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Resumen: Este trabajo se suma al campo de la agroecología al examinar cómo la fermentación porcina 

contribuye a la soberanía alimentaria en un caso práctico en la zona norte del País Vasco (Iparralde), 

donde tales aspectos no se han analizado. Examino cómo tres fermentos de cerdo en la finca GAEC 

Haranea, xingar (jamón, Jamón de Kintoa DOP), matraila (papada de cerdo) y artekia (panceta), juntos 

contribuyen a la diversidad biocultural y a los sistemas alimentarios locales autónomos y resilientes que 

son condiciones previas para la soberanía alimentaria. Utilizando la teoría del holobionte, amplio esta 

relación entre fermentación y soberanía alimentaria para imaginar las prácticas de fermentación como 

fuerzas coevolutivas en las relaciones humano-microbio y entonces explorar las ramificaciones políticas 

de esta extensión para la soberanía alimentaria. Defiendo que la fermentación debería incluirse como una 

práctica agroecológica para expandir las prácticas agroecológicas más allá de la agronomía así como 

impulsar la investigación de la fermentación, que se ha centrado principalmente en los procesos 

microbiológicos científicos y la tecnología alimentaria para restaurantes de alta cocina, para tener 

presente el contexto cultural de la fermentación de una manera más etnozimológica. Concluyo que la 

fermentación es una condición importante pero no necesaria ni suficiente para crear comunidades 

soberanas alimentarias porque la relación entre fermentación y soberanía alimentaria es contextual a las 

culturas y ecologías locales. 

 

Palabras Clave: Vasco, Fermentación, Porcino, Agroecología, Soberanía Alimentaria, Etnozimología. 

 


