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RESUMEN 

Nuestro sistema alimentario perjudica la salud individual, pública y planetaria; por lo cual, científicos y 

profesionales han abogado por una “gran transformación alimentaria... para normalizar dietas saludables 

provenientes de sistemas alimentarios sostenibles.” Una de las razones por las que se requiere esta 

transformación radica en una serie de cambios en la dieta y la salud —derivados de modificaciones en el 

estilo de vida y la alimentación— resultando en el bienestar físico. Los migrantes que se enfrentan a un 

nuevo entorno alimentario, así como a las consiguientes transiciones dietéticas, nutricionales y 

epidemiológicas, corren un mayor riesgo de desarrollar enfermedades no transmisibles. los desafíos para 

la salud y el bienestar en las comunidades fundadas por migrantes son reales; consideramos cómo una 

perspectiva distinta podría ofrecer vías alternativas para lograr la transformación alimentaria y fortalecer 

el bienestar. Por lo general, se describe a estas comunidades como sujetos que experimentan una 

transición dietética y actúan como consumidores pasivos, con recursos y capacidades limitados, en un 

entorno alimentario novedoso y perjudicial para la salud. No obstante, algunas comunidades fundadas 

por migrantes resisten selectivamente tales transiciones, incluyendo la cultura y la identidad expresadas 

a través de los alimentos tradicionales. Defendemos esta perspectiva alternativa en relación con la 

cocina tradicional a base de maíz en Oaxacalifornia, específicamente en la comunidad de origen 

oaxaqueño radicada en Los Ángeles, California. Resumimos algunas de las implicaciones de esta 

perspectiva para el bienestar de la comunidad, la investigación y la práctica.  

 

Palabras claves: comidas tradicionales, maíz, Oaxacalifornia, salud pública y planetaria, sistema 

alimentario 
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1 INTRODUCCIÓN 

El sistema alimentario mundial, desde la producción (p. ej., Crippa et al., 2021) hasta el consumo  

(Popkin, 1993) y los residuos, está perjudicando la salud individual, pública y planetaria (SIPP) (Bodirsky 

et al., 2020). Este sistema se caracteriza por una transición hacia repertorios más uniformes de cultivos y 

dietas, tanto dentro de las naciones como entre ellas (Khoury et al., 2014), y por el paso de dietas 

tradicionales ricas en nutrientes y de origen vegetal a dietas menos saludables que incluyen alimentos 

altamente procesados, ricas en energía, bajas en calidad nutricional, y con una mayor cantidad de 

productos de origen animal. No todos los alimentos tradicionales son saludables, pero las 

recomendaciones dietéticas pueden perjudicar el bienestar si no tienen en cuenta dichos alimentos. Por 

ejemplo, para la población zapoteca de los Valles Centrales del estado de Oaxaca, localizada en el sur 

de México, el tejate —una bebida a base de maíz y cacao— constituye un elemento importante tanto en 

la dieta de los hogares rurales como en su identidad cultural (Soleri et al., 2024). Sin embargo, el 

personal de salud pública a veces desaconseja su consumo porque suele estar endulzado con azúcar, lo 

que aumenta el riesgo de disglucemia (Soleri et al., 2023). No obstante, el sustituto más común del tejate 

son los refrescos azucarados, que tienen un índice glucémico mucho más elevado, una menor capacidad 

para generar saciedad y carecen de todos los beneficios nutricionales y socioculturales del tejate.  

 

El cambio en la dieta —alejándose de los alimentos tradicionales— y la consiguiente transformación 

epidemiológica hacia una mayor mortalidad por enfermedades no transmisibles (ENT), como la diabetes 

tipo 2 (DT2), constituyen la llamada “transición nutricional” (Popkin, 2004; Popkin & Ng, 2022), un 

fenómeno que afecta de manera desproporcionada a los hogares y comunidades con menos recursos. 

Esta situación se conoce desde hace décadas; ejemplos de ello son la “desnutrición de origen comercial” 

derivada de la presión empresarial para promover las fórmulas infantiles (Jelliffe, 1972) y los cambios 

dietéticos negativos asociados a la “Coca-colonización” observada en Yucatán, México (Leatherman & 

Goodman, 2005). Sin embargo, la implementación de respuestas participativas y equitativas sigue siendo 

un reto. 

 

Para detener y revertir múltiples perjuicios, la comunidad científica aboga por una “gran transformación 

alimentaria” —una serie de medidas sin precedentes, adoptadas por todos los sectores del sistema 

alimentario y en todos los niveles, con el objetivo de normalizar dietas saludables provenientes de 

sistemas alimentarios sostenibles— y ha recomendado una dieta para la salud planetaria de estilo 

mediterráneo (Willett et al., 2019, p. 4). En respuesta a las críticas recibidas (Tulloch et al., 2023), la dieta 

para la salud planetaria se ha ampliado recientemente para incluir dietas tradicionales saludables (p. ej., 

LeBlanc et al., 2024; Rockström et al., 2025). 
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2 La relevancia del sistema alimentario tradicional mexicano para la transición 

nutricional 

Lo que hoy es el sur de México constituye el centro de origen, de domesticación y de diversidad del maíz 

(Zea mays L.). En los aproximadamente 9000 años transcurridos desde que comenzaron a domesticar el 

maíz en esa región (Matsuoka et al., 2002; Stitzer & Ross‐Ibarra, 2018; Yang et al., 2023), los pueblos 

indígenas han desarrollado una gastronomía compleja, nutricionalmente completa y regionalmente 

diversa, arraigada en el sistema agrícola de la milpa: un policultivo basado en el maíz que incorpora 

otros cultivos y plantas silvestres. La milpa y otros sistemas de producción a pequeña escala y ricos en 

biodiversidad son cada vez más reconocidos como alternativas importantes a la producción industrial, ya 

que ofrecen resultados más positivos para el clima, el medio ambiente y la justicia social (IPES-Food, 

2016; IPES-Food et al., 2021), al tiempo que fomentan procesos evolutivos que respaldan la 

sostenibilidad agrícola (Mastretta-Yanes et al., 2024). 

 

Sin embargo, la agricultura indígena, la agrobiodiversidad y la gastronomía de México se han visto 

erosionadas por la globalización y los acuerdos neoliberales trinacionales (Gálvez, 2018; Poirier et al., 

2022). Las empresas multinacionales que promueven y venden agresivamente alimentos procesados 

han saturado el país (Garduño-Alanis et al., 2024), generando graves repercusiones negativas para la 

salud, especialmente en las comunidades indígenas (Castro-Porras et al., 2023; Little et al., 2024; 

Vargas Meza et al., 2024). En 2018, alrededor del 80 % de los nuevos casos de DT2 en México estaban 

relacionados con la alimentación (O’Hearn et al., 2023). 

 

En respuesta, México ha tomado medidas para reconocer y aprovechar su larga tradición de cultivos y 

dietas ancestrales, definiendo un modelo alimentario culturalmente relevante y beneficioso para la salud 

de los pueblos indígenas, basado en su rica agrobiodiversidad y en sus tradiciones culinarias (García 

Ramírez et al., 2024). La cocina tradicional mexicana es reconocida mundialmente como “Patrimonio 

Cultural Inmaterial de la Humanidad” (UNESCO, 2010) y, en marzo de 2025, México reformó su 

Constitución para declarar al maíz nativo como un “elemento de identidad nacional” —fundamental para 

la soberanía alimentaria— y como un patrimonio biocultural que requiere protección frente a las 

biotecnologías (DOF, 2025). 

 

3 Migración, alimentación y salud 

La transición nutricional se observa en poblaciones de todo el mundo y puede ser especialmente rápida 

entre los migrantes (Varre et al., 2025) que se aculturan a los nuevos entornos alimentarios que 

encuentran (Arcadu et al., 2025; Berggreen-Clausen et al., 2022). El entorno alimentario “abarca el 

conjunto total de opciones dentro del cual los consumidores toman decisiones sobre qué alimentos 

adquirir y consumir” (Downs et al., 2020) y constituye un foco de investigación y práctica en relación con 
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las experiencias alimentarias de los migrantes. Los entornos alimentarios de las comunidades de bajos 

ingresos en Estados Unidos, incluidas las poblaciones migrantes — están dominados por alimentos de 

bajo costo basados en productos básicos ("commodity crops" en los EEUU). Los datos estadounidenses 

correspondientes al periodo 2001-2014 mostraron que las dietas de los hogares con menos recursos 

contenían una mayor proporción de alimentos a base de productos básicos y que el consumo de estos 

alimentos guardaba una correlación positiva con una mayor prevalencia de obesidad y DT2 (Do et al., 

2020). Es decir, los entornos alimentarios más accesibles para los migrantes y otras comunidades de 

bajos ingresos en los Estados Unidos son obesogénicos y disglucémicos. 

 

En los nuevos entornos alimentarios, los migrantes deben lidiar con nuevos alimentos, tiempo, recursos 

limitados y la presión de sus hijos —quienes suelen aculturarse más rápidamente—; factores que 

contribuyen a modificar los hábitos alimentarios (Chuquitarco-Morales et al., 2024). Aun así, con 

frecuencia los migrantes recrean platos tradicionales, a veces a través de “mercados de migrantes”: 

centros urbanos transnacionales formados por conexiones, tanto físicas como imaginarias, entre las 

personas en movimiento y los alimentos y las experiencias culinarias que las acompañan (Zanoni, 

2018a, 2018b). Si bien muchos alimentos tradicionales —o sus versiones modernas— son beneficiosos 

para la salud, otros pueden adaptarse para resultar más saludables que los productos industriales (p. 

ej.,Bunge et al., 2025; García Ramírez et al., 2024); además, estos alimentos aportan un sentido de 

identidad, conexión sociocultural y disfrute, ayudando a prevenir el “duelo cultural” que puede surgir con 

la migración (Bhugra & Becker, 2005). 

 

4 Oaxacalifornia 

El estado de Oaxaca posee la mayor diversidad biológica y cultural de México (García Padilla et al., 

2022). En 2020, más del 29% de su población de 4.13 millones de habitantes hablaba una lengua 

indígena, y más del 20% de la población ocupada trabajaba en la agricultura (Gobierno de México - 

Secretaría de Economía, 2025). 

 

La migración es una estrategia de supervivencia que obliga a los migrantes indígenas a sortear la 

discriminación y la marginación, incluso dentro de México (Romero, 2022). Stephen emplea el término 

“transfronterizo” (“transborder”) para resaltar que los migrantes indígenas oaxaqueños cruzan múltiples 

fronteras —“fronteras étnicas, culturales, coloniales y estatales dentro de México” (Stephen, 2007, p. 

23),— y, en algunos casos, la frontera entre México y Estados Unidos. Para los migrantes indígenas 

oaxaqueños en Estados Unidos, mantener vínculos con su comunidad de origen (p. ej., Grieshop, 2006) 

les ayuda a afrontar los desafíos de la discriminación y la marginación. 

 

Los indígenas oaxaqueños han participado en la migración laboral durante generaciones dentro de 

México como a partir de finales del siglo XX, hacia Estados Unidos —incluida California—, reflejando así 
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las condiciones políticas y económicas de ambos países. Por ejemplo, después de la entrada en vigor 

del TLCAN en 1994, la entrada masiva de maíz estadounidense subsidiado a precios inferiores al costo 

de producción (“dumping”) eliminó el 58% (aproximadamente 4.9 millones) de los empleos en 

explotaciones agrícolas familiares en México, lo que provocó una gran ola de emigración (Weisbrot et al., 

2014; Wise, 2009).  

 

Los Ángeles ha sido un centro de migración oaxaqueña durante décadas; aunque las estimaciones de la 

población oaxaqueña en Los Ángeles son de baja calidad, la cifra es considerable. Una estimación 

situaba el número de habitantes de Los Ángeles de ascendencia zapoteca en 200.000 a principios de la 

década de 2000 (Takash et al., 2005). Kearney definió Oaxacalifornia como "un tercer espacio 

sociocultural y político" (Kearney, 1995), señalando que se trata de "un término popular... de origen 

desconocido" (Kearney, 2000, p. 182). Rivera-Salgado (1998) describió cómo la estrecha relación entre 

los migrantes en California y sus lugares de origen en Oaxaca —centrada en la identidad indígena— ha 

creado una comunidad continua: Oaxacalifornia. Definimos Oaxacalifornia como una construcción 

comunitaria de los oaxaqueños indígenas que configura un espacio alternativo que abarca tanto a 

Oaxaca como a California, así como las redes, los procesos y las relaciones que lo sustentan. En L 

Ángeles, la comunidad de Oaxacalifornia es diversa y está estratificada espacialmente según el grupo 

étnico (CIELO); el centro de la ciudad y el oeste de Los Ángeles están dominados por hablantes de 

zapoteco, especialmente provenientes de los Valles Centrales y la Sierra Norte de Oaxaca. Estas son las 

personas a las que hemos estado escuchando. 

 

5 ¿Por qué vemos un sistema alimentario? 

Durante los últimos dos años hemos colaborado en la Biblioteca del Maíz (BdM), un proyecto de 

pequeña escala de la Organización Regional de Oaxaca (ORO), una entidad cultural sin fines de lucro 

con 38 años de trayectoria, fundada y dirigida por migrantes oaxaqueños en Los Ángeles. La BdM 

recopila testimonios públicos sobre el significado del maíz y de los alimentos tradicionales derivados de 

este durante los eventos organizados por la ORO para la comunidad de Oaxacalifornia en Los Ángeles 

(Figura 1). Asimismo, entrevistamos a expertos de la comunidad que han desempeñado un papel 

fundamental en acercar la gastronomía oaxaqueña a los habitantes de Oaxacalifornia (Soleri et al., 

manuscrito en preparación). 

 

https://storymaps.arcgis.com/stories/618560a29f2a402faa2f5dd9ded0cc65
http://www.orola.org/maiz.html
http://www.orola.org/index.html
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Figura 1. La mesa de la Biblioteca del Maíz en eventos comunitarios organizados por ORO: a) en 2023 
con las coautoras KV y VJ; b) en 2024, KV entrevistando a una participante de la comunidad. 
 

Estamos conociendo cómo los oaxacalifornianos han transformado su entorno alimentario mediante 

procesos que, a nuestro juicio, se describen mejor como la construcción de elementos de un sistema 

alimentario. Al igual que la propia Oaxacalifornia, estos cambios tienen su origen en los estrechos 

vínculos entre los residentes de Los Ángeles, sus familias y sus comunidades de origen. Inicialmente, los 

envíos (pequeños paquetes con artículos, como alimentos, desde su comunidad) remitidos por familiares 

de Oaxaca constituían la única fuente de especialidades oaxaqueñas, como las tlayudas (tortillas secas 

de maíz, hechas a mano, de unos 30 cm de diámetro), el chocolate, los chapulines (saltamontes 

tostados y sazonados) y el mole (p. ej., Gálvez, 2021; Grieshop, 2006). A partir de finales de la década 

de 1980, a medida que la comunidad de Los Ángeles crecía y podía sostener un mayor volumen de 

importaciones de alimentos, se empezaron a vender ingredientes y platos preparados en apartamentos, 

desde la parte trasera de camiones o a través de vendedores ambulantes. Para mediados de la década 

de 1990, ya habían surgido restaurantes oaxaqueños y pequeños comercios que vendían ingredientes y 

alimentos traídos de Oaxaca (Esparza, 2017; Gold, 1994). Los restauranteros y comerciantes pioneros 

relatan cómo aprovecharon sus vínculos familiares y comunitarios directos con agricultores, productores 

y artesanos de la alimentación para ofrecer productos y preparar platos muy solicitados por otros 

oaxacalifornianos, quienes constituían la gran mayoría de su clientela (Figura 2). Para lograrlo, 

establecieron redes de transporte e identificaron o desarrollaron protocolos de importación adecuados —

incluidas las inspecciones sanitarias— para los alimentos transportados desde Oaxaca hasta Los 

Ángeles. Los artesanos de la alimentación, emprendedores y consumidores oaxacalifornianos están 

creando un sistema alimentario cimentado en vínculos personales transnacionales y en un profundo 

significado cultural. La fuerte demanda en Los Ángeles de ciertos alimentos tradicionales, así como los 

métodos empleados para producirlos, influyen indudablemente en la SIPP en toda Oaxacalifornia. 
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Figura 2. Alimentos tradicionales y ingredientes para prepararlos importados de Oaxaca y disponible en 
Los Ángeles, CA; a) tlayudas con su embalaje de envío, b) verduras incluyendo chayote y hojas de 
aguacate. 
 

Las tlayudas ilustran las fuertes interconexiones en todo el territorio de Oaxacalifornia que conforman un 

sistema alimentario. El tamaño, el grado de humedad y el sabor tradicionales de las tlayudas son muy 

apreciados por los clientes de origen oaxaqueño, lo que las convierte en un producto básico que los 

comerciantes importan directamente de sus comunidades, con una demanda que ha crecido 

considerablemente desde principios de la década de 1990. Algunos estudios sugieren que esta creciente 

demanda de producción y exportación artesanal de tlayudas ha aumentado el número de tlayuderas y 

sus ingresos (Gladstone, 2020; Vasconcelos-Ramírez et al., 2020), pero también las ha llevado a adquirir 

maíz no local para su elaboración (Ramirez Jaspeado et al., 2022). Otro ejemplo ilustra los beneficios 

directos para la salud de reconocer la existencia de un sistema alimentario de Oaxacalifornia. Se 

determinó que los niveles elevados de plomo en la sangre de una población migrante en Seaside, 

California, se debían al esmalte de la cerámica utilizada para preparar chapulines en Oaxaca (Pérez et 

al., 2010), los cuales posteriormente se llevaban a Seaside a través de envíos. A pesar de la falta de 

medidas por parte del gobierno y de las autoridades de salud pública, investigadores y grupos 
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comunitarios en Oaxaca y California desarrollaron programas educativos para alertar a las comunidades 

afectadas. 

 

6 Discusión 

Consideramos que existen beneficios potenciales importantes al reconocer un sistema alimentario 

Oaxacalifornia, especialmente si se presta atención a los matices (véase Smith-Morris, 2016). 

 

En primer lugar, este reconocimiento cambiaría la discusión sobre la salud individual y pública de un 

enfoque definido por las carencias —financieras, experienciales o de información, hacia uno definido por 

los activos—históricos, socioculturales, agrícolas, culinarios e institucionales. 

 

En segundo lugar, una perspectiva basada en los activos abre la puerta a colaboraciones genuinas con 

expertos de la comunidad, podría fomentar la equidad y la justicia y, por ello, se ha promovido para 

lograr una labor de salud pública más eficaz (Cassetti et al., 2020; Martin-Kerry et al., 2023; Morgan & 

Ziglio, 2007). Esta perspectiva reconoce la injusticia, los sesgos y el daño, pero, a diferencia de los 

enfoques centrados en el déficit o en el daño (Tuck, 2009), impulsa el cambio a partir de las aspiraciones 

y los activos presentes en la propia comunidad. 

 

En tercer lugar, este reconocimiento ayudaría a trascender los estrechos límites disciplinarios y 

profesionales en el debate sobre la salud individual, pública y planetaria, fomentando un enfoque más 

integral y el intercambio de recursos y métodos desarrollados en toda Oaxacalifornia. 

 

En cuarto lugar, este reconocimiento admitiría la realidad de los procesos transfronterizos, permitiendo 

comprenderlos mejor mediante la investigación y las políticas públicas en beneficio de los 

oaxacalifornianos y del bien común, lo cual incluye la SIPP. 

 

Visualizar un sistema alimentario oaxacaliforniano permite cambiar la percepción de las dietas 

tradicionales —pasando de verlas como algo meramente nostálgico a reconocer su relevancia para 

aportar beneficios a la SIPP—, al tiempo que se valoran los conocimientos y el esfuerzo que las 

originaron, así como su importancia biocultural. Es un momento oportuno para este reconocimiento, dado 

que los oaxacalifornianos más jóvenes se sienten cada vez más orgullosos de su herencia —incluida su 

gastronomía— y las medidas federales de Estados Unidos contra los migrantes se han vuelto 

flagrantemente crueles. El primer paso es que nosotros, como investigadores y profesionales del sector, 

reconozcamos la existencia de ese sistema alimentario. 
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