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INTRODUCCION

San Cristébal de las Casas, Chiapas forma parte de los pueblos magicos de México. Al hablar de
este municipio emblematico, mencionamos sus tradiciones, costumbres y fiestas y por ende su
riqueza gastronomica, indicando la parte mas relevante de esta, como lo son los dulces tipicos

tradicionales y que detras del proceso de elaboracion existe una historia que contar.

Este municipio fue fundado en el afilo de 1528 con el nombre de la “Villa Real de Chiapas de los
Espafioles.” Fue el asentamiento principal de los espafioles en el periodo colonial. EI1 27 de julio
de 1830 fue en honor al obispo Fray Bartolomé de las Casas se le denominé “San Cristébal de

las Casas.”

Estos deliciosos manjares podemos encontrarlos, en un mercado conocido con el nombre de
“dulces y artesanfas” producidos por diferentes dulceras tradicionales coletas, quienes se han
dedicado durante afios al comercio de los conocidos nuégados, higos, roles, animalitos de yema

entre otros.

La importancia de estos dulces surge a través de las ensefianzas de monjas de la Encarnacion del
convento de Ciudad Real de Chiapas, la cual se ha replicado hasta hoy en dia. Con el pasar de
los afios existen mujeres nativas, quienes para ellas aparte de ser una tradiciéon y tener un
significado, ha sido durante muchos afios parte de la sustentabilidad en sus vidas. Considerando
de vital importancia esta noble labor que ha permitido su desarrollo a nivel personal y que no

cualquiera sabe realizar, con los conocimientos artesanales heredados de afios.

Los dulces tradicionales son los sobresalientes en las fiestas de barrio de San Cristobal al igual
que en Corpus Christi y en la Feria del dulce por lo que son donde mas se consumen. Ya que se
elaboran con frutas tipicas de la regiéon y materias primas como la harina, el aztcar, huevos entre

otros.

La documentacién de esta sustentabilidad es de suma importancia, ya que las mujeres ocupan
una parte fundamental en el desarrollo econémico del municipio, mediante la elaboraciéon de
estos dulces artesanales, muchas de ellas no solo se encuentran en el mercado mencionado, si no

en los diferentes barrios turisticos de esta Ciudad Magica.



JUSTIFICACION

En la actualidad la Gastronomia ha sido de gran relevancia para el desarrollo econémico de San
Cristobal de las Casas, entre ellas la dulcerfa tradicional es una parte importante para el
consumidor local, nacional e internacional, ya que sus sabores son inigualables, pero el proceso
de elaboracién viene siendo completamente distintos al de otras ciudades del pais.

Por lo tanto, es de suma importancia recabar informacién sobre los procesos de elaboraciéon de
la dulcerfa tradicional realizada por valiosas mujeres, ya que durante afios ha sido un proceso

sustentable en la vida de cada una de ellas.

Existen documentos que catalogan a la dulceria, productos, bebidas y destinos turisticos del
municipio, sin embargo, es importante recopilar la informacién sobre el proceso de elaboracion
de cada uno de ellos, y lo que ha significado el dedicarse a esta noble labor las personas que se

dedican a la comercializacion de estos.

Es importante sefialar la existencia de algunos bocadillos subsistentes gracias a la transmision de
la elaboraciéon de recetas y secretos, la preparacion de estos requiere ademas de cuidado en sus
ingredientes y un minucioso proceso, por lo cual, es posible que poco a poco vayan
desapareciendo (Moreno, 2015).

Haciendo énfasis al autor en el parrafo anterior, los barrios caracteristicos de este municipio que
se dedican hacer estos manjares se encuentran en la pérdida de su elaboracion y su exhibicién en
las festividades, por ello es importante rescatar las raices observando el cambio que han tenido

durante los dltimos anos.

Es por esto por lo que la presente investigacion tiene como objetivo recopilar datos por las
cuales se han ido cambiando el proceso de elaboracién de estos dulces emblematicos y las
tradiciones como la famosa festividad de corpus christi y transmitirlo a través de la publicacion

de esta investigacion.



PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

En San Cristobal de las Casas, Chiapas el turismo es una parte fundamental para la economia del
Estado, que si bien es sabido va de la mano con la gastronomia, siendo un factor importante con
mayor influencia, en el ingreso econémico de sus habitantes. Gran parte del sustento familiar se
debe a los empleos generados por la afluencia del turismo, el sector restaurantero y su
gastronomia tradicional en la que se incluyen platillos, bebidas y los emblematicos dulces

tradicionales.

Debido a la influencia de la religion catdlica, se encuentran un sin nameros de celebraciones
siendo la mas destacada en fechas de semana Santa la denominada Corpus Christi.

Una de las festividades mas importantes en la tradicion catélica es el dfa de Corpus Christi, que
en San Cristobal toma caracteristicas que la distinguen de otras, pues para esta fecha se prepara
una extensa variedad de dulces, entre ellos: botellitas de azicar, yemitas, frutas cristalizadas, ates
y vistosas mulitas de hojas de mafz, comunmente llamado “doblador” cargadas de exquisitos
dulces que se elaboran solo en referida época Con la exposicion y venta de una gran diversidad
de dulces regionales, el repique de las campanas, la quema de cohetes y por supuesto las mulitas
cargadas de dulces y colotes, se celebra el jueves de Corpus Christi en San Cristobal de Las Casas.

(Vidal, 2009)

En los dltimos afios ya no se realiza de la misma manera, por la contingencia que se vive en la
actualidad, afectando en todos los ambitos a las sefioras que se dedican a la elaboracién y
comercializacién de dulces artesanales.

Considerando la importancia de salvaguardar el patrimonio gastronémico de nuestra localidad,
es de gran relevancia documentar y difundir el proceso de elaboraciéon de estos dulces, que
durante afios ha sido parte fundamental para el sustento de muchas habitantes del municipio, y
que de alguna u otra forma ellas indican que es una herencia de sus antepasados, ya que no

tuvieron acceso a la educacion para poder desenvolverse en otro ambito.



OBJETIVOS

GENERAL
Recopilar informacién sobre el proceso de elaboraciéon de la dulcerfa artesanal, mediante

entrevistas semiestructuradas a las dulceras artesanales del Municipio de San Cristébal de las
Casas.
ESPECIFICOS
e Analizar la relacion entre la dulcerfa tradicional elaborada por las sefioras y la
sustentabilidad
e Documentar la informacién recabada sobre el proceso de elaboraciéon de los dulces
tradicionales
e Identificar a las dulceras tradicionales del municipio, con base a su experiencia y
antigtiedad.
e Explicar la relaciéon que existe entre las dulceras y el patrimonio gastrondémico del

municipio, mediante la difusién y publicacion de los resultados obtenidos.



MARCO TEORICO

CHIAPAS

Chiapas es un estado mundialmente reconocido por su belleza y riqueza natural, que ofrece
antiguas tradiciones y destinos turisticos, ademas de una gran variedad de platillos y bebidas de

forman parte de su cultura y tradicién (Pacheco, 2022).

El Estado de Chiapas se localiza al sur de la Republica Mexicana, es uno de los cinco estados
que forma parte del Mundo Maya, cuenta con una gran riqueza en arqueologfa, cultura y
naturaleza, concentrandose en un espacio territorial de 73,289 km2. Representa el 3.8% de la
superficie del pafs, colinda al norte con Tabasco; al este con la Republica de Guatemala, al sur
con el Océano Pacifico y al oeste con los estados de Oaxaca y Veracruz. En el estado se
concentra el 30% del agua superficial del pafs, producto de los rios Grijalva, Usumacinta,
Lacantun, Jataté y Suchiate; las presas: Belisario Dominguez, Nezahualcoyotl, Pefiitas y
Chicoasén; y de los Lagos de Montebello, Colon y Miramar. Se integra por 122 municipios que
conforman el Estado.

Las principales ciudades son Tuxtla Gutiérrez, Tapachula, San Cristébal de Las Casas, Ocosingo,
Comitan de Dominguez y Palenque.

En Chiapas existen los pueblos Tseltal, Tsotsil, Chol, Tojol-ab"al, Zoque, Chuj, Kanjobal, Mam,
Jacalteco, Mocho, Cakchiquel y Lacandén o Maya Caribe; 12 de los 62 pueblos indios

reconocidos oficialmente en México.

Figura 1. Localizacion del estado de Chiapas (Chiapas.gob, 2023).



TURISMO EN CHIAPAS

El Estado de Chiapas es ampliamente reconocido en el ambito nacional e internacional, como
un destino para turismo cultural principalmente, aunque en los dltimos afnos, merced a un
esfuerzo de todos los componentes del sector, se inicia el desarrollo de productos turisticos para
los segmentos de turismo de aventura, ecoturismo y turismo de negocios.

Chiapas el 2°. Destino Turfstico del Sureste Mexicano y 7° en el ambito nacional.

SAN CRISTOBAL DE LAS CASAS

SCLC se ubica en la porcién central del territorio chiapaneco a una distancia aproximada de 900
kilémetros de la Ciudad de México en el ambito regional, esta ciudad se encuentra cerca de otros
centros turisticos del sureste del pais, la peninsula de Yucatan y América Central que son
ofertados en el mercado internacional; entre ellos zonas arqueoldgicas (Chichén Itza, Monte
Alban, Tulum, Copan, Tikal), playas (Cancun, Cozumel, Riviera Maya) y ciudades culturales
(Oaxaca, Mérida, Antigua); contexto que facilita a los turistas visitar SCLC, asi sea de paso,

cuando se desplazan por esas regiones. (Garza y Sanchez, 2015)
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Figura 2. Localizacion de San Cristébal de las Casas (Garza y Sanchez, 2015)

Este poblado colonial, forma parte de los Pueblos Magicos de México, su belleza arquitectonica
y sorprendente conservacion, ha valido para enamorar a mas de uno con su Centro Histérico y

sus casas con enormes patios que deleitan la vista desde el exterior, cuando te encuentras con



sus balcones floridos que se riegan cada mafiana, regalandote instantaneas que podtias

inmortalizar en postales fotograficas e incluso en una pintura.

El conocimiento acerca de los aspectos generales de la localidad contribuye a ampliar el
panorama de esta, comprendiendo la poblacién y las actividades productivas que se ejercen,
ayudando al andlisis en las transformaciones y tendencias de la ciudad y sus alrededores y el

estudio de las actividades que fortalecen la economia local. (Moreno, 2015)

CONCEPTO DE TRADICION

La idea comun que se tiene sobre la tradicion es la que etimoldgicamente hace venir el término
del latin “tradere”, del que derivarfa tradicién, es decir lo que viene transmitido del pasado; por
extension, el conjunto de conocimientos que cada generacion entrega a la siguiente. Pero como

veremos este significado originario esta sufriendo diversas transformaciones. (Arévalo, 2005)

Tradicién es la presencia del legado que se transmite de generacion a generacion, se puede
entender que no es algo que se hereda genéticamente; se transmite socialmente y deriva de un
proceso cultural. Ha sido considerada como una expresion de la permanencia del tiempo de un
municipio o comunidad.

Entre un grupo de personas la tradiciéon se va heredando de generaciéon en generacion, el
lenguaje, las vivencias, los festejos, las tradiciones orales, para que pase por la historia y el tiempo
no la detenga. (Chanona y Esponda, 2022)

Las tradiciones son un conjunto de practicas rituales de naturaleza simbolica, que por repeticion
inculca valores normas de comportamiento, que tiene como fin contemplar el pasado de un
modo conveniente, puede tratarse de un pasado ficticio, pero la finalidad esta orientada a

establecer una continuidad con el pasado.

HISTORIA DE SAN CRISTOBAL DE LAS CASAS

La historia de esta hermosa ciudad se remonta a los afios de 1524, tres afios después de la caida
del imperio azteca. Tras meses de resistencia por parte de los indigenas que habitaban la zona,

el capitan Luis Marin se retiré del territorio sin dejar ningin asentamiento espafiol.



Su lugar lo ocup6 el capitan Diego de Mazariegos y Porres quien es enviado por las autoridades
virreinales al no tener éxito en sus intentos previos de conquistar la region de Chiapas junto con
el apoyo de Alonso Estrada. Este, organizé otro ataque hacia los indigenas que terminé en la
célebre batalla de Tepechtia, en la cual los indigenas prefirieron terminar su vida arrojandose en
el cafién del sumidero antes que ser apresados por los espafioles.

Al término de la batalla, el capitan Diego Mazariegos, funda la Villa Real de Chiapa o Chiapa de

los indigenas, lo que hoy conocemos como Chiapa de Corzo.

El lunes 31 de marzo de 1528 fue fundada la Villa Real de Chiapas de los Espafoles, hoy San
Cristobal de las Casas, en el valle de Hueyzacatlan (Weber, 1998).

Antes de la llegada de los espafioles, al valle donde hoy se encuentra San Cristébal de las Casas,

se le conocia con el nombre de Hueyzacatlan, que en nahuatl significa pradera o campina grande.

(Orozco, 1999)

San Cristobal de las Casas fue el asentamiento principal de los espafioles en el estado de Chiapas
durante el periodo colonial. Los espafioles se suponen eligieron este lugar por dos razones: la
primera por comodidad y salubridad y la otra de dominio militar y politico.

Diego de Mazariegos llamo Villa Real al actual municipio en recuerdo del lugar donde habia
nacido, Cuidad Real Espafa. En 1528 se trazaron las calles y se asignaron los solares a los
primeros vecinos, asi como se sefialaron los lugares que habian de ocupar la iglesia y los edificios
civiles en la plaza principal. Durante 4 semanas €l y sus ayudantes se ocuparon de los trazos de

los diversos Barrios y Calles.




Era considerada una poblacién Espafiola, alrededor de la cual se instalaron los llamados
“barrios de los indios amigos™ los cuales eran provenientes de México, Tlaxcala, Oaxaca y
Guatemala, asi como también en mas de 90 pueblos vivian los habitantes autéctonos de la

Region, la mayoria eran indigenas de la cultura Maya.

El 27 de julio de 1830 se decret6 el cambio de nombre de Ciudad Real por el de ciudad de San

Cristobal.

El 31 de mayo en 1848 se le denominé San Cristobal de las Casas en honor a Fray Bartolomé de

las Casas, el obispo protector de los indios. (Orozco, 1999).

Es sin duda una de las ciudades coloniales, mas antiguas del Continente Americano, fue fundada

unicamente 36 afios después del descubrimiento de América. (Weber, 1998)

LLa economia en San Cristébal es como fuente de trabajo al comercio, fabricas de hilado y tejidos,
ganaderfa, agricultura, panaderfa, fabricacion de dulces, juguetes, entre otros.

Las principales actividades econdémicas son el comercio, los servicios y la agricultura.

S R

Figura 4. Fotografia de los portales (Garcia, 2018)



Desde esa fecha San Cristobal de las Casas, sigue siendo una ciudad que se caracteriza por tener
construcciones coloniales, entre ellas los templos y las casas. Esta diversidad de fundamentos
de los origenes se explica porque las tradiciones se crean, se construyen, sin importar que éstas

mantengan un ajuste con la realidad.

BARRIOS

La especializacion de cada barrio en la produccion de ciertas artesanfas, que llamo la atencion de
varios antropélogos, ha tendido, sin duda, a desaparecer con la llegada masiva de productos
industriales, con la proliferacién de tiendas y con el auge de hoteles y restaurantes en una ciudad

que depende cada dia mas del turismo para su subsistencia econémica. (Gonzales ez al., 2020)

Gonzales e al. (2020), Sulca (1997) y Palacios ez al (2007), se encargaron de realizar una
investigacion para detallar las caracteristicas de los barrios de San Cristobal de las Casas las cuales

se describen brevemente:

e Centro Historico: En el centro histérico se localizan algunos templos y conventos mas
importantes de la ciudad, en los cuales, con motivo de sus fiestas se hacen ferias y

diversas celebraciones.

Figura 5.Historico de San Cristobal de las Casas (Flores M. , 2020)
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Cuxtitali: Significa “Tierra Roja”. El dltimo barrio de Ciudad Real en haber surgido en el
siglo XVI parece ser el de Cuxtitali, que estaba asentado en las faldas de unos cerros.
Celebra con gran pompa la feria del Barrio, 2 de enero dia del Dulce nombre de Jesus.

Aqui la gente del barrio se dedica a la matanza de cerdo confeccionando sus derivados.

Figura 6. Iglesia de Cuxtitali (Flores M. A., 2019)

Cerrillo: Fue fundado el 25 de agosto de 1549, celebran la “Transfiguracién del Sefior”
el 6 de agosto. El barrio de El Cerrillo trabajaba con maestria la forja y la metalisterfa.

Mexicanos: Es uno de los barrios mas antiguos pues data de la llegada de Diego de
Mazariegos. Dentro de estos quehaceres de los barrios figuraba el barrio de Mexicanos

con sus dulces tipicos, el trabajo de carpinteria y ebanisteria, y los talleres de telas de

nagua.

Figura 7. Imagen de Barrio de Mexicanos (Flores M. A., 2022)

11



Tlaxcala: Tlaxcala es uno de los barrios mas antiguos de esta ciudad pues datan de la
llegada del conquistador Don Diego de Mazariegos, Tlaxcala se avocé por mucho tiempo

a las tejerfas, adoberias y cererfas.

La Merced: Fundada hacia el afio 1537, este templo de reedifico en 1834. Celebran la
fiesta de la virgen de Las Mercedes el 24 de septiembre. formaba parte del cuarto de la
catedral, atendido por seculares. El barrio La Merced, realizaba hermosas velas floreadas
y el arte de la orfebrerfa. Este barrio habria de ser el tltimo de los fundados en el periodo

colonial.

Figura 8. Barrio de la Merced (Flores M. A., 2022)

San Ramoén: Se fundé en los terrenos que donara Don Ramoén Larrainzar en el siglo XIX.
La festividad que celebran es la del 31 de agosto dia del Patrono del Barrio. San Ramén,

el trabajo en plomo, la alfareria y el curtido de pieles

Figura 9. Fotografia del Barrio de San Ramoén (Flores, 2020)
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e San Felipe: Celebra con gran alegria el cuarto viernes de semana Santa, sus habitantes
son de habla tzolzil, comercian con la gente de la Tierra Caliente del Sur (Acala), las

mujeres se dedican a lavar ropa ajena.

o Santa Lucia: Este barrio se fund6 hacia el afio de 1594, con una ermita construida
humildemente a un costado del hospital de los pobres, en un principio la ermita albergaba
dos templos Santa Lucia y San Diego.

En 1712 el obispo Alvarez de Toledo consiguié que le cedieran la ermita para dérsela al
Hospital de San Juan de Dios (de la Caridad), En 1785 fue afectado por la inundaciéon
que sufrié la Ciudad, y en 1819 se levant6 un nuevo templo mismo que fue destruido a

finales del siglo XIX, dando asi lugar al actual Templo de Santa Lucfia edificado en 1882.

Figura 10. Iglesia de Santa Lucia (Flores, 2022)

e Guadalupe: Celebran la fiesta del barrio el dia 12 de diciembre, este barrio nacido como
una prolongacion del Barrio del Cerrillo y del Centro, fue donada por el dean de
la Catedral Lino Garcia, en 1850. En Guadalupe, se elaboran los juguetes de maderas

para nifios, velas y algunos dulces
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e San Antonio: La festividad de este barrio es el 13 de junio, inician la fiesta con recibir a
San Diego de Alcala, que lo traen de su barrio en visita oficial, permaneciendo alli por
varios dfas. San Antonio era el barrio encargado del papel picado, la elaboracion de
Santos, y en conjunto con Santa Lucia; de la pirotecnia indispensable para la celebracion
de las fiestas patronales.

e San Diego: Celebra su festividad el 13 de noviembre iniciandola con la visita que en
reciprocidad hace San Antonio, el domingo anterior al 13 se cambia de ropa de la imagen.
San Diego era un barrio arriero y panadero, que, hasta nuestros dias, es el pan una de las
mejores recomendaciones a disfrutar en la ciudad.

e Los pinitos: Celebran la festividad de la Sagrada Familia el 25 de diciembre.

e Marfa Auxiliadora: Su festividad se llevaba a cabo el dia 24 de mayo.

Con estos oficios la ciudad sobrevivié al aislamiento durante varios siglos, y aunque hoy muchas

de estas actividades forman parte de la nostalgia y la historia de la ciudad.
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TURISMO

San Cristobal de las Casas, es una de las ciudades mas impresionantes y bellas de México, cuyo
valor radica en sus diversidad étnica y tradicion colonial, la cual envuelve a sus visitantes con sus
coloridos textiles, costumbres, creencias y una interesante atmosfera cultural (Secretaria de
Turismo SECTUR, 2004).

Como menciona el autor en el parrafo anterior es por esto por lo que existe una gran afluencia
turistica a esta ciudad, es importante mencionar que el turismo es mayor de procedencia

extranjera.

Figura 12. Imagen del andador de San Cristébal de las Casas (Najera, 2018)

Es una ciudad turistica no solo por sus atractivos si no por la zona en la que se encuentra, algo
que lo distingue mucho es la altitud con la que cuenta de 2,200 metros sobre el nivel del mar en
el Altiplano Central de Chiapas en donde se ubican los puntos mas elevados del territorio. (Garza

y Sanchez, 2015).

ACTIVIDAD ECONOMICA

Principalmente se dedican al turismo, las artesanfas (herrerfa, cesteria, carnicerfa, talabateria y

textiles). También a la gastronomia regionales (dulces tipicos, panaderia, jamones y embutidos
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tipo espafiol y aleman, asado de puerco, tamales en hoja de maiz, de dulce y de sal, prensado,

tachilhuil y lomo relleno.

GASTRONOMIA COLETA

Segun la (Secretaria de Turismo, 2019) la ciudad de San Cristébal no sélo cautiva al visitante por
el estilo de su arquitectura que parece haber detenido el tiempo; por sus calles, donde camina la
historia tomada de la mano de la tradicion; o por sus andadores colmados de recuerdos de
oriundos, vecinos y extranjeros, sino también por el sabor de su gastronomia, que revela pasajes

de sus costumbres y tradiciones.

San Cristébal de las Casas, cuanta con una gran diversidad de platillos, en cuento a la comida
coleta se siente intimamente a la comida de casa, las sefioras que se dedican a elaborar los platillos
tienen a darle un sabor casero. La gastronomia de este municipio cuenta con una mezcla de
sabores. Gran parte se basa en los embutidos (Queso de puerco, jamoén serrano, butifarra,
chorizo, longaniza, entre otros). En esta ciudad también son consumidos y apreciados los dulces
tradicionales que guardan recuerdos de las Monjas de la encarnacién fundadoras de estos

deliciosos y coloridos manjares, quedando como tradicién de este municipio.

La gastronomia de este municipio por lo general es dulce, el ingrediente que mas usan es el
azafran donde se utiliza mayormente para los tamales y el pollo en azafran. Es de la especie:
Crocussativus L. Las hebras que se obtienen se ponen a secar y es el producto que se obtiene del

cultivo de esta planta. Se utiliza para dar color, aroma y sabor a los alimentos. (Martin, 2014).

San Cristobal de Las Casas se revelara ante el visitante como uno de los santuarios gastronémicos
de Chiapas, en un recorrido que lo llevara a descubrir el sabor de sus platillos, resultado del
mestizaje entre indigenas y espafioles, dando como resultado una extensa gama de platillos
autéctonos. (Secretaria de Turismo, 2019)

Uno de los emblematicos platillos es la sopa de pan, se puede decir que es algo de identidad para
los coletos; al igual que los tipos de estofados que se elaboran como el “estofado al padre”, los

guisados que se elaboran con azafran.
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Los tamales se preparan en festividades como bautizos, rezos, etc., los que hacen son de bola de
untado, mumu (hoja de hierba santa) y el mas popular el de azafran. Se venden en las casas que

anuncian con un farolito rojo en la puerta, especialmente los dias sabado.

También se tiene el asado de puerco, la barbacoa echa de mole rojo el “tachihuil” o “chainfaina”
que esta elaborada con la menudencia del cerdo cortada en trozos pequefios y se le agrega un

recado que esta elaborado con chile y totopos con jitomate de cascara que le da el toque coleto.

Figura 13. Fotografia del Platillo de Chainfaina (Flores, 2022)

LLa comida ritual de esta ciudad se hace en acontecimiento importantes, se hacen durante el
desayuno y se consumen tamales ya sean de untado o de bola por lo general suelen consumirse
los dos, chocolate y pan de fiesta.

Durante la comida se suele servir un consomé de gallina o guajolote, arroz, mole y frijoles

guisados; en la cena tienen tamales, chocolate, pan y mistela.

Actualmente se han ido perdiendo estas tradicionales y las recetas para elaborar los platillos
anteriormente mencionados.

No se encuentra comida coleta en los restaurantes, sino en festividades como en la feria de la
ciudad suelen hacer una expo gastronémica donde las sefioras elaboran estos tipos de platillos

emblematicos de la regién.
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El pan coleto, ocupa al igual un lugar importante como identidad, estableciendo la diferencia
entre indio y coleto, ya que existe de una diversidad de panes como la cazueleja, el marquezote,

el pan de fiesta que es de tamafio pequefio, el pan de yema, entre otros.

DULCERIA TRADICIONAL

Los dulces constituyen uno de los elementos representativos de la identidad coleta, ninguna de
ellas en particular, el concepto de “dulces” expresa la especificidad de cada una de ellas, por su
elaboracién, el sabor, el aspecto de su presentacion, etc., que en asociaciéon a las fechas
conmemorativas toma una fuerza evocativa que la hace emblematica como referente identitario.

(Sulca Baez, 1997)

Como menciona el autor del parrafo anterior los dulces tienen una identidad dentro de San
Cristobal, desde su forma de elaboracion hasta sus ingredientes. Se distinguen por ser artesanales,
ninguno de estos dulces tiene un proceso industrial son hechos a mano desde los peroles y

moldeados con la manos de las dulceras que radican en este municipio.

Figura 14. Fotografia de Dulces Tradicionales (Flores M. , 2022)
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CONCEPTO DE DULCE TRADICIONAL

Los dulces tradicionales son postres representativos en algunas zonas del pais elaborados de
forma artesanal destacando dentro de sus ingredientes algo tipico de la regiéon o municipio de

donde se elaboran, algunos son comercializados dentro de la misma.

DULCES REGIONALES DE MUNICIPIO

En San Cristébal de las Casas, existen diferentes tipos de Dulces Tradicionales pero debido a la
influencia de nuevas culturas extranjeras se han ido perdiendo varios Dulces, al igual por la
dificultad de encontrar ingredientes y por el proceso de elaboracion. Tomando en cuenta estos

factores, es por esto por lo que se han ido extinguiendo.

Figura 15. Dulces Tradicionales (Flores M. , 2022)

Algunos de los Dulces tipicos son de este Municipio son:

Nuégados
Los nuégados que son bolitas de masa frita u horneadas espolvoreadas con azucar tefiida con

carmin de color rojo o bien los nuégados de panela, bafiados en un caramelo hecho a panela.

(RAMOS, 2019)
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Figura 16. Nuégados (Flores M. A., 2022)

Pastelitos rellenos

Dulce tipico elaborado a base de manteca, yemas de huevo, harina, azicar y colorante amarillo.
Este dulce se rellena de mermelada puede ser de zarzamora, camote o durazno, su forma puede

variar y se decora con lineas de colores hechas de claras de huevo y aztcar glass.

Figura 17. Pastelitos rellenos (Flores M. A., 2022)
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Tartaras

Es un pastelito elaborado de masa quebradiza de pan molido, azicar y vino, se sella con una

capa de azicar echa miel y posteriormente se pone a secar y quede crujiente.

Figura 18. Elaboracién propia (Flores M. A., 2022)
Gaznates
Los gaznates son un dulce hecho a base de harina, yemas, agua y colorante amarillo, el cual se

exteniente y se enrolla en carretes o palos de madera dando un formato cilindrico quedando

hueco por el centro, se frie en abundante aceite en un caso hondo y se rellena de turrén.

Figura 19. Elaboracién propia gaznates (Flores M. A., 2022)
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Naranja dulce

Se realiza quitando toda la pulpa de la naranja luego se pone a pasmar se pone en agua con ceniza
luego con agua muy caliente se retira y con agua fria  se le agrega la miel y se pone a secar al

sol, actualmente no se elabora debido a la preparacion que es laboriosa (Gonzalez, 2014)

Figura 20. Naranja confitada (Flores M. A., 2022)

Higos verdes

Los higos ya casi maduros son los que se usan para esta preparacion haciendo un corte en cruz,
dejando 1 noche reposando en agua con cal. Posteriormente se lavan con agua caliente y se

ponen a coccidén con azucar y agua hasta que se pasme y se dejan cristalizar.

‘q'd,‘

Figura 21. Higos, en la feria de dules de San Cﬁstébal de las Casas. (Flores M. A., 2022)
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Cocadas

Son pequefios dulces de coco en forma circular combinados con azucar y colorantes que hacen

que este postre sea llamativo para nifios y adultos.

Figura 22. Cocadas de colores (Flores M. A., 2022)

Limon relleno

Se prepara cociendo limones secos y huecos en una miel de azicar y canela. El coco rallado, que

en este caso se sirve a un lado, se prepara cocido en una miel similar a la anterior.

Figura 23. Limones rellenos (Flores M. , 2022)
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Yemitas

Las yemitas son un dulce que se elabora a base de yemas de huevo y huevo a las que le se le dan

forma de diferentes figuras de animales y frutas.

Figura 24. Yemitas (Flores M. , 2022)

Chimbo

El chimbo es un dulce elaborado a base de marquesote (un pan hecho de azucar, colorante
comestible amarillo y yemas) y bafiado en un jarabe a base de azucar, agua, canela y colorante

amarillo algunas dulceras le agregan mistela.

Figura 25. Chimbo (Flores M. , 2022)
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Cajetas

Se elaboran de frutas naturales de manzana, durazno y membrillo y se empacan en cajitas que se

elaboran en el barrio de Guadalupe hecha de madera delgada.

Figura 26. Cajetas de frutas tipicas de San Crist6ébal de las Casas (Flores M. , 2022)

INGREDIENTES TRADICIONALES DE LA DULCERIA TRADICIONAL

Para la elaboracion de los dulces tipicos los mexicanos utilizaban calabaza, chilacayote, coco,
cacao, tuna, mafz, amaranto y los espafioles trajeron la cafia de azucar, leche y huevo. Los
principales ingredientes de los postres actuales en México llevan frutas, leche, piloncillo y canela.

(Gémez, 2016)

Dentro de la Dulceria Tradicional se usan diferentes ingredientes, pero dentro las mas destacadas

son:
Azucar

Este ingrediente que da el dulzor adecuado a cada dulce que se elabora, este es el ingrediente

principal para casi todas las elaboraciones.
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Manteca de cerdo

La manteca de cerdo se utiliza para aportar grasa, comunmente las dulceras tradicionales las usan

para ahorrar mas, engrasar sus charolas y para aportar mas sabor a las preparaciones.
Yemas

En los pastelitos solo se utiliza esta parte del huevo, anteriormente los usaban para que tuviera

un color amarillo bajo, pero a la alza de costos tuvieron que agregar colorante.

Clara de huevo

Se utiliza para el relleno de los gaznates, turrones, merengue y para decorar los pastelitos.
Harina

Es un polvo fino del resultado de la molienda del trigo.

Rellenos de frutas

Son las mermeladas o compotas que se elaboran con fruta tipica de la regién y que son rellenos

para los pastelitos decorados de diferentes colores.

RELACION ENTRE LA DULCERIA Y LA FESTIVIDAD DE CORPUS CHRISTI

Es importante hacer mencién que dentro de la cultura resalta la gastronomia en general, pero en
el caso del Estado de Chiapas y en especial en la ciudad de San Cristébal de las Casas, son
populares por su rica tradicién dulcera, la que se ve reflejada en la herencia de diversas culturas
que hoy en dia se sigue observando; por ejemplo, entre su gran gama de dulces que son puestos

a la venta durante las festividades de Corpus Christi y la Feria del Dulce. (Moreno, 2015)
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Figura 27. Dia de Corpus Christi en San Cristobal de las Casas. (Flores M. A., 2022)

Corpus Cristi es una festividad en San Cristobal de las Casas que comenzé desde el afio 1545,
mayormente conocido como el dia de los enamorados o como el dia del Amor coleto que se
celebra el jueves siguiente a la octava de Pentecostés. Que es dia del cuerpo del Sefior y dfa de
las Manueles y de las mulas.

Se buscaba al mejor carpintero para elaborar cajas de madera que constaba con compartimientos
secretos donde se metia en uno la llave y en otro una pafiuelo de seda donde era envuelto la lista
de canciones que le dedicaba, estos cofres eran entregados por los chaperones o alcahuetes que
eran los hermanos pequefios de la novia, porque anteriormente los padres eran demasiado

estrictos.

Los novios tenfan que ingeniarselas para avisar a la novia que le llevarian serenata ella estuviera
alerta para escuchar las canciones que eran tocadas por los musicos en el riguroso orden que
aparecfan en la lista. Durante este dfa se escuchaban las marimbas en toda la ciudad comenzaban
desde las 10:00pm hasta las 2:00am con dicho instrumento a hombro y caminar para llevar la

alegria a los corazones de los novios (Cancino, 2014).

Al dfa siguiente era de rigor regalar rosas y dulces tradicionales y las famosas “mulitas” fabricadas

en hojas de elote, que van cargando dulces.
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Los dulces constituyen uno de los elementos de orgullo coleto, tenemos fama en todo México

por haber tenido las mejores fabricas de dulces y cajetas. (Sulca Baez, 1997)

Figura 28. Fotografia Dulces tradicionales (Flores M. , 2022)

Actualmente en San Cristobal esta festividad es muy representativa ya que este dia las dulceras
se colocan en el centro de la ciudad o se colocan debajo de donde antes era la presidencia
municipal entre los dulces que se expenden son: acitrén de calabaza, nuégados, pastelitos de
diversos sabores, tartaras, africanos, suspiros, carneritos de yema, gaznate, granadillas, naranjas
en dulce higos verdes, garapifiados, mafz de Guinea, empanizados de mani (cacahuate); cajeta,
chimbos, secos y en vino o sea sopa en vino, camote, turuletes, cocada amarilla y blanca,

duraznos, pasas, confites, cola de machi, mazapanes.

Por el COVID 19 (SRAS-CoV-2) esta festividad no se llevé a cabo durante dos afios dejando y

extinguiendo algunos dulces por falta de insumos o fuente econémica.

Esta festividad da sustento a muchas familias desde los que venden la fruta, los insumos, quienes

lo elaboran y entregan.

Esta fiesta destaca desde sus rafces coletas al llegar la gente a consumir sus dulces de su

preferencia.
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Figura 29. Festival de Corpus Christi en San Cristébal de las Casas (Flores M. A., 2022)

DULCERIAS TRADICIONALES DEL MUNICIPIO

Dentro de San Cristobal de las Casas, la venta de Dulces Tradicionales se encuentra en distintos
lugares, pero uno de los mas populares es el Mercado de Dulces y Artesanfas. Ubicado en

Avenida Insurgentes en el Barrio de Santa Lucia.

Figura 30. Mercado de Dulces y Artesanias (Flores M. A., 2022)
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En este mercado podemos encontrar diferentes dulces como lo son: las cocadas, los nuégados,
gaznates, pastelitos rellenos, limones rellenos de coco, yemitas, gaznates, mocas, naranjas dulces,

dulces de leche, entre muchos mas.

#

Figura 31. Dulces Tradicionales (Flores M., 2022)

Al igual en el Mercado José Castillo Tielmans se encuentran algunos puestos que se dedican a la

vente y elaboraciones de estos dulces.

Pero es mas escaso en este mercado ya que soy pocos los que se dedican a esto.

Figura 32. Mercado Castillo Tielemans (Flores M. A., 2020)
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SUSTENTABILIDAD

La palabra sustentabilidad proviene del latin sustiniere que significa sostener o sujetar desde
abajo. La idea es que el objeto (sujeto) se sostenga de modo autébnomo y se mantenga por sus

propios medios en un sitio apropiado, indefinidamente. (SANCHEZ , 2019)

Como menciona el autor en el parrafo anterior la sustentabilidad es una parte esencial en la
Dulcerfa Tradicional en San Cristobal de las Casas, porque ha sido el sustento de muchas familias
que se dedican a la elaboracién y venta de dulces. Gracias a la rentabilidad de estos dulces han
podido satisfacer desde sus necesidades basicas.

La cultura culinaria se relaciona con la sustentabilidad y la identidad de los municipios. Esta se
construye a través de relaciones sociales, conocimientos, arraigos ancestrales y el patrimonio
gastronomico. La alimentacién cultural-tradicional forma parte de la dieta diaria en la sociedad
mediante la preservacion de recetas, técnicas y uso de ingredientes tradicionales. Las practicas
alimentarias son reconocidas como patrimonio cultural, ya que para la sociedad en general,
forman parte de la identidad culinaria , el cual cuenta con una historia antropolégica, formando

parte de las tradiciones anuales (Esponda-Pérez & Galindo- Ramirez, 2023)

METODOLOGIA

DISENO DE INVESTIGACION

Para poder llevar a cabo este trabajo es basarse en la muestra donde se realizaron entrevistas
semiestructuradas a las Dulceras Tradicionales y el enfoque con el que se trabajé en la
investigacion que fue de tipo cualitativa, para recabar informacién de los dulces tradicionales y

la sustentabilidad que estos tienen en la vida de las que llevan a cabo esta noble labor.

(Quecedo & Castafio, 2002) Sefialan que, en sentido amplio, pude definirse la metodologia
cualitativa como la investigaciéon que produce datos descriptivos: las propias palabras de las

personas, habladas o escritas, y la conducta observable.
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La investigacion de forma cualitativa trata de comprender a las personas dentro del marco de
referencia de ellas mismas. Esta destinado a asegurar un estrecho margen entre los datos y lo que

la gente realmente dice y hace.

Observando a las personas en su vida cotidiana, producen, el investigador cualitativo obtiene un
conocimiento directo de la vida social, no filtrado por conceptos, definiciones operacionales y

escalas clasificatorias.

Para la cual utiliza variedad de instrumentos para recoger informacién como las entrevistas,
observaciones, historias de vida, en los que se describen las rutinas y las situaciones

problematicas, asi como los significados en la vida de los participantes.

AREA DE ESTUDIO

La investigaciéon de campo se llevo a cabo en el municipio de San Cristobal de las Casas, Pueblo
Magico localizado en el centro del Estado de Chiapas, a 85 Km. al este de Tuxtla Gutiérrez, la

capital del Estado con un numero de 215, 874 de habitantes segun (INEGI, 2020)

El trabajo de campo se realizé principalmente en el mercado de Dulces y Artesanfas y en los

diferentes barrios del municipio.
POBLACION

La investigacion va dirigida a la poblacién que guste de los Dulces Tradicionales, asi también a

las Dulceras tradicionales ubicadas en San Cristobal de las Casas.

MUESTRA

20 personas que se dedican a la elaboracién y venta de Dulces Tradicionales de este Municipio.
En ellas se encontraban sefioras entre la edad de 45 a 60 anos. Al igual que hombres que han

heredado este conocimiento artesanal.

MUESTREO

Las entrevistas semiestructuradas se hicieron a 20 personas que se dediquen a la elaboracion y

venta de Dulces Tradicionales.
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VARIABLES

En la presente tesis se distinguen la siguiente variable dependiente:

Las sefioras que se dedican a elaborar los Dulces Tradicionales

Proceso de elaboracion de los dulces tipicos

Significaciones de las sefioras dulceras tradicionales

Los costos de inversion y de venta, los ingredientes, proceso de elaboracion, equipo o utensilios
que usan y produccion. (Independientes)

Realizando entrevistas donde se iran preguntando, dando respuesta a cada variable.

DESCRIPCION DE TECNICAS A UTILIZAR

Entrevistas semiestructuradas

Se realizaron entrevistas semiestructuradas a la poblacion dulcera en San Cristobal de las Casas,
para conocer el desarrollo, la elaboracién, el consumo de dulces, la sustentabilidad, la
importancia que tiene en su vida y la relaciéon que hay en la festividad de Corpus Christi.

Las preguntas se distribuyen de la siguiente manera:

Nombre:

Edad:

Originario:

Barrio:

1. ¢Qué tiempo lleva elaborando y vendiendo dulces tradicionales?

2 ¢Por qué se dedico a la elaboracion y vente de dulces tradicionales?

3 ¢Coémo fue que comenzdé a dedicarse a la elaboracion de dulces Tradicionales?

4. ¢En qué partes del municipio venden los dulces tradicionales?

5 ¢Qué significa para usted la elaboracién de dulces?

6 ¢Cuales son los factores a los que se ha enfrentado durante el tiempo de elaboracion de
Dulces?

7. ¢Por qué considera que sus dulces son artesanales?

8. Nombres de los dulces que elabora y qué ingredientes utiliza y cudl es su elaboracion:
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9. ¢Cuantas personas dependen econémicamente de la venta de dulces?

10. ¢En qué otro municipio distribuye los dulces?

11. ¢Quiénes son los que consumen estos dulces?

12. ¢Qué relacion tiene los dulces tradicionales con la festividad Corpus Christi?

13. ¢Qué dulces tradicionales tiene relaciéon con una festividad religiosa?

14. ¢Qué dulces tradicionales se han extinguido? ;Y por qué?

15. ¢Considera que solo es una elaboraciéon donde solo se dedican mujeres o también
hombres?

16. ¢Qué tan sustentable ha sido para usted el vender dulces tradicionales?

INSTRUMENTOS DE MEDICION

Investigacion de campo

Segun Arias Enrique (2020) La investigacion de campo recopila los datos directamente de la

realidad y permite la obtencion de informacion directa en relacion con un problema.

La informacién recabada que se obtuvo fue a través de anotaciones de un diario de campo, con
la utilizaciéon de un celular y grabadora de voz permitiendo documentar las respuestas y relatos

de las personas entrevistadas.

Diario de
Campo
Aspectos importantes
Nombre de la Como se aplica o evalta
persona a Nombre del | Proceso de Quien le ensefio la la sustentabilidad en la
Fecha entrevistar Dulcera elaboracion elaboracién de elaboracién de Dulces
Dulces Tradicionales Tradicionales
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PRESENTACION Y ANALISIS DE RESULTADOS

Los resultados que a continuacion se presentan estan basados en un enfoque cualitativo, cuyo
objetivo fue documentar la informacién sobre el proceso de elaboracion de los dulces

tradicionales y la sustentabilidad.

Se requiri6 estar presente en los dias de las celebraciones de Corpus Christi y la feria del dulce
en el municipio de San Cristobal de las Casas, donde se visit6 a las dulceras en los mercados José
Castillo Tielemans y de Dulces y Artesanfas en los que se venden los dulces tradicionales y
algunas que nos dejaron visitar sus casas, para poder describir y analizar la celebracion de Corpus
Christi y la sustentabilidad que tiene para las dulceras de este municipio con precision; identificar

los cambios que han sufrido los dulces al igual de los que mas se consumen.

La sefiora Carmen de Jesus Guillen Gonzales del municipio de San Cristébal de las Casas del

barrio de San Diego desde hace 30 afios se dedica elaborando dulces tradicionales.

Nos relata fue una herencia que sus abuelos le dejaron desde pequefia por lo que ellos trabajaron
los dulces por 20 afios, observaba esta noble labor desde la preparacion de ingredientes hasta la
entrega de ellos, siendo de gran ayuda hasta su economia y lo sustentable que era para muchas
familias como los son los que venden las frutas, la materia prima siendo harina, huevos, manteca
y azucar los ingredientes sobresalientes hasta las personas que lo reparten, entregando los dulces
en cajas de cartén y transportandose por medio de transporte publico cuidando que los pastelitos

lleguen en buen estado.

Se considera que los dulces que elabora son artesanales ya que son elaborados a mano sin
ninguna maquinaria hechos desde peroles y anafres como lo son los higos, las mermeladas para

rellenar los pastelitos y las palanquetas.

Los dulces son de gran importancia comentaba ella ya que en la festividad de Corpus Christi la
relacién que tiene con ellos es porque antiguamente ese dia era el dia de los enamorados en el
municipio de San Cristébal de las Casas y se acostumbraba que los novios llevaran canastos de
dulces en los que destacaban nuégados, yemitas, las famosas mulitas y los pastelitos rellenos,

pero con el pasar de los afios se han ido extinguiendo dulces como la pepita de calabaza, dulce
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de leche con mamey y el membrillo. Por lo que al transmitir las recetas a sus generaciones no le

toman importancia o no lo saben elaborar bien dejando de hacer los dulces antes mencionados.

Los dulces tradicionales para ella han sido de gran ayuda para salir de necesidades fuertes como

enfermedades, a sacar en sus estudios a sus hijos y mantener su casa.

Esta bonita labor la hace por pasion y dedicacion, desde elegir los rellenos de los pastelitos como
decorarlos. Ella comienza a elaborarlos desde muy temprano, colocando los ingredientes sin
pensarlos ya que tienen la costumbre de tantearlo con sus manos y amansarla hasta tener la

consistencia, va a depender el dulce que elaboren con el encargo que tengan.

Figura 33. La sefiora Carmen vendiendo Dulces Tradicionales (Flores M. A., 2022)
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Figura 34. Lino David Ballinas Mijangos vendedor de dulces tradicionales
(Flores M. A., 2022)

En los dulces tradicionales también se encuentran hombres que se dedican a elaborar y vender,
por herencia de sus padres o abuelitos, como Lino David Ballinas Mijangos originario de San
Cristobal de las Casas. Menciona que pertenece a la cuarta generacion de su familia trabajando
mas de 80 anos los dulces, con la llegada de las carmelitas las hermanas de la encarnacion
ensefando hacer rompope y dulces tradicionales, sus bisabuelos comenzaron a trabajar en ello,
su punto de venta es en el mercado José Castillo Tielemans en la entrada principal, junto con su
mamad se dedican a vender y llamar a la gente para que consuman los diferentes dulces que

venden como las cocadas, las mocas, los chimbos y el gaznate.

Desde la nifiez elabora los dulces tradicionales, observaba a su madre como elaboraba estos
dulces como el pan de marquesote. Mencionaba que para el saber hacer esta labor es un orgullo
como joven coleto, los dulces son lo unico artesanal de San Cristébal de las Casas. Una de las

cosas que les afecto fue la pandemia y el alza de precios ya que el sector de turismo es un factor
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fundamental para la compra de dulces, personas locales dejaron de comprarlos para consumir

productos de primera necesidad.

LLa materia prima que utilizan es la manteca de puerco, azicar y huevos donde se utilizan mas las
yemas. A partir de esos ingredientes que son base para los dulces elaboran las frutas de
temporada que son el durazno, el camote, el higo y la calabaza que las cristalizan también el
copepe, galletas regionales al igual que algunos pastelitos; ellos elaboran aproximadamente 180

variedades de dulces.

Ellos no trabajan con maquinaria pesada sino con peroles, hornos de lefia por eso se considera

artesanal porque también se utilizan las manos.

Dependen al redor de 40 familias comenzando con las personas que les dan la fruta, las personas
que venden harina y las que ayudan a trabajar los dulces. Distribuyen los dulces a Guadalajara y

Monterrey donde no solo locales lo consumen sino también otras personas de diferentes estados.

En la festividad de Corpus Christi en la parte cultural menciono que es el dia de los enamorados
o el dia de las mulas, los dulces que ya no se trabajan es el mejillo, las cajetas de mermelada o

mazapan y de yema.

Los dulces que destacan en San Cristobal de las Casas es la Yemita que es un dulce que lleva

yema y azucar y semillas como mostaza y clavo.

Figura 35. Dulces que elaboran Lino David y su familia. (Flores M. A., 2022)
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La sefiora Gladia Yesenia Trujillo originaria de Yajalon nos menciona que llevaba elaborando 40
afios los dulces tradicionales ya que se casé de 16 anos y su suegra era dulcera y desde alli

aprendio ella a elaborarlos. Vende sus dulces en el barrio de la Merced con el nombre Yesi.

Figura 36. Sefora Gladia Trujillo vendiendo sus Dulces Tradicionales
(Flores M. A., 2022)

Los dulces son algo que le llena sentimentalmente, el dulce que maés elabora es el cacahuate
empanizado hecho de cacahuate y piloncillo sus dulces son considerados artesanales ya que los

elabora a mano y no tiene nada industrial, sino que todo se elabora casero.

De esta actividad depende econémicamente una familia compuesta por 4 integrantes.

Actualmente distribuye a Tuxtla Gutiérrez y Comitan de Dominguez municipios de Chiapas.

Para ella el Corpus Christi es una tradicion de generacion en generacion donde los dulces influyen
y tienen una gran importancia ya que muchas personas se conocieron a partir de celebrar el dia

de los enamorados y recibir canastas de dulces.
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Figura 37. Sefiora Mercedes Penagos Flores en el dia de Corpus Christi (Flores, 2022)

La sefiora Mercedes Penagos Flores de la edad de 52 afos, originaria del barrio del cerrillo del
municipio de San Cristébal de las Casas. Se dedica desde hace 20 afios a la produccion de dulces
por herencia de sus padres, ellos se dedicaban al comercio en las ferias de los distintos barrios
rentando un espacio para poder venderlos porque no tenfan un local establecido. Colocaban una
mesita de madera donde acomodaban sus dulces, portando un mandil y dando canastas con

pinzas para que la gente pudiera elegir el dulce de su agrado.

A partir de la pandemia tuvieron dificultades para la produccion de insumos por motivos de que

familiares se enfermaron, al igual que el aumento de precio de la materia prima

Se considera que sus dulces son Artesanales porlo que en San Cristébal de las Casas se distinguen
por ser elaborados de diferente manera, no utilizan maquinaria o aditivos y las frutas que se
hacen en mermelada para los rellenos son tipicas del municipio. En distintas ferias llegan de

otros municipios llegan a vender dulces, pero se distingue a los de San Cristobal por su sabor
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siendo mas casero. Hay lugares donde apetece mucho lo que es el higo, la cocada, el camote, y

el confite.

Mencionaba que cada Barrio se distingue por las cosas que elaboran, pero el barrio de Mexicanos

y Guadalupe son los que se dedican a la dulcerfa.

De ella dependen seis personas, por qué ya no viven sus papas, teniendo dificultades para
sostenerlos econdémicamente, por la pandemia del SARS-CoV-2 se cerraron muchas ferias

quitandole la oportunidad de salir a trabajar

Muchos extranjeros vienen a buscar los dulces artesanales, pero casi mas la gente de los
municipios aledafios a San Cristébal de las Casas bajan a comprar, especialmente le llevan a sus

familiares.

Donde mas se venden los dulces es en la festividad de Corpus Christi, que en esa fecha solamente

se elaboran los dulces cristalizados.

En la feria del dulce, se elaboran por ejemplo el de leche, el higo, el copepe, no es necesario
festejar lo de Corpus Christi para que encuentren dulces en los diferentes establecimientos. Por
qué ya muchas de las dulceras que lo hacfan ya fallecieron, por ejemplo, a habia una sefiora que
vendia el mejido, que ya estaba viejecita y en una muestra de gastronomia en el teatro del pueblo
llego a vender en una ocasion, se dejo de hacer, algunos por qué no saben la receta u otros por

qué tal vez este no les gusta hacerlo.

El elaborar dulces es una herencia familiar, hay familias completas que se dedican a esto tanto

mujeres como hombres. Muchos aprenden desde su nifiez y durante su juventud.

Mencionaba la sefiora Mercedes que es sustentable para ella esta labor de dulcera, a veces de las
ventas sostiene a su familia, para, por ejemplo, sacar los recursos de las escuelas, cuando estan

estudiando, y la comida diaria sale de la venta de eso.
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Figura 38. Rodrigo Moreno en la expo de dulces de Corpus Christi (Flores M. A., 2022)

El joven Rodrigo Moreno de la edad de 23 afios originario del barrio de Tlaxcala ubicado en San
Cristobal de las Casas, se dedica a la venta y produccion de dulces tradicionales desde hace dos

aflos aprendiendo de generaciones anteriores desde su mama, su abuela y bisabuela.

A €l le llamaba mucho la atencién aprender este arte, pero viendo y ayudando a su mamad
aprendi6 poco a poco y le fue llamando mas la atencién seguir el mismo camino que su abuelita

y bisabuelita.

Su abuelita con el paso del tiempo y viendo que sus recetas tenfan que continuar decidié
compartirlas con €l, ya que ella queria que siguiera con el legado de los dulces tradicionales. Ellos
los distribuyen en los municipios de San Cristébal de las Casas, Tuxtla Gutiérrez y Comitan de

Dominguez.

Para €l esta labor significa estar orgulloso de sus raices y ser un joven coleto que sigue las

tradicionales de su municipio.
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Algunos de los factores durante la venta de dulces fue la pandemia de SRAS-CoV-2, fue un
tiempo dificil ya que durante dos afios no los dejaron vender por seguridad sanitaria para ellos y
para los que consumian sus productos. El y su familia vendian en escuela y aun teniendo su
propio negocio no obtenfan ingresos econdémicos a los que anteriormente estaban

acostumbrados.

El considera sus dulces artesanales por el proceso que le dan que es a mano al igual que la
dificultad y el tiempo que lleva para elaborarlos, ya que muchos de los dulces que ellos elaboran

llevan de dos a tres dias de produccion.

Uno de los dulces que lleva mas tiempo de preparacion es la naranja, el limoén, el copepe y la
calabaza, aproximadamente 15 dias ya que tiene que pasar, tiene un proceso llamado legfa para,

que no se desboronen.

Los ingredientes principales que utilizan dentro de sus preparaciones son el azacar que se utiliza
en los dulces principales como la calabaza, el copepe, el higo y el durazno que son a base de una
caramelizarfan hirviendo agua junto con el azucar. Otros de los dulces que son también pedidos
son el suspiro y el dulce de yema que el tipo de coccidén que llevan son a base de yema de huevo

con azucat.

De esta labor su familia depende econémicamente ocho personas donde cuatro dependen de su

mama y dos de su abuelita.

El mencionaba que sus dulces los consume mas gente local a partir de adolescentes hasta adultos

mayores ya que a los nifios no les agrada el sabor.

Dentro de la celebracion de Corpus Christi el dulce que mas tiene relacion es la famosa mulita

que se realiza con hojas de maiz y dulces a los costados siendo alusiva a esta festividad.

Desde el tiempo que el lleva participando en las distintas festividades nos relata que ningun dulce
se ha extinguido, sino que la forma en la que se elabora ha cambiado y ya no es de la misma
calidad que antiguamente se hacfa. Esta labor la trabajan el 60% hombres el 40% mujeres sin

discriminacion de ningin género en la elaboraciéon y venta de dulces.
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Para finalizar durante su vida y la de su familia ha sido muy sustentable el dedicarse a la
y y
produccion de dulces artesanales, entendiendo sus clientes el precio que se les dan no es tanto

por la ganancia sino por el trabajo que tiene cada dulce.

Figura 39. Leticia Ballinas en la venta de Dulce de Corpus
Christi (Flores M. A., 2022)

La sefiora Leticia Ballinas de la edad de 32 afios es originaria de Chilén, pero radica en San

Cristobal de las Casas en el barrio de Maria Auxiliadora desde la edad de 10 anos.

Se dedica a la elaboracion y venta de dulces desde hace 15 afos, gracias a la herencia de su suegra
aprendi6é esta noble labor, porque desde afios atras ella trabaja en casa y aprendié con la
experiencia acerca de la elaboracién de los dulces tipicos y tradicionales del municipio de San
Cristébal de las Casas. Distribuye sus dulces dentro del municipio como en otros, como lo son

Tuxtla Gutiérrez, Comitan de Dominguez y Playa del Carmen.
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Para ella elaborar dulces significa trabajar con amor y darle el valor por ser artesanales, pero
durante este tiempo ha tenido que afrontar factores dificiles como lo son el alza de precios en
las materias primas: la harina, el huevo, el azticar y la manteca que son ingredientes primordiales
para elaborar los dulces. La preparacion que ella elabora la considera artesanal porque no utiliza
maquinaria o aditivos, ya que con sus manos le da la forma que ella desea a sus dulces. Las
mermeladas para los rellenos desde elegir la fruta en el mercado y preparar el manjar. Ella
comentaba que no utiliza bascula que las cantidades o porciones las calcula con su mano teniendo
ya costumbre de trabajar de esa manera porque siente ella que le quita el tiempo el pesar los

ingredientes.

Desde que se dedica a la producciéon de dulces, ha sido de un sustento econdémico para ellos
dependiendo de ella su familia que la integran 5 personas. Ha sido muy sustentable para ella el

dedicarse a esta labor, ayudandole a vivir dia a dfa.

Sus dulces lo consumen mas los locales que los extranjeros, ya que por la falta de cultura o
conocimiento no les llama la atencién en cambio a los coletos por las historias que fueron
contadas por herencia para ellos toman un significado importante, los dulces mas como en fechas

donde su realce hace que los compren un ejemplo es la festividad de Corpus Christi.

Corpus Christi inicia con las Carmelitas, ya que en el convento que ellas estaban elaboraban esos

dulces.

Los dulces que se han dejado de laborar mencionaban son los canelones que son una hojuela en
forma de cilindro bafiada de azucar y canela y los caramelitos, que se han dejado de realizar y
producir porque ya no se continuo con la receta de generacioén en generacion, por lo que las
personas que sabfan elaborar estos dulces antes mencionados fallecieron y nadie continuo con

esa herencia perdiéndose la receta de estos dulces tradicionales.

En esta tradiciéon también se dedican hombres un ejemplo son sus hijos a quien les comparte

estas recetas dejandoles como legado para sus vidas futuras.
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Figura 40. Daniel Urbina en la venta de Dulces en Corpus Christi (Flores M. A., 2022)

El joven Daniel Alejandro Urbina Gémez de la edad de 18 afios originario de la Prudencio

Moscoso ubicado en el municipio de San Cristobal de las Casas.

Desde muy pequefio su familia se ha dedicado a la venta y elaboracién de dulces, sus bisabuelos
fueron los partidarios de producir y pasar hasta la cuarte generacion esta labor. El aprendié de
sus padres, ya que les ayudaba colocando mermelada o decorando los pastelitos rellenos y como

fue creciendo fue entrandose a actividades mas laboriosas.

Se ubican en la Prudencio Moscoso avenida los profesores con el nombre “Dulces Momentos

Chusit” donde venden y producen los Dulces Tradicionales del municipio.
Para el dedicarse a la venta significa el sustento de su familia y parte se vida.

A causa de la pandemia la venta de dulces bajd, siendo uno de los factores por los cuales han

afrentado durante el tiempo que llevan elaborando dulces por el aumento de algunos ingredientes
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como la harina y el huevo, pero siempre han tratado de buscar la manera de que esto no afecte

a sus precios y la gente siga consumiendo con ellos.

El y su familia elaboran sus dulces desde su casa, en una pequefia cocina de loza desde muy
temprano comienzan a producir los dulces para entregarlos frescos y asi la gente pueda
consideratlos artesanales porque son elaborados con sus propias manos sin necesidad de usar

una maquinaria.

El ingrediente principal para todas sus elaboraciones en la harina, los dulces que ellos producen
son los gaznates que son a base de una masa que se enrolla en un carrete de madera y se frie en
abundante aceite para posteriormente rellenarlo de un merengue suizo o italiano, también
elaboran los pastelitos rellenos de diferentes mermeladas de frutas tipicas de la regién como
moras, camote y membrillo y empanaditas rellenas de manjar. Estos dulces son los que tienen
mas demanda para ellos ya que la gente los consume mas, se distribuyen en la ciudad de Tuxtla
Gutiérrez, Comitan de Dominguez y Ciudad de México. Sus consumidos mayormente por los

locales, se acostumbra que terminando de comer lo coman como un postre.

Figura 41. Mulitas de dulces (Flores M. A., 2022)
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Esta labor ha sido sustentable para su familia que la integran 5 personas, siendo de mucha ayuda

para sus papas para sacar adelante a él y sus hermanos en las necesidades basicas.

El dia de Corpus Christi se le conoce como el dfa de los enamorados donde la gente consume
mayormente estos dulces, el dulce que mas se vende es la famosa “Mulita” que esta elaborada
de hoja de maiz y a los costados lleva cargando dulces tipicos al igual que la calabaza y el higo en

dulce que estan elaborados a base de azucar.

Venden de bajo donde ahora se le conoce como el Musac, estando alli dos dias para celebrar y

aprovechar a vender en esta tradicion.

Para él ningun dulce se ha perdido dentro de las generaciones ya que en su familia se siguen

elaborando.

Esta bonita labor la trabajan hombres y mujeres siendo el quien ha dedicado parte de su nifiez y

su juventud aprendiendo y mejorando con el pasar de los afios.

Figura 42. Antonia Ballinas en la Expo de dulce de Corpus Christi
(Flores M. A., 2022)

La sefiora Antonia de Jests Ballinas Garcia de la edad de 42 afios originaria del Tabasco, pero

desde muy pequefia radica en San Cristébal de las Casas en el barrio de mexicanos.
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Ella inici6 la elaboracién de dulces desde los 5 anos y vendiéndolos a partir de los 10 anos desde

que apoyaba a sus padres en esta labor de dulcera.

Apoyaba a sus padres desde muy pequena siendo hija unica le queda la herencia de vender los
dulces tradicionales, con el pasar de los afos sus padres dejaron de elaborarlos por causa de
enfermedades y vejes, quedandose ella a cargo del negocio familiar. Considera que es una

herencia gastronémica que sus padres pudieron darle.
Ella se dedica a la elaboracién y distribucion de dulces, siendo los compradores revendedores.

Algunos factores a los que se ha enfrentado en el tiempo que lleva siendo dulcera es la alza de
precios en los insumos como la azicar y el gas, al igual que algunos dulces son muy laboriosos y

se le dificulta prepararlos.

Desde el espacio de su cocina los fines de semana comienzan desde muy temprano a elaborar
los dulces. Ella se distingue por su dedicacion y profesionalismo en la preparacion de sus dulces
ya que los fabrica a mano y considera que son artesanales. Aunque todas las dulceras elaboren
los dulces con los mismos ingredientes ella menciona que no son iguales por la forma de

preparacion.

Elabora el dulce de leche, las cocadas tendidas, las cocadas horneadas, las tartaras de coco, las
tartaras envinadas, el chimbo, el durazno, la calabaza, copape, el higo, pastelitos rellenos, entre

otros. Cada dulce se destaca por su tipo de preparacion siendo algunos dificiles de preparar.

De este trabajo depende su familia y dos familias extras que son las que lo apoyan en la

fabricacién y venta de dulces.

No distribuye sus dulces a otros municipio unicamente ella los vende desde su local, como
anteriormente mencionaba que sus compradores son revendedores de los municipios de Tuxtla
Gutiérrez, Comitan de Dominguez y la Cuidad de México. Sus mayores consumidores son las
personas locales siendo los de mayor edad quienes los compran, porque para la juventud ya no
le es de su interés sin saber identificarlos, en cambio las personas mayores los conocen y saben

que dulce elegir.
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Ella menciona que la relacion entre los Dulces y la festividad de Corpus Christi se debe a que
siendo San Cristobal de las Casas una sede Parroquial y se realizaban misas todos los municipios
aledafios subfan cargados de ofrendas como las frutas. L.as monjas de la encarnaciéon del
convento de Santo Domingo elaboraban dulces para poder venderlos a las personas que llegaban
al municipio, destacando ese dia como “el dia de los enamorados”. Dentro de los dulces que
destacan en esa festividad son las famosas mulitas, los que se elaboran a base de camotes, pifias,
zapote siendo los Gnicos que se encuentran en esa temporada siendo los Gnicos que se trabajan

en Corpus Christi.

Con el pasar de los afios nos comenta que uno de los dulces que se ha dejado de elaborar es el
almefiique que se hacfa a base de panela y cacahuate parecido a la melcocha, mencionaba que
una de las razones por el cual se han dejado de hacer es porque a las nuevas generaciones no les

gusta trabajar porque es muy laborioso realizarlos.

Considera ella que este trabajo lo pueden realizar no solo mujeres sino también hombres porque

es una actividad pesada.

Este negocio ha sido sustentable para ella, sacando adelante a sus hijos de las necesidades basicas

y en enfermedades.

Figura 43. La sefiora Gabriela Hernandez vendiendo dulces en su local.
(Flores M. A., 2022)
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La sefiora Gabriela Hernandez Castillo de la edad de 38 afios originaria del barrio de Santa Lucia

ubicado en el municipio de San Cristobal de las Casas.

Ella se dedica desde su nifiez a la elaboracion y venta de dulces, por herencia de su mama la
sefiora Juanita quienes elaboran los dulces desde un espacio de su cocina desde muy temprano

los sabados ya que los dfas domingo se dedican a la venta de estos.

Este interés de aprender esta labor nace de seguir con el legado de la produccion de dulces y

poder dejarselos como herencia a sus hijos.

Ella distribuye sus dulces por medio de mesas de postres que ella elabora y la venta que hace en

su local donde llegan vecinos y gente de la localidad a comprar.

La sefiora Gabriela nos relata que para ella elaborar dulces significa ser una coleta orgullosa de

las tradiciones gastronémicas de ¢él.

Durante los afios a los que se ha dedicado a este trabajo ha enfrentado muchos factores como
lo son el alza de precios en los insumos como lo son la harina, el kilo de azucar, los huevos y en
la temporada de noviembre la calabaza que se usa para el dulce de chilacayote en dulce afectando
a que suban de igual forma los dulces y las personas ya no lo quieran comprar. Uno de los
principales factores comentaba ella para todos los que se dedican a la elaboracion de dulces son

las altas temperaturas y las fuertes quemaduras que llegan a sufrir a la hora de estar trabajando.

Ella y su madre realizan esta actividad con utensilios como lo son peroles, palas de madera sin
usar nada de maquinaria pesada al amasar la masa de los pastelitos, al elaborar sus mermeladas y

las decoraciones de cada dulce conservando lo artesanal de los dulces.

Los dulces que ella produce son las cocadas, el chimbo, los gaznates, los higos, las figuras de
yemas, los pastelitos rellenos y los nuégados. Cada uno tiene su grado de dificultad, pero aun asi
le gusta elaboratlos, los ingredientes que mas usan son la harina, el azucar, la manteca, ya que
son los que llevan la mayoria de las preparaciones, algunos llevan 1 dia de preparacién y otros

hasta 15 dias.

De ella depende econémicamente su familia que la conforman su mama, su esposo y sus hijos

quien a través de esta labor los ayuda en sus estudios.
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Ella distribuye sus dulces en los municipios de Tuxtla Gutiérrez y Comitan de Dominguez.

Las personas que mas consumen sus dulces son los locales y personas que llegan a comprarle

para posteriormente revenderlos.

La relacién que existe entre los dulces y la festividad de Corpus Christi nos relata la sefiora
Gabriela fue porque anteriormente se celebraba el dia de los enamorados coletos y los jovenes
le llevaban un detalle a su novia uno de ellos era una canasta que contenia los dulces que le
gustaran, acompanado de marimba y un arreglo floral que tenfa enredado entre sus rosas collares
y pulsos de oro. En la actualidad ya es muy poco ver comentaba ella esos detalles en el dia de

Corpus Christi la gente solo compra para llevarle a su familia y después de la comida cometlo.

Los dulces que mas destacan en esta festividad son las naranjas confitadas, los limones rellenos,

las figuras de yemita por lo que la fruta se da en esa temporada y se consigue con mayor facilidad.

Los dulces que se han dejado de elaborar son canelones y el copepe por el tipo de elaboracion
que tiene cada uno ya que son muy tardados o por la falta de interés de las nuevas generaciones

de aprender de este arte.

En esta labor menciona ella no solo se dedican mujeres sino también hombres quienes apoyan
en los trabajos fuertes como el cargar los costales de aztcar y las ollas, pero también hay algunos

que se involucran a la elaboracién.

Ella nos comentaba lo sustentable que ha sido la elaboracién de dulces en su vida a partir de
venderlos en su local le ayuda a cubrir sus necesidades bésicas y a cubrir parte de esus estudios

de sus hijos.

La sefiora Anggélica Lépez Espinoza de la edad de 47 afios originaria de Citala, Chiapas, pero
lleva radicando desde hace 30 afios en el municipio de San Cristébal de las Casas, dedicandose a
la elaboracién y venta de dulces desde hace mas de 25 afios, ella se dedico a esta labor por el
interés y el gusto que tenfa por ellos, queria superarse ya que solo en su casa trabajaba su esposo
y ella también querfa a portar en lo econdémico y demostrarles a sus hijos que pueden valerse por

s{ mismo.
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Figura 44. La Sefiora Angélica Lopez elaborando dulces artesanales (Flores M. A., 2022)

La sefiora Angélica Lopez Espinoza nos relata que esta tradicion viene desde su abuelita quien
era panadera y elaboraba algunos dulces, pero ella se interes6 por el aprender los dulces

tradicionales y comenz6 a buscar los métodos o técnicas que requieren para producirlos.

Ella distribuye sus dulces en el mercado José Castillo Tielemans, al igual que el barrio de
Mexicanos y Guadalupe y San Francisco en el mercado de dulces y Artesanias todos los lugares
mencionados se ubican en San Cristobal de las Casas a tendiendo sus pedidos por medio de
mensajes de celular o en sus redes sociales. Al igual que en fiestas realizando mesas de postres
de dulces tipicos del municipio enviados a Ocosingo, Comitan de Dominguez y Tuxtla

Gutiérrez.

El elaborar dulces significa para ella algo sentimental porque pasa la mayor parte de su tiempo
realizando esta actividad y a formado parte de su vida dandole un valor importante a los dulces

tradicionales y a causa de esto da resultado de elaborarlos de buena manera y calidad.
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Algunos de los factores a los que se ha enfrentado desde que se dedica a esta labor comienzan
con los paros del magisterio, donde no permitian que gente de otros lugares pudieran llegar a
San Cristébal disminuyendo las ventas. Otro de los factores fue la pandemia del SRAS-CoV-2,
cerrando muchos mercados y parte de las personas a las que les distribuye los dulces dejaron de

hacer sus pedidos dejandola también a ella sin una fuente de ingreso econémico.

Figura 45. Pastelitos de camote de dofia Angélica (Flores M. A., 2022)

Sus dulces se consideran artesanales ya que tienen ese sabor caracteristico sin ningin sabor
industrial, el significado de artesano mencionaba ella se dirige a las personas que lo elaboran a
mano y no los que lo revenden los dulces, realiza sus dulces a mano con el amasado sin usar
maquinaria de igual forma las mermeladas para rellenar los pastelitos son elaboradas con frutas
de la regiéon (manzana, mora y camote) en una olla de peltre donde se coloca la fruta con el
azucar y se mueve constantemente con una pala de madera ya que algunas dulceras usan

mermeladas empaquetadas.

Ella elabora gaznate, empanaditas de manjar, turrones, mocas, dulce de calabaza, dulce de higo,
empanaditas de manzanas hojaldradas y hojuelas (vendiéndose en la temporada de diciembre

hasta febrero) todo se elabora en un espacio de su cocina.
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Figura 46. Mermelada de manzana elaborada por la sefiora Angélica
(Flores M. A., 2022)

De este oficio dependen econémicamente sus 4 hijos, ella siempre ha sustentado su casa en las
necesidades basicas y en sus estudios, pero siempre serd un factor la venta del dia para que
puedan comer y tener algo para sobrevivir comentaba la sefiora Angélica, habiendo ventas que
la sobran para ahorrarlo y otras que no. Este trabajo debe de valorarse por el esfuerzo y
dedicacién que se tiene para la elaboracion de dulces. Sus clientes mas frecuentes son las

personas locales.

La relacién que existe entre la festividad de Corpus Christi con los dulces tradicionales en la
parte de la religion catolica ese dia se celebra el cuerpo y la sangre de Cristo, muchas personas
no saben en realidad el significado y regalan los dulces sin saber el lazo que existe entre esta

festividad y los dulces, siendo el dulce que resalta la famosa “mulita”.

Esta labor ha sido muy sustentable para ella para sacar los estudios a sus hijos y a su esposo

apoyatrlo en el tiempo que estuvo con su enfermedad.
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Figura 47. Sefior Ivan Alcazar junto a su esposa en la venta de dulces tipicos en
Corpus Christi (Flores M. A., 2022)

El Sefior Ivan Alcazar de la edad 45 afios originario de San Cristobal de las Casas del

Fraccionamiento el Bosque. Lleva trabajando durante mas de 30 afios los Dulces Tradicionales

El viene de una familia de dulceros tradicionales, donde su abuelita fue la autora de esta herencia
hacia su familia. Cuando el visitaba a su abuelita la ayudaba a elaborar el camote, el chilacayote y
el durazno y poco a poco fue heredando las recetas de estos dulces al igual que involucrarlo al

negocio familiar.
El se ubica en San Francisco, en el Mercado de Dulces y Artesanias en el local no. 62

La elaboracion de los dulces, para él es mas que nada una tradicion es un orgullo saber manipular
y saber las técnicas. Dentro de este trabajo surgen causas que impiden elaborar o producir los

dulces, no conseguir la materia prima como la harina, el huevo y la manteca a un precio accesible.
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Pero como artesanos han buscado la manera para poder solucionar este tipo de problemas para

seguir produciendo los dulces en su local.

Durante varios anos la produccién de sus dulces considera que son artesanales ya que utilizan
ingredientes de la regién sin usar conservadores. Los que producen son el camote, el durazno,
el higo, el copepe, el chilacayote, el camote con pifia, el ingrediente que destaca es estas

preparaciones es el azicar.

Figura 48. Dulces del sefior Ivan en la expo de Corpus Christi (Flores M. A., 2022)

Depende de €l su familia completa, pero gracias a la venta de dulces ha podido mantener y cubrir

las necesidades basicas.

Los municipios donde el distribuye sus dulces son en la ciudad de Tuxtla Gutiérrez y en Comitan
de Dominguez, siendo la gente local de San Cristébal de las Casas los que consumen este

producto.

La festividad del Corpus Christi es donde se celebra el cuerpo de Jesucristo, anteriormente los

frailes franciscanos, venian de la ciudad de Tuxtla, y traian los regalos para los parrocos que
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residian en el municipio, y la tradicién era que las trafan en mulitas, entonces de ah{ provino el

dulce que se hace la famosa “mulita”.

Desgraciadamente hay dulces que ya no se elaboran, por las materias primas que se elevaron
mucho en el costo y la gente no lo paga, uno de los dulces que era muy solicitado y buscado
por la gente de San Cristobal de las Casas esla yemita su elaboraciéon es muy complicada, y su
costo es muy elevado, otro de los dulces que ya no se produce es la carreta de durazno que es
todavia la cajita artesanal, muy pocos obreros la elaboran, por lo mismo que ya estan inmigrando
a otros lados, y desgraciadamente se esta perdiendo esa carretita que ya no muy se hace, es muy

escasa encontrarla.

Esta labor para él trabaja tanto mujeres como hombres, sin importar las tareas que tenga esta

labor puede trabajar cualquier persona siempre y cuando le guste.

Desde que él se dedica a la venta de Dulces ha sido bastante sustentable y espera que los insumos

se mantengan a precios accesibles para que él y su familia aun le puedan ganar.

Figura 49. Joven Mauricio Santiago vendiendo en el dia de Corpus Christi
(Flores M. A., 2022)
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El joven Mauricio Santiago Loépez de la edad de 26 afios originario del Municipio de San

Cristobal de l1a Casas del Barrio de Mexicanos.

La herencia de los dulces tradicionales viene desde la cuarta generacién aproximadamente de
150 afios desde su bisabuela dejando este legado a su abuela, a su mama y a ¢l de la produccion

y la venta de dulces tradicionales.

Produce sus dulces por tradiciéon y porque a través de su experiencia este negocio es mas rentable

que otros. Sus dulces son consumidos por nacionales y locales.

Algunas de las dificultades que a ¢l se ha enfrentado durante la elaboracion de dulces son las
altas temperaturas a la hora de estar en contacto con fuego en la coccion de los diferentes dulces
que producen. Al igual que a temprana edad les llegan a doler los brazos por los reumas o por

agarrar cosas frias y calientes.

Sus dulces se consideran artesanales porque son hechos a mano en su casa desde un espacio de
su cocina desde muy temprano se levantan a realizar su produccion de los encargos que tienen,

realizandolos con carifio y pasion.

Ellos se dedican a elaborar aproximadamente 80 variedades de las cuales destacan mocas,

gaznates, camotes, calabaza en dulce los ingredientes principales son el azicar y la harina.

Figura 50. Figuras echas de yema en forma de frutas hechos por
Mauricio Santiago (Flores M. A., 2022)
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A través de este trabajo se sustentas alrededor de 30 personas que sacan adelante a su familia.
Distribuye sus dulces a los municipios de Tuxtla Gutiérrez, Comitin de Dominguez y Teopisca.

Ellos nos relatan la relacion profunda que existe entre los dulces y el dfa de Corpus Christi ya
que ese dia se le conoce como el dia de los enamorados por eso se elaboran las mulitas que son
echas de hojas de maiz, a los costados llevan cargando dulces, esta figura de la mula se dio ya
que los municipios aledafios traian a bendecir sus cosechas por medio de burros o mulas a través
de eso comienza esta tradicion. Tiene relaciéon porque traen a bendecir la siembra y cosecha para

posteriormente venderla.

Una de las razones por las cuales se ha ido perdiendo esta labor es por la falta de interés de las

nuevas generaciones, por la modernidad que ha hecho que no se le tome importancia a este arte.

Se dedican hombres y mujeres, en la familia de Mauricio se trabaja a la par sin importar el género,
a pesar de que esta actividad se empez6 realizar por medio de mujeres que era el sustento de la
comida diaria comenzaron a intervenir hombres en el transporte de materiales pesado como
sacos de azucar y harina y poco a poco cada uno de los hombres se fueron involucrando no solo
en fuerza fisica sino inmiscuirse en la elaboracion de estos productos artesanales aprendiéndose
recetas, técnicas y también como poder comercializar y en donde estos productos. Para el, vender
los dulces tradicionales ha sido sustentable siempre que la persona lo trabaje con carifio y pasion,
pero a través de la pandemia tuvieron dificultades econémicas, pero si es rentable para mantener

a una familia mencionaba.

s

Figura 51. Dulces en la expo de Corpus Christi (Flores M. A., 2022)
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La sefiora Marfa Eugenia Montes Urbina con 60 afios originaria del San Cristébal de las Casas
del barrio de la Isla, se dedica a esta labor desde que tiene uso de razén ha pasado por dos

generaciones por medio de su abuelita y su mama.

La adquisicion de esta labor no llego de esta manera grata, sino que fue la unica actividad ejercida
y heredada por su familia, debido a la falta de recursos y a la poca disponibilidad de educacion

se vio obligada de un principio y por necesidad a desarrollar esta actividad.

Figura 52. La sefiora Maria Eugenia en la expo de Corpus Christi (Flores M. A., 2022)

A pesar de lo rigida y dificil que fue la educacion por parte de su madre para continuar con esta
labor hereditaria tuvo que adquirir el gusto al darse cuenta de que era su base de sustento. La
actividad a través de los afos fue siendo sustentable ya que no solo le brindaba trabajo a dofa
Mari, sino que poco a poco comenzoé a brindarles trabajo a otras personas de madera indirecta

o directa.
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Dentro de las principales problematicas de realizar este trabajo encontramos que es una actividad
muy complicada y que uno esta expuesto a quemaduras, desvelos y la obtenciéon de insumos a
un precio consiente, pero a pesar de eso ella lo realiza con mucho amor. Dentro de estas
problematicas también encontramos como la falta de espacios que se adapten a la accesibilidad
econémica de las personas y también lo dificil que es trabajar con frutas de temporada ya que
estas deben ser elaboradas un afio antes de su comercializacion y la manera de envasarlas a su
tiempo debido a que los dulceros no cuentan con herramientas tecnologicas que hagan mas facil

y ligera esta actividad (esterilizacion y envasado de conservas).

La elaboracién de estos dulces es considerado artesanal debido al esfuerzo, las técnicas y el
conocimiento que posee cada una de estas personas ya que ellos no reciben mayor capacitacion
que la constancia de la supervivencia econémica diaria, estos los lleva a elaborar actividades
tradicionales que involucran realizar cada uno de estos procesos a mano y sin influencia de

maquinaria.

Dofia Mari expone a través de un listado los productos mads caracteristicos y de mayor consumo
que ella realiza en donde encontramos dulce de camote con pifia, dulce de mamey dentro de este
dulce ella nos cuenta que se molia en metate, hoy en dfa se implementa el molino ya que es un
trabajo muy laborioso ya que se expone a quemaduras y al ahumado de su rostro que sucede tras

la coccién de este dulce.

La venta de dulces da sustentabilidad no solo a la sefiora sino a toda su familia en donde
encontramos a su hijo, sus dos hijas y su esposo que conservan este trabajo por valorar

hereditario y porque es el principal pilar econémico.

Sus principales puntos de distribucién encontramos establecimientos ubicados en el Bienestar a
los cuales les hace llegar los productos los miércoles por medio de cajas de cartén en donde
transportan sus productos envueltos de papel estraza evitando el deterioro y la descomposicion
de los dulces y del medio de transporte. Otro de los puntos de venta, y muy importante cabe
aclara es la festividad de Corpus Christi donde gente local acude a esta celebracién que se realiza
unicamente en San Cristobal de las Casas y que consumen cada uno de sus productos; la
festividad en la iglesia significa la resurreccion de Cristo en donde se hace representacion a través

de la tradicién de las mulitas y en algunas partes de México llevan a los nifios a la iglesia donde,
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saliendo de esta misma les compran una mulita en representaciéon del capricho de los nifios

comparando con dicho animal.

Algunos dulces que ya no se elaboran son la rosquilla de pepita ya que esta es una actividad muy
laboriosa de mucho esfuerzo no solo fisica sino también de encontrar buenas proveedores que
faciliten adquirir cada uno de los ingredientes correspondientes a esta receta el problema radica
en que los consumidores quieren adquirir este producto muy barato y no le dan el valor que

realmente tiene.

La actividad no solo involucra la ocupacién de mujeres, sino que también intervienen hombres
como es el caso de los hijos de dofia Mari los cuales todos se dedican a la elaboracion de dulces
ya que eso le ha ayudado a dofia Mari a sacarlos a delante y de esta forma ellos han aprendido a

saber como sacar adelante a su familia y obtener el alimento de cada dfa porque no hay de otra.

La sefiora Angelina Gonzales de Santiago de la edad de 73 afios originaria del municipio de San
Cristobal de las Casas del barrio del cerrillo, ama de casa, abuela y sobre todo dulcera y
comercializadora de rompope es una sefiora que se ha dedicado a esta actividad desde hace mas
de 30 afos, es la actividad que unicamente ha heredado a una de las muchas que trabaja en el
servicio de su hogar. Ella comenzé con esta labor debido que a su madre se la ensefio ya que su
abuela fue parte de un comento de monjas en donde ella aprendié a realizarlo elaboracion de

rompope y dulces de camote, gaznate, copepe y los nuégados.

Figura 53 Dulces de la sefiora Angelina Gonzales en la expo de dulces por Corpus

Christi (Flores M. , 2022)

63



Tiempo después su abuela se salié del convento tuvo a su familia y siguié con esta actividad

como sustento economico de dia a dia.

El elaborad dulces tradicionales y venderlos para ella representaba un factor secundario en sus
quehaceres habituales hasta que un dia ella decidi6 comercializarlo en el puesto del mercado que

ella tenfa y posteriormente en el centro de la ciudad.

Los puntos de venta de dofia Angelina se encuentran principalmente en su hogar y de vez en
cuando sale a vender en algunos de los parques aledanos a su vivienda donde sus principales
compradores son gente local, su familia y turistas que frecuentan dicho municipio y los

alrededores de su batrio.

Dentro de las principales problematicas se encuentra el que muchas veces a ella se le dificulta
tener un espacio viable para la comercializaciéon de sus productos, la falta de apoyo por parte de
su familia ya que estos al ser profesionistas no cuenta con la disponibilidad de ayudarlo, la
pandemia vino a afectar ya que ser una persona de tercera edad dejo de salir a vender sus
productos y por lo tanto fue perdiendo algunos de sus clientes principales y como ultimo factor
la edad que ella posee no le permite continuar ejerciendo estas actividades diariamente debido
que tiene problemas reumatoides y la unica que le puede ayudar es la mucha de servicio del

hogar.

Dofia Angelina nos comenta que sus dulces y rompope son elaborados elaborarlos de manera
artesanal ya que esta técnica consiste en utilizar utensilios tradicionales como lo son casos de
cobre, palas de madera, coladores de manta de cielo, entre otros. Al igual que las técnicas utiliza
donde no interviene maquinaria pesada mas que la elaboracién a mano los cuales realiza con

paciencia, con pasion y con orgullo debido al legado generacional que para ella representa.

Dentro de los principales dulces que ella elabora encontramos el dulce de ante el cual consiste
en la coccién de pifia, junto con coco, leche condensada, uvas pasas y otros productos
caracteristicos de esta elaboracion, otro es el dulce de tapilula que es una conserva echa a base
de durazno criollo de la regiéon de San Cristébal de las Casas, algunas especias como lo son la
canela, el anis estrella, pimienta y azucar que le da ese sabor caracteristico y el rompope que es

un producto estrella a base de huevo, almendras, azicar y pox del municipio de Chamula.
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Debido a que es una mujer que solo vive con su esposo y la muchacha del servicio doméstico,
unicamente de esta actividad solo dependen estas dos personas sin embargo cada domingo tras
la comercializacion de sus productos comparte con sus nietos parte de esta ganancia intentando

fomentar el interés por esta actividad.

Dentro de los municipios encontramos la localidad de dona Angelina, Tuxtla Gutiérrez y
Teopisca donde sus principales consumidores son personas locales, su familia, algunos puntos
de venta de productos artesanales y tradicionales y el mercado de la cuidad, José Castillo

Tielemans.

El dia de Corpus Christi es el dia “de los enamorados coletos” ella nos comentaba que
antiguamente gente aledafia de San Cristobal de las Casas llegaba a escuchar misa y el medio de
transporte era una mulita cargada de ofrendas, pasando el tiempo ese dia se le considero una
festividad importante en la localidad siendo ese dfa para ingresos econémicos para ellos por la
venta de dulces. Durante esta festividad los dulces que se producen son las cocadas tendidas, las
frutas confitadas, los higos y las figuritas de yema que el ingrediente principal es el azicar y los

huevos que gracias a ello surgen estas preparaciones.

Dofia Angelina nos comenta que en su familia debido a que este trabajo se empez6 elaborar por
medio de mujeres asi se ha conservado hasta hoy en dia en donde los hombres solo intervienen
en el transporte de los insumos; sin embargo, ella sin darse cuenta de que esta actividad se ha
ido perdiendo se vio en la obligacién de ensefiatle hoy en dfa a su nieto mayor, el cual inspirado
por esta actividad nacié el interés por estudiar gastronomia, el cual hoy en dia se encuentra

llevando a cabo.

Esta actividad para dofia Angelina representa la sustentabilidad del dfa a dfa, gracias a ello y al
apoyo de su esposo pudo sacar adelante a tres hijas profesionistas sin embargo ella considera
que no es una actividad que los vuelva ricos debido a que quiere mucho esfuerzo, inversién no
solo econémico sino también de tiempo, gente que pueda apoyarla en la produccién, difusion

de su trabajo y principalmente que la gente de su alrededor le dé el valor que merece.

El joven Osvaldo Jiménez Castro de la edad de 21 afios originario de San Cristobal de las Casas
del barrio de Mexicanos. Se dedica a esta labor desde los 5 afios por herencia de su madre quien

le ensefio esta noble labot.
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Figura 54. Dulces tradicionales elaborados por Osvaldo Jiménez (Flores M. A., 2022)

El se dedicé a la elaboracién y venta de dulces debido a que la necesidad lo impulso a buscar

otros factores econdémicos junto con su familia.

El y su mama tienen un local que se ubica en el barrio de mexicanos donde tiene vitrinas con
diferentes variedades de dulces teniendo en la entrada canastos y pinzas para que la gente que
llega a consumirlos pueda elegir el de su agrado. Distribuye a los municipios de Tuxtla Gutierrez

y Comitan de Dominguez.

Elaborar los dulces es un legado importante ya que muchos jévenes de su edad no se interesan
por el saber esta labor, significa el recordar a su familia en cada dulce y sentir pasién y amor por

los dulces.

Algunos de los factores que han tenido tras la produccion y venta de sus dulces han sido la por
la competencia de las demas personas que se dedican a esta labor, al igual que la delincuencia

que ha aumentado dentro del municipio haciendo que disminuya el turismo habiendo que bajen

66



las ventas, por dltimo, nos comenta que la pandemia les cerro muchas puertas a ferias de barrio

y festivales del municipio siendo una fuente de ingresos para él y su familia.

Los dulces que elaboran son hechos a mano dedicandole tiempos y sin usar aditivos y maquinaria
pesada, elaborandolos con productos de buena calidad haciendo esto que se distingan de los

demas locales.

El se dedica a elaborar 20 dulces tradicionales de los cuales los que mas producen son las
gaznates, las mocas, las cocadas y el chimbo siendo el aztcar, la canela y 1a harina los ingredientes

principales para las preparaciones antes mencionadas.

A partir de este trabajo dependen de ¢l 2 personas su mama y su hermana, siendo la fuente de
ingresos principal para sustentar sus necesidades basicas y estudios de su hermana; nos relata
que su mama se enfermé durante la pandemia de SRAS-CoV-2, y los dulces pudieron ayudarlo

en el sustento econdémico para sus medicamentos y la hospitalizacion.

Las personas locales son las mas demandantes durante los afios que lleva vendiendo, siendo las

personas mayores quien los consumen mas.

Nos mencionaba que el dfa de Corpus Christi anteriormente se celebraba como el dia de los
enamorados coletos donde mucha gente compraba los dulces especialmente los novios que los
llevaban a sus novias una canasta de dulces acompafiada de marimba a las doce de la noche,
dentro de los canastos de dulces enrollaban unas cadenas de oro para que su novia pudiera salir
a recibitlo. Por esta razon es muy importante la relacién que tiene Corpus Christi con los dulces
tradicionales, uno de los dulces que destaca son las figuras de yemita por sus distintas formas y

sabores, siendo el ingrediente principal la yema, el clavo y colorantes de diferentes colores.

Dentro de su familia no se ha extinguido ningun dulce solo que se hacen por encargo porque a

veces ya no es rentable venderlo cotidianamente porque no pagan las personas el producto.

Esta labor es para hombres y mujeres siendo el un ejemplo de que cuando se tiene el interés y

las ganas de aprender no importa el género.

El vender dulces ha sido para él y su familia muy sustentable en el sentido de cubrir necesidades

de primer nivel y parte de sus estudios.
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Figura 55. La sefiora Josefa Cruz (Flores M. A., 2022)

La sefiora Dora Josefa Cruz Delgadillo originaria del Barrio Santa Lucia del municipio de San
Cristobal de las Casas de la edad 59 afos. Se dedica a esta noble labor desde la edad de 10 afios
por herencia de su abuelita y a su mama a las cuales ayudaba a producir los dulces regionales.
Nace este gusto de aprender a través de la necesidad econémica para aportar recursos para el

sustento de la familia.

Distribuye los dulces en el Mercado José Castillo Tielemans y en el mercado de Dulces y
Artesanfas que anteriormente era un mercado local. Entregaba sus dulces en cajas de carton

envueltos con papel estraza para que estos llegaran en buen estado.

Para ella no solo vender es una actividad cotidiana sino también representa la expresion cultural
gastronomica que le fue heredada y que de igual forma comparte lazos y vinculos afectivos a

través de este trabajo.
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Algunas de las dificultades para poder producirlos son el alza de precios de las materias primas
como el azucar y los huevos, haciendo que suban los precios de los dulces y la gente ya no pueda
comprarlos. Al igual que la delincuencia y los bloqueos en el municipio ha hecho que la gente

aledana ya no frecuente y compren los dulces tradicionales.

La sefiora Dortis nos platica que los elabora a mano y en horno de barro, también utiliza lefia

para los fogones por eso considera que son artesanales porque continian cuidando su proceso.

Ella elaboraba higos, chimbos, cocadas, chilacayote en dulce, camotes, hojuelas, garbanzo en
dulce que lo prepara en vasitos para sui venta, cajetas de diferentes dulces de la regién (Durazno
y membrillo). Anteriormente usaba lefia para la coccion del higo y cocoda, pero por su salud

ahora los prepara en su estufa. Sus ingredientes principales son el agua, el azucar y panela.

A partir de vender dulces dependen de este trabajo 6 personas que la conforman sus padres y

sus 4 hermanos.

Distribuyendo sus dulces a los municipios de Comitan de Dominguez, Chiapa de Corzo y

Venustiano Carranza.

A través de su experiencia nos comenta que los que mas consumen sus dulces son las personas

locales y de otros municipios del estado de Chiapas

A través de la celebracion de corpus Christi se observa la vinculacion que existe entre los dulces,
en la parte de la religion significa el cuerpo y la sangre de Cristo pero dentro de los dulces ese
dia se acostumbra que los enamorados se celebran regalandose los dulces de su agrado dandolo
con un valor sentimental, realizindose esta actividad 1 vez al afio donde ella y su familia exponen
los dulces que elaboran como las cocadas, los chimbos, los gaznates, las palanquetas de
cacahuate, pasteles rellenos, pero el dulce que destaca en esta festividad son las figuras de yema

que se elaboran de aztcar cernida y yema encontrandose solo en esa fecha.

La descripcion que da dofia Doris a algunos dulces ya exititos hoy en dia son por la dificultad de
su elaboraciéon que posee que es el caso de los canelones que estaba hechos a base de harina,
huevo, leche y canela. Otro de ellos es el confite que se pintaba de colores hecho con cacahuate
forrado de dulce de azucar, por lo que las personas que sabfan el proceso ya fallecieron y a sus

generaciones no les nacid seguir trabajando con estos dulces.
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En esta labor se dedican hombres y mujeres, por lo que los hombres ayudan a cargar los costales

de azucar o harina y los peroles.

Gracias a esta actividad, pudieron obtener una vivienda comoda y obtener una profesion siendo

sustentable para ella y a su familia.

PROCESO DE ELABORACION DE L.OS DULCES

Durante las entrevistas se documentaron 12 dulces los cuales se presentan a continuacion:

Nombre Ingredientes | Proceso de elaboracion Imagen
del dulce
MASAS DE PASTELITOS
Manteca En una mesa colocar la
Yemas harina dejando un hueco en
Pastelitos Harina el centro para agregar las
rellenos Azucar yemas, la mantaca, el
Color amarillo | colorante y el azuicar.
el polvo Comenzar a amasar hasta
Fruta de | que se integre todo 'y
temporada tengamos una masa
para la | homogénea.
mermelada Comenzar a hacer bolitas y
Claras aplanarlas.
Azucar glass Y rellenarla de la mermelada
Colorante de fruta
Comenzar a realizar

repungado por las orillas.
Hornear a 180°.

Decorat.

MERMELADA

En una olla cocer la fruta de
la eleccion con el aztcar y
poner al fuego y mover
constantemente hasta que el
azucar se integre.

DECORADO

Mezclar claras de huevo con
azucar glass e integrar el
colorante de la eleccion.
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Cocada

Coco
Azucar
Colorante
amarillo

Agua

Rallar los  cocos  se
recomiendan  que  sean
macizos.

En un perol se coloca el
aguay se incorpora el aztcar
y se mueve constantemente
hasta que se disuelva el
azucar, dejar hervir 15 min.
Pasado el tiempo se
incorpora el coco y con una
pala de madera se mueve
hasta que de punto y agregar
el colorante.

En una mesa se comienza a
elaborar las cocadas ya sea
de forma aplanada o de
montoncito. Y se dejan
enfriar.

Higos

Higos
Cal
Azlcar

Agua

Se comienza pelando el higo
por las orillas se recomienda
usar guantes.

Se coloca en una cubeta con
agua y cal, se dejan reposar
24 horas.

Posteriormente se coloca en
un recipiente con agua
caliente y se sumergen los
higos aproximadamente 15
minutos hasta que suelte la
cal que tiene.

En una cubeta fria se pasan
los higos dejar reposar 5
minutos.

En un perol colocar el agua
y el azucar hasta que se
disuelva.

Cuando comienza a hervir
se agregan los higos.

Mover constantemente y de
forma cuidadosa para no
rompetlo.

Esperando quede punto se
van sacando en una charola.
Se dejan enfriar.
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Gaznates

Manteca
Azucar
Harina
Claras

GAZNATE

En una mesa colocar la
harina dejando un hueco en
el centro para agregar las
yemas, la mantaca, el
colorante y el aztcar.
Comenzar a amasar hasta
que se integre todo y
tengamos una masa
homogénea.

En un carrete (palo de
madera grueso) comenzar a
darle forma y estirar
pequenos fragmentos de la
masa de forma que queden
delgados.

En una olla con aceite frefr
los carretes con la masa.

Ya que estén doradas
sacarlos y dejarlo sobre un
colador para que escurra el
aceite.

Quitar los carretes de los
gaznates.

MERENGUE

Elaborar con el azucar un
almibar, levantar las claras
hasta que estén con picos
firmes.

Agregar el almibar en forma
de hilo.

Rellenar los gaznates con el
merengue.
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Chilacayote

Azicar
Cal

Agua
Calabaza

Partir la calabaza en forma
de rectangulo y se quita la
cascara.

Picar los trozos para
posteriormente  colocarlos
en una cubeta de agua con
cal por 24 horas.

Pasarlo en agua caliente y
después por agua fria.

En un perol colocar el agua
con azucat.

Ya que hirvi6 colocar la
calabaza.

Mover constantemente.
Sacarla del fuego y pasar los
trozos a una charola.

Camote

Cal

Agua
Azucar
Camote

Picar el camote en trozos y
se quita la cascara.

Picar los trozos para
posteriormente  colocarlos
en una cubeta de agua con
cal por 24 horas.

Pasarlo en agua caliente y
después por agua fria.

En un perol colocar el agua
con azucar.

Ya que hirvi6 colocar la
calabaza.

Mover constantemente.
Sacarla del fuego y pasar los
trozos a una charola.

Palanqueta
de

cacahuate

Cacahuate
Piloncillo
Azicar

Agua

Se pela el cacahuate y se
reserva en un recipiente.
En un perol agregar el agua
y el piloncillo, mover hasta
que se incorpore todo.

Ya disuelto la mezcla
anterior se agrega el azucar.
Ya incorporada el azucar se
agregan los cacahuates y se
mueve constantemente con
una pala de madera hasta
quede punto.

Se retira del fuego y se
coloca en una tabla y se
aplana con un rodillo y se
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parte en forma rectangular o
triangular.

Chimbo

Marquesote
Azicar
Agua
Colorante
amarillo

Cortar el marquesote en
diagonal.

En una cacerola se coloca el
agua con el azdcar y
colorante amarillo.

Se deja  hervir por 20
minutos.

Se agrega el pan.

Ya que dio punto se van
sacando en una charola uno
por uno de forma que no se
rompan.

Copepe

Agua
Cal
Azlcar

refinada

Se comienza pelando el
copepe por las orillas se
recomienda usar guantes.
Se coloca en una cubeta con
agua y cal, se dejan reposar
24 horas.

Posteriormente se coloca en
un recipiente con agua
caliente y se sumergen los
higos aproximadamente 15
minutos hasta que suelte la
cal que tiene.

En una cubeta fria se pasan
los higos dejar reposar 5
minutos.

En un perol colocar el agua
y el azucar hasta que se
disuelva.

Cuando comienza a hervir
se agrega el copepe.

Mover constantemente y de
forma cuidadosa para no
rompetlo.

Esperando quede punto se
van sacando en una charola.
Se dejan enfriar.
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Naranja Las naranjas se rallan para
Azucar quitar el zumo, se quita de
Naranja refinada igual forma la pulpa.
confitada Cal En una cubeta con agua y
Anis cal se meten las naranjas por
Agua 24 horas.
Se ponen en agua caliente
para que suelte toda la cal.
En un perol se agrega
azucar, agua y anis.
Se sueltan las naranjas en la
mezcla anterior, moverlas
con cuidado con una pala de
madera.
Ya que estén en su punto,
retirarlas del fuego y dejarlas
en una charola.
Limon LIMONES
Coco rallado Los limones se rallan para
Limones Aztcar quitar el zumo, se quita de
rellenos refinada igual forma la pulpa.
Cal En una cubeta con cal se
Agua meten los limones por 24

Colorante rosa

horas.

Pasadas las horas se ponen
en agua caliente para que
suelte todo la cal.

En un perol se coloca
azucar y agua.

Se sueltan los limones en la
mezcla anterior, movetlas
con cuidado con una pala de
madera.

Ya que estén en su punto
retirarlas del fuego y dejarlas
en una charola.

COCO

Rayar el coco, hacer un
jarabe con agua y azucar.
Cuando comience a hervir
soltar el coco y moverlo.
Agregar el colorante.
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Ya que estén tibios rellenar
los limones y agregar una
cereza de decoracion.

Azacar Se pelan los duraznos o la
refinada fruta que se utilizara y se
Cajeta  de | Agua ponen a hervir con azucar
Durazno Canela molida | refinada, piloncillo y canela.
Fruta de | Cuando el durazno este
temporada del | cocido se comienza a
municipio: machacar con una pala.
Durazno, En las cajitas se coloca la
membrillo  y | mermelada.
manzana.
Harina En una olla poner el agua y
Manteca la manteca. Cuando suelte el
Agua primer hervor colocar la
Mocas Yema harina y mover hasta que se
Maicena forme una masa
Vainilla homogénea.
Leche Colocar la mezcla anterior

en una manga, en una
charola colocar una porcion
de la mezcla.

Y horneatlos a 180°C por
20 minutos.

Para el relleno mezclar las
yemas con la vainilla y la
maicena y la mitad de la
azucat.

En una cacerola color la
leche y la mitad del azacar
Agregar la mezcla anterior y
mezclar hasta que se
incorporen.

Partir las mocas por la mitad
y rellenar con el manjar que
se realizo.
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CONCLUSION

La sustentabilidad se estudia desde la ciencia de la prospectiva, en la cual se analiza la conducta
del ser humano, a través de diferentes estudios, obteniendo resultados cualitativos y referentes
cuantitativos, para las nuevas generaciones quien han despertado mayor interés por
investigaciones enfocados a la cultura, etnografia y seguridad alimentaria, pero sobre a temas de
equidad de género, en donde las mujeres son mayorifa. LLos dulces tradicionales han sido de suma
importancia para las dulceras del Municipio de San Cristébal de las Casas ayudandoles a salir
adelante desde las necesidades basicas, obtener su casa, los estudios de sus hijos y hasta
enfermedades. Sin embargo, por dificultades que se les han presentado como la delincuencia, el
alza de la materia prima, la pandemia de SRAS-CoV-2 ha bajado la compra y venta de los dulces,
pero han tratado de buscar alternativas de que siga siendo rentable para ellas y no perder esta
bonita tradicién de los dulces tradicionales vendiendo en otros municipios, en los mercados y en

la festividad de “Corpus Christi”.

Dicha festividad mencionada anteriormente, tienen mejor ingresos que se ve reflejado en sus

ventas ya que los locales son los mayores consumidores y compradores en esa fecha.

En relaciéon con lo antes expuesto, las personas que se dedican a esta labor cuentan que usan
diferentes técnicas de elaboracion en los dulces tradicionales como elaborar le almibar de algunas
preparaciones, merengue suizo para rellenos, al igual que los utensilios que utilizan para su

produccion algunos son los peroles, las palas de madera y las cacerolas de aluminio.

Dentro esta investigacion se encontrd sefioras adultas de edad mayor que ain se dedican a esta
labor al igual que jovenes que han heredado esta tradicion por medio de sus abuelas 0 mamas,

expresando que lo hacen por gusto, amor y necesidad econémica.

Los dulces que mas destacan son el chimbo, los nuégados, la cocada, el higo, el copepe, las
mocas, las cajetas, los pastelitos rellenos de diferentes mermeladas de frutas tipicas del municipio,
limones rellenos de coco, naranja confitada, siendo estos los que mas se elaboran por las dulceras

tradicionales.

Se espera que por medio de esta investigacion las nuevas generaciones se interesen en la

elaboracién y que no se pierda esta herencia de elaborar dulces y sigan consumiéndolos para
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ayudar en la sustentabilidad de aquellos que se dedican a la elaboracién y venta de los dulces

tradicionales de San Cristobal de las Casas.

PROPUESTAS Y/O RECOMENDACIONES

Se propone llevar a cabo por medio de infografias de cada dulce tipico para dar a conocer a
todos los pobladores o visitantes sus principales ingredientes y sus caracteristicas para poder
resaltar la gastronomia coleta. Dentro de esas infografias colocar los dulces que se han dejado

de hacer y explicar por qué ya no se elaboran.

Hacer un mapa donde se ubiquen los locales de las dulceras tradicionales y puedan ir las personas

a consumitlos.
Promover la compra y venta de dulces dentro del municipio por medio de redes sociales.

Seguir influenciando a la poblacién en general a consumir los dulces tradicionales o tipicos

ayudando a la sustentabilidad de los que se dedican a esta labor.

Considero que lo mas importante para la festividad de Corpus Christi es la difusion, hacerlo por
medio de anuncios de internet o por la radio, para darlo a conocer al puiblico local, estatal,
nacional e internacional, para llamar la atencién turistica y no se pierda esta bonita tradicion

donde destacan los dulces tradicionales e incrementar la economia.
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ANEXOS



ANEXO 1. ARCHIVO FOTOGRAFICO SOBRE EL TRABAJO DE CAMPO SOBRE LOS DULCES
TRADICIONALES

Tlustracién 2. Dulces tradicionales investigacién de campo. Tlustracién 1. Feria del dulce en San Cristébal de las Casas.
Elaboracién propia. Elaboracién propia.

Tlustracién 3. Exposicién de dulces
tradicionales de una de las dulceras
entrevistadas en el dfa de Corpus Christi.
Elaboracién propia.

Tlustracién 4. Exposicion de dulces
tradicionales en el dia de Corpus Christi.
Elaboracién propia
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i

Tiustracion 6. Feria del dulce. Elaboracion Propia

Ilustracién 7. Dulces tradicionales dia de Corpus
Tlustracién 8. Ramitos de dulce de yema. Elaboracién propia. Christi. Elaboracién Propia
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Tlustraciéon 9. Venta de Dulces tradicionales el Tlustracion 10.Cocadas horneadas. Elaboracion
dia de Corpus Christi. Elaboracién propia propia.

Tlustracién 11. Mulita de dulce. Elaboracion Tlustracién 12.Ramito de flores de dulce de
propia Yema. Elaboracién propia
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Al

4

llustracién 16. Nuégados. Elaboracion propia. Tlustracion 15. Dulee de bigo. Elaboracion propia.

Tlustracion 14. Pastelitos de camote. Elaboracion Tlustracién 13. Vitrina de dulces tradicionales.

propia. Elaboracién propia.
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