cooperativa Pak'al Tsix A'

Actualmente, en la cooperativa participan cuatro socias y un socio, las socias son
cocineras, guardianas del espacio y participantes activas en la organizacion, atencion al
cliente, limpieza y mantenimiento de las instalaciones del centro ecoturistico y del area
de la cascada “La Sirena”. Todas las personas participantes son de origen mam,
reconocen origen étnico y se identifican como tal, aunque, por otro lado, saben que han
dejado de frecuentar algunas practicas como la milpa, el trueque, los trajes
tradicionales, hablar la lengua, preparaciébn y consumo de platillos y bebidas
ancestrales. En la organizacién Mariposas Alas de Agua ninguna persona participante
habla lengua mam, existen dos personas que conocen pocas palabras. El ejido El
Aguila es reflejo de la pérdida de la lengua mam, solo viven de tres a cinco personas

con algun conocimiento de la lengua.

Es importante mencionar el papel de las cocineras en el proceso de la sociedad
cooperativa, incluso afios antes de la representacion de la figura legal de la
organizacion. Reconocidas como “Las comideras”, las cocineras y socias de la
cooperativa, toda su vida han estado en la cocina, sin importar si es un lugar prestado,
rentado o propio, en fogén, anafre o estufa, en sequia o llovizna, siempre preocupadas

por el devenir de la cocina y la oferta de lo preparado.
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Con la declaracion de la Reserva de la Biosfera del volcan Tacana, se alentaron los
emprendimientos en la region, desde lo federal a lo local. Las cocineras aprovecharon
la oportunidad y abrazaron el conocimiento y las propuestas externas, las hicieron
propias materializando suefios propios Yy colectivos, catalizaron el desarrollo
organizacional con bienes e infraestructura adecuada para los servicios ecoturisticos
resultado de la participacion en convocatorias asistencialistas gubernamentales.
Tuvieron que superar miedos y generar autoconfianza para tratar con personas
desconocidas, viajar fuera del ejido a lugares nuevos, recibieron capacitaciones

empresariales en los rubros restaurantero y ecoturistico.

Por otro parte, la salida de algunas cocineras que antes participaban en la organizacion,
responde al escaso ingreso econOmico y en otros casos, por diferencias con sus

parejas (hombres) que les exigian mayor tiempo de atencion para la familia y hogar.

“A mi, mi esposo me pidi6 que dejara de ir al restaurante, me decia que para lo
que ganaba era muy poco Yy se descuidaba la casa. Lo dejé una o dos semanas,
yo estaba muy triste por no venir, por no cocinar y ver a las comparfieras. El
(esposo) veia como estaba de triste, un dia hablamos y acordamos que regresara
al restaurante, asi entre los dos apoyariamos a la casa” (cocinera D, entrevista en

centro ecoturistico, marzo 2020).

Hubo quienes expresaron el trato que servidores publicos les brindaron, al insinuar falta

de vision y capacidad por parte de las cocineras para sostener una organizacion:

“El anterior representante, junto con el anterior comisariado nos decian en
repetidas ocasiones que dejaramos el proyecto, que atendiéramos a nuestros
maridos e hijos, que ¢;qué estabamos esperando?” (cocinera A, entrevista en

centro ecoturistico, julio 2019)

“lbamos con el presidente municipal, eran vueltas y vueltas, segin estaba
ocupado y cuando nos citaba no llegaba” (cocinera C, entrevista en centro

ecoturistico, julio 2019).
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La historia de esta cocina incluye tres generaciones en tres casos concretos de
cocineras, con la abuela y socia fundadora, quien ingresé a su hija como secretaria y
posteriormente, la hija ya como representante incluye a la nieta como aprendiz de
cocina. El otro caso es de una cocinera y socia fundadora, que incluyé a su hija mayor
como aprendiz de cocina, empleada de apoyo en jornadas laborales pesadas o cuando

alguna cocinera o socio no pueden cumplir con el horario marcado.

La colectividad ha sobrepasado dificultades socioecondémicas y rupturas internas,
prueba de ello, es la permanencia pese a la caida en el nimero de personas
participantes en la cooperativa, sufrir robos, fraudes econémicos de terceros y escuchar
comentarios misoginos de infravaloracion. Varias veces han tenido que ajustar el menu
disponible de acuerdo con la demanda, han prescindido de ingredientes locales y
aprendieron el uso de nuevos, complacen a las personas que visitan el centro
ecoturistico con trato personalizado y buena atencion al cliente, son pilares de la
iniciativa al capacitar a nuevas personas participantes en las labores en el centro

ecoturistico, incluyendo por su puesto, la cocina.
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Personas participantes

Edad 41 20 46 23 51 47 20 53
Cocinera Limpieza y
. Estudiante, - Aprendiz de Cocinera, mantenimiento
Cocinera 'y . comerciante . . Mesera y
- ; guiay - cocineray | amadecasa | Cocineray general del
Actividades comerciante, . y participa en ayudante en
aprendiz de ama de y ama de casa centro, aclareo
costurera : Sembrando . general
cocinera Vida casa comerciante de senderos y
mesero
Lugar de - _ P oy fo o foo: Ejido Agustin de El Aguila
origen El Aguila El Aguila El Aguila El Aguila El Aguila Aguacaliente lturbide
Estado Civil Soltera Soltera Casada Casada Casada Casada Soltera Casado
. Si (dos 5 (3 hombres . . Si (Un Si (2
Descendencia . No . Si (un nifio) hombres y No No
mujeres) y 2 mujeres) hombre) ;
una mujer)
Escolaridad Secundaria Ug'r:/irusr'g:d Secundaria | Bachillerato Secundaria Primaria Bachillerato Secundaria
Tiempo
laborando en 15 afios 6 aflos 15 afios 4 afios 13 afios 4 afos 6 meses 4 afos
SCPTAMAA

Tabla 4. Datos socioeconémicos de la Sociedad Cooperativa Pak’ al Tsix A’

Informacién recabada en campo, abril 2019-abril 2020.
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" Representante y .
" cocinera "
e —_—_— :
”"= | | u | |
Secretaria y . Tesoreray | Guia y aprendiz" :
” cocinera cocinera H de ():/oc‘i)nera ! Socio
. Aprendiz de _
Mesera . cocinera ) Cocinera
Sociedad Cooperativa Socias | Empleadas ;| G1 ‘ :ll Gz | G3

Figura 11. Organigrama de la Sociedad Cooperativa Pak'al Tsix A" Elaboracion propia con informacion en campo, abril 2020.

El organigrama muestra la conformacion de grupos de confianza dentro de la cooperativa, el primero en diferenciarse es
el que integra toda persona socia de la organizacién, después el grupo constituido por personas que son contratadas
para roles especificos como atencién al cliente, limpieza y meseras. Las mujeres contratadas suelen ser mujeres jovenes
con estudios inconclusos o bachillerato en curso, originarias del ejido El aguila o comunidades vecinas, como Agustin de

lturbide o El Progreso, contratadas por temporadas vacacionales o para cubrir turnos de socias 0 socio que por
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dificultades personales o laborales, no pueda asistir al turno del dia acordado. La
contratacion se remite al interés y habilidad expresada en la cocina, asi como a la
facilidad y seguridad para atender a la clientela. Mientras que los subgrupos G1 y G3 se
conformaron por afinidad personal y diferencias extralaborales con una integrante del
G2, lo que causa diferencias de opinidbn o respaldo de las acciones acordados
previamente, generando fuertes tensiones al interior de la organizacién. Lo que
caracteriza a G3 es el compromiso y responsabilidad que tienen las personas que

conforman este subgrupo, hacia la cocina y la organizacion.

Las cuatro cocineras participantes, son reconocidas en la comunidad por su labor en la
cocina, han sido invitadas para compartir y ofertar su sazén en festividades familiares y
religiosas en El Aguila y otras comunidades vecinas como en el ejido La Azteca,
Alpujarras, Ampliacion Platanar, Aguacaliente, Agustin de Iturbide, El Progreso y Tuxtla
Chico, incluso la visita de una cocinera al municipio de Malacatan en el departamento
de San Marcos en Guatemala. Durante la historia de la sociedad cooperativa, el menu
ha cambiado y ha sido adaptado en multiples ocasiones de acuerdo con la demanda de
los productos ofertados, optando por aquellos productos que frecuentemente son
consumidos. Antes, las cocineras preparaban habitualmente caldo de gallina de rancho,
caldo de hierbamora y verduras fritas o capeadas, ahora solo ofertan estos platillos por

pedido o en temporada alta.

La siguiente tabla contiene el actual menu del restaurante del centro ecoturistico,
mientras que en el area de la cascada la oferta alimentaria se restringe a empanadas,
fruta y verdura picada, agua embotellada y bebidas carbono-azucaradas (refresco de
cola). Cabe sefialar que no cuentan con un menu fisico o un anuncio de lo que se

ofrece, por lo tanto los visitantes deben preguntar por el mismo.
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Bebidas

Agua de temporada Agua de sabor Chocolate A
. . gua
(naranja, mandarina, (horchata, avena, local ol Refresco
: . : simple
meldn) en jarra o vaso limén) en jarra o vaso
Café local
Alimentos
Caldo de Enchiladas
. Caldo de ' . Huevos | Empanadas
gallina de . Chilaquiles (enmoladas) de
hierbamora* al gusto de pollo
rancho* mole y pollo
Chayote Pacaya Tepejilote
Pollo | Tostadas de
baldado o | baldada o baldada o . Galletas y pan local
. _ . frito pollo
frito* frita* frita*

Tabla 5. Menu ofertado en el Centro Ecoturistico Pak 'al Tsix A'. Con (*) aquellos

platillos que preparan Unicamente por pedido o en temporada alta.

Como servicios adicionales, el grupo dispone de alojamiento en cabafias privadas
donde se pueden apreciar lindos paisajes del Tacana y de la quietud sonora gracias a
la cercania del rio Cahoacan. Los servicios de guia y de senderismo son ofertados por
una agrupacion hermanada a la sociedad cooperativa, conformado por personas
locales, juventudes estudiantiies que, en temporadas altas, comparten sus
conocimientos de rutas y sitios atractivos para los visitantes y turistas que acuden al
ejido, grupo coordinado por un miembro de la comunidad ejidal. El sefior que coordina
el grupo ha recibido capacitaciones de CONANP y UICN, a su vez, ha capacitado a

todas las personas que han participado como guias.

Algunas cocineras participaron en la elaboracion del recetario “Culinaria Local en
Cacahoatan, Chiapas, por la sabiduria local para mejora de la alimentacion y la
nutricion de las familias del ejido El Aguila” (Estrada y Bello, 2017), publicacion
resultante de un evento donde la sociedad cooperativa fue anfitriona de una muestra
gastrondmica de las “comideras”, mujeres que preparan alimentos y bebidas para
ofrecer en venta en eventos sociales como bodas, bautizos, cumpleafos, festejos

privados, temporadas vacacionales, entre otros.
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En el recetario participaron 10 comideras, tres de ellas integrantes activas de la
sociedad cooperativa: dos socias cocineras y una empleada cocinera. Todas disfrutan
de la cocina, es su pasion, desde pequefias han sido aprendices de las artes culinarias,
poseen conocimiento heredado de abuelas, madres, tias y amistades. Conocen usos y
procesos de preparacion antiguos, reconocen propiedades nutritivas, medicinales y
gustativas. Este conocimiento y labor algunas veces es trasladada a las actividades
diarias en el centro ecoturistico, aunque existen problemas interpersonales de varios
afos atras, que merman el poder de la organizacion, lo que frena el posible avance de
la sociedad cooperativa, al interferir o disminuir la intensidad y los objetivos de la

motivacion misma, ya sea por diferencias de decisién o accion.

La edad promedio de las mujeres es de 38 afios, la integrante de mayor edad tiene 53,
la menor 20. Cuatro cocineras cursaron el nivel basico de escolaridad, una aprendiz de
cocinera no concluyé el bachillerato y otra estudia contaduria en la UNACH Tapachula.
Participa una empleada, con estudios inconclusos en bachillerato y el socio con
estudios basicos. Se observa que cinco de seis cocineras tienen descendencia, la Unica
persona soltera y sin descendencia es la de menor edad, coincidiendo en ser la Ultima
integracion de socia a la cooperativa y la Unica en cursar estudios universitarios,
ademas de ser de la tercera generacion en su familia involucrada con el proyecto de
Pak’al Tsix A’. Como puede observarse en la tabla 4, los ingresos econémicos anuales
aproximados no superan los veinte mil pesos, lo que resulta en un ingreso diario de la

mitad a un tercio del salario minimo vigente ($ 123.22).

Las socias no cuentan con salarios fijos, tampoco tienen prestaciones. Los ingresos que
tiene la cooperativa suelen reinvertirse o sirven para pagar sueldos de empleadas. En
los ultimos afios, al ver superada la demanda en dias de temporada alta como son
semana santa, vacaciones veraniegas y decembrinas, han decidido contratar a
empleadas que ayudan en la cocina y en atencion a clientes, desempefiando

actividades de mesera, limpieza, ayudante de cocina y anfitriona.

Las socias al no contar con una entrada segura excepto en temporada alta, desde hace
varios afos participan en programas asistencialistas gubernamentales en sexenios

presidenciales pasados como el programa Prospera y ahora con el cambio partidista,
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una cocinera participa en Sembrando Vida, cuyo programa alienta la siembra y cosecha
de café ardbiga. Las demas socias cocineras optan por autoemplearse y vender comida
en festividades y ocasiones especificas o bajo pedido, ademas hay quienes reciben
ingreso a través de remesas provenientes de Estados Unidos o de la Ciudad de México
de hijos o hermanas, familia que han migrado y que se han establecido gracias al
trabajo en la construccion o a la venta de abarrotes. Se encuentran casos de quienes
tienen varios empleos como cocinera o de cuidados y limpieza del hogar en distintos
lugares de la region, por lo que suele ocurrir conflictos por el compromiso, puntualidad e
inasistencia de las personas involucradas en estos empleos con respecto a las

actividades relacionados con la cooperativa.

En diciembre de 2019 registraron la mejor entrada econdémica a lo largo de toda su
historia como colectividad constituida. A causa de la pandemia de covid-19, en abril de
2020 la SCPTAMAA decidié en consenso cerrar temporalmente el restaurante y colocar
sefalizaciones de acceso restringido en el area de la cascada para la proteccion de la
cooperativa, de sus familias, del ejido y de las personas que lo visitan, esto a palabras
de la representante del grupo. Se redacté un oficio para comunicar la accion, con la
firma y el respaldo de proteccion civil y del municipio de Cacahoatan. El area de
cascada se reabrié en septiembre de 2020, en noviembre ya se pensaba volver a cerrar
en época decembrina, sin embargo, con el seméforo estatal en verde, el centro
ecoturistico abrié un par de semanas, la afluencia de personas visitantes en el ejido fue
constante, aunque menor que afios recientes, en la cocina, tuvieran algunas entradas
en el restaurante. En enero de 2021 el seméaforo cambio6 al amarillo por lo que volvieron
a cerrar el centro ecoturistico, en atencién a las indicaciones de proteccion civil y

gobierno municipal.

IV.1l. Cocina Tradicional Zoque Copoya

Esta cocina se conform6 en 2016, iniciativa alentada por la recuperacién, preservacion
y difusion de la comida tradicional zoque, la formacion de la organizacion fue impulsada
por dos mujeres cocineras tradicionales con estudios profesionales en odontologia y
arquitectura respectivamente, en conjunto con un grupo de mujeres: Mujeres Copoya A.

C. El objetivo de organizarse fue evitar la pérdida culinaria y la falta de produccion local;
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identificaron una oportunidad para recuperar recetas e ingredientes que se estaban
dejando atras regionalmente al tiempo que observaron la ocasion para emprender un

negocio.

Ha sido un proceso autodescrito como reconfortante, de superacion personal y
colectiva, aderezado con satisfaccion grupal. Iniciativa zoque que alza los brazos y las
ganas de que la gente conozca y reconozca la comida tradicional. Tras cuatro afios de
servicio, el grupo de cocineras de esta cocina ha soportado machismo, racismo y

clasismo.

“No falta el esposo inseguro, clientes que quieren todo regalado y visitantes que
no valoran el esfuerzo que se realiza para mantener la cocina en pie” (cocinera Z,
entrevista via telefonica, mayo 2020) y “Tristemente me ha tocado tratar con gente
que quieren todo rapido, comprendo sus razones. Pero hay veces que no
entienden y comienzan a faltarnos el respeto, primero a nosotras como meseras y

después a las cocineras” (mesera W, entrevista en restaurante, septiembre 2020).

Por diferencias con grupos competitivos locales, cambiaron de ubicacién a finales de
2019 y buscaron otro lugar para ofertar sus productos, anteriormente se encontraba en
las instalaciones del Museo Zoque de Copoya, debido al hostigamiento, acoso y
agresiones por parte de estos grupos, se vieron obligadas a salir. Segun declaraciones
de las cocineras y representante de la CTZC, el grupo agresor queria ocupar el lugar

donde trabajaban.

Observan que el camino que han recorrido en tiempo es corto, aunque materializado en
acciones, reuniones, tramites, viajes y reconocimientos nacionales. Sefialan que: “falta

mucho y lo mejor esta por venir” (cocinera Y, entrevista telefénica, mayo 2020).

En Copoya grupos de personas que ahi residen promueven la produccion
agroecologica, compra y consumo local, por tanto, es algo practicado en esta cocina.
En el grupo de cocineras tradicionales zoques, sefalan que prefieren consumir
alimentos frescos, sanos y que se conozca la procedencia de los productos frente a
consumir productos enlatados y embotellados, desconociendo los procesos

productivos.
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Sitio Ejido Copoya, Tuxtla Gutiérrez

Restaurante Cocina Tradicional Zoque Copoya
Etnias Zoque y Mam
Afio de fundacion 2016
Identidad de género 81.81 % mujeres
una cocinera-coordinadora, seis cocineras y
Roles
cuatro de apoyo general
Personas participantes 11
Personas participantes al
o 20-25
inicio (2016)
Participacién en programas N
0

de asistencia publica

Tabla 6. Datos generales de la Cocina Tradicional Zoque Copoya. Informacion

recabada en campo en abril 2019-abril 2020.

o'y,
@ f’i @

TRADICIONAL
ZOQUE COPOYA

Figura 12. Logo oficial de la Cocina

Tradicional Zoque Copoya.
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En noviembre de 2020, la CTZC estaba conformada por 11 personas, una de ellas con
estudios universitarios en Odontologia y ejerce la profesién a la par de las actividades
en la cocina, tiene 36 afos y es originaria de Cacahoatan, aunque practicamente toda
su vida ha vivido en Copoya, es coordinadora, representante y difusora de CTZC. La
iniciativa avanza y se alienta en torno a ella y a otras seis personas, madre, parientes y
amistades de la coordinadora y representante. En el circulo interno (figura 13) se
encuentran dos personas de confianza, una originaria de Tuxtla Gutiérrez, con 19 afios
y cursando estudios universitarios en la UPN en Intervencion Educativa y la segunda
persona originaria de Copoya es estudiante de Gastronomia en la UNICACH con 21
afios, ambas se identifican como aprendices de cocina o auxiliares de la misma,
entienden el mensaje de la cocina tradicional en torno al caracter de reservorio de la
cultura alimentaria local, sus principales actividades son la atencion al cliente, mesero y
cobro, por lo regular suelen trabajar en horario vespertino-nocturno, durante la apertura
de la cafeteria. Mientras que las cuatro personas restantes se autoidentifican como
cocineras tradicionales, una nacida en el ejido EI Carmen, Cacahoatan, la jefa de

cocina es nacida en Acapetahua y las otras cocineras tradicionales de Copoya.

En torno a esta figura de siete personas, participan cuatro personas de apoyo, tres
originarias de Copoya y otra de la colonia Francisco |. Madero en Tuxtla Gutiérrez. Dos
cocineras cuentan con estudios concluidos en primaria, cuatro cursaron la secundaria,
entre ellas la jefa de cocina, un mesero cuenta con estudios de bachillerato y otras tres
personas que conforman con este ultimo la plantilla de meseras y meseros de la CTZC

son estudiantes en universidades publicas de la region (tabla 7).

Cinco personas son participantes desde la fundacién de la organizacién, una persona
con tres afios, dos personas con dos afios de participacion y tres personas con seis
meses 0 menos de participacion, estas Ultimas personas son empleadas de la iniciativa.
La coordinadora comentd que, debido a la pandemia y la falta de ingreso constante de
clientes a la cocina, se vio obligada a prescindir de los servicios de varias personas. Al
principio de la investigacion, participaban mas de 20, tras cambio de sede y
emprendimientos propios, afiadiendo la cuestion sanitaria mundial actual, ahora son la

mitad de personas participantes. Tras reapertura durante la pandemia, las cocineras
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decidieron en consenso descansar los lunes, diferenciandose al principio del trabajo de
campo (julio 2019), cuando abrian solo fines de semana. Por lo que la importancia del
ingreso de la cocina adquiere mayor valor para cada persona participante en esta

iniciativa, asi mismo incrementa el tiempo destinado al restaurante.

Los ingresos econdmicos mensuales aproximados de cada participante, en la mayoria
de los casos no supera los $ 4000, por tanto, el ingreso diario es de la mitad a un tercio
del salario minimo vigente ($ 123.22). El Ginico caso en donde el ingreso es superior es
cuando el ingreso es complementado por otra actividad, por ejemplo, ejercer la labor
profesional de la salud bucal.

Las cocineras sefialan que “Los ultimos dos afios han sido de movimiento y de
incertidumbre” (entrevistas en restaurante, septiembre 2020), ya que mantienen
servicios adicionales en pausa mientras que organizan y gestionan un recorrido
agroecoturistico en el terreno donde se encuentra la CTZC, servicio que inicio pruebas
piloto en noviembre de 2020. La locacion actual posee una vista de la Depresion
Central, con el mayor centro urbano chiapaneco y el Cafidén del Sumidero al fondo de la
panoramica y a un costado se observa el Cristo de Copoya.

En la pandemia causada por el SARS CoV-2, la cocina no abrid, pero las cocineras
prepararon en el restaurante alimentos y bebidas con productos donados y destinados
a personas en situacién vulnerable en el ejido o en sus cercanias, dando lugar a la
iniciativa: Comedores CoCo (Comedores Conciencia Colectiva). En septiembre de 2020
reanudaron actividades en la CTZC, sin dejar de lado la naciente iniciativa. En esas
mismas fechas, como servicio adicional decidieron abrir una cafeteria en horario
vespertino-nocturno, dirigida al consumo de carnes y productos fritos, donde la principal
bebida es café organico del Soconusco. En la tabla 8 se muestra el menu actual y
marcado en naranja aquellos productos recientemente agregados por la inclusion de la

cafeteria a la iniciativa zoque enraizada en Copoya.

Con el nacimiento de esta iniciativa, se impuls6 el movimiento social en el gjido, lo que
materializo el rescate de varios espacios publicos en Copoya y en paralelo de los logros

de la CTZC se ha gestado un proceso organizativo comunitario, en el que las cocineras
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se han sumado y han promovido pintas de murales, recuperacion de parques, canales,

rios y ojos de agua.

En CTZC durante los cuatro afios de existencia, han alcanzado varios logros y
reconocimientos, sin olvidar dificultades que dieron pie a adaptaciones. La desercién de
personas participantes no es frecuente y las que ocurrieron antes de la pandemia,
estaban relacionadas con emprendimientos propios y no a causa de tensiones en la
organizacion. Aqui el mensaje conductor es la importancia de la comida tradicional, ya
que establecieron desde principio el mena de platillos, caldos y bebidas tradicionales.
Las cocineras de CTZC suelen estar en comunicacion constante, al agendar
frecuentemente reuniones de planeacion. Actualmente esta iniciativa esta en una etapa

de adaptacién y transformacion por el contexto de la pandemia.
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Personas participantes

Edad 36 56 32 45 52 18 36 29 21 19 33
Representante, Auxiliar de )
Rol o ) ) Jefa de ) Tortillera, Ayudante Ayudante
. coordinadora 'y Cocinera ) jefa de ) Mesera . . Mesero Mesera Mesero
actividades . cocina ) cocinera de cocina de cocina
cocinera cocina
Francisco
. Ejido El
Lugar de Ejido EI Carmen, |. Madero, Tuxtla
. i Carmen, Acapetahua Copoya Copoya Copoya Copoya Copoya » Copoya
origen Cacahoatan Tuxtla Gutiérrez
Cacahoatén y
Gutiérrez
. o Unién ]
Estado Civil Soltera Casada Unién Libre Lib Casada Soltera Viuda Casada Soltero Soltera Casado
ibre
: . 3hijosy 1 y ) ; , ; 2 hijasy 2
Descendencia 2 hijas - 3 hijas 3 hijos 5 hijas 3 hijas No 2 hijas No No B
hija hijos
Universidad ) ) Universidad
) Universidad o
. Concluida . ) ) . ) ) ) ) UNICACH Politécnica .
Escolaridad Primaria Secundaria | Secundaria | Primaria | Politécnica | Secundaria | Secundaria ) Bachillerato
UNICACH ) Gastronomia | Intervencion
) Suchiapa .
Odontdloga educativa
Tiempo
laborando en 4 afios 4 afios 4 afios 4 afios 3 afios 4 afios 2 meses 3 meses 2 meses 2 afios 2 afios
CTZC

Tabla 7. Datos socioeconomicos de la Cocina Tradicional Zoque Copoya.

Informacién recabada en campo julio 2019-septiembre 2020.
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Ayudante
de cocina

Mesero

Cocinera

Ayudante
de cocina

Coordinadora,
representante
y cocinera

Auxiliar Tortillera,
de jefa cocinera
de cocina

Jefa de
cocina

Mesera

Figura 13. Organigrama de la Cocina Tradicional Zoque Copoya. Elaboracién propia, con asesoramiento de la
coordinadora e informacion recabada en campo, septiembre 2020.



Bebidas y postres Alimentos
Bebida del dia B _
Pozol Blanco ' Frijol con Puerco de Cochito
vaso, jarra Sopa de pan . o Caldo de res
y Cacao _ tasajo Ninguijuti horneado
chica y grande
] o ' Chipilin con Caldo de Empanadas
Frappé* Té limon* Chanfaina Pollo en mole _ .
bolita gallina de pollo
Helado
Chocolate y _ )
Chocolate* Chile relleno Barbacoa Mondongo Chalupas Tacos fritos
zarzamora con
queso*
Carne asada
o Helado de café | (frijol, cebolla, _ Quesadillas
Clerico copay ) Pepita con _ Pollo
_ y chocolate salsa, Tasajo* . de quesillo,
jarra* tasajo B horneado
artesanal* ensalada y frijol y carne
chorizo)*
] Pastel de _
Café de olla, ) Tacos de Alitas BBQ,
chocolate Platano _ Papas a la .
expreso, _ ubre, chorizo y Nachos* Chipotle,
. Tarta de asado o frito* francesa*
capuchino* carne* habanero*
queso*

En blanco el menu de la cocina tradicional y con (*), la oferta de la cafeteria.

Tabla 8. Menu en la Cocina Tradicional Zoque Copoya.
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IV.IIl. Motivaciones

En esta seccion se presentan las motivaciones contrastando ambas experiencias. Se
documentaron motivaciones intrinsecas y extrinsecas, las primeras engendradas desde
cada cocinera y mujer, como persona en su individualidad y las extrinsecas, generadas
en el ambiente exterior, promovidas por intereses colectivos, heredadas, observadas y
aprendidas por la convivencia diaria y generacional.

Las motivaciones presentadas se refieren a los anhelos, esperanzas, deseos y
aspiraciones de las cocineras involucradas, tanto las propias como los anhelos y
deseos de aquellas personas que le importan, como las mujeres que son socias, las
personas que son aprendices de cocina, empleadas, empleados y familiares
involucrados en la organizaciéon o actividades de las cocinas y por supuesto, los

respectivos nucleos familiares.

IV.IIl.I. Motivaciones intrinsecas

Las principales motivaciones intrinsecas de las cocineras tradicionales de ambos
grupos son: necesidades biolégicas, necesidades psicoldgicas, necesidades sociales,
emociones y cogniciones, autodeterminacién, autoeficacia, causacién personal,

condiciones simbdlicas, valores y significados (figura 14).

Las necesidades expresadas son bioldgicas, psicoldgicas y sociales. Las biolégicas se
fundamentan en la busqueda de una alimentacion sana y balanceada, sin prioridad en
los productos industrializados y con acciones socioambientales como la practica y
promocion de la produccion agroecoldgica local tal es el caso de Copoya, mientras que,
en El Aguila, son practicas familiares aisladas.

Las necesidades psicoldgicas y sociales para ambos grupos de cocineras tienen
impulso por el reconocimiento social, ambas experiencias poseen autonomia y
competencia, quiza en diferentes niveles hacia el exterior, al tiempo que al interior de
las colectividades se bifurcan y comparten decisiones, se trazan logros y deseos,
construyen afinidad, afiliacibn y confianza. En ambas agrupaciones comentan que
anteriormente les era dificil expresar sus inquietudes y divergencias, ahora se
autorreconocen por su labor, el sabor y sazén que tiene cada una, a través de

reconocimientos verbales o elogios, acciones donde se resalta el trabajo culinario de
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cada una. Del mismo modo recibir un comentario positivo por un trabajo bien hecho,
nutre una percepcién de competencia que cultiva la sensacion de querer mejorar, lo que
aumenta la conducta motivada y detona el involucramiento e inspira autoinformes

como.

“Esto es divertido” (aprendiz de cocinera F, entrevista en centro ecoturistico,
marzo 2020) o “Me gusta la cocina” (cocinera D, entrevista en centro ecoturistico,
marzo 2020).

Las anteriores declaraciones y las siguientes también pueden fungir como una
expresion verbal de una emocién, cognicion o simbolismos, que fundamentan las
necesidades sociales como el reconocimiento y elogios, el siguiente testimonio por
parte de una cocinera hacia sus compafieras es evidencia de la admiracion y
reconocimiento a la labor en el restaurante y fuera del mismo, refiere a la creencia y

significado identitario de ser buena mujer o cocinera:

“Ella es una buena mujer, es una excelente cocinera, con su propio sabor” (cocinera
E, entrevista en centro ecoturistico, marzo 2020) y “Disfruto cocinar y que la gente
que coma, conozca y disfrute los sabores de nuestra cocina tradicional” (cocinera Z,
entrevista en restaurante, julio 2019) testimonio que refleja la emocién y cognicién de
las labores de la cocinera tradicional.

Las cogniciones y emociones recaen en acontecimientos del pasado, como las
fracturas interpersonales con la expresion o accién de no querer compartir jornada
laboral con la persona con quien existe friccion, generando prejuicios negativos, malos

entendidos, evasion de responsabilidades y desidia ocasional:

“Luego tenemos que estar haciendo las cosas que las demas no hacen, como
lavar manteles y limpiar cabafias” (cocinera A, entrevista en restaurante, marzo
2020) y “Cuando se enojan, parece que no les interesa y olvidan la

responsabilidad” (cocinera E, entrevista en restaurante, marzo 2020).

De igual manera, abarca cogniciones y emociones que reflejan la manera de pensar y

autoidentificarse, con testimonios como:
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“Que no se burlaran de mi, por no saber cocinar” (aprendiz de cocinera B,

entrevista en restaurante, marzo 2020).

“Aprender y después compartir lo que sé, todos los dias” (aprendiz de cocinera F,

entrevista en restaurante, marzo 2020).

‘Aprendizaje para aplicar en casa y tener una alimentacion sabrosa, diferente y

sana” (cocinera E, entrevista en restaurante, marzo 2020).

“La cocina tradicional es algo que me gusta, me apasiona, quiero seguir
preservando y difundiendo, que no se pierda la cultura, las ricas comidas, sanas y

nuestras” (cocinera Z, entrevista en restaurante, julio 2019).

Como cogniciones y emociones que fungen como alentadores o positivos para

la

motivacion, es que a todas les gusta y disfrutan de la cocina, les gusta preparar recetas

personales y poco comunes, a la vez que se interesan en compartir sabores y saberes.

Algunas identifican y practican la produccién agroecologica, tratan de reducir

el

consumo de enlatados y embolsados tanto en la iniciativa laboral, como en el nucleo

familiar.

Con respecto a la autodeterminacion, se enmarca por acciones personales y
colectivas. Desde la toma de decision, la iniciativa para emprender y la fortaleza para
seguir ante las numerosas dificultades que ambas organizaciones han
experimentado. Cada cocinera fomenta en su persona y en su cocina, seguridades y
certezas, comparte miedos e inseguridades, desafia normas y juicios. Todas las
cocineras poseen una autodeterminacion regulada, ellas son las principales
detonadoras de la conducta motivada, al aplicar acciones que las acercan a sus
objetivos, como la superacion de condiciones dificiles como: incredibilidad de la
gente cercana, robos, fraudes, miedos, incertidumbres y prejuicios. Con testimonios

como.

“Ser alguien importante en la vida, ser alguien que si se valora, que es importante
para la comunidad por conocer las ricas recetas” (cocinera E, entrevista en

restaurante, marzo 2020).
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“Aprender y confiar en mi misma, lograr en cada platillo el sabor personal”

(cocinera D, entrevista en restaurante, marzo 2020).

“Significa mucho que te den la oportunidad de ser cocinera, es que sabes hacer
las cosas y que realmente sabes preparar algo, por eso se te otorga el derecho de
estar en la cocina, de alimentar” (cocinera C, entrevista en restaurante, marzo
2020).

“Sequir aprendiendo, que la gente esté a gusto, que disfrute el platillo que piden o
quieren, en parte el ingreso y me gusta el reconocimiento dentro y fuera de la

cooperativa” (cocinera D, entrevista en restaurante, marzo 2020).

“Veo que mi mama lo pone muchos ingredientes, solo con acercarme y ver puedo
intentarlo, para variar mi alimentacion, quiero aprender mas cosas de las que ya
sé, comida, postres y bebidas” (aprendiz de cocinera F, entrevista en restaurante,
marzo 2020).

‘“Demostrarnos a nosotras mismas que si podemos” (cocinera A, entrevista en

restaurante, septiembre 2020).

Con valores, simbolismos y significados en la familia, siendo punto de partida y
principal aliciente al impulso motivacional. En la mayoria de los casos, la familia es el
nexo para decidir involucrarse en la organizacion, es fuente de motivacion y apoyo,
suelen ser las personas que con mayor frecuencia reconocen la valia de cada
cocinera:
Hago las cosas, me ven como el apoyo de mi mama, me ven con
responsabilidad. Me tienen confianza” (aprendiz de cocinera F, entrevista en

restaurante, marzo 2020).

“Son mis hijas, ellas me motivan a sequir y aprender. Tratamos de mejorar, para
generar ganancias y poder apoyarlas en todo lo posible” (cocinera A, entrevista en

restaurante, marzo 2020).

“Me apoyo mucho en mi mama, estamos en todo” (cocinera Z, entrevista remota,
junio 2020).
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“Hay varios platillos y bebidas que me recuerdan a alguien, que me hacen pensar

en tiempos diferentes” (cocinera Y, entrevista remota, mayo 2020).

Las motivaciones intrinsecas estan interconectadas y una fundamenta a la otra, ya que
esta motivacion es reflejo de la personalidad, de los deseos individuales y creencias

personales.

Los estados motivacionales (por ejemplo: estrés, entusiasmo y dominio) proporcionan
un medio clave para que las cocineras afronten con éxito las demandas inevitables,
cambiantes y a veces impredecibles de la vida, del trabajar y coordinar una cocina
tradicional, si quitamos los estados motivacionales, las cocineras o cualquier persona,
perderiamos con rapidez un recurso vital del que dependemos para adaptarnos y

mantenernos con bienestar.

Las personas con una motivacion alta se adaptan bien y prosperan, las cocineras de
ambas agrupaciones son curiosas y abiertas a nuevos aprendizajes, estan motivadas,
tienen metas y planes para sortear retos, desarrollan relaciones interpersonales calidas,
buscan avanzar hacia incentivos atractivos como conseguir estabilidad psicolégica y
socioeconémica, alcanzar crecimiento personal y colectivo. Motivaciones
fundamentadas en las necesidades psicolégicas y sociales presentadas en ambas
iniciativas, para alcanzar y mantener el sentido de competencia, afinidad, logro y

reconocimiento.

La motivacion intrinseca manifiesta la confirmacion de autonomia y competencia de
cada cocinera, se refleja en aquellas ocasiones en las que una actividad genera
satisfacciones efimeras o0 constantes derivadas de nutrir distintas necesidades,

emaociones, cogniciones y simbolismos de la cocinera entrevistada:

“Me gusta venir a cocinar, a trabajar, aporto algo al hogar y voy guardando dinero
para hacerme de mis cosas, me siento bien, estable y capaz” (aprendiz de

cocinera F, entrevista en centro ecoturistico, julio 2019).
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Figura 14. Motivaciones intrinsecas, descripcion y acciones. Motivaciones internas presentadas en ambos grupos de cocineras

tradicionales, informacion  recolectada de entrevistas en campo de abrii 2019 a septiembre  2020.

“*Motivacion presentada en cocineras de ambas cocinas oAccion de cocinera en SCPTAMAA  *Accién de cocinera en CTZC
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Cuando las cocineras se adaptan con éxito, sus estados motivacionales expresan

emociones positivas como dicha, esperanza, interés y optimismo:

“Estar en el restaurante me genera satisfaccion, olvido los problemas de afuera”

(cocinera D, entrevista en centro ecoturistico, marzo 2020)

Cuando las cocineras se sienten abrumadas por la situacion o actividad, sus estados
motivacionales fluctian, expresan emociones negativas como tristeza, enojo,

frustracion y estrés:

“Estoy desesperada de trabajar con ella, no cumple con su horario, menos con las
responsabilidades laborales, me estresa que no les interese y que dejen todo

tirado” (aprendiz de cocinera B, entrevista en centro ecoturistico, marzo 2020).

Sin embargo, también las cocineras se estresan, se frustran, son atormentadas por
inseguridades, tienen presiones, algunos temores, dolores fisicos y psicoldgicos, hay
quienes enfrentan situaciones adversas de las cuales desean escapar 0 superar.
Prueba de lo anterior, son las declaraciones de sentir tristeza, miedo e incertidumbre,
después de rupturas socioafectivas con familiares o amistades cercanas. Inclusive
testimonios que evidencian rupturas y violencias entre mujeres al interior de la
organizacién y violencias estructurales ocurridas en ambientes publicos y privados
donde las cocineras participan como asambleas, juntas informativas, de capacitacion,

reuniones de negociacion y en espacios familiares y ejidales.

El analisis de las motivaciones de los dos grupos de estudio informa que parte de los
anhelos y deseos se derivan de la naturaleza humana, pero también parte de ellos
provienen del aprendizaje personal, social y cultural. Dichas maneras de energizar y
dirigir el comportamiento de cada cocinera provienen de fuerzas ambientales, sociales,

culturales y personales.
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IV.IILLII. Motivaciones extrinsecas
Las motivaciones extrinsecas que impulsan a las cocineras en ambos grupos de

estudio son:

Factores politicos

Poder de mercado

Ampliar redes de apoyo

Acceso al financiamiento

Evitar castigos

Obtencién de recompensas
Sobrepasar la incertidumbre social

Alcanzar el desarrollo tecnologico

© © N o g A~ wDdPRE

Sustento econdmico para las siguientes generaciones

10. Aprendizaje constante de recetas y usos de nuevos ingredientes

11.Viajar fuera de la localidad de residencia y conocer personas de distintos lugares
12.Asistencia y participacion en capacitaciones, diplomados, talleres, intercambios

de experiencias, encuentros y ferias gastrondmicas (figura 15).

Estas acciones son motivaciones que provienen de una razén creada de manera
ambiental para iniciar una accion, pueden ayudar a explicar la manera en que un hecho
extrinseco afecta las motivaciones intrinsecas y extrinsecas de las cocineras por la
influencia del efecto del suceso sobre las necesidades psicolégicas: competencia y
autonomia. Ambos grupos de cocineras cuentan con autodeterminacion en la

motivacion extrinseca, por lo que suelen tener buen desempefio.

Los factores politicos que contemplan las necesidades de interrelacionarse, de
posicionarse y mantener negociacién con diferentes actores, asi como la construccion y
fortalecimiento de redes de apoyo es algo que impulsa a las cocineras mediante las
conexiones con actores como presidentes municipales, gobernadores, grupos
académicos, asociaciones civiles, partidos politicos, guardia nacional, seguridad
municipal y ejidal. Observan a estas figuras como respaldo y seguridad, han asistido a
asambleas municipales y ejidales donde expresan el valor de la comida tradicional, la

necesidad de ampliar el mercado y promover el flujo clientelar.
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“El candidato municipal nos alentaba, también nos apoyaron instituciones como
ECOSUR, CONANP y UICN’ (cocinera A, entrevista en restaurante, marzo 2020)

“Que la comida tradicional sea reconocida y valorada” (cocinera Z, entrevista

remota, mayo 2020)

4

“Atraer mas clientes, que visiten el ejido, que nos conozcan en mas lugares’

(cocinera X, entrevista en restaurante, septiembre 2020)

“Expandir nuestro alcance, que nos reconozcan mas alla del ejido” (cocinera D,

entrevista en restaurante, septiembre 2020).

Es de senalar que existen diferencias en el impulso por acceder a financiamientos, en
SCPTAMAA han participado en convocatorias publicas, lo que aceler6 el crecimiento de

la iniciativa.

“Buscar y patrticipar en convocatorias para proyectos de apoyo, eso nos ha

ayudado muchisimo” (cocinera C, entrevista en centro ecoturistico, marzo 2020).

En CTZC, existe interés en concursar y perciben que los apoyos otorgados por
gobierno, empresas y asociaciones pueden ayudar el crecimiento de la organizacion,
sin embargo, consideran que es poco probable la obtencién de financiamientos,
perciben que los procesos para la obtencidon de recursos son desgastantes y con

muchos requisitos por cumplir para lograr recibir el apoyo:

“No hemos participado en convocatorias para la obtencion de financiamientos y no
es por falta de interés, es debido a los requisitos y procesos burocraticos para

acceder al apoyo” (cocinera Z, entrevista remota, mayo 2020).

Por lo que, la CTZC no ha participado en convocatorias y tampoco ha concursado por
apoyos gubernamentales o privados, creen que los apoyos pueden beneficiar o ayudar
al crecimiento de los emprendimientos, sin embargo se desaniman por los tediosos

procesos burocraticos y requisitos solicitados para lograr obtener financiamientos.
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En la CTZC donde explicitamente se aplican incentivos, recompensas y castigos puede
pensarse que es por obediencia o miedo a la penalizacion, sin embargo, la razén de
poco o0 nula ocurrencia a una sancién se refiere al compromiso y disposicion para asistir
y realizar las actividades contempladas y suscitadas a lo largo de la jornada, durante el
horario y dias acordados, sin miedos ni prejuicios por convivencia u ocurrencia durante

el dia laborado.

En SCPTAMAA no hay incentivos, consecuencias y recompensas explicitas, estas son
propuestas y aplicadas en consenso durante reuniones grupales acordadas
previamente, se expresan con poder sobre otras personas y con la aplicaciéon de

castigos o llamadas de atencion:

“Mejor apurarse a que vengan las socias y no encuentren nada listo, que luego en
las juntas hay regafios” (aprendiz de cocinera F, entrevista en centro ecoturistico,
marzo 2020).

Existen consecuencias como reforzadores positivos (figura 7) tales como la
participacion y subsecuente obtencion de financiamientos econémicos y no econémicos
enfocados en alcanzar cierto progreso referido a la construccién y ampliacion de la
cocina, adaptacién de bafios, adecuacion de sistema de agua, luz y gas, construccion
de cabafias, miradores, puentes elevados, senderos y saldén, capacitaciones y
certificaciones, compra de terreno y construccion de cabafia con fogdon en el area del
cuerpo de agua de atraccion turistica, refrigeradores, horno de microondas, licuadora,

ollas, sartenes, vajillas y dos equinos.

Estas adquisiciones materiales en SCPTAMAA no estuvieron exentas de robo y lucro
por parte de ex integrantes del grupo o personas ajenas que brindaron algan servicio
publico al grupo, en primer caso el representante del grupo en ese momento y en
segundo caso, arquitectos de la empresa que brindaron el servicio de asesoria y
construccion de las instalaciones ya mencionadas. La situacidén se agravé con rupturas
grupales por problemas personales, falta de visitantes y carencia de salarios fijos, por lo
que el numero de personas participantes disminuyeron considerablemente.
Actualmente con seis veces menos el niumero de personas involucradas, el grupo

continta a flote, después de solicitar incentivos, consecuencias y recompensas
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externas a la organizacibn como los apoyos econdmicos y no econdémicos que han

recibido anteriormente.

En SCPTAMAA, existe la motivacion por viajar fuera del lugar de residencia y conocer
lugares desconocidos, a la vez que interactian con personas de otros sitios, lo que
aumenta su confianza y seguridad en si mismas, al tiempo que intercambian

experiencias laborales y gastronémicas.

“Antes teniamos pena de hablar con personas que no conociamos, ahora no nos
pueden callar y aprovechamos para aprender de las demas experiencias, nos
daba miedo viajar fueras” (cocinera A, entrevista en centro ecoturistico, marzo
2020).

En CTZC, las cocineras no mostraron interés en viajar fuera de Copoya, pero si
evidenciaron motivacion para fortalecer sus contactos e intercambiar aprendizajes que

puedan ser de provecho para la iniciativa.

“No tenemos mucha necesidad de viajar fuera del ejido, aqui tenemos todo, nos
visitan diferentes personalidades e instituciones, les brindamos un excelente
servicio, les hacemos saber nuestros objetivos y vemos la manera de apoyarnos

mutuamente” (cocinera X, entrevista en restaurante, septiembre 2020).

También en ambos grupos de cocineras existe la motivacion por sobrepasar la
incertidumbre social, alcanzar el desarrollo tecnolégico y heredar sustento a las

siguientes generaciones, con testimonios como:

“Llevar algo a la casa, mejorar nuestra alimentacion y dar estudios a nuestros hijos

e hijas” (cocinera V, entrevista en restaurante, septiembre 2020)

“Superar el desconcierto econémico de la familia y el de la comunidad” (cocinera

A, entrevista en restaurante, marzo 2020)

“Ahora aprenderé desde el internet, hay comidas baratas y ricas” (cocinera D,

entrevista en restaurante, marzo 2020)
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“Dejar algo a las siguientes generaciones” (aprendiz de cocinera B, testimonio
compartido durante visita de grupo de estudiantes de la UNACH al centro

ecoturistico, marzo 2020)

“Que la gente que come aqui se vaya contenta, para que nos recomienden y
vuelvan y asi, sostener y alimentar a nuestras familias con el ingreso que se gana

como cocinera” (cocinera C, entrevista en centro ecoturistico, marzo 2020).

En ambas colectividades es evidente la preocupacién por la situacion socioeconémica y
alimentaria, ademas existe interés por usar nuevas tecnologias y lograr beneficiar a las
generaciones venideras, impulsos que se vinculan a la familia como principal fuente de

motivacion.

Algunas cocineras de ambas iniciativas se encuentran en constante aprendizaje de
recetas, experimentan con nuevos ingredientes e intercambian experiencias culinarias.
Lo anterior se expresa con la participacién en ferias y encuentros gastronémicos,
talleres y diplomados donde las cocineras que han asistido comparten experiencias y
aprenden de otras, con el propdsito de compartir el aprendizaje con las compafieras de

cocina:

“Ir a los talleres, a los cursos, intercambios de experiencias, conocer mas
personas, sus relaciones con los proyectos, sus retos y como han aterrizado los

proyectos” (cocinera A, entrevista en restaurante, marzo 2020)

“Me gusta asistir y participar en ferias, que conozcan la cocina tradicional, que se

enamoren de ella mas gente” (cocinera Z, entrevista remota, mayo 2020)

“Nos interesa y nos conviene aprender mas cosas, diferenciar la venta, los
talleres y encuentros son buena oportunidad para hacerlo” (cocinera C, entrevista

en restaurante, marzo 2020)

“En las ferias conoces a muchas comparferas que preparan en Sus cocinas
platillos con mucha historia, es de destacar la labor que realizan” (cocinera Y,

entrevista en restaurante, septiembre 2020).
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Con el taller se visibilizé que, tras afios de fracturas interpersonales, comienzan a tratar
diferencias y reconocen que es algo pendiente por resolver y que ha provocado
problemas al interior de la cooperativa. Después de la imparticion del taller, las
cocineras alentaron las reuniones privadas entre las partes involucradas, entendiendo

lo imprescindible de separar lo personal del @mbito laboral.

Existe optimismo ya que perciben que estan cambiando sus formas de pensamiento,
abriendo didlogo donde hay ruptura, trabajan para alcanzar la congruencia que les

mueve, piensan en lo que pueden hacer, en como y cuando lo quieren.

En SCPTAMAA algo que perciben en contra y piensan en cdmo superar, es el camino
del ejido al centro ecoturistico, al ser de cascajo y carece de aplanado y concreto

asfaltico, las cocineras comentan:

“Algunos visitantes y turistas no se animan a transitar con sus vehiculos por el
camino existente, al tener gran cantidad de baches, encharcamientos y arbustos a
medio caer, ya no llegan al restaurante” (cocineras C, charla informal en

restaurante, julio 2019).

“Pensamos y planeamos una vez superada la pandemia de covid-19, como

reactivar la cocina y atraer mayor cantidad de visitantes con mayor frecuencia

(cocineras A, taller reflexivo, marzo 2020).

“Que crezca el proyecto, explotemos lo que ya se tiene, que siga creciendo,
logremos algo grande y que se desarrolle, mejorar las instalaciones y conocer mas
acerca de las responsabilidades de la cooperativa” (aprendiz de cocinera B,

entrevista en centro ecoturistico, abril 2020).
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IV.IV. Estrategias

Las estrategias que son practicadas en cada iniciativa se esquematizan en las
siguientes figuras, con simbolos se muestra en que cocina estd presente dicha
estrategia. Las estrategias emprendidas se organizan en tres secciones: A. Estrategias
organizativas, B. Estrategias socioculturales y C. Estrategias de produccion y

mercantilizacion.

IV.V. Estrategias organizativas

Las estrategias organizativas de planeacion, gestion y coordinacion: abarcan la toma de
decisiones de riesgo, la superacion de miedos e inseguridades personales y colectivas,
como alejarse del machismo y la discriminacion. Ambas cocinas han enfrentado
fricciones con grupos opuestos, las han subestimado e infravalorado, por lo que las
cocineras que han participado desde el principio en ambas organizaciones, acumulan
experiencia para la negociacion, conocen causas y necesidades del proyecto, a la vez
gue generan estrategias para alcanzar objetivos colectivos como el acta constitutiva,

obtencion de apoyo de instituciones y ganar reconocimiento regional.

Las reuniones organizativas y de toma de decision, son generadas con acuerdo previo
en SCPTAMAA, sin embargo, cuando es algo urgente suelen realizar llamadas o
recados con personas de confianza y en CTZC suelen tener juntas generales antes y
después de los dias de apertura. Mientras que las reuniones con otros actores en
SCPTAMAA se planea previamente agenda y accion a seguir en dichos encuentros,
mientras que en CTZC las reuniones o visitas de otros actores suelen ser constantes y
sin previa construccién de agenda, como visitantes frecuentes se encuentran grupos de
instituciones educativas y culturales, medios de comunicacién local y estatal, asi como

representantes de organizaciones civiles e instituciones gubernamentales.

Se observa contraste en la forma de distribuir o asignar tareas y roles dentro de cada
iniciativa, en CTZC las tareas son realizadas por iniciativa propia de acuerdo al rol
asignado por la coordinadora, mientras que en SCPTAMAA la asignacion de roles es a
través de la seleccion o postulacién a actividades especificas de acuerdo con las
capacidades y habilidades de cada persona, estas son definidas por las personas que

son socias de la cooperativa.
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En la divisiobn de roles, tareas o responsabilidades en SCPTAMAA, suele existir
horizontalidad, todas hacen de todo, desde lavar bafo, limpiar cabafas y atender a
visitantes. En la cocina si cuentan con especial asignacion de roles y tareas, que
cocinera hace el mole, quien hace tortillas o quien frie empanadas. Las aprendices de
cocina dan la bienvenida, toman la orden, sirven bebidas y llevan las comandas listas a
las mesas de comensales. Las habilidades que son tomadas en cuenta son culinarias y
sociales, de acuerdo a quienes logran sabor caracteristico en la cocina y quienes tienen
confianza y conocimiento de causa para dialogo y negociacion con diversos actores,

son elegidas o se auto postulan para las diversas actividades.

En CTZC, existe verticalidad en las actividades de la cocina: una cocinera designada
para preparar las tortillas, una cocinera como jefa de cocina y una cocinera como
ayudante de la jefa de cocina, antes de la pandemia contaban con personas empleadas
para lavar trastes, bafios y cobranza.

Los horarios y responsabilidades son otro aspecto de contraste, en SCPTAMAA los
horarios y responsabilidades laborales son ajustados a disponibilidad y afinidad
personal, suelen evitar a la persona con quien tienen friccion y en caso de no poder
cubrir turno, pagan el turno de alguna persona que puede laborar ese dia y horario
especifico. En CTZC, horarios y responsabilidades son distribuidos en equipos y
personas de confianza. En SCPTAMAA realizan guardias nocturnas por temor de que
les vuelvan a robar, por lo que existe apoyo entre cocineras para realizar tales guardias,
incluso en jornadas laborales pesadas o solitarias las cocineras prefieren estar
acompafadas. En CTZC, el apoyo es de acuerdo con las tareas, roles o actividades

asignadas, no realizan guardias nocturnas.

En CTZC existen sanciones si ocurre falta sin avisar o retardos frecuentes, en cambio
en la SCPTAMAA, no existen sanciones si hay inasistencia o incumplimiento de
pendientes, tampoco por retardos en la hora de entrada y existe la posibilidad de cubrir
el turno de socio o0 socias cocineras que no puedan cubrirlo, mediante el pago de

sueldos a empleadas y personas que participaron en la iniciativa.
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La contratacion de empleadas es con pago de sueldo quincenalmente en CTZC y en
SCPTAMAA es con pago diario, siempre y cuando haya entrada econémica en el

restaurante, tratando de evitar adeudos con empleadas.

En ambas colectividades, aprecian la organizacion como un hogar, una familia donde
se fomente la comprension, comunicacién, responsabilidad y compromiso. Esto es
prioritario para la permanencia y vigencia de ambas cocinas, las cocineras reconocen
gue la venta de alimentos y bebidas es una actividad imprescindible para la estabilidad

personal, familiar y ejidal en el presente y en el futuro.

Estrategias organizativas que tiene gran importancia en ambas agrupaciones son la
construccion de redes de apoyo y el interés en asistir a talleres de experiencias,
capacitaciones, diplomados, ferias y encuentros gastronémicos, ambas colectividades
disfrutan hacerlo, es en estas ocasiones donde ponen en practica conocimiento y
experiencia adquirida, salen del confort local para desplazarse a lugares desconocidos

con gente que no conocen.

Como diferencias relevantes en las estrategias organizativas de planeacion, gestion y
coordinacion: en SCPTAMAA la participacion en programas de financiamiento,
seleccion o postulacion a tareas o roles dadas las capacidades y habilidades de cada
persona, horarios establecidos por disponibilidad y afinidad personal, apoyo en guardias
nocturnas o en jornadas laborales pesadas, contrataciones de empleadas con sueldo
diario. En CTZC nunca ha participado en convocatorias de financiamientos, trabajo
colaborativo, tareas o roles realizados por iniciativa propia o apoyo colectivo, horarios y
responsabilidades distribuidas en equipos y personas de confianza, horarios
establecidos de acuerdo con demanda, apoyo a las tares, roles o actividades
desempefiadas de compafieras, sin guardias nocturnas y con empleadas y empleados

con sueldo quincenal.

En las estrategias organizativas para las condiciones materiales se observan
diferencias: en SCPTAMAA la organizacion es duefia de las instalaciones e
infraestructura, por lo que el acondicionamiento y modernizacion es interés de la propia
organizacion, lo que les permite tener libertad de decisibn en cuestiones de

remodelacion y adecuacion de infraestructura. Las composturas o mantenimiento
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requerido van por cuenta de la SCPTAMAA, socias y socio se encargan de reparar lo
necesario 0 buscan quien realice el trabajo, si se refiere a plomeria, luz y agua.
Mientras que en CTZC el uso de las instalaciones es rentado con pago mensual, por lo

gue la adecuacion del espacio es a trato directo con la persona que les renta el espacio.

La limpieza en el caso de la iniciativa mam es diaria, presten servicio o0 no y en el caso

zoque, la limpieza general es antes y después de los dias de apertura.

En las estrategias organizativas para financiamientos y apoyos no econdmicos,
tampoco existe coincidencia, en el caso SCPTAMAA han participado en convocatorias
de instituciones gubernamentales y académicas, a la vez que permiten y escuchan
comentarios y sugerencias de personas ajenas a la iniciativa. En CTZC han asistido a
charlas, ferias y encuentros gastronémicos a nivel nacional, no han participado en
convocatorias por apoyos financieros y escuchan con discrecion comentarios externos

a la organizacion.

En la figura 16 se presentan las estrategias organizativas, en tres rubros: 1. Planeacion,
gestion y coordinacion; 2. Condiciones materiales; 3. Financiamientos y apoyo no

econdmico.
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Planeacion, Gestion, Coordinacion

Condiciones
materiales

Financiamiento

Acta constitutiva.

Juntas previamente acordadas.
urgentes y/o recados.
Participacion en programas de financiamiento.
Discrecion y honestidad.

Llamadas

Seleccién o postulacién a tareas/roles de

acuerdo a las capacidades/habilidades
personales.
Horarios y responsabilidades laborales

ajustadas a disponibilidad y afinidad personal.
Apoyo en guardias nocturnas o en temporada
alta.

Turnos de socias y socio cubiertos por
empleadas con ingreso econdémico, evitar
adeudos con empleadas.

Contratacién y capacitacion de empleadas
con sueldo diario.

Reuniones para preparar agenda y accion de
encuentros con actores y/o acciones a seguir,
comunican necesidades y causas al interior
del grupo.

Concientizar a la gente de las necesidades o
causa de la sociedad cooperativa.

K2
0‘0

K2
0‘0

Asistencia a talleres de experiencias,
capacitaciones, diplomados, ferias y encuentros
gastronomicos.

Ver a la organizacibn como un hogar, una
familia, con comprension, comunicacion,
responsabilidad y compromiso.

Decisiones de riesgo, superacion de miedos e
inseguridades personales y colectivas.

Enfrentar machismo y discriminacion.
Construccion y extension de redes de apoyo.

Juntas generales antes y después de los dias
de apertura.

Trabajo colaborativo, tareas/roles asignados por
coordinadora o apoyo colectivo.

Horarios y responsabilidades distribuidas en
equipos y personas de confianza.

Reuniones constantes con
instituciones, medios de
estudiantes.

Disponibilidad de horario, con sanciones si
ocurre falta sin avisar o retardos frecuentes.
Contrataciébn y capacitacion de personas
empleadas con sueldo quincenal.

Apoyo de acuerdo con las tareas, roles o
actividades desempefiadas, sin guardias
nocturnas.

Reuniones constantes con diferentes actores.

visitantes de
comunicacion y

o Compra de terreno y participacion en financiamientos para construccion y
adecuacion de instalaciones en general.

o Condicionamiento,
infraestructura.
Limpieza general diaria.

e}

ampliacion

y modernizacion de instalaciones e

e Limpieza general antes y después de los dias de apertura.
¢ Renta de espacio para preparar y vender lo ofertado.

o Permitir y escuchar comentarios y sugerencias de personas ajenas a la

organizacion.

(@)

y apoyo no
econdmico

Participar en convocatorias de instituciones gubernamentales.
e Asistencia o comparticion en charlas, ferias y encuentros gastronémicos.

e Escuchar con discrecién comentarios de personas ajenas a la cocina.

Estrategias Organizativas

Figura 16. Estrategias organizativas. Elaboracion propia, informacion recabada de abril
2019 a septiembre 2020.

R/
¢

Estrategia presente

en ambas cocinas.

o Estrategia en o
SCPTAMAA.

Estrategia
en CTZC.




IV.VI. Estrategias socioculturales

Las estrategias socioculturales estdn fundamentadas en ser e identificarse como
buenas mujeres o cocineras, la accidn de poseer ese toque personal y caracteristico en
la cocina, ser empaticas en el trabajo y fuera del mismo, ademas del reconocimiento
por parte de sus compafieras cocineras y en sus comunidades. Las estrategias
socioculturales (figura 17) estdn constituidas por 1. Identificacion; 2. Imagen y 3.

Intercambios.

En las estrategias socioculturales de imagen se tiene que ambas iniciativas poseen logo
propio, en el de la SCPTAMAA, el mensaje se hace gréfico y explicito con una leyenda
en el borde superior de la imagen, tienen uniformes pero no son del agrado de algunas
cocineras, no los utilizan y se mantienen doblados en una estanteria de la cocina, sélo

los utilizan en eventos importantes o de conveniencia organizacional.

En CTZC el logo no contiene ningln mensaje, tienen uniformes que caracterizan la

imagen y servicio brindado, inspirados en los trajes de bailes tradicionales zoques.

Ambas cocinas han organizado eventos culturales, la diferencia es la duracién y
frecuencia con la que se realizan. En SCPTAMAA las efectian en temporada alta
(vacaciones de semana santa, verano y diciembre) y en ocasiones particulares por
solicitud de clientes ya identificados. En CTZC los eventos son de larga duracion
(mensuales a trimestrales) para personas locales, tanto en los lugares rentados como
en lugares prestados, localizados en el ejido. También en ambas cocinas se han
realizado eventos alternativos para ayudar al ejido, a la iniciativa propia o para
compartir conocimiento culinario. Ambas agrupaciones han sido visitadas por grupos de
instituciones gubernamentales, civiles y académicas, aprovechan estas visitas para
ampliar sus redes de apoyo. En temporada alta en las dos cocinas atienden pedidos

especiales de grupos o platillos de temporada.

Como estrategias socioculturales de intercambios ambas iniciativas expresan
preocupacion por las condiciones socioambientales y CTZC, muestra especial
motivacion para la preservacion de la cultural alimentaria. En SCPTAMAA el mensaje
tiene mayor énfasis en la preservacion ambiental. Por lo anterior, ambas han

participado y alentado acciones por el cuidado socioambiental.
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Por la sobiduria local para lo
mejora de lo olimentacion y la

nutricion de las familios
del ejido El Aguila

TIERES COCNERS
> 145 TOMIERRS <

+ Buena cocinera.
e Buena cocineray
compairiera de
trabajo.
o Buena mujer.
e Cocinera
tradicional.

o Comideras

Identificacion

+ Logo.
e Uniforme.
o Uniformes, no utilizados

habitualmente.

o Eventos culturales
alternativos en el centro
ecoturistico: proyeccion
de peliculas, discoteca,
muestras gastrondémicas,
reuniones privadas y
festejos familiares.

e Talleres, charlas o
eventos culturales en
diferentes lugares y en el
mismo espacio rentado.

Imagen

o Preservaciony
preocupacion
socioambiental.

e Preservaciony
preocupacion
socioambiental y
alimentaria.

+ Pedidos especiales
para grupos con
platillos de temporada o
especiales.
+« Visitas de grupos
institucionales, turistas
y estudiantes.

Intercambios
|

Estrategias socioculturales

\_

AN

)

Figura 17. Estrategias socioculturales. Elaboracion propia, con informacién recabada de abril 2019

a septiembre 2020.
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o Estrategia en o
SCPTAMAA.

Estrategia en
CTZC.
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IV.VII. Estrategias productivas y mercantilizacion
Estas estrategias (tabla 9) se presentan en tres rubros: 1. Ampliacion de mercado; 2.
Produccion, adquisicion y transformacion de insumos, venta de platillos y bebidas; 3.

Seguridad econdmica.

Para la ampliacion de mercado y de seguridad econ6mica interna, ambas iniciativas
han tenido que aprender a usar nuevas tecnologias como redes sociales digitales y

correos electrénicos.

“Tenemos cocina, restaurante, salon, cabaras, el terreno en la cascada, el
conocimiento de las sefioras, tenemos todo. No hay que caer en comodidades,
hay que hacer mas, realmente explotar o que se tiene, recuperar las ganas con
las que comenzaron” (aprendiz de cocinera B, entrevista en centro ecoturistico,
marzo 2020).

La actividad en redes sociales digitales, el correo electrénico y las lineas telefénicas
directas, sirven como medios de difusién y contacto con visitantes y turistas, actores
politicos y privados. Con esto se ubica un punto de contraste entre ambas iniciativas,
debido a que difiere el aprovechamiento de dichas estrategias: CTZC tiene presencia
constante en redes sociales, publica diariamente visitas o viajes fuera de la cocina,
visitas de comensales y representantes de instituciones, comparte videos elaborando
bebidas y alimentos tradicionales, algo que contribuye al rapido crecimiento de la
pagina en Facebook de CTZC, que tras mantenerse al frente del emprendimiento, la

fundadora y coordinadora es la principal difusora en medios electrénicos.

En SCPTAMAA tienen cuentas en medios digitales, pero la presencia o publicaciones
en ellas son esporadicas. La Unica participante que cursa estudios universitarios en
SCPTAMAA es quien facilit6 el uso de herramientas digitales, también genera

documentos oficiales de la cooperativa y utiliza correo electronico y redes sociales.

El servicio en ambos restaurantes se caracteriza por ser de atencién y servicios
personalizados. En SCPTAMAA, en consenso han realizado varios ajustes a la oferta
del mend, consideran demanda y temporadas altas o vacacionales. Decidieron omitir

del menud aquellos platillos y bebidas que no se venden con frecuencia, lo que genera
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que los productos se caduquen o pierdan su atractivo de consumo, como caldos,
verduras y pozol.

En CTZC, el menu se construyd en consenso, donde cada cocinera actualmente
prepara tres o cuatro platillos. Las cocineras comentan que fue una tarea de
recuperacion de recetas zoques que se estaban olvidando en Copoya, por votacion

decidieron que bebidas y platillos estarian disponibles en la carta definitiva.

En las estrategias productivas y de mercantilizacion dedicadas a la produccion o
adquisicion y transformacion de insumos, venta de platillos y bebidas: ambas iniciativas
actian con higiene e inocuidad en los procesos, lavan y desinfectan vegetales,

refrigeran y preservan carnes, lacteos y embutidos.

En SCPTAMAA surten con antelacion, prefieren las compras al mayoreo, aprovechan
ofertas, verifican caducidad y consumo actual, tratan de tener disponibilidad de insumos
y servicios listos antes del horario de apertura del restaurante, la oferta contiene pocos
insumos locales, la mayoria provienen de mercados de la cabecera municipal de
Cacahoatan y Tapachula, ocasionalmente realizan compras en el ejido y aplican

descuentos cuando hay personas conocidas celebrando en las instalaciones.

En CTZC cuentan con oferta de menu con platillos y bebidas zoques, cada cocinera
prepara minimo tres platillos, dependiendo la demanda, surten con antelacién, la
mayoria de los insumos son de produccién agroecoldgica en el ejido, realizan compras
0 cosecha de huertos de cocineras y familias locales, siempre cuentan con

disponibilidad de insumos, ya que antes y después de la jornada realizan inventario.

Las estrategias productivas y mercantilizacion estan sostenidas por procesos que se
refieren a la seguridad econdmica interna de cada cocina. Durante el proceso histérico
de SCPTAMAA han utilizado fondo de ahorro con recursos econdémicos propios de la
iniciativa, lo que les ha permitido comprar terrenos en el ejido y en el area de la
cascada, cuentan con cortes de caja diarios y quincenales y recientemente retomaron el
fondo y la caja de ahorro ante la suspension de labores a causa de le pandemia de
Covid-19, con el objetivo de tener reserva de recursos econOmicos para la reapertura

de la cocina y del centro ecoturistico.
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En CTZC, efectian cortes de caja diario y cuentan con fondo de ahorro y organizan
tandas entre las personas que participan en la iniciativa, es algo que abona a la

confianza interpersonal y seguridad econdmica de las mismas:

“Nos ayudamos entre todas, sacamos los numeros y cada quien se hace

responsable por el pago” (cocinera Z, entrevista en restaurante, septiembre 2020).

Por seguridad de la economia interna de cada iniciativa, se realizan cortes de caja al
término de cada jornada laborada, aunque el corte general varia la periodicidad en que

se realiza en cada restaurante.
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Estrategias Productivas y Mercantilizacion

Ampliacién de mercado

Produccion/adquisiciéon y transformacion de insumos,

venta de platillos y bebidas

Seguridad econémica

« Publicidad y presencia en radio,
TV, Redes sociales digitales:
Facebook, WhatsApp y correo
electrénico.

o Ajuste menu de acuerdo a la
demanday a la temporada.

¢ Menu de platillos y bebidas
tradicionales zoques.

¢+ Atencion y servicios al cliente
personalizados.

% Higiene e inocuidad en los procesos.

o

Estandarizacion de la preparacion y de la
presentacion.

Estandarizacion de la preparacion y presentacion,
cada cocinera prepara dos o tres platillos.

Surtir con antelacion----compras al mayoreo y
buscar ofertas, evitar comprar de mas y verificar
caducidad y consumo ----inversion inteligente.
Surtir con antelacién, compras locales y cosecha
en huertos de cocineras y familiares
Disponibilidad de insumos antes de abrir el centro
ecoturistico.

Disponibilidad de insumos siempre, antes 'y
después, hacer conteo.

Oferta de productos locales como verduras,
gallinas y huevos de rancho y la posibilidad de
platillos con insumos de temporada.

La mayoria son productos locales, verduras,
huevos, animales de granja, puerco y res, maiz,
lentejas, frijol, chayote y calabaza.

Produccion agroecoldgica local.

Cortesias o descuentos cuando hay visitas de
personas celebrando algo en el centro ecoturistico.

o Cortes diarios y
guincenales.

e Cortes diarios.

o Fondo de ahorro y caja
de ahorro.

e Cajade ahorroy
tandas.

Tabla 9. Estrategias de produccion y mercantilizacion.

o Estrategia en SCPTAMAA.

Estrategia en CTZC. ++ Estrategia presente en ambas cocinas. 100




IV.V. Condicionantes

Las motivaciones sentidas y las estrategias empleadas en cada cocina estan
enmarcadas por condicionantes (tabla 10), lo que crea contextos y situaciones
especificas para cada sitio de estudio. Cada condicionante repercute en la expresion,
aplicacion y observacion de cada categoria de analisis, se contrasta entre ambos casos
con la finalidad de conocer las realidades y los procesos, para entender lo que las

motiva, lo que quieren y como lo pueden lograr.

Comenzaremos por los patrones de consumo en CTZC, ahora el consumo principal en
el restaurante es la comida tradicional, con productos locales y agroecoldgicos. Sin
embargo, con la apertura de la cafeteria se observa cierta tendencia al patron de
consumo generalizado. Por otro lado, la alimentacion en general de las personas que
participan en la CTZC se basa en verduras, frutas, semillas y legumbres, preparados en
caldos, asados, hervidos, fritos, en ensaladas, jugos, fermentados o en bebidas de
temporada para saciar la sed de la media jornada. La carne en la mayoria de los casos
se consume del traspatio o la que se produce localmente: huevo y gallinas de rancho,

hongos, res y puerco. Afirman que rara vez consumen refresco o productos enlatados.

En SCPTAMAA la cocina que ofrece no es estrictamente tradicional, sin embargo, la
formacion de cada cocinera proviene de una cocina tradicional transmitida de
generacion en generacion, aprovechan ingredientes como raices, verduras, frutos,
carnes de traspatio, huevos de gallina de rancho y semillas. Ahora el patrén de
consumo en el restaurante es generalizado, con mas consumo de productos
procesados ajenos a la localidad como enfrascados, enlatados y embutidos: agua,
leche, refresco, chiles en conserva y salchichas. Esto se hace evidente al omitir ciertos
platillos y bebidas del menu, lo que reduce la variedad en la oferta del restaurante. En
las personas participantes la dieta general son los huevos, caldos, embutidos, verduras

baldadas y frijoles o arroz. Consumen con frecuencia refresco y café.

Antes de la pandemia de Covid-19, la apertura en SCPTAMAA era diaria y de acuerdo
con la demanda del turista y comensales locales. En CTZC, la apertura era cada fin de
semana, en temporada alta la apertura incluia algunos dias entre semana, debido a la

programacion o participacion de actividades con la comunidad y visitantes al ejido.
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Actualmente tras la reapertura por la pandemia, las cocineras de CTZC decidieron

descansar Unicamente los lunes.

Otra condicionante es la estabilidad de las organizaciones: en CTZC es una
organizacion solida, generada a partir de recursos econémicos de las participantes de
la cocina, donde la coordinacion, difusién y planeacion recae en la representante de la
cocina tradicional. En SCPTAMAA, al ser cinco personas socias de la cooperativa, las
decisiones son en consenso y previo acuerdo, sin embargo, algunas veces la acciéon a
realizar es distinta y por llevar la contraria o por diferencia de opinion hacen otra
actividad y olvidan lo acordado. Por lo que existen tensiones personales dentro de la

organizacién, algo que merma la estabilidad de la misma.

Ambas organizaciones han presentado tensiones con la comunidad donde laboran, en
CTZC, sufrieron acoso y hostigamiento por parte de grupos opuestos locales, quienes
presuntamente querian el lugar donde anteriormente estaba la cocina. En 2020
proteccion civil de Tuxtla Gutiérrez decret6 el inmueble en total destruccion, por lo que

su destino es incierto, actualmente el espacio se encuentra en total abandono.

En SCPTAMAA, las tensiones comenzaron con el fraude y robo en la primera etapa de
construccion del centro ecoturistico, después con la desercion de personas
participantes, la iniciativa no logré la apropiacién de la comunidad ejidal, por lo que las
instalaciones y el area de la cascada de “La Sirena” son fuente de atraccion de
visitantes al ejido, sin embargo, la sociedad cooperativa no representa a la mayoria de
las personas en la localidad. Los terrenos que se ha comprado han sido con recurso
propio de las personas socias de la cooperativa, mientras que los recursos que
facilitaron la construccion del centro ecoturistico provienen de la participacién de

programas gubernamentales.

Como principal actividad productiva en El Aguila donde labora SCPTAMAA es la
cafeticultura que representa el mayor ingreso econémico para el ejido, seguido de la
venta de abarrotes, la migracion y la mano de obra en construccién y labores de

cuidado del hogar.
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En Copoya donde reside CTZC se observa que, a raiz de la apertura de las cocinas
tradicionales y posterior al caso de estudio, la preparacion de alimentos de la cocina
tradicional se consolida como de las principales fuentes de ingreso, sin olvidar la

migracion laboral a la capital estatal.

En cuanto a la participacion en programas de apoyos gubernamentales, Unicamente la
SCPTAMAA ha participado. Lo que dio pie al disefio y construccion del centro
ecoturistico, siendo la sociedad cooperativa propietaria de las instalaciones. En CTZC,
rentan el espacio donde laboran y no han participado para obtener apoyos

gubernamentales.

La ubicacion de CTZC, es cercana al mayor centro urbano en Chiapas: Tuxtla
Gutiérrez. La SCPTAMAA se ubica en un ejido con limites al Area Natural Protegida
Reserva de la Biosfera del Volcan Tacana y a una hora de dos centros urbanos:

Tapachula y a la cabecera municipal de Cacahoatan.

Por ultimo, la disponibilidad de una carta fisica es otro condicionante al facilitar o
promocionar la identidad, oferta e informacion de la cocina. En SCPTAMAA, carecen de
una carta fisica, por lo que cada visitante pregunta y escucha el menua al ordenar los
productos a consumir. La decisidon de no generar una carta fisica se debe al constante
cambio en el menu y para evitar negar algun platillo ofertado en la carta en caso de que
no cuenten con suficientes insumos para la preparacion de algo solicitado, prefieren no

disponer de esta.

En CTZC, cuentan con carta fisica y en ella mencionan la misién, visién y objetivos de
la iniciativa, dicho documento no ha sufrido modificaciones desde la inauguracion. La
oferta de la cafeteria no esta incluida en la carta fisica, ya que es un servicio adicional

al de la cocina tradicional.
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Sitio Sociedad Cooperativa Pak’al Tsix A’ Cocina Tradicional Zoque Copoya
Patrones de consumo generalizados, mas consumo Patrones de consumo antes generalizados, ahora el consumo
de productos procesados ajenos a la localidad retoma la comida tradicional
Antes la apertura era cada fin semana, por temporadas apertura
Demanda del turista y comensales locales entre semana para actividades con la comunidad y/o visitantes.

Tras reapertura por Covid-19, descansan unicamente los lunes

) Tensiones en el colectivo Organizacion solida

o . . . .

c Tensiones con la comunidad Tensiones con grupos opuestos en la comunidad

E Cafeticultura impuesta y apropiada Apropiacion de cocina tradicional

% Participacion en programas de asistencia social No han participado en programas de asistencia social

8 Propietarias del centro ecoturistico Renta de espacio donde laboran

Ejido con limites en ANP y a una hora de dos centros
urbanos: Tapachula y cabecera municipal de

Cacahoatan

Ejido cercano a la Ciudad de Tuxtla Gutiérrez

Carta fisica inexistente, mencion verbal al dar la

bienvenida a comensales

Menu en carta fisica

Tabla 10. Condicionantes
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Capitulo V. Discusion

La mayoria de las cocineras participantes se sienten competentes y autdonomas,
reconocen la labor socioambiental, cultural y econdmica que realizan. En el caso de
CTZC las acciones coinciden con el mensaje de que la comida tradicional y el consumo
de productos regionales contribuyen al bienestar de las culturas originarias, tal como lo
mencionan en la carta o menu fisico de dicha cocina. En cambio, en SCPTAMAA el
mensaje recae en aspectos ambientales, como la preservaciéon y cuidado de especies y
cuerpos de agua. Ambos discursos son puntuados por la presién socioambiental y
alimentaria del complejo de regimenes, por un lado, la declaracion de ANP, lo que trajo
oferta turistica al ejido cafetalero y por el otro, la sobreoferta de productos
industrializados provenientes de la capital estatal y principales centros urbanos

cercanos que empujan el avance de la transformacion alimentaria.

Las mujeres cocineras tradicionales de ambos sitios de estudio son emprendedoras y
se han adaptado a las exigencias del entorno, se capacitan y acumulan formacion
empresarial, a pesar de que no hay igualdad de oportunidades para la creacién de

nuevas empresas.

Quevedo et al. (2010), refieren que en las iniciativas empresariales donde hay mayor
namero de mujeres en comparacion con la participacion de hombres, tienden a ser
emprendimientos mas duraderos y con mayores alcances, aunque muestran déficit del
uso de la tecnologia en comparacién con los empresarios hombres, algo que difiere con

lo observado para los casos.

Ambas iniciativas utilizan tecnologia, son receptivas al aprendizaje y al uso de nuevas
herramientas, ambos grupos tienen cuentas en redes sociales y correos electronicos.
Lo que visibiliza la ligera incursién de las cocineras tradicionales en la llamada cuarta
revolucion industrial (Gonzalez, 2018) referida al cambio tecnoldgico, automatizacion de

actividades, generacién de nuevos empleos y nuevas actividades laborales.

Las motivaciones estan determinadas por condicionantes personales, locales y
globales, de las variables enddgenas, de acuerdo a lo presentado por Quevedo

Manjaras et al, 2010 las mujeres obtienen mejores resultados que sus congéneres en
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los factores exdgenos, es decir, las mujeres son quienes estan mas motivadas, tienen
cierta claridad al seguir las motivaciones extrinsecas. En los casos analizados hay
similitud en las motivaciones intrinsecas, pero se observan diferencias en la importancia
que le atribuyen al acceso a los financiamientos y capacitaciones, viajar fuera del lugar

de residencia y al uso de uniformes.

También se concuerda con Quevedo et al. 2010 en que las mujeres poseen mayor
formacion empresarial y son quienes toman decisiones de riesgo. En ambas
organizaciones se observa que la mayoria los hombres renuncia y los que se
mantienen, toman roles secundarios. En las dos cocinas, las mujeres marcan su propio
rumbo, construyen autoconfianza, logran independencia econémica o abonan al

sustento familiar.

Sin embargo, bajo el complejo de regimenes, la cultura abraza los principios
mercantiles al implicar "requisitos de eficacia en términos de representacion y visibilidad
cultural e institucional, y de eficiencia econdmica" (Canepa, 2017:87 en: Matta, 2019:3;
Albro, 2009). En ese sentido ambas iniciativas caen en un proceso como el que se
menciona a continuacion: “El auge de las cocineras tradicionales se enmarca en dos
patrones: la mercantilizacién de la cultura y la gestion hegemaonica del acervo cultural”
(Matta, 2019:2)

La cultura es valiosa en formas econdmicas concretas y facilmente impulsadas al
mercado neoliberal. Entendiendo al neoliberalismo como una expresiéon del complejo de
regimenes que abarca al estado, que produce formas de ciudadania y comportamiento
con una organizacion social basada en los principios de la economia de mercado, al
tiempo que anima a las personas a verse a si mismas como competitivas, responsables

de incrementar su propio bienestar (Matta, 2019).

La gestion del acervo cultural alimentario es el resultado de la interpenetracion de las
fuerzas de la sociedad civil, el estado y el mercado que posibilitan las relaciones
competitivas en los mercados culturales a través de practicas como el estimulo, la
motivacion, la persuasion, la interpelacion y la tutela en nombre del empoderamiento y
la gestion participativa (Coombe et al. 2015 en: Matta, 2019). La SECTUR y el

Conservatorio de la Cultura Gastrondmica Mexicana han creado un contexto y marco
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legal, turistico y econémico dentro del cual, las cocineras tradicionales deben realizar el
papel de personas emprendedoras y estar preparadas para lograr sus metas
predefinidas con reglas particulares y obligaciones resultantes que cumplir. Les confiere
a las cocineras deberes, responsabilidades y obligaciones burocraticas que se

expresan en términos socioeconémicos.

El turismo gastrondmico juega un papel importante en la promocion de identidades y al
mismo tiempo, intereses externos y programas gubernamentales tienen impactos
adicionales y significativos en las vias alimentarias locales y en las personas que
interactian con ellas, personas locales, visitantes, turistas nacionales y extranjeros
(Stanford, 2012). Ademas de los aspectos comerciales, el acervo alimentario es un
instrumento que da voz a actores que en otros contextos no tendrian ninguna (Matta,

2019), por ejemplo: las cocineras tradicionales.

Al inicio, cada organizacion marcaba un rumbo diferente frente a la tendencia del
régimen alimentario, se aproximaron a desligarse del régimen al ofertar comida
tradicional producida localmente y ahora, estan atrapadas en otra modalidad de este
(Matta, 2019), con oferta sometida a la demanda del turista y con productos
industrializados debido a la transformacién y progresiva homogeneizacion alimentaria.
El mend en SCPTAMAA se limita a la oferta y demanda de visitantes, desde hace afios
omitieron del mend caldos, bebidas tradicionales y verduras capeadas o azadas. En
CTZC la oferta es protagonizada por comidas y bebidas zoques tradicionales, como
servicios adicionales en horario nocturno donde ofrecen productos de consumo urbano

como tacos, carne asada y costillas BBQ.

Ambas cocinas tradicionales estan en tension por el efecto del complejo de regimenes,
por lo que transitan entre la preservacion de lo tradicional y la demanda del mercado.
Proceso que no es unidireccional, sino que va y viene segun las posibilidades de una 'y
otra influencia. A lo anterior se suma lo que quieren y pueden hacer (motivaciones y
estrategias) de manera que por momentos se podria interpretar que se han
subordinado a la realidad hegemonica, pero en otros y en franco contraste, resisten
desde el ambito de lo tradicional. En este contexto, la consideracion esencial es que se

trata de una problematica compleja.
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V.l. Motivaciones

Las cocineras de ambas iniciativas estan intrinsecamente motivadas, pero el desinterés
se hace presente cuando carecen de resultados satisfactorios, como la falta de
reconocimiento al interior del grupo, la ausencia de respaldo de grupos locales o
carencia de ingresos econdmicos. Para que la motivacion intrinseca florezca, la
competencia y la autonomia deben ser altas y para que ambos factores sean altos
(Reeve, 2000), es necesario que los sucesos externos se presenten de manera no

controladora e informativa (Fisher, 1978).

Se encuentran dos factores limitantes en ambos casos: expectativa y recompensas

materiales, que sugieren que las recompensas reducen la motivacion intrinseca.

La literatura sefiala que los reforzadores extrinsecos (por ejemplo: apoyos financieros,
diplomados, capacitaciones y bienes materiales) no solo reducen la motivaciéon
intrinseca, sino que también interfieren tanto con el proceso como con la calidad del
aprendizaje (Reeve, 2000). La teoria explica la manera en que un hecho extrinseco,
afecta las motivaciones intrinsecas y extrinsecas por la influencia del efecto del suceso
sobre las necesidades psicolégicas de competencia y autonomia. La motivacién es
ampliamente presente en SCPTAMAA, se combina con las condicionantes internas en
la organizacion y externas tanto locales como globales, ejemplos: la falta de ingresos
econOmicos constantes y la oferta-demanda controlada por temporada vacacional,
incremento de precios de algunos insumos, condiciones que mermaron la motivacién en

las personas que anteriormente participaban en esta iniciativa.

En CTZC la nula participacion en convocatorias para recibir apoyos gubernamentales,
asi como la inversion de recursos econémicos propios alienta la apropiacion de la
iniciativa misma, se responsabilizan de la labor desempefiada y se preocupan por

cumplir objetivos a corto plazo para alcanzar nuevas metas a mediano y largo plazo.

Cuando una persona adquiere control sobre un problema dificil, surge una sensacion de
dominio y competencia (Reeve, 2000). Cambios en las motivaciones producidas por
hambre, estrés y dominio permiten que las personas se conviertan en complejos

sistemas adaptativos que caen en la desmotivacion.
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En ambas iniciativas el continuo de la autodeterminacion (figura 8) varia de la
desmotivacién o renuencia, pasando por la obediencia pasiva, hasta el compromiso
personal y finalmente al interés o disfrute (Ryan y Deci, 2000). Cuando un
acontecimiento extrinseco se presenta en un modo relativamente controlador (es decir,
se da para causar obediencia, por ejemplo, una sancion o recompensa), aumenta la
motivacion extrinseca, pero reduce la motivacion intrinseca por sus efectos dafinos
sobre la autonomia. Esto se relaciona con la disminuciéon de socias y personas
participantes en ambas iniciativas y con el funcionamiento de las cocinas, al existir
amonestaciones, regafos por retardos, faltas no justificadas o tareas mal desarrolladas
0 inconclusas, suele ocurrir renuencia para acatar horarios y tareas especificas, esto

ocurre principalmente en SCPTAMAA y en menor incidencia en CTZC.

Cuando un suceso extrinseco se presenta de forma relativamente informativa (es decir,
se da para comunicar el mensaje de un trabajo bien hecho, por ejemplo: un
reconocimiento verbal), aumenta la motivacién intrinseca debido a su efecto favorable

sobre la competencia (Reeve, 2000).

Los elementos que motivan a las cocineras son internos y externos que les presentan
incentivos y recompensas de maneras que no sean inquisitivas y ricas en informacioén y
formacion. Es importante identificar los tipos de motivacion porque la autonomia dentro
de cualquier estado motivacional tiene un efecto sustancial sobre lo que la gente siente,
piensa y hace (Ryan y Connell, 1989; Vallerand, 1997 en: Reeve, 2000). Mientras mas
auténoma es la motivacién de una persona, mas esfuerzo invertird y mas cosas lograra
(Ryan y Connell, 1989) es decir, en la medida en que la motivacion es mas autbnoma,
mAas positivos son los resultados para las cocineras. Segun Reeve, (2000) parte de la
motivacion es universal, parte es producto de la cultura y parte formacion personal, lo

gue concuerda con lo presentado en ambas iniciativas estudiadas.

Cada colectividad reconoce su contexto y eso es parte de la resistencia, resiliencia y
plasticidad (Robertazzi et al. 2004) por lo que ambas organizaciones han sorteado y
superado multiples inconvenientes, con motivaciones fundamentadas en la cocina
tradicional, la familia, el reconocimiento de cada cocinera, con la implementacion de

estrategias para ampliar mercado, mantener el menu atractivo para visitantes y el uso
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de nuevas tecnologias. Sin embargo, el avance de la oferta alimentaria global y de
consumo es mas voraz que las politicas publicas de posible aliento a las cocinas
tradicionales a través de financiamientos, certificados y capacitaciones. Los proyectos
mal planeados y el poco asesoramiento pueden en el caso de SCPTAMAA propiciar la
fuga de integrantes y como posible escenario a futuro, la extincién de la iniciativa o
emprendimiento, incluso es algo esperado desde el complejo de regimenes. Empero, la
conducta motivada de las cocineras mantiene vigente y en funcionamiento la

cooperativa y se contrapone a esta posibilidad.

El nivel académico de las personas que integren las iniciativas no es comparable con
respecto al manejo y aprovechamiento de las motivaciones, tampoco en la efectividad
de las estrategias empleadas, en la obtencién de objetivos y logros de las cocineras
involucradas. La nula o poca comparativa es debido a que los comentarios, sugerencias
0 propuestas de la Unica persona que estd cursando estudios universitarios en
SCPTAMAA, la mayoria de las veces pasan a segundo plano, las aportaciones son
ignoradas y tienden a omitir su discusion o aprovechamiento. Lo anterior se atribuye a
la diferencia generacional tal como lo mencionan Olvera, 2016 en: Patishtan, 2019 al
evidenciar que las juventudes son concebidas como una etapa donde la persona se
encuentra en “parcial desarrollo e inmadurez”, en la cual son incapaces de tomar un
papel activo en la vida publica, politica y econdmica de la organizacion o de la localidad
a la que pertenecen, esto concuerda con lo observado en SCPTAMAA cuando las
demas integrantes de la organizacion perciben a la integrante mas joven con

inexperiencia en las actividades de la organizacion.

Existe profesionalismo y se limitan las cuestiones personales en ambas cocinas, sin
embargo, se observa que se tiende a cruzar los limites de personal-laboral entre
cocineras en SCPTAMAA, existen roces o discrepancias de opinidén y accién. Situacion
gue desgasta la convivencia laboral dentro de la iniciativa, generando alianzas internas

ligadas al parentesco.

En CTZC, las personas que fundaron la iniciativa son profesionistas y actualmente
cuentan con la participacién de estudiantes de licenciatura. Estudiantes que esperan

relacionar sus estudios profesionales con la cocina tradicional y con el turismo.
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V.1l. Estrategias

La permanencia o adopcion de estrategias estan determinadas por el resultado y
facilidad del proceso, por ejemplo: el uso de uniformes, estrategia sociocultural que
podria ayudar con la promocién y la identidad de cada cocinera y de la cocina misma.
En SCPTAMAA, la omision del uso constante de uniformes con logotipo o renuencia a
usar los trajes tradicionales puede ser una accion de pena forzada y arraigada de
manera generacional, a las burlas constantes o simplemente a la preferencia personal
de sentirse comodas durante el horario laboral. No hay que olvidar la persecucion
indigena y sus culturas, proceso que alcanz6 a la region del Soconusco con la
mexicanizacion, donde vestimentas, creencias y celebraciones fueron condenadas al
olvido. Debido a la prohibicién del uso de su lengua y vestido, este proceso tuvo una
repercusion negativa en la identidad cultural del pueblo mam (Fuentes, 2015; Pefia,
2004).

En la CTZC se usan frecuentemente trajes tipicos o uniformes coloridos haciendo
referencia a los bailes tradicionales zoques, estrategia que les ha servido para reafirmar
la identidad cultural en esta cocina tradicional y a su vez atraen frecuentemente mas
visitantes y turistas a consumir los productos ofrecidos, logrando hacer de un acervo
cultural alimentario a un acervo econémico y turistico. Segun lo reportado por Ynzunza
e lzar en 2013, el conocimiento y divulgacion de estrategias utilizadas en otras
organizaciones que han probado ser exitosas pueden contribuir a acelerar el

crecimiento de otras empresas que convergen en un ambiente competitivo.

En la organizacibon SCPTAMAA, al génesis de la cocina ofrecian platillos y caldos
tradicionales, sin embargo, al detectar el poco consumo, optaron por prescindir de
estos. En CTZC, mantienen la oferta de bebidas y platillos tradicionales, recientemente

complementan la oferta con productos industrializados en horario nocturno.

En la SCPTAMAA el trabajo suele ser colaborativo mas no cooperativo, existe cierto
sentimiento de competencia entre cocineras con problemas personales. Como lo
menciona Fisher, 2010 en: Uribe Prado, 2016 estas fricciones interfieren con las

dindmicas laborales establecidas para mantener saludables los entornos de trabajo.
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Las estrategias para transformar la materia prima en platillos y bebidas en ambos sitios
aprovechan las capacidades, la mano y sazén de cada cocinera. En SCPTAMAA, la
cocinera responsable de preparar el mole ha estado en la iniciativa desde el inicio y
aunque participa en apoyos gubernamentales para la siembra y cosecha de café, no

descuida las actividades en la cocina.

En la SCPTAMAA existe reconocimiento colectivo de la labor, sabor, puntualidad y
compromiso que esta cocinera tiene con la sociedad cooperativa y es expresado
verbalmente por las compafieras de cocina. Dicha accion, tal como indica la teoria de la
autodeterminacion (Reeve, 2000) recibir un reconocimiento a la consecuencia de un

logro, hace ratificar la motivacion.

En CTZC, los reconocimientos son frecuentes tanto desde el interior de la iniciativa
como del exterior, reciben llamadas de felicitacion, publicaciones en redes sociales,
actas expedidas por organizaciones gubernamentales, no gubernamentales, culturales

y gastronémicas.

La preparacion y presentacion de los productos ofertados en cada cocina son el
principal atractivo de las iniciativas. En ambas cocinas tienen aprendices de cocina, lo
que continla con la transmisiébn generacional de los conocimientos culinarios
tradicionales. La transmision de conocimiento es fundamentada en la comunicacion

dialogica tal como lo refiere Puerta, 2018.

En cuanto a las estrategias de otorgar alguna cortesia por festejar en el centro
ecoturistico, son decision personal y en particular de SCPTAMAA. Se reconoce el
esfuerzo al hacer descuentos o presentes a visitantes habituales o con celebraciones
programadas en las instalaciones. La eleccion por utilizar esta estrategia es compleja y

sensible a la economia actual de ambas cocinas.

En CTZC, tras la reapertura por la cuarentena prescindieron de varias personas
participantes en la iniciativa, como meseros, meseras y lava trastes. A inicio del 2021 se
mantenia la cuarentena y con esto la disminucion del ingreso econémico recrudecida

por la poca movilidad turistica y local en ambos ejidos.
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Otro aspecto para considerar es la percepcion de posesion de los grupos organizados
frente al resto de las comunidades. La compra o venta de terrenos ejidales con recursos
de la SCPTAMAA, es un factor que poco induce al proceso de apropiacion de la
iniciativa por parte de la comunidad. Tanto desde el exterior como al interior de la
organizacion se observa una percepcion de posesion por parte de las personas socias
de la cooperativa. Esto puede estar relacionado con la persistencia en la organizacion
por parte de cuatro socias cocineras. Desde el exterior, la comunidad ejidal se percibe

poco o hada beneficiada por las actividades de la SCPTAMAA.

En CTZC no han comprado instalaciones ni terrenos ejidales, pero si han invertido y
reinvertido en insumos, utensilios, herramientas y uniformes. Factor que alienta la
apropiacion de la iniciativa por parte de cocineras y personas participantes. La
explosion turistica y cultural en Copoya, trajo el surgimiento de mas cocinas
tradicionales y fondas locales provocando tensiones con grupos competitivos por
ocupar espacios ejidales. Sin embargo, la comunidad de Copoya reconoce el papel de

las cocineras en la comunidad ejidal.

V.III. Incidencia del complejo de regimenes en lo local

La figura 18 esquematiza la incidencia local de algunos procesos globales en el
contexto especifico de cada grupo de cocineras, por ejemplo: la oferta dependiendo de
la demanda vacacional y con esto el aprovechamiento de ciertos productos por encima
de otros, a lo largo del afio y/o en temporada alta o vacacional. Otros ejemplos son: el
desplazamiento del cultivo de la milpa por el monocultivo de café arabiga; el rechazo y
olvido de identidad cultural; migracion temporal o definitiva, al centro de México o a la
frontera Norte, inclusive a tierras estadounidenses para el caso de familiares de
cocineras de SCPTAMAA.

Los regimenes agroalimentario y ambiental se impusieron desde el siglo XIX en
Chiapas. En el Soconusco, las fincas cafetaleras extranjeras concentraron el trabajo de
las primeras personas que se instalaron en las faldas del volcan, dando pie a la
conformacién de la localidad con el reparto de tierras durante el gobierno de Lazaro
Céardenas en siglo XX (Moreno y Paniagua, 2017), se fundé el ejido en 1940, para

instaurar la identidad nacional llegé la mexicanizacién y se impuso la cafeticultura. Asi a
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principios del siglo XXI, la principal actividad productiva es el cultivo monoespecifico e
intensivo de café ardbiga, cultivo que para su aprovechamiento promedio se necesita
limpiar el terreno de arvenses y otros arbustos antes asociados al cafetal, requiere
aplicacion de agroquimicos por el deslave de los suelos a los rios cercanos y
deforestacion en hectéreas circundantes al ejido, producto de la expansion cafetalera.
La reciente declaracién de ANP en 2003 impulso cierto estallido turistico en el Tacana,
no fue suficiente para diversificar las actividades productivas locales; los bosques
circundantes y cercanos al ejido sufren la tala clandestina, producto del trafico de
maderas y del cultivo de café (Covaleda et al. 2014), asi como la caza ilegal y el saqueo

de especies (Tovilla, 2004).

En Copoya la presién del crecimiento urbano y la explosién turistica en el ejido se
evidenci6 al casi abandonar la produccion de milpa en el siglo XX, la poblacion ejidal
buscaba oportunidad laboral en Tuxtla Gutiérrez (Villafuerte y Garcia, 2006). En el siglo
XXI, con la declaracién de la cocina tradicional mexicana como patrimonio intangible de
la humanidad, surgieron varias iniciativas recuperando el conocimiento culinario de la
regién, una de ellas es la CTZC, organizacion que alentd y promovio varias acciones de
rescate ambiental y cultural en el ejido, sobre todo en la conformacién de un acervo

cultural y alimentario compartido desde la cocina en donde laboran.

El régimen economico Yy turistico en El Aguila incide desde el otorgamiento de ayudas
anuales gubernamentales, actividades productivas de acuerdo a temporada vacacional
y demanda; concursos por financiamientos; migracién al extranjero y al centro o norte
del pais; apoyo a microempresarios para emprendimiento poco duraderos como
abarrotes, papelerias y farmacias; la presencia en redes y medios electrénicos, ya no
es una eleccion, es una herramienta de uso cotidiano para alcanzar nuevas distancias
en difusion y captacion de personas visitantes, clientes potenciales y expansion de

redes de apoyo.

En el caso de Copoya, la presion del crecimiento urbano e industrial se observa con la
migracion laboral a la capital estatal, con la apertura de negocios propios Yy
otorgamiento de recurso publico para la remodelacion del centro publico y el museo

zoque, sede anterior de CTZC.
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Respecto al régimen de género y biopoder, ambas iniciativas se enfrentaron al
machismo, racismo, clasismo, a los roles de género heteronormativos y a la
interseccionalidad. La informacion recabada para discutir desde este régimen esta
sustentada en los tratos que les brindan autoridades y organizaciones, con
discriminaciones burocraticas, comentarios misdginos denotando posible falta de vision
y actitud por parte de las mujeres que integran cada iniciativa, desprecio al regatear el
precio de los productos ofrecidos invalidando todo esfuerzo humano, ambiental y
econdémico; en el génesis de las iniciativas, existieron casos donde originé algun
problema por falta de apoyo, incredulidad o inseguridad de conyuges (hombres) de
mujeres que decidieron participar, algunas abandonaron la iniciativa y otras continuaron
con el aporte econémico familiar, un ejemplo de la toma de decisiones de riesgo. Lo
gue resalta para hablar de este régimen es que, en ambos sitios le han hecho frente al
machismo y a las condiciones heteronormativas locales, estatales y nacionales, lo que
fomenta en las cocineras necesidades sociales como autonomia y competencia, que

son de los principales factores que impulsan la motivacién.

Regionalmente, cuando una mujer brinda cuidados a familiares y a personas cercanas
se le reconoce como “buena mujer” o con respecto a la esfera doméstica, buena
esposa (L6pez y Junghans 2018; Lopez et al. 2018). En ambas experiencias las
cocineras concuerdan con esta idea, sin embargo, la forma de llevarlo a cabo es muy
distinta entre ellas, hay quienes su principal motor es su familia, progenie o pareja y
también existen casos, donde la ruptura marital las obliga al cuidado del hogar y

sustento econdmico familiar.

Adapon (2008) sugiere que lo anterior no es un contexto de subordinacion de la mujer
en favor del hombre, se refiere mas bien al rol hegemdnico de género asignado
culturalmente a las mujeres, catalogandolas como “débiles” y “pasivas” ademas de
suponer que ellas deben realizar tareas domésticas, quien cocina, cria y cuida a la
familia. En semejanza con lo observado en los casos de estudio, ambos grupos
trasladan este deber ser a su cocina de trabajo, donde se identifican y reconocen como
“buenas mujeres”. En concordancia con Villarreal (1996), las mujeres como cocineras

participantes, no son pasivas y toman roles activos que modifican sus espacios
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sociales. La devocion por la cocina y la alimentacion, le da a las cocineras la legitimidad
para expandir sus limites sociales y fisicos, como autonomia, moralidad y poder
domeéstico concordando con lo que sefiala Adapon: los espacios socialmente
aceptables para mujeres pueden haber parecido limitados, sin embargo, la cocina es

una forma significativa de construir otros espacios.

En 2021 SCPTAMAA cumplio 16 afios de existencia 'y CTZC llega a su primer lustro de
vida, entre ellas hay una brecha de tres veces mas tiempo de labores. Ambas han
tenido que mudarse del lugar donde ofertaban sus productos, actualmente en Copoya
se paga renta mensual por el uso del restaurante y en El Aguila, con apoyos
gubernamentales se obtuvo la construccién de un complejo ecoturistico de tres etapas,

ademas de la adquisicion del terreno de la cascada con recursos de la SCPTAMAA.

Ambas han sufrido la desercibn o despido de personas participantes, conformando
grupos mixtos, mayoritariamente mujeres, donde las actividades basicas y mas
complejas son realizadas por las cocineras. Los hombres suelen desempeniar roles o
tareas especificas como meseros, aclareo de senderos, cobranza, limpieza, atencion y
servicio a visitantes, aunque son escuchados, las decisiones recaen en las

representantes de ambas colectividades y sus circulos cercanos dentro de cada cocina.

Son las mujeres y cocineras tradicionales quienes invierten mayor tiempo en las
cocinas y labores que en torno a ella se generan ya sea dentro o fuera del restaurante.
Ellas cocinan, la surten, ellas conocen las recetas, los ingredientes, sabores y olores.
En ambas colectividades se observan preocupadas por la incertidumbre
socioeconémica y alertas frente a la transformaciéon alimentaria, creen que desde sus
cocinas ofertan algo diferente a la comida rapida y chatarra, que son capaces de resistir

la homogeneizacién alimentaria y perpetuar la cocina tradicional.

Sin embargo, ambas ofertas alimentarias han recibido modificaciones o afadido
ingredientes o consumibles provenientes de la oferta industrializada, como refresco y
embutidos en SCPTAMAA, o en CTZC donde se complementan los servicios con una
cafeteria que oferta productos de consumo urbano. Lo anterior hace evidente el avance
progresivo de la transformacion de la alimentacion y sefiala cierta preferencia del comer

y beber de las personas que visitan y acuden a estas cocinas.
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En las dos cocinas cuentan anécdotas donde visitantes locales o turistas, piden o
exigen productos que no estan dentro del mend, como hamburguesas, tacos de carne
asada o mariscos. El fendbmeno asociado a la sustitucion de las cocinas tradicionales
por otra cocina mas adecuada a los gustos y demandas del turista se llama
turistificacion (De Jesus et al. 2017) y representa el riesgo de cambiar los criterios que
deben orientar la valoracién del acervo cultural por criterios meramente orientados a
favorecer la condicion como recurso generador de ganancias para beneficio publico o
privado (Rueda, 2020).

Capitulo VI. Conclusiones

Las agrupaciones analizadas estan conformados por mujeres indigenas del sur de
México, cuya principal actividad es la cocina, a veces complementada con otras
actividades que les permiten obtener ingreso economico como el cultivo de café,
limpieza y cuidado de hogares, comercio y remesas. Ambos grupos han participado en
capacitaciones y son organizaciones socialmente activas y responsables, cambian sus
entornos socioambientales y han generado vinculos con instituciones publicas vy

privadas.

VI.I. Motivaciones

Las organizaciones de mujeres cocineras estdn motivadas para emprender y ofertar
culinaria local de acuerdo a sus motivaciones intrinsecas y extrinsecas, en las primeras
se destaca el gusto y pasion por la cocina, la familia y el reconocimiento social, las
extrinsecas se vinculan a la superacion de la incertidumbre socioecondmica familiar y
comunitaria, también a la creacion y extension de redes de apoyo. Todas las cocineras
participantes se sienten con la responsabilidad y compromiso de brindar una
alimentacion sana, al tiempo que construyen autoconfianza, autonomia, competencia y

afinidad, ademas de competir en el mercado del turismo gastronémico.

Las motivaciones extrinsecas en las dos colectividades se encuentran
autodeterminadas, debido a que las motivaciones de las cocineras se ubican dentro de

la regulacion integrada y la regulacion identificada, por lo que suelen conseguir buenos

118



resultados y cumplir objetivos organizacionales a corto, mediano y largo plazo, ademas
de ser el punto de partida para la construccion de estrategias.

La participacion en convocatorias gubernamentales es algo que diferencia a las
organizaciones. En CTZC los procesos burocraticos desaniman la participacion y en
SCPTAMAA es algo que impulsé exponencialmente el crecimiento de la cocina, dando
como resultado un complejo ecoturistico, ademas de capacidades y habilidades que las

coloca en escenarios de mayor competitividad aparentemente.

VI.II. Estrategias

Las motivaciones guian las estrategias empleadas en cada cocina, qué se quiere y
cOmo se consigue, estas son seguidas para emprender iniciativas y lograr perpetuarse
e incidir como oferta atractiva de alimentacion, se agrupan en tres aspectos:

organizativas, socioculturales, productivas y mercantilizacion.

Las estrategias organizativas se centran en mantener buena comunicaciéon y confianza
dentro de la organizacion, decisiones en consenso y en colectivo, ambas iniciativas
parten de que la organizacién es una familia. Es evidente que en CTZC influye el
liderazgo de una mujer universitaria y la cercania a la urbanizacién, por consiguiente,

otro manejo de los recursos materiales.

Las estrategias socioculturales abarcan las interacciones al exterior de la iniciativa,
ademas de la imagen e identidad que reafirman socialmente, también se extiende a la
construccion y logro de objetivos organizacionales. Ambas cocinas mantienen una
vision de preservacién ambiental y alimentaria, la primera destaca en SCPTAMAA y la
segunda en CTZC, al ofertar culinaria local y utilizar en sus preparaciones ingredientes
derivados del cultivo organico ejidal, lo que promociona la cocina tradicional y el buen

comer.

Las estrategias anteriormente sefaladas estan estrechamente vinculadas con las
estrategias de produccion y mercantilizacion, donde a partir de una seguridad
econOmica interna, permiten la reinversion de capital economico y la produccion o

adquisicion de productos para ofertar. Se destaca como una estrategia de ampliacion
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de mercado la utilizacion de medios digitales como herramientas de difusion, CTZC

muestra mejor aprovechamiento.

Las estrategias emprendidas en cada grupo de cocineras son reflejo de la manera de
organizarse y tomar accion para afrontar adversidades o alcanzar la superacion
personal o colectiva, como el aprovechamiento de capacidades y habilidades de cada
cocinera, horarios, distribucion de tareas o roles de acuerdo a las habilidades y
conocimientos, la constitucion legal de la organizacion o la disposicion de servicios

adicionales que complementan la oferta en cada cocina.

Las organizaciones de cocineras participantes conforman circulos de resistencia
culinaria contra la transformacion alimentaria, mediante la oferta de platillos y bebidas
locales, pero sus estrategias son superadas por el avance del consumo
homogeneizador de productos enlatados y con conservadores que las empuja a utilizar
nuevos ingredientes e incluir productos industrializados con mayor frecuencia en ambas

cocinas.

Estos grupos de cocineras son reservorio de conocimientos de recetas tradicionales, de
identidades culturales alimentarias, con uso de ingredientes locales y con conocimiento
de produccion agroecoldgica por lo que son imprescindibles para la preservacion de la
cultura de Chiapas y de cada cultura originaria presente en el pais y en el mundo.

Durante la pandemia de covid-19, el centro ecoturistico se ha mantenido cerrado con la
apertura en pocas ocasiones cuando el seméaforo epidemiolégico lo permite. En CTZC,
cerraron el primer semestre de contingencia sanitaria, tras apertura, optaron por
descansar solo un dia a la semana y aprovechar la afluencia diaria de clientela. Sin
embargo, con la pandemia se frend abruptamente la constancia en los ingresos

econdémicos percibidos, lo que mantiene en pausa varios planes y proyectos internos.

El complejo de regimenes condiciona la persistencia de las cocineras tradicionales y su
cocina, al impulsar mecanismos que impactan en la iniciativa desde lo global como la
declaracion de ANP, periodos vacacionales preestablecidos, largos procesos
burocraticos para solicitar permisos y capacitaciones, el avance de la transformacion

alimentaria, infravaloracion miségina y machismo.

120



La metodologia permitié aproximarse a las motivaciones y estrategias de las cocineras
participantes, es decir, entender qué quieren, por qué y qué hacen para lograrlo, desde
lo individual a lo organizacional. Se concluye que es importante conocer los impulsos
motivacionales de las personas participantes en cualquier emprendimiento para lograr

plena contextualizacion y apropiacion de la iniciativa.

Recomendaciones

Las estrategias estan estrechamente relacionadas entre si, en ese sentido, como
procesos estratégicos organizativos que son necesarios implementar es la
comunicacién, capacitacién u orientacion psicologica para la resolucion de conflictos de
la mejor manera posible, asi como asesoria y acompafiamiento constante para el
mejoramiento de capacidades, habilidades e infraestructura. Las estrategias que son

imprescindibles comenzar a trabajar para ampliar el mercado son:

1. La publicacion de la carta-menu incluyendo ingredientes y fotografias de los
platillos, tanto de manera fisica como en medios digitales.

Visitas guiadas.

Talleres de cultivo agroecoldgico.

Recetarios de cocina tradicional.

Ser anfitrionas de festividades, bailes tipicos o ferias gastronémicas.

o 00k WD

Charlas publicas donde se promocione las cocinas tradicionales y se visibilice lo
gue representan para las cocineras tradicionales y para la comunidad dichos

emprendimientos.

Complementando asi, la oferta con servicios culturales y atractivos para las personas
qgue visitan las iniciativas. Las estrategias de producciéon o adquisicion de insumos

pueden incluir:

1. Trueque de productos del traspatio de cada cocinera por productos que son de
dificil produccién o han encarecido su costo.
2. Alentar la produccion agroecoldégica.

3. Participacion en mercados solidarios y ferias gastronémicas.
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4. Impulsar la creacién de huertos para tejer redes escolares, ejidales y regionales
para el intercambio de semillas y de recursos con organizaciones promotoras de
la seguridad y soberania alimentaria.

5. Es fundamental continuar y mantener la higiene e inocuidad en los procesos de

preparacion de las bebidas y platillos ofertados en cada cocina.

Es necesario expandir la incidencia e involucramiento de las cocineras con instituciones
educativas y gubernamentales, locales y regionales, alentando la construccién de tejido
comunitario con la oferta de la cocina tradicional como principal vinculo, propuesta que
alcance a las cocinas econémicas y comedores comunitarios, para incitar el nacimiento
de organizaciones de cocineras tradicionales que brinden alimentos y bebidas

tradicionales a estudiantes y poblacién vulnerable.

Para futuros trabajos de investigacion se recomienda retomar el pensamiento complejo
en el analisis de las problematicas, concientizar la incidencia de las politicas publicas en
lo local, que son impuestas y carentes de contextualizacién. Sin olvidar que las
organizaciones estan formadas por familias y estas a su vez, por personas que tienen
intereses especificos. Incluir en el analisis las relaciones de las cocineras al interior y al

exterior de las organizaciones.
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Notas
1.

En adelante se menciona asi a cada organizacion de cocineras con respectivas iniciales de la
iniciativa referida.

El Programa de Calidad Moderniza es un sistema para el mejoramiento de la Calidad a través del
cual las empresas turisticas podran estimular a sus colaboradores e incrementar sus indices de
rentabilidad y competitividad, con base en una forma moderna de dirigir y administrar una
empresa turistica, condiciones que le permitiran satisfacer las expectativas de sus clientes. La
Metodologia Moderniza establece que las empresas que alcancen su implementacion exitosa
recibiran el Distintivo “M”, maximo reconocimiento que otorga la Secretaria de Turismo y que
avala la adopcion de las mejores practicas y una distincion de empresa Turistica Modelo. El
programa esta dirigido a propietarios y directivos de Micro, Pequefias y Medianas Empresas
Turisticas legalmente constituidas (SECTUR, 2014).

El objetivo del taller fue analizar el control cultural que tienen las comunidades indigenas a partir
de identificar qué grado de control se tiene sobre elementos culturales claves que componen la
armonia comunitaria, por ejemplo: maiz, agua, tierra, espiritualidad y trabajo. Tomado de Modos
de Vida e Innovacion Territorial para el Fortalecimiento de la Armonia Comunitaria, en: Juarez
Bolafos et al. 2011 y Cruz-Morales, 2018, 50-52 pp.

La actividad fue abordada mediante una charla participativa, en donde se generaron reflexiones
con respecto a diversos acontecimientos de la sociedad cooperativa. Comenzé con la
construccion del concepto sociedad cooperativa, qué se hace para mejorar la organizacién, que
sienten por participar en una organizacion, porqué mantenerse, como veo a futuro la cooperativa,
continuando con la mencién y andlisis de los procesos productos y las actividades que cada
persona realiza. Después se abordaron las motivaciones expresadas y observadas durante el
trabajo en campo, se reflexioné la intensidad y aprovechamiento de las motivaciones
presentadas; siguiendo con las estrategias, donde se propusieron en colectivo maneras de
mejorar algunas situaciones concretas, como la seguridad econdmica, ofrecer mas servicios
adicionales, la generacion de carta fisica y mejorar la presencia en medios digitales al realizar
publicaciones mas frecuentes. Antes de terminar el taller se hablé del esfuerzo y del recurso
invertido en el proyecto, lo que han logrado y lo que falta por lograr. Para finalizar se propuso
cerrar con palabras dirigidas hacia otras las cocineras, donde se expresaron reconocimientos
verbales y agradecimientos intragrupales. En el taller cada cocinera tomaba la palabra por turno
solicitado, automoderando la participacion y siguiendo el orden de los temas que se trataron.

A partir del 24 de marzo de 2020, mediante el acuerdo DOF: 24/03/2020, se establecié en México
la Jornada Nacional de Sana Distancia conformada por cinco medidas preventivas de
distanciamiento social que los sectores publico, privado y social instrumentaron para mitigar la
transmision poblacional del virus SARS-CoV2 y controlar los riesgos para la salud que implica el
Covid-19. Como medida de prevencion de contagios se suspendieron temporalmente actividades
laborales, econémicas y comerciales no esenciales del 23 de marzo al 30 de abril de 2010.
Posteriormente, las actividades en el espacio publico se han regido a partir del Semaforo de
riesgo epidemioldgico como medida de transito paulatino hacia una nueva normalidad, conforme
el semaforo avanza de rojo a verde.
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