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Introducción

La historia culinaria de México es una de las más diversas del 
mundo. Durante cientos de años la alimentación de sus primeros 
habitantes estuvo basada en el maíz, frijol y el chile. En México 

existen 59 razas de maíz y una gran variedad de platillos y bebidas  que 
lo incluyen (Ortega et  al., 2017), y que a la llegada de los españoles se 
combinaron con los productos traídos del Viejo Mundo. Dando como 
consecuencia una herencia culinaria muy extensa debido a la mega-
diversidad del territorio mexicano con sus extensas costas, elevadas 
montañas y densas selvas (Sonoma, 2013). 

Para Iturriaga (2014) la  riqueza culinaria chiapaneca es el resulta-
do de la fusión de productos nativos, exóticos y productos europeos 
traídos durante la Colonia, además de la inclusión de nuevas técnicas 
culinarias, métodos de cocción y tendencias gastronómicas; cada re-
gión tiene su especialidad gastronómica con uno o más platillos típicos 
generalmente elaborados con base en el maíz.
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Chiapas es considerada una región con una amplia variedad de tra-
diciones y cultura que permiten sabores únicos, debido a la riqueza de 
ingredientes que acompañan a los guisos típicos, sin olvidar la gran di-
versidad de bebidas típicas sobresaliendo las bebidas calientes, frías, 
fermentadas y destiladas. Entre las tradicionales se encuentran: los ato-
les con base en el maíz, el pozol, el chocolate, el tascalate, el pinole, las 
horchatas, el comiteco, la taberna, el posh y  el agua de fruta fresca.

El pozol de Chiapas

El pozol es una bebida refrescante y alimenticia elaborada de maíz nix-
tamalizado, molido y diluido en agua, muchas veces enriquecida con 
cacao, azúcar e incluso hielo.  La palabra pozol deriva del náhuatl  pozo-
lli  “ espuma” “que tiene espuma”  (Flores, 2003) y pozol atl  “ bebida de 
maíz cocido”  (López, 1993). 

Los chiapanecas de Acalá, Chiapa de corzo, Suchiapa y Chiapilla le 
denominaban naa’nbimba al pozol blanco y naa’ nbimba yasi al pozol de 
cacao, que tenía para ellos gran importancia mitológica ya que era con-
siderado parte de la vida misma por su composición de maíz y cacao 
(Hernández y Moscoso, 2011). Los recipientes donde tradicionalmente 
se bebía el pozol eran jícaras debido a que conservaba la temperatura y 
aumentaba las características aromáticas de la bebida. 

El pozol se consume generalmente en toda la entidad y es utilizado 
SDUD�VRSRUWDU�HO�FDORU�\D�TXH�VH�SUHÀHUH�HQ�ODV�]RQDV�FiOLGDV�FRPR�EH-
bida refrescante (Juárez, 2014a). Los campesinos suelen llevar en sus 
caminatas una jícara para hacer el pozol, mezclado con agua. Así resis-
ten duras jornadas de trabajo al rayo del sol (Barros y Buenrostro, 2011). 
Las principales formas de consumo del pozol son: el blanco, el agrio y 
el pozol de cacao.

El pozol ha evolucionado con el tiempo, con la llegada de los es-
pañoles se le incorpora el azúcar y la canela; en épocas recientes se le 
añade el hielo y con la nueva tecnología se optimizaron los procesos 
de molienda por medio de la implementación de molinos manuales y 
mecánicos(Hernández y Moscoso, 2011). 
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Históricamente esta bebida ha sido preparada por las mujeres (Fermán, 
2006) quienes realizan el proceso de nixtamalización del náhuatl nixtli “ce-
nizas” y tamalli “masa” (López et al., 2009) y han sido las encargadas de sal-
vaguardar estos conocimientos y técnicas ancestrales para la elaboración 
del pozol como bebida típica que es consumida de manera habitual pero 
también es considerada una bebida de uso ritual y festivo. Cabe destacar 
que las mujeres que se dedican a la elaboración y venta del pozol son lla-
PDGDV�´SR]ROHUDVµ�KDFLHQGR�DOXVLyQ�D�OD�QDWXUDOH]D�GH�VX�RÀFLR�

5HVXOWD�LPSRUWDQWH�HO�HVWXGLR�GH�HVWDV�DUWtÀFHV�GHELGR�D�TXH�SHUPL-
WHQ�OD�VXSHUYLYHQFLD�\�SHUPDQHQFLD�GH�XQR�GH�ORV�RÀFLRV�GHVWDFDGRV�HQ�
vida social, cultural y económica. En los trabajos de Ortega et al., (2017) 
se expone la importancia de las mujeres en la conservación in situ del 
maíz criollo, ya que promueven el consumo de maíces locales y esti-
mulan su producción; además poseen conocimiento relacionado con su 
transformación en alimento y contribuyen a la diversidad nutricional 
de la población. 

Por su parte Arias (2013) pretende dar visibilidad a las relaciones de 
género y concluye que la permanencia de los maíces nativos se debe a 
las relaciones y negociaciones que articulan las mujeres que elaboran y 
venden tortillas entre productores/as y consumidores/as, vinculadas a 
las estrategias de subsistencia.

Continuando con Arias (2013) dentro de la antropología de la ali-
mentación, la dimensión cultural es de vital importancia para entender 
GLIHUHQWHV�LGHRORJtDV�HQ�ORV�VLJQLÀFDGRV�GH�ORV�DOLPHQWRV��\D�TXH�pVWRV�
motivan preferencias o aversiones en cada persona o sociedad, creando 
manifestaciones culturales que son fundamentales para entender la di-
versidad en las maneras de comer.

Para Cárdenas et al., (2019)  las  mujeres continúan siendo la parte 
medular de muchos hogares mexicanos principalmente porque son las 
encargadas de la  compra y preparación de los alimentos como parte de 
la división sexual del trabajo y designada por su género. Por ello el in-
terés de explorar los contextos de género-alimentación, reconociendo 
así la participación activa de las mujeres en la elaboración de alimentos 
tradicionales y hacer consciencia de la poca visibilidad social de las mu-
jeres en diferentes ámbitos sociales. 
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Objetivo

Conocer la percepción que tienen las mujeres que se dedican a la ela-
boración y venta del pozol (pozoleras) en Chiapa de Corzo, Chiapas 
VREUH�VX�RÀFLR�

Metodología

Enfoque de la investigación

La presente investigación tiene un enfoque cualitativo donde se permi-
tió indagar y describir los elementos que integran el contexto histórico, 
cultural, social y económico del pozol como bebida típica, misma que 
procura lograr una interpretación y descripción la situación que en-
frentan las mujeres vendedoras del pozol.

El diseño de la investigación fue desarrollado durante el proceso, 
tuvo una intervención de 3 meses comprendidas desde agosto hasta 
octubre de 2016; para ello se utilizaron historias de vida como espacios 
de contacto e interacción que permitieron a las personas a través de 
OD�RUDOLGDG��KDFHU�XQ�UHODWR�GH�VX�YLGD��GH�DVSHFWRV�HVSHFtÀFRV�GH�HOOD�
(Garrido y Olmos, 1998), y la forma en que interpretan los contextos 
sociales y culturales que engloban la elaboración y venta del pozol.

 Las historias de vida se aplicaron a tres de las 11 pozoleras detec-
tadas en la zona centro del municipio, mismas que cumplían con las 
características de la investigación y que aceptaron por medio de una 
carta de consentimiento informado su participación y el uso de la in-
IRUPDFLyQ�EULQGDGD�SDUD�ÀQHV�GHO�HVWXGLR

El proceso de recolección de información se fue dando en varias eta-
pas, que incluyeron varias visitas domiciliarias, visitas a los molinos 
comunitarios y posteriormente a los puntos de venta, donde se logró 
documentar el contexto de elaboración, venta y consumo de esta bebi-
da complementando así las narrativas de las pozoleras. 

Las entrevistas semiestructuradas se aplicaron a  informantes clave 
(Vargas, 2012) donde se abordaron temas relacionados al pozol, con el 
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REMHWLYR�GH�LGHQWLÀFDU�ORV�DVSHFWRV�PiV�UHOHYDQWHV�VREUH�HO�SURFHVR�\�
evolución de esta bebida.

Técnica de análisis de datos 

Estadística descriptiva. Para analizar la información obtenida se utilizaron 
HQWUHYLVWDV��GRQGH�VH�PRVWUDURQ�\�GHÀQLHURQ�SDWURQHV��SHUPLWLHQGR�WH-
ner una noción de la importancia del pozol y de las pozoleras para la 
población de Chiapa de Corzo.

Análisis de contenido. Permitió el análisis de las historias de vida y tener 
FRQRFLPLHQWR�GH�OD�IRUPD�HQ�OD�TXH�ODV�SR]ROHUDV�SHUFLEHQ�VX�RÀFLR�\�OD�
importancia del pozol en la cultura de Chiapa de Corzo, la manera en la 
TXH�LQÁX\H�HQ�VX�HFRQRPtD�\�ORV�GHVDItRV�D�ORV�TXH�VH�HQIUHQWDQ�

Resultados

Los testimonios de las tres pozoleras fueron descritos después de ser 
analizados y sintetizados, se pueden encontrar durante el desarrollo 
del texto algunas frases en el lenguaje coloquial de Chiapa de Corzo, 
mismas que fueron tomadas directamente de las entrevistas e historias 
GH�YLGD��UHVSHFWLYDPHQWH��FRQ�HO�ÀQ�GH�HQULTXHFHU�OD�LQIRUPDFLyQ�GHV-
crita.

 Tabla 1. Información general de las pozoleras

Nombre Antigüedad 
como pozolera

Formación 
transgeneracional

Venta 
promedio 

0DUtD�GH�-HV~V�*RQ]iOH]�/ySH]�
�GRxD�&KXV\� ���DxRV 2 generaciones $500.00

)ORULQGD�*DUFtD�0pQGH]
�GRxD�)ORUL� ���DxRV 4 generaciones $800.00

0DUtD�&LHOR�$OIDUR�+HUQiQGH]�
�GRxD�&LHOR� ���DxRV 2 generaciones $400.00

Fuente: elaboración propia. Datos recabados durante el trabajo de campo, octubre 2016.
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El maíz como ingrediente principal del pozol 

El maíz es un elemento muy importante para las pozoleras de Chia-
pa de Corzo, siendo el principal elemento del pozol, este proviene de 
los campos cercanos. De acuerdo a doña Chusy, los campesinos vienen a 
vender su producto y nosotros lo compramos para hacerlo más grande, para dar-
le más valor. Todas las pozoleras apoyan al pequeño agricultor local y 
están conscientes del menosprecio hacia el campo, promueven el co-
mercio justo, comprando maíz de los productores de Grijalva, Carmen 
Tonapá, Emiliano Zapata, etcétera; comunidades de Chiapa de Corzo 
cuya principal actividad agrícola comercial es el maíz, este hecho tam-
bién reportado por Cárdenas et al., (2019)  donde la participación de 
las mujeres en la conservación de los maíces nativos juegan un papel 
importante para continuar y aplicar el conocimiento de la preservación 
del maíz nativo y sus usos culinarios y rituales.

El pozol desde el punto de vista de las pozoleras

El pozol ha estado presente en la vida de las tres pozoleras desde muy 
pequeñas, crecieron con esta bebida que hoy en día es su principal 
fuente de ingreso y sustento para sus familias; ellas aprendieron a hacer 
el pozol de sus madres y abuelas a una edad muy temprana como men-
ciona doña Flori:

 Mi mama me inicio desde la edad de 7 años, para mí el pozol es muy importante, 
para atender a mi gente que viene de fuera, atenderlos con cariño, con amor porque 
ahí nos deja el sustento para la “comidita”, para la “ropita” para todo; aquí Chiapa 
de Corzo es muy pozolera, toma mucho pozol la gente (doña Flori).

También para ellas es una bebida típica de Chiapa de Corzo que 
llama mucho la atención de los turistas y muy consumida por los chia-
SDFRUFHxRV��VLHQGR�XQD�EHELGD�FRWLGLDQD�R�GH�ÀHVWD�

Proceso de elaboración del pozol

Es un gran proceso, pero muy bonito, para mí ha sido un gran orgullo, me siento bien 
de hacer el pozol y las empanadas ¡no hay que perder la tradición! ¡somos chiapa-
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corceñas y debemos de aprender el pozol, como se hace! Para algún evento familiar o 
reunión ya hacemos el pozol en vez de dar refresco, damos una olla de pozol bien fría, 
así acostumbramos nosotros (doña Chusy).  

La elaboración del pozol es un proceso prolongado y delicado, hay 
que cuidar minuciosamente cada detalle para obtener un pozol de ca-
lidad; al igual que “las palmeadoras” que venden sus tortillas los siete 
días de la semana, desde que amanece hasta que anochece (Cárdenas et 
al., 2019). Las pozoleras realizan este proceso todos los días a partir de 
las 4 o 5 de la mañana con una jornada de aproximadamente de 10 horas 
incluyendo elaboración y venta, ya que el pozol debe consumirse del 
día debido a que cambian sus características organolépticas e incluso 
se “descompone”. 

A continuación se describen a grandes rasgos los procedimientos 
para la elaboración del pozol: 

 Ū Poner a cocer el maíz con agua y cal (nixtamalización).
 Ū Tostar el cacao a fuego lento evitando quemarlo.
 Ū Lavar el maíz nixtamalizado con abundante agua para quitar 

todo el hollejo.
 Ū Moler el nixtamal y el cacao por separado a punto deseado.
 Ū Revolver la masa con el cacao.
 Ū Disolver la mezcla en agua.
 Ū Añadir azúcar e hielo al gusto.

Toda una vida con el pozol

Desde muy pequeñas fueron aprendiendo a hacer pozol, de acuerdo a 
palabras de doña Cielo mis abuelitos empezaron a vender el pozol, yo estaba 
pequeña y empecé a ver cómo lo preparaba y me gustó. Al no tener acceso a la 
educación se ven en la necesidad de trabajar. Doña Chusy señala que 
cuando ella se casa ve la necesidad de una fuente de ingreso para su 
nuevo hogar donde el pozol, las empanadas, tacos y tostadas fueron su 
principal opción, es así como empezó. No ha sido fácil ya que han teni-
GR�GLÀFXOWDGHV�HQ�EXVFDU�XQ�OXJDU�HVWDEOH�SDUD�YHQGHU��DO�LJXDO�TXH�OR�
reportado por Blas et al., (2018) donde señalan que el comercio informal 
de bebidas típicas deja en clara desigualdad social a las mujeres.
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Pocas pozoleras han obtenido algún reconocimiento público por su 
RÀFLR��VRQ�UDUDV�ODV�RUJDQL]DFLRQHV�S~EOLFDV�TXH�SURPXHYHQ�HO�FRQVX-
mo de la gastronomía típica de Chiapa de Corzo e invitan a las pozole-
ras a sus eventos a promover su producto. 

Proceso de aprendizaje del Pozol

El proceso de aprendizaje fue a temprana edad, transmitiendo la informa-
ción de generación a generación haciendo hincapié en los secretos y cui-
dados para la elaboración del pozol, dando responsabilidades de acuerdo 
a la edad y capacidad para el desarrollo de las tareas, por ejemplo: el pun-
to del tostado del cacao, la correcta cocción del maíz, la nixtamalización 
que es un proceso empírico si le hace falta cal no de despega la cascarilla y si se 
pasa de cal le da un sabor desagradable (doña Chusy),  cuanto cacao y canela de-
ben añadirle, el punto de molienda y los diferentes tipos de pozol.

Las actuales pozoleras se han dado a la tarea de enseñar a sus hijas y 
asegurar el pozol para las futuras generaciones, transmitiendo nueva-
mente el conocimiento y preservando esta bebida tan importante para 
la sociedad chiapaneca. Nos cuenta doña Chusy como fue el proceso de 
aprendizaje para su hija cómo iba creciendo le decía ¡ven hijita vas a ver cómo 
voy a dorar el cacao! Y le daba para que empezara a mover, fue aprendiendo y así 
como va el tiempo, ya ella lo hace también, cuando yo no puedo ya va ella.   

3HUFHSFLyQ�GH�ODV�SR]ROHUDV�VREUH�VX�RÀFLR 

7RGDV�ODV�SR]ROHUDV�UHÁHMDQ�RUJXOOR��me siento orgullosa por saber hacer el 
pozol y no todas lo saben hacer bien (doña Cielo). Por su parte, yo me siento 
feliz, contenta, satisfecha de vender una cosa sana, que la gente lo saborea y lo sienta 
rico ¡sabroso! Y vuelva a regresar. ¡Yo me siento orgullosa, muy feliz que aprecien 
mi bebida “el pozol blanco, el de cacao” por qué lo hacemos riquísimo!  (doña Flori).

Las pozoleras son parte de una cultura alimentaria que representa a 
todo el estado, se sienten felices y satisfechas de ofrecer a las personas 
una bebida sana, rica y muy nutritiva, por lo cual cuidan al máximo 
cada detalle durante su elaboración. Además de que gracias a su trabajo 
y esfuerzo aportan recursos económicos para su familia.
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Retos de las pozoleras 

Existen muchos retos para las pozoleras ya que no cuentan con un es-
SDFLR� ItVLFR�GHÀQLGR�SDUD�SRGHU�YHQGHU� VX�SURGXFWR�� HOODV� FRPHQWDQ�
que las rentas son muy caras y las cuotas para poder establecerse en al-
gún lugar público también, recientemente han surgido vendedores am-
bulantes “los vende aguas frescas” que comercializan con otras bebidas 
típicas inclusive pozol y hacen que la venta de pozol en sus espacios 
(pozolerías) se vea afectado. 

Estado actual del pozol según las pozoleras

El pozol más consumido es el de cacao, seguido del blanco y en menos 
escala el agrio, teniendo un costo entre $15.00 y $30.00 pesos por jícara; 
el pozol sigue siendo el sustento de sus familias dejando un importante 
ingreso económico a las señoras. Los meses  marzo, abril y enero son los 
más productivos, ya que marzo y abril hay más calor y enero hay más 
DÁXHQFLD�GH�WXULVPR�SRU�OD�ÀHVWDV�GH�HQHUR��UHFDOFDQGR�TXH�QRYLHPEUH�
y diciembre es la temporada con menor venta.

/DV�SR]ROHUDV�DÀUPDQ�TXH��VL�ELHQ�WLHQH�PXFKRV�UHWRV�\�GLÀFXOWDGHV��HO�
pozol es una bebida de gran arraigo y no existe el riesgo de que se termi-
ne. El turismo es uno de los factores más importantes para su conserva-
ción, el establecerse en un lugar estratégico y la promoción de esta bebida 
son propuestas para poder seguir conservando el pozol, estos no son fe-
nómenos aislados. Las mujeres que se dedican a la elaboración y venta de 
WRUWLOODV�HQ�6DOYDWLHUUD��*XDQDMXDWR�WDPELpQ�SUHVHQWDQ�DOJXQDV�GLÀFXO-
tades y problemáticas como: comercialización, inversión de tiempo y es-
fuerzo no compensados por los ingresos que perciben, competencia con 
productos industriales, etc. Pero que consideran es importante seguir fo-
mentando la elaboración de este alimento (Montalvo y Del Carpio, 2017).

Entrevistas Semiestructuradas 

Se utilizaron también entrevistas semiestructuradas a algunas perso-
QDOLGDGHV�VREUHVDOLHQWHV�GH�&KLDSD�GH�&RU]R��FRQ�GLIHUHQWHV�RÀFLRV�UH-
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conocidos para conocer la importancia cultural de las pozoleras y del 
pozol en la comunidad desde diversos puntos de vista.

El pozol de Chiapa de Corzo

Es un alimento y una bebida que tiene sus orígenes en la época prehis-
pánica, muy apreciada por los chiapanecos, quienes desde pequeños se 
les inculca el hábito y gusto por ésta, es consumida por sus propieda-
des nutritivas y refrescantes, además de ser “muy sabrosa” según dicen 
ellos, consumida por lo general al medio para mitigar el intenso calor 
que hay en la ciudad y para sosegar un poco el hambre, se consume 
acompañado de dulces y antojitos típicos.

El pozol llama la atención al turismo nacional y extranjero, quienes 
buscan conocer tan afamada bebida, gran parte del turismo que llega a 
Chiapa de Corzo no se va sin disfrutar de esta bebida, ante la necesi-
dad de comercializar más el pozol se han creado nuevos productos con 
base en el pozol como es el deshidratado, pero nada sustituirá el pozol 
recién hecho en todas sus propiedades organolépticas.

Las pozoleras de Chiapa de Corzo

Las pozoleras juegan un papel importante en la cultura alimentaria de 
Chiapa de Corzo, ellas se encargan de conservar la tradición, gracias 
a ellas la tradición sigue viva. Según doña Martha, si las pozoleras desa-
parecieran yo creo que nos moriríamos de hambre, pues estamos acostumbrados a 
tomarlo que nos moriríamos. Así también doña Marité dice que las pozoleras 
son un tesoro para Chiapa de Corzo.

La elaboración del pozol es un proceso pesado y laborioso, ya que se 
tienen que levantar de madrugada para iniciar sus labores, seleccionar 
minuciosamente cada ingrediente, checar el tostado correcto del cacao, 
la cocción del maíz e incluso el término de la molienda del maíz.  

En palabras de doña Martha el pozol es una vida a seguir, se hereda las 
técnicas y conocimientos necesarios para poder hacer esta bebida, 
tal es el caso de doña Flori, que platica como su mamá fue una de las 
pozoleras más conocidas y afamadas por la calidad de su pozol, pos-
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teriormente ella toma el negocio y ahora su nuera también, siendo su 
pozoleria unas de las más visitadas en Chiapa de Corzo.  

Estado actual del pozol

Desde el punto de vista de los entrevistados el pozol nunca se va acabar, ellos 
consideran que no está en riesgo de desaparecer, ciertamente su consu-
mo se ha visto disminuido sin embargo es una bebida muy arraigada, muy 
apreciada por los chiapacorceños, las personas mayores aún lo consumen 
mucho y van inculcando el consumo en sus hijos e hijas, además de que 
el pozol es una parte representativa de Chiapa de Corzo para el turismo 
TXH�OR�YLVLWD�\�HVWR�LPSOLFD�XQD�GHUUDPD�HFRQyPLFD�VLJQLÀFDWLYD�

Propuestas y recomendaciones para fomentar el consumo del pozol

Es muy importante preservar y fomentar el consumo de pozol en Chia-
pas, puesto que es parte de la identidad cultural y gastronómica de 
Chiapa de Corzo, algunas recomendaciones fueron:

 Ū Promover el consumo del pozol en Chiapas.
 Ū Fomentar al turismo el consumo de esta bebida. 
 Ū Reconocer el trabajo de la pozoleras.
 Ū Evitar el comercio del pozol deshidratado.
 Ū No denigrar el pozol.
 Ū Promocionar las cualidades nutricionales del pozol.
 Ū Dar el valor cultural al pozol.
 Ū No bajar la calidad del pozol.

Conclusiones

Como se ha expuesto, el pozol ha estado presente en la vida de los chia-
pacorceños desde muy pequeños, crecieron con esta bebida. Hoy en día 
es una fuente alternativa de ingresos económicos para muchas mujeres 
madres familias, es una bebida típica de Chiapa de Corzo que llama 
mucho la atención de los turistas, de gran importancia cultural, histó-
rica, alimenticia, nutricional y económica.
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7RGDV�ODV�SR]ROHUDV�UHÁHMDQ�RUJXOOR�KDFLD�OR�TXH�KDFHQ��HOODV�VH�FRQVLGH-
ran parte de la cultura alimentaria y economía local, aunque enfrentan mu-
chos retos como la urbanización y la creciente tendencia por el consumo de 
bebidas embotelladas que acaparan el mercado, en comparativa con otros 
RÀFLRV�GHVHPSHxDGRV�SRU�PXMHUHV�FRPR�HQ�HO�WUDEDMR�GH�%ODV�et al., (2018) 
Street sale of pulque and sociospatial practices: a gender perspective in central Mexico 
el papel de las mujeres es fundamental para la permanencia económica y 
cultural de estos productos aunque estos procesos generan marginación y 
desigualdades que casi siempre ponen en desventaja a las mujeres.

 Para Montalvo y del Carpio (2017) son valiosas las funciones psi-
FRVRFLRFXOWXUDOHV�TXH�FXPSOHQ�ORV�RÀFLRV�DUWHVDQDOHV�GRQGH�H[LVWH�OD�
participación protagónica de las mujeres en la cocina tradicional. Las 
pozoleras son importantes promotoras de alimentos sanos, de bajo cos-
to y disponible, en este sentido su actividad económica genera toda una 
cadena de valores, desde los productores de maíz, cacao y azúcar, hasta 
TXH�OOHJDQ�DO�FRQVXPLGRU�ÀQDO�

Es importante emprender múltiples acciones en la búsqueda de es-
trategias y alternativas para hacer visible el trabajo de las mujeres en la 
contribución de la economía familiar y su vital participación en la con-
servación de alimentos y bebidas tradicionales, como es el caso del po-
zol bebida tradicional que representa a Chiapa de Corzo y a Chiapas.
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