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Introduccion

a historia culinaria de México es una de las mas diversas del

mundo. Durante cientos de afios la alimentacion de sus primeros

habitantes estuvo basada en el maiz, frijol y el chile. En México
existen 59 razas de maiz y una gran variedad de platillos y bebidas que
lo incluyen (Ortega et al, 2017), y que a la llegada de los espafioles se
combinaron con los productos traidos del Viejo Mundo. Dando como
consecuencia una herencia culinaria muy extensa debido a la mega-
diversidad del territorio mexicano con sus extensas costas, elevadas
montanas y densas selvas (Sonoma, 2013).

Para Tturriaga (2014) la riqueza culinaria chiapaneca es el resulta-
do de la fusion de productos nativos, exoticos y productos europeos
traidos durante la Colonia, ademas de la inclusion de nuevas técnicas
culinarias, métodos de coccion y tendencias gastronomicas; cada re-
gion tiene su especialidad gastronomica con uno o mas platillos tipicos
generalmente elaborados con base en el maiz.
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Chiapas es considerada una region con una amplia variedad de tra-
diciones y cultura que permiten sabores tnicos, debido a la riqueza de
ingredientes que acompanan a los guisos tipicos, sin olvidar la gran di-
versidad de bebidas tipicas sobresaliendo las bebidas calientes, frias,
fermentadas y destiladas. Entre las tradicionales se encuentran: los ato-
les con base en el maiz, 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 maiz nix-
tamalizado, molido y diluido en agua, muchas veces enriquecida con
cacao, azucar e incluso hielo. La palabra pozol deriva del nahuatl pozo-
lli “espuma” “que tiene espuma” (Flores, 2003) y pozol atl “ bebida de
maiz cocido” (Lopez, 1993).

Los chiapanecas de Acala, Chiapa de corzo, Suchiapa y Chiapilla le
denominaban naa’nbimba al pozol blanco y naa’ nbimba yasi al pozol de
cacao, que tenia para ellos gran importancia mitologica ya que era con-
siderado parte de la vida misma por su composicion de maiz y cacao
(Hernandez y Moscoso, 2011). Los recipientes donde tradicionalmente
se bebia el pozol eran jicaras debido a que conservaba la temperatura y
aumentaba las caracteristicas aromaticas de la bebida.

El pozol se consume generalmente en toda la entidad y es utilizado
para soportar el calor ya que se prefiere en las zonas calidas como be-
bida refrescante (Juarez, 2014a). Los campesinos suelen llevar en sus
caminatas una jicara para hacer el pozol, mezclado con agua. Asi 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-
panoles se le incorpora el azticar y la canela; en épocas recientes se le
anade el hielo y con la nueva tecnologia se optimizaron los procesos
de molienda por medio de la implementacion de molinos manuales y
mecanicos(Hernandez y Moscoso, 2011).

162



El Maiz: conocimiento de su patrimonio gastronémico y cultural

Historicamente esta bebida ha sido preparada por las mujeres (Ferman,
2006) quienes realizan el proceso de nixtamalizacion del nahuatl nixtli “ce-
nizas” y tamalli “masa” (Lopez et al, 2009) y han sido las encargadas de sal-
vaguardar estos conocimientos y técnicas ancestrales para la elaboracion
del pozol como bebida tipica 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 elaboracion y venta del pozol son lla-
madas “pozoleras” haciendo alusion a la naturaleza de su oficio.

Resulta importante el estudio de estas artifices debido a que permi-
ten la supervivencia y permanencia de uno de los oficios destacados en
vida social, cultural y economica. En los trabajos de Ortega et al, (2017)
se expone la importancia de las mujeres en la conservacion in situ del
maiz criollo, ya que promueven el consumo de maices locales y esti-
mulan su produccion; ademas poseen conocimiento relacionado con su
transformacion en alimento y contribuyen a la diversidad nutricional
de la poblacion.

Por su parte Arias (2013) pretende dar visibilidad a las relaciones de
género y concluye que la permanencia de los maices 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 antropologia de la ali-
mentacion, la dimension cultural es de vital importancia para entender
diferentes ideologias en los significados de los alimentos, ya que éstos
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 Cardenas et al, (2019) las mujeres contintian siendo la parte
medular de muchos hogares mexicanos principalmente porque son las
encargadas de la compra y preparacion de los alimentos como parte de
la division sexual del trabajo y designada por su género. Por ello el in-
terés de explorar los contextos de género-alimentacion, reconociendo
asi la participacion activa de las mujeres en la elaboracion de alimentos
tradicionales y hacer consciencia de la poca visibilidad social de las mu-
jeres en diferentes ambitos sociales.
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Objetivo

Conocer la percepcion que tienen las mujeres que se dedican a la ela-
boracion y venta del pozol (pozoleras) en Chiapa de Corzo, Chiapas
sobre su oficio.

Metodologia
Enfoque de la investigacion

La presente investigacion tiene un enfoque cualitativo donde se permi-
ti6 indagar y describir los elementos que integran el contexto historico,
cultural, social y economico del pozol como bebida tipica, misma que
procura lograr una interpretacion y descripcion la situacion que en-
frentan las mujeres vendedoras del pozol.

El disenio de la investigacion fue desarrollado durante el proceso,
tuvo una intervencion de 3 meses comprendidas desde agosto hasta
octubre de 2016; para ello se utilizaron historias de vida como espacios
de contacto e interaccion que permitieron a las personas a través de
la oralidad hacer un relato de su vida, de aspectos especificos de ella
(Garrido y Olmos, 1998), y la forma en que interpretan los contextos
sociales y culturales que engloban la elaboracion 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 cumplian con las
caracteristicas de la investigacion y que aceptaron por medio de una
carta de consentimiento informado su participacion y el uso de la in-
formacion brindada para fines del estudio

El proceso de recoleccion de informacion 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 logro
documentar el contexto de elaboracion, venta y consumo de esta bebi-
da complementando asi 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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objetivo de identificar los aspectos mas relevantes sobre el proceso y
evolucion de esta bebida.

Técnica de andalisis de datos

Estadistica descriptiva. Para analizar la informacion obtenida se utilizaron
entrevistas, donde se mostraron y definieron patrones, permitiendo te-
ner una nocion de la importancia del pozol y de las pozoleras para la
poblacion de Chiapa de Corzo.

Andlisis de contenido. Permitio el analisis de las historias de vida y tener
conocimiento de la forma en la que las pozoleras perciben su oficio y la
importancia del pozol en la cultura de Chiapa de Corzo, la manera en la
que influye en su economia y los desafios a los que se enfrentan.

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
de vida, respectivamente, con el fin de enriquecer la informacion des-
crita.

Tabla 1. Informacion general de las pozoleras

Antigiiedad Formacion Venta
Nombre . q
como pozolera | transgeneracional || promedio

Ma[|a de Jests Gonzalez Lopez 15 anos 2 generaciones $500.00
(dona Chusy)
FlorJnda Ggrma Mendez 50 anos 4 generaciones $800.00
(dona Flori)
Maria Cielo Alfaro Hernandez 30 afios 2 generaciones $400.00

(dona Cielo)

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

El maiz 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 dona Chusy, los campesinos vienen a
vender su producto y nosotros lo compramos para hacerlo mds grande, para dar-
le mds valor. Todas las pozoleras apoyan al pequeno agricultor local y
estan conscientes del menosprecio hacia el campo, promueven el co-
mercio justo, comprando maiz de los productores de Grijalva, Carmen
Tonapa, Emiliano Zapata, etcétera; comunidades de Chiapa de Corzo
cuya principal actividad agricola comercial es el maiz, este hecho tam-
bién reportado por Cardenas et al, (2019) donde la participacion de
las mujeres en la conservacion de los maices nativos juegan un papel
importante para continuar y aplicar el conocimiento de la preservacion
del maiz 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
pequenas, crecieron con esta bebida que hoy en dia 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 dona Flori:

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

También para ellas es una bebida tipica de Chiapa de Corzo que
llama mucho la atencion de los turistas y muy consumida por los chia-
pacorcenos, siendo una bebida cotidiana o de fiesta.

Proceso de elaboracion del pozol

Esungran proceso, pero muty bonito, para mi ha sido ungran orgullo, me siento bien
de hacer el pozol y las empanadas ino hay que perder la tradicion! isomos chiapa-

166



El Maiz: conocimiento de su patrimonio gastronémico y cultural

corcefias'y debemos de aprender el pozol, como se hace! Para algiin evento familiar o
reunion ya hacemos el pozol en vez de dar refresco, damos una olla de pozol bien fria,
asi acostumbramos nosotros (dofia Chusy).

La elaboracion 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
dias de la semana, desde que amanece hasta que anochece (Cardenas et
al, 2019). Las pozoleras realizan este proceso todos los dias a partir de
las4 05 dela mafiana con una jornada de aproximadamente de 10 horas
incluyendo elaboracion y venta, ya que el pozol debe consumirse del
dia debido a que cambian sus caracteristicas organolépticas e incluso
se “descompone”.

A continuacion se describen a grandes rasgos los procedimientos
para la elaboracion del pozol:

. Poner a cocer el maiz con agua y cal (nixtamalizacion).

. Tostar el cacao a fuego lento evitando quemarlo.

. Lavar el maiz nixtamalizado con abundante agua para quitar
todo el hollejo.

. Moler el nixtamal y el cacao por separado a punto deseado.

. Revolver la masa con el cacao.

. Disolver la mezcla en agua.

. Anadir azacar e hielo al gusto.

Toda una vida con el pozol

Desde muy pequenas fueron aprendiendo a hacer pozol, de acuerdo a
palabras de dofia Cielo mis abuelitos empezaron a vender el pozol, yo estaba
pequeria 'y empecé a ver como lo preparaba y me gusto. Al no tener acceso a la
educacion se ven en la necesidad de trabajar. Dofia Chusy sefiala 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 opcion, es asi como empez6. No ha sido facil ya que han teni-
do dificultades en buscar un lugar estable para vender, al igual que lo
reportado por Blaset al, (2018) donde sefialan que el comercio informal
de bebidas tipicas deja en clara desigualdad social a las mujeres.

167



El Maiz: conocimiento de su patrimonio gastronomico y cultural

Pocas pozoleras han obtenido algtn reconocimiento publico por su
oficio, son raras las organizaciones publicas que promueven el consu-
mo de la gastronomia tipica 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-
cion de generacion a generacion haciendo hincapié en los secretos y cui-
dados para la elaboracion del pozol, dando responsabilidades de acuerdo
alaedady capacidad para el desarrollo de las tareas, por ejemplo: el pun-
to del tostado del cacao, la correcta coccion del maiz, la nixtamalizacion
que es un proceso empirico si le hace falta cal no de despega la cascarilla y si se
pasa de cal le da un sabor desagradable (dofia Chusy), cuanto cacao y canela de-
ben anadirle, el punto de molienda y los diferentes tipos de pozol.

Las actuales pozoleras se han dado a la tarea de ensenar 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 dona Chusy como fue el proceso de
aprendizaje para su hija como iba creciendo le decia iven hijita vas a ver como
voy a dorar el cacao! Y le daba para que empezara a mover, fue aprendiendo y asi
como va el tiempo, ya ella lo hace también, cuando yo no puedo ya va ella.

Percepcion de las pozoleras sobre su oficio

Todas las pozoleras reflejan orgullo, me siento orgullosa por saber hacer el
pozol y no todas lo saben hacer bien (dofia Cielo). Por su parte, yo me siento
feliz, contenta, satisfecha de vender una cosa sana, que la gente lo saboreay lo sienta
rico isabroso! Y vuelva a regresar. (Yo me siento orgullosa, muy feliz que aprecien
mi bebida “el pozol blanco, el de cacao” por qué lo hacemos riquisimo! (dofia 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 maximo
cada detalle durante su elaboracion. Ademas de que gracias a su trabajo
y esfuerzo aportan recursos economicos para su familia.
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Retos de las pozoleras

Existen muchos retos para las pozoleras ya que no cuentan con un es-
pacio fisico definido para poder vender su producto, ellas comentan
que las rentas son muy caras y las cuotas para poder establecerse en al-
gan lugar publico también, recientemente han surgido vendedores am-
bulantes “los vende aguas frescas” que comercializan con otras bebidas
tipicas inclusive pozol y hacen que la venta de pozol en sus espacios
(pozolerias) se vea afectado.

Estado actual del pozol seguin las pozoleras

El pozol mas 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 jicara;
el pozol sigue siendo el sustento de sus familias dejando un importante
ingreso economico a las sefioras. Los meses marzo, abril y enero son los
mas productivos, ya que marzo y abril hay mas calor y enero hay mas
afluencia de turismo por la fiestas de enero, recalcando que noviembre
y diciembre es la temporada con menor venta.

Las pozoleras afirman que, si bien tiene muchos retos y dificultades, el
pozol es una bebida de gran arraigo y no existe el riesgo de que se termi-
ne. El turismo es uno de los factores mas importantes para su conserva-
cion, el establecerse en un lugar estratégico y la promocion de esta bebida
son propuestas para poder seguir conservando el pozol, estos no son fe-
nomenos aislados. Las mujeres que se dedican a la elaboracion y venta de
tortillas en Salvatierra, Guanajuato también presentan algunas dificul-
tades y problematicas como: comercializacion, inversion 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 elaboracion de este alimento (Montalvo y Del Carpio, 2017).

Entrevistas Semiestructuradas

Se utilizaron también entrevistas semiestructuradas a algunas perso-
nalidades sobresalientes de Chiapa de Corzo, con diferentes oficios re-
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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 origenes en la época prehis-
panica, muy apreciada por los chiapanecos, quienes desde pequenos se
les inculca el habito y gusto por ésta, es consumida por sus propieda-
des nutritivas y refrescantes, ademas de ser “muy sabrosa” segtin 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
acompanado de dulces y antojitos tipicos.

El pozol llama la atencion 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 mas el pozol se han creado nuevos productos con
base en el pozol como es el deshidratado, pero nada sustituira 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 tradicion, gracias
a ellas la tradicion sigue viva. Segtin dona Martha, si las pozoleras desa-
parecieran yo creo que nos moririamos de hambre, pues estamos acostumbrados a
tomarlo que nos moririamos. Asi también dofna Marité dice que las pozoleras
son un tesoro para Chiapa de Corzo.

La elaboracion 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 coccion del maiz e incluso el término de la molienda del maiz.

En palabras de dona 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 dona Flori, que platica como su mama fue una de las
pozoleras mas 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 mas 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 esta en riesgo de desaparecer, ciertamente su consu-
mo se ha visto disminuido sin embargo es una bebida muy arraigada, muy
apreciada por los chiapacorcenos, las personas mayores atn lo consumen
mucho y van inculcando el consumo en sus hijos e hijas, ademas de que
el pozol es una parte representativa de Chiapa de Corzo para el turismo
que lo visita y esto implica una derrama economica significativa.

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 gastronomica de
Chiapa de Corzo, algunas recomendaciones fueron:

. Promover el consumo del pozol en Chiapas.

. Fomentar al turismo el consumo de esta bebida.

. Reconocer el trabajo de la pozoleras.

. Evitar el comercio del pozol deshidratado.

. Nodenigrar el pozol.

. Promocionar las cualidades nutricionales del pozol.

. Dar el valor cultural al pozol.

. No bajar la calidad del pozol.

Conclusiones

Como se ha expuesto, el pozol ha estado presente en la vida de los chia-
pacorcenos desde muy pequenos, crecieron con esta bebida. Hoy en dia
es una fuente alternativa de ingresos economicos para muchas mujeres
madres familias, es una bebida tipica de Chiapa de Corzo que llama
mucho la atencion de los turistas, de gran importancia cultural, histo-
rica, alimenticia, nutricional y economica.
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Todas las pozoleras reflejan orgullo hacia lo que hacen, ellas se conside-
ran parte de la cultura alimentaria y economia local, aunque enfrentan mu-
chos retos como la urbanizacion yla creciente tendencia por el consumo de
bebidas embotelladas que acaparan el mercado, en comparativa con otros
oficios desempeniados por mujeres como en el trabajo de Blas 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 economica y
cultural de estos productos aungue estos procesos generan marginacion y
desigualdades que casi siempre ponen en desventaja a las mujeres.

Para Montalvo y del Carpio (2017) son valiosas las funciones psi-
cosocioculturales que cumplen los oficios artesanales donde existe la
participacion protagonica de las mujeres en la cocina tradicional. Las
pozoleras son importantes promotoras de alimentos sanos, de bajo cos-
toy disponible, en este sentido su actividad economica genera toda una
cadena de valores, desde los productores de maiz, cacao y azticar, hasta
que llegan al consumidor final.

Es importante emprender maltiples acciones en la busqueda de es-
trategias y alternativas para hacer visible el trabajo de las mujeres en la
contribucion de la economia familiar y su vital participacion en la con-
servacion 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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