. UNIVERSIDAD DE CIENCIAS Y

ARTES DE CHIAPAS

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA NUTRICION Y
ALIMENTOS.

TESIS PROFESIONAL

LA ALIMENTACION DE LA ETNIA
ZOQUE EN LA ZONA CENTRO DE
CHIAPAS

QUE PARA OBTENER EL TITULO DE

LLICENCIADO EN NUTRIOLOGIA

PRESENTA
ASUNCION GISELLE DE LOS SANTOS

AVENDANO

DIRECTOR DE TESIS
M.P.A. MARIA DEL ROCIiO PASCACIO
GONZALEZ

TUXTLA GUTIERREZ, CHIAPAS. OCTUBRE 2019.



AGRADECIMIENTOS

A Dios: por darme la vida, haberme acomparnado y guiado a lo largo de mi
carrera, por ser mi fortaleza en los momentos de debilidad, por brindarme una
vida llena de aprendizajes, experiencias, de felicidad, y por lograr convertirme en
lo que s509.

A mis padres: quienes han creido en mi, ellos son mi ejemplo de constancia,
dedicacion y mi inspiracion diaria, de superacion, esfuerzo, humildad, amor y me
enseniaron a valorar todo lo que tengo.

A mis familiares, amigos y todos los que participaron en este proyecto de
investigacion: por brindarme el tiempo, confianza, y dnimo para poder concluir
con esta elapa.

A mi abnelita Josefa: por su amor, preocupacion a lo largo de mi carrera, su
apoyo, por sus consejos, y por ser parte de este proyecto.

A mii esposo Javier: por su paciencia, constancia, motivacion, por permanecer a
mii lado durante esta etapa de mi vida y sobre todo por el amor que siempre me

brinda.

A mi asesora Ma. del Rocio Pascacio Gonzalez: por darme la confianza y
oportunidad de emprender esta investigacion, y por todos sus consejos durante este
proceso.

Dedicatoria

Le dedico mi tesis a mis padres, sin ellos no hubiera podido concluir con mis
estudios, los amo, son el motivo de este gran logro.



UNIVERSIDAD DE CIENCIAS Y ARTES DE CHIAPAS

DIRECCION DE SERVICIOS ESCOLARES A )

DEPARTAMENTO DE CERTIFICACION ESCOLAR CALIDAD

Autorizacion de Impresion

Lugary Fecha:  TUXTLA GUTIERREZ, CHIAPAS A 18 DE OCTUBRE DEL 2019

G ASUNCION GISELLE DE LOS SANTOS AVENDARO

Pasante del Programa Educativo de:  LICENCIATURA EN NUTRIOLOGIA

Realizado el anélisis y revision correspondiente a su trabajo recepcional denominado:

LA ALIMENTACION DE LA ETNIA ZOQUE EN LA ZONA CENTRO DE CHIAPAS.

En la modalidad de: ~ TESIS PROFESIONAL.

Nos permitimos hacer de su conocimiento que esta Comision  Revisora considera que dicho
documento redne los requisitos y méritos necesarios para que proceda a la impresion correspondiente,

y de esta manera se encuentre en condiciones de proceder con el tramite que le permita sustentar su
Examen Profesional.

ATENTAMENTE
Revisores Firmas

\#DEMIJ”,‘,P
MDGS. VIDALMA DEL ROSARIO BEZARES SARMIENGS™ 56\
P Kk J

MTRA. NAYHELLI GUTIERREZ CASTANON

MTRA. MARIA DEL ROCIO PASCACIO GONZALEZ

COORD. DE TITULAL/ORN

Cep.Expediente



CONTENIDO

INTRODUCCION .......covetitetinieteietesessesetesestesesessesessesessesaseesasessesassasessesassssesessesessesessesessssesessesessesesssseses 1
JUSTIFICACION ...oueiiiiiiiriiieiete ittt et ns 2
PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMAL.....eeitrteteistesieteessessesseessessessessesassessessessssessessessessssessessessssesses 4
OBJETTVOS. ..cuveuveveetestestestestssessessessesessessessessesessessessessesessessesseseasessessessessssessessessessssessessessesessessessessesesses 6
GENERAL ..evtettetitesteeetestestetestesessessessesassessassessesessessessessesessessessessesessessessesseseesessensessesensessensesessenses 6
FESPECIFICOS ...ttt ettt ettt se st a et st et esa s esa b ebassesassebassebesessesesesensesasesseses 6
MARCO TEORICO ..uvuvivireriniereiisesisseteseseaesesessessssesessesassssessssesessessssesassssesessessssessssesessssessssessssesesssseses 7
LA ALIMENTACION ....ctiteirtetitereestesessessssesessesesessesessesessesessssessssessssesessssessssesessesessssessssessssesesssseses 7
CULTURA, TRADICION Y HABITOS ALIMENTARIOS .....covetierierereereereereeereereesesseserseseesesensenees 8
CARACTERISTICAS DE UNA DIETA CORRECTA....voviuieteteeiereieteseeteeesessssesssesessesessssessssesesssseses 9

EL PLATO DEL BIEN COMER ....ccttstietietestisteetestesteseesessessesseessessessesssessessesssessessessesssessessassens 11
DIETA TRADICIONAL MEXICANA....cucutieieteteteuiaretesesesesssesesesesesssesesesesessssssesesessssssssssesesesnans 12
CAUSAS DE ABANDONO DE LA DIETA TRADICIONAL MEXICANA ....cooovetevevevereeeseserereennns 13
SEGURIDAD ALIMENTARIA NUTRICIONAL....cvcutieieveretesireeeseresessesesesesesssesesesesesssesesesesnans 13

TLOS ZIOQUES....eiuiieteteteieeeee oo teae et ete ettt e s st as s b s et esess st et esessasas et et esesess s esesesessas s eseseseseasasnas 15
ANTECEDENTES HISTORICOS....cucuiietetetetiartetesesesessesesesesessasesesesesessssesssesesessesesssesessssssesesesens 15
CULTURA ZOQUE vivieeeeteeteeteeteete et eeteeteeteeseeseeseesseseeseessessesseessessesesseessessensesssessensesseesseneen 16
LUENGUA. ..ottt te ettt ettt ettt et ae st et e s et easas s et et ebesess s s ebesessas s eseseseseas s esesetesnaes 16
FLCONOMIA. ..ottt ettt ettt ettt et et te et baasebess et ess b ebessesensebessasens 17
VESTIMENT A .utitietteetetesteeseetessesseessessessesseesessessesseessessessesssessessessesssessessessesssessessesssessessessenses 17
FESTIVIDADES ....ctistiettetestisteetetesteeseetestestesseessessesseessassessaessessessassesssessassesssessessessesssensessensens 17
MUNICIPIOS CON PRESENCIA ZOQUE ....coviveviuieiietereseseseseseseseasesesesesesesssesesesesesssesesesesessans 21
OCOZOCOAUTLA DE ESPINOSA, CHIAPAS. ....cvitiiievevetetreetesesesesesesesesesessesesesesesessesesesesessans 23
COPOY Attt ettt ettt ettt et et s st et et etess st et et et ess st et eseseas s et esesessas s esesetennaes 24
EJIDO EL JOBO, TUXTLA GUTIERREZ, CHIAPAS.....c.covitetrieuererereisissesesesesssssesesesesssssesesesenes 26
NUEVO CARMEN TONAPAC, CHIAPA DE CORZO, CHIAPAS .....c.cvevevirerereerereereresereeereneenens 28
METODOLOGIA .ttt ettt sesstsse et et ete et esesesesasssesesesesesessssesesasensssesesesesenssssesans 30
DISENO DE INVESTIGACION ...uvveveteteeisiiesesessssssssesesesesssssesesessssssssesesesssssssesesessssssssesesessssssss 30
POBLACION ...cttttieteteteicite et tetstsee ettt st s sa et sesesesassssesesesesasssesesesanessssesesesanessssesesesessnsssns 30
IMUEBSTRA ... ettrteteteitstesietet et st steste s et stestesse st esessesbessesessassessensesessessensensentesessesenseneesessensensesessenss 30
MUESTREO ..vtvtiienieiiriiniesteteesiessessensesessessessessssessessessessssassessensessesessensensessssessessensessesessensessesessenss 30

RN N ) 31 2 SRR 30



INSTRUMENTOS DE MEDICION .....utiiutiiteetertessestesesesssesssesssesssesssesssesssesssesssesssssssssssesssesssesssens 31

DESCRIPCION DE LAS TECNICAS A UTILIZAR...ccueuieveteiereriereeesseeesseseseesesessesessesessesessssesessessssens 31

DESCRIPCION DEL ANALISIS ESTADISTICO. ..uivevitievevesiereiereresseeesseseseesesessesessessssssessssessssessssens 32
PRESENTACION Y ANALISIS DE RESULTADOS .....vcuteteviiereieseresseseeesesessesessesessesessssessssessssesesseseses 33
CONCLUSTONES ....vtivetertereetessessesessessessessessssassessessesessessessessessssessessessesessessessessssessessessessssessessessssesses 88
PROPUESTAS....cutetiieteteestesieteeees e sestesessessesestesessessesseseesassassassessssessessessessesessessensesessessensessesessenss 90
REFERENCIAS DOCUMENTALES....cvetettetstesreteressessesseseesessessessesessessessessessssessessessessssessessessesassenss 9
GLOSARTO ..viuveuveveeteresteseesestessessestesessessesseseasassessessesessassessassesessessessessesessessessesessessessessasessessensessesesses 96
AANEXOS c.eitetiteteeteteestetestetesse et ese e besassesessesesaesesessesesesess et essesesessesessesesseseseabesessesesseseseesesessesessans 100



INDICE DE FIGURAS

Figura 1. Regiones de Chiapas. ........ccccvviiicininiiicininiiciiiccniceecie s 22
Figura 2. Ocozocoautla de Espinosa, Chiapas.........ccccoicvniicininiiinniicniiceeecenenns 24
Figura 3. Copoya, Tuxtla Gutiérrez, Chiapas.........cccceeeiriviiiiivinniniiiiiiiccceeceeenennes 25
Figura 4. Iglesia de San Isidro, El Jobo, Tuxtla Gutiérrez, Chiapas. .......cccccoevuveniecrvericecnnnnn. 27
Figura 5. Iglesia de Nuevo Carmen TONaPaC......covviucuriniiecininiiiciniiieieieceeeseeieneeseeeenenens 28
Figura 6. Patio de la Casa de dofia Belina, Ocozocoautla de Espinosa, Chiapas. ................. 34
Figura 7. Patio de dofia Herodita, Copoya, Tuxtla Gutiérrez, Chiapas. .......ccccoeeeuverencecnennne. 35
Figura 8. Entrevista con dona Esther en el Jobo, Tuxtla Gutiérrez, Chiapas. .........cccccuveeee. 36
Figura 9. Colonia Nuevo Carmen Tonapac, Chiapa de Corzo, Chiapas. .......ccoceeuvereeucnennne. 37
Figura 10. Arbol de Chincuya en Ocozocoautla de Espinosa, Chiapas. ........cooevvvveeeeerrvvveennn. 41
Figura 11. Casa de dofia Cruz, Ocozocoautla de Espinosa, Chiapas. .........cccceveeeervericecnnnnn. 42
Figura 12. Exposicion de temas en Casa de dia, Ocozocoautla de Espinosa. ......c.ccoecuueeee. 44
Figura 13. Dinamica del plato del bien comer en el Museo Zoque Copoya. ......cccerueecunnee. 45
Figura 14. Técnica de lavado de manos en El JODO.....coiiccinniccicceccceccenne 46
Figura 15. Altar de dia de muertos, en el museo zoque de COPOYA. .c.cuvvececreeriiecreerececrennn. 48
Figura 16. Altar zoque de Ocozocoautla de ESpInosa........ccvvcuveriiecrnneccrenineenereeenenene 49
Figura 17. Visitas en el panteén de Dolores en Ocozocoautla de Espinosa, Chiapas........... 50

Figura 18.

Altar de la iglesia Nuestra sefiora de Candelaria, Copoya, Tuxtla Gutiérrez.

CRIAPAS. ..o 51
Figura 19. Danza tradicional de Copoya, Tuxtla Gutiérrez, Chiapas. .......ccccoeevvecercrcncnennnns 51
Figura 20. Comida tradicional de Copoya, Tuxtla Gutiérrez, Chiapas........ccccocoueveuririrncnnnnce. 52
Figura 21. Coronacion de la reina del Carnaval Zoque Coiteco 2019........ccviviiriviviincnnnen. 54
Figura 22. Baile del Mahoma de Cochi, junto a la embajadora, Cohuina de San Antonio. . 54
Figura 23. Pan y tamal de bola. .......ccoiiiiiiiiiiicc 55
Figura 24. Baile "Marca del Caballo"............cccoviiiiiiiiiiiiiciiciccccccceines 56
Figura 25. Pedida de permiso en 1as iglesias. ... 56
Figura 26. Chores con trajes estilizados. ......ccovuiiviiniiiiiniiiiniicccces 57
Figura 27. Chot aUtOCtONO......ciuiiiiiiit s 58
Figura 28. COrelonas. ......ccuiiiiiiiiiiiiiiiiiiicicc s 59
Figura 29. Altar del Cohuina de Santa Martha, E1 Tigre. ..o, 60
Figura 30. Cacapote, pucxinu, PON-ZOQUi.......ccceiuiiiiiiiiiiniiiniininicseese e 61
Figura 31, Curadito ..o 62
Figura 32. Baile del Tigre y los Monitos con Dofia Josefa Vazquez Mendoza...................... 63
Figura 34. Baile de plaza, Danza del Tigre. ..o 66
Figura 35. Bafo de Zapoyol ... 67
Figura 36. Desayuno, huevo con tOmMate. ..o 67


file:///C:/Users/GISELL/Downloads/10%20semestre/tesis/Tesis%202019.docx%23_Toc22839460
file:///C:/Users/GISELL/Downloads/10%20semestre/tesis/Tesis%202019.docx%23_Toc22839460
file:///C:/Users/GISELL/Downloads/10%20semestre/tesis/Tesis%202019.docx%23_Toc22839461
file:///C:/Users/GISELL/Downloads/10%20semestre/tesis/Tesis%202019.docx%23_Toc22839461
file:///C:/Users/GISELL/Downloads/10%20semestre/tesis/Tesis%202019.docx%23_Toc22839462
file:///C:/Users/GISELL/Downloads/10%20semestre/tesis/Tesis%202019.docx%23_Toc22839462
file:///C:/Users/GISELL/Downloads/10%20semestre/tesis/Tesis%202019.docx%23_Toc22839463
file:///C:/Users/GISELL/Downloads/10%20semestre/tesis/Tesis%202019.docx%23_Toc22839463
file:///C:/Users/GISELL/Downloads/10%20semestre/tesis/Tesis%202019.docx%23_Toc22839464
file:///C:/Users/GISELL/Downloads/10%20semestre/tesis/Tesis%202019.docx%23_Toc22839464
file:///C:/Users/GISELL/Downloads/10%20semestre/tesis/Tesis%202019.docx%23_Toc22839465
file:///C:/Users/GISELL/Downloads/10%20semestre/tesis/Tesis%202019.docx%23_Toc22839465
file:///C:/Users/GISELL/Downloads/10%20semestre/tesis/Tesis%202019.docx%23_Toc22839466
file:///C:/Users/GISELL/Downloads/10%20semestre/tesis/Tesis%202019.docx%23_Toc22839466
file:///C:/Users/GISELL/Downloads/10%20semestre/tesis/Tesis%202019.docx%23_Toc22839467
file:///C:/Users/GISELL/Downloads/10%20semestre/tesis/Tesis%202019.docx%23_Toc22839467
file:///C:/Users/GISELL/Downloads/10%20semestre/tesis/Tesis%202019.docx%23_Toc22839468
file:///C:/Users/GISELL/Downloads/10%20semestre/tesis/Tesis%202019.docx%23_Toc22839468
file:///C:/Users/GISELL/Downloads/10%20semestre/tesis/Tesis%202019.docx%23_Toc22839470
file:///C:/Users/GISELL/Downloads/10%20semestre/tesis/Tesis%202019.docx%23_Toc22839470
file:///C:/Users/GISELL/Downloads/10%20semestre/tesis/Tesis%202019.docx%23_Toc22839471
file:///C:/Users/GISELL/Downloads/10%20semestre/tesis/Tesis%202019.docx%23_Toc22839471
file:///C:/Users/GISELL/Downloads/10%20semestre/tesis/Tesis%202019.docx%23_Toc22839472
file:///C:/Users/GISELL/Downloads/10%20semestre/tesis/Tesis%202019.docx%23_Toc22839472
file:///C:/Users/GISELL/Downloads/10%20semestre/tesis/Tesis%202019.docx%23_Toc22839473
file:///C:/Users/GISELL/Downloads/10%20semestre/tesis/Tesis%202019.docx%23_Toc22839473
file:///C:/Users/GISELL/Downloads/10%20semestre/tesis/Tesis%202019.docx%23_Toc22839474
file:///C:/Users/GISELL/Downloads/10%20semestre/tesis/Tesis%202019.docx%23_Toc22839474
file:///C:/Users/GISELL/Downloads/10%20semestre/tesis/Tesis%202019.docx%23_Toc22839475
file:///C:/Users/GISELL/Downloads/10%20semestre/tesis/Tesis%202019.docx%23_Toc22839475
file:///C:/Users/GISELL/Downloads/10%20semestre/tesis/Tesis%202019.docx%23_Toc22839476
file:///C:/Users/GISELL/Downloads/10%20semestre/tesis/Tesis%202019.docx%23_Toc22839476
file:///C:/Users/GISELL/Downloads/10%20semestre/tesis/Tesis%202019.docx%23_Toc22839478
file:///C:/Users/GISELL/Downloads/10%20semestre/tesis/Tesis%202019.docx%23_Toc22839478
file:///C:/Users/GISELL/Downloads/10%20semestre/tesis/Tesis%202019.docx%23_Toc22839479
file:///C:/Users/GISELL/Downloads/10%20semestre/tesis/Tesis%202019.docx%23_Toc22839479
file:///C:/Users/GISELL/Downloads/10%20semestre/tesis/Tesis%202019.docx%23_Toc22839481
file:///C:/Users/GISELL/Downloads/10%20semestre/tesis/Tesis%202019.docx%23_Toc22839481
file:///C:/Users/GISELL/Downloads/10%20semestre/tesis/Tesis%202019.docx%23_Toc22839482
file:///C:/Users/GISELL/Downloads/10%20semestre/tesis/Tesis%202019.docx%23_Toc22839482
file:///C:/Users/GISELL/Downloads/10%20semestre/tesis/Tesis%202019.docx%23_Toc22839484
file:///C:/Users/GISELL/Downloads/10%20semestre/tesis/Tesis%202019.docx%23_Toc22839484
file:///C:/Users/GISELL/Downloads/10%20semestre/tesis/Tesis%202019.docx%23_Toc22839485
file:///C:/Users/GISELL/Downloads/10%20semestre/tesis/Tesis%202019.docx%23_Toc22839485
file:///C:/Users/GISELL/Downloads/10%20semestre/tesis/Tesis%202019.docx%23_Toc22839486
file:///C:/Users/GISELL/Downloads/10%20semestre/tesis/Tesis%202019.docx%23_Toc22839486
file:///C:/Users/GISELL/Downloads/10%20semestre/tesis/Tesis%202019.docx%23_Toc22839487
file:///C:/Users/GISELL/Downloads/10%20semestre/tesis/Tesis%202019.docx%23_Toc22839487
file:///C:/Users/GISELL/Downloads/10%20semestre/tesis/Tesis%202019.docx%23_Toc22839488
file:///C:/Users/GISELL/Downloads/10%20semestre/tesis/Tesis%202019.docx%23_Toc22839488
file:///C:/Users/GISELL/Downloads/10%20semestre/tesis/Tesis%202019.docx%23_Toc22839489
file:///C:/Users/GISELL/Downloads/10%20semestre/tesis/Tesis%202019.docx%23_Toc22839489
file:///C:/Users/GISELL/Downloads/10%20semestre/tesis/Tesis%202019.docx%23_Toc22839490
file:///C:/Users/GISELL/Downloads/10%20semestre/tesis/Tesis%202019.docx%23_Toc22839490
file:///C:/Users/GISELL/Downloads/10%20semestre/tesis/Tesis%202019.docx%23_Toc22839491
file:///C:/Users/GISELL/Downloads/10%20semestre/tesis/Tesis%202019.docx%23_Toc22839491
file:///C:/Users/GISELL/Downloads/10%20semestre/tesis/Tesis%202019.docx%23_Toc22839493
file:///C:/Users/GISELL/Downloads/10%20semestre/tesis/Tesis%202019.docx%23_Toc22839493
file:///C:/Users/GISELL/Downloads/10%20semestre/tesis/Tesis%202019.docx%23_Toc22839495
file:///C:/Users/GISELL/Downloads/10%20semestre/tesis/Tesis%202019.docx%23_Toc22839495
file:///C:/Users/GISELL/Downloads/10%20semestre/tesis/Tesis%202019.docx%23_Toc22839494
file:///C:/Users/GISELL/Downloads/10%20semestre/tesis/Tesis%202019.docx%23_Toc22839494

Figura 37.
Figura 38.
Figura 39.
Figura 40.
Figura 41.

Figura 42.
Figura 43.

Figura 44.
Figura 45.
Figura 46.
Figura 47.
Figura 48.
Figura 49.

Figura 50.
Figura 51.
Figura 52.
Figura 53.

Figura 54.
Figura 55.
Figura 56.
Figura 57.
Figura 58.
Figura 59.
Figura 60.
Figura 61.
Figura 62.
Figura 63.
Figura 64.

Comida, frijol con chipilifl. ......ccooieiiiiiiiieiniiiiiicc e 68
Baile Zoque "Equinoccio de la Primavera. ........ccccocveviinincvininnieceicecenes 70
Chipilin con bolita, comida tradicional de Ocozocoautla de Espinosa, Chiapas.73
Calabaza con dulce, dulce tradicional de Ocozocoautla de Espinosa, Chiapas. . 74
Huevo duro con chirmol y pepita, desayuno tradicional de Ocozocoautla de

Espinosa, Chiapas. .........ooiiiiiiiiiiii 75

Tamalito de frijolito, receta tradicional de Ocozocoautla de Espinosa, Chiapas.76
Caldo de res (sispola), comida tradicional de Ocozocoautla de Espinosa, Chiapas.
.......................................................................................................................................... 77
Guisado de moni, receta tradicional de Ocozocoautla de Espinosa, Chiapas..... 78
Pucxindg, dulce tradicional de Ocozocoautla de Espinosa, Chiapaas. ................... 79
Caldo de pollo, comida tradicional de El Jobo, Tuxtla Gutiérrez, Chiapas......... 80
Estofado de res, comida tradicional de El Jobo, Tuxtla Gutiérrez, Chiapas....... 81
Pozol blanco, receta tradicional de El Jobo, Tuxtla Gutiérrez, Chiapas. ............. 82
Caldo de res (huacasis calda), comida tradicional, Copoya, Tuxtla Gutiérrez
CRIAPAS. .« 83
Sopa de pan, comida tradicional de Copoya, Tuxtla Gutiérrez, Chiapas. ............ 84
Atol agrio, bebida tradicional de Copoya, Tuxtla Gutiérrez, Chiapas. ................. 85
Puxasé, comida tradicional de Copoya, Tuxtla Gutiérrez, Chiapas. ..........ccc........ 86
Conejo en siguamonte, comida tradicional de Copoya, Tuxtla Gutiérrez

CRIAPAS. .« 87
Preparacion de comida ZOQUE.......cuvceieiuiiiuiiiiiiciiicicee e 112
Entrevista en Copoya, Tuxtla Gutiérrez, Chiapas. ........cccooevvviviiviniviicninicnnnes 112
Cocina tradicional. ......c.ccuciiiiiiiiiiiiiiii s 113
Sefora con vestimenta tradicional. ........covvvviviriiiiiiiiccccees 113
Preparacion de calabaza con dulce. ... 114
Colonia Nuevo Carmen TONAPAC, .....ccccvviviiuiiiiiiiiiininiieiiicccescse e 114
Receta escrita en zoque "Yoya calo”. ..o 115
Ponzoqui (mufiequitos de masa con panela). ... 115
Blusas regionales.. ......ccviiiiiiiiiiiii s 116
IMON. i 116
El plato del bien COMET ... 118



INTRODUCCION

La importancia de la alimentacién en el ser humano es primordial desde hace miles de afios,
los hombres eran cazadores ndomadas, la alimentacién constituia la caza de animales,
recoleccion de frutas silvestres, raices, vegetales etc. Debido a las migraciones frecuentes, se
desplazaba de acuerdo a las estaciones del afo, al paso del tiempo, se vuelve sedentario y
comienza una serie de nuevas imposiciones, como la implementaciéon de nuevos alimentos,
aprende a utilizar el fuego como medio de cocciéon. Es asi como el ser humano va
evolucionando la alimentacion.

Hoy en dia los platillos de cocina son muy importantes, lo especial consiste en las
preparaciones prehispanicas de diversas culturas que ain se conservan dentro de la regién y
ha perdurado después de generaciones, aunque algunas zonas lo han modificado por diversos
factores, entre ellos la colonizacion, la conquista, por efectos naturales del medio ambiente,
la comercializacion, entre otros. Es por esto que la investigacién se concentra en una de las
culturas presentes en el estado de Chiapas, la “cultura zoque”.

Debido a esta situacién, con apoyo del programa “Estilo de Vida saludable”
(PROESVIDAS) surgié el objetivo de esta investigacién, describir las caracteristicas
principales de la alimentacién que actualmente mantienen la etnia zoque, la cual estd enfocada
en 4 municipios de la zona centro de Chiapas: Nuevo Carmen Tonapac, El Jobo, Copoya y
Ocozocoautla de Espinosa. La importancia de estudiar este tema en particular radica en que
esta cultura ha perdido su identidad y costumbres en toda la region, esto debido a diversos
factores antes mencionados y descritos ampliamente dentro del escrito.

Se trabaj6 con mujeres adultas entre 40 y 80 afos, se implement6 herramientas como
entrevistas elaboradas por el mismo autor de esta investigacion, con lo cual se obtuvo datos
que se analizaron de forma cualitativamente, se utiliz6 el analisis etnografico para la
recopilaciéon de datos para conocer su comportamiento social alimentario utilizando la
observacion a través de aparatos electronicos y redactando una bitacora de campo.

Los resultados se presentan de manera cualitativa de acuerdo a los comentarios descritos por
los mismos participantes de la investigacion, fotografias del estilo de vida y preparacion de
sus alimentos, métodos utilizados, técnicas culinarias, algunos platillos zoques mas

consumidos y la intervenciéon por medio de orientacién nutricional.



JUSTIFICACION

El ser humano representa una unidad integral, constituida por lo que se conoce como “un
ser biopsicosocial”, determinado por tres componentes; el componente bio, se refiere a que
pertenece a la naturaleza, el hombre tiene necesidades fisiologicas que requiere satisfacer,
como la alimentacién, la reproduccion, el descanso etc. El componente psico, al ser un
organismo vivo tiene mente, es consciente de su existencia, posee de procesos cognoscitivos,
afectivos que incluyen la percepcién, emociones y sentimientos. También es un ente social,
resultado de la relacion con la sociedad y el medio ambiente fisico que lo rodea, como el
grupo cultural, en el cual lleva a cabo su vida cotidiana.

El cambio sociocultural y vida de los grupos indigenas de Chiapas se ha incrementado,
aunque los habitos se construyen tanto de fisiologia y psicologia de los individuos como en
su entorno social y fisico, una conducta se vuelve habito cuando se repite con tanta frecuencia
que acaba por permanecer; las fuerzas que la conservan deben ser, por tanto, cotidianas,
estables y poderosas (Marin, 2014).

El patrén alimentario mexicano varfan entre las regiones o grupos culturales, incluyendo la
economia del pafs, se ha enfrentado a cambios relacionados a la industria alimentaria y la
globalizacion, que afecta la forma de preparacion de alimentos, y la calidad, tiende a superar
los requerimientos caléricos de algunos alimentos y deficientes en nutrimentos. Las zonas
rurales se observa los cambios de la dieta, Villafuerte (2015) afirma, el Tratado de Libre
Comercio de América del Norte (TLCAN) colocé a México bajo una peligrosa dependencia
y le obligd a un cambio en el patrén de consumo alimentario que esta generando mayor
subordinacién al mercado con efectos en la salud: somos el primer pais en el mundo con
problemas de obesidad infantil; la primera causa de muerte es la diabetes; en la ciudad y en
el campo se consume cantidad de refrescos y productos procesados con escaso o nulo valor
nutricional, y en muchos hogares rurales se ha sustituido el consumo de maiz por harina,
estos cambios provocan que se presenten enfermedades cronico-degenerativas.

En relaciéon con lo anterior se puede identificar los resultados de la Encuesta Nacional de
Salud y Nutricién de Medio Camino (ENSANUT MC) 2016, la prevalencia combinada de
sobrepeso y obesidad fue de 71.2% en la ENSANUT 2012y de 72.5% en la ENSANUT MC
2016. Esta diferencia de 1.3 puntos porcentuales no fue estadisticamente significativa.
ENSANUT MC 2016, se observa que la prevalencia combinada de sobrepeso y obesidad
(IMC 225 kg/m2) es mayor en las mujeres (75.6%) que en los hombres (69.4%); y que la



prevalencia de obesidad (IMC =30 kg/m?2) es también mds alta en el sexo femenino (38.6%)
que en el masculino 27.7% (Barquera, 2016).

Todo esto a causa del consumo excesivo de productos hipercaléricos que la poblacion en
general sustituye por su dieta habitual. Durante la investigaciéon se cumplié el objetivo de
recuperar los habitos alimenticios, identificando los alimentos, las recetas tradicionales,
también las actividades que se realizan como la produccion, cosecha de hortalizas y productos
comerciales como son maiz, frijol, chile, calabaza, café, platano, mamey, anona, guayaba,
entre otras, crianza de animales como gallinas alimentadas con maiz o masa etc., también se
implemento la educaciéon nutricional por medio de orientaciones sobre aspectos principales
en la alimentacion.

Ademas de la condicion nutricional desequilibrada marcada en las encuestas de ENSANUT,
también se detecta que en la Encuesta Intercensal en la pagina INEGI (Instituto Nacional
de Estadistica y Geografia), se encuentra evidencia de la pertenencia indigena, a partir que la
persona se considera nativo, independientemente de si habla o no una lengua indigena. Los
resultados permiten estimar 1.9 millones de personas que se autorreconocen indigenas y
superan a la poblacion hablante de lengua indigena INEGI, 2015). Estas cifras demuestran
que los indigenas hablantes de la lengua han disminuido, pero también que hay otro
porcentaje que se considera indigena aunque no hablen la lengua, esto fue muy importante
para poder obtener los datos sobre la cultura de esta etnia.

Todo esto en conjunto a largo plazo ayudé principalmente para la disminucion de los riesgos
de sobrepeso y obesidad que se puede observar en las encuestas de ENSANUT 2012 y
ENSANUT MC 2016, que ha estado incrementando cada vez mas en los dltimos afios
debido al consumo excesivo de alimentos hipercaléricos transferidos de otras culturas y
partes del pais, estos cambios en la cultura han provocado la extincién de algunas recetas
tradicionales y la transmision de generacion en generacion, que a su vez conlleva a problemas
severos en la salud, sin embargo al implementar de nuevo la importancia de la alimentacién
tradicional y la cultura que se mantenia en tiempos pasados ayuda a las personas que viven
en estas regiones zoques a continuar con los habitos y costumbres, transmitiendo a las
personas y asf mejorar el estado de nutricién y alimentaciéon de nuestro estado de Chiapas,
dandole prestigio a la cultura y parte del turismo, que personas de otras culturas o estados

puedan admirar los platillos dentro de la gastronomia tradicional.



PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Chiapas es un estado ubicado al sur de la Republica Mexicana, tiene diferentes regiones
naturales, con una amplia vegetacion formada por selvas y bosques tropicales gracias a esto
se encuentran una diversidad de etnias, uno de las que se abordd en esta investigacion es el
grupo zoque que dentro de sus caracteristicas principales se encuentra su lengua, la economia
centrada en la agricultura, la vestimenta tradicional, la religion y la alimentacion que se puede
percibir no sélo como tradicional, si no también rica y nutritiva. La modernizaciéon y la
globalizacion afecta en la actualidad, provoca la despoblacién y migracion de los habitantes
de la comunidad, la suspension de practicas culinarias, el abandono de la lengua indigena y
sobre todo los cambios en el consumo de alimentos, que influyen en el estado nutricional de
los habitantes.

En la actualidad, Chiapas ha presentado cambios en el consumo de alimentos, en los que
destaca la modificacion de los habitos, que involucra el ambito de la economia, los habitantes
de este grupo se enfocan a la agricultura. El tamafio pequefio de las parcelas es un
impedimento para la economia. La baja productividad aunada a los altos costos de
producciéon da como resultado un limitado potencial de ingresos para muchos de los
agricultores (Banco mundial, 2014). Los eventos climaticos extremos que afectan a Chiapas
incluyen periodos prolongados de sequia y persistentes inundaciones durante los periodos
criticos del crecimiento de los cultivos (Banco mundial, 2014). Por otro lado el comercio con
mayor libertad en el mercado e intercambio de productos, los alimentos que son exportados
tienen mas impacto sobre la poblacion actual, la innovaciéon de la tecnologfa tanto de
maquinaria, como de productos, fertilizantes. L.os medios de comunicacién, estos han sido
de los principales factores de riesgo, la poblaciéon en general es manipulada por los anuncios
publicitarios principalmente de los alimentos industrializados considerados como la comida
rapida, con un alto contenido en calorfas. Se estima que en México se gastan alrededor de
240 mil millones de pesos al afio en la compra de comida chatarra y sélo 10 mil millones en
la compra de alimentos basicos. Son alarmantes estas cifras debido al porcentaje destinado
para la compra de productos industrializados o chatarra que consumen en las familias
mexicanas, ademas de que muestra lo alejado que esta del concepto de una dieta correcta o
adecuada para la salud (Arias, 2010).

Para fines de la investigacion los problemas principales que se detectaron se deben a los
habitos alimentarios zoques que se ha estado modificando, existe la falta de transmisién de

la cultura de generacion en generacion y para la poblacién en general. La modernizacion ha



afectado a la alimentacion de la cultura, a tal grado que se diferencia lo habitual, lo ceremonial,
lo consumido antiguamente y los cambios de estas, como la forma de la preparacion, horarios
de comidas, presupuesto, alimentos frescos y cosechados por los mismos, incluso los valores,
anécdotas familiares o aprendizajes en los momentos de comida, que es el momento
oportuno en que se relacionan todos los miembros la familia, Beltran y Cuadrado (2014)
comentan “Lo que una familia come cuando se reine, como y cuando lo hace refleja su
identidad y herencia cultural, étnica y religiosa. Cuando los nifios participan en estas comidas
comienzan a aprender mas sobre esa herencia e historia familiar”. Con esto, se detecta que
la cultura también se transmite por las historias o anécdotas hacia los nifios quienes son los
que en un futuro llevaran los aprendizajes, habitos y costumbres de los padres o abuelos.

A través de las observaciones realizadas se detectd que en Chiapas, existen localidades como
Copoya, El Jobo, Nuevo Carmen Tonapac y Ocozocoautla de Espinosa que se distinguen
porque existe procedencia zoque, y que estan siendo afectadas por la modernizacién y
globalizacién. Localidades en los que se recopilaron datos necesarios sobre los alimentos
preferidos, las técnicas culinarias que se emplean para los diferentes platillos que las mujeres

amas de casa cocinan actualmente, y el nombre tradicional en la lengua zoque.



OBJETIVOS

GENERAL

Describir la alimentacién de la etnia zoque en localidades del estado de Chiapas:
Ocozocoautla de Espinosa, Nuevo Carmen Tonapac, El Jobo y Copoya, para apoyar en el
rescate de la cultura, los alimentos y las técnicas culinarias utilizadas en mujeres de edad adulta
entre 40 y 80 afios.

ESPECIFICOS

Identificar las caracteristicas principales de la cultura zoque, a través de la convivencia con
los pobladores.

Distinguir el consumo y la frecuencia de alimentos zoque, comparado con los alimentos
transculturales por medio de entrevistas semiestructuradas a las sefioras de las localidades.
Identificar las diferentes problematicas que afecta a la pérdida de la cultura en las localidades
de Ocozocoautla de Espinosa, Nuevo Carmen Tonapac, el Jobo y Copoya por medio de los

comentarios de los pobladores.



MARCO TEORICO

LA ALIMENTACION

Los términos alimentacién y nutricion describen dos procesos que, aunque estan
intimamente ligados, son diferentes en muchos aspectos, ambas comprenden procesos
fisiologicos y metabolicos en el cuerpo humano que a su vez esta relacionado en la parte
biolégica cumpliendo una necesidad para subsistir, es por ello que se exponen conceptos
relacionados a la alimentacion y nutricion.

Definicién de alimentacion:

La alimentacién es el conjunto de procesos biologicos, psicolégicos y socioldgicos
relacionados con la ingestion de alimentos mediante el cual el organismo obtiene del medio
los nutrimentos que necesita, asi como las satisfacciones intelectuales, emocionales, estéticas
y socioculturales que son indispensables para la vida humana plena (Martinez, 2018).
Definicién de alimento:

Un alimento es cualquier 6rgano, tejido o secrecion que aporta nutrimentos necesarios para
un desarrollo y crecimiento optimo. Asimismo, el contenido energético de los alimentos
brinda al organismo calorfas, lo cual se traduce en la energfa que el cuerpo requiere para llevar
a cabo sus procesos metabodlicos (Martinez, 2018).

Definicion de nutrimento:

Los nutrientes son las sustancias quimicas contenidas en los alimentos que el cuerpo
descompone, transforma y utiliza para obtener energfa y materia para que las células lleven a
cabo sus funciones correctamente (Martinez y Pedron, 2017).

Estos nutrimentos son fundamentales en el proceso fisioloégico del ser humano, pueden ser
proteinas, aminoacidos, lipidos (grasas), carbohidratos (hidratos de carbono), agua, vitaminas
y minerales, estos se encuentran en los alimentos y bebidas que se consume diariamente,
pueden producir cambios quimicos y fisiologicos, aportan energia para realizar las actividades
diarias, el crecimiento y desarrollo del cuerpo humano, y preservar la vida.

Segtin la cantidad que ingerimos en la dieta, los nutrientes se clasifican en:

1. Macronutrientes: son aquellos que el organismo necesita en cantidades relativamente
grandes y constituyen la mayor parte de los alimentos. Son las proteinas, lipidos e hidratos
de carbono.

2. Micronutrientes: de los que el organismo necesita cantidades menores para su

funcionamiento. Son las vitaminas, los minerales y los oligoelementos.



Se llaman nutrientes esenciales a aquellas sustancias que no pueden ser sintetizadas en
cantidades suficientes por el organismo; pero son imprescindibles para el crecimiento y
desarrollo de la persona y para el mantenimiento de una vida sana, por lo que precisan ser
administradas en la dieta (Royo, 2017).

Definicién de nutricion:

El conjunto de procesos involucrados en la obtencion, asimilacién y metabolismo de los
nutrimentos por el organismo. En el ser humano tiene caracter bio-psico-social.

La ingestiéon de alimentos en relacion con las necesidades dietéticas del organismo. Una
buena nutricién (una dieta suficiente y equilibrada combinada con el ejercicio fisico regular)
es un elemento fundamental de la buena salud, por el contrario, una mala nutricién puede
reducir la inmunidad, aumentar la vulnerabilidad a las enfermedades, alterar el desarrollo
fisico y mental, y reducir la productividad (Martinez, 2018).

La nutricién es un proceso complejo, se constituye por fendmenos de los cuales se obtiene,
utiliza y se excretan las sustancias ingeridas.

La dieta conforma todos los platillos, alimentos y bebidas consumidos durante un dfa,
muchas personas confunden este término relacionando la utilizacion para el tratamiento de
enfermedades o método para bajar de peso. La dieta al ser todo lo que ser humano puede
consumif, es el principal factor de la alimentacion, existen factores como la cultura, habitos
y costumbres alimentarias de cada ser humano, que influyen sobre esta, involucran la parte
principal de selecciéon de alimentos, preparacion de estos mismos, incluyendo el tipo de

cocina, material de los utensilios, diferentes tipos de coccién y conserva.

CULTURA, TRADICION Y HABITOS ALIMENTARIOS

La cultura se define como el estilo de vida propio de un grupo de personas, casi siempre de
la misma nacionalidad o procedentes de una localidad determinada.

Las costumbres alimentarias son un aspecto profundamente arraigado de muchas
civilizaciones. Una cultura pude ver en la comida solo un medio de saciar el hambre: otra
puede considerarla como un deber, una virtud o una forma de placer; y otra puede pensar
que es un medio de intercambio familiar o social. Es preciso comprender que las practicas
alimentarias originales en las diversas culturas y que varfan segin los grupos pueden no
obstante satisfacer las necesidades biolégicas basicas, similares en todos los pueblos (Higuera,
2015).

La palabra tradicién 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 entre un conjunto de personas se va heredando de generacion en generacion,
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heredando el lenguaje, las vivencias, los festejos, las tradiciones orales, para que pase por la
historia y el tiempo no la detenga. Con todo esto se centra a un punto esencial, dentro de la
cultura se encuentra un conjunto de personas con mismos intereses y que involucran
practicas significativas y que los zoques es lo que los identifica como pertenecientes a un
grupo étnico (Caballero, 2018).

Los habitos alimentarios evolucionan con el tiempo, influidos por muchos factores y
complejas interacciones entre estilos de vida, grado de accesibilidad a los alimentos, aspectos
socioeconémicos, normas sociales y culturales, presiéon comercial y mercados cada vez mas
globales. La sociedad actual estd sufriendo una evolucién muy rapida, con profundos
cambios en los hébitos alimentarios que han dado lugar a la denominada transicion
nutricional, caracterizada por un mayor consumo de alimentos ultra procesados, con alto
contenido en grasas saturadas, azucares, sal y proteinas de origen animal, en detrimento de
la ingesta de alimentos frescos de origen vegetal. Los cambios que se derivan de la
modificacién del papel de la mujer en la familia, por su incorporacién al mundo laboral, son
sumamente relevantes, en tanto que afectan a la organizacion de la familia y la forma en que
esta se alimenta (Royo, 2017).

El ser humano no consume nutrimentos solos, si no que los encuentra inmersos en los
alimentos, cuando elige, cocina y los consume, es impulsado por sus habitos alimentarios
como: nimero de comidas que realiza durante el dia, horarios, alimentos preferidos, cantidad,
estado de animo hacia la comida, los platillos preparados con mayor frecuencia,
caracteristicas sensoriales (sabor, olor, color, textura, aroma, temperatura), medidas de
higiene, métodos de almacenamiento, tradiciones, estratificacion familiar referente a la
cantidad que come cada integrante de la familia, las creencias, etc.

Los habitos alimentarios no siempre son los adecuados, por esta razoén, se describen
caracterfsticas de una dieta correcta, comprendiendo que la conducta alimentaria puede

cambiarse por medio de actitudes y conocimientos empleados en un tiempo determinado.

CARACTERISTICAS DE UNA DIETA CORRECTA

Como la dieta es la unidad de la alimentacién y una buena alimentacién se define por una
buena dieta, es fundamental describir lo que es una dieta correcta, a la que también se le
conoce como “dieta recomendable” (Otero, 2012).

El ser humano, necesita nutrimentos con los que desarrolla y repara su organismo, energia
para funcionar y reguladores para controlar todo los procesos que se ven incluidos durante
la absorcién y metabolismo. La alimentacién por ser involuntaria y ocurrir después de la

ingestion de los alimentos, la nutricién depende de la calidad de la alimentacion, esta es la



base importante que la alimentacién debe ser sana. Estos nutrimentos obtenidos mediante la
alimentacion, es indispensable que cumpla con las necesidades del organismo, sin deficiencia
0 exceso, esto convierte a la dieta en: completa, suficiente y equilibrada, de igual manera no
descuidando las caracteristicas del individuo y a su entorno, se debe considerar variables
como las condiciones de salud, 1a edad, el sexo, la estatura, la actividad fisica, la cultura, el
nivel socioeconémico, el pais y el clima etc.

En resumen, una dieta correcta debe de tener las siguientes caracteristicas:

a) Integridad: ser completa.

b) Cantidad: ser suficiente.

¢) Equilibrio: ser equilibrada.

d) Seguridad: ser inocua.

e) Accesibilidad: ser econémica.

f) Atraccion sensorial: ser agradable y variada.

@) Valor social: ser compatible con el grupo al que pertenece.

h) Congruencia integral: ser adecuada a las caracteristicas y circunstancias del comensal.

Los diferentes componentes de la dieta deben estar en las cantidades que garanticen la
satisfaccion de las necesidades reales de energia y de nutrientes o nutrimentos. Incluye
diferentes alimentos en cada comida, y que un mismo alimento sea preparado de diversas
formas a través de distintas técnicas culinarias, con buenas practicas higiénicas de preparacion
y conservacion. Que contenga nutrientes necesarios para el buen funcionamiento del
organismo. Los nutrientes responsables del aporte de energia deben mantener el equilibrio.
Debe corresponderse con el recomendado:

- Proteinas 10-15 % de la energfa diaria total. Su equivalente energético es alrededor de 4
keal/g.

- Grasas 15-30 %. Su equivalente energético es alrededor de 9 kcal/g. La ingestion de acidos
grasos saturados no debe exceder el 10 % de la energfa total, los monoinsaturados el 15 % y
los poliinsaturados el 7%. Se recomienda una relacioén entre acidos grasos omega-6 y omega-
3 de 5:1.

- Carbohidratos 55-75 %. Su equivalente energético es alrededor de 4 kcal/g. Sus
componentes deben estar presentes en cantidades proporcionales, uno respecto a los otros.
Debe considerar sexo, edad, nivel de actividad fisica y estado fisiologico del individuo de
acuerdo con los requerimientos nutricionales; la dieta cuyo consumo habitual no implique
riesgos para la salud, exenta de microorganismos patdgenos, toxicos y contaminantes

xenobidticos (Marifio et al., 2016).
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La alimentacién lo constituyen varios factores, y es por esto que la dieta correcta no solo
implica contar con los nutrimentos necesarios para subsistir, ni tampoco solo por la parte
selectiva por las propiedades organolépticas del alimento, en realidad es todo en conjunto.
Esta dieta correcta trata de englobar todas las caracteristicas organolépticas aceptables, todos
los alimentos de un mismo grupo, que pueda saciar al individuo, que se pueda encontrar
todos los nutrimentos, que sea totalmente limpio de bacterias o sustancias que podtian
afectar a la salud del ser humano, implica las condiciones econémicas del individuo, de la
cultura y rasgos del individuo que se alimenta. Sin embargo también se pueden encontrar
otros instrumentos como el plato del bien comer, que representa la forma de promover una

educacién saludable en la alimentacién, de acuerdo a la poblacion mexicana.

EL PLLATO DEL BIEN COMER

El Plato del Bien Comer, es un instrumento con propositos de ayuda grafica, para ilustrar
como promover una dieta saludable, mediante la combinacién y variacion de los alimentos
que integran la dieta. Forma parte de la Norma Oficial Mexicana para la promocion y
educacion para la salud en materia alimentaria, la cual da los criterios para la orientacién
alimentaria NOM-043-SSA2-2005.

Se describe la clasificacion de los alimentos en tres grupos:

Grupo 1: Verduras y Frutas (color verde). Son fuente de vitaminas, minerales y fibra que
ayudan al buen funcionamiento del cuerpo humano, permitiendo un adecuado
crecimiento, desarrollo y estado de salud (Caire, 2016).

El consumo de verduras y frutas de temporada resulta benéfico para la economia, se debe
consumir picada, de preferencia, evitando licuados o jugos, combinando los grupos y
colores, de esta manera se podra cumplir una dieta variada y completa.

Grupo 2: Cereales y tubérculos (color amarillo): Los cereales, como el maiz, el trigo y la
avena, son la fuente de energfa mas importante para el organismo, al consumirlos
integrales, pueden ayudar a controlar los niveles de colesterol en sangre gracias a la fibra
que contienen (Cuatecatl, 2018). Los tubérculos, como el camote, yuca y malanga, son
consumidos en localidades de Chiapas.

Grupo 3: Leguminosas y alimentos de origen animal. Este grupo esta conformado por
dos tipos de alimentos: los alimentos de origen vegetal como las leguminosas (frijol,
lentejas, habas), y semillas, que aportan grasas poliinsaturadas y monoinsaturadas.

Los productos de origen animal son fuente de proteinas (son fuente de proteinas que
participan en la formacion y reparacion de tejidos), tienen un alto contenido de grasa

saturada y colesterol. Por eso, conviene consumir carne blanca (pescados y aves), de
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preferencia sin piel, por su bajo contenido de grasa saturada. Debe fomentarse un bajo
consumo de carne roja y, al consumirla, elegir cortes magros (Caire, 2010).

Entre las caracteristicas que conforman a la dieta correcta, la NOM-043, sefiala los siguientes.

1. Completa: incluir alimentos de los tres grupos del plato del bien comer.

2. Equilibrada: que los nutrimentos guarden las proporciones apropiadas entre si.

3. Suficiente: que cubra las necesidades de todos los nutrimentos, de tal manera que el sujeto
adulto tenga una buena nutricién y un peso saludable y en el caso de los nifios o nifas,
que crezcan y se desarrollen de manera correcta.

4. Variada: que en una comida u otra incluya diferentes alimentos de cada grupo.

5. Inocua: que su consumo habitual no implique riesgos para la salud porque esta exenta de
microorganismos patogenos, toxinas y contaminantes y se consuma con moderacion.

6. Adecuada: que se encuentre acorde a gustos, costumbres y ajustada a los recursos
economicos (Secretaria de Salud, 20006).

Aunque las normas afirman ciertas caractetisticas de una dieta recomendada o correcta, el

ser humano se alimenta influenciado principalmente por la cultura, costumbres, preferencias

y caracteristicas sensoriales. Por lo tanto la alimentacion depende de los factores biolégicos,

psicologicos y sociales de la persona inmersa en diferentes grupos en los que pertenece.

Como el objeto de esta investigacion se centra en la dieta regional, se debe conocer aspectos

principales del tema “la dieta tradicional mexicana”.

DIETA TRADICIONAL MEXICANA

Su fundamento es la combinacién de maiz-frijol; y ademas incluye chile (picante), tomate,
cebolla, ajo y en algunos casos, distintos tipos de yerbas por ejemplo quelites, verdolagas,
etcétera. Ha sido comprobado que esta dieta posee excelentes propiedades preventivas y a
veces hasta curativas, de distintas enfermedades. Ademas, no solo previene el sobrepeso y la
obesidad, sino que puede ayudar a bajar de peso. Los alimentos basicos de la dieta son el
maiz y el frijol, que juntos constituyen una fuente excelente de proteina vegetal (Del valle,
2016). Las proteinas de origen vegetal solas suelen ser incompletas y poseen menor
digestibilidad. Las proteinas vegetales pueden ser combinadas para formar proteinas
completas si se consumen combinaciones de legumbres y cereales (Gil et al., 2015).

Por otra parte, varios estudios cientificos al respecto han determinado que, ademas de
contribuir a la lucha contra el sobrepeso, el maiz puede también reducir el riesgo de contraer
enfermedades como la diabetes. Los otros componentes de la dieta chile, tomate, ajo y

cebolla también desempefian un papel importante, no solamente para sazonar a los alimentos
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sino también con respecto a la salud, como fuente de vitamina A y C que permite que se

absorban mejor los nutrimentos; y contribuye a la mejor absorcion del hierro.

CAUSAS DE ABANDONO DE 1.A DIETA TRADICIONAL MEXICANA

La nutriéloga Galvez comenta que en 1970 se dijo que era necesario consumir diariamente
alimentos con proteinas de origen animal (huevo, pollo, licteos, y carnes de res y cerdo), que
eran de mejor calidad nutritiva que los de proteina vegetal.

La otra causa del abandono de la dieta tradicional ha sido el consumo, elevado y creciente,
de los alimentos “fast foods” (“de preparacion rapida”) en los EU y México por ejemplo,
hamburguesas, “hot dogs”, papas a la francesa, pizzas, etcétera. Estos alimentos tienen altos
contenidos de grasa, sal, y harina blanca refinada de trigo, todas substancias altamente
nocivas para la salud (Del valle, 2010).

La gastronomia mexicana es quizas una de las mas ricas del mundo. La historia de la cocina
mexicana tiene dos elementos principales: el indigena y el espafiol. La alimentacion
tradicional se basaba por lo tanto en vegetales, frutas, frijoles, flores, insectos, maiz, chiles,
cacao, aguacate y nopal. Hoy en dfa casi todas las recetas de la cocina mexicana incluyen en
su preparaciéon uno o mas de estos ingredientes. Las variedades de productos endémicos
persisten y permiten que la dieta tradicional mexicana aporte una extensa gama de nutrientes,
y asi resguardar algunas costumbres alimenticias de nuestros antepasados (Méndez, 2017).
La importancia de la dieta mexicana es su valor nutritivo, que emplean el consumo de
verduras, frutas, condimentos, hierbas de olor, en general es muy variado, otro aspecto es el
valor cultural, junto a sus creencias de ciertos alimentos o combinacion de estos, los hace de
gran relevancia para el conocimiento actual, sin embargo existen algunos factores que
también predisponen en el consumo diario de alimentos de las personas indigenas, y se

analiza por medio de la seguridad alimentaria nutricional.

SEGURIDAD ALIMENTARIA NUTRICIONAL
La Seguridad Alimentaria Nutricional ha sido definida por el Instituto de Nutriciéon para

Centroamérica y Panama (INCAP) como “un estado en el cual todas las personas gozan, en
forma oportuna y permanente, de acceso fisico, econémico y social a los alimentos que
necesitan, en cantidad y calidad, para su adecuado consumo vy utilizacién bioldgica,
garantizandoles un estado de bienestar general que coadyuve al logro de su desarrollo”.
Pilares de la Seguridad alimentaria nutricional (SAN)

1. Disponibilidad de alimentos

Se refiere al derecho y oportunidad de las personas a tener una cantidad suficiente de

alimentos. Los factores son: produccion interna de alimentos, comercio, importaciones y
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exportaciones de alimento, asistencia alimentaria externa, incentivos agricolas y econémicos,
reservas de alimentos.

2. Acceso a los alimentos

Consiste en la capacidad para producir ingresos econdémicos que faciliten la adquisiciéon de
alimentos de calidad en cantidades suficientes para cubrir las necesidades de cada miembro
de la familia, asi como el acceso seguro a los alimentos por medio de carreteras, instalaciones
y transporte publico. Entre los factores estan: empleo e ingreso econémico de las familias,
remesas familiares, produccién hogarefia, oportunidades de mercado, acceso fisico,
econémico y social a centros de distribucion, precios de los alimentos en el mercado.

3. Consumo de alimentos

Se refiere a la capacidad de las personas para seleccionar, almacenar, preparar, distribuir y
consumir los alimentos de acuerdo a sus costumbres, creencias, tradiciones y educacion sobre
la alimentacion y nutricion. Los factores son: habitos alimentarios, preferencias alimentarias,
creencias, cultura y valores, nivel educativo, publicidad e informacién de los diferentes
medios, distribucioén intrafamiliar.

4. Utilizacion biologica de alimentos

Consiste en la manera en la que el organismo aprovecha los nutrientes de la dieta
dependiendo del estado de salud general de la persona, asi como de la composicion del
alimento. Puede verse afectada por problemas en la absorcién, metabolismo y digestion
debido a alteraciones en el estado de salud que inhiben la utilizacién adecuada de los
nutrientes. Los factores son: estado de salud, acceso a los servicios de salud, saneamiento
basico, inocuidad y seguridad de los alimentos, educaciéon para la prevenciéon de
enfermedades, condiciones de vivienda (Osorio, 2017).

La seguridad alimentaria nutricional, es un estado en el cual las personas mantiene un estado
de bienestar, mantiene un acceso fisico, social y econémico de los alimentos, para satisfacer
sus necesidades, conforme a los grupos indigenas, la produccién de recursos naturales,
mediante la agricultura o ganaderia, es lo que identifica a los diferentes grupos, sin embargo
las exportaciones no suelen ser bien pagadas, las fuentes de empleo para estas personas tiende
a ser muy escaso, de igual manera el salario, el consumo de alimentos esta arraigado a sus
costumbres y cultura, el ultimo pilar, comprende la utilizacién de los nutrientes obtenidos
por la dieta, la salud de las personas y el personal médico con el que cuentan en su region,
sin embargo en algunas zonas, no cuentan con servicios de salud por el espacio geografico

en el que se ubican.
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La contraparte de la SAN es una inseguridad alimentaria, los individuos no poseen una

disponibilidad de alimentos, no son inocuos, nutritivos, al ser deficiente o por falta de

recursos naturales, o econémicos.

Con todo esto podemos llegar a un punto esencial, dentro de la cultura se encuentra un

conjunto de personas con mismos intereses y que involucran practicas significativas y que el
e« ’ . . .

grupo étnico “zoque” es lo que los identifica. Y a continuacion se presenta aspectos sobre la

historia y los factores principales sobre la alimentacién que impacta en la cultura zoque.
LOS ZOQUES

Los zoques son un grupo étnico llamados también tzoque, soque o zoc palabra que significa

“hombre de palabra”, de idioma, verdadero o autentico (Caballero, 2018).

ANTECEDENTES HISTORICOS

Los zoques forman parte de la familia lingtifstica mixe-zoque-popoluca. La cual debid llegar
al actual territorio de Chiapas alrededor del afio 3000 a.C. o aun antes. La evidencia de
ocupacion del area zoque data del periodo arcaico 700 a 3500 antes de nuestra era, segun
evidencia de materiales encontrados en la cueva de Santa Matfa (Ramos, 2017).

La etapa del Formativo Medio (400*.C a 250 d.C.) se considera como una etapa posterior a
la caida del Estado de La Venta y anterior al periodo Preclasico de las tierras mayas. En este
periodo, se dan grandes cambios en el Area cultural mesoamericana ya que se unen pequefios
reinos para dar paso a grandes Estados, tal es el caso de Teotihuacan en el centro de México,
Monte Alban en Oaxaca, Kaminaljuyu en las tierras altas mayas y El Mirador en las tierras
bajas. En Chiapas, Izapa en el Soconusco y Chiapa de Corzo en la depresion central se
transforman en capitales. Durante varios siglos se da un proceso que culmina con el
surgimiento del Estado de El Mirador hacia el 400°.C. que se convierte en el gran centro
rector que al parecer causo, por rivalidades, la caida de LLa Venta en Tabasco (Ramos, 2017).
El territorio zoque se vio invadido por los aztecas y estos obligaron a esta cultura a rendirles
tributo a su imperio, el tributo consistia en entregarles algodoén, plumas de pajaros exéticos
que ellos mismo cazaban, pajaros, pieles de animales de caza, animales silvestres y ambar la
cual es una piedra preciosa y que ellos mismos labraban y adquirfan de sus tierras.

Gran parte de esta poblacion se vio obligada a mudarse y asentarse en otros lugares del estado
debido a diversos situaciones como debido a las constantes y diversas invasiones de otros
grupos indigenas existentes en ese entonces pero una de las causas mas conocidas y que
influyo mucho para mover a gran parte de la poblacion fue la erupcion del volcan Chichonal
en el estado de Chiapas, debido a que un gran nimero de zoques estaban ubicados a los

alrededores de este crater activo.
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El Chichonal hizo erupcién en Marzo y Abril de 1982 en el corazon del territorio zoque, esta
etnia se vio totalmente afectada destrozando sus hogares y quedando bajo las cenizas en
Septiembre del mismo afio, aproximadamente once mil doscientos noventa zoques fueron
reubicados en 16 nuevos asentamientos dispersas en diversas partes del territorio (Caballero,
2018).

Los zoques sufrieron grandes cambios durante la conquista, por otras civilizaciones, y por
los espafioles, que intentaron desterrar o combinar algunas practicas cotidianas, como las
danzas, alimentacion y el comercio; las migraciones, y desastres naturales, permitieron que
los rasgos culturales se modificaran, sin embargo aun se puede encontrar en diversos

documentos, ciertas caracteristicas de este grupo.

CULTURA ZOQUE

Las diversas culturas son un grupo que comparten conocimientos, ideas, tradiciones y
costumbres, como también estilo de vida, lengua etc. Para comprender o conocer esta cultura
se debe estudiar con base cientifica, mediante escritos y libros de autores que conozcan sobre
el objeto de estudio, esta cultura tiene caracteristicas similares entre municipios, por el cual

se vera reflejado en diversos subtemas con la finalidad de conocer a la poblacién estudiada.

LENGUA

Aun se desconoce el origen de esta lengua, pero existen algunos autores que plantean lo
siguiente:

Luciano, (2015) describe: la lengua indigena utilizada por este grupo es el zoque,
perteneciente a la familia linglistica 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.

O’ de pul llaman sus hablantes al zoque, lengua pertenece a la familia lingtifstica mixe-
zoqueana y que es hablada en todas su variantes por aproximadamente 70,000 personas
mayoritariamente en el estado de Chiapas, pero también en algunas comunidades de Oaxaca
y Tabasco. Cercana a ella es el populca de Veracruz. Por su posicion geografica, algunos
investigadores han propuesto que los antiguos olmecas habrian hablado alguna lengua
antecesora del zoque (Linares, 2017).

Esta lengua es antigua y podria ser derivada de otras civilizaciones, existen algunas variantes,
en la pronunciacion y escritura, a pesar de pertenecer al mismo grupo étnico, muchos de las

regiones zoques son diferentes entre si, lamentablemente hoy en dia los hablantes zoques
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han disminuido notoriamente, por lo que se vuelve dificil poder rescatar esta variante
dialéctica.

ECONOMIA

Su alimentacion depende de su base econémica la cual fue y sigue siendo la agricultura. La
cultivaciéon de maiz, frijol, chile, calabaza, tomate, cacao, chayote, algodén, dentro de los
animales que domesticaron y que utilizaban como base de su alimentacién estan
principalmente las aves de corral como las gallinas, guajolote, ganso, pavo real y asi también
podemos mencionar a los puercos y carne de ovinos (Caballero, 2018).

La fuente de ingresos econémicos comprendia una variedad de recursos naturales, puesto
que trabajaban en parcelas, o terrenos, que utilizaban para vender. Las amas de casa se
involucraban en trabajos del hogar, mantenian huertas, y el sustento de la alimentacién se

abastecfa por las mismas cosechas que trabajaban los esposos e hijos.

VESTIMENTA

En las distintas comunidades de grupos zoques tienen un traje tipico que es pantalén de
manta, camisa de manta y pantalén de manta con un pafiuelo rojo en el cuello, guaraches y
sobrero de petate. Y se utilizan en fiestas de cada pueblo y comunidades zoques, en
procesiones, rezos y otros ritos.

El traje en las mujeres consiste en falda colorada o conocida como tsapastejxi que quiere
decir nagua roja, estas con rayitas blancas, y negras pero por lo general en roja algunas utilizan
guaracho pero la mayoria va descalza, una blusa con flecos, pareciera que son rosas, con los
cabellos con trenzas estos con listones de color rojo, azul, amarillo o verde. Son utilizados
en fiestas de las comunidades zoques, como en Ocotepec, Chiapas, Copainala y San Pablo

Huacano, Rayon, Francisco Leén, entre otros (Morales, 2015).

FESTIVIDADES

Dentro de las actividades de este grupo zoque, las fiestas grandes eran parte de una
convivencia con los integrantes de la comunidad, e inclufan las diferentes preparaciones en
dias festivos, en honor a algiin Santo o Virgen, presentes en la religion catdlica.

VIRGEN DE 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 Cerrito la cual es una tradiciéon puramente zoque, que mezcla una celebraciéon pagana con
ritos cristianos. 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 viren

de Santa Teresita de Jesus. Comienza desde el dfa 21 de enero y culmina hasta llegar al dfa

17



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 dia
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. El dia 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. El dfa 02 de Febrero en Copoya durante el festejo a las
virgenes realizan 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 dia 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 (Caballero, 2018).

Estas mismas actividades, son realizadas durante la Virgen del rosario en octubre, donde se
lleva a cabo nuevamente el recorrido de la llamada “La bajada de las virgencitas”.

LOS ALTARES ZOQUES

Impulsados por costumbreros y tradicionalistas tuxtlecos, las celebraciones de “todos los
santos” (almas chicas) y los “Fieles difuntos” (almas grandes), los dias y 2 de noviembre,
respectivamente, son grandes fiestas tradicionales (mequés) que se contintian conmemoran
afio con ano en el municipio de Tuxtla Gutiérrez.

Los altares dedicados a los muertos, que construye los tuxtlecos de origen zoque, estin
constituidos por unas mesas de madera adornada con ofrendas, que normalmente es la del
altar dedicado a los santos. El 1 de noviembre se le dedica la ofrenda a las almas chicas,
mismas que llegan el 31 de octubre a las doce del dfa y se retiran a la misma hora del dia 1 de
noviembre; el 2 de noviembre se la dedican a las almas grandes, las que llegan el dia 1 de

noviembre a las doce horas y se retiran a la misma hora del dia 2.
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Los altares de tradicién zoque contienen comidas, bebidas y golosinas, que en vida les
gustaban a los difuntos. Se les adorna con cortinas, manteles, papel de china picado (en
colores morado y blanco), sahumerio, velas, veladoras, fotogratias del difunto y un somé.
Entre las comidas figuran: el sispola (cocido), puxasé (chanfaina), ningaijuti (mole de puerco),
sthuamonte (caldo de conejo), caldo shuti (caracol de rio), patashete con huevo, moni (hongo
blanco), tamales de jacuane, de hoja de milpa, chipilin con bolita, pictes de elote, canané y
ané (tortilla). Las bebidas mas comunes son: pozol blanco (popohujcuy), pozol de cacao
(cacahujcuy), nono (atole), fuerte (tequila), mistela y un vaso de agua, para los difuntos que
llegan cansados y con sed del mas alla. Las golosinas mas caracteristicas son: el puxind (sorgo
reventado con miel), yumi (rafz parecida al camote), tsanitsind (dulce de guineo), calabaza en
dulce, melcocha (de panela), caballito, jammani (jobo) yond (cupapé en dulce), nucuyati
(chincuya) y coyol con dulce. Entre los panes destaca el de muerto (sin manteca y sin
levaduras), las cazuelejas, el marquesote y las rosquillas. En el fondo de la mesa se colocan
las fotografias de los fieles difuntos y en el centro una cruz de madera custodiada por dos
grandes velas blanca (Castro, 2010).

Sin embargo esta festividad, es realizada por muchos pueblos y estados de México, algunos
con algunas diferencias, pero continta siendo muy atractivo, por la tradicion, los altares, los
alimentos y las reuniones de las familias, incluyen también por los nifios, el salir a “pedir
calabacita tfa” a las casas mas cercanas, con la finalidad de que los duefios de las casas puedan
darles “sobrita de alma”, que son los alimentos que quedan en los altares.

CARNAVAL ZOQUE COITECO

Esta celebracion se desarrolla desde hace mucho tiempo, en la localidad de Ocozocoautla de
Espinosa, Chiapas, se lleva a cabo 40 dfas antes de la cuaresma, y tiene lugar 4 dias festivos
principales, antes del miércoles de ceniza, donde se observa la mezcla de sabores en las
comidas regionales, rituales zoques, y la organizaciéon por la mismas personas de la
comunidad.

El Carnaval coiteco abarca seis dfas y en ella participan diferentes personajes, acciones y
espacios rituales; estos a su vez estan vinculados a ciclos de ritualidades mas complejos como
son: 1) la ritualidad y organizacién interna del Carnaval coiteco; 2) la ritualidad y el ciclo de
siembra, cuidado, cosecha y agradecimiento relacionado al calendario agricola-originario
zoque; 3) las actividades en el calendario liturgico catolico, y 4) los dfas de los santos y
virgenes patronos del pueblo de Coita, sus barrios tradicionales y los cowinas. Tres ejes
conceptuales facilitan la discusion de lo que es hoy y para los afios 2014 al 2016 el Carnaval

coiteco (Newell, 2018).
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Para dicha festividad, se requiere de llama casa de la cohuina, cuya palabra esta escrita en

lengua zoque vy tal significado es “casa de fiesta”, la duefa de la casa are las puertas a sus

invitados haciendo una pequefa invitacién a la celebracién que se lleva a cabo ahi, la

anfitriona se encara de dar de comer y de beber a sus invitados corriendo la mayoria de los

gastos por su cuenta, ya que cada invitado lleva un pequefio obsequio ademas de una pequefia

donacién la cual se le entrega a la cohuina con el fin de apoyarla un poco con dicha fiesta

(Caballero, 2018).

Existen en Coita, actualmente, seis cohuina, los cuales llevan el nombre del santo o virgen

principal, y un personaje-bailador asociado. Estos son:

Cohuina de San Martin Obispo y Santa Martha, personaje asociado es el tigre.

Cohuina de San Miguel Arcangel, personaje asociado al mono.

Cohuina de San Antonio de abad, personaje asociado es el Mahoma de Cabeza de Cochi.

Cohuina de Santo Domingo, personaje asociado al Caballito.

Cohuina de San Bernabé, personaje asociado al David.

Cohuina de la Virgen de Natividad, personaje asociado al Mahona Goliath.

El carnaval inicia el sabado en la noche con la Marca del Caballo después del dltimo ensayo

preparatorio en el Cohuina de Caballo. El Cohuina de Caballo, entonces, encabeza la lista.

Diferentes acciones y significados pertenecen y dan sentido a cada dia los cuales en su

conjunto siguen y transmiten un cierto eje de ritualidad. Esta ritualidad es a la vez a)

generalizado y b) particular, o local-zoque-agricola con presencia de religiosidad y costumbre

catblica-moderna. En el primer sentido, la ritualidad del carnaval corresponde a una

secuencia de acciones que 1)abrir espacios como son el pedir permiso para ofrendar, 2)

ejecutar ofrendas a los santos y la naturaleza, hacer y ofrendar musica a manera de alabanza,

3) y crear transiciones ceremoniales, o cierres, durante toda la semana. LLos actos especificos

de abrir’ espacios en el Carnaval coiteco son:

A) La Marca del Caballo el sabado en la noche en el Cohuina de Santo Domingo,

B) Las Peticiones de permiso a medianoche del sabado en frente de las cuatro iglesias y
ermitas con la musica del tambor en anticipacion del desfile y la apertura del Carnaval.

C) Las Peticiones de permiso el martes en la madrugada otra vez con la musica del tambor
en frente de las cuatro iglesias y ermitas para’preparar, el espacio para el Baile de plaza el
dia siguiente.

Se emprenden las ofrendas hechas por la comunidad de Coita a los santos con musica; con

rezos y alabanzas; con donaciones de velas, puestos de flores y cuelgas de fruta, trastes y

hojas de la regién para el cohuina, los dltimos también llamadas somés.
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Se efecttia el mequé, o fiesta y encuentro en idioma zoque, lo cual desde siempre incluye la
musica y la naturaleza. Son los sones del tambor y pito, musica zoque, que proveen las
alabanzas a los santos o los seres poderosos de la naturaleza y que permiten que los rituales
transcurran con bien (Newell, 2018).

Los actos principales del Carnaval coiteco:

El dfa domingo, se realiza el desfile de las seis cohuinas, y de los chores con diferentes
disfraces y colores, posteriormente, el dfa lunes se lleva a cabo las visitas entre las cohuinas,
el dia martes corresponde al baile de plaza, donde se efectian dos bailes diferentes, en donde
los personajes simulan una lucha entre ellos, por dltimo, el dia miércoles, se realiza el bafio
de zapoyol.

El Bafo de zapoyol es un liquido hecho a base de una mezcla de semilla de maguey con
limén y perfume que se aplica en la cresta de la cabeza, a manera de bautizo y transicion,
temprano el Miércoles de Ceniza antes del fin del carnaval a la hora del desayuno. Se toma
un curadito servido en una jicarita mientras que otra persona rompe un huevo con confeti y
perfume en la cabeza después de haberse “bafiado”. Este proceso va acompafado con gritos
de jvival a la persona, sobre todo si se trata de un carguero y persona conocida en el carnaval,
malignos; sustento fisico en la forma de un desayuno de cacapote (atole a base de maiz y
cacao) con pan, ponsoki (figuritas de masa de maiz endurecida) y putxinu (dulce de semilla
de calabaza con panela); un pozol a mediodia; o la comida fuerte en la tarde que corresponde
al cocido de res con verduras, o un bienvenido en forma de la colocacién de talco o harina
de maiz en el cuello para ser reconocido y sentirse parte de la comunidad carnavalera zoque
coiteca. El dia miércoles, se come frijol con chipilin, en observancia a la vigilia ese dfa, lo cual
le da un sentido otra vez especial al dia y un cambio a las comidas de los dfas anteriores de
carne. Se sefia-la un inicio de un tiempo de abstinencia y seriedad, y el final de un tiempo de
mequé (Newell, 2018).

MUNICIPIOS CON PRESENCLA ZOQUE

La regiéon zoque ocupa hoy una amplia extensiéon geografica en la parte noroccidental de
Chiapas (Figura 1). Dividida por la sierra de Pantepec, que origina dos vertientes: las de las
tierras bajas del golfo del norte —region calida y humeda integrada por los municipios de
Chapultenango, Francisco Leoén, Ixtacomitin, Ixtapangajoya, Oxtuacan; Pichucalco,
Sunuapa, Amatan, Pueblo Nuevo, Solistahuacan, Jitotol, Ixhuatan, Solosichiapa, Huitiupan
y Tapilula, asi como por los municipios de Coapilla, Ocotepec, Pantepec, Rayon y Tapalapa,
localizados en las tierras altas de la agreste sierra donde el clima se torna templado y humedo

y cuyas tierras son propicias para el cultivo del durazno, naranja platano, guineo, guayaba,
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chayote, zanahoria, calabaza, papa, repollo, manzanilla, cebolla, manzana, cacao y café- y la
de la vertiente del sur, en plena depresion central, donde predomina el clima calido y seco
que origina una vegetacién de selva baja caducifolia y de matorral donde se desarrollan
importantes especies faunicas, asiento de los pueblos de Tecpatan, Copainala, Osumacinta,
Chicoasén, San Fernando, Berriozabal, Ocozocoautla, Jiquipilas, Cintalapa y Tuxtla
Gutiérrez, capitas del estado. Todos estos pueblos de hermosos paisajes serranos enclavados
entre cafones y valles atravesados por diversos rios, afluentes del Grijalva, que hoy forman
grandes lagunas artificiales sembradas de islas por la construccion de las presas

hidroeléctricas de Malpaso y Chicoasén.
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Figura 1. Regiones de Chiapas.
Fuente: https://alfredovelasco50.wordpress.com/2014/02/22/1as-

regiones-naturales-del-estado-de-chiapas/.

Hay otros pueblos donde la presencia, y no necesariamente la lengua, son importantes para
enseflorearse como zoques por que conservan muchos simbolos, tradiciones, usos y
costumbres de herencia zoque que se fueron transmitiendo, recreando y modificando y que
se establecen como c6digos de seguridad; es el caso de Tecpatan, conocido como Ojcahuai
(gente guerrera) entre los zoques; Copainala, cuyo nombre zoque es poquiujma (lugar de las
culebras que corrieron); Ocozocoautla, en zoque picuma: Tuxtla Gutiérrez, en zoque coyatoc

(lugar de conejos) o Coyanaz, que quiere decir casa del conejo (Alvarez y Arrévalo, 2015).
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Para el objeto de estudio de esta investigacion, los lugares seleccionados para la recopilacion

de datos fueron las siguientes localidades:

OCOZOCOAUTLA DE ESPINOSA, CHLAPAS

ORIGEN DEL NOMBRE

Existen muchas versiones sobre el origen del nombre de Ocozocoautla. La mayor parte
refiere la etimologia de los vocablos que lo forman y aunque coincide que se trata de lengua
mexicana, nahoa o nahuatla, existen interpretaciones y también puntos de vista divergentes.
Se parte de que todos los historiadores estan de acuerdo en que los primeros pobladores
fueron zoques, la version del estudioso de estos pueblos Fenan Pavia Farrers, en su obra
Cascara del pensamiento, expresa que “Okoshokuautla (bosque de ocozotes) viene del nahoa
okosholt (ocosote o isote, cierta planta) y kuautla (bosque)”. Personalmente me expresé que
no cree que ese lugar haya estado poblado con arboles de ocozote, del nahuatl ocoxote (arbol
de una resina llamada liquidambar) como lo consideran algunas antiguas tradiciones.
Coincide también con otros historiadores, en que los primeros fundadores fueron zoques:
un primer grupo, los Jayya-Pajkui (los que combaten con pedernales) y junto a éstos, se
establecieron los Pijuma, fabricantes de hamacas, bolsas o morrales (Chanona, 2017).
UBICACION

Se ubica en la parte occidental del estado de Chiapas, abarcando parte de la Depresion Central
y de las Montafias del Norte. Colinda al Norte con Tecpatan, al Este con Berriozabal, Tuxtla
Gutiérrez y Suchiapa, al Sur con Villaflores y al Oeste con Jiquipilas y Cintalapa.
ECONOMIA

Los pobladores viven de la agricultura de subsistencia, los frutales, la ganaderfa, la cosecha
de café, la extraccion de madera y el comercio de fauna. La porcion norte cuenta con mejor
acceso a servicios como terracerfa, agua entubada, energfa eléctrica, médicos,
radiocomunicacion y escuelas (Figura 2). En contraste, el sur carece de servicios como el
agua.

FLORA

La vegetaciéon de la zona se encuentra representada en Bosque Tropical Subcaducifolio,
también denominada Selva Alta o Mediana Subcaducifolia. Se caracteriza porque cuando
menos la mitad de sus arboles pierden las hojas en la temporada de sequia. Se distribuye en
altitudes de entre 0 a 1,300 m, con temperaturas entre 0°C a 28°C y con precipitaciones
anuales que van de 1,000 a 1,600 mm. Entre sus formas arbéreas se pueden encontrar

ejemplares de Parota o Guanacaste, Cedro rojo (Cedrela odorata), asi como varias especies
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de Amates. Las trepadoras lefiosas pueden ser muy abundantes, mientras que, de entre las

epifitas destacan las bromeliaceas y orquidaceas.

Figura 2. Ocozocoautla de Espinosa, Chiapas.
Fuente: https://mexico.pueblosametica.com/foto/ocozocoautla-de-
espinosa.

FAUNA

A pesar del acelerado crecimiento de la poblacién aledafia al area, todavia es posible observar
algunos mamiferos tales como: Venado cola blanca, Jabali de collar, Leoncillo (Puma
yagouaroundi), Armadillo y Tepezcuintle. También se encuentra una gran variedad de aves
como: Chachalaca (Ortalis vetula), Codorniz, Paloma arroyera, Pajaro carpintero cheje,
Arasari de collar, Halcon peregrino y Trogén violaceo. Entre los reptiles mas conocidos se
encuentran la Iguana verde (Iguana iguana), Turipache de montafia, Bejuquilla, Cascabel y
Boa o Mazacuata. En cuanto a los anfibios podemos ver algunas especies de ranas como la
Rana leopardo, Sapos como el verrugoso y algunas Salamandras (N4jera, 2016).

COPOYA

El territorio actual de Tuxtla Gutiérrez fue ocupada por el grupo étnico de los zoques,
quienes también poblaron la parte occidental de lo que ahora es Chiapas y parte de los estados
de Tabasco y Oaxaca.

A la llegada de los espanoles, los zoques estaban asentados en nucleos de poblacion dispersa.

Por mandato real se ordené en 1545 que “se procediera poco a poco por la mejor via, a que
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los dichos indios se juntasen”. En el caso de Copoya no se cuenta con el dato exacto, pero
por la cercania de Tuxtla, suponemos que quedo integrada a mediados del siglo XVI.

Bajo el dominio espafiol los zoques se organizaron en mayordomias para defenderse del
embate de la cultura dominante, tratando de rescatar sus tradiciones e identidad. Actualmente
las mayordomias sin un sistema de poder real de la comunidad zoque, a través de ella se
ejerce el control del grupo, el ciudadano del ritual y la preservacion de la cultura local.
Ubicado en la cima del cerro Mactumatza, Copoya es uno de los principales ejidos. La meseta
donde se asienta Copoya se yergue a 800 metros rodeada de terrenos bajos, la mayor parte
planos y semiplanos, con accidentes ortograficos de escasa consideracion.

El fundo legal de Copoya fue creado por decreto del Congreso del Estado el 2 de octubre de
1982. Cuenta con traza de calles anchas, y se pueden ver aun muchas casas tradicionales de
paredes de adobe y techumbre de madera y tejas de barro, buena parte de esta arquitectura

tiende a desaparecer (Penagos, 2009).
ORIGEN DE LA PALABRA

Segin el profesor Marcos E. Becerra, la palabra “Copoya”, es de origen nahoa, y se
descompone en: “koapan”, poblacion de las culebras y “oyoa”, ido parido ir a alguna parte,

partir.

salaiv &

Figura 3. Copoya, Tuxtla Gutiérrez, Chiapas.
Fuente: http://recordchiapas.mx/policias-ciudadanos-rehabilitan-
parque-copoya/.

25



LOCALIZACION

El poblado de Copoya se encuentra a la altura de 650 6 700 metros sobre el nivel del mar, lo
limitan al sur la cadena montafiosa de la sierra madre que, al pasar frente al poblado, toma el
nombre “cerro de Copoya” al norte una altiplanicie, al E. las limas del “zanate” y del “comal”.
Al o. la “Loma del Maiz” y al s. o. el legendario cerro de “Mactumatza”: ocupa una planada
de tierra colozada y negra., propicia para la agricultura, que tiene una extension de 1 kilémetro
y medio cuadrado. Se encuentra comunidado con la capital por una nueva carretera de 4
kilometros; pertenece al municipio de Tuxtla, tiene un clima agradable y sano (Figura 3), por
lo que sus habitantes son bastante saludables y fuertes (Jiménez, 1985).

CLIMA

El clima predominante es calido subhimedo con lluvias en verano.

VEGETACION

La vegetacion es de selva baja. Posee una gran variedad de recursos naturales,
desafortunadamente su explotacién irracional ha devastado extensas areas de bosques y

selvas, provocando la pérdida de especies de flora y fauna silvestre (Villavicencio, 2018).

EJIDO EL JOBO, TUXTI.A GUTIERREZ, CHLAPAS

ANTECEDENTES HISTORICOS

El poblado ejido El jobo fue fundado entre los afios 1890-1900. Este poblado fue llamado
El Jobo (nombre que conserva hasta la actualidad) debido a que en la propiedad de los
fundadores se encontraban arboles frutales de jobo. El significado del nombre de la
comunidad es: arbol americano tereantaceo de hojas alternas y fruto amarillo parecido a la
ciruela; también llamada Jaba (Cisneros y Nuricumbo, 1996).

GEOGRAFIA

La localidad del El Jobo pertenece al municipio de Tuxtla Gutiérrez, y a la jurisdiccion
sanitaria 01 Tuxtla Gutiérrez, en realidad es mas bien considerada como un ejido
perteneciente al municipio de Copoya que queda muy cercano a él (Figura 4).

Sus limites politicos son: al norte con lomas de maiz y Zapotal; al sur con Rancho San isidro
El Mojon, San José agua del hoyo y Suchiapa; colinda al este con rancho el Carmen y
municipio de Copoya; oeste con rancho el sabinito, piedra santa y Santa Martha. Su superficie
territorial del municipio es de 292 km2 y de la comunidad es de 1km?.

CLIMA

Es sub-himedo y semifrio en primavera, en esta temporada existen variaciones de la

temperatura que van de 30 a 35°C; y en invierno en donde las variaciones oscilan entre 15y
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20°C. Hay lluvias temporales las cuales dan comienzo a fines del mes de mayo y terminan en
el mes de octubre, siendo los meses de septiembre y octubre los mas lluviosos.

FLORA:

Maderas: caoba, cedro, matilshuate; Frutales: mango, papausa, tamarindo, platano, jobo,
chincuya; Legumbres: chipilin, verdolaga, Bledo, chaya, punta de chayote, elote, calabaza,
nopales; Ornato: rosas, azucenas, lirios, muralla, campana, crisantemo, tulipan, flores de
mango, indita, capote, sabita, manto, geranio, musa, mariposa, gloria, dalia, mafanita;
Medicinales: salvirreal del rayo, aguacatillo, zope, gavilan, garza, mono, ruda, hinojo, albaca.

Los cultivos predominantes son: maiz, cacahuate y sorgo (Cisneros y Nuricumbo, 1996).

Figura 4. Iglesia de San Isidro, El Jobo, Tuxtla
Gutiérrez, Chiapas.
Fuente: https://ultimatumchiapas.com/wp-
content/uploads/2019/02/P20-1-F4.jpg.

FAUNA:

Domésticos: perros, gatos, burros, caballos, vacas; De caza: iguana, conejo, armadillo,
paloma, tlacuache; Aves de corral: patos, gallinas, guajolotes, gallos, pollos; Fauna nociva:
moscos, cucarachas, ratas, reptiles, arafias y alacranes.

OBTENCION DE ALIMENTOS:

La mayoria de las fuentes de obtencién de los alimentos es de lo que se elabora en la
comunidad, se obtiene de lo que ellos mismos siembran o de los animales que mantienen en

sus respectivos patios, dentro de los alimentos que obtienen de fuera de la comunidad,
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especialmente Tuxtla Gutiérrez por sus cercanfa, son productos como los enlatados y
productos sintéticos como sopas de pastas principalmente.

ECONOMIA:

La poblacién econémicamente activa es del 45% de los habitantes, cuyas actividades:
Agricultura 52% siendo los meses de trabajo mayo a octubre y los meses de desempleo
noviembre- abril; Ganaderfa 6% los 12 meses del afio; Caza, pesca y silvicultura 9%;
Comercio 12%, esta actividad la ejercen principalmente las mujeres de la zona ya que venden
frutas y legumbres que ellos mismos cultivan; Servicio doméstico 4% se caracteriza
principalmente por la actividad domestica que ejercen algunas mujeres principalmente de

menos de 20 anos (Cisneros y Nuricumbo, 1996).

NUEVO CARMEN TONAPAC, CHLAPA DE CORZO, CHLAPAS
El Ejido Nuevo Carmen Tonapac fue fundado en 1982 por el comisariado Lorenzo Paz

Lucas,el Secretario Primitivo Gonzalez y el Tesorero Gabriel Gémez Bautista, en lo que era
en ese entonces el Rancho de la Familia Culebro, donde los habitantes encontraron todavia
el casco antiguo del Rancho, el cual desmantelaron tomando sus materiales para las nuevas
viviendas. Nuevo Carmen Tonapac, es una comunidad formada por personas que resultaron
damnificadas por el volcan Chichonal en 1982 y que fueron desplazadas forzosamente de su
lugar de origen “Carmen Tonapac” (Figura 5), dependiente del municipio de Chapultenango,

al norte de Chiapas catalogada como zona de lengua Zoque.

Figura 5. Iglesia de Nuevo Carmen Tonapac.
Fuente: https://www.vivemx.com/petfil/trinidad.htm
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ORIGEN DEL NOMBRE

El primer nombre “Carmen” es atribuido por la veneracién de la Imagen religiosa de la
Virgen del Carmen, venerada en el primero y segundo poblado, quiza impuesto por la Orden
de losPredicadores de Santo Domingo de Guzman quienes tuvieron la tarea de la
evangelizacién en la zona de la Depresion Central y Norte de Chiapas, abarcando la zona
zoque y teniendo como Centro el Convento de Santo Domingo de Tecpatan. El nombre
“Tonapac” proviene de la lengua zoque, Tona: ceniza, Pac: hueso. El nombre compuesto
significa “ceniza de huesos”.

Cuenta la leyenda, de acuerdo a los pobladores, que el nombre, se atribuye a un hecho mitico
sobre cierto personaje, que ellos no intentaron describir, y que maté y posteriormente comié
a una doncella (quiza se refiera a personajes estelares o dioses miticos de la cultura zoque), y
cémo los pobladores antiguos vengaron la muerte de la doncella, a fuerza de artimafias con
las cuales engafiaron al hombre para que se acercara al fuego que habian preparado para
castigarlo por este hecho y como al acercarse lo empujaron a la hoguera, quemandolo hasta
los huesos. Quedando asi grabado el hecho con la palabra “Tonapac” (Cuesta, 2018).
GEOGRAFIA

Nuevo Carmen Tonapac, se localiza en el municipio de Chiapa de Corzo, Chiapas. Cuenta
con una poblacién total de 1010 habitantes (INEGI 2010) de los cuales 529 son mujeres y
481 hombres. El ejido tiene un total aproximado de 207 viviendas, con una extension
territorial de 977 hectareas, colinda al norte con la Colonia Grijalva y Aztlan; al Sur con el
Rancho San Jorge, al Oriente con la Colonia Nucatili y al Poniente con el poblado La
Esperanza.

CLIMA

El clima de esa region es calido subhuimedo, temperatura media anual de 26°C y temperatura
en invierno de 18°C, con lluvias de verano de hasta 43.2 mm y porcentaje de lluvia invernal
del 5% al 10.2% del total anual.

VEGETACION

De acuerdo al INAFED la vegetacion del municipio de Chiapa de Corzo donde se encuentra
ubicado Nuevo Carmen Tonapac es de selva baja, y se compone de una gran variedad de
especies, de las que destacan las siguientes: cepillo, cupapé, guaje, huisache y mezquite. La
fauna del municipio de acuerdo a la misma fuente esta formada por una gran variedad de
especies entre las que destacan las siguientes: cocodrilo de rio, coral de cafiutos, heleoderma,

iguana de roca, iguana de ribera, tlacuache y zorrillo (Cuesta, 2018).
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METODOLOGIA

DISENO DE INVESTIGACION

La obtencién de la informacion necesaria para la presente investigacion se realizé por medio
de una investigacion de campo y documental. El enfoque es cualitativo, basado en una
investigacién etnografica el cual trata de describir e interpretar las modalidades de vida del
grupo étnico estudiado, se llevo a cabo la observacion durante las entrevistas, el analisis fue
por medio de las perspectivas de los participantes como sus sentimientos, emociones, relatos,
historias etc., que cred un proceso de descubrimiento, originando la imagen realista del estilo
de vida de este grupo (Martinez, 2005), fue de esta manera que se logrd obtener las recetas
de la regiéon zoque, valorando las experiencias y recopilando informacién a través de
referencias documentales.

Los estudios fueron de tipo observacional y descriptivo, se analizaron los datos obtenidos de
manera muy detallada sobre las recetas que mencionaron las sefioras participantes, y los
cambios de héabitos que han presentado en diferentes municipios; y de tipo transversal,
porque se realizé dos intervenciones en un periodo corto de tiempo, la primera intervencion
por medio de las entrevistas, y durante la segunda se llevé a cabo orientacion nutricional por
cada localidad.

POBLACION

Fue dirigida a mujeres adultas de entre 40 y 80 afios, por cada municipio: Copoya, El Jobo,
Nuevo Carmen Tonapac y Ocozocoautla de Espinosa.

MUESTRA

Se obtuvieron 60 entrevistas de mujeres de edad adulta de las cuatro localidades, durante el
periodo de octubre-diciembre de 2018. Y cinco hombres cronistas, de las localidades de
Copoya y Ocozocoautla de Espinosa, en el periodo de febrero-marzo 2019.

MUESTREO

El tipo de muestreo fue conveniencia del investigador, esto permite seleccionar aquellos
casos accesibles que acepten ser incluidos. Fundamentado en la conveniente accesibilidad y
proximidad de los sujetos para el investigador (Otzen y Manterola, 2017). Dado que se
buscaron instituciones de gobierno donde asistieran las participantes mujeres adultas
localizadas en los 4 municipios del estado de Chiapas que tuvieron la disponibilidad para ser
entrevistadas.

VARIABLES

Independiente: los platillos zoques.
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Dependiente: seleccion y frecuencia de los alimentos.
CRITERIOS

Criterios de inclusion

Toda mujer adulta de origen zoque y/o conocedora de la cultura, que desee patticipar en el
proyecto de investigacion.

Criterios de exclusion

Mujeres que no cumplen con la edad requerida.

Criterios eliminacion

Mujeres adultas que aun conociendo la cultura zoque, consideren retirarse del estudio por
causas ajenas al mismo.

Etica

La carta de consentimiento se encuentra al inicio del formato de entrevista, donde fue
explicado el objetivo principal y las actividades a realizar con las personas participantes de
dicha investigacion, respetando la privacidad de la informaciéon otorgada. Se proporcionaron
oficios formales para solicitar permiso a los agentes municipales y estuvieran enterados de
las actividades que se realizarian con los habitantes (Anexo 6).

INSTRUMENTOS DE MEDICION

Se utilizé una entrevista semiestructurada que consta de dieciséis preguntas, dividido en tres
apartados: habitos cotidianos de la alimentacién, una lista de frecuencia de consumo de
alimentos, y concluyendo con la descripcion de una receta zoque (Anexo 1).

Una entrevista estructurada dirigido a cronistas, para conocer sobre la historia de las
localidades de estudio (Anexo 2).

Se realizaron pequefias entrevistas semiestructuradas con los pobladores durante las
festividades de las localidades de estudio (Anexo 3).

DESCRIPCION DE LAS TECNICAS UTILIZADAS

Las técnicas utilizadas para la recoleccion de la informacion inicié con la observacion del
medio en que se desarrolla la poblacién estudiada (Anexo 4), seguido de la entrevista,
mientras tuvo como sustento grabaciones de audio, video y fotografias, contando con la
utilizacién de camara fotografica y grabador de voz, de esta manera se describié en un diario
de campo (Anexo 5), sistematizando las experiencias vividas y asi analizandose los datos
obtenidos. Las fotograffas utilizadas durante la investigacion fueron tomadas con el

consentimiento de las personas.
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DESCRIPCION DEL ANALISIS ESTADISTICO.

Para la recoleccion, captura y analisis de datos se requirié de artefactos electrénicos, para
proyectar las entrevistas a profundidad al ser entablado entre los participantes proporcionéd
una mejor percepcion sobre los sentimientos y emociones trasmitidos a través de la
compilacién de recetas tradicionales, asf como la descripcion de alimentos utilizados y formas
de preparacion y con esto se realizé una construccion interpretativa, se reviso, se compard y
analiz6 de manera continua, incluyendo los métodos deductivos para una mejor validacion,
todo esto inmerso en el método cualitativo.

Se utiliz6 el método etnografico, este método es utilizado para estudiar a las culturas o grupos
de personas que tengan una similitud entre si, se apoya principalmente en las tradiciones,
conductas, y as{ describir el estilo de vida de las personas, plasmando de forma real las
caracteristicas, historias y relatos de personas estudiadas (Martinez, 2005), con este fin, el
presente trabajo implico la realizacion de entrevistas semiestructuradas, para poder escuchar
la opinién de los entrevistados de manera fluida sobre diferentes temas y asi mismo captar
las emociones o sentimientos que estos le transmite, por ejemplo los diferentes cargos que
tienen las personas en las festividades, también se percibi6 las emociones de las mujeres
mientras cocinaban recetas zoques, describian otras recetas, recordaban historias sobre ellas
y mostraban su casa con caracteristicas unicas, de esta manera se descubrio el estilo de vida

que actualmente mantienen la etnia zoque.
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PRESENTACION Y ANALISIS DE RESULTADOS

En este apartado se expone los resultados obtenidos durante el trabajo de investigacion
realizado en las localidades de Ocozocoautla de Espinosa, Copoya, el Jobo y Nuevo Carmen
Tonapac del Estado de Chiapas, procedentes de la etnia zoque, el proceso se llevé a cabo en
varias etapas, se inicié visitando las localidades, solicitando el permiso de los agentes
municipales para la participacion en el proyecto de investigacion, posteriormente se utilizaron
entrevistas con las participantes, observacion de la preparacion de comidas tipicas zoques y
la orientacion nutricional sobre temas importantes de la alimentacion.

Estilo de vida

El estilo de vida de una persona, comprende factores predisponentes que mantienen un
habito o costumbre que se aprende desde la familia o en el hogar, es importante conocer
como preservan su comportamiento y rutina diaria de algunas personas de origen zoque, para
comprender las actividades que efectiian y tener una percepcion diferente hacia las mujeres
zoques, en Ocozocoautla de Espinosa, se realizé una entrevista, donde se acudi6 a casa de
dofia Belina; desde afuera se visualiza una casa pequena de ladrillos, con techo de lamina, al
entrar a la casa, el piso es de cemento fino, tiene un comedor pequefio y sillas de madera con
varias cosas, un altar en una de las esquinas, al lado se distingue una cama, hay una galera
pequefia y al fondo un patio amplio (Figura 06), se encuentran arboles frutales: limon,
mandarina, mango, guaya etc., cuenta con animales de traspatio que estan dispersos por la
casa como las gallinas, gato, una paloma y en una jaula tiene dos pajaritos, la cocina esta a un
lado de la galera, es un cuartito pequefio, donde se observa un sahumerio, comal, trastes de
barro, y de peltre algo tiznadas porque no utiliza estufa, solo cocina con lefia, en la parte
superior hay una ventana donde sale el humo, a un costado tiene su batea, el agua que utiliza
esta en botes grandes donde toma lo necesario, enfrente de la cocina existe otro pequeno
cuartito perteneciente a su hermano. Al entrar a la casa, como las 2:00 de la tarde, ella estaba
por preparar su comida, una receta zoque muy conocida, la “Bolita”, por estar en época de
cosecha, ese dia su hermano le llevé unos elotes y hojas de chipilin recién cortados de su
terreno, la entrevista se efectud en la galera, mientras despizcaba el chipilin y posteriormente
rebanaba los elotes, es muy carismatica y alegre, hacia comentarios graciosos y se refa mucho,
platico sobre sus actividades diarias:

“Primerito que voy a hacer mi café, mientras hierve mi agua, voy a darle de comer a mis gallinas, y

de ahi ya que tome café, ya me pongo a barrer, a limpiar la casa de los pollitos, todo eso.

33



Mi hermano siembra en su terreno su maicito, que siembra a veces frijoles, tiene yucas, matas de
guineo, matas de palos de mango, tiene pues matas de cuajilote que se hace con dulce, y es medicinal
también”.
“Agqui en la casa tenemos hojas de hierbasanta, matas de chiles, palos de limon, mandarina, de
mango, de guayon, de guaya, abi tenemos de todo”.
Comenta dofia Belina que la mayor parte de su tiempo consiste en alistar las comidas, ella es
ama de casa, tiene algunos problemas de salud que la impiden salir a trabajar, pero hace
algunos afos adn trabajaba, dofia Belina comenté que un tiempo trabajé en un puesto de
comida china y que le gusté mucho el sazon, lo aprendié a cocinar y a veces aun lo prepara,

recibe visitas a menudo de sus amigas y les ensefia a cocinar las diferentes recetas regionales.

Figura 6. Patio de la Casa de dofia Belina,
Ocozocoautla de Espinosa, Chiapas.

En Copoya, se realiz6 la entrevista con Dofia Herodita en su casa, es grande, de color blanca
con barandales, por dentro es fresca, posee una sala con sillones, televisién, y un mueble
grande de madera, a un costado, se observa un comedor y sillas de madera, tiene un apartado
donde se encuentra su cocina con estufa, lava trastos, una mesa roja donde mantiene un
horno de microondas y licuadora, a un lado un refrigerador y un bote de basura, en la parte
superior, en unos estantes, guarda cucharas, platos y trastes; al pasar un pasillo, se encuentran
unos cuartos, el bafio y su batea con tuberfas de agua potable, en el fondo se observa el patio

amplio (Figura 7), con arboles frutales: limén y mango, en una parte con techo de lamina

34



tiene un fogdén hecho con una carretilla de metal y un horno de barro, donde cocina las
recetas zoques que venden en el “Museo Zoque de Copoya”, conserva una mesa grande y
un estante de madera donde mantiene sus ollas y trastes de peltre grandes, Dofa Herodita es
amable, carismatica, muy religiosa y le gusta platicar sobre algunas vivencias que ha tenido,
de sus actividades diarias, ella expresa:
“Pues yo por ejemplo temprano, primero es agradecerle a Dios, un dia mdis que nos da, y en seguida
como dice mi esposo primero vamos a tomar café, y primero vamos a desayunary de ahi ya pues en
seguida lo que vamos a hacer, que tenemos pendiente, o que vamos a desayunar, o si vamos a salir,

Salimos y en seguida ya el oficio, asi es”.

Figura 7. Patio de dofia Herodita, Copoya, Tuxtla
Gutiérrez, Chiapas.

Los dias entre semana, tiene su rutina diaria que describié anteriormente, sin embargo, el dia
viernes se dedica a cocinar el caldo de res y alguna otra receta zoque que posteriormente al
siguiente dfa se vendera en el museo zoque, desde tempranito se presenta los dfas sabados y
domingos, deja la comida que preparé para que las demas ayudantes de ahi sirvan la comida
y enseguida dofia Herodita toma su puesto para atender una mesita de dulces en la entrada
del museo.

En el jobo, se entrevisté a Dona Esther de 76 afios (Figura 8), justo con su esposo, la sefiora
es originaria de Suchiapa, pero reside en la localidad desde hace muchos afios, los dos sefiores

fueron muy amables, platicaron mucho y estuvieron muy contentos, en la casa donde viven,
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es grande y bonita, se ven las cosas limpias, tiene sillones, un mueble de madera con muchas
fotos y algunos libros, ella cocina solo con lefia, y expresa que algunos de sus vecinos no les
gusta porque el humo le llega a sus hogares, pero ella asegura que no le gusta cocinar con
estufa, siempre comen las recetas tradicionales que le ensefiaron, incluso el pollo de granja

no les gusta, el sefior comenté en forma burlona:

Figura 8. Entrevista con dona Esther en el Jobo, Tuxtla
Gutiérrez, Chiapas.

“Esos pollos andan todos torcidos, un dia estan tranquilos y al otro estan botados, de tanto quimico que le
ponen, por eso mismo, ya no lo mantienen como antes”.
Dona Esther de su vida diaria, describe lo siguiente:
“Levantando a hacer café y a barrer, y de abi el desayuno y ya me voy, acabo de venir que fui a
mantener mis animales, solo mis gallinas es que tengo, regrese y ya aborita que vine a ver lo de la
comida’”.
Menciona que le gusta hacer tortillas de maiz, pero en ocasiones utiliza harina Maseca que
recibe de las despensas.
En Nuevo Carmen Tonapac, colonia de Chiapa de Corzo, se realiz6 una entrevista, la colonia
es pequefia y muy tranquila (Figura 9), las calles no estan pavimentadas, es de terraceria; en
el parque, se encuentran arboles frondosos, tiene algunas bancas de metal pintadas de blanco,
al sentarse, se puede escuchar el cantar de los pajaritos, el clima es fresco, las casas no son

grandes, pero en su mayorfa se observa un amplio patio con arboles frutales.
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Figura 9. Colonia Nuevo Carmen Tonapac, Chiapa de
Corzo, Chiapas.
Se acudio a la casa de dofia Cristina, es pequefia, de ladrillos, el techo de lamina, con puerta

de metal color roja, se encuentra en medio de dos arboles, por dentro el piso es de cemento
fino, en la sala tiene sillas de madera, en una de las esquinas, se sitia su altar, tiene 2
habitaciones con cortinas en vez de puertas, la cocina es el dltimo cuarto, conserva una mesa
pequena de madera, estufa, y unos tablones en la parte superior donde estan todos sus trastes,
algunos de plastico, palitas de madera, sartenes y sus condimentos, un refrigerador, unas
bolsas colgadas, en el patio se puede distinguir gallinas y gufas de chayote, ella refiere cuales
son sus actividades que realiza:

“Tempranito se levanta uno, a las 5, que ponemos nuestro maicito hacemos la tortilla, o este, ya este

a preparar el desaynno, el café, y pues todo el dia, limpiando el patio, te digo de los laboras de la casa.

Y ya me acuesto a las 10 de la noche”.
Coment6 que ella y mucha gente de esta colonia asisten regularmente a la iglesia por las
tardes, y a veces suele ir a casa de ejidal algunos dias a la semana, porque es parte del comité.
Las actividades que normalmente realizan las sefioras entrevistadas, son las del hogar, implica
hacer el aseo de la casa y el patio, hacer la comida, despachar a sus familiares, sea su marido,
hermanos e hijos, alistar ventas de tortillas, comida, pozol etc. y también asistir a la iglesia

por las tardes.
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En el articulo: La “seguridad alimentaria” desde un enfoque etnografico. Estudio de caso en
una comunidad de refugiados guatemaltecos en el estado de Chiapas, Pasquier (2017)
argumenta: en todos los casos las mujeres son las encargadas de la preparacion de los
alimentos, labores en las que invierten gran parte de sus dias. Entre éstas destaca la
preparacién de la tortilla, base de la dieta, que implica desgranar el maiz, hervirlo, molerlo a
mano, hacer la masa y echar la tortilla. El acarreo de agua y lefia es una de las partes mas
fatigosas de estas actividades; en algunos hogares los hombres “ayudan” en el acarreo de la
lefia, pero esto es poco frecuente. Las tareas mas pesadas suelen ser desempefiadas por las
mujeres con menor estatus del hogar, posicion que ocupan las nueras mas jovenes.

En relacion con el articulo anterior, se encuentra cierta similitud, las mujeres se encargan en
los labores del hogar, principalmente en el tiempo ocupado para la preparacion de las
comidas, las mujeres zoques de este estudio, tienen ventas en donde implica el proceso de
nixtamalizacion, molienda, hacer masa que se utilizara para hacer tortillas o para el pozol

blanco o agregarle canela y cacao para el pozol de cacao, etc.

Frecuencia alimentaria de comidas zoques y los alimentos considerados

de otras culturas.

La alimentacion es la parte fundamental en la vida, los rasgos alimentarios de esta cultura,
como los habitos alimenticios, la seleccién de alimentos, economia, incluso la higiene de los
alimentos, son reflejados de los pilares de la seguridad alimentaria nutricional, se presentan
muchos factores de modernizacién, globalizaciéon y cambios de habitos que afectan a las
viejas costumbres, se van cambiando alimentos o preparaciones de comidas por otros que
no mantienen los mismos procesos o requerimientos nutricionales de una persona, por esta
razon durante la entrevista, surgieron comentarios sobre lo que piensan de estas comidas o
alimentos y se hace la comparacion entre la frecuencia de consumo de comidas tradicionales
zoques y las comidas que son de otros estados, conocidos como transculturales, dofia Susana
del Jobo argumenta:

“Aborita ya se perdio y la alimentacion pues también, aborita poco a poco traen cosas extranjeras,

por ejemplo antes no se sabia de las hamburguesas y todo lo demds, mas sin embargo aborita si, lo

natural por asi dijera, es lo que muy poco se consume”.
También comenté que ella actualmente consume aproximadamente 3 veces a la semana
comidas zoques, y de comidas de otras culturas, dice:

87 lo consumo, pero si al caso al mes, si me le antoja”.

La comida zoque sigue siendo cotidiano comenta dofia Aminda de Copoya:
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84, porque todavia cocinamos las comidas, porque asi me enseid mi mamd y asi las cocinamos las
comidas, por ejemplo el mole, pues tiene que llevar lo que lleva, por ejemplo el chile, la pasita, e/
pldtano, bueno mucha gente acostumbra a ponerle muchas cosas y es gusto de cada quien”.
Ella consume comidas zoques 4 veces a la semana, y respecto a las comidas de otras culturas,
menciona:
84, asi como me las han levado. Muy de repente, la hamburgnesa no muy me gusta, ni las gorditas
porque tiene mucha grasa’.
Dofia Mayra de Ocozocoautla expresa.
“Ya es variado, para no acostumbrarse. Pero cocinamos frijoles y tamales”.
De las comidas de otras culturas mencion6 que nunca las ha consumido.
En Nuevo Carmen Tonapac, dofia Cristina comenté que las comidas de otras culturas las
consume 1 vez por semana, y las comidas zoques las cocina 2 veces por semana pero aclara:
“Sigue siendo cotidiano. Cocino lo que es oque, pero aborita ya estd mezelado un poguito con lo que
es Chiapa de corzo”.
Durante las entrevistas, hay sefioras que ya estan perdiendo la costumbre de cocinar recetas
zoques, respecto a las comidas de otras culturas, la mayoria no le gusta o no tienen para
comprar, por lo que el consumo en promedio es casi nulo. Sin embargo se acostumbra por
lo menos a cocinar recetas zoques una vez a la semana, algunas refieren que no siempre esta
influenciado por las festividades, o fechas importantes.
Los alimentos mas consumidos en Jobo son: el frijol, arroz y avena casi del diario, la yuca
s6lo cuando hacen caldo de res, el garbanzo y las lentejas muy rara vez, las carnes de 2 o 1
vez por semana y van variando las diferentes carnes, las frutas la mayorfa prepara aguas
frescas, las verduras varia de 3 a 7 dfas a la semana, cocinan con aceite del diario, tres sefioras
cocinan con manteca, algunas comentan que depende a la preparacion, si son tamalitos es
seguro que lleve su manteca, consumen café soluble y también café de granillo (el tradicional
de mata), pan tradicional es muy frecuente, lo consiguen desde Copoya, no consumen
postres, los dulces tradicionales lo consumen pocas personas.
En Ocozocoautla de Espinosa los alimentos mas consumidos son: las frutas y verduras varfan
entre 3 a 6 veces por semana, son pocas las personas que consumen del diario, las carnes lo
consumen de 1 a 2 veces por semana, el frijol tiende a ser casi del diario en sus diferentes
preparaciones y siempre va acompafiado con algo mas, como con huevo, carnes, verduras
etc. El arroz y la avena 2 veces por semana, los tubérculos se consume mas por temporadas,
los postres la mayoria no lo consumen por considerarlo caro o muy dulces, aunque existen

nueve sefioras que consumen por lo menos 1 vez por semana, el café es soluble o de mata,
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con pan tradicional o con galletas preferente de animalito o marfas, esto lo suele hacer por
las mananas y antes de acostarse, se utiliza con mas frecuencia el aceite para cocinar, pero
algunas afirman que sélo con manteca.

En Copoya, la frecuencia de alimentos son: frutas y verduras de 4 a 5 veces por semana, la
avena y el arroz son muy frecuentes como 3 veces por semana, la yuca solo si es cocido de
res, el pan es el tradicional de Copoya, a veces el de San Cristobal, el café de mata es diario,
sin embargo hay una pequena porcién que consume café soluble como: doleay nescafé, el frijol
es casi del diario, las lentejas quizas cada 15 dias, se cocina con aceite diariamente, hay algunas
sefioras que cocinan solo con manteca pero son pocas, las carnes varfa, el pollo unas 3 veces
por semana, las demads carnes puede ser 2 o 1 vez por semana, los postres no consumen, los
duces tradicionales varia un poco, algunas no porque sufren de enfermedades como diabetes,
y hay otras sefioras que si lo consumen, en promedio 2 veces a la semana.

El pozol es una bebida que no falta en los hogares zoques, al medio dfa aun se acostumbra a
tomar pozol, ya sea en vaso o en jicaras de morro, puede ser de cacao o de blanco.

Las frutas y verduras que comentaron que mas consumen en todas las localidades son: uvas,
manzana, sandia, pera, pifia, melon, papaya, naranja, fresa, durazno, mandarina, guineo
roatan, guayaba, nopal, coliflor, zanahoria, calabacita, brécoli, chayote, elote, papa, pepino,
ejote, también existen otros alimentos que se dan en temporadas y algunos son pocos
conocidos, pero son de origen zoque, como: nucy, moni, flor de calabaza, patashete, los que
se dan en arboles de algunas casas son: la chincuya (Figura 10), papausa, guanabana,
chicozapote, zapote negro, anona, tamarindo, carambola, nanchi, nancerol y mango
Pasquier (2017) comenta: las familias a las que se refiere este estudio llevan una dieta pobre
y poco variada. Hacen dos o tres comidas al dfa, dependiendo de la disponibilidad de
alimentos y la carga de trabajo. Su dieta se basa en el consumo de tortillas de maiz
nixtamalizado, acompafadas con un poco de frijol, si hay, si no solo con salsa enlatada de
tomate con chile. La comida principal suele incluir caldo, a veces con un poco de pollo, otras
con quelites y verdura. Se consumen también algunas frutas de temporada, sobre todo
naranja y platano, recolectadas por lo general en los caminos.

La principal fuente de proteina animal es el huevo, que se consume dos o tres veces por
semana, por lo general frito en aceite. El pollo se consume una vez por semana o menos, en
pequenas cantidades y cocinado en caldo. La carne de res y cerdo se consume cuando mucho
una vez al mes, a veces cada dos o tres meses, cuando varias familias se organizan para

comprar un animal en pie. Las familias mas pobres solo tienen acceso a estos alimentos
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durante las celebraciones colectivas. Para salir a trabajar se acompafia la comida con pozol,

bebida preparada con agua, masa de maiz y azucar.

i SIBY .‘ . “J" \\ ‘8. -

Figura 10. Arbol de Chincuya en Ocozocoautla de Espinosa, Chiapas.
Resalta el creciente uso de comida industrial, en particular salsa enlatada y sopa de pasta

instantanea, ademas de refrescos, frituras y dulces. El consumo de estos productos representa
una parte importante del gasto en alimentos, aunque muchas veces no son contabilizados.
Actualmente estas son las principales comidas “sociales”, que las familias buscan tener
disponibles cuando reciben visitas.

La frecuencia alimentaria entre el articulo mencionado y en este trabajo de investigacion varfa
mucho, las localidades estudiadas tiene una gran diversidad de alimentos consumidos,
resaltando principalmente las frutas, verduras, las leguminosas, de las que el frijol es el
principal alimento en la dieta de los zoques y algunos alimentos son algo desconocidos
incluso para personas que colindan cerca de estas poblaciones.

Problemas que afectan la pérdida de la cultura.

La cultura comprende conocimiento, religion, costumbres, habitos, relatos, vivencias y el
conjunto de actividades diarias que se transmitian de generacioén en generacion, se consigue
identificar los problemas o factores predisponentes que afectan la desaparicion de las
costumbres y tradiciones, que los propios residentes de la region consideran, argumenta dofia
Silvia de Copoya:

“Pues yo creo que porque van pasando los asios_ y vienen otras cosas mdis nuevas”.
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Dofia Flor de Maria del Jobo menciona:
“Porgue los que estaban antes ya fallecieron y van quedando puros jovenes y a veces como que no les
gusta o no le signen también”.
En otra entrevista en esta localidad, una sefiora comento lo siguiente:
“Pues no sé, yo pienso que es porgue no lo levamos a cabo, porque todavia hay personas asi, pero no
S 51 es porque les da pena o qué, pero lo que nos enserniaron todo eso ya se perdio.
Nos preguntan si conocemos personas ast, pero ya no sabemos si son de aqui o son de otro lado, porque
ahorita ya no conocemos a la familia, mi abuelita nos contaba que antes el pueblo era chiquito y antes
se podia caminar en el pueblo y aborita ya son personas desconocidas, por eso digo yo que ya no se
lleva como es, ya ni se visten asi, ahorita las muchachas de ahorita es puro pantalon, y antes eran
vestidos, de falda, bajo la rodilla. Yo digo que por eso, ya se perdid, y como dice mi abuelita, ahorita
_ya quieren andar ignal una mujer que hombre, que las mujeres con el cabello corto”.
Dofia Cruz, de Ocozocoautla, vive en las afueras del pueblo (Figura 11), su casa aun mantiene
el piso de tierra, la parte de la cocina es de bajareque (es de zacate picado, revuelto con lodo),
explica desde tiempos atras, como fue que cambiaron sus caracteristicas:
84, se cambian, por ejemplo la juventud que va uno para abajo, no para arriba (se rie).
Usé la vestimenta de joven, cuando ibamos a la escuela, de soltera si puse las faldas, pero de abi ya fue

distinto.

Figura 11. Ca de dofia uz, Ozout de
Espinosa, Chiapas.
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Dofia Cristina de Nuevo Carmen Tonapac, relaté que uno de sus hijos habla zoque, sabe
tocar tambor y danza algunos bailes tradicionales, pero esta empezando a dejar un poco estas
actividades como muchos otros jovenes y afirma:

“Son muchachos jovenes que a veces no valoran, le digo”.
En el articulo “Los dilemas actuales de la identidad entre los zoques de Guayabal en Chiapas”
menciona: En la memoria colectiva de los zoques de Guayabal la referencia mas importante
y significativa respecto al cambio de su forma de vida es la erupcion del volcan, y pauta de
manera importante la visién contradictoria entre las generaciones: por una parte la nostalgia
port los terrenos de cultivo perdidos, y por otra la valoracion positiva del hecho de haber
llegado a una regién mas comunicada y que representaba una mayor apertura econémica.
Para algunos entrevistados la migraciéon influye en los cambios que se presentan en la
comunidad, porque muchos jovenes traen nuevas tecnologias de otros lados. La
incorporacion de nuevos habitos y/o estilos de vida de quienes regresan no solo contrasta
con los valores locales, también se convierte en fuente de discordia y estigma por la manera
de hablar, de vestir y comer (Sanchez, Mondragén y Eroza, 2014).
Efectivamente, los problemas que se pudieron detectar son similares al articulo anterior, los
jovenes tienen diferentes perspectivas al tener disponibles los medios de comunicacion que
interfieren notablemente en el estilo de vida, los abuelitos algunos ya fallecieron, y quizas no
enseflaron esta cultura, otros no comprenden el valor que tiene ciertas ensefianzas de los
ancestros y terminan olvidandolo, en otros casos, la migraciéon como detalla Sanchez,
Mondragén y Eroza, perjudica a la forma en que se realizan diferentes actividades, debido al
empleo, escuela, horarios, o lugar de residencia.

Orientacion alimentaria nutricional.

Se llevaron a cabo 5 sesiones, durante el periodo de octubre a noviembre de 2018, en los
municipios de interés de la investigacion.

En las instalaciones de “Casa de dia” Ocozocoautla de Espinosa, se obtuvo el apoyo de la
presidenta del DIF municipal y del personal de la instalacion, que proporcionaron el espacio
amplio, sillas y mesas, se procedi6 a la orientacion alimentaria, los dias 19 de octubre, donde
se presentaron treinta personas, tomando en cuenta que una persona no participéd en las
dinamicas, porque estaba tejiendo, y el dia 26 de octubre, asistieron venticinco personas,

incluyendo tres hombres (Figura 12).

43



Figura 12. Exposicion de temas en Casa de dia,
Ocozocoautla de Espinosa.

Durante la primera sesion, en la actividad del plato del bien comer, cuatro personas
confundieron los alimentos y los colores donde pertenecian cada uno, dos personas
colocaron en el color verde el elote, tres personas ubicaron todos los alimentos en el lugar
correcto. Diez personas confundieron el color naranja poniendo las carnes o leguminosas,
otros tres confundieron las imagenes, una persona colocé tubérculos en el color verde, dos
personas las frutas o verduras en el color rojo y cuatro personas colocaron este mismo grupo
de alimentos en el color naranja, una persona acomodo las carnes en el color naranja y
verduras en el color rojo, y una persona confundi6 los tubérculos en el color verde, frijoles
y verduras en el color naranja. De manera de reforzamiento, se mostré nuevamente la lamina
donde se encuentra la figura del plato del bien comer. Al concluir el tema de higiene de
manos y alimentos, comenz6 la dindamica de la técnica de lavado de manos, primero todos
repitieron cada paso, después una persona realizé la dinamica, se le ayud6 un poco para
repasar bien los pasos poniendo la lamina de los pasos a seguir.

En la segunda sesion se abarcé el tema de las medidas caseras, parte de la dinamica fue dividir
a los abuelitos que llegaron para que comprendieran las medidas de los alimentos, por un
lado medir alimentos conforme a las tazas medidoras, y la otra parte del grupo medir con
una bascula. Sin embargo no todos participaron y unos pocos no tomaron bien el gramaje

en un alimento, pero algunos estaban muy contentos y agradecidos por compartir estas
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platicas, otros realizaron preguntas y aportaciones, al finalizar se preparé un ceviche de
coliflor, la finalidad fue para que los abuelitos identificaran que una comida puede ser rica y
saludable, todos estuvieron muy contentos y agradecidos por la orientacion alimentaria.

En las instalaciones del Museo Zoque de Copoya, se llevaron a cabo 2 sesiones, el dia 10 de
noviembre donde asistieron diez personas, dos de ellas se aburrieron. El dia 11 de noviembre
asistieron ocho personas, las personas se distribuyeron en la parte de la cocina, debido a las
actividades que realizan durante el dia, la cocina tiene techo pero esta descubierto a los lados,
se encuentran fogones, alimentos en trastes tapados, vitroleros de aguas frescas y pozol,
prensas, mesas largas de madera, y algunas sillas (Figura 13).

Durante la primer sesion, al concluir el tema del plato del bien comer, la actividad consistia
en identificar los alimentos en los colores correspondientes en la figura de un plato, una
persona ubicé las imagenes en el lugar y color correcto, tres identificaron el color verde
correspondiente a las frutas y verduras, tres personas confundieron los colores y grupos. Tres
personas colocaron las leguminosas en el color naranja de cereales. Durante las platicas,
asistié un nifilo y un adolescente, sin embargo este no pudo realizar la actividad, ya que se
ausentdé un momento. Después de realizar la dinamica, de manera de reforzamiento, se
mostré nuevamente la lamina donde se encuentra la figura del plato del bien comer, de esta
manera ellos mismos identificaron los alimentos y el lugar correcto que pertenecen, todos se

g

refan pero también estaban contentos de haber dado lo mejor al realizar la actividad.

&

v

Figura 13. Dinamica del plato del bien comer en el
Museo Zoque Copoya.
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Para la segunda sesion, después del tema de la higiene de manos y los alimentos, se realizo6 la
dinamica de la técnica de lavado de manos, todos repitieron cada paso, después una persona
pasé adelante para realizar la dindmica, le costé un poco recordar los pasos, pero al final
pudo repetirlos todos.

Se imparti6 el tema de las medidas caseras, se presenté una lamina de cémo utilizar las
medidas con las manos, se mostrd algunos utensilios de cocina, tazas y cucharas medidoras,
ademas, se llevaron muestras reales de las medidas recomendables de la manzana, zanahoria,
tortilla, y listas de las porciones de algunos alimentos mas consumidos. En las instalaciones
de la iglesia de San Isidro, El Jobo, se realiz6 una sesion el dia 14 de noviembre de 2018,
asistieron once personas, incluyendo a seis hombres, se obtuvo el apoyo del sacerdote y el
coordinador de la iglesia, prestaron sillas y un espacio dentro de la iglesia para las actividades.
Para la dindmica sobre el plato del bien comer, cinco de las personas identificaron
perfectamente los alimentos y los colores, cuatro identificaron el color verde perteneciente
al grupo de frutas y verduras, sin embargo en el color rojo, algunos colocaron tubérculos, y
en el color naranja las leguminosas. Los dos restantes mezclaron todos los alimentos de los
3 grupos. El grupo fue muy participativo, contestaban lo que se preguntaba, y también
expusieron sus dudas, y agradecieron por la orientacién alimentaria proporcionado (Figura

14).

Figura 14. Técnica de lavado de manos en El Jobo.
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En la dindmica de la técnica de lavado de manos, realizaron todos cada paso, después una
persona paso para que realizara la dinamica, se le ayudé un poco para repasar bien los pasos.
Al final todos participaron y les gusté mucho.

Se imparti6 el tema de las medidas caseras, presentando una lamina de como utilizar las
medidas con las manos, se mostré algunos utensilios de cocina, como: tazas y cucharas
medidoras, se llevaron muestras reales de las medidas recomendables de la manzana,
zanahoria, tortilla, y listas de las porciones de algunos alimentos mas consumidos, algunos
realizaron preguntas sobre alimentos y porciones. Se hizo el comentario de lo importante
que era darse cuenta del aprendizaje sobre alimentacion y de los alimentos que se debe comer

para tener una mejor salud.
Festividades

Como toda cultura, las festividades, son parte de las tradiciones que efectian los grupos
étnicos, durante la investigacién se participé en algunos eventos culturales, para conocer
sobre las actividades que realizan, puestos que ocupan, las danzas, comidas tipicas que son
de origen zoque y la forma en que se lleva a cabo dichas festividades.

DIA DE MUERTOS

Es una tradicién que se lleva a cabo por muchos pueblos en México, tiene lugar los dfas 01
y 02 de noviembre de cada afio. Se visit6 las localidades de estudio para conocer sobre esta
festividad. Es una celebracion en que muchos creyentes, afirman que los difuntos llegan a los
hogares de sus familiares, es tradicional los altares donde se coloca alimentos, bebidas o
comidas que le gustaban al familiar difunto, esto para ayudar en el caminar de su alma,
también es un momento en el que se unifica la familia para recordar a los familiares fallecidos,
con los que atn viven, las 3 localidades de estudio mantienen el conocimiento y la misma
tradicion, principalmente por hacer tamales de mole en estos dias. El primer dia en la
tradicion catolica, se celebra “El Dia De Todos Los Santos”, que es donde las almas de nifios,
aseguran llegan al hogar y el segundo dia, se celebra “El Dia De Los Fieles Difuntos”, son
todos los difuntos adultos que llegan. El elemento mas importante es, sin duda los altares
con ofrendas, se colocan algunos alimentos, se adorna con papel china de colores como el
morado, negro y blanco, se colocan palmeras de cafia, veladoras, el sahumerio, fotografia de
difunto y flores, cada lugar, hoy en dfa lo adorna con diferente forma, en Copoya, en el museo
zoque, montaron el altar a la entrada de la instalacion, tenfa un toque muy antiguo y bonito,
con frutas a los lados, fotos antiguas de los difuntos, las candelas o cirios, significa pureza y
duelo, un crucifijo que es parte de la evangelizacién incorporando el catolicismo, y el

sahumerio no podia faltar, a este le agregan copal, que es un elemento que limpia y purifica
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las energfas del ambiente, tenfa un mantel blanco, era de 3 niveles, que simboliza el cielo, la

tierra y el purgatorio (Figura 15).

Figura 15. Altar de dia de muertos, en el museo zoque
de Copoya.
En el Jobo se recopilé un comentario de una sefiora de esta localidad:

“Pues este, para empezar, se hacen los tamales y salen los nifios a pedir calabacita tia, aqui, salen el
dia 31 y dia primero, son dos dias, pero se ha perdido como deciamos, la calabaza con dulce o
nuégados, ahorita ya este aro lo vi de que salieron mis nifios, pura paleta, chicharrin y le digo pue,
puro de ese, ya no es como antes, gue daban naranja, mandarina, caia, ya nada de eso. Los tamales
$t, no se ha perdido, todavia lo hacen de mole, de pollo, pero ahorita ya las personas lo hacen de puerco,
lo deshebran. Por ejemplo para hacer una ollita mds o menos de 5 litros, se pone 8 chiles pasilla, 8
chile ancho, y mulato, 3 o0 4 platano, galleta de animalito, cacabuate, pasitas, ajonjoli, sofreido y
licuarlo con caldo de pollo.

Pues acd nosotros lo llevamos, todavia aci lo acostumbramos, al menos mis abuelitos me decian, que
es para que recordemos pues de ellos, se le pone las fotos, las flores, aqui la flor que es de esa fecha, es
la flor de, que le dicen cempoalxdchitl, la de seda, y agui mi abuelita nos acostumbro que deben ser
fruta, dulces no, y ella si le pone lo que es pan de muerto, tortas, le ponen, mandarina, manzana,
naranja, cania, unos tamales, nuégado, todo lo que es tradicional, y acostumbran por ejemplo, que ella
que ya estd muerto su papd le ponen un cigarrito, su pozol de cacao, es lo que le gustaba o lo que

hacian la persona, pero no ponen otra cosas que solo eso”.
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En Ocozocoautla de Espinosa, en el pantedn de Dolores, ubicado en el barrio Cruz Blanca,
se llevo a cabo el 02 de noviembre, una exposicion de altares, en el cual, una de ellas, llamé
mucha la atencién de varias personas, éste hace una copia muy parecida a un altar zoque
antiguo, las flores de cempoalxodchitl, las candelas, las frutas como el guineo en racimos, las
mazorcas, naranjas, mandarinas, la foto del difunto, se observa varias hojas verdes alrededor
de las cosas, pumpos que son donde la gente antigua ponia aguardiente o agua natural, la
cruz de flores en el centro del piso y las representaciones de las mujeres con una vestimenta
regional, blusa blanca bordada en las orillas, y faldas de cuadritos, de color; una de ellas en la
parte superior derecha, se encuentra cocinando los frijoles en una olla de barro, la que se
encuentra frente a ella esta con la piedra moliendo pozol de cacao, la sefiora del lado
izquierdo se encuentra con un traste de barro, preparando comida (Figura 16). Sin embargo
los altares en los ultimos aflos han cambiado en su forma, componentes, colores, adornos,

etc.

Figura 16. Altar zoque de Ocozocoautla de Espinosa.

Dentro de las actividades en esta festividad, recurren a visitar a los difuntos en sus tumbas,
les llevan flores, y se reinen todos los familiares de la persona fallecida algunos llevan comida

o algo para compartir entre ellos (Figura 17)
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Figura 17. Visitas en el panten de Dolores en
Ocozocoautla de Espinosa, Chiapas.

DIA DE 1.A CANDEILARILA

En Copoya, se lleva a cabo la festividad del 02 de febrero, el Dia de la Candelaria, este
corresponde a una festividad religiosa, los catdlicos, celebran la Presentacion de Jesus en el
Templo y la Virgen de la Candelaria, desde 6 dias antes, bajan a las virgencitas de Copoya, y
se hospedan en algunas casas de los mayordomos o priostes, el dfa 01, las comideras preparan
comida para llevarsela a los presidentes del lugar, y el dia 02, las comideras baten pozol de
blanco y de cacao, posteriormente reparten para todos los que asisten a la localidad. Se
celebra misa a las doce del dfa, dentro de la iglesia, se aprecia las cuelgas, somés o enrames,
regularmente consiste en un palo enrollado de hojas verdes, antes solia ser de hoja de zapote
negro, hoy en dfa las costumbres han cambiado, puede estar decorado con flores, papel china
de colores, lleva frutas de temporada, pan y trastes que son colgados. Las imagenes de las
Virgenes de la Candelaria, del Rosario y Marfa de Olachea, estan ubicadas en el centro, con
abundantes arreglos florales (Figura 18).

Después de la misa, los habitantes realizan danzas, afuera de la iglesia, colocan una tipo casita
con una tela blanca, a los lados tienen unas palmeritas hechas de maiz, que al final de los

bailes cortaran las mazorcas, se le conoce como la robadera: Napapoketzé (baile de pluma o
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Figura 18. Altar de la iglesia Nuestra sefiora de
Candelaria en Copoya, Tuxtla Gutiérrez, Chiapas.

de penacho), las suyuetzé (baile de las viejas) y las yomoetzé (baile de mujeres), es

acompafiada por los sones de tambor y flautas o carrizo también llamadas pito (Figura 19).

Figura 19. Danza tradicional de Copoya, Tuxtla
Gutiérrez, Chiapas.
Estas danzas comienzan como la 1:00 pm y dura aproximadamente 1 hora. Las mujeres

51



visten de falda color rojo, blusa blanca, tienen unos pafiuelos con imagen de la virgen de
Guadalupe que cubre sus cabellos, con una trenza de estambre de liston rojo; los hombres
llevan consigo una falda de cuadritos gris o negra, con blusa blanca, algunos usan huaraches,
chanclas o descalzos, en la cabeza llevan un rebozo color negro; el personaje que realiza el
baile de la pluma, tiene un penacho con plumas de color rojo, su vestimenta es rojo, en la
parte superior tiene un chaleco de color blanco, en las piernas se ven algunos simbolos, usa
huaraches y algunos pafiuelos rojos. Al concluir la danza tradicional, los ayudantes de la
festividad, sirven la comida, llevan un orden para pasar a las personas que llegan, el lugar
donde se despacha a las personas, estd a un costado de la iglesia, disponen de una carpa, y
largas mesas de madera, El caldo de res (huacasis caldd) lo sirven en platos de barro o de
porcelana, colocan a lado del plato un canané, que es una bola de masa con sal que lo cocen
en hojas de milpa, en un platito pequefio de plastico sirven una pequefia porcion de puxasé
conocido también como la chanfaina, no dan refrescos, los venden antes de comer (Figura

20).

Huacasis

Caldu

Canané

Figura 20. Comida tradicional de Copoya, Tuxtla
Gutiérrez, Chiapas.
El maestro Victor Velazquez referente a la festividad, comenta:

Por el conflicto religioso, las imagenes que cargaban eran ellas (las tres 1Virgenes de la Candelaria,
del Rosario y Maria de Olachea) los cargadores eran de Tuxtla, yo digo que quizds aqui no podian
tener por la economia, entonces, los cargueros estaban en Tuxtla, pero bajaban, digamos la bajada de

enero, bajaba 30 de enero, 31, dia primero, dos, tres, y a miis tardar cuatro va pa riba, estamos
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hablando de 6 o 7 dias de fiesta, solo a sus cargo, solo de candelaria, y en octubre bajan por rosario,
qgue la mera Copoya, es rosario, es Copoyita rosario, su nombre de ella, bueno, baja en octubre, baja
el 14 y sube el 23, el dia que caiga y son 9 dias, y ese en solo una casa se estd, cuando baja en enero,
baja donde esta el primer madre prioste, segundo madre prioste, primer mayordomo de candelaria y
segundo mayordomo de candelaria y cuando baja en octubre, solo el anta el prioste de Copoyita, en
una sola casa se estd. [ prioste es un carguero, que ese se estaba bajo su responsabilidad, y solo gasto
de él, es el encargado de abi, ese no es de coperacha, eso es.

CARNAVAL ZOQUE COITECO

En Ocozocoautla de Espinosa, se lleva a cabo, cuarenta dias antes de semana santa “el

Carnaval zoque”, algunos libros afirman que los preparativos comienzan desde el dia de

>
“Todo Santo” en noviembre, sin embargo, un mes antes de dicha festividad, se realizan
ensayos del “Baile de Plaza” que se efectuara el martes de Carnaval, en estos ensayos las
personas encargadas de las Cohuinas (casas de fiesta, donde se resguardo la imagen de un
santo, y existe un grupo de personas quienes coordinan y ejecutan esta festividad), se
organizan para servir algo de comida a los que ensayan y los que llegan a verlos, puede
ofrecer: tamales, café, pan, o chocolate.

Existen 6 cohuinas con sus respectivos personajes: Santo Domingo- Cohuina del Caballito;
Santa Martha y San Martin- Cohuina del Tigre; San Miguel- Cohuina de los Monitos; San
Bernabé. Cohuina del David; San Antonio: Cohuina de Mahona de Cochi; Virgen de
Natividad- Cohuina del Mahoma Goliat.

El dia viernes da comienzo esta festividad con la coronacién de la reina del carnaval, que se
da a conocer ante el pueblo, junto con las embajadoras de cada cohuina. Este es un concurso,
que se realiza desde algunas semanas antes, una de las caracteristicas para participar es que
sean originarias de Ocozocoautla, se les hace preguntas a las participantes sobre el pueblo y
la festividad. Dofa Petrona Pérez Montufar, fue la ganadora, por considerarla como digna
de representar el Carnaval Zoque, desde hace muchos afios como participante en diferentes
cargos de las cohuinas, esta coronacion fue efectuado por el actual presidente municipal
Alfonso Estrada Pérez, en compania de su esposa Estrella Hernandez Diaz (Figura 21).
Durante el evento se presentan bailables folcléricos, musica regional y un grupo musical.
Después de la coronacion de la reina del carnaval, cada personaje y embajadora, se regresa
a sus respectivas casas de fiesta, bailando por todas las calles, al llegar a la cohuina, realizan
un baile junto a la encargada de la casa y los ayudantes (Figura 22), atienden a los invitados

dandoles, chocolate, pan y tamal de bola (Figura 23).
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Figura 21. Coronacion de la reina del Carnaval Zoque Coiteco 2019.
Fuente: http:/ /www.cintalapanecos.com/ petrona-perez-montufar-es-
coronada-como-teina-del-carnaval-zoque-coiteco-2019/.

Figura 22. Baile del Mahoma de Cochi, junto a la
embajadora, Cohuina de San Antonio.
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Figura 23. Pan y tamal de bola
El dia sabado, en la cohuina del “Caballito, Santo Domingo”, después del ensayo del “Baile
de plaza”, aproximadamente las ocho de la noche se efectué una danza llamada “la marca
del caballo”, que simboliza el inicio de la festividad, es llevado a cabo por el personaje del
caballito, junto con la embajadora, con algunos ayudantes de esta cohuina y el presidente
municipal que realiza la marca a la figura representada por el Caballito, al son del tambor y
carrizo (Figura 24).
Ismael Velazquez Diaz, Lic. En Historia y cronista de Ocozocoautla refiere:
Marca del caballo, los ganaderos generalmente marcan a su ganado, esta es una representacion ignal
y es el significado, por lo que lei y Marcaban al caballo para simbolizar que el carnaval no es privado,
i no del municipio, de las personas, de todos en general, haciendo referencia que el carnaval, pertenecia
al municipio de Ocozocoantla.
A la media noche del dia Domingo, cada cohuina prepara a sus tamboreros y piteros
(personas que tocan carrizo o flauta), y salen en camino parala “Pedida de permiso”, consiste
en que los tamboreros tocan melodias frente a la iglesia (Figura 25).
Este rito dura aproximadamente treinta minutos, se realiza en cuatro iglesias principales: San
Juan Bautista, San Bernabé, San Antonio y Santisima Trinidad, Ismael Velazquez Diaz

comenta:
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Figura 24. Baile ""Marca del Caballo".

Fuente: http:/ /www.cintalapanecos.com/da-inicio-el-carnaval-zoque-coiteco-2019/

La pedida de permiso tiene dos enfoques, la prebispanica, permiso a las deidades: sol, luna y la
naturaleza, para el bienestar de las cosechas y sobre las tierras, el otro enfoque es religiosa, va para lo

gue es Dios.

Figua 25. Pedida de permiso en las iglesias.
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Después de este acto, todos se regresan a las cohuinas, las personas encargadas de la casa de
fiesta, ya no duermen, a partir de las cuatro de la mafiana, mandan a traer a los caporales y a
los ayudantes a sus respectivas casas, al son del carrizo (pito o suskuy en zoque) y tambor
(kowa en zoque), queman algunos cuetes y los acompafian hasta regresar a las casas de fiesta
y comenzar con todos los preparativos del desayuno, y para el desfile.

A las diez de la mafiana da comienzo el desfile, donde las diferentes casas de fiesta, y los
chores (personas disfrazadas que antes se le conocfa como vaqueros) ya sea con un disfraz
estilizado (Figura 26), con cochombi (sombrero) adornado con muchas flores de papel china
o crepe de diversos colores y algunos espejos, trajes auténticos, en sus piernas llevan polainas
con campanas, mascara de madera, matraca (una pieza de madera que utilizan para hacer
ruido), cuarta (lazo de ixtle, con un pequefio amarre que mueven hacia los lados o en circulos

con gran fuerza y provoca un sonido estruendo).
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Fiura 26. Chores con trajes estilia.
El disfraz autéctono es el mas importante, porque mantiene su traje utilizando materiales
prehispanicos (Figura 28), como: traje de manta, cochombi adornado de maiz, totomoste
(hojas del maiz), o flores de papel, mascara de madera (que elaboran los artesanos locales),
collares de maiz, cacahuate o chicles, un morral, cuarta, huaraches, polainas con campanas y
cada chor le agrega su toque especial, sea pumpos, animales vivos o disecados, carretones,

frutas, canastas, tambot, trastes, etc.
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Figufa 27. Chor autéctdno
Comenzaron un recorrido desde la entrada del municipio hasta llegar al parque central, todo
con la finalidad de demostrar a las personas los disfraces, es aqui donde empiezan las bromas
hechas por los chores para agregar la alegria a esta fiesta, posteriormente en todas las
cohuinas inicia la musica de marimba para que los chores puedan bailar, culmina hasta
aproximadamente las nueve de la noche, y al siguiente dia comienza nuevamente por la
mafiana y se conserva todo el dfa, esto mismo se efectia hasta el dia miércoles.
En cada cohuina, sirven el desayuno “Chanfaina” y se preparan para el desfile, el personaje
representante de cada santo, se inclina ante el altar para pedir que todo salga bien durante le
desfile, después lo ramean (utilizando ramas verdes de las flores del altar, le pasan por todo
el cuerpo, para alejar las malas vibras), las correlonas son las que desfilan, visten de faldas
coloridas, blusas blancas, con el cabello trenzado y mofio (Figura 28), los demas ayudantes,
se quedaran cuidando la casa y preparando la comida que se dara después de terminar el
desfile.
Aproximadamente a las dos de la tarde dentro de la casa, se sirve la comida, colocan mesas
y algunas sillas de madera, pasan a las personas en orden y se ofrece caldo de res, esta
preparado con paleta de res, repollo, zanahoria, chayote, tomate, cebolla y ajo, se sirve
también el dfa lunes, cada dfa se prepara tinas grandes de comida para dar a todos los

invitados.
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Figura 28. Correlonas.
Al entrar a la casa, enfrente se distingue el Santo o Virgen, rodeado de diversas flores, arreglos
y ramilletes, se visualiza cuelgas o enrames, con trastes de plastico, adornos de papel crepe,
pan, y frutas, veladoras, candelas, sahumerio y una caja de cooperacion (Figura 29).
Existen algunas sillas para los que llegan a visitar y/o entregan alguna cooperacion, flores o
veladoras, los ayudantes de la cohuina los atienden dandoles chocolate (maiz tostado con
cacao) también llamado en zoque “Cacapote”, pan, semillas de pepita dorada con panela
(Pucxind) y unos mufiequitos de masa (Ponzoqui) si es en la mafiana, pozol si es por la tarde,
o comida.
A fuera de la casa, suele tener una o dos carpas, adornado con papelitos de colores, un espacio
donde se coloca la marimba que tocara todo el dfa alegrando a los visitantes, chores y
ayudantes de las casas de fiesta, se encuentran algunas sillas blancas de plastico alrededor, las
protegen colocando lazos de rafia para que no las puedan mover de lugar y asi mantener un
orden, los chores son quienes mas alegran el espacio, bailando en forma circular.
Una de los ayudantes “Nana Oco” que significa persona que hace la comida refiri6 las
actividades que realiza:
E/ cocido de res (caldo de res o sispold-zispold), que lleva huesito, la posta, y la ganahoria, chayote,
papa, yuca si hay, tomate y su cebolla lo que lleva, elote y cilantro. Muy tardado que se leve es una

hora en cocerse.
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9. Altar del Cohuina de Santa Martha, El Tigre.
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Figura 2
Yo hago el pogol y agna de tamarindo, agna de Jamaica. A las tres de la manana venimos y
empezamos a hacer el desayuno que es la Chanfaina, y de ahi ya empezamos a hacer el cocido y todo
lo demds para la comida.

Gloria del Carmen Morales comenta:

Yo 50y la escribana (mientras sirve en vasos de plistico el chocolate), es la que recibe las ofrendas y
limosna, y aqui tenemos un cofresito para todos los invitados, dejan una monedita, y billetito, conforme
van dejando las ofrendas, nosotros le damos su bebida, (sefiala) que consiste en chocolate, que es el
cacapote, pucxindi, que es la pepita, el ponzoqui, que son muiiequitos a base de masa con panela y su
pan, para la pepita se lava se limpia, posteriormente se dora, ya que este dorado, ya se pone la panela
a hervir y ya se hace una miel, ya con esa miel se revuelve la panela y ya se extiende en una mesa y se
va haciendo pa que quede delgadito y ya se viene partiendo, antes de que seque.

El chocolate (cacapote o kakapote), pon-zoqui y pucxinu (puczind, puk-zind o puc-sinu)

(Figura 30), son de origen zoque, y representa una muestra de afecto por el donativo que se

otorga al cohuina.

En la cohuina de San Antonio, donde hacen la comida, en la parte final de la casa, colocan

unas carpas, se encuentra dividido por secciones con tablas de madera, al frente estan las

sefioras que baten el pozol, en botes grandes, y sirven en vasos de plastico, atras se localizan

mesas de madera donde se sirve la comida, a un costado estan los fogones, y mesas de
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madera, aqui las cocineras y ayudantes cocinan lo de dia a dfa, Josefa Morales, de 68 afios

platica lo siguiente:

Pon—zoqui
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Figura 30. Cacapote, pucxinu, pon-zoqui
Estoy haciendo el caldo de res, lleva elote, lleva chayote, papas, ejotes, zanahoria, cilantro, cebolla,

tomate, ajo, es todo lo que lleva el caldo de res, se cocinan 3 tinas diario de comida, se cocina tres dias,
que es domingo, lunes y martes. En el desaynno es chanfaina, dos dias, que es domingo y lunes, el
martes se sirve bisteces, que leva, pimienta, tomillo, chile verde, tomate, cebolla, cilantro. E/ dia
miércoles para el desayuno es huevo con tomate con chirmol, ya para la comida, son dos tinas de frijo!
de veinte kilos cada tina, y ya lo que lleva después de que esta cocido es chipilin, cebolla sazonada, se

le pone todo abi, y ese es el frijol con chipilin, ya para servirse lleva chile en vinagre y queso.

Para alegrar a los visitantes, se les proporciona una bebida que se prepara solo en estos dfas
de fiesta: el “curadito”, uno de los ayudantes de la cohuina del caballito comenté6 (Figura 31):
Al menos nosotros le ponemos, cascaras de naranja, hinojo, fresa y mai3 hibride y azsicar, es lo que
se le hecha, este traguito que utilizamos, no es trajo de, por caja que se compra, es de los altos de
Chiapas, posh (o0 pox), nosotros compramos 120 litros y ya curadito sale 240 litros pero por ejemplo
en media lata de trago pues le echamos 1 kilo de fresa, si, y que fermente de 15 a 20 dias y ya lo que

se hierve es el maiz con la azdicar, y ya se le pone (mientras servia en una copa un poco del contenido

de la botella).
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Figura 31. Curadito
El dia lunes, comienzan nuevamente en la madruga a traer a los ayudantes a las diferentes
cohuinas, acompanados con tambor y carrizo, posteriormente al llegar a las casas de fiesta,
empiezan los preparativos para el desayuno y a partir de las diez de la mafiana con la
preparacion de la comida. Durante el dfa, hasta las tres de la tarde se realizan las visitas entre
cohuinas, y las casitas llevan invitados, para esto, salen las personas de los cargos, el personaje
representativo bailando acompafado de los sones principales; en casa de dofia Josefa, se
esperd la cohuina de San Martin y Santa Martha, llegaron los personajes: Tigres y Monitos,
se le atendi6 a los acompafiantes, dandoles algo de beber, después los personajes realizaron
un pequefio baile con dofa Josefa en el patio de la casa (Figura 32), la casa es amplia, con
arboles frutales de guaya, limén, entre otros, se visualizan variedad de flores, un fogén con
lefia, trastes de barro y aluminio; al terminar, dofia Josefa les ofrendo lefia, tamarindo y
curadito, los ayudantes son quienes cargan las ofrendas, se lleva a una persona en las casitas,
que son sillas de madera, tiene un arco adornado con colores y la figura del personaje, en este
caso del tigre, detras lleva unos pilares con pafiuelos rojos, regularmente son cuatro cargueros

quienes toman unas varas donde sostienen la casita.
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Figura 32. Baile del Tigre y los Monitos con Dofa
Josefa Vazquez Mendoza.

Mientras se esperaba la visita, dofia Josefa Vazquez Mendoza de 86 afos, relaté como era la

festividad anteriormente:
Mi papa, era Yumi, era prestado, invitado y suscribia, le llamaban Y nmi, el recibia la limosna de a
gente, y el, lo entregaba el café con pan, y el paio con el gue entregaba la limosna, entregaba con a
persona; y yo, y otro muchacho, ibamos los dos a buscar quien quiera ir en la casita pa” que los lleven
a la cohuina, levaba calabaza, llevaba lena, y llevaba su flor, su candela y su limosna, todo eso
llevaba la invitada, después ya quedaba abi, comiendo y bailando. Y ya nosotros, mientras no habia
quien legara a traer, ya alistibamos tortilla, alistabamos el pozol, abi estaba la piedra para
repasarlo, piedra de moler. Y de ahi, ya a las 5 de la manana ya los van a traer, con las casitas,
todos los invitados, todos los que inscribieron, mi papa alistaba una red de mazorca y un tercio de
leria, y mi mama su flor, su candela y su limosna. Pero no bacian tanta comida como ahbora, todos
los que se inscribian tenian que mantenerlos. Abora ya estd diferente, primero, era nmy bonito, y
vendian mucho el cascardn, el cascaron se juntaba del blanguillo que comia uno, se ponia a remojar
con agua, de abi ya se lavaba, bien lavado, ya que estuviera lavado, se hace el traste de agna y se le
hecha su chorro de perfume, y de abi, se va lenando el cascaron, ya que esti leno el cascaron,
agarrabamos un pedacito de tela, un cuadrito de tela, lo que dice la boguita del cascaron, y de abi lo
tapdbamos asi (demuestra con las manos), bien tapado, con cera derretido, se ponia a calentar la

vasija de cera, ahi se remojaba el trapito y ahi se dejaba en el cascaron, de abi se salian a vender.
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Las compaiiias es que iban a visitar a su otra compaiia, por ejemplo, San Antonio, lo legan a

visitar, les tienen que dar pozol, les dan pozol, les dan sus trago y ya se van, alld viene el caballo, con

harta gente, ay le dan pozol, le dan lo que sea, si es comida, comida les dan.

Prestaban como cuatro hombres, con morral nuevo y sus bolsa de talco, cuatro bolsas de talco, y tres

botellas, 4 botellas, dos botellas, cada morral (seiala con las manos), si por ejemplo, va a ir al caballo,

alld saca su botella y les da, porque llegd, lego la visita.
El dia martes, en la madrugada, nuevamente se realiza la “pedida de permiso” a las iglesias,
por motivo del Baile de Plaza o Baile Grande que se efectuara. Aproximadamente a la una
de la tarde, cada cohuina se dirige a las diferentes iglesias; esta danza es derivada de tiempos
prehispanicos, nuestros ancestros zoques, quienes rendfan culto a Tajaj Jama o Tata Jama
(padre sol), pedian por la tierra, para que fuera fértil y les brindara cosechas abundantes, al
son del tambor y del carrizo de 24 sones los cuales son instrumentos zoques y que simbolizan
el latir de la vida y el silbar del viento.
El cuadro danzante
La danza de los enlistonados, tiene influencia arabe y espafiola, es ejecutado por varones, que
visten de camisas de colores, en la cintura les cuelgan espejos, listones y pafiuelos de colores,
en la cabeza una sobrecapa con espejos, una mascara que les oculta el rostro, en las manos
llevan un machete de madera; esta formado por dos lineas: en la primera se logra distinguir
El Capitan, El Sobre Capitan y los soldados del Mahoma-Goliat, al final de cada linea
aparecen el Mahoma de Natividad (lleva una mascara para cubrir el rostro, cochombi
alargado con flores de colores, cobija de capa, polainas con campanas y machete de madera)
y Mahoma de San Antonio (los distinguen porque este lleva cargando una cabeza de cochi
enla parte de la espalda) y el Caballito (es una armazén con forma de caballo de tela blanca,
con pafuelos de colores, una cuarta de ixtle trenzado, machete y un bozal, en el centro existe
un hueco, donde se encuentra el danzante, este porta un paliacate o pafiuelo rojo en la
cabeza).
Se realizan diferentes movimientos corporales y bailes ancestrales, se observa la lucha entre
los soldados del Mahoma y el David (es un nifio vistosamente vestido de rojo, lleva consigo
un turbante rojo que significa la corona del triunfo, con espejos, una ballesta, un arma con
flecha para pelear, un morral de color amarillo para cargar las tres piedras con las cuales
golpeo a Goliat y su escudo, significa el poder que dios le concedié al ungirlo), contintia con
la lucha entre el Mahoma y el Caballo, y finaliza con el triunfo del David, que figura la lucha

entre el bien y el mal, desde pasajes biblicos que los espafioles introdujeron a los zoques por
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medio de los bailes (Figura 33). Este baile se lleva a cabo en las iglesias de San Bernabé, San

Juan Bautista y San Antonio.

Figura 33. Baile de Plaza, El Cuadro Danzante.
La danza del tigre (Canetsé o ka'n Etsé)

Intervienen los personajes: el Tigre, la Tigresa (su vestimenta de ixtle pintado de colores,
lleva una cabeza de tela pintada que asemeja la piel y rostro del jaguar, su baile es considerado
como el movimiento del colibri), el Mono y la Mona (la vestimenta es de color negro con
franjas rojas, zapatos y mascara, la mona tiene un vestido, una trenza con liston rojo y una
canasta de colores, el mono lleva un pantalén, camisa manga larga, el sombrero posee flores
de colores en la parte de enfrente, ademas utilizan un morral y una honda, limén atado a un
hilo), el Cazador (utiliza camisa floreada, pantaléon de mezclilla, a los lados cuelgan pafiuelos
rojos, sombrero con pumpos pequefios, una cabeza de mono y de un tigre con un maiz,
mascara de madera, collares, polainas con campanas, botas, en sus manos lleva pafiuelos
donde sostiene un rifle de madera), los soldados (portan camisa de cuadros con listones
entrelazados, sobre capa, cochombi con flores de colores, listones en la cintura con figura de
la Virgen de Guadalupe y espejos, collares, polainas con campanas, machete y morral) , dos
Tatamonos o “mata tigre” y dos Arreadores o “arrea tigre” (la vestimenta de estos son
similares, utilizan sombrero o quepi, mascara de madera, listones, polainas con campanas,
sobrecapa, zapatos y carrileras de carrizo). Para esta danza, se forman dos lineas, los tigres

son los primeros, después los arreadores, soldados, y al final los monos con sus respectivos
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Tatamonos, y el Cazador, durante la danza se pasea de un lado a otro buscando el tigre. Se
efectta la lucha entre los tigres, los monos y los soldados, culminando con la victoria de los
monitos, debido a la ayuda del Cazador (Figura 34). Este baile se lleva a cabo en las iglesias

de San Bernabé, San Juan Bautista, San Antonio y Santisima Trinidad.

Figura 34. Baile de plaza, Danza del Tigre.
El dia miércoles, aproximadamente a las diez de la mafiana, corresponde el “Bafio de
Zapoyol”, la finalidad de este tradicional ritual es para la purificaciéon del alma y el cuerpo,
correspondiente a la vigilia que comenzara, este consiste en lavar la cabeza con agua natural
preparada con la semilla de mamey, posteriormente se les coloca confeti, se les da curadito y
un cigarro, es acompafiado por una diana de musica, cada uno de los ayudantes tiene que
pasar a recibir este ritual (Figura 35). Incluso los personajes de esta festividad, en el caso del
caballito, el armazoén de la figura del caballo es quien recibe este bafio en la cabeza del caballo,
los personajes del Mahoma de igual manera, se descubre el cochombi.

La comida que se sirve este dfa no se elabora con carne, el desayuno es huevo con tomate
(Figura 36), acompafiado con agua fresca, y durante la tarde se sirve frijol con chipilin (Figura
37), se le agrega chile envinagre (preparacion a base de repollo picado con zanahoria, mango,
chile y vinagre), un poco de arroz y el que guste tempenchile (tipo de chile muy consumido

en la region).
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Figura 36. Desayuno, huevo con tomate.
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Figura 37. Comida, frijol con chipilin.

Gillian E. Newell (2018), en su libro {Jule jule! El carnaval zoque coiteco, explica lo
siguiente:
Presentes en la tradicién del Carnaval Zoque Coiteco estan, también, las comideras de los

cohuina, quienes cocinan dfa tras dia desde adentro de sus lugares de repente algo escondido
en las cohuina y provean de esta manera la comida para todo aquel que llega a los cohuina
en los dias que dure el carnaval. Es un deber de los cohuina alimentar a cada persona quien
llega a saludar y convivir con los santos de los cohuina sin pedir algo a cambio. En general,
son las mujeres mayores quienes ya tienen la experiencia y la sazén de cocinar para grandes
cantidades de personas. Ellas forman el corazén de los cohuina, en cierto sentido, tal vez
conjuntamente con los sefiores quienes tienen el cargo de repartir el curadito (aguardiente
hecho a base de cafia y curado con hierbas o frutas aromaticas) en el cohuina. LLos musicos
zoques con su tambor y pito alegran de manera sonora el mequé carnavalera y participan en
cada cohuina, aunque hay que mencionar que en Coita en cada cohuina se encuentra,
también, al menos una marimba colocada afuera que contribuye sin parar a los sonidos
particulares y alegres del carnaval. Los chores forman otra categoria de figuras emblematicas
en el Carnaval coiteco. Antiguamente, los chores eran los portadores de las invitaciones y
donaciones entre los cohuina y barrios; Hoy dia, son, sobre todo, figuras Iudicas, comparsas
que dan un tono de diversiéon y broma chusca. Los chores ya no pertenecen a un cohuina en

particular, como lo solian hacer en tiempos anteriores. Se distingue entre dos tipos de chores:
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el estilizado y el autéctono. El estilizado es un chor que emplea material moderno como
papel crepé y telas vistosos de colotes y/o disefios brillantes para crear su vestimenta. El
chor autéctono, en contraste, se basa en materiales naturales como ramas, hojas, totomostle
(hoja de maiz secado) y se viste con el atuendo de un cazador (rifle, morral, petate). En ambos
casos, el chor porta: una mascara; un cochombi (sombrero o tocado elaborado); un disfraz
para cubrir su cuerpo sea en forma natural-autéctono, o estilizado-moderna con papel o tela;
botas; riata y polainas. Los chores son siempre y sin descanso arrechos, comentando de
manera chusca ciertos acontecimientos recientes favorables, o no. El Carnaval coiteco es,
entonces, una mezcla de influencias, tiempos, espacios, territorialidades, ritualidades y modos
de vivir.

Por lo general, se observa que el cohuina consiste de un santo o virgen en su altar
(representando la fuerza de la naturaleza, sin duda), la cocina para cocer los alimentos, una
antesala para recibir la gente y atender al santo en su esplendoroso altar, un espacio de
comedor para alimentar a todo el pueblo y la gente quienes vienen a visitar y saludar al santo,
las sillas para sentarse un rato en presencia del santo en la antesala y pedir su apoyo o
agradecer un apoyo ya dado, y la gente que ocupan sus papeles para que tanto el carnaval
como los quehaceres adentro del cohuina transcurren sin problemas y fricciones. Las plazas
de los tres templos y la ermita principal de Coita ocupan papeles clave, adicionalmente, sobre
todo en los Bailes de plaza el martes y las Peticiones de permiso el sabado y el lunes a medio
noche.

Las palabras descritas por la investigadora Gillian E. Newell y lo observado durante esta
festividad, mantienen una similitud bastante amplia, sin embargo, en tiempos anteriores y
descrito por Dofia Josefa Vazquez Mendoza, cada cohuina y dicho santo espera una pequefia
ofrenda para asi poder atender a los visitantes, al igual que los chores que antes eran
emprestados por las cohuinas, hoy en dia se ha modificado en gran variedad de detalles de
esta fiesta coiteca, sin embargo ain hay personas mayores de edad que con sus relatos y
participacion en los diferentes cargos, son quienes realzan esta tradicion zoque.

RITUAL ANCESTRAL ZOQUE EQUINOCCIO DE PRIMALERA

En Ocozocoautla de Espinosa, el dia domingo diecisiete de marzo de 2019, se llevé a cabo
una peregrinaciéon, donde asistieron como invitados especiales al personaje del Tigre y el
Mono, acudi6 personas de todas las edades, el punto de reunién fue bajo el arbol sagrado
maya-zoque: la ceiba-pochota, ubicado en el barrio “El paraje”, mas conocido como el barrio
Unién Hidalgo, la peregrinacion se efectué en un camino alterno para llegar a la zona

arqueoldgica de Cerro Ombligo, una ciudad zoque conocida como “Javepacuay” son ruinas
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que actualmente es propiedad privada de Conaculta, el camino es terraseria y se acompand
al son de tambor y carrizo, al llegar a estas ruinas, tocaron melodias, y se efectu6 la Danza al

Padre Sol (Figura 38) para pedir por el agua y la fertilidad en el inicio de la primavera.

Figura 38. Baile Zoque "Equinoccio de la Primavera".

Oscar Ledn (2019), en el periddico cuarto poder, describe:

El equinoccio de primavera fue el motivo del encuentro intercomunitario al que asistieron
zoques de Ocozocoautla y Copainald. La danza del tigre y el monito simbolizan la prevalencia
de la astucia y la razén sobre la fuerza bruta; ésta concluye con la cépula de ambos y la
sobrevivencia del ‘monito’. Ambas especies son comunes en toda el area mesoamericana.
En el periédico de Chiapas paralelo (2014) se public6 “Celebraciéon zoque del equinoccio en
Cerro Ombligo”, relatando lo siguiente: Para llegar a Cerro Ombligo la procesion tuvo que
recorrer 3 kilometros desde el parque central de Ocozocoautla, sortear el embate de moto
taxis que como epidemia inundan sus calles, recibir aplausos y gritos de jubilo de nifios de
una primaria que estaba al paso y enfilarse por camino de terracerfa hasta llegar al sitio. La
caravana fue recibida por el maestro Alejandro Burguete, sahumada por el ramilletero
Armando Ovilla y se dispuso de un pequefio altar para colocar jiyina’ke, ramilletes
elaborados entre otros por el maestro Jorge Garcfa. Don Cecilio, rezador zoque de Tuxtla,
fue quien pronuncié las palabras ceremoniales de permiso y agradecimiento a la madre tierra
y al padre sol, y entonces dieron inicio las danzas tradicionales: napapijketze, danza de la

pluma de guacamaya de Tuxtla Gutiérrez; kanhntzawi’etze, danza del tigre-mono de San
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Fernando y la danza de carnaval de Coita. Para refrescarse se ofrecié kakawaye’ujkuy, pozol

de cacao y al final tamalitos de chipilin en un sitio cercano.

En estos periddicos se percibe la similitud en lo observado durante esta ceremonia, cabe
resaltar que este ritual zoque, se llevaba a cabo desde hace muchos afios atras, sin embargo
estas danzas, se fueron perdiendo, pero desde hace cinco afios, se volvieron a retomar,
aunque quizas las melodias tocadas y las danzas no sean totalmente iguales, la finalidad es
recuperar esta ceremonia que es representativa al ciclo agricola o ciclo de la vida, mediante
los personajes mas simbolicos de las festividades, de los diferentes pueblos zoques que visitan
Cerro Ombligo en Ocozocoautla de Espinosa.

DIARIO DE CAMPO

Durante el mes de septiembre, se consigui6 los nombres de los agentes municipales de las
localidades de estudio, para disefiar oficios de presentacion sobre el tema de investigacion y
de las actividades a realizar, dichos oficios fueron entregado a los agentes municipales, en la
localidad del Jobo, se habia solicitado el apoyo de uno del personal para realizar las entrevistas
a los residentes, sin embargo por el cambio de administracién por la nueva candidatura, ya
no se recibi6 el apoyo, y se tuvo que buscar otras alternativas, se solicit6 el apoyo del Sistema
Nacional para el Desarrollo Integral de la Familia (DIF) que abarca las localidades de Jobo y
Copoya para realizar las actividades, de igual manera el cambio de administraciéon nego la
realizacion de esta.

En Chiapa de Corzo, se tomd la misma medida, acudiendo al DIF, se recibié un buen trato
amable, pero al no ser un pueblo totalmente zoque, la presidenta sugirié visitar la colonia
“Nuevo Carmen Tonanpa” al mantener habitantes que son refugiados y reubicados de la
erupcion del Volcan Chichonal. El nutridlogo de la instituciéon dio un recorrido por el lugar,
presentando a una maestra de telesecundaria, al principio fue muy distante, seria, realizé
muchas preguntas y no se vefa totalmente convencida del proyecto de investigacion, pero
después por apoyo del nutridlogo, la convencio y ella a su vez contacté a una comidera muy
conocida, sin embargo coment6 que era muy probable que no recibiera el total apoyo de
ellos, por ser poco cooperadores. Al hablar con la comidera, de igual manera, solia ser muy
seria. Cuando se visitdé personalmente, la platica no flufa, era muy cortante, se realiz6 la
entrevista y durante esta la conversacion se alargd, pero al comentarle que se necesitaba mas
entrevistas, ella se negd a apoyar, sugirié que los residentes de la colonia no les gustaba que

los grabaran ni entrevistaran. Por esta razon se optd por no continuar.
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En el mes de octubre, comenzaron las actividades en Copoya, se obtuvo la disponibilidad y
acceso del museo zoque, se comenzaron a realizar algunas entrevistas. En Ocozocoautla de
espinosa, por medio del DIF municipal, se solicité apoyo en “Casa de dfa” en estas
instalaciones, los abuelitos, mayores de edad, se presentan y desempefian diferentes
actividades como tejer, pintar, hacer pequefios ejercicios, estiramientos, etc. Cada semana se
realizaron: entrevistas, y dos platicas. Todos colaboraron, durante las platicas fueron
participativos y agradecidos.

A mediados del mes de octubre, se prosigui6 a grabar recetas zoques en Ocozocoaulta de
Espinosa con mujeres mayores de edad, en total se recopilaron 6 recetas: calabaza con duce,
tamalito de chipilin, tamalito de frijolito, 2 preparaciones diferentes de bolita o sopa de elote
y huevo con chirmol.

A finales del mes y principios de noviembre, se comenz6 esta actividad en Copoya,
obteniendo 5 recetas: conejo en siguamonte, chile en relleno, atol agtio, sopa de pan y caldo
de res, y también se continué con las entrevistas.

En el Jobo, colonia de Tuxtla Gutiérrez, no se obtuvo apoyo y se buscéd alternativas
diferentes, la mas conveniente fue solicitar el apoyo con el padre de la iglesia de San Isidro,
quien muy amable refirié a un coordinador y buscé personas para la realizacion de las
entrevista y grabacion de recetas, sin embargo el apoyo de las mujeres fue muy poca, las
recetas que se obtuvieron fueron 4: pozol blanco, pozol de cacao, caldo de pollo y estofado
de res.

Como ultima actividad, mediados del mes, se realiz6 la orientacion nutricional en Copoya,
en el museo zoque, donde asistieron las cocineras y empleados, pero al ser en horas de
trabajo, no todos escucharon la orientacion completa. Posteriormente en el Jobo, en su caso,
se llevo a cabo en la iglesia, el clima no favorecié y no asistieron muchas personas, pero con

los pocos que asistian a reuniones se aprovecho para impartir la orientacion.

A continuacion, se expone recetas de origen zoque representativo de cada lugar visitado, en
el apartado de anexos se presenta una receta escrita en lengua zoque por una habitante de la

colonia Nuevo Carmen Tonapac.
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CHIPILIN CON BOLITA

Receta tradicional de Ocozocoautla de Espinosa, Chiapas.

Figura 39. Chipilin con bolita, comida
tradicional de Ocozocoautla de Espinosa,
Chiapas.

Modo de preparacién:

Desojar el elote y lavarlos bien.
Despizcar el chipilin y lavarlo.

AN S A

al gusto.

2

Tiempo de preparacién: 40
minutos.

Tiempo de coccién: 30
minutos.

Temperatura de servicio: caliente.

Porcién para 10 personas

Ingredientes:
o 14 elotes
o 1 manojo de chipilin
o Ye pieza de calabaza.

e  Sal al gusto.

o Opcional: flor de calabaza, y
trocitos de chayote.

Rebanar 3 elotes y colocar en una cacerola junto con el chipilin, a fuego medio.
Rebanar 8 elotes y licuarlo con un poquito de agua.
Cuando ya esté cocido el elote y el chipilin, se le agrega los elotes molidos y sal

Pasado 5 minutos se parte la calabaza en trocitos y se le deja caer a la cacerola.

7. De 3 elotes més macizos, molerlo en molino para ir formando las bolitas de elote,

para después agregarlo en la cacerola.

Notas de observacién: Para servir, se puede acompafiar con queso fresco, crema y jugo

de limén con chile.
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CALABAZA CON DULCE

Receta tradicional de Ocozocoautla de Espinosa, Chiapas.

Tiempo de preparacién: 60

> g il : .
- ? Q" » z d k. minutos.
' - # Tiempo de coccion: 40
| minutos.

Temperatura de  servicio:
caliente o frio.

Porcién para 15 personas
~ Ingredientes:

¢ 1kg de calabaza.

® 300 gramos de aztcar.
e Una pizca de sal.

e 1 litro de agua.

Figura 40. Calabaza con dulce, dulce tradicional de
Ocozocoautla de Espinosa, Chiapas.

Modo de preparacion:

1. Se parte la calabaza en trocitos, quitando las pepitas.

2. Lavar los trocitos de calabaza con agua y jabén.

3. En una olla mediana, se coloca la calabaza, se agrega el aztcar, la pizca de sal y
la cantidad de agua necesaria (dos dedos debajo de la calabaza).

4. Se pone a cocer a fuego medio, luego se desenvuelve (mover la olla) para que todo
se cueza bien.
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HUEVO DURO CON CHIRMOL Y PEPITA

Receta tradicional de Ocozocoautla de Espinosa, Chiapas.

x|

W

Tiempo de preparaciéon: 20
minutos.

@

Tiempo de coccién: 15
minutos.

Temperatura  de  servicio:
caliente.

Porcién para 6 personas
Ingredientes:

e 1/4kg de pepita de calabaza.

2 litros de agua.
1 kilo de tomate.

e 12 huevos.

: "‘. _ 2 Sal al gusto.
Figura 41. Huevo duro con chirmol y pepita,

desayuno tradicional de Ocozocoautla de
Espinosa, Chiapas.

Modo de preparacion:

1. Colocar las pepitas de calabaza en una cacerola al fuego para tostarlo, moviendo
constantemente.

Moler las pepitas tostadas en un molino agregando la cantidad de sal necesaria.
Lavar los huevos y los tomates.

Colocar en una olla el agua, los huevos, y los tomates partidos en mitades.
Cuando ya estén cocidos los huevos y el tomate, sacarlos de la olla.

Los huevos se colocan en un plato con agua fria para enfriarlos, después se le
quita el cascaron.

7. Para hacer el chirmol se machacan los tomates en un tazén grande, agregar sal

o vk oo

al gusto.

Notas de observacién: Para servir, se coloca los huevos, un poco de chirmol y pepita
molida al gusto.
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TAMALITO DE FRIJOLITO

Receta tradicional de Ocozocoautla de Espinosa, Chiapas.

Tiempo de preparaciéon: 50
minutos.

Tiempo de coccién: 30
minutos.

Temperatura  de  servicio:
caliente.

Porcién para 22 personas
Ingredientes:

e % kilo de masa.

e 125 mililitros de aceite.

e 1 kilo de frijolito fresco.

e 1 rollo de hojas de guineo.
e Sal al gusto.

e Agua lo necesario.

Figura 42. Tamalito de frijolito, receta tradicional
de Ocozocoautla de Espinosa, Chiapas.

Modo de preparacion:

1. Lavar el frijolito fresco.

2. Colocar la masa en un traste grande, agregar el frijolito, la manteca, la sal y un
chorrito de agua, amasar todo hasta incorporar.

3. Limpiar y cortar las hojas de guineo.

4. Hacer unas pequenas bolitas de masa y colocar en las hojas de guineo, envolver
y colocar en la cacerola.

5. Agregar agua a la cacerola y poner a fuego medio por 30 minutos.

Notas de observacién: se puede acompanar con jugo de tomate machucados con chile.
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CALDO DE RES (SISPOLA O COCIDO DE RES)

Receta tradicional de Ocozocoautla de Espinosa, Chiapas.

Figura 43. Caldo de res (sispola), comida tradicional
de Ocozocoautla de Espinosa, Chiapas.

e 1 manojo de cilantro.

e Opcional: Ejote, repollo, calabaza.

Modo de preparacién:

Tiempo de preparacién: 3
horas.

Tiempo de coccién: 2
horas.

Temperatura de servicio:
caliente.

Porcién para 5 personas

Ingredientes:

o 1 kilo de hueso de
paleta o aguja.

o %o kg de librillo o
panza.

o 4 chayotes.

o 3 zanahorias.

J 3 papas.

o 3 elotes

. 1 tomate

o %o pieza de cebolla

o 1 diente de ajo

1. Partir la carne en trozos pequefios, lavarlos y colocarlo en una olla grande con 1

litro de agua y un diente de ajo a fuego alto.

2. Pasado un tiempo, sacar la espuma que suelta la carne con ayuda de una cuchara

y dejar cocer por al menos 2 horas.
3. Partir todas las verduras.

4. Cuando este cocida la carne, bajar la flama del fuego, se deja caer el elote, pasando
15 minutos poner la papa y posteriormente el chayote y zanahoria.

5. Pasado 20 minutos, se agrega el cilantro, el tomate y cebolla picada.

Notas de observacién: se puede acompanar de agua con limén y chile.
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Yo

Figura 44. Guisado de moni, receta tradicional de
Ocozocoautla de Espinosa, Chiapas.

GUISADO DE MONT

Receta tradicional de Ocozocoautla de Espinosa, Chiapas.

Modo de preparacion:

e o =

Lavar bien el mon{ y hacerlos en trocitos pequefios.

Tiempo de preparacién: 50
minutos.

Tiempo de coccién: 40
minutos.

Temperatura de servicio:
caliente.

Porcién para 4 personas

Ingredientes:

o 2 tazas grandes de
mont.

o 1 chile ancho.

o 2 chiles guajillo.

o 3 jitomates.

. 1 rodaja de cebolla

o Agua necesaria.

o Sal al gusto..

Poner a cocer en una olla las piezas de moni con agua proporcional al moni.

Licuar los chiles y jitomates.

Dejar caer a la olla, agregando la cebolla y sal al gusto hasta cocer.
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PUCXINU (PEPITA DE CALABAZA CON

PANELA)

Receta tradicional de Ocozocoautla de Espinosa, Chiapas.

Figura 45. Pucxing, dulce tradicional de
Ocozocoautla de Espinosa, Chiapaas.

Modo de preparacién:

Be oo~

Tiempo de preparacién: 40
minutos.

Tiempo de coccién: 25
minutos.

Temperatura de  servicio:
temperatura ambiente.

Porcién para 6 personas

Ingredientes:

e Pepita de una calabaza.
e Vi de panela
e % de taza de agua.

Lavar la calabaza y partirla en dos, obteniendo las semillas.

Lavar las semillas de calabaza.
Tostar la pepita en un sartén.

En una olla, colocar el agua y la panela, hasta que este fundida totalmente y se

pueda observar una miel espesa.

Agregar las semillas de calabaza y mover constantemente hasta que esté bien

cubierta.

Destender en un traste grande hasta que enfrié.

Cortar en pedazos.
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CALDO DE POLLO

Receta tradicional de El Jobo, Tuxtla Gutiérrez, Chiapas.

Figura 46. Caldo de pollo, comida tradicional de El
Jobo, Tuxtla Gutiérrez, Chiapas.

Modo de preparacién:

Colocar la olla en fuego de lefa.
Lavar los tomates, cebolla y yerbabuena.

SN

Agregar la sopa desmenuzada y la hierbabuena.

Tiempo de preparacién: 40
minutos.

Tiempo de coccién: 30
minutos.

Temperatura de servicio:
caliente.

Porcién para 10 personas
Ingredientes:

o 1 kilo y medio de
pollo.

e s kilo de tomate.

o 1 pastilla de knorr
tomate.

o 2 dientes de ajo

o 1 pieza de cebolla

. Un manojito de
yerbabuena.

o 1 bolsa de sopa

e  Agua lo necesario

Sal al gusto.

Partir en presas el pollo, lavarlas y colocarlo en una olla con suficiente agua.

Partir el tomate y machucarlo, la cebolla se parte en rodajas, dejar caer a la olla.

Notas de observacién: se puede acompafiar con jugo de limén con chile.
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ESTOFADO DE RES

Receta tradicional de El Jobo, Tuxtla Gutiérrez, Chiapas.

.
.'M‘ g

Figura 47. Estofado de res, comida tradicional de El
Jobo, Tuxtla Gutiérrez, Chiapas.

7 hojitas de laurel.
4 ramitas de orégano.

7 clavos.

4 pimientas.

Y taza de aceitunas.

Y taza de ciruela pasa.

2 papas grandes.
e Sal al gusto.
Modo de preparacién:

Tiempo de preparacién: 40
minutos.

Tiempo de coccién: 30
minutos.

Temperatura de servicio:
caliente.

Porcién para 10 personas
Ingredientes:

o 125 g de arroz.

o 1 cucharada de aceite.

° 250 mL. De caldo de
pollo.

. 1 kilo de carne de res.
e 3 piezas de zanahoria.

e 1/2 pieza de cebolla
grande.

e 3 chiles verdes.

e % kilo de tomate.

o 1 pieza de chayote.

e 1 manojito de tomillo.

1. Lavar el arroz y sofreir, no dejando de mover, cuando el arroz tome un color
cafecito, dejar caer 1 tomate picado y 2 rodajas de cebolla. Agregar 1 taza de
caldo de pollo y dejar tapado hasta que este cocido el arroz.

2. Lavar la carne de res ponerlo a cocer en una olla.

3. Pasado 15 minutos, lavar, pelar y partir las verduras, primero dejar caer la

zanahoria, la cebolla picada y los chiles enteros.

4. Picar los tomates en rodajas, ponerlo en un traste y machucar, después dejarlo

caer en la olla.
5. Agregar el chayote en rodajas.

6. Después de cocido el chayote, se le agregan las papas en rodajas.

Notas de observacién: servir una racién de carne y verduras, acompanado con arroz.
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POZOL BLANCO

Receta tradicional de El Jobo, Tuxtla Gutiérrez, Chiapas.

Tiempo de preparacién: 60
minutos.

Tiempo de coccién: 50 minutos.
Temperatura de servicio: frio.

Porcién para 10 personas

Ingredientes:
* 3 kilos de mafiz.

* 1 puiio de cal.

* 1.5 litros de agua.

Figura 48. Pozol blanco, receta tradicional de El
Jobo, Tuxtla Gutiérrez, Chiapas.

Modo de preparacion:

1. Para el proceso de nixtamalizacién: poner el maiz en una olla al fuego, con la
cal, esperar 1 hora a que se cueza.

2. Lavar 3 veces el nixtamal.

3. Llevar a molerlo en un molino.

4. Obteniendo la masa, se pone en una jarra con agua y se bate bien.

Notas de observacion: se puede acompafiar con jugo de limén con chile o sal, o agregar
aztcar a la preparacion.
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CALDO DE RES (HUACASIS CALDU)

Receta tradicional de Copoya, Tuxtla Gutiérrez, Chiapas

Figura 49. Caldo de res (huacasis caldi), comida

Tiempo de preparacién: 1 hora
y 15 minutos.

Tiempo de coccién: 1 hora.
Porcién para 8 personas.
Temperatura  de  servicio:
caliente.

Ingredientes:

e 1 kilo y medio de hueso de
paleta

e 1 diente de ajo grande.

e Sal al gusto

e Yi kg de garbanzo

e 2 de pieza de repollo

e 2 cebollas de cola

e 1 kilo de tomate.

tradicional de Copoya, Tuxtla Gutiérrez, Chiapas.

Modo de preparacion:

Partir en trocitos y lavar la carne.

Se lavan todas las verduras.
El repollo se parte en 4.

e I

garbanzo.

La cebolla de cola se va picando en rodajitas.
Los tomates se licuan y se agrega a la olla, también el repollo, y la cebolla de cola.
Para servir, se le pone una presa de carne, repollo, el cado y una cucharada de

Poner en una olla a cocer, con suficiente agua, el ajo y sal.
Se pone a cocer el garbanzo en un traste aparte.

Notas de observacién: se puede acompafiar con jugo de limén con chile.

83



SOPA DE PAN

Receta tradicional de Copoya, Tuxtla Gutiérrez, Chiapas

Tiempo de preparacién: 1 hora.
Tiempo de coccién: 40 minutos.
Porcién para 10 personas.
Temperatura de servicio:
caliente.

Ingredientes:

e 10 pimientas.

e 10 clavos.

e 4 panes bolillo

® 6 tomates.

e i de cebolla.

e 30mL de manteca.

e 2 litros de agua.

e Jide taza de pasas.

e % cucharada de azucar.
® 10 huevos cocidos.

e ) kg de platano frito

Figura 50. Sopa de pan, comida tradicional de
Copoya, Tuxtla Gutiérrez, Chiapas.

Modo de preparacion:

1. Se parte los bolillos en 4 partes, y se sofrie.

2. Se lava y se parten en rodajas la cebolla y los tomates.

3. En una cacerola, se le agrega 1 cucharada manteca y se saltea la cebolla y el
tomate, moviendo constantemente.

4. Cuando ya esté bien cocido, se le agrega agua, las pasitas y sal al gusto.

5. Cuando este hirviendo, se le agrega el aztcar, y posteriormente se deja caer el
pan.

Notas de observacién: para servir, se le agrega de 3 a 4 pedacitos de pan, encima una
capita de huevo duro, y platanito frito.
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ATOL AGRIO

Receta tradicional de Copoya, Tuxtla Gutiérrez, Chiapas

Tiempo de preparacién: 3
dfas.

Tiempo de coccién: 60
minutos.

Porcién para 80 personas.
Temperatura de servicio:
caliente.

Ingredientes:

° 3 kilos de maiz.
o 20 litros de agua.

) 1 kilo de aztcar.

Figura 51. Atol agrio, bebida tradicional de Copoya,
Tuxtla Gutiérrez, Chiapas.

Modo de preparacién:

1. Se pone a remojar 3 dias el maiz, se deja reposando.

2. Luego se lleva al molino y se le agrega 20 litros de agua y se bate.

3. Al siguiente dia, se cuela y se pone a cocer, agregar azucar, de que hierva ya
esté listo.
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PUXASE (CHANFAINA)

Receta tradicional de Copoya, Tuxtla Gutiérrez, Chiapas

Figura 52. Puxasé, comida tradicional de Copoya,
Tuxtla Gutiérrez, Chiapas.

Modo de preparacion:

Tiempo de preparaciéon: 2
horas.

Tiempo de coccién: 2
horas.

Porcién para 10 personas.
Temperatura de servicio:
caliente.

Ingredientes:

e )2 kg de tomate.

e 4 chile guajillo.

e 1 chile ancho.

e 1 diente de ajo.

e Jide higado de res.

1 kilo de viceras de

res.
e 1 kilo de masa de
mafiz.

e Agua suficiente.

e Salal gusto.

e 200 gramos de
manteca.

e Pimienta y clavo al
gusto.

1. Partir en cuadritos pequefios las viceras de res y ponerlo a cocer en una olla con

agua.

2. Al terminar el agua, freir con manteca, sin dejar de mover.

3. Licuar la porcion de higado con los tomates, chiles y ajo, dejarlo caer a la olla

agregando sal al gusto.

4. Disolver la masa en un vaso de agua y colocarlo en la olla, moviendo

constantemente hasta que este cocido.

Notas de observacién: acompafarlo con limén y/o cebolla.
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CONEJO EN SIGUAMONTE

Receta tradicional de Copoya, Tuxtla Gutiérrez, Chiapas

Figura 53. Conejo en siguamonte, comida
tradicional de Copoya, Tuxtla Gutiérrez, Chiapas.

Modo de preparacién:

AN

2

Se pone a cocer los chiles.
Se pone a cocer los tomates.
Se licua el tomate, chile y cebolla.

~ Tiempo de preparacién: 1
- hora y 20 minutos.

Tiempo de coccién: 1 hora.
Porcién para 10 personas.

Temperatura de servicio:
caliente.

Ingredientes:

o 8 piezas de chile

| guajillo

. 2 tomates

o 1 rebanada de cebolla.
o 1 conejo asado.

o %o kg de masa.

o 1 rama de epazote

o Sal al gusto.

Pasando por un colador se deja caer la mezcla de tomate en una olla.
Se licua % kilo de masa con agua, de igual forma se pasa por un colador agregando

a la olla.

Se agrega 1 litro de agua, sal y el epazote.

Se deja cocer por 1 hora.
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CONCLUSIONES

La alimentacién y la cultura estin sumamente relacionadas entre si, por un lado, la
alimentacion constituye la base del ser humano, y la cultura forma parte de un conjunto de
practicas, valores y habitos de un grupo de personas, se observé a la poblacién zoque, una
de las etnias presentes en Chiapas, a través de las visitas a las sefioras, se detectaron los rasgos
cotidianos de las mujeres, actualmente cocinan con lefia y con estufa, existen algunas
preparaciones como los frijoles, cochinito, entre otros, que se requiere la utilizacién de las
ollas de barro y fuego de lefia, los alimentos que consumen ya no crecen en huertas, son
pocos los que tienen arboles frutales en casa, sin embargo, ain existen preparaciones con
alimentos de origen zoque, por temporadas.

Al convivir con las mujeres de origen zoque, se visualiza el ambiente de sus hogares, no sélo
port el material que esta construido, si no como el centro de unificacion de la familia; la forma
de vida y su manera de expresarse, que esta relacionado con los valores y ensefianza de los
padres; las tradiciones que realizan, estd influenciado por la religion, creencias y costumbres
que mantienen en dichas localidades.

Las comidas regionales zoques, ya no suele ser cotidiano, pero en relacion a las comidas
transculturales, se encontré que hay un pequefio numero de personas en las localidades, que
las consume, pero la mayoria se abstiene por falta de recursos econémicos, o no les gusta.
Algunas preparaciones, se cocinan durante las festividades, se compard que entre estas
localidades, a pesar de estar dentro de la misma region, hay variaciones entre ellos, como los
ingredientes y métodos de preparacion, pero el sabor particular, los hace especial en sus
tradiciones.

Esta etnia zoque desafortunadamente ha pasado por varios procesos como la colonizacion,
la influencia de los medios de comunicacién, e incluso el abandono de las ensefianzas de
generacion en generacion, se han perdido muchas de las costumbres, hoy en dia pocas
personas mantienen caracteristicas como la vestimenta, la lengua y el conocimiento de las
tradiciones, existen festividades en el cual asisten muchas personas de otros municipios o
estados, pero con forme pasa el tiempo ya no se efectiia de manera original.

Estas tradiciones demuestran la riqueza cultural del estado de Chiapas, es diversa y atractiva,
que se debe dar a conocer, para no perder la autenticidad de los antepasados.

Alo largo de la investigacion, se obtuvo no sélo la informacién necesaria para cumplir con
lo establecido en el trabajo, también se adquirié conocimiento moral, cultural y percepciones

hacia las actividades comunes, que solo las personas de mayor edad y pueblos indigenas
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pueden aportar, esta diferencia entre una ciudad y un pueblo, no se relaciona con los servicios
que la cuidad brinda, si no es la calidad de vida que toda la poblacién vivia anteriormente,
existe una cercanfa entre personas del pueblo y la comunicacion es primordial, la empatia de
las personas las hace tnicas, no existe competitividad, las actividades como cocinar se vuelve
como una dedicacion relacionada con sus sentimientos, las festividades las realizan con gran
devocion, y lo mas importante, ensefian que asi como viven, ellos viven feliz, enseflan una
gran parte de su corazon el cual se debe ser tomado en cuenta como algo sumamente
importante para retomar en la vida diaria y también un valor cultural para exponetlo ante el

pueblo y la ciudad.
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PROPUESTAS

Docentes de las escuelas de nivel basico, media superior y superior

e Se solicita apoyo alos jovenes de la regién para aprender las costumbres de sus ancestros.

e Incentivar a los pobladores, no abandonar su estilo de vida, costumbres y tradiciones.

Estudiantes de las Licenciaturas en: Historia, Nutricion, Gastronomia,

Gestion Turistica, Sociologia y Comunicacion

e Se requiere continuar con la investigacion, incluyendo historias de vida de los habitantes
ancianos, platillos regionales, asi como también realizar este tipo de investigaciéon con
otras etnias de Chiapas para conocer la forma de alimentaciéon y estilo de vida actual de
los habitantes.

Personal que labora en los medios de comunicacion

e Difundir las tradiciones de las culturas mediante los diferentes medios de comunicacion.

Investigadores y autores de libros culturales

e Se necesita de la actualizacién de los libros culturales, incluir en los libros de educacion
basica sobre la cultura de nuestro estado de Chiapas.

Personal de investigaciones culturales y al gobierno de Chiapas

e DMotivar a las mujeres y hombres de esta cultura zoque, con el propésito de representar

el estilo de vida, alimentacion y tradiciones en otros paises para que se dé a conocer el

patrimonio cultural de Chiapas, incluyendo a las diferentes etnias.
RECOMENDACIONES

Agentes municipales

e Se recomienda mantener las tradiciones originales de las festividades, eliminando dichas
actividades que no tenga relacion con las costumbres, para dar el mérito a esta cultura, y

que los visitantes de otros estados puedan disfrutar y aprender de las tradiciones.

Historiadores y estudiantes de diferentes carreras

e Solicitar ensefianzas, lengua, valores, conocimiento y anécdotas de los sefiores mayores
de edad de estas localidades, para que se puedan difundir el conocimiento y caracteristicas

de la region, cultura y tradiciones.
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GLOSARIO

Aguardiente: Bebida alcohdlica de alta graduacién que se obtiene por destilacién del vino o

de otras sustancias que fermentan, como algunos frutos, cereales, cafia de azicar y remolacha.

Altar: Un altar es una estructura sobre la cual se hacen ofrendas tales como sacrificios con
propositos religiosos. Los altares se encuentran en los santuarios, templos, iglesias y otros

lugares de culto

Bajareque: Bahareque, bajareque, bareque o fajina es la denominacién de un sistema de

construccion de viviendas a partir de palos o cafias entretejidos y barro recubriéndolos.

Ballesta: Arma que sirve para disparar flechas o bodoques, formada por un arco montado
horizontalmente sobre un soporte provisto de un mecanismo que tensa la cuerda y otro que

dispara.

Batea: Batea es un tipo de artesa hecha de madera, de forma circular u oblonga y

normalmente sin asas, que se utiliza para lavar, entre otros usos.
Blanquillo: Huevo de gallina.
Candelas o cirios: Vela de cera larga y gruesa

Cempaxochitl: La flor de cempasuchil es la flor de una planta conocida como tagete, clavel
chino o clavelon de la India. En México, se la llama flor de los muertos o cempaxéchitl. Su
nombre cientifico es Tagetes erecta. La palabra “cempasichil”, como tal, proviene del

nahuatl y significa ‘veinte flor’ o ‘flor de veinte pétalos’.

Cohuina: Casa de fiesta. Aquella persona que pide el cargo al comité encarado de las fiestas,
esta acepta todo lo que implica las celebraciones. Durante los dias de fiesta abre las puertas

de su casa a quien guste pasar, les ofrece alimentos, bebida, etc.

Comal: Disco delgado de barro sin vidriar o de metal que se usa para cocinar tortillas de

maiz, tostar café o cacao, o asar cualquier tipo de alimento.

Curadito: Bebida ingerida durante las fiestas. El cual es un fermentado de aguardiente de
chamula (Pox), con cascara de frutas, especias, semillas, etc. Existen diferentes tipos de

curaditos, los mas comunes son: de Jamaica, Fresa y especias.

Duelo: El duelo es el proceso de adaptacion emocional que sigue a cualquier pérdida (pérdida

de un empleo, pérdida de un ser querido, pérdida de una relacion, etc.).
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Enrame: Ofrenda que llevan los invitados a las fiestas. Los enrames son palos que son
adornador con ramas con hojas, en ella cuelgan trastes, frutas y hasta productos de limpieza.

Todo con el fin de que sea de utilidad y pueda ser utilizado durante las celebraciones.
Escribano: El que lleva el control de las limosnas.

Yumi yomo: La persona que atiende a los invitados.

Nana oco: Son las personas que hacen la comida.

Yama tumo: Son las personas prestadas por otro cohuina.

Copon jaya: Son las mujeres que ayudan en diferentes quehaceres.

Copon yomo: Hombres que ayudan en diferentes tareas.

Correlonas: Muchachas que salen a invitar a la gente a ser llevadas en casitas (al hombro) a

la cohuina.

Tu mas: Ayudante del jefe.

Copo yomo: Cargadores especiales.
Caporal: Organizador de la fiesta.

Fogon: Se refiere al sitio donde se enciende fuego en una vivienda y que solia estar ubicado

en el espacio comun.

Galera: Se le denomina a un espacio de la casa con techo de lamina, pude tener piso de tierra

o cemento, regularmente se encuentra antes del patio.

Globalizacion: es un proceso econémico, tecnologico, politico, social y cultural a escala
mundial que consiste en la creciente comunicacion e interdependencia entre los distintos
paises del mundo uniendo sus mercados, sociales y culturales, a través de una serie de

transformaciones sociales, econémicas y politicas que les dan un caracter global.

Hinojo: Planta herbacea silvestre de tallos erguidos, ramosos y algo estriados, hojas partidas
en muchas secciones, flores pequefas y amarillas, agrupadas en umbelas terminales y fruto
oblongo, con lineas salientes, que encierra diversas semillas menudas; es aromatico, de sabor

dulce y anisado.

Huaraches: un tipo de sandalia comin en los indigenas mexicanos y de otros paises

hispanoamericanos.
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Humo: Producto que en forma gaseosa se desprende de una combustién, y se compone

principalmente de vapor de agua y acido carbonico.

Identidad: Circunstancia de ser una persona o cosa en concreto y no otra, determinada por

un conjunto de rasgos o caracteristicas que la diferencian de otras.

Mayordomias: cargo o dignidad del mayordomo como una auxiliar de una hacienda, casa y

también a una congregacion.
Mazorca o totomoste: Nombre que recibe el fruto entero y seco del maiz.
Milpa: Tierra que se destina a cultivar maiz.

Morral: Bolsa o zurrén que usan los pastores, cazadores y caminantes para llevar comida,

ropa y otras cosas.

Nixtamalizacién: Es el proceso mediante el cual se realiza la coccion del maiz con agua y
cal viva, para obtener el nixtamal que,después de molido da origen a la masa nixtamalizada

utilizada para la elaboracién de tortillas, tamales, etc;

Organoléptico: Que se percibe con los sentidos (untuosidad, aspereza, sabor, brillo, etc.), a

diferencia de las propiedades quimicas, microscopicas, etc.

Patio: Es aquella parte de una construccién que carece de techo y que, por lo general, se
destina a la recreacion para que los habitantes o los usuarios del edificio puedan disfrutar al
aire libre. Bl disefio del patio puede tener diferentes caracteristicas. En las casas destinadas a

viviendas de una sola familia, suele ubicarse en el fondo o en la entrada de la residencia.

Penacho: Conjunto de plumas levantadas que tienen ciertas aves en la parte superior de la

cabeza y se utiliza en sombreros tradicionales.
Pito: (Suskuy) Instrumentos musical que acompana a cualquier fiesta.

Prehispanica: Es un adjetivo que se utiliza en referencia a lo que existia en América antes
de la llegada de los espafioles. El término puede referirse a culturas, idiomas, construcciones
y cualquier otra cosa con existencia previa a la conquista espafiola de gran parte del

continente.

Prioste: Aquella persona que le sirve a las imagenes. Esta tiene la obligacion de estar en cada

celebracion que se realice. Las mujeres con este cargo son llamadas Priostas.

Pumpo: guaje o calabaza hueca para transportar liquidos
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Racimos: Conjunto de frutos o flores que estan sostenidos por un mismo tallo.

Sahumerio: Accién de sahumar o sahumarse. El incienso es una preparacion de resinas
aromaticas vegetales, a las que a menudo se afiaden aceites esenciales de origen animal o
vegetal, de forma que al arder desprenda un humo fragante con fines religiosos, terapéuticos

0 estéticos.

Tambor: (kowa) Instrumento musical de percusion formado por una caja de forma maés o
menos cilindrica cerrada por una parte o por las dos con un parche de cuero tensado o con
una membrana de material plastico; se toca con baquetas, con una maza o con las manos, y

puede formar parte de otros instrumentos musicales de percusion.

Tina: Vasija grande de barro cocido, y a veces vidriado, mucho mds ancha en su parte central,
encajada en un pie o aro o empotrada en el suelo, que se usa para guardar agua, aceite u otros

liquidos.

Transculturacion: Es un fenémeno que ocurre cuando un grupo social recibe y adopta las

formas culturales que provienen de otro grupo.

Vitrolero: Es un recipiente grande, claro y de forma cilindrica, generalmente hecho de vidrio

que contiene bebidas enfriadas con hielo, tipicamente aguas frescas.
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ANEXO 1. FORMATO DE ENTREVISTA.

UNIVERSIDAD DE CIENCIAS Y ARTES DE CHIAPAS

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA NUTRICION Y
ALIMENTOS

“GUIA DE ENTREVISTA SOBRE LA ALIMENTACION

Buen dia, mi nombre es Asuncién Giselle De Los Santos Avendafio, me permite realizarle algunas
preguntas con relacion a la cultura alimentaria, las respuestas son confidenciales y seran de utilidad
para el proyecto de investigacion de: “La alimentacion de la etnia zoque en zona centro de Chiapas”,
aplicada en localidades de Copoya, El Jobo y Ocozocoautla de Espinosa, a personas mayores de 50
afios, durante el periodo de agosto 2018 a enero 2019, la cual forma parte del tema de tesis para
obtener el titulo de Licenciado en Nutriologia. Por la Facultad Ciencias de la Nutricion y Alimentos
de la Universidad de Ciencias Y Artes de Chiapas (UNICACH).

Nombre de la localidad:

Nombre: Edad:
¢Hs originaria de la localidad?

¢Se considera perteneciente a la cultura zoque?

¢Ha cambiado sus caracteristicas que lo identifican como zoque? ¢Por qué?
¢Coémo acostumbra a cocinar?

¢De qué material son los utensilios que utiliza més frecuentemente al cocinar?
¢Cudl es el tipo de preparacion mas habitual de sus alimentos?

¢Cudles son las bebidas que consume en mayor cantidad?

¢Cudles son las frutas y verduras que mas consume al dia?

¢Cudles son los alimentos originatios de la regién?

. ¢Cudles son las comidas zoques tipicas que cocina?

. ¢Hsta alimentacién zoque sigue siendo cotidiano o ha variado? ¢Por qué?

. ¢Ha tenido cambios en las recetas zoques? ;Por qué?

. ¢Las preparaciones de las comidas tiene relacién con la fecha para cocinarlo como festividades,

religién, cumpleafios, ete.? ¢De qué manera?

¢Le ha influido los medios de comunicacién en sus habitos alimentarios?
¢Qué actividades diatias realiza?

Frecuencia alimentatia

Frutas- verduras.

Carnes (pollo, res, puerco, pescado).

Leguminosas.

Cereales-Tubérculos.

Pan artesanal- pan de fabrica.

Postres.

Café puro (de mata) o soluble.

Dulces artificiales- Dulces tradicionales.

Comidas zoques.

Comidas transculturales.

Manteca- aceites vegetales- margarina o mantequilla.
Describame una receta que se cocine en la region.
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ANEXO 2. ENTREVISTA.

UNIVERSIDAD DE CIENCIAS Y ARTES DE CHIAPAS

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA NUTRICION Y
ALIMENTOS

Univericnt e Gienc “GUIA DE ENTREVISTA DE LAS LOCALIDADES DE
"} Artes de Chiapas CHIAPAS”

Buen dia, mi nombre es Asuncién Giselle De Los Santos Avendafio, me permite realizatle
algunas preguntas con relacion a la historia de esta localidad, las respuestas son confidenciales
y seran de utilidad para el proyecto de investigacion de: “La alimentacion de la etnia zoque
en zona centro de Chiapas”, aplicada a cronistas de las localidades de Copoya y Ocozocoautla
de espinosa, durante el periodo de agosto 2018 a febrero 2019, la cual forma parte del tema
de tesis para obtener el titulo de Licenciado en Nutriologfa. Por la Facultad Ciencias de la
Nutricién y Alimentos de la Universidad de Ciencias Y Artes de Chiapas (UNICACH).

Nombre: Edad:

—_

¢Cudl es la historia del nombre de la localidad?

¢Quién y en qué afnio se fundo?

¢Han cambiado las areas naturales en los ultimos afos?

¢Coémo es el clima?

¢Con que tipo de flora y fauna cuenta la region?

¢Coémo es la forma de vida actualmente de los habitantes? ¢Cémo era antes?
¢Coémo es la alimentacion actualmente?

¢Qué se ha modificado?

A e B B T

¢Cuales son las festividades del pueblo?

10. ¢Qué actividades realizan?
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ANEXO 3. ENTREVISTA DE FESTIVIDADES.

UNIVERSIDAD DE CIENCIAS Y ARTES DE CHIAPAS

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA NUTRICION Y
ALIMENTOS

e “GUIA DE ENTREVISTA DE LAS FESTIVIDADES EN
"YArtes de Giiapas LOCALIDADES DE CHIAPAS”

Buen dfa, mi nombre es Asunciéon Giselle De Los Santos Avendafio, me permite
realizarle algunas preguntas con relacién con la festividad de esta localidad, las respuestas
son confidenciales y seran de utilidad para el proyecto de investigacion de: “La
alimentacion de la etnia zoque en zona centro de Chiapas”, aplicada a mujeres de las
localidades de Copoya y Ocozocoautla de espinosa, durante el periodo febrero a marzo
2019, la cual forma parte del tema de tesis para obtener el titulo de Licenciado en
Nutriologfa. Por la Facultad Ciencias de la Nutricién y Alimentos de la Universidad de
Ciencias Y Artes de Chiapas (UNICACH).

Nombre: Edad:
1. ¢Qué actividad esta realizando?

2. ¢Cual es la preparacion?

3. ¢Qué ingredientes lleva lo que cocina en este momento?

4. :Cual es el cargo que realiza?

5. ¢A qué horas comienza la festividad?

0. ¢Cuantos dias dura la festividad?

7. ¢Qué se cocina en estos dias?
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ANEXO 4. FORMATO DE OBSERVACION.

UNIVERSIDAD DE CIENCIAS Y ARTES DE CHIAPAS

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA NUTRICION Y
ALIMENTOS

“GUIA DE FORMATO DE OBSERVACION”
Univ;l:idaéi (1Cehgi611cias
y Artes de Chiapas

FECHA:
LUGAR VISITADO:
NOMBRE DEL HABITANTE:

APARIENCIA SI | NO | OBSERVACIONES

Vestimenta regional

Vestimenta comun

COMPORTAMIENTO FISICO

Relajado- comodo.

Inquieto.

Tenso o incémodo.

Nervioso.

Indiferente.

ACTITUD

Colaborador-Interesado.

Desinteresado.
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ANEXO 5. FORMATO DE BITACORA DE CAMPO

UNIVERSIDAD DE CIENCIAS Y ARTES DE CHIAPAS

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA NUTRICION Y
ALIMENTOS

Universidac(li dcehCiencias “GUiA DE FORMATO DE BITACORA DE CAMPO”
y Artes de Chiapas

FECHA:

HORARIO:

LUGAR VISITADO:
RESPONSABLE DE LA BITACORA:

META ASIGNADA

META ALCANZADA

REGISTRO DE ACTIVIDADES

SUGERENCIAS O PROPUESTAS

OBSERVACIONES
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ANEXO 6. OFICIOS.

g
UNIVERSIDAD DE CIENCIAS Y ARTES DE CHIAPAS

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA NUTRICION Y ALIMENTOS
PROGRAMA DE ESTILO SALUDABLE

Tuxtla Gutiérrez, Chiapas; Septiembre 12 de 2018

Asunto: Solicitud de permiso.

C. ESTRELLA HERNANDEZ DiAZ

PRESIDENTA DEL DIF MUNICIPAL DE OCOZOCOAUTLA DE ESPINOSA.
ESTADO DE CHIAPAS.

PRESENTE.

Por este medio y de la manera més atenta me dirijo a usted para solicitarle la autorizacién
para que la alumna de 9° curso de la Licenciatura en Nutriologfa C. Asuncién Giselle De Los
Santos Avendafio pueda tener apoyo en las instalaciones de “Casa De Dia” con la finalidad
derealizar la investigacién “LA ALIMENTACION DE LA ETNIA ZOQUE DE ZONA CENTRO DE
CHIAPAS” tema que se eligié para realizar el proyecto de tesis, cabe mencionar que la
informacién serd de manera confidencial, con fines educativos. Estando a cargo de la
supervisién y asesorja por parte de la MPA. Maria Del Rocio Pascacio Gonzalez, docente de

asignatura y colaboradora del programa PROESVIDAS de la facultad de Ciendias de la
Nutricién y Alimentos

De antemano le agradezco la atencién, le envio un cordial saludo.

ATENTAMENTE

MDCS. VIDALMA DEL ROSARIO BEZARES SARMIENTO
COORDINADORA GENERAL DE PROESVIDAS.
PROFESOR INVESTIGADOR DE TIEMPO COMPLETO.
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UNIVERSIDAD DE CIENCIAS Y ARTES DE CHIAP&S

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA NUTRICION Y ALIMENTOS
el i) PROGRAMA DE ESTILO SALUDABLE

v Artes de Chiapas

Tuxtla Gutiérrez, Chiapas; Septiembre 12 de 2018

Asunto: Solicitud de permiso.

PROFA. ELIDA RUIZ ALFAROQ

PRESIDENTA DEL DIF MUNICIPAL DE CHIAPA DE CORZO.
ESTADO DE CHIAPAS.

PRESENTE.

Por este medio y de la manera mas atenta me diri

para que la alumna de 92 curso de la Licenciatura en Nutriologia C. Asuncién Giselle De Los
Santos Avendafio pueda acceder a la localidad con la finalidad de realizar la investigacién “LA
ALIMENTACION DE LA ETNIA ZOQUE DE ZONA CENTRO EN CHIAPAS”
para realizar el proyecto de tesis, cabe mencionar que la informacié
confidencial, con fines educativos. Estando a cargo de la supervisién y ases
MPA. Maria Del Rocio Pascacio Gonzalez, docente de asignatura y colabor.
PROESVIDAS de la facultad de Ciencias de la Nutricién y Alimentos

jo a usted para solicitarle la autorizacién

tema que se eligié
n sera de manera
orfa por parte de la
adora del programa

De antemano le agradezco la atencién, le envio un cordial saludo.

ATENTAMENTE

MDCS. VIDALMA DEL ROSARIO BEZARES SARMIENT(?) R O S \/I MARiA DEL ROCIO PASCACIO GONZALEZ
COORDINADORA GENERAL DE PROESVIDAS. 0

BORADORA DE PROESVIDAS.
PROFESOR INVESTIGADOR DE TIEMPO COMPLETO.

CHIAPA DE CORZO

Sl e il i
ADMINISTRACION 2315 - 2648]

Ap-sce-1g 07237 Nes,
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UNIVERSIDAD DE CIENCIAS Y ARTES DE CHIAPAS

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA NUTRICION Y ALIMENTOS
PROGRAMA DE ESTILO SALUDABLE

Ui
Universidad de Ciencias
¥ Artes de Chiapas

Tuxtla Gutiérrez, Chiapas; Septiembre 12 de 2018

Asunto: Solicitud de permiso.

LIC. MANLIO IVER ESQUINCA HERNANDEZ
AGENTE MUNICIPAL DEL JOBO.

ESTADO DE CHIAPAS.

PRESENTE.

Por este medio y de la manera mas atenta me dirijo a usted para solicitarle la autorizacién
para que la alumna de 9° curso de la Licenciatura en Nutriologia C. Asuncién Giselle De Los
Santos Avendafio pueda acceder a la localidad con la finalidad de realizar la investigacién “LA
ALIMENTACION DE LA ETNIA ZOQUE DE ZONA CENTRO EN CHIAPAS” tema que se eligié
para realizar el proyecto de tesis, cabe mencionar que la informacién serd de manera
confidencial, con fines educativos. Estando a cargo de la supervisién y asesoria por parte de la
MPA. Maria Del Rocio Pascacio Gonzalez, docente de asignatura y colaboradora del programa
PROESVIDAS de la facultad de Ciencias de la Nutricién y Alimentos

De antemano le agradezco la atencidn, le envio un cordial saludo.

ATENTAMENTE

COORDINADORA GENERAL DE PROESVIDAS. COLABORADORA DE PROESVIDAS.

MDCS. VIDALMA DEL ROSARIO BEZARES SARMIENTO 2 R () - 3/ {MPA. MARIA DEL ROCIO Ptmcxo GONZALEZ
PROFESOR INVESTIGADOR DE TIEMPO COMPLETO.

(\14\ \a
20001018
M dena Cowez

\223 Py
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UNIVERSIDAD DE CIENCIAS Y ARTES DE CHIAPAS

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA NUTRICION Y ALIMENTOS
e PROGRAMA DE ESTILO SALUDABLE

Universidad de Ciencias
y Artes de Chiapas
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Tuxtla Gutiérrez, Chiapas; Septiembre 12 de 2018

2 1 SEP 2018 |
SUJETOAREVISION

Asunto: Solicitud de permiso.

LIC. VERONICA TEGO ORTIZ.
DIRECTORA GENERAL DEL DIF MUNICIPAL DE TUXTLA GUTIERREZ.
PRESENTE.

»

Por este medio y de la manera mas atenta me dirijo a usted para solicitarle la autorizacién
para que la alumna de 92 curso de la Licenciatura en Nutriologfa C. Asuncién Giselle De Los
Santos Avendafio, con matricula 65114108, pueda acceder las instalaciones del DIF de Copoya
y El Jobo con la finalidad de realizar la investigacién “LA AIIMENTACION DE LA ETNIA
ZOQUE DE ZONA CENTRO EN CHIAPAS” tema que se eligié para realizar el proyecto de tesis,
cabe mencionar que la informacion sera de manera confidencial; con fines educativos. Estando
a cargo de la supervision y asesoria por parte de la MPA. Maria Del Rocio Pascacio Gonzalez,
docente de asignatura y colaboradora del programa PROESVIDAS de la Facultad de Ciencias
de la Nutricién y Alimentos

De antemano le agradezco la atencioén, le envio un cordial saludo.

ATENTAMENTE

2%

MDCS. VIDALMA DEL ROSARIO BEZARES SARMIEWBU ES ‘/IDAﬁ’PA MARIA DEL ROCIO PASCACIO GONZALEZ
COORDINADORA GENERAL DE PROESVIDAS, COLABORADORA DE PROESVIDAS.
PROFESOR INVESTIGADOR DE TIEMPO COMPLETO.
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UNIVERSIDAD DE CIENCIAS Y ARTES DE CHIAPAS

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA NUTRICION Y ALIMENTOS
: PROGRAMA DE ESTILO SALUDABLE

Q’lmsa\f

Universidad de Ciencias
y Artes de Chiapas

Tuxtla Gutiérrez, Chiapas; Septiembre 12 de 2018

Asunto: Solicitud de permiso.

/\ZQFLJTO{D /rec/’ZQ‘Z/ Sep af
/
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X REg Py
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C. VIRGILIO PEREZ ESCOBAR
AGENTE MUNICIPAL DE COPOYA.

ESTADO DE CHIAPAS. i
PRESENTE GZUGL{S 3 2018 CAPITAL GUE INV p
\\ AGENTIA MUNICIPAL

\__ COPOYA

Por este medio y de la manera més atenta me dirijo a usted para solicitarle la autorizacién
para que la alumna de 92 curso de la Licenciatura en Nutriologfa C. Asuncién Giselle De Los
Santos Avendafio pueda acceder a la localidad con la finalidad de realizar la investigacién “LA
ALIMENTACION DE LA ETNIA ZOQUE DE ZONA CENTRO EN CHIAPAS’ tema que se eligi6
para realizar el proyecto de tesis, cabe mencionar que la informacién serd de manera
confidencial, con fines educativos. Estando a cargo de la supervision y asesorfa por parte de la
MPA. Maria Del Rocfo Pascacio Gonzalez, docente de asignatura y colaboradora del programa
PROESVIDAS de la facultad de Ciencias de la Nutricién y Alimentos

De antemano le agradezco la atencién, le envio un cordial saludo.

ATENTAMENTE

7%

MDCS. VIDALMA DEL ROSARIO BEZARES SARMIENTO
COORDINADORA GENERAL DE PROESVIDAS.
PROFESOR INVESTIGADOR DE TIEMPO COMPLETO.

PROES @mAARfA DEL ROCIO PASQACIO GONZALEZ
DESv ORADORA DE PROESVIDAS.

110



-~ MDCS. VIDALMADS ARIO BEZARES SARMIENTO

UNIVERSIDAD DE CIENCIAS Y ARTES DE CHIAPAS

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA NUTRICION Y ALIMENTOS
PROGRAMA DE ESTILO SALUDABLE

Tuxtla Gutiérrez, Chiapas; Octubre 04 de 2018

Asunto: Solicitud de permiso.

C. SURISADAI GUZMAN LOPEZ

PRESIDENTE DE MUJERES ZOQUES COPOYA
ESTADO DE CHIAPAS.

PRESENTE.

Por este medio y de la manera més atenta me dirijo a usted para solicitarle la autorizacién
para que la alumna de 92 curso de la Licenciatura en Nutriologia C. Asuncién Giselle De Los
Santos Avendafio pueda acceder a las instalaciones del museo zoque con la finalidad de
realizar la investigacion “LA ALIMENTACION DE LA ETNIA ZOQUE DE ZONA CENTRO EN
CHIAPAS" tema que se eligi6 para realizar el proyecto de tesis, cabe mencionar que la
informacidn sera de manera confidencial, con fines educativos. Como parte de la
investigacion, las actividades incluidas son: realizar entrevista, encuesta y orientacion
nutricional a mujeres participantes en las comideras tradicional del museo zoque. Estando
a cargo de la supervisién y asesorfa por parte de la MPA. Maria Del Rocio Pascacio Gonzélez,
docente de asignatura y colaboradora del programa PROESVIDAS de la Facultad de Ciencias
de la Nutricién y Alimentos.

De antemano le agradezco la atencién, le envio un cordial saludo.

7y ,ﬁ/\

DA S—

COORDINADORA GENERAL DE PROESVIDAS.
PROFESOR INVESTIGADOR DE TIEMPO COMPLETO.
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ANEXO 7. REPRESENTACIONES DE LAS LOCALIDADES.
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Figura 55. Entrevista en Copoya, Tuxtla Gutiérrez,
Chiapas.
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Figura 56. Cocina tradicional.

Figura 57. Sefiora con vestimenta tradicional.
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Figura 58. Preparacion de calabaza con dulce.
Foto autorizada por: Josefa Vazquez Mendoza.

Figura 59. Colonia Nuevo Carmen Tonapac,
Chiapa de Corzo, Chiapas.
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Caldo de puerco

El caldo de puerco se le pone yuca y
chayote, y se le bate achiote y sal al
gusto.

Ingredientes:

1 kilo y medio de carne de puerco
1 kilo de yuca

1 cda de achiote

2 piezas de chayote

1 diente de ajo

Figura 60. Receta escrita en zoque "Yoya calo".

Figura 61. Ponzoqui (mufiequitos de masa con panela).
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Figura 62. Blusas regionales.
Foto autorizada por: Oralia Avendafio Vazquez.

Figura 63. Moni.
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APENDICE I. PLATO DEL BIEN COMER.

Norma Oficial Mexicana NOM-043-SSA2-2012, Servicios basicos de salud. Promocion y
educacion para la salud en materia alimentaria. Criterios para brindar orientacion.

Para fines de Orientacién Alimentaria se identifican tres grupos, en el “Plato del Bien
Comer”.

Al. Verduras y Frutas.

Al.l Ejemplo de verduras: acelgas, verdolagas, quelites, espinacas, flor de calabaza,
huauzontles, nopales, brécoli, coliflor, calabaza, chayote, chicharo, tomate, jitomate, hongos,
betabel, chile poblano, zanahoria, aguacate, pepino, lechuga entre otras.

A1.2 Ejemplo de frutas: guayaba, papaya, melon, toronja, lima, naranja, mandarina, platano,
zapote, ciruela, pera, manzana, fresa, chicozapote, mango, mamey, chabacano, uvas, entre
otras.

A2. Cereales.

A2.1 Ejemplo de cereales: maiz, trigo, avena, centeno, cebada, amaranto, arroz y sus
productos derivados como: tortillas y productos de nixtamal, cereales industrializados, pan y

panes integrales, galletas y pastas.

ato del Bien Comer

i
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Figura 64. El plato del bien comer
Fuente: http://dof.gob.mx/nota_detalle.php?codigo=5249645&fecha=28/05/2012

A2.2 Ejemplo de tubérculos: papa, camote y yuca.

A3. Leguminosas y alimentos de origen animal.
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A3.1 Ejemplo de leguminosas: frijol, haba, lenteja, garbanzo, arveja, alubia y soya. A3.2
Ejemplo de alimentos de origen animal: leche, queso, yogurt, huevo, pescado, mariscos,
pollo, carnes rojas y visceras.

Recomendaciones para integrar una alimentacioén correcta.

A4.1 En cada una de las comidas del dia incluye al menos un alimento de cada uno de los
tres grupos y de una comida a otra varia lo mas posible los alimentos que se utilicen de cada
grupo, asf como la forma de prepararlos.

A4.1.1 Come verduras y frutas en abundancia, en lo posible crudas y con cascara, para
disminuir la densidad energética en la dieta; prefiere las regionales y de temporada que son
mas baratas y de mejor calidad

A4.1.2 Incluye cereales integrales en cada comida, combinados con semillas de leguminosas.
A4.1.3 Come alimentos de origen animal con moderacion, prefiere las carnes blancas como
el pescado o el pollo sin piel a las carnes rojas como la de cerdo o res.

A4.2 Toma en abundancia agua simple potable.

A4.3 Consume lo menos posible grasas, aceites, azucar, edulcorantes y sal, asi como los
alimentos que los contienen.

A4.4 Se debe recomendar realizar al dfa tres comidas principales y dos colaciones, ademas de
procurar hacerlo a la misma hora.

A4.5 Cuando comas, que ésa sea tu unica actividad. Come tranquilo, sabroso, en compafifa
y de preferencia en familia. Disfruta tu comida y evita realizar otras actividades que interfieran
con la percepcion del hambre y la saciedad.

A4.6 Consume alimentos de acuerdo con tus necesidades y condiciones. Ni de mas ni de
menos.

A4.7 Preparay come tus alimentos con higiene, lavate las manos con jabén antes de preparar,
servir y comer tus alimentos.

A4.8 Acumula al menos 30 minutos de actividad fisica al dfa.

A4.9 Mantén un peso saludable, el exceso y la insuficiencia favorecen el desarrollo de

problemas de salud. Acude periddicamente a revision médica.
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