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INTRODUCCION

Los zoques son un grupo étnico llamados también tzoque, soque o zoc palabra que significa
“hombre de palabra”, de idioma, verdadero o autentico, Esta etnia tiene asentamientos
importantes en los municipios de Chiapas los cuales son; Jitotol, Tecpatan, Copainala,
Chicoasen, Ocozocoautla, Jiquipilas, Cintalapa, Acala, Chiapilla, Berriozabal, San Fernando,
Chiapa de Corzo, Tapilula, y Tuxtla Gutiérrez (Toledo, 2010).

El recorrido zoque en Chiapas parte de la capital del estado Tuxtla Gutiérrez, lo que hace a la
capital tuxtleca poseedor de una gran identidad y sentido de pertenencia, tanto que se ha
contado entre los primeros pueblos agricolas de Mesoamérica, ambito que ha dado posicién en
el mundo actual. Las raices ancestrales de la etnia zoque van moldeando las diferentes
manifestaciones culturales, memorias que se han transmitido durante milenios.

La importancia de estudiar este tema en particular radica en un problema que ha sido notorio
desde afios atras, debido a que nuestra cultura y gastronomia que nos ha identificado se ha
ido devaluando debido al impacto de la globalizacién. Los zoques de los grupos étnicos con
menos investigaciones publicadas acerca de su desarrollo a lo largo de la historia, en
comparacion a otras etnias que se encuentran en Chiapas, siendo este un grupo que siempre ha
estado presente y del que se sabe muy poco. Esta investigacion tiene como proposito principal
el documentar y difundir, las principales recetas tradicionales zoques representativas, debido
que han sido desde sus inicios una etnia que ha consumido producto local y creado grandes
recetas que forman parte de su identidad ademas que dan sentido a los festejos que se sucintan
todo el afo, ademas que los municipios zoques cuentan con distintos atractivos turisticos que
son desconocidos aun por los mismos chiapanecos, esta investigacion se realiza con el fin de
atraer turismo a los municipios que forman parte de la ruta zoque con la gastronomia
tradicional como principal atractivo, asi como documentar festividades y dar a conocer otros
lugares a visitar en la ruta zoque. Creando con estos elementos una guia gastro-turistica para su
difusién. Ademas de ser un registro de informacién que ayude a futuras investigaciones a

conocer mas sobre como funcionaba y funciona actualmente esta etnia.



JUSTIFICACION

Actualmente existe menor interés de la poblacién tuxtleca, por las tradiciones y costumbres
que traen consigo una serie de festividades y costumbres que forman la identidad del pueblo, la
cual va caracterizando la manera en que la gastronomia forma parte de estos actos, aunado a
esto el suelo chiapaneco y en especial los pueblos zoques nos brindan productos que son
protagonistas de la cocina tradicional, que actia como factor fundamental a la hora que los
turistas eligen su destino.

En los mercados locales existe una gran variedad de ingredientes que estan en desuso, y fuera
de la dieta de la poblacién tuxtleca y visitantes que acuden al estado, productos que podrian
otorgar auto sustentabilidad al pueblo. Ingredientes que estain quedando en la historia debido al
desinterés de la poblacion por el consumo de producto local y de temporada.

Chiapas es un territorio que se distingue por estar lleno de historia, cultura y tradicion,
destacando también por su amplia y rica gastronomia, la cual posee ciertos rasgos de
autenticidad, formando un mosaico gastronémico compuesto por su biodiversidad natural,
donde cada lugar le imprime caracteristicas propias, define gustos y crean habitos; varia en cada
region; asi mismo se nutre por la diversidad de otras etnias y la zoque en especial de origen
olmeca que al combinarse con la cocina espafiola por la afluencia de los monjes dominicos;
resulta en una inmensa variedad de platillos de mestizaje propios del estado.

Hoy en dfa vivir la experiencia de conocer nuevos sabores es parte fundamental de la
motivaciéon que debe poseer un turista y nuestra entidad ofrece por descubrir una gran
variedad de elementos como, la cocina rica, variada, desconocida por muchos, no solo turistas,
si no gente chiapaneca, que es parte de la expresion y de la herencia de siglos de sabores y
encuentros, que al dia de hoy mantiene altos valores en las manos de las grandes cocineras
tradicionales y abre espacios con el surgimiento de nuevas generaciones de chefs.

Por lo cual consideramos que un proyecto de esta indole ayudarfa mucho, a los municipios
seleccionados dentro de la ruta zoque, a que se sigan conservando las tradiciones
gastronémicas de estos pueblos, con el fin de reactivar su economia y el turismo, de la misma

manera ayudar a dar a conocer su cocina y que se siga preservando por mas afios.



PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

En el estado de Chiapas existe una amplia variedad de ingredientes y platos tipicos
caracteristicos de la region y procedentes de distintas partes del estado, del pais e incluso del
mundo es por eso que la alimentacion de la regién ha variado, hemos ido perdiendo la base de
la alimentacién tradicional y adoptando alimentos y tradiciones haciéndolos populares a
nuestra vida diaria aportando as{ a la decadencia de la cultura que nos ha identificado por
muchos afos de igual manera el consumo de alimentos producidos por manos de personas
chiapanecas.

Los zoques una de las etnias mas importantes de Chiapas esta viéndose afectada por la
globalizacién en el estado, lo que propicia la pérdida de las raices gastronémicas que han
identificado a la regién zoque, trayendo consigo menor afluencia de turismo para los pueblos
zoques.

En la actualidad la cocina tradicional de las etnias indigenas se ve en una constante decadencia,
y junto a ello, el poco aprovechamiento de productos que eran propios de recetas tradicionales
con los que se creaban platillos que son protagonistas de las festividades de los distintos
pueblos.

Productos que no solo son beneficiosos para la identidad gastronémica, sino que también trae
beneficios al planeta ya que de esta forma seguimos el ciclo de los productos la tierra nos
brinda sin afectarlo, con alteraciones para la obtencién de productos fuera de su tiempo de
cosecha.

La gastronomia siempre ha estado muy cerca de cualquier celebracién o ritual de las
poblaciones indigenas en Chiapas y en el mundo, siendo esta un factor que aporta identidad
por la manera de elaborarse, los ingredientes, y el tiempo en el que se come.

Por ello el objetivo de este trabajo es identificar y participar con pueblos que aun conservan
sus celebraciones, y que actualmente estan siendo remplazadas debido a la adopcién de nuevas
costumbres, restando asi al alcance que la cocina tradicional tenfa en afios anteriores..o que
propicia desinterés de los visitantes por participar y conocer la cultura zoque en Chiapas. Asi
como recopilar recetas tradicionales con el uso de producto local de temporada que son
propios de la gastronomia de los pueblos zoques, y de esta manera mediante las visitas para la

recopilacién de la informacion antes mencionada identificar lugares turisticos en los municipios



zoques para invitar a los turistas a conocer toda la historia que estas poblaciones guardan en
todos los aspectos que los forman, para con ello llevar a cabo la elaboraciéon de una gufa de

turismo gastronémico para su difusion.



OBJETIVOS

GENERAL

Identificar recetas tradicionales de la ruta zoque con la aplicacién de técnicas culinarias en

ingredientes que conforman parte de la gastronomia tradicional de la etnia del centro del

estado de Chiapas, Tuxtla Gutiérrez; posicionando a la gastronomia, mercados tradicionales y

lugares emblematicos como factores de afluencia turistica.

ESPECIFICOS

Realizar una investigaciéon de campo para identificar ingredientes, utilizados en la

preparacion de platillos zoques.
Indagar la historia bibliografica en relacién de las memorias de los pueblos zoques.

Realizar entrevistas a cocineras tradicionales de entre 45 -60 afios de edadde la
poblacién en la comunidad zoque del centro de Tuxtla Gutiérrez, y colindancias
(Copoya, Jobo, Tuxtla Gutiérrez, Chicoasen, Copainala, San Fernando); para recabar
informacién sobre las diferentes tradiciones que son llevadas a cabo dentro de la ruta

zoque.

Documentar la importancia de productos de temporada y su empleo en recetas

tradicionales.

Elaborar una guifa gastro-turistica con platillos representativos para su difusion.



MARCO TEORICO

Como ya se ha mencionado anteriormente de acuerdo con el autor Toledo; los zoques son un
grupo étnico que habitan en los estados de Chiapas, Oaxaca, Veracruz y Tabasco. Un grupo
étnico bastante prehispanico pero que a pesar de serlo no se sabe mucho sobre sus raices y su
historia sin embargo sabemos que los zoques forman parte de la familia mixe-zoque-popoluca
y que los zoques, se llaman a si mismos o’de put cuya palabra significa “gente de idioma”
(Toledo, 2010).

De los zoques prehispanicos ubicados en Chiapas se sabe que eran grandes agricultores
dedicados también a las actividades del comercio, la caza y la pesca asi como productores de
cacao, algodén, la granada, el maiz, el frijol, el chile y la calabaza y asi mismo centraban su
alimentacion en estas y adaptaban sus vidas para poder subsistir con lo que estas ganancias les
dejaban (Villa, 1975). En el estado de Chiapas bastantes eran los zoques establecidos en pero
durante las conquistas que se fueron dando los zoques se vieron obligados a irse ubicando en
ciertas partes del estado de Chiapas, hasta nuestros tiempos ellos se encuentran entre nosotros
pero poco sabemos de ellos, se ha ido perdiendo su cultura o tal vez solo esta escondida y no

se divulga como deberia.

COCINA PREHISPANICA

La Secretaria de Turismo (SECTUR) en una de sus diferentes escritos sobres las etnias en
México menciona que Chiapas es de los estados con mayor nimero de etnias como se cita a
continuacién. En el México antiguo se desarrollé un alto conocimiento sobre el entorno
natural. Particularmente en Chiapas, las culturas maya, zoque y chiapaneca fueron portadoras
de la sabidurfa que perdura en nuestros pueblos indigenas. El maiz es fundamental en el
conocimiento de las costumbres alimentarias en la época prehispanica. Algunos arquedlogos
estiman que este cereal surgié hace unos 4 o 5,000 afios antes de nuestra era, a partir de su
ancestro silvestre el teocinte. Con su domesticacion, se desarrollaron instrumentos para la

molienda de esta semilla y comenz6 a surgir la gran civilizaciéon, hoy conocida como
Mesoamérica(SECTUR, 2014).

La cocina prehispanica trae consigo muchos mitos y creencias, como muchos autores ya han

mencionado en diferentes escritos, el Popol Vuh es uno de estos libros que dan una amplia



visioén de lo que era la gastronomia desde su inicio, junto a la creacién del hombre para habitar
la tierra.

He aqui el principio cuando se dispuso hacer al hombre, y cuando se buscé lo que debia entrar
en su carne [...] Y asi encontraron la comida y ésta fue la que entr6 en la carne del hombre
creado, del hombre formado, de ésta se hizo la sangre del hombre. Asi entré el maiz por obra
de los progenitores. De maiz amarillo y de maiz blanco se hizo su carne, de masa de maiz se
hicieron los brazos y las piernas. Unicamente masa de maiz entré en la carne de nuestros
padres(Recinos 2003).

De acuerdo con censos de poblacién realizados en diferentes anos, Chiapas de los estados con
mayor numero de etnias, ademads de ser uno de los estados que cuenta con un gran numero de
vestigios sobre los origenes del maiz en Mesoamérica. Con sus diversas formas el maiz ha sido
la base de la alimentacion de las etnias en Chiapas.

Junto a aparicién del maiz, se dieron de forma paralela los utensilios o instrumentos que
ayudarian a la domesticaciéon de este cereal. Acontecimiento que dio pie al crecimiento de la

gran Mesoamérica.
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Figura 1. Tortilla (producto del maiz).
Siguiendo en contexto con el maiz, podemos encontrar los distintos tipos encontrados hace

afios, como se menciona en “Chiapas un viaje culinario”. En Chiapas se encuentran vestigios

de variedades del maiz; por ejemplo, uno que es de forma alargada conocido como olotillo y
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otro mas parecido al actual llamado comiteco. Es a partir de este cereal que se ha diversificado
también la alimentacién de sus pobladores, con la creacién de bebidas y platillos
representativos del estado como el pozol, blanco o de cacao, consumido desde la época
prehispanica, cuando los primeros pobladores iban a la milpa y llevaban consigo una bola de
masa envuelta en hojas de maiz, a la cual afiadian una poca de agua de algun riachuelo y la
convertian en una bebida que por sus caracteristicas, no solo saciaba la sed sino ademas daba

una sensacion de plenitud en el estémago(Chiapas, 2014).

CONCEPTO DE MERCADO

Para entender que son los mercados y cudl ha sido su funcién a lo largo de la historia, hay que
empezar por definir que participacion tienen las personas dentro ellos y cudl es el beneficio que
trae el empleo de estos espacios para el intercambio de productos.

Sitio publico destinado permanentemente o sélo en dias especificos para la compra y venta de
alimentos y otros productos. En un mercado siempre existe la seccion o el pasillo de frutas,
flores, carnicerias, abarrotes, puestos de comida, utensilios de cocina, ropa, zapatos, hierbas y

puestos donde arreglan licuadoras, televisores y otros aparatos electrodoméstico (Mufioz, 200).

Figura 2.Mujer vendiendo frutas y verduras en un mercado (INAH, 1951).

MERCADOS ANTIGUOS

Los mercados siempre han sido lugares que aportan gran identidad, debido que en ellos se
intercambia historia en cada uno de los productos que son ofertados, estos varfan dependiendo

la region en la que este se encuentre al igual que han sido un reflejo de la vida de las etnias. Los



mercados han estado presentes desde los comienzos de la historia en México, ya que en él se
llevaba a cabo el intercambio de productos, para la vida diaria. De acuerdo a investigaciones
del Instituto Nacional de Antropologia e Historia (INAH) Los mercados en la antigua
Tenochtitlan siempre han sobrevivido aun durante la conquista salvaguardando en ellos toda
una historia marcando el antes y después de la conquista, que hacer variar los sistemas de

comercio que se tenfan en ese tiempo.

Figura 3. Maqueta del mercado de Tlatelolco (Montafio, 2017).
Los mercados y tianguis son la prueba fehaciente no sélo de la vida cotidiana de un poblado:

su esencia e interaccioén, sino que constituyen los espacios donde el indigena no pudo ser
derrotado por la Conquista espafiola ni por los embates de la globalizacion.

Los mercados regionales y las plazas indigenas mesoamericanos se conservaron durante la
Colonia y llegaron hasta nuestros dias, porque su esencia y su razon de ser siguen vigentes.
Respecto de su forma de organizacién, destaca la reciprocidad, un principio fundamental que
modela los aspectos sociales, religiosos y econémicos de la comunidad indigena. Un ejemplo
de ello es el mismo trueque de objetos, que refleja esta forma de concebir la convivencia y su
permanencia dentro de la comunidad.

Desde que se logré la autosuficiencia alimentaria, los pueblos migraron en busca de
suministros, desarrollando rutas comerciales, lineas de contacto donde dos o mas comunidades
empezaron a entablar relaciones sociales, de parentesco, de grupo, y a compartir pensamientos

y mitos (INAH, 2017)



Como se habfa dicho, los mercados siempre han englobado la historia y reflejado el
sincretismo que se da entre las culturas durante la conquista, trayendo consigo nuevas formas
de alimentacién y la aplicaciéon de nuevos productos a la cocina que ya se practicaba, teniendo
como base maiz, chile y calabaza, que representan la base de la alimentacién para las etnias en
siglos atras e incluso en la actualidad.

Con la Conquista, se dio paso al establecimiento del régimen colonial espafiol, propiciando el
arribo al territorio de nuevos articulos que modificaron la dieta: cultivos, frutos y materias
primas de origen mediterraneo, espafiol y de Oriente, que ahora forman parte de nuestra
comida regional.

“Se introdujeron el trigo y la vid, olivo, cafa de azucar, lechugas, pepino, garbanzo, lenteja,
chicharo, citricos, higo, granada, durazno, pera, manzana, cebollas, perejil, apio, nuevos
condimentos, embutidos, aceites para freir, técnicas para almacenar y preparar comestibles, sin

olvidar el destilado de licores” (INAH, 2017).

MERCADOS ZOQUES

Los zoques siempre han mantenido una fuerte relacion con la religién, para todos los aspectos
de su vida diaria y los mercados no han sido excluidos de ella.

Una de las caracteristicas principales es que el mercado tradicional casi siempre esta cerca del
espacio ritual, llamese iglesia, mezquita, sinagoga o simplemente debajo de una ceiba. Lugares

estratégicos en el cruce de caminos (INAH, 2017).

En la actualidad, los mercados indigenas cumplen dos funciones principales: por un lado
vinculan en un ambito regional productos originados en un contexto de economia campesina;
por otro, proveen a los individuos y sus comunidades de articulos manufacturados y
elaborados con fines especificamente mercantiles. Ah{ la comida y los amigos confluyen, y se
refuerza la tradicion cultural. Los mercados zoques de acuerdo a distintas visitas a mercados
dentro de la ruta trazada, se denota que se encuentran cargados de historia y tradiciéon. Entre
las caracteristicas que definiran a estos mercados, seran la variedad de productos (frutas,
verduras, proteinas) que son ofertadas de manos de los mismos productores; ademas de la

variedad de gastronémica que el pueblo zoque alberga, que va desde antojitos hasta platos
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fuertes y una gran variedad de golosinas que de igual manera son manufacturadas por las
mujeres de la comunidad.

Ademas de este intercambio de materia prima de muy buena calidad, se podra degustar toda
una gama de sabores, olores, texturas, colores y con ello entender parte de la historia que ha
escrito la etnia zoque, dia a dia.

Estos sitios en la actualidad no solo albergan a la produccién del pueblo zoque, si no que se
han mezclado y convivido para ofrecer una mayor variedad dentro de los mercados que son de
gran popularidad entre las personas mayores; debido que las grandes tiendas han pegado

fuerte en los mercados tradicionales, asi como en los productores y en su economifa.

PRODUCTO DE TEMPORADA

La globalizacién ha influido mucho no solo en los avances tecnolégicos si no también en la
forma de alimentacién de la poblacién en general, dejando un poco de lado el consumo de
alimentos de temporada, que resultan ser mas benéficos a la salud, la economia y el planeta.
Los pueblos originarios como los zoques, son grandes conocedores y consumidores de los
productos de temporada, debido que los usan en sus diferentes recetas tradicionales. Para
entender el beneficio de los productos de temporada se debe conocer el concepto de este
término.

Los productos o alimentos de temporada son aquellos que son obtenidos de acuerdo a su ciclo
de vida natural y por tanto se encuentran en su punto 6ptimo; conservando asi sus propiedades
nutricionales y ofrecen mejor textura y sabor. Ademas de estar en el mejor momento para su
consumo, su mayor oferta en el mercado permite adquirir estos productos a precios mas

econémicos.

COCINA TRADICIONAL REGIONAL CHIAPANECA

La cocina tradicional regional constituye un patrimonioconstruido social e histéricamente. Se
trata de un acervo que se ha ido enriqueciendo y modificando de generacién en generacion y
que se ha recreado y transformado localmente.

La inscripcion de la cocina tradicional mexicana en la lista del Patrimonio Cultural Inmaterial

de la UNESCO es un logro trascendental para toda la gastronomia del pais; gracias a ello, la
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rica y extraordinaria cultura culinaria de nuestro pais, es ahora considerada Patrimonio de la
Humanidad y Chiapas esta entre los estados que mas riqueza gastronomica aporta a este
importante nombramiento (Hernandez, 2011).

La cocina tradicional es una manifestacién cultural viva, antigua con continuidad y originalidad
de productos, técnicas y procedimientos. La permanencia de nuestra identidad alimentaria
es indiscutible y no sola gastronémicamente hablando también en lo cultural; es un
elemento fundamental de la identidad cultural de las comunidades que la practican y
transmiten de generacion en generacion. Dentro de la cultura zoque, y en cualquier parte de
México donde se elabora aun cocina tradicional, hay personajes encargados de preservar esta
herencia gastronomia que son conocidas como “comideras o cocineras tradicionales”, como la

que se presenta en la figura siguiente.

Figura 4. Cocinera tradicional de Copoya, Chiapas.

Siguiendo el texto de Hernandez sobre la gastronomia tradicional podernos expresar lo
siguiente; las caracterfsticas que posee nuestra gastronomia nos permiten saber de doénde
venimos, nuestras vivencias, quienes somos como chiapanecos. En todo el estado existe una
enorme variedad de ingredientes unicos y naturales que forman base de la alimentaciéon del
chiapaneco. La cocina chiapaneca es quiza una de las muestras mas claras y contundentes de
nuestra riqueza cultural y de la convivencia del pasado con el presente, es ademas, tradicion
que esta en la mesa de las familias chiapanecas, tanto indigenas como mestizas. Esta
gastronomia refleja momentos trascendentales en la vida de los pueblos, pues cada una de sus

creaciones refleja la familia que lo integran (Hernandez, 2011).
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Chiapas es un estado rico en productos alimenticios, aunque no se conozcan todos y se piense
que el estado tendria poco que ofrecer, como dice el escritor chiapaneco Francisco Mayorga

es ademas, tierra del

bl

Mayorga,Chiapas no solo, “es en el cosmos lo que una flor al viento”
cacao, del chile de Simojovel, de cantidades de frijoles de todos los colores, del maiz comiteco,
y variedades diversas de maiz, hongos, legumbres, calabazas, nopales, entre otra basta variedad
de vegetales, que son usados en la gastronomia chiapaneca.

Gracias a los climas y microclimas, y la disposicion del agua, hicieron fértiles los suelos de
Chiapas, que dieron innumerable cantidad de frutos. La grandeza de Chiapas va mas alla de
una espiga de maiz, sabe a selva, bosque, a humo de lefia, a chipilin, a pescado, que en la tarde
huele al rico pan que se degusta con una taza de café. Desconocida por muchos, extravagante
para otros, y apreciada por pocos, las cocinas de las tierras chiapanecas tienen mucho que decir
por su influjo con otras culturas como la yucateca con quienescompartimos ingredientes y

comida similar, como el pozol, el chile habanero entre otros (Mayorga, 2016).

Asimismo, la cocina chiapaneca es un claro ejemplo de la fusion y mestizaje, un ejemplo de ello
son las recetas de ascendencia espafiola como es la butifarra y demas embutidos, los quesos, la
variedad de preparaciones que tienen su origen en la aportacion indigena y que siguen siendo
predominantes; como los dulces, las bebidas, entre otras delicias, con presencia de elementos

libaneses, chinos, alemanes, y de otros estados de la reptblica mexicana.

CONQUISTA DE LA ETNIA ZOQUE

A su arribo a América en 1492, Cristobal Colon creyd que habia llegado a una isla de la India,
por lo que al ver a sus habitantes los llamo indios, palabra que se deriva de la palabra indigena.
Al llamar asi a los pobladores también estaba bautizando con ese nombre a los pobladores de
Mesoamérica, Aridoamérica y a los demas territorios que hoy en dia se conoce como México
(Bacalar, 2017).

La llegada de los espafioles ocasioné grandes cambios para los indigenas ya que fueron
forzados a trabajar para ellos, les quitaron sus territorios y los tomaron como sus esclavos,
pues los espafioles sostenfan que a ellos les pertenecian las tierras por derecho de conquista.

Los espanoles formaron su organizacién politica: “la corona”.
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Con los espafoles comienza una etapa de cambios sociales y filoséficos para los indigenas, las
creencias que tenfan los indigenas cambia por la religién cristiana de los espafoles, los nuevos
rituales no eran bien vistos por los indigenas. Puesto que los pueblos indigenas antes de
conquista eran guiados por otra clase de deidades, en su mayoria guiada por los astros.

En la época en que se realizé la conquista espafiola, la familia lingtiistica mixe-zoque-popoluca
ocupaba un gran territorio que inclufa todo el istmo de Tehuantepec y las planicies costeras de

los actuales estados de Chiapas, Tabasco y Veracruz, como antes se menciona.
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Figura 5. Asentamientos zoques (INPI, [Sin fecha]).

ZOQUES EN CHIAPAS

Para conceptualizar y profundizar en las etnias, hay que conocer que es a lo que se llama
“etnia” para asi poder adentrarse en la historia de su conquista y la importancia de la
preservacion, de estas etnias que dan sentido a nuestra historia.

De acuerdo con el diccionario Larousse se define étnica como una comunidad o colectividad
integrada por seres humanos caracterizados por afinidades culturales, raciales, linglisticas,
entre otros. Etnia es la agrupacion de personas o individuos que se relacionan gracias a sus
rasgos de indole idiomatico, cultural, religioso o por su parte a que comparten ciertas

celebraciones, festividades, musica, nexos historicos, territorio, vestimenta, etc. estas
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agrupaciones constantemente demandan para una estructuraciéon politica junto con la potestad
de un territorio (Larousse, [sin fechal).

El territorio mexicano es un claro ejemplo de conquista y fusién de culturas, que se define
como mestizaje, es importante conocer desde donde se construye esta conquista y como fue
que se llevé a cabo, debido que las etnias tenfan un régimen distinto al que se vivié desde la
llegada de los conquistadores. Para con esto entender el contexto de las etnias en México y
especialmente en Chiapas.

Al respecto de este tema de conquista y mestizaje se han escrito muchos documentos, en este
sentido a continuaciéon retomaremos el escrito del autor Villatoro que hace referencia al
sincretismo que se ha suscitado en México desde hace ya tiempo atrds. México es un pais con
diferentes etnias, es un pafs con siglos de culturas, tradiciones e historia donde el mestizaje es
una de las principales caracteristicas. México nace de la fusién de los indigenas
mesoamericanos y de los espafioles.

Durante la época colonial la alcaldia mayor cubtia parte del actual estado de Chiapas y se
encontraba dividida en diversas provincias, entre ellas destacaba la provincia compuesta por
pueblos indigenas hablantes de una antigua lengua nombrada por los espafoles como la de los
zoques, que desde tiempos prehispanicos se encontraba extendida desde la costa del pacifico y
el lado oeste del territorio chiapaneco, hasta el extremo sureste de Veracruz y el extremo oeste
del estado de Tabasco, manteniendo una estrecha relacién lingtistica con los hablantes de las
lenguas mixe y popoluca, ademas de estar vinculados histéricamente con la primera civilizacion
urbana de Mesoamérica: la cultura olmeca (Villatoro, [sin fechal).

Los “zoques”, también conocidos como “tzoque, soque o zoc, se llaman a s{ mismos O' de piit
que significa "gente de idioma", "palabra de hombre" o, en otros términos, "verdadero",
"auténtico".

Los zoques constituyeron uno de los principales grupos indigenas en México. En Chiapas se
encontraba el mayor numero de asentamientos zoques, de los cuales existe poca
documentacién para conocer mas a fondo su organizacion, tradiciones y costumbres. Chiapas
cuenta con una variedad de etnias que se encuentran en peligro debido a los trabajos de
modernizaciéon por parte de los diferentes gobiernos, como es el caso de los zoques siendo
estos de las etnias con menos atencién en comparaciéon con las comunidades de los altos de

Chiapas.
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El actual territorio de los zoques comprende tres zonas ubicadas en el estado de Chiapas: la

vertiente del Golfo, la Sierra y la Depresion Central.

N

Ocosingo

Municipio

018 Coapilla
Ml on maveria 021 Copainala
zoque. - 025 Chapultenango
Municipios zoques con - 033 Francisco Ledn
l: presencia de hablantes de ‘ 043 Ixtacomitan
1a lengua Tsotsil. 060 Ocotepec

067 Pantepec

073 Rayon

079 San Fernando
090 Tapalapa

091 Tapilula

101 Tuxtla Gutiérrez

Municipios con pocos
hablantes de la lengua

zoque.
E Municipios en donde la lengua
zoque se ha desaparecido

#h.. Zoques migrantes.

Figura 6. Asentamientos zoques en Chiapas (Voces vivas de Chiapas, [Sin fecha])

El area de expansion de los zoques en la época precolombina, comprendié la costa de Chiapas
hasta Guatemala, el Istmo de Tehuantepec, el sur de Veracruz, el suroeste de Tabasco y el
centro noroccidental de Chiapas (Voces vivas de Chiapas, [sin fechal).

De acuerdo con autores de la UNAM, en una investigacion realizada en 2016 a la etnia zoque
para conocer su historia, se escribié que; hacia 1484 los aztecas se expandieron hacia Chiapas,
razén por la cual los zoques del centro y del occidente fueron obligados a pagarles tributo.
Después de la conquista, el territorio zoque se redujo y aument6 el monto de sus tributos.
Durante la colonia se registraron practicas de sometimiento y maltrato hacia los grupos zoques,
lo que condujo a la reduccion de su nimero. Algunos incidentes de rebelién fueron sofocados
deinmediato.

La Independencia trajo consigo nuevas formas de explotacién y esclavitud, al servicio de
mestizos y laicos; la promulgacion de leyes que favorecieron la concentracion de la tierra en
pocas manos dio origen a una clase de grandes propietarios agrarios en la region que
mantuvieron a los indios en condiciones de servidumbre en las grandes haciendas.
La Revolucion Mexicana, marcé el inicio de integraciéon de los zoques a la vida nacional. La
modernizacion llegd como en otros territorios indigenas, con una red de caminos y carreteras
que permite el flujo de personas y de mercancias en distintos medios de transporte. Las
principales arterias son la carretera de Tuxtla Gutiérrez-Villahermosa, la de Tuxtla Gutiérrez-

Tecpatan y la Panamericana, ademas de una amplia cobertura de escuelas en los municipios
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con poblacién zoque, la mayorfa con primaria completa y con telesecundaria. Los estudios de
bachillerato se pueden realizar en los municipios principales, como son Copainala, Tecpatan,
Ocozocoautla, Tuxtla Gutiérrez y Pichucalco; y los universitarios en la capital del estado o en
Oaxaca (UNAM, 20106).

Los zoques desde sus primeros asentamientos han sido una etnia, con una constante
decadencia debido a los desplazamientos obligatorios que han sufrido de parte de
conquistadores.

Chiapas tiene una variedad de etnias en distintos puntos del estado, aunque pocas de estas
siguen activas en su totalidad.

Los zoques es una de las etnias de Chiapas que ha merecido menor atencién por parte de los
investigadores. Desde principios del siglo XX, los Altos de Chiapas ha sido una de las regiones
culturales mas estudiada de México, mientras que de manera tardia el area zoque fue objeto de

atencion por parte de antropologos e historiadores a partir de 1970(Bacalar, 2017).

ORGANIZACION ZOQUE

Todo asentamiento de personas, requiere de una estructura para desarrollarse socialmente,
siguiendo sus rafces y creencias. Los zoques también cuentan con una organizacioén social que
los ha caracterizado desde sus primeros asentamientos, hasta la actualidad aunque con
variantes debido a los distintos fenémenos que los han afectado. Dando como resultado una
pérdida considerable de la etnia. Siguiendo las lineas de investigaciéon de distintos autores a

continuacién se retomaran las descripciones que se tienen en relaciéon a la organizaciéon zoque.

DEFINICION DE ORGANIZACION SOCIAL
La organizacion social se analiza como la combinacién caracteristica de los diversos

agrupamientos de individuos dentro de una sociedad (Aledo, 2015).

SOCIEDAD
Los zoques son un grupo heterogéneo. Aunque en todos los municipios la religion sigue

siendo elemento importante de cohesién social, ésta ya no ejerce ningin papel en la
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administraciéon civil de los municipios. Aproximadamente hasta 1940, el sistema de cargos
civil-religioso seguia vigente en la mayoria de los municipios del area; sin embargo, la
integracién de la regién a la vida nacional ha propiciado la diferenciacién social en el interior de
las comunidades, y los sistemas deautoridades tradicionales han dejado de tener injerencia en

lavida politica de estos pueblos (Lépez, 2018).

RELIGION

Los zoques han dado vida a sus tradiciones guiados por sus creencias religiosas, de acuerdo
con el Instituto Nacional de los Pueblos Indigenas (INPI) y su descripcion de la religiéon zoque
argumenta que; en la cosmogonia de los zoques, el sol juega un papel importante ya que es la
deidad principal y se asocia directamente con Jesucristo. Existen entidades malignas que en
todo momento amenazan la vida de los zoques y hay que estar preparado respecto a ellas y
saber cémo evitar su ira. Asi, por ejemplo, cualquier caida al suelo se interpreta como un
intento del "duefio de la tierra" por apoderarse del alma de la persona; o bien, deben
protegerse durante el sueflo, ya que en este estado el alma del zoque vagabundea libremente, y
el espiritu de la noche esta al acecho con el fin de "robarsela", dejando al cuerpo sin alma. El
diablo, aunque es una entidad catdlica, se asocia con distintos espiritus del mal que encarnan en
animales.

Encontramos tres grupos religiosos entre los zoques: los catélicos, los adventistas o
protestantes y los que se reconocen como "costumbreros”. Existe un rechazo y una falta de
reconocimiento de unos a otros, lo que propicia conflictos por la obtenciéon de poder (INPI,

2018).

VESTIMENTA
Hay modificaciones en las distintas regiones. El traje del hombre consiste en una camisa blanca

hecha a mano y calzén también blanco, un cinturén de colores tejido a mano, un sombrero
plano, pantalén de gamuza usado sobre el calzon y sandalias de cuero o caites. La mujer utiliza
sobre todo las mayores el vestido tradicional que consiste en un refajo o falda larga de popelina
de distintos colores, una blusa de manga corta, generalmente color blanco, con bordados a
mano en el cuello. En Tuxtla Gutiérrez, en las fiestas de la mayordomia, la mujer utiliza el
antiguo vestido que consta de un huipil blanco corto tejido a mano y una blusa del mismo

color (Lopez, 2018).
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Figura 7. Exhibicion de vestimenta zoque, Museo zoque en Copoya.

LENGUA
La lengua indigena utilizada por este grupo es el zoque, perteneciente a la familia lingtistica

mixe-zoque-popoluca. Parecida a los olmecas se encuentra en Kechula debajo de la presa de
Malpaso en la depresion central de Chiapas se le conoce a esta lengua como “PUT” que quiere

decir hombres que piensan o gente de muchos idiomas (INPI, 2017).

TURISMO GASTRONOMICO
Para poder entender el porqué de que la gastronomia zoque y todo con lo que ella se compone

y proponerla como una fuente de turismo, hay que definir qué es lo que llamamos turismo
gastronémico y cudl es el papel que juega la gastronomia al momento de elegir el destino.
El turismo gastronémico permite conocer una cultura através de sus expresiones

gastronémicas. La gastronomia se entiende entonces como una manifestaciéon cultural

(Seminario, 2011).

“Turistas (visitantes) que planean sus viajes parcial o totalmente para degustar la gastronomia

del lugar o realizar actividades relacionadas con la gastronomia” (Bravo, 2010).

Al tomar la decisién de un viaje turistico, generalmente el destino es el principal elemento a
considerar, es decir, a donde se quiere ir y por qué, esta decision incluye también la eleccion del

resto de los elementos que hacen posible el viaje: el transporte, el alojamiento, la comida, las
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diversiones, etc. en el marco del destino la gastronomia destaca por su importancia, pues forma
parte de la cultura que lo define; sin su gastronomia, el destino queda incompleto como
producto turistico, asimismo, las tendencias actuales del turismo buscan tener una relaciéon mas
directa con las comunidades que se visitan y vivir sus costumbres, y conocer todo lo que hay
detrds de esta gastronomia representativa, en este tenor, la gastronomfa es un factor
determinante.

La mayoria de veces que se hace una recomendacion, siempre se menciona a la comida como
un detonante de calidad del viaje a que se ha realizado, como se sefiala a continuacion.

A la hora de hacer un viaje uno de los factores que mas se recordara serd la buena o la mala
comida; aun cuando se hayan visto y disfrutado paisajes espectaculares o impresionantes
monumentos, el lugar va a ser permanentemente recordado por lo que se comid, incluyendo
no soélo la calidad de los alimentos y bebidas, sino también la higiene, el servicio y el ambiente,
todo lo que hace grata e inolvidable la experiencia de viajar. Esa es la importancia de la

gastronomia en el ambito turistico (Cruz, 2014).

En la actualidad, existen muchos tipos y modalidades de turismo de acuerdo con el interés
particular del viajero, es decir, del proposito u objetivo que motiva el viaje; en este sentido,
encontramos que hay quienes visitan un destino en particular sélo para conocer y experimentar
determinados tipos de comidas y bebidas particulares de la regidon, para conocer las
especialidades gastronémicas que se preparan con motivos o en fechas especificas que
coinciden con fiestas civicas o culturales de importancia local y/o nacional o porque son de
temporada, para conocer sus ingredientes e incluso para aprender a prepararlos, es decir, para
descubrir nuevas sensaciones y experiencias culinarias, a eso es a lo que llamamos Turismo

Gastronémico, que esta creciendo en el ambito mundial paulatinamente (Ascanio, 2012).

GASTRONOMIA, PRODUCTO Y ATRACTIVO TURISTICO

La gastronomia es uno de los elementos de gran relevancia al elegir el lugar que se quiere
conocer, se conoce que la comida de un lugar a demas de estar cargada de historia, y ser
deliciosa; dejara un recuerdo en cada uno de los degustantes que los hara recomendar o
desaprobar el lugar. En este sentido ges la gastronomia un atractivo turistico? Para definir si

podria o no serlo; hay que conocer que es un producto y lo que es un atractivo turistico.
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El producto turistico, se encuentra conformado por el conjunto de bienes y servicios que se
ofrecen al mercado, para un confort material o espiritual, en forma individual o en gama muy
amplia de combinaciones resultante de las necesidades, requerimientos o deseos del
consumidor al que llamamos turista. Se puede decir asi, que el producto turistico se conforma
por la oferta turistica de un destino, que a su vez la componen el conjunto de atractivos,

bienes, servicios y facilidades capaces de atraer al visitante (Cardenas, 2008).

Los atractivos turisticos son por definicion todo aquello que atrae al turista, y constituyen una
parte importante del turismo. Los atractivos turisticos toman diversas formas que segun parece
solo estan limitadas a la imaginacién. El atractivo turistico es el lugar o zona o acontecimiento
de interés turistico. El turismo solo tiene éxito y lugar mediante la existencia de atracciones que
motiva al turismo (SECTUR [Sin fechal).

En este sentido la gastronomia puede ser un producto y un atractivo, debido que puede cubrir
ambas funciones actualmente, ya que se busca que el visitante interactué de manera activa con

lo que va consumir, lo que te permite conocer aun mas la cultura del lugar.

CONCEPTO DE GUIA

Una gufa es algo que tutela, rige u orienta. A partir de esta definicion, el término puede hacer
referencia a multiples significados de acuerdo al contexto.

Una guia puede ser el documento que incluye los principios o procedimientos para encauzar
una cosa o el listado con informaciones que se refieren a un asunto especifico.

La persona que encabeza un recorrido e instruye a otro u otros individuos sobre un camino

también recibe el nombre de guia (Cruz, 2014).

GUIA TURISTICA

Un gufa turistico o gufa de turismo es aquel individuo que se dedica a orientar a un grupo de
personas en un entorno de turismo, mostrandole aquellos lugares mas destacados del espacio
que estan visitando; a su vez una gufa turistica puede referirse a una publicacién impresa o
digital que recopila informaciéon sobre dichos atractivos; es una especie de libro o revista con
informacién de interés para el viajero. Puede incluir direcciones y precios de hoteles,

recomendaciones de restaurantes, etc (SECTUR, [Sin fecha]).
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RUTA ZOQUE EN CHIAPAS

Esta ruta esta trazada, con el fin de dar a conocer una de las culturas mas importantes del
estado de Chiapas, para con ello contribuir a la preservacion y difusion a la cultura zoque, con
sus diversas tradiciones y costumbres que al igual que la “regiéon altos” tiene mucho que
ofrecercon distintos destinos. En los municipios que la conforman se puede disfrutar de
cultura, arte, aventura, naturaleza y gastronomia regional. Ademas de los grandes templos que

caracterizan a cada uno de los destinos, al igual que ferias regionales y diferentes lagunas.

Dicha ruta esta formada por

TUXTLA GUTIERREZ

Fundada bajo el nombre de “Coyatoc” es un antiguo asentamiento zoque, que significa: "Casa
o tierra de conejos" (INAFED, 2000).

Una de las ciudades de apariencia moderna y con un acelerado crecimiento demografico,
Tuxtla siempre esta adornada por naturaleza, por lo mismo por las montafias que le sirven de
escenario. De modesto poblado zoque en la época colonial, Tuxtla Gutiérrez pasd a
convertirse en 1892 en la capital del estado. Hoy en medio de la modernidad, conserva
arquitectura, fiestas y comida que reclaman su origen (SECTUR, 2004).

Dos lugares significativos dentro de la cultura zoque, y que forman parte de Tuxtla Gutiérrez
son el Jobo y Copoya que son parte importante cuando se habla de esta etnia. Los cuales se
encuentran a minutos de la capital, que a continuacién se describen de textos de distintos

autores.

JoBo

El pueblo de El Jobo es una pintoresca localidad rural del municipio de Tuxtla Gutiérrez, en
donde todavia se conservan parte de las tradiciones y costumbres zoques.

En el kilbmetro seis de la carretera estatal que va de Tuxtla al municipio de Suchiapa, se
localiza el tipico pueblecito de El Jobo. A tan solo 25 minutos de la capital (Castro, 2013).
Coroya

A tan solo treinta minutos de la capital, se encuentra Copoya declarada “Ciudad mural” en

2017, tierra zoque que alberga gran arraigo de la etnia.
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Sobre el libramiento sur oriente, se toma el desvié hacia la carretera Tuxtla — Villaflores,
aproximadamente a 3 kilémetros se encuentra un desvio hacia el ejido de Copoya, se continua

sobre la calle central de Copoya (SECTUR, 2017).

SAN FERNANDO

Colinda al norte con los municipios de Copainala y Chicoasén; al este con los municipios de
Chicoasén, Osumacinta y Tuxtla Gutiérrez; al sur con los municipios de Tuxtla Gutiérrez y
Berriozabal; al oeste con los municipios de Berriozabal y Copainala INEGI, 2015).

En medio de montafias, san Fernando desparrama su caserio por empinadas laderas. Sus
alrededores ofrecen paisajes que invitan a acercarse a la practica del senderismo y encontrar
inesperadas muestras del patrimonio cultural como el caso de la antigua hacienda Soteapa con
su capilla del siglo XIX.

Gran importancia tiene san Fernando la celebraciéon del carnaval, protagonizado por
personajes enmascarados como los gigantes, el tigre y el monito(Ayuntamiento de San

Fernando, 2017).

CHICOASEN

Chicoasén es uno de los municipios pertenecientes al Estadode Chiapas. Colinda al norte con
los municipios de Copainala, Coapilla y Bochil; al este con los municipios de Bochil y Soyalo; al
sur con los municipios de Soyald, Osumacinta y San Fernando; al oeste con los municipios de

San Fernando y Copainald. Ocupa el 0.16% de la superficie del estado. Cuenta con 21
localidades y una poblacion total de 5 112 habitantes INEGI, 2015).

COPAINALA

Ubicado al este Coapilla; al noreste Ocotepec; al norte Francisco Ledn; al oeste Tecpatan; al
sur San Fernando; al sureste Chicoasén, y al suroeste Berriozabal (SCIM,|[sin fecha]).

Famoso desde la conquista por la semejanza con el nombre Painala, que da Bernal Diaz del
Castillo al pueblo natal de los padres de la Malintizin, caciques de la comarca y de origen
Nahuatla, creyéndose hasta la fecha entre los indigenas que Copainala no es otra que el Painal
del soldado y cronista de Hernan Cortés. Se sabe que Copainala es un municipio de profunda
cultura zoque y que en la época de la Colonia fue evangelizado por los misioneros dominicos,

quienes construyeron la iglesia de San Vicente Ferrer, de gran valor artistico.
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EnSeptiembre las danzas tradicionales inundan las calles de Copainala en honor a Miguel de

Arcangel. Otros testimonio de la cultura de los zoques se reguardan en el museo comunitario

(SECTUR, 2014).

COAPILLA

El municipio de Coapilla se localiza en las Montafias del Norte, lo que explica el caracter
montanoso del relieve. Limita al norte con los municipios de Ocotepec, Tapalapa y Pantepec,
al este con Bochil, al sur con Chicoasen y al oeste con Copainali(INAFED, 2010).

Hacia el afio 300 d.C, los zoques se instalaron en la region. Posteriormente arribaron los
olmecas, como lo atestiguan algunos vestigios arqueoldgicos que se encuentran en el
municipio. En 1524 los zoques de la region fueron repartidos entre los encomenderos de
Coatzacoalcos, por lo que la poblacién decrecié notablemente; en 1778, se levantd un censo
que arroj6 una poblaciéon de 118 zoques; en 1826, se realiz6 la primera dotacion ejidal, la cual
se ampli6 en 1849; el 19 de agosto de 1880, se rectifico el plano representativo del pueblo.
Duefia de un clima de perenne primavera rodeada de bosques cargados de orquideas, Coapilla
se enorgullece de sus raices zoques.

Su caserio tradicional que sirve de marco a la iglesia que en la época de la colonia fue
dependencia de convento de Tecpacatan, se asientan en la orilla de la laguna verde, una de las

joyas ocultas del paisaje de Chiapas (SECTUR, 2014).

OCOTEPEC

Limita al norte con el municipio de Chapultenango y Francisco Leon, al Este con Tapalapa, al
Sur con Copainala, y al Oeste con Tecpatan. Su constitucion geologica corresponde a la su
provincia Sierra del Norte de Chiapas (UNICH, 2017).

Durante la época prehispanica un grupo de indigenas zoques se instalé en el actual territorio
del municipio de Ocotepec. En 1480, los aztecas llegaron a la regiéon y sometieron a los zoques,
dandoles su nombre actual. En la primera parte de la colonia, numerosos habitantes de la zona
fueron herrados y utilizados como bestias de carga por los encomenderos de Coatzacoalcos,
entre quienes fueron repartidos. Un censo de 1778, indica que la regiéon contaba con una
poblaciéon aproximada de 1,178 indigenas zoques. Durante el siglo XIX, Ocotepec fue asolado

por una epidemia de célera a la que sobrevivieron unicamente 50 habitantes; durante la
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revolucion de 1910, el municipio estuvo ocupado por las fuerzas zapatistas del coronel Rafael

Cal y Mayor(SECTUR, 2014).

TECPATAN

Se encuentra enclavado en las Montafias del Norte, limita al norte con el Estado de Tabasco y
el municipio de Ostuacan, al este con Francisco Ledn, Copainala y Ocotepec, al sur
con Berriozabal, Ocozocoautla y Cintalapa, y al oeste el Estado de Veracruz(INAFED, 2010).
Los habitantes de varias aldeas zoques prehispanicas fueron reunidos en un poblado fundado
por los dominicos en el siglo XVI que tuvo como centro espiritual, cultural y artistico, al
convento de santo domingo que aun en ruinas es uno de los mayores monumentos del arte
colonia chiapaneco vy centroamericano. De él dependian lo pueblos que constitufan la
provincia de los zoques y de ahi partieron los predicadores que difundieron el evangelio y
dirigieron la construccién de las obras arquitectonicas que todavia nos asombran(SECTUR,

2014).

RAYON

El municipio de Rayon se encuentra en la region de las Montanas del Norte en el estado de
Chiapas. Debido a la posicién territorial que tiene, limita con otros lugares y el que se
encuentra al norte es el municipio de Tapilula, al este con el de Pueblo Nuevo Solistahuacan, al
sur con Jitotol y al oeste limita con el municipio de Pantepec(SECTUR, 2014).

Otro de los poblados zoques con sus importantes monumentos se encuentra por el camino
que sube al rumbo a las montafias del norte y que el primero atraviesa pueblos de ascendencia
tzotzil en los altos. El primero de los zoques en este ramal es Rayon con su iglesia dominical
del siglo XVI que se destaca por sus ventanas de estilo romantico y su techumbre de madera y
teja, ejemplo de excelencia alcanzada por la carpinterfa chiapaneca en la época colonial. De ahi

parte un camino alterno que lleva a Pantepec con su templo también construido por frailes

dominicos (SECTUR, 2014).

TAPALAPA
El municipio de Tapalapa se encuentra ubicado al este Pantepec; al norte Chapultenango; al

oeste Ocotepec, y al sur Coapilla (SCIM, [Sin fechal).
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Entre sus montanas y bosques yace Tapalapa, que en la antigiiedad comerciaba con la grana
cochinilla, famoso producto de los zoques segun crénicas coloniales, y el ambar. En Tapalapa
que es pueblo alfarero, destaca el templo dominico de San Agustin, tanto por sus volumenes y
detalles arquitectonicos, como por las muestras de la escritura sacra que dio en la época

virreinal entre los zoques y de la que retablo mayor es un buen ejemplo (SECTUR, 2014).

CHAPULTENANGO

A partir de Rayon, el viajero atraviesa una rica regién ganadera, productora de suculentos
quesos y rica en paisajes como cascada el chorro de zapote en Tapilula o la garganta del diablo,
una caflada por la que corre el azul rio de la sierra, en medio de una abundante vegetacién y
multitud de pequefias cascadas entre Ixhuatan e Ixtacomitan.

De este ultimo parte camino alterno que conduce al Chapultenango y que guarda grandes joyas
del arte colonial chiapaneco: el convento de la Asuncién, uno de los de mas calidad artistica

entre los edificios dominicos de la provincia de los zoques del siglo XVI (SECTUR, 2014).

PENITAS

El embalse de la presa de pefiitas, parte del sistema hidroeléctrico del rio Grijalva, forma un
nuevo paisaje entre montafas, las selvas y pastizales con posibilidades de turismos alternativos.
Desde este punto el camino se reencuentra con la carretera raudales de malpaso-Huimanguillo,

por donde el viajero puede retomar facilmente el camino al sur (SECTUR, 2014).

Dentro de esta ruta para su investigacion tomaremos cinco municipios de los que se ha
encontrado escasa informacion acerca del desarrollo de la etnia zoque , y con ello conocer y
difundir sus principales atractivos turisticos, asi como su gastronomia ; las localidades que
seran nuestro objeto de investigacion son: Jobo, Copoya, Tuxtla Gutiérrez, San Fernando,
Chicoasen y Copainala. Y con ellos llevaremos a cabo la guia turistica, con la informacion

obtenida para tal fin.

COMIENZO DE LA GASTRONOMIA ZOQUE
La gastronomia es uno de los mayores exponentes de las diversas culturas y uno de los

elementos por lo que las etnias aun después de sufrir grandes pérdidas, siguen siendo
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recordadas. Es por ello que es de gran relevancia el conocer donde comienza y como la viven
los zoques en su dia a dfa, para con ello entender parte de lo que hay detras de eso platillos
tradicionales que se pueden degustar actualmente, en los municipios de colonias que conservan

la cultura y contintan con algunas de las costumbres de la etnia.

Una de las comidas mas conocidas y que se puede elaborar todo el afio es el tzata, ya que es la
unica comida tradicional zoque que se elabora a base de frijol y platano verde. Esta
comida puede elaborarse muy facilmente gracias a que los condimentos para esta
elaboraciéon son faciles de encontrar en la regién. En algunos casos, se aflade chicharrén para
darle mas sabor(Serrano, 2017). El platillo ya mencionado es uno de los menos populares entre

los que aun consumen comidas tradicionales.

En relaciéon de como la cocina zoque ha surgido y se ha modificado, el maestro Francisco
Mayorga en 2010, ha escrito los siguiente; la comida prehispanica chiapaneca, se nutre de la
diversidad de las etnias mayenses, mames, tojolabales, tzeltales, tzotziles; asi como el zoque y
de la olmeca, que, al combinarse con la cocina espafiola por la influencia de los monjes
dominicos, resulta una inmensa variedad de exquisitos platillos ahora ya tradicionales, que
gracias al paso de los afios y la conservacion de estos han podido perdurar en las mesas de las
familias chiapanecas.

Otros de los elementos culturales que se conservan, transmiten y recrean, entre los zoques
tradicionales, son los habitos alimenticios, las técnicas que utilizan para poder producirlos; la
comida y los secretos que utilizan para cocinarla, siendo esta quiza la mas deliciosa de las

cocinas regionales chiapanecas (Mayorga, 2000).

La cocina regional chiapaneca, se distingue por la singularidad de caracteristicas que se usan
para su elaboracion; plantas, frutas, semillas, raices y especias que se utilizan gracias al
conocimientos tradicionales que se ha logrado conservar y hoy en dia en una parte
fundamental de los habitos alimenticios que se expresan como simbolo de una identidad
milenatia.

El instituto de historia natural realizo un estudio en el afio de 1997 sobre el uso de las mas de

259 plantas de especies comestibles, como son; el nanche cuchunuc, matzu, pitahaya, cupapé,
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tempenchile, jocote, chipilin, guanabana, papausa, mango, tamarindo, sorgo o maiz de Guinea,
variedades de calabaza y frijol, as{ como alrededor de 33 especies de leguminosas, 48 tipos
frutales, 12 especias, 6 para la elaboracién de bebidas. Todas estas, y muchas mds son

obtenidas principalmente de los huertos de las familias zoques chiapanecas.

Hasta hace algunos pocos afios, la gastronomia zoque tuxtleca, era comun la utilizacién de
vegetales frescos de produccion generalmente de origen local.

Grijalva o de San Fernando, que hasta ahora siguen comercializando con flores, hortaliza, y
algunas verduras de temporada. Algunas de las costumbres alimentaria zoques, segin el
antropdlogo Laureano Reyes, un investigador se ha dedicado en gran parte al estudio de la
gastronomia y comunidades zoques, observo que los zoques, tiene poca costumbre de comer
huevo, carne de res, puerco y sus derivados. La carne solo en consumida en ocasiones
especiales, en dfas de fiesta, o cuando se logra cazar algun animal. La dieta zoque es
complementada con algunas especies de plantas, frutos, hongos, insectos, presas de caceria,
pescados, en si cosas que ellos mismos pueden recolectar.

Para ubicar a la actual cultura zoque, debemos analizar los modos de producciéon o
sistemas econémicos que han existido en la historia humana, siendo estos la forma en que los
hombres se organizan para producir, distribuir y consumir los bienes que satisfacen sus
necesidades y cumplir con sus familias. Otra caracteristica de los zoques y su alimentacién son
los métodos de coccién que ocupan para la elaboracion de sus alimentos, aspecto en el que se
puede descubrir una gran variacion entre coémo se llevaba a cabo antes y el como se realiza hoy
en dia; aunque cabe recalcar que en la actualidad las formas de coccion antiguas son llevadas a
cabo mayormente cuando se elaborara comida para alguna de las festividades, y que ya no se
ocupan en el dfa a dia de los zoques, métodos que se han suplido por estufas de gas u otros
aparatos electrodomésticos.

El fuego para cocinar se hace dentro de un circulo de piedras colocadas en el suelo. Y se le
coloca el comal para hacer tortillas, asi comienza la gastronomia zoque, de Chiapas para el
Mundo, en el fuego de lefia y el comal (Serrano, 2017).

La lefia y el comal representan el principal elemento en la cocina zoque tradicional, que es
practicada por los pobladores de los distintos municipios. Y aun en la actualidad se comenta

que el cocinar en lena, dota a la comida de otro sabor que al cocinar en una estufa con gas. Los
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pueblos originarios y todas las etnias han dejado un legado gastronémico inmenso, el cual tiene

mucho campo que debe permanecer y darse a conocer ante las nuevas generaciones.

Figura 8. Fogones.

CONCEPTO E IMPORTANCIA DE LAS TRADICIONES

CONCEPTO DE TRADICION

La palabra tradiciéon proviene de tadere. (Legar, pasar de mano en mano, era usada en tiempos
romanos, sobre todo en las leyes civiles referidas basicamente a las legadas y herencias.

La tradicion es el conjunto de valores, costumbres y creencias que se transmite a través de las
distintas generaciones en las sociedades (a este conjunto se lo suele llamar bienes culturales).
Esta transmision es hecha por un gran numero de actores sociales: familia, amigos, escuela, etc.
La tradicién refiere al hecho de entregar o transmitir algo a una determinada persona. El
término tradicién proviene del latin traditio (Herrejon, 1994).

De esta raiz etimolégica podemos deducir que lo importante de la tradicion es la caracteristica
de ser transmitida.

Siempre ha sido uno de los pilares sobre los cuales se han construido las sociedades, uniendo a
jovenes y a grandes. Aunque generalmente se encuentra asociado a las generaciones mas
antiguas y se presenta a los jovenes como aquellos que se resisten a la tradicion, especialistas
explican que esto no es asi.

No todo bien cultural se transmite mediante la tradicién, ya que la sociedad adoptara y
enseflara aquellos que sean mas acordes al pensamiento y las necesidades de la época. Las

formas de transmisién de la tradiciéon son varias: a través de la ensefianza curricular, de los
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relatos orales provenientes principalmente de personas mayores, de los saberes de la
denominada “cultura popular” (Enciclopedia de conceptos, 2017).

Las tradiciones son conocimiento vivo y existente. La razén por la que las tradiciones son
importantes es que transmiten valores compartidos, historias y objetivos de una generacion a
otra. Ellas motivan a las sociedades a crear y compartir una identidad colectiva, que a su vez
sirve para dar forma a las identidades individuales.

Celebrar las tradiciones nos ayudan a mantenernos conectados a nuestra cultura y es también
reflejan una excelente oportunidad para el intercambio cultural, la comprension y el aprecio

port las culturas de todo el mundo.

IMPORTANCIA DE LAS TRADICIONES

Las tradiciones como ya se ha mencionado en la definiciéon citada anteriormente, es una
transmisién creencias, costumbres y valores que son parte de la cultura de donde estas
tradiciones surgen. Es por esto que las tradiciones son la representacion viva de lo que la etnia
es y vive dia con dia, transmitiendo de esta forma la manera en que se vive la
religionprincipalmente, ademas de las celebraciones que tienen maneras especificas de ser
llevadas a cabo. Ademas que también estas tradiciones estan fuertemente relacionadas a la
gastronomia, factor determinante en muchas de las celebraciones que vienen de generaciéon en
generacién. Ambito que también es propicio de un desarrollo econémico para quienes siguen
llevando a cabo estas formas de expresion mediante la comida que se elabora en fechas

especificas.

DEFINICION DE COSTUMBRE

Practica que ha adquirido fuerza de ley: Regirse por la costumbre. Lo que se hace mas
comunmente (Garcia, 1964).

Ahora bien puede decirse que la tradiciéon puede volverse costumbre a medida en que se va
perdiendo la conciencia y responsabilidad del porque se llevan a cabo dichas tradiciones, a
partir de ese momento las celebraciones suelen llevarse a cabo por el simple hecho de que asi
se los ensefiaron. Mas ya no tiene ningun valor para las personas que lo practican o llevan a

cabo.
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DEFINICION DE FESTIVIDAD

Fiesta con que se celebra una cosa. Dia festivo en que la iglesia catélica celebra algiin misterio a

un santo (Gispert, 2002).

FESTIVIDADES DE LOS PUEBLOS ZOQUES

Los zoques desde sus primeros asentamientos, siempre han sido una etnia que lleva la tradicion
dia a dfa, desde hace muchos afios y las cuales siguen vivas, por algunos de los que aun
conservan la herencia zoque. Como anteriormente se menciona los zoques es de las etnias con
menos documentacion acerca de como se desarrollan en sociedad, tema que llama la atencién
de mas de uno por lo que en las siguientes lineas, se presentan una investigacion realizada
como trabajo de titulacién. De acuerdo con la autora (Caballero, 2018), las festividades el
pueblo zoque en Chiapas son guiadas en gran parte por la religion. Y presentan diferentes
singularidades como se describe en las presentes explicaciones sobre cada una de las

festividades mas sobresalientes del pueblo zoque.

LOS JATAPALA

Estos son unos personajes que como nos dijeron las personas que se entrevistaron en el
municipio. Son los que acompanan a las ferias o fiestas que se hacen en el pueblo y que bailan
al son del tambor y el pito. Estos personajes tienen mucho parecido a los parachicos los cuales
los representativos de Chiapa de Corzo, los jatapala visten igual que ellos solamente que en
lugar de llevar la montera, ellos usan un paliacate para cubrirse la cabeza, encima de ella llevan
una corona con espejos lo cual fue algo que llamo la atencién de los espafioles cuando los
vieron segun. Asi pues la corona representa la conquista y los espejos representan que fue lo

que cambiaron sus joyas (Caballero, 2018).

VIRGEN DE LA CANDELARIA
Esta celebracion se lleva a cabo el dia 2 de Febrero e inicia con la bajada de las virgenes de

Copoya a Tuxtla Gutiérrez. Esta celebracion también es conocida como la fiesta del Barrio del
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Cerrito la cual es una tradicién puramente zoque, que mezcla una celebracion pagana con ritos
cristianos (IAP, 2012).

Esta virgen en celebrada ademas de Copoya, en el municipio de San Fernando el cual dedica la
danza y la comida en nombre de la virgen de candelaria esta fiesta engalana las calles del pueblo
pues se llenan de color, musica y baile.

Esta celebracion implica la cooperacion y de deja ver la unidén que existe entre Copoya y la
capital del estado Tuxtla Gutiérrez al momento de llevar a cabo la fiesta de sus virgenes.
Siguiendo la investigacién de la autora Caballero en 2018 e informaciéon recabada por
entrevistas a personas zoques se puede dar por sentado que; esta celebracion engloba a tres
virgenes que son: La virgen de Candelaria, Virgen de copoyita Rosario, Virgen Marfa Olaechea,
ah esta ultima también le llaman virgen de Santa Teresita de Jestus. Comienza desde el dia 21 de
enero y culmina hasta llegar al dia grande que es el 02 de Febrero. Las virgenes comienzan
recorriendo todas sus capillas que se encuentran ubicadas en Copoya y entran a la parroquia el
dia 25 de Enero. El primer dia por motivo de fiesta se hacen los ramilletes zoques, por
personas que estan especialmente encargadas de realizar estos ramilletes, ellos comienzan a
trabajar desde las 10 am y al finalizar su trabajo las sefioras les invitan el pozol y caldo de pollo.
Las virgenes bajan a Tuxtla el dfa 01 de Febrero al ritmo de tambor y carrizo que va al frente
de ellas, al momento de llegar a Tuxtla las llevan a casa de la madre priosta que es un cargo que
tienen entre ellos que le otorga el privilegio de que la fiesta sea llevado a cabo en su casa, al
llegar ahi van entrando a la casa al son del tambor y el carrizo, mientras las mujeres visten de
falda larga roja de cuadritos, blusa de manta bordada, trenzas con listones y un mono, la
bailarina principal porta sombrero de charro que es lo que la diferencia de las demas. Ellas
bailan para las virgencitas y conforme la celebraciéon se va desenvolviendo las personas van
llegando al lugar y muchas de ellas llevan enrames, aqui se da de comer frijol con carne adentro

acompafiado de chirmol y ninguijuti ademas de tortillas hechas a mano (Caballero 2018).

El dfa 02 de Febrero las llevan a la casa de la segunda madre priosta donde se celebra de igual
manera y se da de comer caldo de res, el tercer dia va a casa del mayordomo primero y el
cuarto dia a casa del mayordomo segundo donde se lleva a cabo de igual manera todas las
celebraciones, donde se da de comer nanhuijiti y frijol con carne, a partir del quinto dia

comienzan a rolar por la casas donde ya se hayan desinado. Aca puede ofrecerse a la gente lo
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mismo de comida y por las noches tamales con café o atol agrio. Si alguien desea que mientras
su estancia de las virgencitas en Tuxtla la fiesta se lleve a cabo en su casa tiene que ir a pedir
permiso con el consejo de Copoya para que ellos designen lo que sera de ellas mientras estan
en la capital. Todas las celebraciones dadas en nombre de las virgenes de Copoya duran hasta
unos 15 dias antes de semana santa, ahi es cuando ellas vuelven a sus casas las cuales se
encuentran en Copoya. El dia 02 de Febrero en Copoya durante el festejo a las virgenes realiza
el baile de las charrudas. Las mujeres visten de falda roja con huipil y sombrero de charro, la
cabeza con listones y el cuello con los mejores collares que se tengan y las chanclitas mas
sencillas, normalmente huaraches de cuero de pie de gallo. La danza que se realiza es una
forma de agradecer a Dios y a la viren por un dfa mas, el zapateado que hacen durante el baile
es como despertar a la tierra que ya estamos en el tiempo de las cosechas, se hace la robadera

que consta de cargar en sus bochitos; maiz, cilantro y todo lo que son verduras.

LA ERMITA DEL CERRITO

Don Florentino Martinez Reyes de 80 afios de edad ha servido como presidente de festejo y
como prioste de la Ermita y ahora es albacea de la Ermita. Esta iglesia se encuentra en la 2da.
Sur entre 6ta. Y 7ma. Poniente. En este lugar se encuentra el patrono del barrio del cerrito de
la Ermita, el cual es un crucifijo y que en su nombre se lleva a cabo una fiesta con duracion de
tres dias que son el 24, 25 y 26 de Diciembre. FEl dia 2 se disponen a preparar tamales esto
desde tempranas horas del dia, para que al llegar la hora en que se hace la nacida del nifio dios
se den de refrigerio tamales de bola con café, para la realizacion de los tamales se ven en la
necesidad de matar un puerco para que este sirva como medio de alimentacion durante la
fiesta, con ¢él se preparan tamales y aparte otras preparaciones como el puerco con molito
mejor conocido como ninhuijuti. Para el dia 25 las personas encargadas de llevar a cabo la
celebracion disponen a darles a sus invitados como comida caldo de res y de tomar un pozol
frio en su respectiva jicara. Durante los dias de fiesta la celebracion se acompafa con el ritmo
de la marimba y con baile de parachicos. Para el dia 26 que es la culminacién de la fiesta de la
Ermita del cerrito se pone teclado o marimba segun sea la posibilidad de las personas
encaradas de dicha celebracién, aunque segun don Florentino la mayoria hace uso de la

marimba por ser algo mas tradicional.
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Para la comida ofrecen carne con frijol adentro acompanado de tortillas hechas a mano y un
pozol como bebida principal. Para abrir el apetito de sus invitados les ofrecen aguardiente el
cual sirven en bochitos, en vez de aguardiente también puede darse el curadito que ese es una
fermentacion de aguardiente con cascara de naranja o frutas asi como también trozos de estas,
esta bebida se prepara aproximadamente unos 2 o 3 meses antes de la celebracion, para que

pueda macerar correctamente.

FIESTA DE SAN MIGUEL ARCANGEL

Festividad en honor al santo patrono de copainald que es celebrado a finales del mes de
septiembre el dia 29 con exactitud, se engalanan las calles del pueblo con diversas
peregrinaciones con enrrames, al ritmo de carrizo y tambor. Asi como se prepara la comida
para recibir a los visitantes que llegan al magnifico templo de san miguel arcangel, de gran
relevancia en los recintos arquitectonicos que adornar el pueblo copainalteco. La comida
tradicional en todas las festividades dentro del calendario de este poblado es el adobado de res,
servido con frijoles refritos con la misma grasa resultante de la cocciéon del adobado, nos

comenta Tio Cirilo y su nuera durante la entrevista.

FESTIVIDAD DE SANTA ANA

Los Potis al igual que los jatapala son personajes que acompafan las festividades el pueblo de
Copainala , estos son personas disfrazadas de diferentes personajes, que bailan y recorren las
coloridas y festivas calles al ritmo de la banda. Estos personajes van dando regalias a los mas
pequenos que se asoman a verles bailar, incluso los potis va lanzando dinero falso durante su
recorrido; se ha mencionado a estos personajes en el apartado de esta festividad debido que es
donde se una mayor participaciéon de estos danzantes, anunciando que la fiesta esta por
empezar, cabe mencionar que hay quieres dan a los “Potis” cooperaciones para que sigan
festejando.

Durante la festividad de Santa Ana es tradicional el consumo del Adobado de res, el pozol frio,

dulce de melcocha y algunas veces se da el cupzi (aguardiente con miel).

FIESTA DEL CARNAVAL
En esta fiesta daban frijol con chipilin y también frijol con chicharrén, cocido de res, pozol de

cacao. Asi también dentro de las costumbres nos encontramos con una de las mas reconocidas
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por todas las personas de San Fernando la cual se refiere a el consumo de la malanga, esta la

hierven con sal y la toman con café, tomandolo como un sustituto del pan.

PLATILLOS ZOQUES

Derivado a que la alimentacién zoque esta basada en productos que ellos producen existe una
amplia variedad de platillos, donde se implementa el uso de ingredientes y utensilios con los
que la comida adquiere un sabor caracteristico de igual se encuentran otras formas en la
preparacién de bebidas que los representan. Dicho esto, a continuacion se presenta un listado
de comidas y bebidas representativas de los pueblos zoques segin diferentes autores y

definiciones creadas a partir del testimonio de los mismos zoques en los diferentes municipios:

NINGUIJUTI
Platillo popular en la identidad, que se acompafia con una especic de un molito de
condimentos de la regién, espesado con masa de maiz, se prepara a base de carne de res o de

puerco, debido a que Chiapas se destaca en la produccion de res y “cochi” (cerdos).

Figura 9. Ninguijuti (comida zoque).

CHIPILIN CON BOLITA

Sopa elaborada a partir de bolitas de masa rellenas de queso fresco posteriormente fritas y
afiadidas a un caldo de chipilin con granos de elote.

Este platillo esta elaborado por ingredientes originalmente regional, comun en varias regiones

del estado y con algunas modificaciones segun cada region.
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TAMALES DE HOJA DE MILPA

Este tamal esta vinculado estrechamente con la celebracién de la santa cruz el dia 3 de mayo y
es de gran estima entre los zoques. Es por tanto de la temporada, mas por la ritualidad que por
los ingredientes mismos. La envoltura en una hoja completa de milpa requiere destreza y es un

ejemplo refinado del embalaje tradicional de alimentos en Chiapas (Chiapas, 2014).

TAMALES DE CUCHUNUC
Tamal elaborado con masa de maiz mezclada con manteca de cerdo y sal. Se forma una bola de
que se ahueca y se rellena con una mezcla de cabeza de camarén en pasta, jitomate, chile pepita

de calabaza y flor de cuchunuc, se envuelve en hojas de maiz. Existe una variante al rellenar de

putznic y se le conoce como horde, en zoque (LAROUSSE COCINA,[Sin fechal).

HUACASIS CALDU
Cocido de res con garbanzo, cebolla de cola y tomate licuado con achiote. Los zoques

preservan este platillo como uno de los mas importantes de sus ciclos festivos.

CONE]JO EN SIHUAMONTE
Este guiso cambia segun la region donde lo preparan. Tradicionalmente se elabora con carne
de animales monteses o silvestres, la elaboracién se basa en asar el animal, seguidamente

guisados con condimentos, convirtiendo asi un recado espesado con masa batida.

PUERCO CON MONI

Este guiso es tradicional de la temporada de agosto, el moni (hongo) es recolectado en los
cerros de las regiones zoques escondido en los pies de los grandes arboles; este hongo es
sometido a coccién junto con la carne de cerdo se prepara por aparte un recado elaborado con

chile seco, tomate, condimentos y es espesado con masa de maiz.

HUJCUY (Pozol blanco)

Bebida tradicional y popular entre los obreros durante las largas y cansadas jornadas de trabajo.
Se trata de masa diluida en agua a la que algunos le adicionan azucar, o se consume simple; si
este es el caso se suele acompanar con sal con chile o miel de dedo (miel elaborada a partir del

jugo de cafia) e incluso con panela.
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POZOL DE CACAO

La bebida mas tradicional y popular, no solo entre los zoques sino en Chiapas en general. Se
trata de igual manera de masa de maiz diluida en agua, pero con una variante ya que a esta
masa se le agrega una pasta echa de cacao y canela, los cuales son mezclados para luego crear
esta bebida. Esta es comun encontrarla acompafiada de unas empanadas o tacos dorados, al
igual que fruta o verduras con chile, o simplemente cacahuates. Esta bebida es consumida al

medio dia en la espera de la comida.

Figura 10. Elaboracién de pozol de cacao.

CACAPOTE
Parte fundamental del desayuno o cena zoque, bebida elaborada a base de maiz y cacao
tostado, y molido. Para su consumo es mezclada con agua o leche y endulzada con azucar o

piloncillo; puede ser consumida fria o caliente.

ATOL AGRIO

Bebida preparada a base de maiz en un remojo para generar una fermentaciéon corta, para
después lleva a cabo la molienda del mismo, para obtener una masa ligera y colarla la cual se
pondra a hervir moviendo constantemente para evitar que se formen grumos, se endulza con
panela también llamada piloncillo o azicar segun el agrado. Esta bebida es consumida caliente,
es popular en los rezos o festividades catolicas; ademas que es parte de la ofrenda en la

celebracién de los fieles difuntos.
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Figura 11.Elaboracion de atol agrio

INGREDIENTES ZOQUES

La gastronomia de zoque suele ser poco variada ya que se centra al consumo de sus productos
cultivados utilizando variedad de ingredientes ya que con estos se elaboran platillos que los
distinguen por cada una de sus regiones.

Dentro de los ingredientes mas consumidos y cultivados por personas zoques son:

Calabaza criolla: Se utiliza para hacer cualquier tipo de guisado, utilizando como base de su
dieta diaria.

Chayote: Este ingrediente es muy implementado en recetas tales como caldo de res, caldo de
pollo, guisado, capeado o rellenos, actualmente algunos pobladores lo utilizan como sustituto
de pan o lo consumen hervido con sal para satisfacer su hambre a cualquier hora del dfa.

Esta verdura tiene forma de pera, color verde con puntos profundos, carne blanca. Se utiliza
cocido, salteado, frito entre otros (América, 2011).

Chipilin: la forma mas famosa de elaborarlo suele ser en el tipico caldo de chipilin con bolita
(caldo elaborado a partir de bolitas de masa rellenas de queso posteriormente fritas y afiadidas
a un caldo de chipilin con granos de elote), tamales de chipilin o bien mezclarlo con huevo y

asi tener un desayuno.
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Frijol: producto base en la alimentacién de los pobladores mexicanos, para los zoques es una
leguminosa muy consumida puesto a que es el ingrediente mas cultivados por los pobladores,
esta semilla suelen consumirlos hervidos con agua, ajo, hiervas verdes y sal, algunos suelen
consumirlos molidos y fritos con manteca acompanados de queso fresco, chiles y tortilla
hechas a mano.

Maiz: Grano que se obtiene de la milpa y resulta ser muy popular ya que desde tiempos
remotos ha existido y conforma base de la alimentacién mexicana, con él se puede generar
amplia variedad de productos como las tortillas, tostadas, pozol, harina de maiz entre otros.
Zanahoria: vegetal de color naranja, mayormente utilizada en la elaboracién de caldos y como
este era una de los platillos mas recurridos por los zoques tanto antiguos asi como en la
actualidad. Es ideal para preparar sopas, para machacarse en jugos, postres, timbales y
ensaladas (Degustis, 2016).

Chile: producto primordial en la dieta de los pobladores zoques, ya que es indispensable en sus
alimentos a cualquier hora del dfa. Existe un amplia variedad de chiles desde picosos, secos y

frescos. Algun suelen utilizarse para la elaboracién de recados y adobos.

TECNICAS DE COCCION ZOQUE

Los métodos de coccion ha existido desde tiempos remotos desde el descubrimiento del fuego
por los primeros pobladores, asi es como las personas empezaron a implementar métodos de
coccibn, un claro ejemplo es el asado ya que de esa manera comfan los animales que cazaban,
con el paso del tiempose fueron descubriendo nuevas formas de poder preparar sus alimentos
y asi implementarlo dentro de su cocina, abriendo paso la existencia de nuevos platillos.

Dentro de las técnicas mas utilizadas por la cultura zoques de Chiapas son:

Guisar: Esta técnica de coccion es muy utilizada por los zoques solo que no la conocen de la
misma forma como en las cocinas profesionales, pero es cierto que es muy 23 empleada por
estos pues no es sorpresa que se diga que los zoques dentro de su menu tienen una gran
cantidad de caldos y estofados que si bien para su realizacion se necesita de este método. Es un
método similar al braceado, consta en dorar primeramente los alimentos en aceite, para
después anadir un poco de liquido sazonado, cubrir la cazuela y dejar cocer en el horno a

temperatura moderada (Turner, 2009).
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Asar: Método de calor seco a fuego abierto, directo e intenso; el calor fluye de abajo hacia
arriba. En este método, se utiliza una fuente de energfa natural como carbon vegetal, piedra
volcanica, maderas como mezquite 0 manzano, que contribuyen a dar sabor, color, olor y

textura.

Freir: Proceso de coccién de alimentos en donde los alimentos estan sumergidos en un medio
graso a una temperatura constante, este proceso tiene una variacién ya que puede ser fritura

media o profunda, utilizada para distintos platillos a elaborar (Ferrando, 2012).

Hervir:Proceso que lo caracteriza por llevar al punto de ebullicién o incluso muchas veces
antes de encontrarse en este punto, este paso puede ser utilizado para hervir agua, caldos o en

muchas ocasiones salsas (Toledo, 2010).

Figura 12. Hervir (método de coccion)

Hornear: método de coccidon que se realiza en hornos convencionales, convectores o de barro,
sin necesidad de agregar materias grasas, ni liquidos adicionales. Los rangos de temperatura
para este método de coccién son de 160°C a 220°C. Hornear es un método de coccién lento
pero proporciona un sabor agradable en los alimentos. Con la accién del calor, la superficie del

alimento se sella, lo cual permite atrapar los jugos en su interior, y asi evitar que quede seco.

UTENSILIOS DE COCINA
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Debido a las condiciones de vida que los zoques presentaron desde los primeros asentamientos
se vieron obligados a fabricar sus utensilios de cocina los cuales estaban elaborados con
materiales que se podfan encontrar donde ellos habitaban, para asi poder transportar,
almacenar y recolectar sus alimentos para su sustentabilidad.

Los primeros utensilios fueron de guajes y calabaza que en su forma entera u original eran
utilizados para recoger, almacenar y transportar agua o cualquier otro liquido que fuese
utilizado en ese entonces y cortados fueron platos, vasos, jarros y cazuelas (Roque, 2012).

De la misma manera la implementacioén del fango rojo para la elaboracion de cazuelas, platos u
otra diversidad de utensilios, de misma forma la creacion de lanzas y redes para la obtencién de
animales que eran para su consumo.

Los instrumentos de cocina se fueron modificando y mejorando con el paso del tiempo,
algunos de ellos prevalecen hoy en dia, algunos utensilios son aun encontrados en viviendas
aledafias a la ciudad puesto que es ahi donde aun se conservan este tipo de costumbre. A
continuaciéon un listado de instrumentos:

EL MOLCAJETE: Era de los instrumentos mas famosos y utilizados en la cocina indigena, este
consta de una base circular con un orificio en medio dentro del cual se colocan los alimentos a
triturar, este utensilio esta elaborado de la misma piedra volcanica de la cual estaba elaborada el
metate y lo sostienen 3 pies del mismo material que le sirve para sostenerse, también tiene un
rodillo solo que este es un poco mas pequefio, de acuerdo al tamafio del molcajete, este
utensilio es mas utilizado para productos un poco mas blandos y en cantidades mas pequefias
pese a su tamano (Roque, 2012).

COMAL: Utensilio en forma de plato llano, su uso suele ser para tostar alimentos, hacer tortillas
a mano, coccion de algunos alimentos, este utensilio se colocar sobre brazas. Actualmente se
cuentan con comales de acero inoxidable los cuales deben de curarse con cal para que los
alimentos no se peguen.

JICARAS DE MORRO: este utensilio fue utilizado desde los primero asentamientos utilizados
como contenedores de agua, actualmente es utilizado para servir el pozol, una bebida
elaborada a partir de masa de maiz con cacao ya que alguna personas aseguran que le otorga

una sabor especial a esta bebida.
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METATE: Este utensilio consta de una pierda rectangular con curvas en sus extremidades como
base y un brazo en forma cilindrica ambas elaboradas de piedras volcanicas, du funcién es
moler semillas para la preparacién de alimentos.

PAILAS: Estos instrumentos de cocina son principalmente utilizados en los dfas de fiesta pues
ya que son trastes tan grandes que quedan perfectos para las grandes preparaciones que se

hacen esos dias. Es muy utilizada para la elaboracion de tamales.
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METODOLOGIA

Se le conoce como teorfa del método, es decir, las razones que nos permiten comprender
b >
porque un método tiene ciertas caracteristicas diferentes de otro. La metodologia se encarga de

definir, construir y validar los métodos (SAMPIERI, 2003).

Para definir el disefio metodoldgico de la investigacion, es necesario conocer las caracteristicas
del enfoque del estudio. Al hablar de grupos de personas, en cuanto a cultura y desarrollo para
destacar sus principales caracteristicas que seran el objeto de estudio de la investigacién. Se
trata de un tipo de estudio descriptivo. Como el que se desarrolla en este proyecto que tiene
como finalidad conocer, documentar, difundir los principales rasgos que caracterizan a la etnia

zoque en Chiapas (mercados, gastronomia, celebraciones, atractivos tutisticos).

DISENO DE INVESTIGACION

El término “disefio” se refiere al plan o estrategia concebida para obtener informacién que se
desea. El disefio sefala al investigador lo que debe hacer para alcanzar sus objetivos de estudio
para contestar las interrogantes de conocimiento que se ha planteado.

Esta investigacion es de tipo cualitativo de orden descriptivo debido a las caracteristicas que
redne el estudio (Etnia zoque). Este mismo ayudara a dar respuesta a los objetivos planteados
en el comienzo de esta investigacion. Por medio de la recolecciéon de datos a través de
entrevistas cualitativas, aplicadas en diferentes municipios dentro de la ruta zoque donde la
gastronomia se encuentra presente (restaurantes, mercados y festividades). Para con ellos,
llevar a cabo la elaboraciéon un gufa de turismo gastronémico que sera instrumento para la
difusion de la gran importancia de preservar las raices de la cocina tradicional y los mercados

que han sido atractivo de turistas, por la historia y tradiciones que enmarcan.

POBLACION

Una vez que se ha definido cual sera la unidad de muestreo/ analisis, se procede a delimitar la
poblacion que va a ser estudiada y sobre la cual se pretende generalizar los resultados. Asi, una
poblacioén es el conjunto de todos los casos que concuerdan con una serie de especificaciones.
La poblacién esta conformada por personas que se encuentren entre 38 a 60 afios de edad y

que forman parte de la etnia de los diferentes municipios de la zona zoque (Copoya, Jobo,
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Chicoasén, Copainald, San Fernando y Tuxtla Gutiérrez); ya que aportan mayor informacioén
debido a su experiencia en el desarrollo de los zoques a lo largo del tiempo.

Asi como la aplicaciéon de una encuesta en jovenes de 18 a 35 afos de edad para conocer el
grado de aceptaciéon de la gufa gastro-turistica y cual serfa la aceptaciéon de las nuevas

generaciones, para hacer mas facil el conocimiento de la etnia zoque.

MUESTRA
La muestra se integra por cinco personas de 40 a 80 afios de edad, de los diferentes municipios
objeto de estudio haciendo un total de 30 personas. Y el trabajo de campo en cuatro mercados

con locatarios.

MUESTREO
El muestreo es de tipo no probabilistico a juicio de las investigadoras, debido a que el objeto

de estudio se basa en el caracter descriptivo y la experiencia de las personas sobre gastronomia

zoque.
VARIABLES
Tabla 1. Variables
Principal Secundarias
Recetas tradicionales zoques Ingredientes

Técnicas culinarias

Mercados

Festividades

Factores de afluencia turistica

TECNICAS DE RECOLECCION DE INFORMACION
e Entrevistas estructuradas a locatarios y cocineras tradicionales (Anexo 1)

e Investigacion de campo (Anexo 2)
e Observacion participativa.
e Analisis de técnicas cualitativas.

e Crear una bitacora para el registro de los diferentes platillos y productos zoques que se

encuentran en los mercados locales de los municipios a visitar.
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e Flaboraciony aplicaciéon de una encuestas para medir el grado de aceptacion y
conocimiento de una poblacién entre los 18 — 35 afios, y asi conocer cudl podtia ser el

alcance de esta investigacion. (Anexo 3)

TECNICAS DE ANALISIS
e Recoleccion de resultados de entrevistas aplicadas a la poblaciéon con la técnica de
analisis de contenido.

e Anilisis de técnicas cualitativas.

Analizar y depurar la informacién obtenida en las entrevistas y las encuestas con el

objetivo de utilizar unicamente la informacién importante y relevante para incluirla en la

3

guia.

Estructura de la gufa:

La presente guia esta compuesta se la siguiente manera:
* Portada.

¢ Contenido.

* Presentacion.

* Proposito.

* Mapa animado.

* Recursos turisticos.

* Recursos gastronomicos (platillos, bebidas y dulces).
* Tiendas y mercados.

* Glosario.

¢ Agradecimiento.

e Memoria fotografica

PRESENTACION Y ANALISIS DE RESULTADOS

De acuerdo con la informacién obtenida mediante la aplicacion de entrevistas a personas
mayores (40 — 80 anos de edad) y locatarios de los pueblos zoques (Copainala,Chicoasén, San

Fernando, Tuxtla Gutiérrez, Copoya-Jobo)podemos interpretar lo siguiente.
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Los asentamientos zoques en Chiapas, estan perdiendo parte de su identidad debido a diversos
factores que repercuten en el seguimiento y la transferencia de su cultura que estisiendo
apagada por el fuerte impacto de la globalizacién y con ello la modernizacién de tradiciones
que caracterizan a la etnia, con esto dando pie al desinterés de las nuevas generaciones por
indagar, vivir y continuar con la herencia de los antiguos zoques en el estado. La vida zoque en
Chiapas es una de las sobrevivientes, puesto que muchas de las etnias que aflos atrds existian se
fueron extinguiendo con la llegada de nuevas formas de vida y la adopcion de las mismas.
Aunado a esta pérdida de la cultura se ha dado una enorme decadencia en el consumo de
productos alimenticios que el propio suelo zoques otorga, asi como de la gastronomia
tradicional de estos pueblos originarios;la cual es un factor determinante de la afluencia
turistica.

De acuerdo a las respuestas obtenidas es notable la gran variabilidad entre la alimentaciéon de
los antiguos zoques a la de nuevas generaciones, que estan olvidando los habitos y costumbres
de sus ancestros. Dejando de lado el consumo de producto de temporada en cada uno los
platillos que consumidos en la actualidad, siendo la gastronomia uno de los ambitos culturales
mas importantes, el cual no debe dejarse en olvido ya que es de los aspectos a tomarse en
cuenta al momento de elegir el destino a visitar. En este sentido se pudo observar mediante
este estudio que existe poca informacion sobre qué hacer, a donde ir resaltando que la vista
desde las montafas zoques crean majestuosos paisajes que vale la pena recorrer; ademas de que
es lo que debes comer al adentrarse en la vida de los “Hombres de palabra” lo cual es de

alarmante ya que son una buena propuesta para el turismo que llega al estado de Chiapas.

La etnia zoque que como ya se ha mencionado no es tan conocida en comparacién con las
etnias de los altos de Chiapas, y esta también tiene para ofrecer una gastronomia variada que
van desde platillos de temporada que traen toda una gama de sabores variados y propios de la
region como el pimbu, hasta platos que reflejan toda la alegria que la etnia representa como el
adobado de res, el ninguijuti o el delicioso cacapoteque dan vida a las fiestas que se celebran de
acuerdo al calendario festivo de los pueblos que forman parte de la etnia zoque en la actualidad
; 0 esos platos que marcan el inicio de una temporada como el pescado baldado el tzatao moni con
puerco; De los cuales pocos han sido documentados y se desconoce el proceso de elaboracion

asi como sus ingredientes.
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A continuacién presentamos tablas con la informacién que se obtuvo mediante las entrevistas

realizadas en de cada uno de los municipios visitados.

Durante la visita al ejido Copoya y Jobo populares al hablar de los zoques, podemos darnos
cuenta que se presenta una gran decadencia lo que propicia una variacioén significativa entre lo
que se consumia y producia antes; con lo que actualmente se cuenta. La cocina tradicional esta
dejandose de lado durante la vida diaria y siendo solo practicada por familias tradicionalistas,

que conservan y viven de la cultura zoque en su dia a dia.

Aunado a este desinterés de las nuevas generaciones por conservar la cultura, se produce un
abandono del campo, y la aplicacién de métodos modernos a la hora de la cosecha que traen
como resultado una perdida en el equilibrio del ciclo de los productos con los que el suelo

chiapaneco provee.

La cocina tradicional siempre se ve afectada por la llegada de nuevas costumbres; Copoya no
ha sido la excepcion, a pesar de ser uno los sitios que sirven como referencia de la cultura
zoque poco se puede observar al recorrer sus calles, se encuentra ahora habitado por personas
que ya no participan de las tradiciones, son pocas las personas que aun viven sus costumbres.
En la siguiente tabla se plasma la informacion obtenida sobre los aspectos que sirven como un
determinante de afluencia de visitantes a los lugares ya mencionados. Ademas 4 de las 5
personas que fueron entrevistadas siguen con una alimentacion variada y balanceada usando
productos locales. Se puede ver reflejado en la siguiente tabla que existe una gran variedad de
ingredientes, de los cuales pocos son conocidos como los hongos moni, que es de los poco
consumidos, y es los ingredientes mas interesantes ya que puede ser muy versatil en la cocina
por su semejanza con la carne de pollo. Otro aspecto que puede notar que se encuentra
danado son los lugares zoques que se pueden visitar, debido que por la falta de apoyo
econémico los espacios destinados para museos y proyectos de cocina tradicional esta en

abandono, siendo estos lugares importantes que impulsan a visitar estas colonias zoques.
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Tabla 2. Resultados de entrevistas Copoya-Jobo

RESULTADOS DE ENTREVISTAS COPOYA — JOBO

RECETAS INGREDIENTES PRODUCTOS DE ATRACTIVOS TRADICIONES
TRADICIONALES TEMPORADA TURISTICOS
Zispola ( Caldo | Maiz hongos moni Iglesia ~de las | Festividad de la
de res con | Calabaza calabaza de castilla | virgenes de | bajada y subida de
garbanzo) Frijol (Patachete, | para conserva Copoya. las  virgenes de
Chanfaina castilla) Jobo Cristo de | Copoya
Putzatze (Recado | Chile chimborote Copoya. (14 de octubre —

de masa con
higado frito)
Ninguijuti (carne
de cerdo con
molito de masa y
chiles)

Estofado de res

Frijoles con
chipilin

Tasajo con pepita
Huacasiscalda
(caldo de
guajolote)

Puerco con Moni{
Conejo en
zthuamonte
Pescado  baldado
(Temporada  de
semana santa)
Canane
DULCES
Calabaza

Higo

Chile mira pa’
arriba

Chile Blanco
Chipilin
Gallinas

Conejo

MERCADOS DE
LA REGION
(PARA CONSUMO
DE  PLATILLOS
TRADICIONALES)

Copoya no cuenta
con un mercado
local, pero si con
espacios en donde
se ofrece platillos
zoques. Entre ellos:
Cocina  tradicional
zoque de copoya

En tercera norte
entre lra y 2da
Oriente, Copoya
Chiapas

Cocina zoque Santa
Cruz en el centro de

Copoya

A demais de cacetas

Iglesia de la
virgen de la
asuncion.

Museo zoque.

23 de octubre)

Fiesta de la virgen

de candelaria
(24 de Enero - 2
de Febrero)

ACTIVIDADES
Elaboraciéon  de
ramilletes para la
decoracién de las

iglesias

Venta de dulces
dias domingo en
la plaza principal

de Copoya
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Camote que se encuentran a
Cocadas un  costado  del
Garbanzo museo zoque.

(Temporada  de

semana santa) Asi  como  los
Pan adornado domingos (9:00 am
(Dia de Muertos) a 500 pm) de
Chilacayote tianguis, en donde

también se ofertan
TAMALES platillos 'y dulces
Bola tradicionales
Chipilin
Hierba santa

Hoja de Milpa

BEBIDAS
Pozol blanco
Pozol de cacao
Pozol agrio

Atol agtio

Copainalden este municipio se encuentra un gran diferencia en el empleo de los ingredientes
zoques, y es de los que tiene mas marcadas todas sus tradiciones desde muchos afios, festejos
en los que no solo participan los abuelos o los hijos de estos abuelos, son actividades que se
pueden vivir en familia. Desde los bailes hasta la elaboracion de sus platillos tradicionales son
momentos de interés para chicos y grandes. Ademas de que cuenta con una gran variedad de

recetas tradicionales que siguen siendo llevadas a cabo en la vida diaria de los habitantes, asi

50




como el trabajo del campo lo que da como resultado el consumo y venta de productos frescos,

con ellos siendo posible el acceso a productos de temporada.

De sus paisajes podemos rescatar las preciosas construcciones arquitectonicas que se ven en

casa una de sus iglesias, que hacen juego con el clima y el cielo que da una armonia

impresionante. Templos que también son el escenario de las diferentes celebraciones que se

llevan a cabo a lo largo del afio que traen una fuerte carga histérica la cual pretenden que se

transmitida a los mas pequefios para que estos puedan continuar con este legado, fue un

comentario que soné mucho en las voces de las personas entrevistadas.

Dando estas entrevistas un resultado satisfactorio para la investigacién, ya que se puede

apreciar que a pesar de la globalizaciéon y su impacto en los pueblos, las cinco personas que

fueron el objeto de estudio en Copainala aun conservan una alimentacién basada en la dieta

zoque antigua, aprovechando al maximo los recursos naturales a su disposicion y tienen interés

en la preservacién de los espacios culturales que identifican a este poblado como parte de la

etnia zoque.

Tabla 3. Resultados de entrevistas Copainala.

RESULTADOS DE ENTREVISTAS COPAINALA.

RECETAS INGREDIENTES PRODUCTOS DE ATRACTIVOS TRADICIONES
TRADICIONALES TEMPORADA TURISTICOS
Pimbu (elote | Calabaza chichén Iglesia de San | Baile weya weya
tierno molido con | Frijol guineo cortito Miguel arcangel (Baile antes de
chipilin) Maiz Chinini Convento de San | semana santa y
Adobado de res | Guineo Cortito miguel anuncio del
(carne adobada de | Pimienta Casa de la cultura | carnaval zoque)
res) Café Museo Festividad de San
Zata (frijol, | Chinini comunitatio Miguel arcangel
o L MERCADOS DE , ,
chicharrén y | Chichén(Febrero) ] Iglesia de Santa | Recorrido de
LA REGION
guineo cortito) Hierva santa Ana Potis  (personas
(PARA CONSUMO
Frijol molido (| Coyol DE  PLATILLOS Plaza central disfrazadas  que
granos de frijol TRADICIONALES) Rio Zacalapa recorren todas las
dorado y hierba iglesias de
santa ) Copainala  Cuenta Copainala)
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Barbacoa de res
enterrada en tierra
Chichén ( frijol y
chichoén)

Tamal de chichén
Hierva mora
Caldo de shuti (
espesada con
masa y semilla de
calabaza)

Frijol con shuti

Hortalizas con
frijol

Pepita con
chayote
DULCES

Dulce de leche
Turrén (
Elaborado de miel

de cafla y pepita
molida )
cacahuate molido)
Nuégados

Dulce de coyol
Hojuelas
Melcocha ( Dulce
de panela con
hojas de limén o
de naranja)
Manzanita en
dulce

Chilacayote
confitado

BEBIDAS

Con Un Mercado
Local, Muy Cerca
Del Centro  Del
Municipio, Asi
Como Un Conocido
Restaurante Que
Ofrece Algunos
Platillos Zoques

Tradicionales.

Restaurante

“Bambu”

Mercado municipal

Vicente Ferrer

Festividad

Santa Ana

de
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Agua de cafia
Leche con alcéhol
de cafia y azucar
Atol agrio

Cupzi
(Combinaciéon de
miel de abeja con
aguardiente)
Rosquilla de sal
TAMALES
Frijol de Botil
molido

Chipilin

Elote

Frijol tierno

Tuxtla como capital del estado tiene una diversidad gastronémica en la que los mercados dan
pie a un sincretismo de productos de los municipios aledafios, con los que se ofrece una
exquisitez de platillos tradicionales, que va desde bebidas a base de maiz y cacao (pozol, atoles)
hasta dulces elaborados con frutas de la regiéon (calabaza, jobo, camote, coco). Aunque las
recetas cambian de un local a otro se pueden encontrar alimentos a diferentes horas del dfa, ya
que los mercados son versatiles para la venta de los productos procesados o en su estado
natural. Al igual que cuenta con diferentes restaurantes a escasos metros del centro que ofertan
comida tipica, aunque con variaciones en las recetas estos establecimientos son una ventana a
la cocina tradicional zoque.

La capital del estado es un reflejo de la perdida de las tradiciones ya que cada vez menos
personas participan de las mismas, durante el proceso de la recoleccién de la informacién nos
dimos cuenta que las “vendedoras tradicionales” conocen acerca de cocina tradicional mas no
la practican en su vida diaria, debido que la necesidad del empleo las lleva a consumir los

alimentos que se les hace mas practico adquirir durante su jornada laboral. Asi como es notoria
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la poca afluencia a las fiestas tradicionales, a las grandes peregrinaciones que se sucintaban a lo
largo de las fiestas en el afio. Las personas que fueron entrevistadas conocen pero ya no
participan de la cosecha y consumo de producto local; Tuxtla adopta recetas de los municipios
aledafios ya que por las mafianas se puede encontrar a productores de otros municipios (san
Fernando, Chicoasén, Copainala) que llegar a la capital a ofertar sus cosechas, con lo que se
elaboran platillos de mejor calidad.

En cuanto a sus espacios para visitar cuenta con emblematicos lugares como el parque jardin
de la marimba, que es de los mas visitados pero cuenta ademas con museos y una casa de
cultura en la que yace mucha informacién sobre la vida zoque los ancestros, la cual es
importante conocer y buscar métodos para que esta llegue a las nuevas generaciones de
habitantes e incluso a los visitantes para despertar el interés de saber mas, y asi visitar, comer,

participar de las tradiciones zoques.

Tabla 4. Resultados de entrevistas Tuxtla Gutiérrez

RESULTADOS ENTREVISTAS TUXTLA GUTIERREZ

RECETAS INGREDIENTES PRODUCTOS DE ATRACTIVOS TRADICIONES
TRADICIONALES TEMPORADA TURISTICOS
Zispola Maiz Chincuya Parque central Festividad de San
Cochito Frijol Jobo Catedral de san Matcos (santo
Chanfaina Elote Maracuya marcos patrono de
Chipilin con Chile Hongos moni Iglesia de Tuxtla)
bolita Calabaza Papausa Guadalupe Festividad de San
Patachete con Chiles secos Chile chimborote Museo de la Roque
puerco Tomates Granadilla ciudad Festividad del Sr.
Menudencia con | Cilantro Jocotes Parque de la Del calvario
tomate Tempenchile Cuchunuc marimba Festividad de
Caldo de Shut Hoja santa Patachete Zoologico Miguel | Santo Domingo
Pescado baldado | Chipilin Shuti Alvarez del Toro | Carnaval
Caldo de gallina Panela Museo del café Tuxtleco
Caldo de jolote MERCADOS DE | Parque Dia de muertos

LA REGION | bicentenario
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TAMALES
Hoja de milpa o
tamal agrio
Chipilin
Picte

Bola

Mole
Cambray
Tamal de
Cuchunuc
Hierba Santa
Toro pinto o

Frijol tierno

DULCES
Chilacayote
Coyol

Nuegados
Caballito
Gaznate
Empandas
rellenas de camote
Camote

Cocadas

Mango con dulce

Ojarasca

Obleas

BEBIDAS
Pozol de cacao
Pozol Blanco
Pozol Agtio
Atol agrio

Tascalate

(PARA CONSUMO
DE PLATILLOS
TRADICIONALES)

Tuxtla  por  ser
capital del estado
cuenta con mayor
numero de
mercados en donde
es posible adquirir

comida tradicional

Mercado de los
ancianos (9na Sur)
Mercado Juan
Sabines ( 3ra sut)
Donde ademas su
estacionamiento por
las noches se
convierte en un
pasillo
gastronémico,
donde se pueden
adquirir  antojitos,
tamales, bebidas vy

dulces tradicionales.

Metcado Dr, Rafael

Pascasio Gamboa

Museo de la
marimba
Museo de ciencia

y tecnologia

55




Pinol

Pinol con cacao

En la siguiente tabla se expresan los resultados obtenidos de las entrevistas aplicadas a la
poblacién zoque de San Fernando, Chiapas. Este municipio es conocido por ser la entrada a la
provincia de los pueblos zoques, como se puede observar en un anuncio panoramico que se
encuentra en la entrada al poblado.

En cuanto a su alimentacion, sus tradiciones y sus atractivos turisticos entre los que podemos
encontrar un mercado muy tradicionalista que oferta al publico la cosecha de los agricultores
también habitantes del municipio en la tabla se mencionan todos los que pueden encontrarse
pero la disponibilidad de algunos varia de acuerdo a la temporada en la que se encuentre por
ejemplo la chincuya es solo consumida en el mes de octubre o el cacate que aunque poco se
conoce de su uso en la cocina o sin ser procesado es consumido de igual forma como una
fruta, muy distinta a las demds por su intenso amargor. De igual forma podemos encontrar
una impresionante cascada en el parque eco turistico Tzimbac,todo un espectaculo natural.

En la siguiente tabla se observan de forma ordenada la informacién obtenida mediante las
entrevistas aplicadas, a cocineras en el mercado local ya que de las pocas cocineras tradicionales
con las que contaba el municipio la mayorfa han fallecido y las que aun habitan ahi ya no se
encuentran en disposicion para salir o hacer el esfuerzo de platicar por mucho tiempo.

Tabla 5. Resultados de entrevistas San Fernando

RESULTADOS ENTREVISTAS SAN FERNANDO

RECETAS INGREDIENTES PRODUCTOS DE ATRACTIVOS TRADICIONES
TRADICIONALES TEMPORADA TURISTICOS
Caldo de gallina Maiz Chincuya Centro de San Fiesta de carnaval
Caldo de res Frijol Maracuya Fernando Festividad de la
Cochito Calabaza Cacate Tzimbac parque | virgen del rosatio
Carraca de cerdo | chile Shuti eco tutistico Festividad de San
Frijol con Platano | Carne de puerco Castafia Fernando
Frijol con (cochi) Platano rojo Festival de dfa
chicharrén Carne de res muertos
Pescado Baldado | Gallina MERCADOS DE Vela en el
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TAMALES
Chipilin

Bola

Mole

Frijol botil
Hoja santa
Picte
BEBIDAS
Pozol Blanco
Pozol de Cacao
Atol agrio

Café

Agua de cafia
DULCES
Nuegados
Cocadas
Cacahuates
garapifiados
Cemita

Dulce de calabaza
Chilacayote
Marquezote
Pan de yema
Suspiro (dulce de
yuca)

Gaznate

Chayotes

LA REGION
(PARA CONSUMO
DE  PLATILLOS
TRADICIONALES)

San Fernando
cuenta con  un
mercado municipal,
en el cual se puede
encontrar y degustar
platillos
tradicionales,
bebidas, dulces
tipicos y producto
local y de
temporada.

Este recibe el

nombre del
Municipio “San
Fernando”

pante6én durante
dia de muertos
Fiesta de
Candelaria

Fiesta de la Santa

Cruz

Chicoasén poco conocido, y con gran potencial gastronémico tradicional es como podemos

describir a este municipio analizando los resultados obtenidos a lo largo de las entrevistas:

debido que son grandes productores de productos de maiz, asi como panaderia tradicional y un

pueblo pesquero. que sabe como aprovechar y explotar los recursos con los que cuenta. En la

charla con las diferentes “comideras” se ve reflejado que estas personas se han encargado de

mantener viva la tradicién en esta localidad, ya que ellas son las mas felices de ser invitadas a
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compartir sus dones y sazén con los invitados que degustaran de sus comidas. Este municipio

y Copainala tienen un gran lazo gastronémico ya que comparten varios platillos. En la siguiente

tabla solo se enlistaron los platillos que no comparte con otro municipio.

Tabla 6. Resultados de entrevistas Chicoasén

RESULTADOS ENTREVISTAS CHICOASEN

RECETAS INGREDIENTES PRODUCTOS DE ATRACTIVOS TRADICIONES
TRADICIONALES TEMPORADA TURISTICOS
Caldo de “Jolote” | Chipilin Chipilin de paloma | Vista a la presa Festividad del
con cola de maiz (temporada de hidroelectrica sefior del pozo
cebolla cacao junio) Rio de chicoasen | Festividad de San
Mole con puerco | cafia Jocotes (amarillo, Rio Piedra cuachi lucas
Caldo de repollo | chile morado, chiapilla, Iglesia del sefior | Festividad del
Caldo de res con | jocotes iguanita) del pozo Sengr de

esquipulas
repollo hongos Chincuya
. . Festividad de la

Empandas de quelites Hongos orejita virgen de
hongo “orejita” frijoles (castillay | Pigua guadalupe
Tortilla de elote patashete) Mangos
Cochito Yuca Frijol patashete
Mole camote (bayo y negro)
Iguana asada Chipilin

Iguana tierna
entomatada
Caldo de panza
Caldo de codorniz
Caldo de venado
Caldo de pigua
Pescado Asado
Pescado Baldado
Chipilin con elote
TAMALES

Bola

Chipilin (solo
masa y chipilin)

Calabaza tierna

MERCADOS DE
LA REGION
(PARA CONSUMO
DE  PLATILLOS
TRADICIONALES)

Chicoasen no
cuenta con  un
mercado municipal,
sin embargo tiene
sus dfas de tianguis

en los que se da el

intercambio de
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Mole con carne
de puerco
Picte

Frijol molido
Frijol tierno

fresco

BEBIDAS
Pozol de cacao
amargo con
turrén de panela
Pozol blanco
Pozol agrio (uso
medicinal)

Pinol blanco
Pinol con cacao
Atol agtio

Atol de Féculade
yuca

Café con tostadas

Aguardiente

productos de la
regién, entre los
productores.

Se puede consumir
la pesca del dia, a las
orillas del rio, ya que
las  familias  que
habitan cerca de
este, ofrecen este
servicio de “cocina
econémica” pero su
principal  producto
son las mojarras y

camarones.

Ademas de la iglesia
principal  (St.  Del
pozo) que vende
cada domingo
comida tradicional.
Y las diferentes
cocineras del pueblo
que ofertan  sus
comidas (elaboradas
en casa) anunciadas
mediante perifoneo
para que sea de
conocimiento de los

habitantes.

Las nuevas generaciones son parte fundamental de la preservacion de las tradiciones, que nos
identifican y dan cultura pero ¢Qué tanto conocen? y que les facilitaria el conocer, que tanto

aceptarfan y se adentrarfan en conocer nuevos lugares y otras formas de alimentaciéon. Para
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llegar a conocet, y resolver las interrogantes antes planteadas fue tomada una muestra de cien
jovenes de entre los 18 a 35 afios de edad; que serviran como referencia para conocer el grado
de aceptacion y alcance que llegarfa a tener este proyecto (gufa gastro-turistica zoque). En
seguida presentamos los resultados obtenidos de la aplicacién de la encuesta, mediante graficas

de pastel. Que ayudaran a una mejor comprension de los datos arrojados.

® si
® No

Figura 13. ;Sabes quienes son los zoques
De 100 personas encuestadas el 86% dieron una respuesta positiva ante la interrogante ¢Sabes
quienes son los zoques? ; Y el 14% restante desconoce la cultura zoque, y no sabia que habia

municipios zoques en Chiapas.

®si
® No

Figura 14. ;Es de su agrado la cocina tradicional?
De 100 personas encuestadas se obtuvo un 97.7 % de respuestas positivas ante la pregunta ¢Es
de su agrado a cocina tradicional?, un 3.3% dio negativo a esta cuestion, lo que da hecho que
por lo menos una a dos veces por mes comemos platillos de la cocina tradicional; lo cual es
importante pues el objetivo del proyecto de investigacion es la difusion de la cocina tradicional

en especial la cocina zoque para con ello motivar al turista visitar los municipios zoques, y
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probar de la cocina de los mismos para con ello aumentar el nimero de visitantes a estos

emblematicos sitios de la cultura zoque.

® si
® No

@ Desconozco la gastronomia zoque

Figura 15. ;Has degustado algun platillo tradicional de origen zoque?
Ante la siguiente pregunta se tuvieron tres opciones de respuesta, en las cuales 27.3%
desconoce por completo la cocina tradicional zoque, 18.2% conoce pero no ha degustado y

54.5% de 100% si ha probado de esta gastronomia étnica.

® si
@® No
@ Algunos

Figura 16. ;Ha visitado algiin municipio de los que se enlistan a continuacién?Copoya
,Jobo, Chicoasén, San Fernando, Copainala.
En un 100% de personas encuestadas 58.8% conocen los municipios que son objeto de

estudio en la investigacion 29.5% no han visitado ninguno y 13.6% solo un par de ellos.
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® si
® No

Figura 17. ;Sabias que forman parte de la ruta zoque en Chiapas?
La poblacién chiapaneca en la actualidad conoce muy poco sobre la riqueza de los municipios
y desconoce a las etnias que en ellos se desarrollan. De 100 personas entrevistadas 52.3%

dieron una respuesta positiva, y es alarmante ver que el nivel de respuesta negativo también fue

alto 47.7%.

@®si
® No
© Tal vez

Figura 18. s/ Te gustaria conocer la gastronomia y cultura zoque?
Aunque se desconoce mucho de los zoques, se puede ver reflejado el interés por saber quiénes
fueron y siguen siendo en la actualidad y que es lo que tienen para ofrecer. El 84.1% de la
poblacion encuestada dio una respuesta positiva y el 15.9% respondié que tal vez seria de su

agrado.
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® sSi
® No
@ Tal vez

88,6%

Figura 19. ;Visitarias estos pueblos zoques; si se te proporcionara una guia con la
informaciéon mas relevante de cada uno de ellos?
De 100 personas encuestadas 88.6% respondié que si visitarfa estos pueblos si tuviera

informacién de apoyo sobre como llegar y que hacer en cada uno de estos pueblos; y el 11.4

dijo que tal vez lo harfa.

® si
® No
O Tal vez

Si
42 (95,5%)

Figura 20. ;:Consideras que una guia gastro-turistica seria util para la difusion de la
cultura zoque; y ayudaria a la afluencia de futuros visitantes a estos pueblos?
Midiendo el grado de aceptabilidad lo que las personas opinaron acerca de la utilidad de este
proyecto se obtuvieron los siguientes porcentajes de 100% el 95.5% respondié de manera
positiva indicando que si serfa de gran ayuda este proyecto para la visita de los pueblos zoques
para conocer de su gastronomia, el 2.3% respondié que tal vez lo seria y el porcentaje restante

de la poblacién opino que no.
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En el siguiente apartado se presenta el resultado de todo el proceso de investigacion
denominado “Cocina y producto zoque como propuesta de Turismo Gastrondémico” se
desarrolla el objetivo principal, el cual es la elaboracién de una guia gastro-turistica para su
difusion. El anexo que se aprecia a continuaciéon es una de las dos versiones que esta guia
tendrd, ya que esta sea mds practica y didactica para el turista gastronémico quien podra
transportarla de un lugar a otro e incluso poder llevarla en el bolsillo y hacer uso de ella cuando
se adentre en la ruta zoque (este formato es un anexo a este documento debido al disefio de la
impresion que cuenta con dimensiones de 66cm. de largo X 49 cm. De ancho). La cual cuenta
con divisiones por cada uno de los apartados que se incluyen en esta gufa, ademas de un mapa
dinamico que ayudara al turista a ubicarse durante el recorrido, asi como ayudatle a conocer
que es lo que debe consumir al realizar su estancia en alguno de los municipios abordados en la

ruta.
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PRESENTACION

Los zoques son un grupo étnico asentados
en diferentes municipios del estado de
Chiapas. La palabra zoque tiene el significado
“hombres de palabra”.

la presente gufa gastro-turistica recorre cinco
principales municipios zoques, la cual parte
de la capital Tuxtla Gutiérrez, seguido de los
municipios colindantes de este, recorriendo
municipios del norte al sur de la capital. La
etnia zoque es muy rica en costumbres,
tradiciones y por supuesto la gastronomia, ya
que cada municipio cuenta con una amplia
variedad de festividades de igual manera
cuentan con algin tipo de producto
originario de la localidad y que producen
cierta temporada del afio dando como

resultado platillos tradicionales de la region.
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PROPOSITO

El propésito de la elaboracion de esta guia
es documentar las tradiciones, costumbres y
gastronomia que recalca a los cinco
principales municipios zoques que hay en el
estado, con el fin de poder brindar
informacion a visitantes locales, nacionales
e internacionales que nos visiten y asi poder
enriquecer y difundir la cultura zoque y su

patrimonio gastronémico.



BIENVENIDOS A LA
RUTA ZOQUE

El recorrido partira del municipio el jobo
ubicado al sur de la capital, seguido de Copoya,
Tuxtla Gutiérrez, san Fernando, Chicoasén y

finalizando con Copainald Chiapas.

Coapilla

Colonia Nueva

Chicoasén

Gabriel
Esqquinca

Berriozabal Tuxtla

jerrez
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JOBO- COPOYA

AV. Cens
~€ntral ote

AV. Novena SP

Tuxtla Gutiérrez

Copoya “Ciudad mural” en 2017, tierra zoque que

alberga gran arraigo de la etnia.
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Sobre el libramiento sur oriente de la
capital Tuxtla Gutiérrez, se toma el
desvi6 hacia la carretera Villaflores,
aproximadamente a 3 kilémetros se
encuentra un desvio hacia el ejido de
Copoya, seguido de la misma carretera
encontramos el pueblo de El Jobo una
pintoresca  localidad  rural  del
municipio de Tuxtla Gutiérrez, en

donde todavia se conservan parte de

las tradiciones y costumbres zoques.




ATRACTIVOS
TURISTICOS

CRISTO DE COPOYA O

IGLESIA DE LAS CRISTO DEL CERRO DE
VIRGENES DE COPOYA NMACTUMATZA.

La celebracion de las Virgenes de .
Es una de las esculturas contemporaneas

Copoya es una tradicién que data del , ) .
poy; d g mas representativas del Municipio.

periodo  colonial de  Chiapas,
introducida por la iglesia catélica a bt
través de sacerdotes predicadores.

La bajada de las virgenes de Copoya
es una tradicién reconocida a nivel
nacional con mayor duracion, pues el

ritual se completa en mas de 60 dias,

trayendo consigo actividades

realizadas por los pobladores del

lugar, realizando comidas

tradicionales por las comideras con IGLESIA DE LAVH’(GEN
. . DE LA ASUNCION

mayor antigtiedad, bailes
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TRADICIONES Y
ACTIVIDADES

ELABORACION DE
FESTIVIDAD DE LA BAJADA RAMILLETES
Y SUBIDA DE LAS VIRGENES Este tipo de adorno es elaborado
DE COPOYA

a mano con hojas y flores naturales, lo

(14 de octubre — 23 de octubre). cual son recolectadas en los cerros que

rodean el municipio.

FIESTA DE LA VIRGEN DE VENTA DE DULCES
CANDELARIA TRADICIONALES DIAS DOMINGOS
(24 de Enero - 2 de Febrero) EN LA PLAZA PRINCIPAL
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GASTRONOMIA
TRADICIONAL

NINGUIJUTI

Platillo elaborado con carne de
cero y acompafiado a base de un
molito elaborado de chiles secos,

tomate y masa.

HONGO MONI CON CERDO

Este platillo suele elaborarse en tiempos de
lluvia ya que el Hongo Moni es un producto
local de temporada, este Hongo es originario
de municipio de Copoya, las comideras suelen
preparatlos con carne de cerdo y un recado a

base de chiles secos y masa.
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HUACASISCALDU

Plato elaborado con piezas de
guajolote, acompafiado de repollo,
cebollines y  algunas  verduras
cosechadas por los habitantes. Esta
comida suele darse principalmente en

festividades de la iglesia.

ZISPOLA

Caldo elaborado a base de carne de res,
garbanzo, repollo y diversas verduras,
de igual manera que el Huacasiscalda

es un plato que suele darse en

festividades de la iglesia.



TUXTLA GUTIERREZ

El municipio de Tuxtla Gutiérrez colinda al
norte con Usumacinta y Chiapa de corzo, al sur
con Ocozocoautla de espinosa y al oeste con

Berriozabal y Ocozocoautla de espinosa.

Alrededor del siglo VI los indios zoques

fundaron la primera localidad bajo el nombre de
“coyatoc”, que significa: "casa o tierra de

conejos" debido a la abundancia de este animal

en la region.

El 11 de Agosto de 1892 se definié
totalmente como capital del estado de

Chiapas.
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ATRACTIVOS
TURISTICOS

IGLESIA DE SAN MARCOS

La Catedral de San Marcos es un ex-monasterio.
El edificio anteriormente era el templo de un

convento dominico, y ha sido remodelado en

varias ocasiones
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PARQUE DE LA
MARIMBA

Lugar recreativo y familiar, que tiene
como fin dar a conocer la musica que
representa a Chiapas, la marimba. Frente
al mismo podemos encontrar un museo
alusivo al parque, ahi podras encontrar
diversos tipos de marimbas, desde su

fabricacion hasta el producto final.



MUSEO DE LA CUIDAD

Es un espacio cultural que busca difundir las
costumbres, las tradiciones de la capital
Tuxtleca. Con la finalidad de presentar las
diversas manifestaciones culturales y el
desarrollo historico de la ciudad desde su

fundacidon hasta la actualidad.

Z0OOLOGICO MIGUEL
ALVAREZ DEL TORO

Fundado por Eliseo Palacios, para el estudio

y conservacion de la fauna regional. Las
especies ahi exhibidas son ejemplares de la

fauna regional y en peligro de extincion.
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MUSEO DEL CAFE

El objetivo del museo busca fomentar
la recuperacion de la cultura cafetalera
de la entidad, y por ende estimular el

consumo del café chiapaneco.



TRADICIONES Y
ACTIVIDADES

CARNAVAL TUXTLECO

FESTIVIDAD DE SAN
MARCOS

Esta feria es en honor al santo patrono

catdlico se celebra con eventos

FESTIVIDAD DE SAN ROQUE

culturales, feria popular que resalta

costumbres tradicionales, como Se sabe que en este barrio aun se

procesiones nocturnas de ofrendas conservan tradiciones de la cultura zoque,

formadas de hojas, frutas, dulces, como su danza, comida e indumentaria,

panes, flores y coloridos papeles. por lo que cada afio en el mes de agosto las
calles se llenan de alegtia y tradicion con la
tradicional Feria de San Roque. Es el unico
barrio que tiene a dos patronos, San Roque

y San Bartolomé.
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GASTRONOMIA
TRADICIONAL

COCHITO HORNEADO.

Este platillo se elabora a base de un recado
de chile secos, vinagre, jugo de naranja y
especias, para posteriormente se horneado
en horno de barro con los tozos de carne
de cerdo. Suele ser acompafiado de arroz,

ensalada o hechos tacos.

CALDO DE SHUTI

El principal ingrediente de este platillo es el

caracol de rio, elaborado con algunas

especias. Suele comerse en temporada de

cuaresSmae.
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CHIPILIN CON BOLITA

Este platillo es elaborado con bolitas de
masa y una hoja originaria de Chiapas
llamada chipilin, esta bolita suele ser
rellena de queso fresco para después ser
frita y posteriormente ser afiadida como
acompafiamiento junto con granos de

elote a la sopa.



SAN FERNANDO

Tuxtla Gutiérrez

Colinda al norte con los municipios de
Copainala y Chicoasén; al este con los
municipios de Chicoasén, Osumacinta vy
Tuxtla Gutiérrez; al sur con los municipios de
Tuxtla Gutiérrez y Berriozabal; al oeste con

los municipios de Berriozabal y Copainala.

Gran importancia tiene san Fernando la celebracion

del  carnaval, protagonizado por personajes

enmascarados como los gigantes, el tigre y el monito
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ATRACTIVOS
TURISTICOS

| CENTRO DE SAN
FERNANDO

IGLESIA DE SAN
FERNANDO

Los habitantes del municipio de San
Fernando celebran durante el mes

de mayo al patrono de su pueblo,

con  gran  algarabfa  zoque,

concluyendo los festejos el 30 de

TZIMBAC PARQUE

como bailes que representan su ECOTURiSTICO
pueblo,  bebidas y  platillos

mayo, trayendo consigo actividades

Lugar ubicado en una espesa selva mediana
tradicionales. con gran flora y fauna, dentro del lugar

puedes observar aves de la localidad.
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TRADICIONES
Y ACTIVIDADES

FIESTA DE CARNAVAL
Y VIRGEN DE LA
CANDELARIA.

El dia 2 de Febrero se festeja el dia de la
virgen de la candelaria, fecha de gran
importancia para los zoques, da inicio el
dia 30 de enero para asi culminar la
festividad con el carnaval, ritual que hacen
los habitantes hacia los dioses para tener

lluvia y buenas cosechas.
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FESTIVIDAD DE SAN
FERNANDO

El dia 30 de Mayo da inicio a la
festividad de “‘san Fernando” patrono
de la localidad con el mismo nombre,
los habitante catdlicos viven esta
celebracion  con  bailes, comida
tradicional, elaboracion de ramilletes
con hojas y flores naturales de la
region, estos ramilletes se elaboran en

todas la comunidades zoques



GASTRONOMIA
TRADICIONAL

FRIJOLES CON
CHICHARRON

Platillo elaborado con frijoles frescos
de la misma cosecha que tienen los
pobladores, esta semilla es un alimento
primordial en cada una de las familias,
el platillo es cocido con trozos de

chicharrén y epazote.

CARRACA DE CERDO

Elaborado de la cabeza del cerdo y partes
de su cuerpo, acompafiado de una ensalada

pico de gallo y limén.
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PESCADO
BALDADO

Este platillo tradicional es el

personaje principal en tiempo de
cuaresma ya que los habitantes de
este municipio lo consumen por
lo cual es una tradicion que se
respeta dentro de la religion
catdlica, suelen comerlo baldado y
acompafiado con arroz, frijol u
hojas verdes que son cosechadas

por ellos.



CHICOASEN

Tuxtia Gutiérre

En el tiempo prehispanico el pueblo
denominaba  chicoasentepek,  palabra
nahuatl que significa “seis lugares o cerros”.
A este respecto, se cuenta que el tributo se
daban a los habitantes de Chicoasén a los
aztecas eran seis huevos de pajaro turquesa.

El pueblo es de origen nahua y zoque.

z
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El municipio de Chicoasén
Colinda al norte con Copainala,
Coapilla y Bochil; al este de Bochil y

Soyal6; al  sur con  Soyald,

Osumacinta y San Fernando.




ATRACTIVOS
TURISTICO

RIO PIEDRA CUACHI

IGLESIA DEL SENOR DEL
POZO

Iglesia representativa del municipio, de bajo
de esta iglesia pasa el rio principal “rio

Chicoasén”

RIO DE CHICOASEN
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TRADICIONES
Y ACTIVIDADES

IGLESIA DEL SENOR
DEL POZO

Festividad realizada del 10 al 24 de
Marzo por los habitantes de la localidad,
llevando a cabo bailes, elaboracién de
bebidas

ramilletes, comidas y

tradicionales.
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IGLESIA DE LA VIRGEN
DE GUADALUPE
Festividad realizada el dia 12 de

diciembre, llevando a cabo la elaboracion
de ramilletes, vistas de peregrinos de
otros municipios, elaboraciéon de comida
tradicionales comideras de Ia

localidad.

por



GASTRONOMIA
TRADICIONAL

IGUANA ASADA

Debido a que Chicoasén es un lugar
rodeado de montanas y atravesado por un
rio, se da con facilidad este animal, lo cual
para loa habitantes es muy comun
consumirlo, suelen acompafarlo de arroz,

frijol o ensaladas de hojas verdes.

TORTILLA DE ELOTE

Elaborado con granos de elote tierno triturados,
harina. Un alimento que los habitantes suelen
acompafiarlo con café de la olla o queso fresco por

las mafianas o tardes.
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CALDO DE
PESCADO

Este platillo estda elaborado por

especias, tomate y pescado fresco ya
limpio y troceado. Los habitantes
suelen comer el pescado de diversas
maneras como asado, en caldo o

frito.



COPAINALA

COPAINALA

.San Fernando

erriozabal

Tuxtla Gutiérrez

Se sabe que Copainala es un municipio de
profunda cultura zoque y que en la época de la
Colonia fue evangelizado por los misioneros
dominicos, quienes construyeron la iglesia de San

Vicente Ferrer, de gran valor artistico.
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Ubicado al este Coapilla; al noreste
Ocotepec; al norte Francisco Ledn;
al oeste Tecpatan; al sur San
Fernando; al sureste Chicoasén, y al

suroeste Berriozabal




ATRACTIVOS
TURISTICOS

A

LRI |

IHI

IGLESIA DE SAN MIGUEL
ARCANGEL

Legado por los dominicos de esta
region, esta iglesia al igual que el
convento  fue  construida  por
misioneros en la segunda mitad del

siglo XV por lo cual es considerado

los principales monumentos

CASA DE LA CULTURA
Fundada el 15 de agosto de 1991,

actualmente imparten clases de tejido,

danza, musica y pintura. Al mismo

tiempo que se ocupa para conferencias
q )

CONVENTO DE SAN MIGUEL
ARCANGEL
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MUSEO COMUNITARIO

El museo fue fundado el 30 de octubre de

1994, dedicado a danzas tradicionales de la
localidad, al mismo tiempo que se
encuentra una exhibicion de piezas

arqueoldgicas y utensilios utilizados en la
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RIO ZACALAPA

Este rio atraviesa el municipio que

conecta al rio Grijalva




TRADICIONES Y
ACTIVIDADES

RECORRIDO DE POTIS

Personas disfrazadas que recorren todas
las iglesias de Copainala dentro de las
festividades de cada una de las iglesias que

hay en el municipio.

BAILE WEYA WEYA

Baile donde participan los habitantes del
municipio antes de semana santa y

anuncio del carnaval zoque.
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GASTRONOMIA
TRADICIONAL

PIMBU

Platillo tradicional del municipio basado en la
agricultura de los primeros pobladores de esta

tierra. se elabora a base de elote y chipilin y al

servirlo es posible acompafiarlo con crema,

FRIJOL CON HIERBA
SANTA

Granos de frijol cocido con sal y

hojas de hierba santa.

TZATA

Se elabora a base frijol y guineo (platano)

verde. La palabra tzata significa frijol con

guineo.
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TAMALES ZOQUES

HOJA DE MILPA

Tamal elaborado a base de carne curtida PICTE
Tamal elaborado con granos de elote
con limén y un recado rojo de chiles secos.

tierno, este es un tamal dulce.

CHIPILIN CAMBRAY
Tamal elaborado con hojas frescas de Tamal relleno de verduras picadas en
chipilin, algunos suelen ser rellenos de cubos pequefios, recado de chiles
queso fresco o pollo deshebrado. secos y jitomate, suelen rellenarse
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CHUCUNUC

Tamal elaborado con hojas de
Chucunuc, este tamal solo es por
temporada debido a que las flores solo
se dan en cierta estacion del afio

TORO PINTO

Tamal elaborado con granos de
frijol fresco, también conocido
como tamal de frijol tierno.

BOLA

Tamal elaborado con un recado de

HOJA SANTA chiles secos y especias, relleno de un

Tamal relleno de frijol molido y trozo de carne de cerdo.
envuelto en hoja santa, esta hoja suele
ser de olor fuerte lo cual le da un sabor
y olor agradable.

Tamal elaborado a base de mole negro, pasas,
hueco, aceitunas, platano frito y carne de
cerdo deshebrada.
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DULCES TRADICIONALES

DULCE DE GARBANZO
Este dulce suele elaborarse en tiempos COCADAS

TLas cocadas son elaboradas con
de cuaresma, es elaborada con panela.

coco tierno rallado y azucar.

GAZNATES

Dulce tradicional de forma cilindrica,

HIGO EN DULCE

Fruta de temporada cocida en panela, esta

. elaborado con una masa de harina de
fruta suele darse en tiempo de verano

&€= s ~

trigo, posteriormente frita y rellanado

CURTIDOS DE NANCE O
JOCOTE

La fruta es curtida con aguardiente y panela

92



BEBIDAS ZOQUES

PINOLE

Bebida hecha con maiz, chocolate y

canela, todos los ingredientes son

POZOL DE CACAO tostados y procesados hasta formar

Maiz nixtamalizado con cacao en pasta,
el polvo, con el que se elabora esta

bebida

se acompafia con mango y cacahuates.

TASCALATE ATOL AGRIO

Bebida elaborada de maiz, achiote y Bebida elabora a base de maiz

canela. fermentado
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PRODUCTOS DE
TEMPORADA

CHINCUYA

Esta fruta se da en el mes de

octubre y noviembre.

HONGO MONI

Este

tipo de hongo se da

exclusivamente en el municipio de

Copoya- Jobo en el mes de octubre.

GUINEO CORTITO

Esta fruta se da unicamente en el municipio
de Copainala en el mes de septiembre, y
recolectado en los cerros que rodean el

municipio.

Esta fruta se da principalmente en el

del  Jobo  haciendo

municipio

representacion de esta localidad.
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CHILE CHIMBOROTE

Unicamente se cultiva en el

municipio de Copoya.
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CONCLUSIONES

Esta etnia ha sido una de las que ha sufrido cambios considerables desde la llegada de los
espafioles a sus distintos asentamientos (Chiapas, Oaxaca, Tabasco), esta conquista abriendo
paso a una fusién gastronémica dando pie al empleo de nuevos ingredientes, utensilios y
métodos de coccidn a la gastronomia tradicional zoque.

Con la realizacion de este trabajo se concluye en que actualmente la cultura zoque se encuentra
en un momento de decadencia, debido a la desinformacién y desinterés de las nuevas
generaciones por conocer de sus raices zoques.

De acuerdo con el objetivo de la investigacion, al recopilar informacion sobre aspectos que son
determinantes para el turismo gastronémico para la elaboracion de la gufa; se puede
argumentar cuan importante es la documentacién de cada uno de ellos ya que es de gran
importanciaconocer y conservar la riqueza gastronémica que guardan los pueblos zoques; para
su preservacion y difusion.

Los municipios zoques mencionados en esta investigacion (Tuxtla Gutiérrez, Copoya- Jobo,
San Fernando, Chicoasén, Copainald) son poblados que cuentan con gran diversidad
gastronomica y turfstica para ser destinos populares entre los turistas que arriban al estado ya
que cuentan con mercados llenos de nuevos sabores como es el ejemplo de Copainala que
produce en sus serranfas una especie de platano que es el principal ingrediente de uno de sus
platos mas representativos, o Copoya en la que la recoleccion de los hongos moni es toda una
travesfa y sirve para adentrarse en la naturaleza de su cerros desde donde se observa toda la
ciudad. Los zoques han sido grandes agricultores desde sus primeros asentamientos y es de sus
principales actividades hasta ahora, entre sus principales ingredientes se encuentran el maiz,
chile, calabaza, cacao, café, quelites y carne de animales de traspatio (aves, puerco, res, conejos)
y animales de caza como codornices e iguanas.

Aunque solo la capital Chiapaneca sea una ciudad para hacer una estancia, los otros municipios
si son aptos para la realizacion de turismo gastrondmico, actividad que se realiza con el
principal objetivo de viajar para experimentar y conocer determinados tipos de comidas y
bebidas particulares de la region, para conocer las especialidades gastronémicas, ingredientes e

incluso para aprender a prepararlos y descubrir nuevas sensaciones y experiencias culinarias.
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PROPUESTAS Y/O RECOMENDACIONES

Buscar el apoyo para la reproduccion y difusion de trabajos de investigacion sobre gastronomia
zoque deChiapas para que esta sea reconocida a nivel nacional, y sea maspractico para el
visitante poder llegar al destino deseado, y de igual manera con el objetivo de llegar al publico

joven para que conozcan y vivan de esta tradicion gastronémica.

Asi como dar a conocer a los distintos programas de preservacion de los recursos naturales que
hay grandes paisajes en la ruta zoque que estan quedando en abandono, para poder reactivar su

mantenimiento y asi ofrecer mejores destinos a futuros turistas.

Se sugiere continuar con el estudio de la gastronomia zoque, ya que es de gran importancia
conocer, documentar y difundir la riqueza de estos pueblos. Asi como apoyar a los negocios
locales que ofertan la cocina tradicional como principal protagonista de sus menus, para con

ello de igual manera hacer un mejor y mayor uso de los ingredientes zoques.

Solicitar a las dependencias encargadas de la parte de difusion cultural del estado, apoyo para el
mantenimiento de las casas de cultura y museos que se encuentran en los municipios
mencionados, ya que estas se encuentran en malas condiciones para ser visitados. Debido que
estos son fuente de informacion para los turistas e incluso para los mismos pobladores del

estado.
Apoyar e invitar las cocineras tradicionales que aun habitan en cada uno de estos poblados

zoques, para su participacion en talleres sobre gastronomia y artesania zoque para ofrecer mas

actividades a realizar dentro de esta ruta gastro-turistica zoque.
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ANEXOS



ANEXO 1
UNIVERSIDAD DE CIENCIAS Y ARTES DE CHIAPAS

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA NUTRICION Y ALIEMTOS
Universidad de Ciencias ,
y s de Chinpes LIC. EN GASTRONOMIA

El objetivo de esta entrevista fue recaudar informaciéon de cocineras de origen
zoque, para la elaboracién de una gufa gastrondmica, del trabajo de investigacion
denominado: “Cocina tradicional y producto zoque como propuesta de

turismo gastronémico”.

e NOMBRE DEL ENTREVISTADO:
e EDAD:
e LOCALIDAD:

PREGUNTAS:

—_

¢Qué platillo tipico elabora con mas frecuencia?

N

¢Qué platillos suelen ser mas usados dentro de sus festividades?

3. ¢Elaboran platillos con productos de temporada aparte de los que ya son mas
conocidos?

4. Siguiendo la pregunta anterior, ¢Existe alguna variante de los platillos cuando hay

productos de temporada?

¢Qué festividades son mas importantes dentro de la comunidad zoque?

¢Qué proceso se realiza para la eleccion de la comidera para una festividad?

¢Antes de empezar alguna festividad realizan algun ritual previo a este?

¢Cual es el principal mercado de esta localidad y cual es su ubicacion?

A e RS

¢En el mercado se pueden adquirir productos que son cultivados o criados por los
mismos duefios?
10. ¢Existe algin lugar representativo que debe ser promovido para futuros turistas que

lleguen al estado?
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11. ¢Dentro de la localidad se pude encontrar algin lugar donde los visitantes puedan
degustar platillos tradicionales?
12. ¢Considera importante promover la cultura, platillos y productos a visitantes para la

mejora economica de la localidad?
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FECHA:

ANEXO 2

DIARIO DE CAMPO

LUGAR:

HORA:

OBSERVACIONES

PLATILLOS
TIPICOS

MERCADOS

PRODUCTOS
DE
TEMPORADA

LUGARES
TURISTICOS

FESTIVIDADES
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ANEXO 3
1 "COCINA TRADICIONAL Y PRODUCTO ZOQUE COMO
Universidad de Ciencias PROPUESTA DE TURISMO GASTRONOMICO"

y Artes de Chiapas

El objetivo de esta encuesta es recaudar informacion sobre el grado de aceptacion del pablico
en general; de la cultura y gastronomia de origen zoque, para la elaboracién de una gufa

gastronomica.

¢Sabes quienes son los Zoques?

St No

¢Es de su agrado la cocina tradicional?

Si No

¢Ha degustado de algun platillo tradicional de origen Zoque?

Si No Desconozco la gastronomia zoque

¢Ha visitado algin municipio de los que se enlistan a continuacién? Copoya, Jobo, Chicoasén,

San Fernando, Copainala.

Si No Algunos
¢Sabia que forman parte de la ruta zoque en Chiapas?
St No

¢Te gustarfa conocer la gastronomia y cultura zoque?
St No Tal vez

¢Visitarfas estos pueblos zoque si se te proporcionara una guia; con la informacién mas

relevante de estos pueblos?

Si No Tal vez
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¢Considera que una gufa gastro-turistica, serfa util para la difusion de la cultura zoque; y

ayudaria a la afluencia de futuros visitantes a estos pueblos?

Si No Tal vez
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ANEXO 4
GLOSARIO ZOQUE
El siguiente glosario, describe terminologia usada por los zoques de la regiéon centro de
Chiapas y colindancias (Tuxtla Gutiérrez, Copoya, Jobo, San Fernando, Chicoasén, Copainala).
Dichas definiciones fueron recabadas mediante la aplicacion de entrevistas a cocineras

tradicionales en los lugares anteriormente mencionados.

Termino zoque Definicion

Grano de Frijol usado en la cominmente en la cocina zoque (aunque
también es popular en la cocina de los altos de Chiapas) para la
Frijol Botil elaboracion de tamales y como guarnicién de platos tradicionales; se
puede encontrar en diferentes colores (negro, morado, pinto, bayo) este
es uno de los granos mas grandes dentro de la variedad que existen,

también llamado acoyote en otros estados del pafs.

Dulce tradicional chiapaneco; elaborado a base de coco rallado y un
Cocadas caramelo de piloncillo se puede encontrar de distintas formas, ya sea en
forma circular o como pequefios bultos de esta mezcla. Se usan colores
llamativos para pintarlas o se pueden apreciar en su color café que es el

tono del caramelo usado para compactatlas.

Tamal zoque muy popular en las celebraciones de esta etnia, sustituto de
Canané las tortillas al comer algun platillo tradicional, a este tamal se le agrega
frijol licuado directamente en la masa de maiz que es la base del mismo;

envuelto en hojas de platano asadas.

Hste café es también conocido como café de maiz, la preparacion de
Café con tostadas esta bebida empieza con dorar tortillas hasta que tomen la textura de
tostadas, posterior a este se pondrd agua a hervir la cual serd
aromatizada con canela una vez realizado este proceso se agregan las
tostadas; y estd listo para ser consumido. Esta taza de café es popular en
el pueblo zoque de Chicoasén y resulta saciante para la espera de el

almuerzo o usado como la cena.

Chilacayote Conocido también como calabaza chilacayota en otras partes del estado, es
una perteneciente a la familia de la calabaza, en Chiapas esta es usada
para la preparaciéon de un dulce tradicional, similar a la de la calabaza

con dulce o en tacha como también es conocido. Su apariencia es de
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forma ovalada o redonda, en la que se aprecia un tono verde y manchas

blancas, su pulpa es de color blanco con semillas grandes de color café.

TzitzinoChichén

Fruto de una palma, con forma similar a la de un coco pequefio la cual
es asada para retirarle la piel y las posibles espinas que este podtia
contenet, los zoques lo consumen con huevos revueltos o capeado con

caldillo de tomate.

Chile chimborote

Chile tradicional de la regién zoque, con similitud al chile habanero.

Chile mira pa‘arriba

Chile tradicional chiapaneco, muy comin en la comunidad zoque que
cumple la funcién de ser el complemento ideal a la hora de la comida, ya
se curtido como acompafiante o seco en adobos. Hste chile en
apariencia tiene similitud con el chile blanco también tradicional en
Chiapas, este chile debe su nombre a la manera en que crece en la mata
en posicién vertical mirando pa’ arriba, su color va del verde cuando
empieza su crecimiento, amarillo durante su maduracién y rojo cuando

esta en su punto optimo.

Cuchunuc

Esta flor es considerada un distintivo de la cultura zoque; nacida del
arbol de mataraton (las hojas de este drbol también tienen un uso medicinal) este
peculiar ingrediente crece en los mese de febrero y marzo. Es usada en
tamales horneados o cocidos en vapor, con huevos revueltos, con
caldillo de tomate e incluso se ha hecho participe de postres debido que
se han realizado eventos para promover la innovacién gastronémica

usando la flor de cuchunuc.

Cupzi

Bebida tradicional en el carnaval copainalteco, al igual que durante el
recorrido de el weya weya personaje emblematico de Copainala, el cual
anuncia el inicio de la cuaresma. Esta bebida ancestral esta echa base de
miel y agua ardiente, repartido a las personas que participan del

recorrido, y contindan en la velada.

Hietrba santa

De igual manera conocida como juacane o momo, la hierba santa es una
hoja de diferentes tamafios, de color verde con un tronco delgado que
atraviesa la hoja justo por la mitad; el arbusto en el que crece es de
tamafio medio es una hoja muy aromadtica y con sabor particular
herbiceo. Empleado en la elaboracién de tamales, caldos y para

aromatizar productos que seran horneados.

Huacasis — caldu

Tradicional caldo de res con garbanzos es muy comun que sea
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consumido en las festividades de las virgenes de candelaria.

Moni

Hongo de temporada de lluvias, recolectado en las montafias de los
pueblos zoques; este hongo es el principal ingrediente de la receta
“moni con puerco” que consta de espinazo o maciza de cerdo con un
recado de tomate espesado con masa en el cual se agrega el moni,
ademds es consumido en quesadillas, como acompanante de un caldillo
de tomate o asado. Este se puede encontrar en diferentes tamafios, en

color blanco, negro o naranja.

Patachete o Patashete

Frijol de grano grande y plano. Puede encontrarse en color blanco o
pinto; popular en la elaboracién de tamales o como una guarnicion

ademads de la tradicional receta zoque de Patashete con chicharrén.

Pepita

Semilla de la calabaza la cual es tostada y molida, para uso en recetas
tradicionales, como tamales, recados e incluso consumida como botana

(sin moler).

Pimbu

Variante zoque, de la tradicional receta de chipilin con bolitas. En este
plato se licuan los granos de elote tierno con poquitas hojas de chipilin y
esta mezcla se pone a hervir, para después de ello agregar mas hojas de
chipilin es sazonada con textura de crema y es servida con tortillas de

maiz.

Putzatze

Platillo de origen zoque, elaborado a base de viseras de tes y un recado
de chile ancho, tomate, higado de res y un poco de masa de maiz para
espesar la preparacion. El resto de las viseras es pattido en cubos, para

después ser fritos en manteca y mezclarlos con el recado.

Pigua

El consumo de este crusticeo es popular en los pueblos con rios
profundos cerca; como es el caso de la presa Chicoasén donde la pesca
es una de las principales actividades econémicas. Este crusticeo de rio
es consumido en caldo, aromatizado con hierba santa o juacane como

es conocido por los zoques.

Shuti

Caracol de rio, muy popular en la gastronomia zoque consumido ya sea
en caldo o con recado elaborado con polvo de pepita de calabaza.
Aunque actualmente también es servido como botana en algunos

establecimientos del centro de la ciudad.

Tamal de cambray

Tradicional para rezos, festividades y en los mercados, elaborado con

masa de mafz con un relleno de verduras y pollo; untado con mole para
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luego ser envuelto en hoja de platano asada.

Tamal de hoja de milpa o
agrio

Es conocido como tamal de hoja de milpa, porque es envuelto con esta
hoja; o agrio por su sabor citrico debido que su preparacién empieza
con curtir la carne de cerdo con abundante limén esta que esta este
cosida. Ademas se elabora una salsa a base de tomates, jugo de limén y
masa de maiz para espesar esta preparaciéon y no sea tan liquida que
pueda escurrirse a la hora de la envoltura tan peculiar con la que cuenta

este tradicional tamal.

Zata

Conocido también como frijol con platano, este plato para municipios
como Copainala, marca el inicio de la cuaresma y representa una manera
de guardar la abstinencia a la carne, ademds que es elaborada con guineo
“cortito” el cual es autentico de la regién, para lo que en la zona centro
es elaborado con guineo de cochi. Esta receta puede ser realizada con

frijol de castilla o frijol botil.

Zihuamonte

Tipo de recado elaborado a base de chile guajillo y chimborote ademas
de tomate y masa de maiz. Tradicionalmente usado para sazonar carne

de conejo y hacer el autentico conejo en zihuamonte.

Zispola

Autentico platillo zoque, es un caldo o cocido de res con repollo,
verduras, achiote y otras especias. Esta comida tradicional al igual que
huacasis caldu es popular en la celebracion de santos y de igual manera
usada como el desayuno o comida de los asistentes a las velaciones de

difuntos.
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ANEXO 5
MEMORIA FOTOGRAFICA

Este apartado se ha dedicado a recordar y agradecer a las personas que nos brindaron su apoyo
durante el desarrollo de la investigacion, por transmitirnos sus conocimientos sobre la cultura
zoque enfocado a sus tradiciones, gastronomia y su percepciéon de los cambios que esta ha
sufrido a través del tiempo.Cabe mencionar que las fotografias que se encuentran en esta

memotia son personas que otorgaron su consentimiento para ser fotografiadas.
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RICARDA JIMENES, 59 ANOS. COMIDERA COPOYA, CHIAPAS.
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MARIA JIMENES, COMIDERA COPOYA, CHIAPAS.
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JACINTA NUNEZ GARCIA 89 ANOS, COMIDERA COPAINALA,
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FIDELIA JUAREZ MENDOZA 86 ANOS.

CHIAPAS.
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SRA. ROMELIA GARCIA 48 ANOS, COMIDERA SAN FERNANDO,
CHIAPAS.
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