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Resumen

La alimentación de la población de los destinos 
turísticos es afectada por la presencia de la acti-
vidad, produciendo desigualdades gastronómicas 
y funcionando como catalizador de la precarie-
dad alimentaria de los sectores más vulnerables. 
El objetivo del presente trabajo fue aportar evi-
dencia sobre ello y reflexionar sobre sus orígenes 
y posibles causas, para ello se tomó el caso de la 
isla de Cozumel, Quintana Roo, México. Con un 
enfoque teórico metodológico histórico-crítico, 
contextualizado en la evolución reciente del capi-
talismo y enmarcado en el nacimiento, desarrollo 
y auge del turismo en la isla, abarcando el perío-
do 1955 – 2020. Se realizaron entrevistas a infor-
mantes clave, una encuesta a la población local 
y se realizó revisión de fuentes documentales. El 
principal hallazgo fue que en Cozumel se cons-
truyen representaciones sociales de la alimenta-
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carried out. The main finding was that in Cozumel 
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ción desprendidas del discurso oficial mexicano, 
alineado tanto a las recomendaciones interna-
cionales del sector alimentario como a la política 
económica que ha desembocado en precariedad 
alimentaria y desigualdad gastronómica. 

Palabras clave: Desigualdades gastronómicas; 
Precariedad alimentaria; Turismo, Materialismo 
histórico, Cozumel.

from the official Mexican discourse, aligned both 
with the international recommendations of the 
food sector and with the economic policy that 
has led to food precariousness and gastronomic 
inequality.

Keywords: Gastronomic inequalities; food inse-
curity; Tourism; Historical materialism; Cozumel.
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Introducción y objetivo

En Cozumel, Quintana Roo, existe una problemática alimentaria compleja, 
que tiene diversas aristas, por un lado, la condición insular, aunada a las 
características de suelo e hídricas, limitan su capacidad de producción 
de alimentos, por lo que han de ser trasladados desde otros sitios por vía 
marítima o aérea, lo que a la vez que encarece los productos, limita el ac-
ceso de la población a alimentos frescos de manera consistente. Además 
de lo anterior, las prácticas alimentarias no necesariamente saludables, 
de una población de origen multicultural, conformada por inmigrantes 
provenientes en su mayoría de espacios distintos a la isla, tanto nacionales 
como extranjeros, han configurado una situación en la que los problemas 
de salud vinculados a la alimentación, tales como sobrepeso, obesidad y 
desnutrición se han tornado en una cuestión relevante. 

El crecimiento económico asociado al turismo, establecido en la isla desde 
la década de los cincuenta del siglo XX, ha generado riqueza, que se ha distri-
buido de manera muy desigual, en donde la inmensa mayoría de la población 
cuenta con ingresos ajustados para subsistir, en tanto que unas pocas manos 
cuentan con acceso a satisfactores del mayor lujo, condición de desigualdad 
de la que no escapa la alimentación, lo cual no es significativamente distinto 
de lo que sucede en todo el país (Villagómez-Ornelas et al., 2014). Aunque en 
la isla se pueden encontrar insumos y materia prima alimentaria de la mejor 
y mayor calidad, que se expresa en una oferta gastronómica de alta cocina, 
diversa y con representación de vertientes saludables, se manifiesta como 
oferta destinada al turismo y por sus niveles de precio, se encuentra fuera 
del alcance de la mayor parte de la población local.

Esta situación se pone dramáticamente en evidencia cuando se presentan 
eventualidades de impacto en la vida cotidiana de la isla, como lo son los 
huracanes o bien como lo ha sido la omnipresente pandemia de COVID-19, 
cuando la mayor parte de la población, pero especialmente la que se encuen-
tra en mayor condición de vulnerabilidad, queda prácticamente sin abasto 
alimentario, lo que da cuenta de una inseguridad y precariedad permanente.

El turismo es la actividad que mueve la economía local y las desigualdades 
que resultan evidentes en la sociedad local han sido resultado de la forma 
en la que se ha desarrollado la actividad desde sus inicios en la década de 
los cincuenta del siglo XX, lo que no necesariamente significa que el turismo 
tenga en su naturaleza intrínseca, la seña de ser detonador de la desigual-
dad gastronómica y la precariedad alimentaria.  En el caso de Cozumel se 
combinan una serie de factores asociados al crecimiento económico, la inmi-
gración de personas buscando mejores condiciones de vida, la atracción de 
hedónicos visitantes nacionales y extranjeros, la atracción de inversionistas 
en segundas residencias y en general del sector inmobiliario, así como las 
propias condiciones geográficas de la insularidad, pueden constituir en con-
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junto la explicación de la condición actual en el tema alimentario. 
El presente trabajo se plantea el objetivo de examinar los orígenes socio-

culturales de desigualdades gastronómicas y precariedad alimentaria vin-
culadas al desarrollo turístico en la isla de Cozumel, Quintana Roo, México, 
desde una perspectiva sociohistórica crítica.

Encuadre teórico y método

La perspectiva elegida para abordar este trabajo es desde una visión so-
ciohistórica crítica, que pretende examinar los factores que conducen a la 
desigualdad no únicamente desde la estructura del modo de producción 
capitalista y sus implicaciones en lo económico, sino también desde sus con-
notaciones culturales, sociales y simbólicos (Thompson, 2000). Desde esta 
mirada, la gastronomía entendida como expresión cultural y acto social (Du-
hart, 2002; Hernández-Ramírez, 2018; Mazatán Páramo, 2006; Valencia, 2020; 
Villagomez Ornelas, 2021; Villegas Becerril, 2019), articula las costumbres y 
prácticas de producción, distribución y consumo de los alimentos, con las 
normas sociales, costumbres, tradiciones y simbolismos de la culinaria, per-
mite explorar los orígenes múltiples, pero identificables de la problemática 
que actualmente se vive en torno al tema alimentario en Cozumel.

Sin perder de vista que desde que la población insular de Cozumel eligió al 
turismo como actividad económica que le permitiría alcanzar el desarrollo, 
se ha implementado una ruta de política económica establecida desde el cen-
tro del país,  dictada desde los organismos internacionales (Escobar, 2007), 
es posible examinar los hechos a lo largo de estos casi setenta años, desde 
una perspectiva cultural, desde la cual, la alimentación primero, y luego la 
gastronomía, pueden ser objeto de análisis (Hernández-Ramírez, 2018). Esta 
perspectiva toma como elemento central el concepto de experiencia histórica 
de Thompson, como elemento desde el cual es posible reconstruir el pasado, 
lo que en este trabajo se aplica como experiencia de los acontecimientos 
asociados al turismo en Cozumel, relatados o mejor dicho reconstruidos 
desde abajo (Sorgentini, 2000) y se afianza en lo social desde la idea de la 
experiencia social como crítica y construida (Dubet, 2010).

La seguridad alimentaria por su parte es un concepto manejado desde 
los organismos internacionales, en particular la FAO de las naciones unidas 
para la Agricultura y la Alimentación, surgió en la década de los 70, y ha 
evolucionado al incorporar las ideas de la producción, disponibilidad, acceso 
económico y físico, inocuidad y preferencias culturales a los alimentos a nivel 
global y nacional (Pastorino, 2020; PESA, 2011). 

La soberanía alimentaria a su vez se refiere al derecho de los pueblos, las 
naciones a establecer sus propias políticas agrícolas y de alimentos. A elegir 
lo que comen y de qué manera quieren producirlo, sin padecer intervencio-

MEROPEdesarrollo del turismo...| a.g. damián, a.a. vilchis onofre | merope año 04, num. especial 03 | issn 2683-9830



44

nes externas mediante prácticas como el dumping, prácticas monopólicas, 
o cualquier otra forma coactiva o de mercado. Se ligan conceptos como la 
subnutrición, la malnutrición, la desnutrición, el hambre, la hambruna y la 
pobreza. La inseguridad alimentaria se relaciona con la vulnerabilidad es 
decir “la probabilidad de una disminución drástica el acceso a los alimentos 
o de los niveles de consumo, debido a riesgos ambientales o sociales, o a una 
reducida capacidad de respuesta” (PESA, 2011, p. 6).

La seguridad alimentaria se podría considerar un objetivo, fin o meta, o una 
nueva forma de pensar lo alimentario desde lo político, económico, social, 
cultural, jurídico, científico, pero a la vez puede identificarse con una repre-
sentación social (Moscovici, 1988, 2001), en el sentido de que se produce en 
la colectividad a partir de la producción y reproducción de un discurso pro-
veniente del aparato estatal, cargado de cierta perspectiva ideológica, pero 
que a través del tiempo se reconstruye en la población en general, que lo llega 
a asumir como propio, ciertamente tras adaptaciones, adiciones, sustrac-
ciones, simplificaciones y hasta contradicciones con otras representaciones 
sociales vigentes. 

El discurso de la seguridad alimentaria se ha transformado a lo largo del 
tiempo e indudablemente se ha incorporado en la política del estado mexi-
cano, que a su vez la ha hecho llegar a las colectividades populares a través 
de los años mediante el ejercicio de la política pública, pero principalmente 
desde el discurso ideológico. Así, de acuerdo con Mintz (Mintz, 2003; Suárez 
Solana, 2016), la alimentación en México ha cursado tres etapas claramente 
diferenciables: la “dieta normal”, la focalización de necesidades individuales 
de minerales y vitaminas y la “dieta correcta”.

La denominada “dieta normal” que se presentó en el largo período de 1930 
a 1980, etapa en la que el discurso gubernamental priorizó el consumo de 
proteína de origen animal, a la vez que menospreció los ingredientes y formas 
tradicionales de alimentación popular e indígenas, al considerarles de menor 
calidad al no contar con altos contenidos de proteína animal en forma de 
leche, huevos o carne.  

En la segunda etapa, de la focalización de necesidades individuales de 
minerales y vitaminas, que se presentó en el período de 1980 al 2000, coin-
cidiendo con el rápido deterioro del sistema económico de sustitución de 
importaciones y la incursión hacia políticas económicas de corte neolibe-
ral. En esta etapa se afirmó desde el discurso, que se podían satisfacer las 
necesidades de elementos nutricionales a base de alimentos enriquecidos, 
adicionados y complementados o bien con multivitamínicos industrializados. 
Esta posición por una parte incentivó la industrialización en el procesamien-
to, comercialización y consumo de alimentos, como el que se viviera gran 
auge de inversión extranjera. 

En la tercera etapa, de la denominada “dieta correcta”, que abarcaría del 
2000 – a la actualidad, el énfasis del discurso se orientó hacia la noción del 
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“plato del buen comer”, promulgando una dieta completa, equilibrada, inocua, 
suficiente, variada y adecuada, sin embargo, contradictoriamente incentivada 
a través de políticas económicas neoliberales. 

El trabajo de identificar de qué manera a lo largo del tiempo, estas variacio-
nes en el discurso, han llevado a la construcción de representaciones sociales 
de la alimentación y la gastronomía y por ende, con consecuencias en la 
seguridad alimentaria en el caso de Cozumel, se abordó mediante búsqueda 
de información histórica documental, la realización de entrevistas a infor-
mantes seleccionados y se complementó con la aplicación de una encuesta 
a la población local respecto a sus prácticas y costumbres alimentarias. 

En términos metodológicos, se identificaron las posibles representaciones 
sociales, cruzando la información discursiva proveniente de las etapas pro-
puestas por Mintz (Mintz, 2003), con las experiencias de los actores (Dubet, 
2010; Sorgentini, 2000) a lo largo de su vida en Cozumel. 

Puesto que el interés de este trabajo es vincular, temporal y estructural-
mente, estas construcciones de la representación social de la seguridad ali-
mentaria, con el turismo, el período temporal elegido abarca desde mediados 
del siglo XX hasta la actualidad, debido a que es precisamente el tiempo en 
el que se ha desarrollado la actividad turística desde su práctica inexistencia 
hasta el auge actual en la isla, que se puede observar en la estadística de la 
presencia del turismo, que ya para el mes de agosto de 2022, se muestra re-
cuperada a los niveles del 2019, con más de 5 millones de turistas arribados 
a la isla (SEDETUR, 2019). 

Resultados y discusión

Hasta mediados del siglo XX, la isla de Cozumel con una población menor a 
los 2500 habitantes (Santander & Ramos Díaz, 2011), enfocaba su economía 
en la producción agrícola, en frutales y fibras vegetales, henequén y copra, 
para su comercialización vía marítima con otras poblaciones tanto mexica-
nas como de otras naciones cercanas, así como en el transporte comercial 
de otros productos tropicales que transitaban por sus puertos, como las 
maderas preciosas y el chicle. La alimentación se centraba en el consumo de 
una mínima producción agrícola y pecuaria para autoconsumo, así como en 
la pesca. Sin embargo, esta situación cambió al caer el mercado internacional 
de las fibras vegetales, tras la segunda guerra mundial, cuando dejaron de 
usarse a favor de las sintéticas y con el crecimiento en la producción de los 
países que dejaron la industria militar, lo cual disminuyó el tráfico comercial 
general en la zona del Caribe. Cozumel se enfrentó a una crisis económica sin 
precedentes y desde ese entonces, alrededor de 1955, los dirigentes locales 
eligieron enfocarse en el turismo (Vivas Valdés, 2008).
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A lo largo de las siguientes tres décadas, el turismo creció como actividad 
económica, sustituyendo a las otras actividades que previamente caracte-
rizaron el uso del territorio insular, mismas que llegaron a desaparecer: el 
transporte de maderas, la producción local de henequén, tabaco y copra, 
así como los frutales para comercio. A mediados de los ochenta, además, 
el turismo creció exponencialmente y lo mismo sucedió con la población, 
con la construcción de los muelles para cruceros (Santander & Ramos Díaz, 
2011).  Actualmente la comunidad local, principalmente urbana en la ciudad 
de San Miguel de Cozumel, se dedica al turismo y al comercio para abaste-
cer al turismo y a la población local (Santander et al., 2005). La producción 
pesquera es limitada pero significativa y la producción agropecuaria úni-
camente se queda en el autoconsumo de las familias que producen frutas, 
algunas legumbres y vegetales, cría de cerdo, pollo y pavo (González Damián 
& Herrera Medina, 2017).

El gobierno local, así como el estatal tiene décadas invirtiendo recursos 
para el fortalecimiento del turismo, en infraestructura, servicios públicos, 
servicios complementarios y en ocasiones hasta subsidiando la inversión 
privada, con el objeto de impulsar a la actividad; dejando de lado cualquier 
otra actividad, e incluso en el propio turismo, centrando todo el esfuerzo 
financiero en el llamado turismo “de sol y playa”, que si bien es el segmento 
del mercado más importante por su volumen a nivel mundial, no es el que 
muestra las tasas más altas de crecimiento, lo que sí sucede con otros como 
es el caso del turismo cultural, el de naturaleza, el rural, el de eventos y con-
venciones, el turismo LGBTQ entre otros (Palafox Muñoz et al., 2015). 

Como complemento al esfuerzo por cuidar de alguna manera a la acti-
vidad turística, los gobiernos Federal de México, Estatal de Quintana Roo y 
local de Cozumel han decretado como área natural protegida, bajo distintos 
instrumentos legales, más de dos terceras partes de sus litorales y superficie 
insular (Arroyo Arcos et al., 2022). Esta situación por una parte es positiva 
para el ambiente en general, pero limita las posibilidades de la comunidad 
local de destinar tierras a la producción agropecuaria o de realizar pesca 
comercial en las aguas cercanas a la isla, lo que incide en que la mayor parte 
de los alimentos, tanto para la población local como para el turismo, tienen 
que ser transportados desde el continente ya sea por vía marítima o aérea 
(Rioja Peregrina et al., 2017).

El transporte de alimentos e insumos a la isla incide en un incremento de 
precios, disminución de la frescura y también en cortes intermitentes y es-
tacionales, asociados a los cambios en la distribución por demanda en otros 
sitios y también asociados a cortes debido a la presencia de fenómenos hi-
drometeorológicos que impiden el tránsito normal (Frausto Martínez, 2014). 
Esta situación, además, se vio también fuertemente impactada tras el paro 
por el confinamiento debido a la pandemia de COVID-19 que literalmente 
aisló, dejó incomunicada a la ínsula y trastocó los flujos de mercancías hacia 
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ella (González Damián, 2020; Palafox-Muñoz & Rubí-González, 2020).
En Cozumel se presenta una situación de precariedad en el ámbito de la 

seguridad alimentaria, en el cual, una parte mayoritaria de la población no 
cuenta con acceso permanente a los elementos nutricionales que sustenten 
una salud física y mental, tanto en lo individual como en lo colectivo (López 
Salazar & Sandoval Godoy, 2018; Ramírez et al., 2020), claramente se iden-
tifican retos y dificultades en las distintas dimensiones de la seguridad ali-
mentaria, en cuanto a disponibilidad física, accesibilidad económica y física, 
utilización y estabilidad.

a) En lo relativo a la disponibilidad física (Producción, transporte, comercializa-
ción y distribución)

Al tratarse de una isla, la disponibilidad de los alimentos es limitada, por 
una parte, la producción de alimentos es mínima y la mayor parte tienen 
que ser traídos del continente, lo cual los encarece y limita el acceso a 
alimentos frescos. Adicionalmente, debido a los costos del transporte y 
la logística necesaria, son pocos los distribuidores de alimentos frescos, 
siendo finalmente los supermercados los que cuentan con mayor dispo-
nibilidad de ellos (Palafox Muñoz & Zizumbo Villarreal, 2009).

b) En lo relativo a la accesibilidad económica y física

Los alimentos en general en Cozumel tienen precios más elevados que en 
el continente, lo que los hace menos accesibles en términos económicos, 
especialmente los alimentos frescos y con alto valor nutricional son los 
que presentan precios más elevados. Con la excepción de los productos 
del mar, especialmente pescados, que se consiguen frescos y a precios 
relativamente bajos.

c) En lo referido a la utilización

Es notable que en Cozumel no se tienen gustos y preferencias o hábitos 
alimentarios similares a los del centro del país, ni tampoco se pueden 
considerar representativos de un espacio insultar, son muy similares a 
los de la gente que habita la península de Yucatán, en donde los platillos 
principales tienen como base el maíz, el frijol, la carne de cerdo, el chile 
habanero, las frutas tropicales y en menor medida los pescados y maris-
cos, las verduras frescas y los productos procesados (Ayora Diaz, 2017), 
por ejemplo, no son de alto consumo los tacos, tan comunes en el centro 
del país y hay una fuerte influencia en el consumo de alimentos de ori-
gen estadounidense: hamburguesas, hot dogs, pizzas, que se expenden en 
muchos puestos y locales por las noches en toda la ciudad. 
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Las costumbres alimenticias contrastan con las posibilidades productivas 
de la isla, pero esto se encuentra fuertemente condicionado por la cul-
tura y las costumbres en buena parte, pero también con las condiciones 
climáticas, pues el calor y la humedad dificultan la conservación de los 
alimentos, por lo que productos refrigerados y congelados han tomado 
una posición central en el consumo general de la población. 

Paradójicamente, el conservar los alimentos refrigerados y congelados, 
requiere a su vez de mayores cantidades de energía, la cual también es 
más costosa en la isla, pues no se produce suficiente energía eléctrica 
a nivel local y se depende de la obtenida desde el continente mediante 
cableado submarino. La isla por su posición y características geomor-
fológicas podría muy bien producir energía mediante tecnologías solar, 
eólica y mareomotriz, sin embargo, no existen actualmente proyectos de 
inversión local en ellas. 

d) En cuanto a la estabilidad

Un tema de gran importancia que se vive en la isla de Cozumel es la 
estacionalidad. Por una parte, cada vez que disminuye la producción de 
alimentos frescos en otras partes del país, en Cozumel se vive escasez y 
encarecimiento de los productos. Por otra parte, en verano se suceden 
frecuentemente las tormentas tropicales y huracanes y en el invierno 
los temporales denominados “nortes”, que inciden, cuando son meno-
res en cierre de los puertos a la navegación, lo que disminuye el flujo de 
insumos de todo tipo a la isla, incluidos y, sobre todo, de los alimentos 
(Frausto Martínez, 2014). Por otro lado, cuando son intensos y destructi-
vos, los fenómenos dejan graves daños a toda la infraestructura, tanto de 
comunicación y transporte, como de servicios básicos, lo que resulta en 
impactos muy altos para la población en general. Tal como ha sucedido 
por ejemplo cuando impactaron los huracanes Wilma en el año 2005 y 
Gilberto en 1988 (Alegría Aragón, 2008).

Siendo Cozumel, un municipio del estado de Quintana Roo, las políticas de 
desarrollo estatales sin duda tienen un efecto a nivel local, por ello es por 
lo que se presentan primero las políticas estatales al respecto y se concluye 
con una que es específica para el municipio de Cozumel. La política gastro-
nómica en Quintana Roo tiene dos grandes vertientes, por una parte, está 
la centrada en la atención a problemáticas nutricionales, denominadas e 
impulsadas internacionalmente como “combate al hambre”, aunque abarca 
todo un abanico de problemáticas nutricionales además del hambre como 
tal. Estas problemáticas se presentan en general en la población mexicana, y 
en particular en la quintanarroense como consecuencia de pobreza o mar-
ginación, pero también por ignorancia y por malas costumbres alimenticias, 
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que conducen tanto a la desnutrición como al sobrepeso y obesidad, y se 
asocian con todo un conjunto de padecimientos derivados y relacionados 
con estas problemáticas. 

Por otra parte, la política se enfoca en el desarrollo gastronómico enfocado 
tanto a incentivar el desarrollo de productos para el turismo, como al rescate 
y salvaguarda de expresiones culturales del ámbito culinario. 

En la primera vertiente, en el tema nutricional, para Quintana Roo desde 
hace más de 9 años se considera un problema de salud pública, cuya solución 
está lejos de ser sencilla, puesto que las causas se originan en todo el sistema 
alimentario, y no son únicas ni lineales. 

Se encuentran desde dificultades económicas de los productores, el acapa-
ramiento por parte de algunos pocos distribuidores, la competencia desleal, 
la importación de alimentos de calidad menor o con altos contenidos de 
químicos o tratamientos transgénicos sin control, pero a precios muy bajos, 
las dificultades técnicas y logísticas para el transporte de los alimentos en el 
Estado, que aunque tiene un territorio plano, carece de una suficiente red de 
transporte de productos y tiene muchas comunidades rurales sumamente 
dispersas, así como las malas costumbres alimentarias, la influencia de la 
mercadotecnia para el consumo de productos hiper-endulzados, con altos 
contenidos grasos, con grasas trans o bien con sabores exaltados mediante 
aditivos químicos y exceso de sales. 

Desde el año 2014 el congreso local aprobó la Ley de fomento para la nu-
trición y el combate del sobrepeso, obesidad y trastornos de la conducta 
alimentaria en el Edo de Quintana Roo (SECTUR et al., 2014).

Con apoyo federal de la SAGARPA y la CDI, la SEDARPE de Quintana Roo 
desde el 2014, estableció una política de apoyo a los productores rurales con 
insumos, semillas y capacitación para mejorar las técnicas productivas y op-
timizar la producción agropecuaria, sin embargo, esta se da en muy pequeña 
escala y principalmente para el autoconsumo.

Desde el 2019 se tiene una política estatal denominada “Programa Ham-
bre Cero” (SEDESO, 2021) cuyo objetivo es reducir la carencia alimentaria y 
cerrar la brecha de la desigualdad. Ha repartido paquetes alimentarios para 
familias en zonas urbanas marginales en Cancún y Chetumal. 

En Cozumel trabaja un banco de alimentos de manera muy coordinada con 
la industria restaurantera turística para aprovechar los alimentos que no se 
consumen de manera inmediata en el servicio turístico, el banco de alimen-
tos entrega paquetes en las zonas menos favorecidas en la isla de Cozumel. 

Desde el año 2018 se ha incentivado en Cozumel la producción agrícola 
urbana, mediante dos huertos urbanos comunitarios que a la fecha siguen 
en operación. 

Por otra parte, en la vertiente de la promoción identitaria, el rescate de 
costumbres enfocado al desarrollo turístico con implicaciones hacia la sos-
tenibilidad, en el 2017, se decretó el programa de Fomento a la Gastronomía 
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en Quintana Roo, impulsado por la (SEDETUR, 2020), con la intención de 
plantear al turismo gastronómico como una alternativa de diversificación 
turística para el estado. Su principal acción ha sido crear un Comité de Fo-
mento a la Gastronomía de Quintana (2022) integrando representantes del 
sector público, privado, académico y alineado con éste, la creación de comités 
en los municipios del estado.

Precisamente, en el 2021 se creó en Cozumel el Consejo Culinario Cultural 
de Cozumel (2021), con la misma intención, desarrollar productos de turis-
mo gastronómico en la isla con objeto de diversificar la oferta y la entrada a 
nuevos mercados turísticos y a la vez impulsar una identidad gastronómica 
para la isla. Este consejo surgió como iniciativa ciudadana, es decir sin la par-
ticipación del gobierno, pero desde enero del 2022 se amplió la participación, 
se incorporó el gobierno, representantes de la industria turística, del sector 
cultural en la isla y se lanzó una convocatoria para incorporar más miembros 
y patrocinadores, con la intención de amplificar su impacto, fue adoptado 
por la política turística municipal al incorporar al turismo gastronómico 
en el plan de desarrollo municipal, que aún se encuentra en elaboración y 
proceso de autorización para el período 2022-2025. En la tabla 1 a continua-
ción se pueden ver sintetizados los hallazgos del estudio, enmarcados en la 
periodización de los cambios en la política alimentaria mexicana propuesta 
por Mintz (2003).
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Etapa Acontecimientos de la actividad turística 
en Cozumel y del contexto sociopolítico y 
económico

Representaciones sociales de la 
alimentación y gastronomía en Cozumel

“Dieta 
normal” 
(1946-1980)

A finales de los cuarenta se construye el 
aeropuerto. En los cincuenta se abren los 
primeros hoteles en Cozumel – Caída mundial 
de precios de las fibras naturales -. 
En los setenta se instala el cable eléctrico 
submarino. 
En 1976 se abre el primer hotel en Cancún.

Puesto que aún se producían frutales y la pesca 
satisfacían a la población relativamente peque-
ña. El transporte marítimo no era constante y era 
lento e inseguro, que dificultaba el acceso de 
productos elaborados fuera de la isla.
La alimentación se centraba en la disponibilidad, 
aunque ya se veía influenciado por el discurso de 
la dieta normal, incorporando la proteína animal 
de manera importante: los “huevos de patio”, 
los productos lácteos en menor escala, pero 
con gran centralidad de la proteína animal de la 
pesca y del cerdo. 

Tabla 1. 

Hitos de la alimentación y 
la gastronomía en Cozumel 
durante el auge del turismo

Fuente: elaboración propia.
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Etapa Acontecimientos de la actividad turística 
en Cozumel y del contexto sociopolítico y 
económico

Representaciones sociales de la 
alimentación y gastronomía en Cozumel

Focalización 
en 
necesidades 
nutricionales 
individuales
(1980-2000)

En los ochenta se construyó el primer muelle 
de cruceros – Crisis petrolera e impulso del 
turismo a nivel nacional -. En 1988 el Huracán 
Gilberto causa estragos en Cozumel. En los 
noventa inician el TLC y el neozapatismo, crisis 
económica del 94. Se crea el municipio de Soli-
daridad, recortando al de Cozumel. Se cons-
truyen los dos nuevos muelles de cruceros en 
Cozumel. Comienza el auge de los cruceros. En 
1996 se decretan dos áreas naturales protegi-
das en Cozumel.
En 1998 se crea el campus de la UQROO en 
Cozumel.

Se mejoran las comunicaciones marítimas con el 
continente y se incorporan en la dieta alimentos 
de origen nacional e internacional, llegados por 
el canal de Panamá. La población comienza a 
crecer vía inmigración principalmente de la 
península de Yucatán. Los cambios en la dieta 
son principalmente culturales, no necesaria-
mente influenciados aún por el discurso de la 
focalización en los elementos nutricionales.
Con el auge del turismo de cruceros, se comien-
zan a abrir restaurantes enfocados en el turismo, 
con altos precios, pero con oferta gastronómica 
limitada.

“Dieta
correcta”

En 2005 el huracán Wilma causó graves daños 
en Cozumel. En 2009 la Influenza aH1N1 golpeó 
al turismo en Cozumel. Se da el auge del 
ambientalismo en Cozumel, se decretan dos 
nuevas áreas naturales protegidas abarcando 
gran parte de la superficie terrestre y las zonas 
marítimas alrededor de la isla. Durante 2009 
se reconoció como problema de salud pública 
a la obesidad y el sobrepeso en todo México y 
no fue excepción Cozumel. En 2010 la Cocina 
Mexicana tradicional es declarada patrimonio 
inmaterial de la humanidad por UNESCO.
En 2020 la pandemia de Covid-19 detiene por 
completo la actividad turística en Cozumel.

El auge del ambientalismo en Cozumel incide en 
la prohibición de la pesca y consumo de espe-
cies que formaban parte de la dieta cotidiana 
para la población local, que además creció expo-
nencialmente, sobre todo por inmigración.
La mejora en el transporte y logística de alimen-
tos procesados, refrigerados y congelados vía 
marítima favoreció su consumo, así como la 
apertura y auge de los centros comerciales que 
hacen desaparecer casi por completo a las tien-
das pequeñas y la importancia de los mercados 
populares, con lo que cae la producción local de 
alimentos. 
El crecimiento y transformación de la demanda 
turística permite la apertura de restaurantes de 
alta cocina, tanto nacional como internacional, 
con el uso de productos de alta calidad, aunque 
no siempre con toda la frescura, lo que comien-
za a impulsar el resurgimiento de una pequeña 
producción local de orgánicos, saludables y con 
técnicas que pretenden ser sustentables. 
La dieta claramente reproduce la contradicción 
que implica la “dieta correcta”, que abandera el 
discurso del plato del buen comer, pero privilegia 
el consumismo industrializado.
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Conclusiones

La isla de Cozumel, por su propia condición fisiográfica y por las decisiones 
de política económica que históricamente se han tomado por los gobiernos 
locales, se encuentra en una situación precaria en términos de seguridad 
alimentaria, la disponibilidad de los alimentos no es permanente para la po-
blación y de hecho se encuentra limitada por los tiempos de traslado desde 
otras latitudes, la accesibilidad es limitada dado el incremento de precios 
asociados al transporte y manejo de los alimentos para ser llevados a la isla 
y tampoco obedece a un patrón de consumo centrado en el valor nutricional 
de los productos, sino en las costumbres de consumo, tanto de turistas como 
de la población local.

Las condiciones de desnutrición, obesidad y sobrepeso, padecimientos aso-
ciados a ello tienen origen en desigualdades socioeconómicas y culturales, la 
condición insular del sitio y el acelerado crecimiento inmigratorio, resultado 
del éxito del turismo, lo que hace más notoria la desigualdad. Los residentes 
locales no pueden alimentarse como en sus sitios de origen, no saben hacerlo 
como sus ancestros y no tienen acceso a lo recomendable por salud. 

El desarrollo de la actividad ha influido de diversas maneras en la exacer-
bación de la problemática alimentaria, históricamente se puede identificar en 
tres momentos clave, el primero de ellos, de 1955 a 1980, cuando la población 
de Cozumel abandona las actividades agrícolas y comerciales de transporte 
marítimo, para dedicarse a la actividad turística, con lo que una parte impor-
tante de la población dejó de producir alimentos y contó con ingresos para 
adquirirlos, siendo estos traídos de otros sitios. 

El segundo momento, de 1980 a 2000, con el desarrollo de la industria del 
turismo de cruceros, que propició un crecimiento exponencial de la pobla-
ción de Cozumel por inmigración, que requirió de un abasto mucho mayor 
de alimentos y que además modificó drásticamente las costumbres alimen-
tarias, tanto por el tipo de alimentos demandados que tuvieron que traerse 
nuevamente de fuera de la isla, como por la dificultad para mantener prác-
ticas que eran realizadas en los sitios de origen de las personas inmigradas. 
Además, comenzó a crecer la oferta gastronómica enfocada en el turista, 
especialmente el estadounidense con alimentos del tipo de comida rápida y 
de baja calidad nutricional.

El tercer momento, de 2000 hasta 2020, en el que sigue creciendo fuer-
temente el turismo de cruceros y también la población, sin embargo se co-
mienzan a notar los peligros de la masificación de la actividad para una isla, 
se establecieron múltiples áreas naturales como protegidas, con intención 
de conservarlas en la condición más natural posible y aprovecharlas para el 
turismo, lo que también significa la limitación permanente para establecer 
agricultura o ganadería y un abasto local de producción de alimentos. La 
creciente demanda llevó a la apertura e instalación de grandes cadenas de 
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supermercados, que no habían llegado de manera importante a la isla, para 
posicionarse como los sitios de preferencia en los que la población local ad-
quiere sus alimentos, no necesariamente los más frescos y si los provenientes 
de las grandes cadenas comercializadoras internacionales de alimentos. 

En el momento actual, la mayor parte de la población consume alimentos 
traídos del continente, adquiridos en el supermercado, en el que abundan los 
preelaborados, poco alimento fresco y una casi nula producción local. Si bien, 
la oferta alimentaria para el turismo es de mejor calidad, siempre resulta más 
costosa, prácticamente inaccesible para la población local, dando lugar a una 
desigualdad gastronómica evidente, a consecuencia de la actividad turística. 

La seguridad alimentaria en la isla de Cozumel, presenta retos y dificulta-
des que la población local ha ido resolviendo, pero a la vez dejando aún mu-
chas áreas de mejora, por ejemplo una mayor producción local de alimentos 
vegetales en pequeños predios, el ámbito urbano y mediante huertos comu-
nitarios, cambio en las costumbres alimentarias para incrementar el con-
sumo de vegetales, frutos, pescado y otros productos del mar y disminuir el 
consumo de carnes, lácteos y productos muy procesados; disminuir el gasto 
de energía para la conservación de alimentos en refrigeración y congelación 
incrementando el uso de otras técnicas de conservación aplicadas también a 
otros alimentos de mejor acceso local, aprovechar mejor los alimentos y dis-
minuir el desperdicio, aprovechar los residuos para la producción mediante 
compostaje de tierra y energía.

Si bien el turismo no es el causante original de esta problemática, si la 
exacerba y la hace evidente, cuando podría ser un aliado de la población 
local para mejorar sus condiciones alimentarias, fomentando la integración 
de cadenas productivas que incentive la producción local de alimentos, in-
cidiendo en campañas de una alimentación sana y en el combate a las malas 
prácticas alimentarias. 
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