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Resumen

El propdsito de este trabajo es examinar los cambios en la compra de alimentos, los platillos preparados, los
habitos y las maneras de mesa en las familias de San Juanico Nextipac en Iztapalapa de la ciudad de México como
consecuencia de la pandemia por COVID 19. Como el objetivo es recuperar experiencias subjetivas se decidié usar
un método de trabajo etnografico, se realizaron cuatro entrevistas que se cotejaron con las observaciones de
campo del investigador. El muestreo permitié analizar variaciones en el abasto, en la frecuencia con la que se
salfa a comprar, los lugares en los que se hacia la despensa y los insumos que se adquirfan, que a su vez
modificaban, en gran medida, el tipo de platillos que se podian preparar. De igual manera, fue posible observar
una predileccidn por productos ultraprocesados, un incremento en la cantidad en cada ingesta y cambios en las
dindmicas del hogar, asi como dificultades para comer en familia como consecuencia de las modificaciones en los
horarios de trabajo y estudio. Este trabajo permite observar las estrategias desplegadas a nivel familiar para
reaccionar, asimilar y naturalizar las contingencias su contexto.
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Abstract

The purpose of the work is to examine the changes in the purchase of food, prepared dishes, habits, and table
manners in the families of San Juanico Nextipac in Iztapalapa located in Mexico City because of the COVID-19
pandemic. The objective is to recover subjective experiences, using an ethnographic work method. We carry out
four interviews and compare the results with the researcher's field observations. The sampling let us to analyze
variations in the supply, in the frequency with which people went out to buy, the places where the purchase was
made and the supplies that were acquired, which in turn greatly modified the type of dishes that could be
prepared. Similarly, it was possible to observe a predilection for ultra-processed products, an increase in the
quantity at each meal and specific changes in household dynamics, as well as difficulties eating as a family
because of changes in work and study schedules. This work allows us to observe the strategies deployed at the
family level to react, assimilate, and naturalize the contingencies of the context.
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1.  INTRODUCCION

El 23 de marzo de 2020, las autoridades federales mexicanas anunciaron en cadena nacional que se decretaba la
Jornada Nacional de Sana Distancia ante la escalada de casos confirmados de la enfermedad por COVID-19. El
doctor Hugo Lépez Gatell, subsecretario de Prevencién y Promocién de la salud, explicé que dicho programa
implicaria restricciones al movimiento, a partir de entonces se suspendieron las clases en el sistema educativo
nacional, quedaron pospuestas las reuniones de mas de 100 personas y las actividades laborales cotidianas que
implicaran el desplazamiento de personas a menos que se les considerara prioritarias (Secretaria de Salud, 2020).

Aunque la industria de los alimentos siempre se consideré de maxima importancia, permitiendo asi que todos los
puntos de venta permanecieran abiertos, fueron las mismas familias las que modificaron la frecuencia con la que
salian de casa para adquirir insumos, optaron por comprar productos no perecederos, cambiaron sus habitos
alimenticios, su ingesta y la forma de convivencia en torno a la mesa.

El propdsito del trabajo es examinar los cambios en la compra de alimentos, los platillos preparados, los habitos
y las maneras de mesa en las familias de San Juanico Nextipac en Iztapalapa, ciudad de México. En estos hogares
sigue siendo una norma que las mujeres se encarguen de todo lo relativo a la cocina como es una constante a
nivel mundial (Wolfson, 2021; Giard, 1998). Por lo tanto, se decidid buscar voluntarias para realizar entrevistas en
profundidad a las vecinas de esta localidad.

2. METODO

Se elabord anticipadamente un cuestionario base con seis preguntas abiertas: ;durante la pandemia qué cambid
al momento de comprar insumos? ;por qué se optd por estas estrategias? ;qué cambid en las rutinas cotidianas
durante la pandemia? ;cdmo pueden explicarse dichas modificaciones? ;qué platillos se cocinaron con mas
regularidad? ;por qué se escogieron? Las conversaciones tuvieron una duracidn aproximada de 50 minutos pues
se daba tiempo para recordar y reflexionar las réplicas. Se recopilaron los testimonios de Alejandra Carmona,
Rosa Marfa Limdn Cardona, Irene Limén Cardona y Karen Garcifa. Todas las entrevistas se realizaron por
videollamada a peticidn de las interlocutoras. Las platicas tuvieron lugar del 29 de julio al 7 de agosto de 2021.

El analisis de los testimonios se hizo en dos etapas. La primera de estas fue durante agosto de 2021, poco después
de las entrevistas, las conversaciones quedaron grabadas en audio y posteriormente se transcribieron. Los
testimonios escritos se examinaron en bisqueda de coincidencias que pudieran servir para ilustrar los cambios y
las permanencias en la alimentacién de estas familias. La informacién se organizé en un cuadro comparativo de
Excel en el que se ponian los nombres de las interlocutoras, las tematicas generales, los detalles compartidos, los
sentimientos que expresaban, las incongruencias en sus testimonios y las aseveraciones que se podian cotejar
con los otros didlogos. De esta primera revision se obtuvo la estructura del trabajo y un primer borrador.

El trabajo se retomd en su segunda fase en julio de 2022. En |a segunda etapa se empled el programa de Atlas. ti
para encontrar nuevas relaciones entre los testimonios que se obviaron en la etapa pasada. En el programa se
suben los testimonios escritos, se calibra la aplicacion para que los examine y los resultados que arroja
proporcionan un analisis que después se integra en el trabajo. Esta segunda etapa sirvid para perfeccionar las
conclusiones del trabajo.

De igual manera, se realizaron visitas in situ en el mercado de San Juanico Nextipac, los supermercados y los
puestos ambulantes con el objetivo de cotejar los testimonios con las observaciones del investigador. El trabajo
se registrd en un diario de campo, centrandose en las descripciones del lugar, de los productos, de las medidas
sanitarias y de la informacién que proporcionaban los comerciantes de forma casual. Posteriormente, ese
borrador se reelaboré en prosa, en otro cuaderno, en el que ademds se complementd con interpretaciones
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personales y se relaciond con la informacidn de las entrevistadas. En total fueron cinco visitas que se realizaron
al mercado, dos en el supermercado e inspecciones esporadicas en los puestos ambulantes.

En cuanto al espacio seleccionado para el estudio, es necesario mencionar que San Juanico es considerado un
pueblo originario o de tradicion mesoamericana. Estos asentamientos tienen varias caracteristicas definitorias.
Una raiz mesoamericana que se puede detectar en su fundacién en tiempos anteriores a la Conquista, sus
practicas agrarias -o al menos la memoria de que existieron-, su organizacién comunitaria, la existencia de familias
troncales avecindadas por generaciones en el territorio y una concepcidn positiva del trabajo agricola. De igual
forma, son poseedores de una raiz catdlica que se puede observar en el nombre del pueblo compuesto por una
parte del ndhuatl junto con el de un santo, la ubicacién de la parroquia en el centro neuralgico del pueblo y la
existencia de un calendario festivo que sigue la liturgia romana (Garza, 2011).

Efectivamente, San Juanico Nextipac se fundd en 1305 por hablantes de lengua ndhuatl y nombrado Nextipac
que se traduce cominmente como “sobre las cenizas” (Calderdn et. al., 2020). Este asentamiento conservd sus
métodos de agricultura y economia lacustre hasta el siglo XX en que fue absorbido por la mancha urbana y se
integré a la alcaldia de Iztapalapa en la ciudad de México. En la actualidad conserva con varios matices las
caracteristicas antes mencionadas, presentes en los pueblos originarios.

Se optd por centrarse en este pueblo por dos razones. En primer lugar, dada su tradicion mesoamericana es
posible notar una tensién importante entre el pasado con sus lugares como el mercado, sus platillos tradicionales
y los sentimientos en torno a la cocina y la modernidad con su propuesta de compra en supermercados, su oferta
de productos industrializados y de comida rdpida. En segundo lugar, por su ubicacién al oriente de la actual ciudad
de México fue uno de los puntos de alto contagio al inicio de la pandemia, lo cual implicé que sus pobladores se
adaptaran rapidamente a nuevas estrategias para comprar y cocinar sus alimentos.

3. RESULTADOS
3.1. El abasto en los mercados

Las interlocutoras compran sus alimentos principalmente en el mercado o en los puestos ambulantes que estan
instalados alrededor de él. Coinciden también en que esa practica ya era comun antes de la pandemiay que ahora
han podido conservarla con algunas modificaciones. Antes iban diario o cada tercer dfa, pero ahora prefieren
asistir una vez a la semana. Rosa Limén modificéd mds su rutina pues iba dos o tres veces diarias al mercado, pero
ahora sdlo va una vez entre semana y otra en fin de semana. Incluso admite que deberia ir menos. (R. M. Limén,
entrevista personal, 2 de agosto de 2021).

Cambid también la cantidad de alimentos que compran. Las verduras y las frutas se buscaban frescas, pero ahora
las escogen verdes y esperan a que maduren en casa. Por ejemplo, Irene Limén compra varios aguacates verdes
y los envuelve en hojas de periddico o de papel estraza hasta que estén suaves al tacto (I. Limodn, entrevista
personal, 4 de agosto de 2021).

Algo similar pasa con la carne. Antes de la contingencia, preferian el sabor fresco de la res, del pollo y del cerdo,
entonces compraban en pequefias cantidades. Pero eso ha cambiado ahora adquieren varios kilos y usan
métodos de conserva para administrarla. La congelan o la guisan toda, comen una porcién y guardan el resto en
algun refractario para consumirlo después.

Todas las interlocutoras coinciden al sefialar que la compra de granos y de sopa de pasta aumentd pues al ser
productos procesados y empacados tienen una vida util extensa y solo es necesario conservarlas en lugares
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frescos. Las harinas de trigo, arroz y maiz se compararon en grandes nimeros porque se pueden cocinar una
variedad de platillos distintos con ellas. Para Alejandra Carmona la harina de trigo fue un alivio en enero que los
casos iban en aumento y podia hornear postres para reconfortar a su familia. (A. Carmona, entrevista personal,
29 de julio de 2021).

Por otro lado, serfa importante sefialar que todas las entrevistadas sienten miedo cuando estdn en el mercado
porque las medidas de seguridad se toman a la ligera. Irene, Rosa y Karen coinciden en que el gel antibacterial
estd rebajado, el piso sucio y la aglomeracidn es alta. Observan ademds que muchos locatarios usan su mascarilla
desgastada o no la usan. (Un testimonio similar en lo que respecta al aseso personal al momento de asistir a estos
espacios se puede encontrar en Vega, 2021).

Estas impresiones se pudieron corroborar en el trabajo de campo. No hay ningin encargado que tome la
temperatura de las personas, nadie impide el ingreso a personas con sintomas, tampoco se regula la cantidad de
asistentes dentro del mercado. La Unica medida de cuidado es una mesa que se encuentra a la entrada con un
bote de jabdn liquido y un termémetro digital que nadie usa. Aunque las brigadas de la delegacidn desinfectan,
el mercado esta visiblemente sucio. Si bien las autoridades recomiendan el uso del cubrebocas en todo momento,
en el dia a dia queda en la decisién personal usarlo.

El mercado tiene un aspecto de abandono generalizado. Algunos locatarios cerraron durante la primera ola de la
pandemiay nunca mas regresaron. Ese fue el caso de los puestos que vendian uniformes, textiles e hilos. Hoy esa
zona del mercado estd completamente cerrada, acordonada y no tiene luz.

3.2 El abasto en supermercados

Tres entrevistadas coinciden al sefialar que compran pocos viveres en el supermercado y que sus visitas se han
espaciado. Van a estos establecimientos quincenal o mensualmente. Sélo Karen nota que sus idas al super han
aumentado de forma que ahora va todos los sabados en la mafiana. Al preguntarle a qué se debia este cambio
ensus habitos de compra, sefialé que prefiere hacer todos los mandados en un dia para regresar a casa y reasumir
su distanciamiento social (K. Garcia, entrevista personal, 7 de agosto de 2021).

Los productos que se compran en el supermercado varian de familia en familia, pero es posible notar que el
consumo cambia si el hogar tiene nifios. Los hogares de Irene y Rosa estan constituidos por adultos, entonces
sus carritos se llenan con aceite de oliva, té, atin, embutidos, carne, galletas de maiz, sustitutos de aztcar y
ocasionalmente un gusto. Por otro lado, Alejandra y Karen compran muchos productos azucarados para sus hijos,
por ejemplo: galletas, cereales, yogures, gelatinas y bebidas gasificadas.

Todas refieren que en el supermercado compran una variedad importante de productos de limpieza:
desinfectante en aerosol, en toalla, gel antibacterial y cloro. Sefialan ademas que esos productos se costean con
el gasto y que para ajustar las cuentas se tienen que hacer algunos sacrificios.

Por ultimo, es importante sefialar que ninguna se siente segura cuando va al supermercado. Las entrevistadas
sefialan que estos espacios se construyen sin ventanas y que su estructura impide una adecuada ventilacion. Se
sienten mds expuestas a un posible contagio. Por ejemplo, Rosa usa dos cubrebocas y guantes de latex. (R. M.
Limdn, entrevista personal, 2 de agosto de 2021) Mientras que Karen lleva un desinfectante de bolsillo y lo usa
constantemente. (K. Garcia, entrevista personal, 7 de agosto de 2021).
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3.3 Nuevas rutinas familiares

La rutina diaria se modificé para adaptarse a la ensefianza y el trabajo remoto. Las interlocutoras apuntan que el
desayuno cambid de una comida familiar a una comida individual. Karen cocina temprano para su esposo quien
siguié saliendo a trabajar, pues su trabajo fue catalogado como indispensable, deja todo listo para sus hijos y sélo
calienta el guiso para el desayuno. Sus hijos se levantan pocos minutos antes de iniciar las clases de forma que
comen individualmente frente a la computadora (K. Garcia, entrevista personal, 7 de agosto de 2021). De manera
similar, Irene prepara el desayuno temprano para su esposo que trabaja de forma remota, pero sus hijos se
levantan con horarios distintos y comen todos con un horario diferente. Es posible ademds inferir que en estos
hogares ha aumentado el consumo de comida recalentada o fria (I. Limdn, entrevista personal, 4 de agosto de
2021).

Es posible destacar adaptaciones en la hora de la comida. En este sentido, Karen menciona que sus hijos toman
una colacién fuerte al terminar las clases en linea y que cambia mucho su apetito al momento de comer: “como
ya no salen, no se cansan igual, en la comida sélo comen el plato fuerte”. (K. Garcia, entrevista personal, 7 de
agosto de 2021). En su hogar, sélo ella y su esposo siguen el menu a tres tiempos: sopa aguada, arroz y guisado.
Sus hijos han perdido esta tradicion.

Rosa se adaptd a otro horario para comer y a otro régimen porque regresd a vivir con sus padres. Antonia, su
madre, consume una dieta tradicional de rancho mexicano: no come frutas ni verduras, prefiriendo una
alimentacion basada principalmente en carne, lacteos y cereales. Juan, su padre, fue diagnosticado diabético
hace 20 afios, por tal motivo, tiene prohibido el consumo de alimentos azucarados. Entonces Rosa cocina
respetando las dietas de sus padres, por ello, su consumo de productos cdrnicos, cereales y legumbres aumentd
considerablemente (R. M. Limdn, entrevista personal, 2 de agosto de 2021).

Las interlocutoras no refirieron ningin cambio en cuanto a las cenas. Explicaban que son sencillas y magras, por
lo regular se basan en cereal con leche, un poco de fruta o algo que haya quedado de la comida. El fin de semana,
compran antojitos para cenar como tacos, quesadillas, tortas etc.

3.4 Los cambios en los platillos

Al examinarse los testimonios de las interlocutoras se puede concluir que los platillos cocinados se modificaron
en tres etapas. La primera de marzo a julio de 2020 coincide con la primera ola del COVID. La segunda de julio de
2020 a marzo de 2021 periodo en la que los contagios permanecieron altos, pero las restricciones se relajaron. La
tercera y ultima etapa de marzo de 2021 a la fecha coincide con la tercera ola del COVID.

3.4.1  Laprimera etapa de marzo a julio de 2020

Si bien las autoridades de Iztapalapa decidieron que los mercados permanecerian abiertos, fueron muchos los
locatarios del mercado de San Juanico Nextipac los que decidieron cerrar temporalmente. (Corona, 2020) Los
locales de comida corrida, los puestos de antojitos y las taquerias también cerraron.

El ambiente generalizado de incertidumbre se podia notar también en la cocina. Rosa confiesa que no entendia
cémo funcionaba el contagio por lo cual decidié cocinar todos sus alimentos con agua purificada. El sobreprecio
era importante, pero preferia pagarlo antes que costear los gastos médicos; esta practica se modificé en cuanto
empez6 a entender que el contagio era por via drea, fue entonces cuando volvié a usar el agua de la llave para
preparar sus alimentos (R. M. Limén, entrevista personal, 2 de agosto de 2021).
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Las interlocutoras cocinaron mas fritos y empanizados. Irene explica que el aceite dura bastante tiempo con buen
sabory la tortillerfa le queda mas cerca que el mercado. Guisé entonces muchos platillos fritos como enchiladas,
enfrijoladas, gorditas y panes fritos. Alejandra también prepard alimentos fritos y la carne la hizo empanizada.
Alejandra y Karen coinciden en que comian crema de verduras o sopa de pasta con crema y embutidos.

La comida rdpida se limitd porque no confiaban en la higiene de las cadenas de fast food y tampoco sentian
entusiasmo de recibir a los repartidores. No pasaba la mismo con los productos chatarra que se pueden comprar
en las tiendas de conveniencia. Karen confiaba mds en estos pues, en su opinidn, el contacto humano era minimo
en la elaboracién y nulo en la distribucidn (K. Garcia, entrevista personal, 7 de agosto de 2021).

En suma, el cambio méds significativo fue la reduccién en el consumo de productos frescos como las frutas y las
verduras. Su consumo nunca se abandond, pero su presencia fue menor en ndmero y variedad. Por ejemplo,
Karen confesaba que en ocasiones preferia comprar latas de verdura o consumir el sobrante de dias anteriores
para no salir a comprar. Esta practica no era comun antes de la contingencia. En este mismo sentido se puede
interpretar la panaderia en la que se emplean frutas viejas para darles un nuevo uso, como el pan de platano, de
nueces y pasas que se acostumbrd en casa de Alejandra.

Si las frutas y verduras se comieron en mayor cantidad, este consumo se sustituyé con un incremento en los
cereales como el trigo, el maiz y el arroz. Si bien estos ingredientes eran comunes en la mesa de las entrevistadas,
si notaban que a la hora de la comida servian una mayor cantidad de arroz para llenar el plato o que su familia
ingeria mas tortillas o pan de caja para saciar su apetito.

De manera similar, hubo un cambio en el consumo de carnes. Muchos platillos de la cocina mexicana se preparan
con una combinacidén de carne con productos lacteos, como puede ser la tradicional mezcla de pollo con queso
y crema; de huevo con embutidos de cerdo, la combinacién de carne de res con chorizo y queso, o de distintos
cortes de cerdo como cecinay chorizo. Esta costumbre cambid transitoriamente pues los productos carnicos mas
usados fueron los embutidos y los productos derivados de lacteos.

3.4.2  Lasegunda etapa de julio de 2020 a marzo de 2021

El fin de las restricciones de la primera etapa dio paso a un abanico mas grande de opciones para comer. Muchos
puestos del mercado reabrieron, los ambulantes regresaron, las cocinas econdmicas abrieron sus puertas y los
restaurantes permitieron el acceso con cupo limitado.

Las entrevistadas estiman que los puestos de antojitos y de cocina preparada fueron un alivio. Por un lado,
parecian anunciar el fin de la pandemia y daban mucha tranquilidad a la familia que podia degustar sabores que
extrafiaban. Por el otro lado, representaron un alivio para las interlocutoras quienes confiesan el cansancio que
representaba cocinar dos comidas diarias y que se les estaban acabando las ideas de platillos y de recetas que
querian intentar. Puesto lo anterior, sintieron un alivio al poder degustar los pollos rostizados, los tamales, los
huaraches, las tortas, los tacos de carnitas, de suadero, de barbacoa, de sesos y las papas fritas que son comunes
en su localidad.

La cocina hogarefia también tuvo tres cambios importantes en esta segunda etapa con respecto a la anterior. El
primero de estos fue el regreso de las frutas y verduras frescas, ya fuera en ensaladas de verduras durante la
etapa de calor 0 en aguas elaboradas con frutas, en sopas en las temporadas de lluvias o en ponches de frutas en
otofio e invierno. El segundo cambio fue el incremento en el consumo de carne comprada en la carniceria y el
paulatino abandono de las carnes congeladas. El tltimo lugar, fue la reduccidn de los platillos fritos por otros que
se elaboraban a la parrilla o a la plancha.
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Es evidente que estos cambios tienen que ver con la atenuacién de las restricciones al movimiento. No obstante,
los testimonios reflejan también una necesidad por retomar costumbres del pasado como los menus que cambian
conrelacién a los productos que se pueden comprar en las distintas estaciones del afio. En este sentido, Irene se
confesaba dispuesta a ir al mercado a comprar frutas y verduras para hacer ensaladas porque todos sus veranos
se incrementa el consumo de esos productos. De la misma manera, Karen indicaba que en esa Semana Santa salid
a comprar mariscos, pescado fresco y verduras porque su familia extrafiaba sus famosos cdcteles de camardn
con sus tortas de romeritos.

3.4.3 Latercera etapa de marzo de 2021 a la actualidad

La caracteristica de esta etapa es otra vez la moderacién en cuanto al menu, ahora motivada por algunos
problemas econdmicos, ya sea por el desempleo o por la incertidumbre que causa el regreso a clases
presenciales, los gastos de final de afio y lo que esto implica en las economias familiares. Karen prepara carne
sélo cuatro veces a la semana. El resto de los dias el platillo fuerte lo prepara con cereales y leguminosas. Las
verduras pasaron de ser una guarnicion a ser parte del platillo principal. Los refrescos se limitan al fin de semana
y entre semana se toma mds agua simple o de frutas (K. Garcia, entrevista personal, 7 de agosto de 2021).

Por otra parte, Rosa perdid su trabajo al principio de la pandemia y sus ahorros se habian terminado a principios
de 2021. Ella compra su despensa con el dinero de sus padres y cocina al gusto de ellos (R. M. Limdn, entrevista
personal, 2 de agosto de 2021). Por Ultimo, serfa importante recalcar que la preocupacién por la salud de la familia
empezd a ser prioritaria y como consecuencia se empezaron a eliminar algunos productos industrializados.
Aunqgue como veremos en el siguiente apartado, el consumo de estos siguié siendo alto.

4. DISCUSION

La discusidon de los resultados se centrard en tres tépicos importantes que se repitieron en los testimonios: la
importancia del mercado en su vida cotidiana, la relacién ambigua con la comida chatarra y los cambios en la
tradicion.

4.1. El mercado de San Juanico Nextipac en su vida cotidiana

Aunque investigaciones recientes sostienen que los capitalinos compran cada dia mas sus insumos en los
supermercados en donde adquieren principalmente productos ultra procesados, (Corona, 2021) es importante
notar que todas las interlocutoras todavia prefieren caminar al mercado. Las entrevistadas explican
detalladamente por qué siguen comprando en este espacio. Los precios son bajos, las frutas y las verduras estan
frescas, es posible encontrar productos a granel que sdlo se venden en éste como mole, elotes criollos, tlacoyos,
etc.

Si bien las explicaciones de las interlocutoras son racionales, también serfa necesario recuperar la dimensién
emotiva que tiene el mercado en su vida diaria. Irene, Rosa y Alejandra consideran al mercado como una parte
determinante en su cotidianidad, es el espacio neuralgico dentro de “su rumbo”. El rumbo como categoria
analitica hace referencia a la percepcién que una persona tiene del espacio urbano, no se centra en una
determinacién administrativa o territorial, sino en el conocimiento y apego que se adquiere al caminar, al realizar
actividadesy al vivirlo constantemente. Es un lugar de olores, sabores, paisajes vividos y memoria emotiva (Nieto,
2018).

Todas las entrevistadas refieren ese apego emocional al espacio y una relacién de amistad con los tenderos. La
prueba mas evidente de ello se encuentra en el testimonio de Rosa quien extrafa la época en la que podia ir al
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mercado sin restricciones, a veces sélo a comprar un dulce y quedarse a platicar con sus tenderas, pedir alguna
receta o intercambiar algin chisme. Irene y Alejandra se expresan de manera similar sobre el mercado al mismo
tiempo que enfatizan que toda su vida han vivido en este lugar lo que hace que sus recuerdos mas antiguos estén
relacionados también con la existencia del mercado y que incluso identifiquen algunos aspectos de su vida con
momentos especificos de las obras de construccién y reparacién de éste. Quizas el testimonio de Karen sale del
molde puesto que el mercado es un lugar de compra y no de apego ya que ella se mudd recientemente y su
concepto del espacio estd permeado por el abandono reciente del lugar mencionado.

Un concepto positivo del mercado podria encontrarse en un mayor nimero de pobladores porque sigue siendo
el punto mas concurrido entre el medio dia y las 2:00 de la tarde, incluso ahora que se ha construido un mini
supermercado a una cuadra y una tienda de conveniencia grande a unos minutos de distancia.

4.2. Unarelacién ambigua con la comida chatarra

Al analizar los testimonios es posible encontrar un apego al consumo de comida chatarra en los hogares de las
entrevistadas. En primer lugar, Irene, Karen y Alejandra niegan que su consumo de productos procesados haya
aumentado, no obstante, al ir avanzando en la entrevista hacian referencia a la alta ingesta de esos productos
que notaban en sus hijos. En segundo lugar, en algin punto de su discurso admiten la satisfaccién inmediata que
se siente al degustarlos.

Parece que reconocen el dafio que pueden causar a largo plazo, al mismo tiempo se infiere que en estos
momentos no pueden dejarlos. Irene explica que la chatarra es barata, se puede comprar rdpidamente y da una
sensacién de saciedad inmediata, por eso le parece légico que el consumo de chatarra haya aumentado en su
casa. Aunque espera que esta ingesta se abandone paulatinamente en la medida en que su marido e hijos se
reintegren a sus labores cotidianas (I. Limdn, entrevista personal, 4 de agosto de 2021).

El alto consumo de alimentos chatarra puede explicarse psicoldgicamente. El estrés que las personas sienten por
laincertidumbre que genera la pandemia, puede modificar las emociones -deseo intenso de comer-, cognitivos -
pensar en comida- y fisioldgicos -como aumento de la salivacién-. Estos procesos provocan un cambio en el
comportamiento, permiten una busqueda intensiva de alimentos que sumado a la inmediatez del producto
chatarra aumentan la necesidad de ellos (Vergara, 2020; Chicoma, 2020).

De la misma manera, si el producto chatarra proporciona satisfaccién inmediata, seria posible inferir un proceso
de imposicion sistematica. La modernidad plantea al consumo de procesados como una alimentacién apropiada
eideal. Laidea se intenta naturalizar desde el mass media y la cultura hegemdnica. Este proceso se hace concreto
en la vida diaria del individuo con la proliferacién de los supermercados, mini- supermercados y otras tiendas de
conveniencia en donde se vende principalmente este tipo de productos. Es decir, la practicidad de la chatarra es
una percepcion mediada por el sistema econémico.

Es posible concluir las interlocutoras estan en un proceso complejo entre la resistencia tacita a un discurso
modernizante al conservar formas de abasto y consumo tradicionales, pero al mismo tiempo estdn internalizando
otros valores de la modernidad como el uso de alimentos empacados.

4.3. Los cambios en la tradicion

A principios del siglo XX, San Juanico Nextipac era un pueblo rodeado de agua, pues se encontraba al pie del canal
de La Viga y el canal de Churubusco, entonces la cocina del lugar aprovechaba los recursos de la actividad
pesquera. Tomese como ejemplo el testimonio de Antonio Ramirez Gonzalez, avecindado en del pueblo que
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relata con nostalgia sus recuerdos de la nifiez: “habfa una tradicién que era la del chirmole, un guisado como el
pipian, pero con puro pescado chiquito, [...] echdbamos la red y soltdbamos a los grandes” (Calderdn, 2020, p.
53). Otros vecinos recuerdan recetas con pato, con rana y con mosquitos. De igual manera, en el pueblo se
sembraba maiz, frijol, chile, chayote y calabazas.

En ese entonces la cocina de San Juanico estaba en estrecha relacidon con el medio ambiente, se sembraba, se
pescaba y se obtenian la mayoria de los insumos de manera autdrquica. O en su defecto se compraban insumos
en los alrededores del mercado y en el tianguis que se ponia afuera de éste. La cocina era local, es decir, lo que
se consumia estaba en relacién estrecha con la economia del lugar. Incluso en un espacio como la ciudad de
México podian existir distintas tradiciones culinarias al haber distintos microclimas con productos agricolas
disimiles.

Al preguntar a las interlocutoras si todavia preparaban estas recetas locales, todas respondieron que nunca han
intentado prepararlas. Irene y Rosa mencionaron que los ingredientes mismos crearfan sabores fuertes y poco
apetecibles. En este sentido, Rosa mencionaba que prefiere la sensacidon cremosa de los alimentos cocinados con
mantequilla, queso y crema. (R. M. Limdn, entrevista personal, 2 de agosto de 2021). De manera similar, Alejandra
estd acostumbrada a sabores dulces que se obtienen a través de la pasteleria y otros productos cremosos (A.
Carmona, entrevista personal, 29 de julio de 2021). Entre las entrevistadas ya no existe interés en la culinaria local
de San Juanico ;cdmo se perdié esta tradicion?

A mediados del siglo XX la cocina local de San Juanico sufrié un primer cambio. En 1940 se cred el discurso
identitario de la cocina mexicana que impone la idea de que debe existir una comunidn entre todos los mexicanos
basada en el consumo de los mismos platillos. La cocina mexicana implica a nivel culinario el uso de cultivos
tradicionales como el maiz, el chile y el frijol; el gradual abandono de otras proteinas para adoptarse el consumo
del polloy lacteos y la estandarizacién de los sabores al preferirse la combinacién de cebolla con jitomate (Judrez,
2008; Pilcher, 1998).

La idea de la cocina mexicana conlleva una violencia simbdlica que se ejerce en contra de otras cocinas locales
que no cumplen con estos nuevos canones culinarios. Fue un esfuerzo desde varios sectores lo que terminé por
naturalizar la idea de la cocina mexicana: las autoridades y otros folcloristas propagaron el discurso del
nacionalismo culinario, los recetarios incluyeron secciones especializadas, Josefina Veldzquez de Ledn, una
famosa cocinera, daba clases en las que ensefiaba a las amas de casa a cocinar a la mexicana y se creé la oferta y
la demanda de nuevos productos como el pollo, la crema y el queso fresco (Pedroza, 2016).

La estocada final a la cocina local de San Juanico ocurrié a finales de la década de 1950 cuando se iniciaron las
obras para intubar rio Churubusco y La Viga, proceso que termind con la economia lacustre de la zona y con el
uso que se daba a estos recursos en la cocina local.

Todas las entrevistadas replican las preparaciones de la cocina mexicana con pequefias variaciones. Rosa Marfa,
Alejandra y Karen las siguen mas al pie de la letra, muchos de sus platillos tienen como base el maiz, el frijol, chile,
cebolla y jitomate. Enlistaban también preparaciones como tacos, quesadillas, enfrijoladas, enchiladas y moles.
Irene prepara esos alimentos cotidianamente, pero elimind el uso de productos lacteos como la cremay el queso
porque sus hijos tienen intolerancia a la lactosa (I. Limdn, entrevista personal, 4 de agosto de 2021).

Si bien todas ellas replican el nacionalismo culinario, en sus testimonios se puede deducir que se apartan del
mismo en momentos especificos, que disfrutan cocinando y degustando platillos de otras culturas. Rosa
comparte su método para hacer espagueti a la bolofiesa; en su testimonio, Karen hablaba de lo mucho que
disfrutaba comer una hamburguesa, Alejandra presume que sus hijos prepararon ramen con una receta coreana
que encontraron en linea e Irene hablaba de las ventajas de una dieta vegana y sus preparaciones.
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Aunque parece paraddjico esta idea de conservar y modificar la tradicién al mismo tiempo, en realidad tiene una
razdn de ser. Los cambios que se hacen a una tradicién a nivel individual pueden interpretarse como una tactica:
una forma que tiene el individuo de seleccionar, de un repertorio establecido -como la cocina mexica-, qué es lo
que puede reproducir en pequefia escala, cémo combinarlo y cémo adaptarlo, sin trastocarlo en lo sustantivo.
Las tdacticas no son improvisaciones sino decisiones reflexionadas y meditadas que realizan los individuos sobre
su praxis cotidiana (Burke, 2006).

Los testimonios son clara prueba del funcionamiento de la tactica a nivel individual. En el caso de Irene quien
decidié eliminar productos lacteos lo hizo para conservar el consumo de las preparaciones sin provocar
inconvenientes de salud en su familia. En el ejemplo de Alejandra es posible notar que se puede inculcar interés
por la cocina enlos nifios a través de los platillos que ven en sus programas de television y en redes sociales. Estos
procesos no se hacen como una critica a un sistema, sino como una forma de adaptacidn.

5. CONCLUSION

Antes de iniciar con la reflexién final, serfa buena idea mencionar un limite de la presente investigacion. Se
entrevistaron a cuatro personas, el muestreo es pequefio, por lo tanto, los resultados no deben generalizarse ni
sacarse de proporcidn.

Sin embargo, se puede hacer una reflexién sobre la temdtica al comparar lo que se conservd y lo que cambié con
la pandemia como se verd a continuacién.

El abasto fue mayoritariamente en mercados, tianguis y puestos ambulantes. Aunque las entrevistadas refieren
que esa costumbre ya existia antes de la pandemia, su conviccidn se reforzd durante esta contingencia porque
estaban convencidas de que consumir productos frescos era mejor y para evitar el ambiente cerrado de un
supermercado.

El andlisis de los testimonios evidencia que siguen siendo las mujeres las que hacen la mayoria del trabajo
cotidiano de comprar insumos, limpiarlos y cocinarlos dentro de estos hogares. Por lo regular, su trabajo esta
normalizado a tal grado que pocas veces se reconoce y son pocas las veces que les agradecen su labor. El trabajo
masculino existe en momentos especificos como asistentes en el abasto, es decir, acompafian a sus esposas y
cargan las compras; o como asistentes en al buscar recetas en linea o dar ideas para los platillos. Una excepcién
podria ser Aarén quien aprendié a cocinar cuando asistia a su madre, Alejandra, en la preparacién de algunos
platillos sencillos y que en la actualidad hornea o prepara algunos platillos en fin de semana.

La convivencia familiar en la mesa no fue mayor ni menor solamente tuvo otro ritmo. Las entrevistadas tenian la
idea de que iban a convivir con su familia en las comidas sin las prisas de desplazarse a otros lugares. Sin embargo,
eso no ocurrid asf, los desayunos familiares desparecieron rapido porque los nifios se despertaban poco antes
del inicio de sus clases y comfan solos frente a la computadora. En los hogares constituidos tampoco pudieron
coordinar sus horarios para incrementar el niimero de comidas familiares. En suma, lo mas comun fue tener una
comida familiar por dia, lo que ya era lo comun antes de la pandemia.

Las adaptaciones que solamente estuvieron vigentes durante el periodo de mayor restricciéon al movimiento
fueron la preponderancia de los productos elaborados con cereales, los alimentos fritos y las carnes
empanizadas. Una vez que se levantaron las restricciones se regresé a una comida mas balanceada en la que la
porcidén de cereales fue menor, los alimentos cocidos aumentaron y las carnes se hicieron a la plancha.
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Los cambios que se evidenciaron durante la pandemia y que permanecen fueron el alejamiento de las recetas
nacionales. Aunque los platillos de la cocina mexicana se han conservado al mismo tiempo se han hecho
adecuaciones a nivel familiar con el objetivo de cocinar de manera saludable no como un gesto iconoclasta en
contra de la idea de la cocina nacional. Un ejemplo sustituir la combinacién de pollo con crema y queso por
embutidos como jamdn o salchichas en las enchiladas, quitarles completamente los productos lacteos a estas
preparaciones o sustituir el aceite de cadrtamo por aceite de aguacate para reducir el consumo de grasas dafiinas.

De manera simultdnea, las entrevistadas estan dispuestas a adoptar ingredientes, platillos e ideas de otras
cocinas internacionales, cambios que en muchas ocasiones pueden estar influenciados por la curiosidad de sus
hijos.

También en el rasgo de las permanencias, se puede encontrar ese gusto por los productos ultraprocesados,
azucarados y la permanencia de la panaderia o pasteleria en las vidas cotidianas. Aunque el consumo en casa de
Karen y Alejandra de esos alimentos inicié antes de la pandemia, su consumo no ha bajado, sino que ha
permanecido. Un claro ejemplo de lo anterior es el caso de Alejandra quien abrié un negocio de pasteleria y ha
vendido bastante, quizds una prueba mds de que en mds hogares se ha mantenido ese gusto por los postres a
pesar de las posibles consecuencias negativas a largo plazo.

Es mas, en los hogares de Irene y Rosa que estan constituidos por adultos ha continuado esa tendencia de
consumo elevado de postres, aunque los miembros de estas familias tienen enfermedades crénicas
degenerativas que desarrollaron como consecuencia de una mala alimentacion.

Es importante ahora recalcar que las conclusiones solamente pueden proyectarse a una escala pequefia y que, si
se desea estudiar estos cambios a mayor escala, serd necesario salir de este espacio, recabar mas testimonios y
cotejar la informacidn. Solo asi se podra matizar o discutir lo encontrado hasta el momento.
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