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Resumen

Esta investigacion analiza la gastronomia tradicional de Huehueténoc, Guerrero, como estrategia de desarrollo sostenible y equidad territorial,
considerando su valor biocultural y social. Se empled un enfoque cualitativo, descriptivo y no experimental de corte transversal, utilizando el
método etnogréfico para documentar précticas culinarias, ingredientes locales y transmision intergeneracional de saberes. La poblacion
incluyd a la comunidad local, con énfasis en 10 cocineras tradicionales seleccionadas mediante muestreo intencional, quienes proporcionaron
informacién a través de cuestionarios sobre sus conocimientos y prdcticas. Los resultados indican que la cocina amuzga se mantiene vigente y
estrechamente vinculada con la identidad, los ciclos agricolas y la economia comunitaria, aunque enfrenta desafios derivados del desinterés
juvenil, la migracién y la influencia de alimentos industrializados. Asimismo, se evidencié que su rescate puede fortalecer la cohesién social, la
autonomia econdmica y el desarrollo comunitario sostenible. En conclusién, la gastronomia tradicional de Huehueténoc constituye un
patrimonio cultural y un recurso estratégico para impulsar el desarrollo endégeno, promoviendo la preservacién de la memoria colectiva, la
equidad territorial y la sostenibilidad ambiental, siempre que se involucren activamente las nuevas generaciones en su transmisién y
valorizacion.
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Abstract

This study explores the preservation of traditional Amuzgo gastronomy in Huehuetdénoc, Guerrero, as a strategy for sustainable development and
territorial equity. Its main objective was to document and analyze culinary knowledge and practices, understanding their role in cultural identity,
community cohesion, and local resilience. A qualitative, descriptive, non-experimental, cross-sectional approach was applied, using ethnographic
methods and structured questionnaires directed at ten experienced local cooks. The results reveal that traditional culinary practices remain vital,
transmitted primarily through family, closely connected to local agricultural cycles, native ingredients, and ecological knowledge. Despite challenges
such as youth disinterest and the influx of industrialized foods, participants expressed strong willingness to engage in cultural preservation initiatives.
The study concludes that Amuzgo gastronomy is not only a cultural heritage but also a tool for community development, gender equity, and
sustainable livelihoods, emphasizing the importance of involving younger generations to ensure its continuity and promote resilient local
development.
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Introduccion

La gastronomia tradicional mexicana constituye un patrimonio cultural unico que integra
conocimientos histéricos, agricolas y culinarios transmitidos de generacion en generacion.
Desde 2010, la UNESCO reconocio su valor al declararla Patrimonio Cultural Inmaterial de
la Humanidad, subrayando la importancia de proteger estas practicas como elementos de
identidad, cohesion social y sostenibilidad. En este contexto, la comunidad amuzga de
Huehuetdnoc, Guerrero, representa un caso emblematico de bioculturalidad en riesgo. Su
cocina tradicional articula un sistema de saberes que vincula la alimentacion con la milpa,
el uso de ingredientes nativos y la transmision de conocimientos culinarios. Sin embargo,
este patrimonio enfrenta una problematica critica por el desinterés de las nuevas
generaciones, la migracién y la influencia de alimentos industrializados, factores que

debilitan los lazos comunitarios.

Esta investigacion se justifica por el potencial de la gastronomia amuzga para impulsar el
desarrollo sostenible. Al respecto, Martinez y Lozano (2023) sefialan que las dietas
tradicionales son fundamentales para alcanzar las metas globales de bienestar y salud. Por
su parte, Garcia et al. (2025) resaltan que estas practicas fomentan modelos de economia
circular y el aprovechamiento integral de los recursos locales. Asimismo, Delgadillo et al.
(2023) argumentan que fortalecer estas iniciativas ayuda a reducir las brechas de
desigualdad territorial en México. Bajo esta premisa, el objetivo de este trabajo es
documentar los saberes culinarios de Huehueténoc como estrategia de desarrollo

endogeno y resiliencia cultural.

Para alcanzar este propdsito, el estudio adopta un enfoque cualitativo, descriptivo y no
experimental de corte transversal. Se empled el método etnografico para profundizar en la
realidad social de la comunidad, permitiendo una comprension integral de los saberes
culinarios desde la perspectiva de sus propios actores. Con esto, la investigacion busca
fortalecer la identidad y la cohesidon comunitaria, ofreciendo elementos practicos para

disefiar programas de preservacion y promocion del patrimonio culinario amuzgo.
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Revision literaria

La gastronomia tradicional mexicana, reconocida por la UNESCO como Patrimonio Cultural
Inmaterial de la Humanidad, ha sido objeto de una creciente atencién académica. La
literatura reciente, producida a partir de 2020, se enfoca en tres ejes principales: la
gastronomia como patrimonio biocultural, su papel en el desarrollo sostenible y su

contribucién a la equidad territorial y el desarrollo comunitario.

Diversos estudios sefialan que la cocina mexicana es un claro ejemplo de bioculturalidad,

concepto que resalta la interconexién entre la diversidad bioldgica y la diversidad cultural.

Investigaciones como la de Garcia y Jasso (2021) han revisado la construccion historica de
la cocina mexicana como patrimonio, poniendo énfasis en la emergencia de las cocinas
indigenas como pilares de esta identidad. En contraste, En sintonia con esto, la UNESCO
(2025) sostiene que 'la cocina tradicional es resistencia', pues protegerla implica defender
los saberes ancestrales y los sistemas de produccion, respaldando a las cocineras que
salvaguardan sistemas culturales y comunitarios frente a diversos factores de riesgo. De
manera similar, la FAO (2021) sefala que las cocinas tradicionales son clave para la
seguridad alimentaria en comunidades indigenas. Este debate demuestra que el patrimonio
no es estatico, sino un proceso dinamico de conservacion y adaptacion. Este vinculo entre
gastronomia y bioculturalidad es evidente en Huehuetonoc, donde la milpa y los platillos
amuzgos no son solo fuentes de alimento, sino que también representan practicas vivas de

resistencia cultural y un profundo conocimiento del entorno natural.

La literatura reciente establece una clara correlacion entre la gastronomia y los Objetivos
de Desarrollo Sostenible (ODS). Como sefalan Martinez y Lozano (2023), el rescate de la
dieta tradicional mexicana, fundamentada en ingredientes locales y técnicas ancestrales,
es una herramienta clave para alcanzar el ODS 2 (Hambre Cero) y el ODS 3 (Salud y
Bienestar), al ofrecer una alternativa nutricional sostenible y culturalmente coherente.
Mientras estos autores se centran en el valor nutricional y de salud, el trabajo de Garcia et

al. (2025) senalan que “este modelo cobra relevancia al permitir que insumos que
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tradicionalmente eran descartados puedan transformarse en ingredientes de valor
agregado, fortaleciendo la sostenibilidad ambiental y la rentabilidad de los negocios
culinarios”. Bajo esta logica, la gastronomia tradicional se manifiesta como un sistema
pionero de economia circular, ya que su esencia radica en el aprovechamiento integral de
recursos, el respeto a la estacionalidad y el dinamismo de las economias locales. Este
contraste subraya que la gastronomia no solo promueve la salud, sino que también es una
herramienta econémica poderosa que puede generar ingresos y fomentar un modelo de
turismo mas justo y equitativo. Para Huehuetdénoc, la conexién entre gastronomia y
desarrollo sostenible se manifestaria en la promocién del ecoturismo gastronémico, que
permitiria a la comunidad obtener ingresos directamente de la preservacion de su cocina y

su entorno.

Finalmente, los estudios analizan cédmo la cocina tradicional puede ser una herramienta
para reducir las brechas de desigualdad entre las zonas rurales y urbanas. El enfoque de
la equidad territorial, discutido por autores como Delgadillo et al. (2023), reconoce que las
desigualdades en México tienen una fuerte dimension espacial. En este sentido, la
experiencia de los proyectos sociales comunitarios en Panama, analizada por Mc Kay
(2024), demuestra que cuando se abordan de manera holistica los desafios multifacéticos
de una comunidad, los resultados pueden ser profundamente transformadores. En este
contexto, los proyectos de rescate gastrondmico, como la creacion de recetarios
comunitarios y la organizacion de ferias locales, no solo preservan el patrimonio culinario,
sino que también actuan como plataformas para el desarrollo comunitario y la reduccién de
las brechas sociales. En el caso de Huehuetdénoc, la revitalizacion de su cocina tradicional
podria ser una estrategia de equidad territorial, al fortalecer la autonomia econémica de las
mujeres amuzgas y dignificar su conocimiento ancestral frente a las dinamicas de un

desarrollo desigual.

En conjunto, la literatura revisada muestra que la gastronomia es mucho mas que alimento:
es patrimonio, sostenibilidad y una poderosa herramienta para alcanzar la equidad. Las
investigaciones de autores como Garcia y Jasso (2021), Martinez y Lozano (2023), y los
estudios de organismos internacionales como la UNESCO (2025) y la FAO (2021), dan

cuenta de una agenda de investigacion que trasciende lo culinario para abordar desafios
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sociales y ambientales. Estos aportes, junto con visiones de equidad territorial como las de
Delgadillo et al. (2023) y Mc Kay (2024), sustentan la necesidad de rescatar la cocina
tradicional amuzga en Huehueténoc como una estrategia de desarrollo comunitario integral

y sostenible.
Desarrollo tematico

La gastronomia tradicional mexicana constituye un eje de identidad cultural y, al mismo
tiempo, un recurso estratégico para enfrentar los retos contemporaneos del desarrollo. En
el caso de Huehuetdnoc, su cocina amuzga representa la sintesis de practicas ancestrales
vinculadas a la milpa, al uso de ingredientes nativos y a la transmision intergeneracional de

conocimientos culinarios, elementos que configuran un patrimonio biocultural en riesgo.

Diversos estudios recientes destacan que la gastronomia debe entenderse como un
proceso dinamico y vivo. Garcia y Jasso (2021) senalan que las cocinas indigenas
mexicanas son pilares de la identidad nacional, mientras que Zarate (2022) enfatiza que el
patrimonio biocultural alimentario fortalece la resiliencia territorial frente a crisis
socioambientales. En Huehuetdnoc, esta perspectiva se materializa en la continuidad de
practicas culinarias amuzgas que no solo alimentan, sino que refuerzan la cohesion

comunitaria y la memoria colectiva.

Asimismo, la relacion entre gastronomia y desarrollo sostenible ha sido reconocida en la
literatura académica contemporanea. Martinez y Lozano (2023) subrayan que las dietas
tradicionales, al basarse en productos locales y en técnicas de bajo impacto ambiental,
contribuyen directamente a los Objetivos de Desarrollo Sostenible, particularmente al ODS
2 (Hambre Cero) y al ODS 3 (Salud y Bienestar). De manera similar, Garcia et al. (2025)
muestran que este modelo fortalece la sostenibilidad ambiental y la rentabilidad al
transformar insumos locales en ingredientes de valor agregado. Estas perspectivas son
fundamentales para comprender que la gastronomia de Huehueténoc no se limita a la
alimentacion, sino que puede convertirse en una estrategia de desarrollo sostenible y

equitativo.
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Por otra parte, el enfoque de equidad territorial vincula directamente la gastronomia con la
justicia social. Schteingart et al. (2023) argumentan que las desigualdades en México
poseen una fuerte dimensién espacial, lo cual repercute en el acceso a recursos,
infraestructura y oportunidades para las comunidades rurales. Frente a esta situacion,
iniciativas como las ferias gastrondmicas locales y los recetarios comunitarios se
constituyen en plataformas que dignifican el conocimiento ancestral, generan ingresos y
fortalecen la autonomia de las mujeres rurales. En Huehueténoc, donde las cocineras
tradicionales son guardianas de la memoria culinaria, estas acciones representan no solo
una via de empoderamiento, sino también un medio para reducir las brechas territoriales

historicas.

En suma, la gastronomia tradicional, al ser simultaneamente patrimonio biocultural,
estrategia de sostenibilidad y herramienta de equidad, ofrece un marco integral para pensar
el desarrollo en comunidades indigenas. En Huehuetdnoc, la preservacién de la cocina
amuzga constituye una alternativa legitima para enfrentar los retos de la globalizacién
alimentaria, la migracién y la pérdida de saberes intergeneracionales, reafirmando que la
cultura y la biodiversidad son inseparables en la construccion de un futuro mas justo y

sostenible.

Marco contextual

Meéxico

México, reconocido mundialmente por su diversidad cultural y biolégica, se ha posicionado
como un referente gastronémico. Desde 2010, la cocina tradicional mexicana fue declarada
por la UNESCO como Patrimonio Cultural Inmaterial de la Humanidad, al ser un sistema
complejo que integra conocimientos agricolas, rituales y técnicas culinarias transmitidas de
generacion en generacion (UNESCO, 2025). Este reconocimiento refuerza la importancia

de proteger y revitalizar las practicas culinarias locales como parte de la identidad nacional
y como estrategia de desarrollo sostenible.

Guerrero
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El estado de Guerrero, ubicado en la regién sur de México, se caracteriza por una riqueza
cultural que resulta de la fusién de tradiciones indigenas, afrodescendientes y mestizas. Su
gastronomia es ampliamente reconocida por platillos como el pozole, el mole verde, la
barbacoa y los atoles tradicionales. Sin embargo, Guerrero enfrenta altos indices de
marginacion y desigualdad, lo que limita las oportunidades de desarrollo en sus
comunidades rurales. En este contexto, la cocina guerrerense representa un recurso
estratégico para fortalecer la identidad cultural, impulsar el turismo comunitario y generar

ingresos de manera sostenible.
Tlacoachistlahuaca

Tlacoachistlahuaca, municipio situado en la region Costa Chica de Guerrero, se encuentra
a aproximadamente 220 km de Acapulco. De acuerdo con el INEGI (2020), cuenta con mas
de 18 mil habitantes distribuidos en 48 localidades, con una fuerte presencia de pueblos
originarios, principalmente amuzgos. La economia local depende de la agricultura de
subsistencia, la produccién artesanal y el comercio regional, lo que refleja la importancia

del conocimiento tradicional para la sobrevivencia comunitaria.
Huehueténoc

Huehuetdénoc es una comunidad amuzga localizada a 10 km de la cabecera municipal de
Tlacoachistlahuaca. Su nombre, de origen nahuatl, significa “lugar del sonido de tambor”,
reflejando la importancia de la tradicién oral y festiva en su vida comunitaria. La poblacion
mantiene una estrecha relacién con la milpa como sistema agricola, asi como con practicas
culinarias que combinan ingredientes locales —como maiz, frijol, calabaza, quelites y chiles
nativos— con técnicas transmitidas de manera intergeneracional por mujeres y personas
mayores. Sin embargo, el desinterés de las nuevas generaciones, la migracién y la

introduccion de productos industrializados afectan este patrimonio gastronémico.

En este sentido, Huehueténoc representa un caso emblematico de bioculturalidad en
riesgo, pues se enfrenta a multiples problematicas que impactan en la preservacion de sus
practicas tradicionales y de su entorno natural. Entre estas se encuentran la pérdida gradual

de saberes culinarios transmitidos de generacion en generacion y la migracién de la
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poblacion joven hacia centros urbanos. Tales factores no solo ponen en peligro la
continuidad del patrimonio gastronémico y cultural, sino que también debilitan los lazos

comunitarios y la capacidad de autogestion.

No obstante, al mismo tiempo, Huehuetdnoc constituye un espacio con alto potencial para
generar modelos de desarrollo sostenible y equitativo desde la base comunitaria,
articulando identidad, territorio y saberes culinarios. Esta doble condicion —riesgo vy
oportunidad— abre la posibilidad de disefar estrategias que fortalezcan la economia local
mediante el turismo cultural y gastronémico, fomenten la soberania alimentaria, impulsen
la conservacion de los ecosistemas y refuercen el sentido de pertenencia e identidad. Asi,
la comunidad puede posicionarse como un referente de innovacion social que combina

tradicion y sustentabilidad para enfrentar los retos contemporaneos.
Marco conceptual

El presente estudio se sustenta en un marco teérico que integra conceptos fundamentales
y dos teorias clave para analizar la compleja relacién entre la gastronomia tradicional, el
patrimonio cultural y el desarrollo comunitario. La investigacion se articula a través de las
nociones de gastronomia tradicional, bioculturalidad, desarrollo sostenible, equidad
territorial y patrimonio cultural inmaterial, asi como por las teorias del desarrollo endégeno

y la justicia alimentaria.

En este sentido, la gastronomia tradicional constituye un punto de partida esencial, ya que
representa una practica cultural que otorga identidad y cohesién social, siendo ademas la
base para proyectos de emprendimiento y preservacién cultural. Segun Gutiérrez y Moreno
(2025), esta representa un sistema de conocimientos profundamente arraigado en la
memoria colectiva, la identidad cultural y el vinculo con el territorio (p. 3569). Esta dimension
identitaria enlaza directamente con el concepto de bioculturalidad, puesto que el alimento
no solo se entiende como sustento, sino como un vehiculo de memoria y de practicas

comunitarias.

Siguiendo esta linea, la bioculturalidad se convierte en un eje clave al vincular el uso de la

biodiversidad con los saberes culturales locales. Tal como sefiala Zarate (2022), “este
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concepto vincula el uso de la biodiversidad con los saberes culturales locales, constituyendo
un pilar de resiliencia comunitaria”. De esta manera, el patrimonio biocultural alimentario no
solo garantiza la preservacion de la biodiversidad, sino también la sostenibilidad de los
territorios y la transmisién de la memoria colectiva, lo que lo conecta con la nocion de

desarrollo sostenible.

A partir de lo anterior, el desarrollo sostenible aparece como un marco integrador que segun
los autores Moré y Nifio (2022) lo definen como una herramienta idonea para satisfacer las
actuales necesidades sin comprometer y arriesgar los recursos actuales y futuros, lo cual
enlaza con la importancia de la bioculturalidad en tanto esta ofrece estrategias de gestion
local que equilibran justicia social y conservacion ambiental. Esta relacién resalta la
necesidad de politicas diferenciadas que reconozcan los contextos comunitarios, lo que

lleva a la discusion sobre la equidad territorial.

En este marco, la equidad territorial se entiende como la reducciéon de desigualdades
espaciales mediante un acceso justo a oportunidades y recursos. Schteingart et al. (2023)
argumentan que, en el contexto mexicano, las desigualdades sociales tienen un fuerte
componente territorial, lo que exige estrategias especificas para comunidades rurales e
indigenas. Dichas estrategias, al reconocer las particularidades culturales y geogréficas, se
vinculan con la nocién de patrimonio cultural inmaterial como un recurso que fortalece la

cohesién social y la identidad de los pueblos.

El patrimonio cultural inmaterial, entendido como las tradiciones y conocimientos
transmitidos entre generaciones, sostiene la identidad cultural y aporta cohesion
comunitaria. Segun Merino (2020), este patrimonio comprende manifestaciones vivas,
como la gastronomia, que refuerzan el sentido de pertenencia en una comunidad. De ahi
que se convierta en un puente hacia los marcos tedricos que permiten explicar como las
comunidades pueden aprovechar sus propios recursos y conocimientos para alcanzar un

desarrollo equilibrado y sostenible.

En este sentido, la teoria del desarrollo enddégeno resulta especialmente pertinente.
Propuesta por autores como Vazquez (2000), esta teoria sostiene que el crecimiento y la

transformacion de una comunidad deben partir de sus propios recursos, capacidades y
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valores. A diferencia de los modelos exdgenos, el desarrollo endégeno se basa en la
movilizacién de activos locales, como el conocimiento, las tradiciones y la gastronomia. En
el contexto de este estudio, la cocina tradicional amuzga es considerada un recurso
endoégeno capaz de generar empleo, fortalecer la identidad y crear cadenas de valor que

beneficien a la comunidad de Huehueténoc.

Finalmente, la teoria de la justicia alimentaria complementa esta vision al analizar las
desigualdades estructurales del sistema alimentario que afectan desproporcionadamente a
comunidades marginadas. Como plantean Alkon y Agyeman (2011), no solo se busca
garantizar el acceso a alimentos saludables, sino también promover la autodeterminacién
y la soberania alimentaria. Desde este enfoque, la revitalizacion de la cocina amuzga se
interpreta como un acto de resistencia frente a los sistemas hegemonicos, a la vez que un
proceso de recuperacion cultural que devuelve a la comunidad el control sobre su

alimentacion y su identidad colectiva.
Metodologia

La investigaciéon adopté un enfoque cualitativo, puesto que permiti6 comprender los
significados, percepciones y experiencias de las cocineras tradicionales en su contexto
social y cultural. Segun Creswell y Creswell (2022), la investigacién cualitativa "es un
enfoque para explorar y comprender el significado que los individuos o los grupos le

atribuyen a un problema social o humano" (p. 2).

El tipo de investigacion fue descriptivo, dado que se buscé caracterizar y documentar las
practicas gastrondémicas tradicionales de la comunidad de Huehueténoc. Como explican
Hernandez-Sampieri y Mendoza (2018), este tipo de investigacién "busca especificar

propiedades, caracteristicas y rasgos importantes de cualquier fenébmeno que se analice"
(p. 91).

El disefio de investigacion fue no experimental, de corte transversal, debido a que no se
manipularon variables y los datos se recolectaron en un unico momento. De acuerdo con

Hernandez-Sampieri y Mendoza (2018), "los disefios no experimentales se realizan sin la
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manipulacién deliberada de variables" y en los disefios transversales "se recolectan datos

en un solo momento, en un tiempo unico" (p. 153).

En cuanto al método de investigacion, se aplico el método etnografico, adecuado para
registrar practicas culturales, costumbres y saberes locales mediante la interaccion directa
con los actores comunitarios. De acuerdo con Spradley (2020), el método etnografico "es
el arte y la ciencia de describir un grupo humano y su cultura, basado en el trabajo de campo

intensivo" (p. 19).

La poblacién estuvo conformada por la comunidad de Huehuetdénoc, con énfasis en las
cocineras tradicionales, guardianas de los saberes culinarios. La muestra se integré por 10
cocineras tradicionales, seleccionadas por su experiencia en la preparacién de platillos
locales. En este sentido, Shaw (2023) sefala que "el énfasis no esta en la representaciéon

numeérica, sino en la riqueza de la informacion".

El muestreo fue intencional o por criterio, seleccionando participantes con conocimientos
especificos y relevantes para los objetivos del estudio. Como explican Reales et al. (2022),
el muestreo intencional "se construye para satisfacer una necesidad o propdsito muy

especifico" (p. 684).

Para la recoleccién de datos, se aplicd una encuesta con el fin de obtener informacion
detallada sobre las practicas culinarias, ingredientes y percepciones culturales. El
instrumento principal fue un cuestionario disefiado especificamente para documentar
conocimientos, practicas y significados de la gastronomia tradicional en Huehueténoc.
Segun Creswell y Creswell (2022), los cuestionarios "son instrumentos versatiles que
pueden ser adaptados para la investigacion cualitativa, permitiendo una recoleccion
sistematica de informacion” (p. 102). A través de este método, se busca documentar de
manera organizada y estandarizada los conocimientos y las practicas de la gastronomia

tradicional en la comunidad.

Finalmente, los datos obtenidos del cuestionario fueron organizados mediante codificacion
tematica, lo que permitid identificar categorias relacionadas con la identidad cultural, la

sostenibilidad y la equidad territorial. De acuerdo con Braun y Clarke (2021), la codificacion
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tematica "es un método flexible para el analisis de datos cualitativos, que implica la

identificacion... de patrones o temas dentro de los datos" (p. 79).

Resultados y discusiones

Resultados

En atencion a los objetivos planteados, los resultados obtenidos mediante la aplicacion de
un cuestionario a 10 cocineras tradicionales de la comunidad de Huehuetdnoc, Guerrero,
permiten identificar de manera objetiva los elementos culturales, sociales y ecolégicos que
conforman su gastronomia, asi como los saberes asociados y las posibilidades de

fortalecimiento comunitario.

En primer lugar, el analisis sociodemografico muestra que la mayoria de las participantes
se concentra en el rango de 30 a 60 afos, con un nivel de escolaridad predominante en
secundaria (50%), seguido de primaria (20%) y sin escolaridad formal (30%). La totalidad
de las encuestadas ha vivido toda su vida en la comunidad, lo que refleja un fuerte arraigo
territorial. Estos datos sugieren que el conocimiento gastronémico se encuentra
principalmente en manos de adultos y adultos mayores, lo que coincide con la metodologia
aplicada al seleccionar cocineras con experiencia reconocida en la elaboracion de platillos

tradicionales.

En relacion con los saberes culinarios, el 100% de las encuestadas afirmé haber aprendido
a cocinar en el entorno familiar, lo que confirma la transmision intergeneracional como
principal via de preservacion cultural. El 70% sefialé que prepara comida tradicional todos
los dias y el 30% al menos una vez a la semana, lo cual evidencia que la gastronomia sigue
siendo parte de la vida cotidiana. Asimismo, todas indicaron conocer y preparar platillos
tradicionales —entre los que destacan mole, tamales de elote, tortillas de maiz criollo y
atoles—, ademas de reconocer alimentos segun la temporada agricola. Estos hallazgos
cumplen con el objetivo de documentar las practicas y confirman la relacién entre cocina 'y

ciclos de cultivo locales.
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En cuanto al uso de recursos y practicas ecoldgicas, el 100% manifestd emplear
ingredientes locales y conocer plantas con fines medicinales. De igual forma, todas
sefalaron haber notado cambios en los habitos alimenticios de la comunidad, derivados de
la introduccién de productos industrializados. A pesar de ello, el 100% expresé preferencia
por adquirir insumos de productores locales, lo cual vincula la gastronomia con la economia

comunitaria y la sostenibilidad ambiental.

Respecto al interés de las nuevas generaciones, el 80% de las participantes percibe
disposicién de los jovenes por aprender recetas tradicionales, aunque un 20% lo duda o lo
desconoce. El 90% reconocié la gastronomia como parte de la identidad de Huehueténoc,
lo que refuerza su papel como patrimonio cultural inmaterial. Sin embargo, el hecho de que
no se registraran participantes menores de 30 afios en la muestra confirma una brecha

generacional que debe atenderse en futuras estrategias.

En relacion con el potencial de desarrollo comunitario, el 60% considera que el rescate de
la gastronomia puede generar ingresos, mientras que el 40% no esta seguro. Sobre la
relacion entre cocina tradicional y medio ambiente, las respuestas se dividieron en partes
iguales entre quienes reconocen este vinculo y quienes lo desconocen. No obstante, el
100% manifestd apoyo a programas comunitarios de ensefianza culinaria y a talleres de
cocina, y el 90% expreso disposicion a participar activamente en proyectos de rescate
gastronémico. Estos resultados evidencian un alto grado de aceptacion comunitaria hacia
iniciativas de fortalecimiento cultural, lo que da cumplimiento al objetivo de explorar

estrategias de desarrollo sostenible a partir del patrimonio culinario.

En sintesis, los resultados obtenidos a través de la metodologia aplicada demuestran que
la gastronomia tradicional de Huehuetonoc se mantiene como practica vigente, transmitida
en el ambito familiar y estrechamente vinculada con el territorio y sus recursos locales. Sin
embargo, enfrenta una dificultad asociada al desinterés juvenil y a la introduccién de
alimentos industrializados. Los datos recopilados confirman que la preservacion de este
patrimonio representa una oportunidad para fortalecer la identidad cultural, la cohesion

social y el desarrollo sostenible con equidad territorial.
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Los resultados evidencian una valoracion positiva de la gastronomia tradicional en la
comunidad, asi como una disposicién activa a participar en su rescate. No obstante, se
percibe una falta de interés entre las generaciones jévenes, lo cual podria representar una
dificultad, para la transmisién intergeneracional de estos saberes. Estas tendencias

justifican la necesidad de programas comunitarios de preservacion cultural.
Discusién

Los resultados de Huehuetonoc revelan una fuerte valoracion de la gastronomia tradicional,
afectada por el desinterés juvenil. Este hallazgo coincide con la perspectiva de Espafia y
Atencio (2019), quienes subrayan que para fortalecer la identidad cultural "es necesario que

las nuevas generaciones tengan presente sus raices y costumbres ancestrales".

La preservaciéon del patrimonio culinario mediante practicas sostenibles se respalda en el
trabajo de Saucedo et al. (2023). Estos autores identificaron en los mercados de produccion
local, ligados al movimiento Slow Food en Toluca, que se promueven "cadenas cortas, la
reduccion de residuos y un vinculo directo entre insumos, colaboradores y consumidores”
(p. €5366). Estos elementos sustentan la bioculturalidad observada en Huehueténoc, donde

los ingredientes locales estan estrechamente asociados a los ciclos agricolas comunitarios.

Otro aporte relevante proviene de Caceres (2023), quien, mediante una revision de
practicas gastronémicas sostenibles, resalta la necesidad de educacion y capacitacion para
enfrentar barreras como "la falta de incentivos y la resistencia al cambio en el sector
gastronémico" (p. 49). Estos factores son cruciales para entender temas emergentes en
Huehueténoc, como la entrada de comida procesada, y resaltan la importancia de

intervenciones educativas dirigidas a las cocineras tradicionales y a la juventud.

Por ultimo, el empoderamiento de las cocineras tradicionales en Michoacan, documentado
por Cervantes et al. (2023), demuestra un modelo viable para Huehuetdnoc. Estos autores
describen como cada lideresa junto con su equipo de trabajo, se encargan del rescate,
preservacion, elaboracién y difusion de la cocina tradicional, con lo que han iniciado un
proceso de empoderamiento Este modelo refuerza el rol de las mujeres en Huehuetdénoc

como lideres comunitarias y guardianas del rescate gastronémico
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Conclusion

El analisis de la informacién obtenida en torno a la gastronomia tradicional de Huehueténoc
permite sostener que este patrimonio biocultural constituye un eje central en la identidad
colectiva de la comunidad, ademas de un recurso con potencial para impulsar procesos de
desarrollo enddgeno y sostenible. Si bien, las practicas culinarias persisten, gracias al
conocimiento de las mujeres mayores, el razonamiento comparativo revela un riesgo latente
vinculado al desinterés de las nuevas generaciones, la migracién y la influencia de

alimentos industrializados.

De esta manera, la proposicion final de este estudio, es que la gastronomia amuzga articula
identidad, cohesién y soberania alimentaria a través de un modelo de economia circular. El
funcionamiento de la milpa y el uso de semillas nativas no solo proveen alimento, sino que
cierran ciclos productivos donde el intercambio de excedentes, el compostaje organico de
residuos de cosecha y el consumo de proximidad, minimizan el impacto ambiental y
fortalecen el mercado local. En este sistema, la figura de las cocineras tradicionales emerge
como pilar fundamental, actuando como agentes de resiliencia y gestoras de este ciclo de

aprovechamiento integral de los recursos naturales.

En consecuencia, se concluye que la preservacion de la cocina amuzga no constituye
Uunicamente una accion de rescate cultural, sino una estrategia de economia circular y
equidad territorial. El reto inmediato es disefiar mecanismos que involucren a los jovenes
en la resignificacion de este patrimonio, de modo que la gestion de las semillas nativas y
los procesos de la milpa se proyecten como un motor de desarrollo cultural, turistico y

econdmico que garantice la sostenibilidad de la region a largo plazo.
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	Esta investigación analiza la gastronomía tradicional de Huehuetónoc, Guerrero, como estrategia de desarrollo sostenible y equidad territorial, considerando su valor biocultural y social. Se empleó un enfoque cualitativo, descriptivo y no experimental de corte transversal, utilizando el método etnográfico para documentar prácticas culinarias, ingredientes locales y transmisión intergeneracional de saberes. La población incluyó a la comunidad local, con énfasis en 10 cocineras tradicionales seleccionadas mediante muestreo intencional, quienes proporcionaron información a través de cuestionarios sobre sus conocimientos y prácticas. Los resultados indican que la cocina amuzga se mantiene vigente y estrechamente vinculada con la identidad, los ciclos agrícolas y la economía comunitaria, aunque enfrenta desafíos derivados del desinterés juvenil, la migración y la influencia de alimentos industrializados. Asimismo, se evidenció que su rescate puede fortalecer la cohesión social, la autonomía económica y el desarrollo comunitario sostenible. En conclusión, la gastronomía tradicional de Huehuetónoc constituye un patrimonio cultural y un recurso estratégico para impulsar el desarrollo endógeno, promoviendo la preservación de la memoria colectiva, la equidad territorial y la sostenibilidad ambiental, siempre que se involucren activamente las nuevas generaciones en su transmisión y valorización.
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