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INTRODUCCION

La etnia zoque posee una extensa y rica tradicion cultural, por lo que a lo largo de sus diversos
municipios podemos encontrar tanto alimentos tipicos, como festividades que van de la mano
de las ceremonias religiosas, estas mismas varfan dependiendo de la region.

El municipio de Ocozocoautla es una extensa region que se encuentra en la parte occidental
del estado de Chiapas, abarcando parte de la depresion central y de las montafias del norte, en
este mismo municipio encontramos la localidad de Ocuilapa de Juarez, esta comunidad se
destaca por el emblematico trabajo de la alfarerfa local, que da identidad a su tierra, su gente y
sus antepasados, siendo una fuente de produccion y sustento econémico.

A través de esta documentacion se busca dar a conocer esta localidad por su producciéon en la

alfarerfa y la gastronomia tipica zoque.

Cabe mencionar que esta documentacion se lleva a cabo, mediante la aplicacion de entrevistas
semi estructuradas, con la finalidad de identificar el proceso de elaboracién del barro, asi como
a las sefioras quienes conocen e identifican alimentos sustentables de la regiéon y que ademas
benefician a la salud, y al mismo tiempo conocen la relacion entre la produccion del barro y la
gastronomia tradicional zoque, mediante el andlisis de la elaboraciéon de recetas tradicionales,

realizadas por las cocineras de esta region.

Reconociendo la importancia de la investigacién cualitativa, mediante la visita a estos
municipios que son de gran significado para nuestro estado, y que ademas tienen una historia
sustentable que se puede recabar. Por lo que es de suma necesidad y responsabilidad, para el

gastronomo, identificar el patrimonio cultural y gastronémico de esta localidad.



JUSTIFICACION

Chiapas se caracteriza por sus costumbres y sus creencias, asi como por la sustentabilidad de
cada uno de sus municipios. Existen localidades que son sustentables por la productividad
gastronomica, la elaboracién y produccién de productos varios, uno de ellos es Ocuilapa de
Juarez que esta ubicada en el municipio de Ocozocoautla de Espinosa, que es bien conocido
por la produccién del barro, su gastronomia y el cultivo de pifia.

Esta region del estado de Chiapas cuenta con una rica gama de costumbres y creencias, pues
cada uno de los grupos étnicos que ahi habitan tiene raices y tradiciones cuyos origenes, se han

perdido con el tiempo.

Ocozocoautla de Espinosa es un lugar con muchas tradiciones y cultura, en dicho municipio
del estado de Chiapas, se celebra una festividad muy importante, el Carnaval Zoque Coiteco;
en este carnaval como en muchos otros la demostracion de cultura, religion, gastronomia son
muy evidentes, sin embargo, poco se sabe de las comunidades sustentables que se encuentran a

su alrededor, tal es el caso de Ocuilapa de Juarez.

Ocuilapa de Juarez se caracteriza por el quehacer diario de mujeres y hombres quienes se
dedican a la alfarerfa como principal sustento para proveer y apoyar a sus familias, ademas de

inculcarlos e instruirlos en este importante oficio para preservar la memoria viva de su pueblo.

Por lo que mediante, esta investigaciéon se documenta los factores que atribuyen a que el
municipio sea sustentable, asi como sus usos y costumbres, que forman parte importante de la
caracteristica del municipio.

De igual forma denotar que esta localidad ha luchado por mantener su economia, impulsada
por la produccion de barro, la preservacion de sus tradiciones y su gastronomia, a pesar de la
falta de apoyo gubernamental, la poca afluencia turistica y, de acuerdo a la revision de

literatura, la poca informacién que hay sobre esta localidad.



PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Segun datos estadisticos del Instituto Nacional de Estadistica Geografia e Informatica, el
municipio de Ocozocoautla de Espinosa, cuenta con 14 localidades INEGI, 1999), en donde
es de los pueblos indigenas de mayor tradiciéon en la elaboracion de artesanias, se trata de la
comunidad de Ocuilapa de Juarez, un pueblo donde resalta la esencia de crear y transformar el

batro.

Alfarerfa (en arabe: alfaharerfa) es el arte u oficio de hacer vasijas u otros objetos de barro
cocido y, por extension, el oficio que ha permitido al ser humano crear toda clase de enseres y

artilugios domésticos a lo largo de la historia (Real Academia Espafiola, 2014).

En el area zoque, en las localidades de Pantepec y Tapalapa, se han fabricado desde el periodo
pre colonial, ollas, comales, cazuelas y jarros. Actualmente en el ejido de Ocuilapa en
Ocozocoautla, se continda la tradicién alfarera zoque. En menor escala también se produce

ceramica.

Por estas razones se considera importante documentar las técnicas y métodos de alfareria,
ademas de la creatividad y experiencia centenaria de los artesanos de los pueblos. Mediante la
documentacion y acreditacion, resaltamos esta labor tan importante que realizan los artesanos,
ya que actualmente existe una precariedad o limitacion de difusion del trabajo alfarero por falta
de apoyo econémico, al mismo tiempo que se da una pérdida de patrimonio e identidad
cultural, los cuales través de la oralidad y la falta de documentacion de esta actividad alfarera se

han ido desvaneciendo con el tiempo.



OBJETIVOS

GENERAL

e Identificar las caracteristicas gastronémicas y socio-culturales por las cuales Ocuilapa

de Juarez es un Municipio Sustentable econémicamente.

ESPECIFICOS

e Analizar el proceso tnico de elaboracién del barro como sustento del Municipio.

e Explicar las propiedades del barro segin los productores de esta region.

e Identificar la gastronomia tradicional zoque del municipio.

e Recabar informacién sobre las caracteristicas gastronémicas sustentables de la
localidad.

e Argumentar mediante la investigacioén cualitativa la vida y obra de los habitantes zoques
de este municipio.

e Documentar las técnicas y métodos de los artesanos, mediante la documentacién y

recoleccién de datos.



MARCO TEORICO

CHIAPAS

El estado de Chiapas cuenta con una superficie de 73,311 km2. Se localiza en el extremo
suroeste del pafs. El clima es calido humedo, principalmente, con una temperatura media anual
entre 18 grados centigrados, en los Altos de Chiapas, y 28 grados centigrados en la Llanura
Costefia, con una precipitacién total anual que varfa entre 1,200 y 4,000 mm. (Loépez

Fernandez y Calderén Orodonez, 2015).

La diversidad de los grupos indigenas que tiene Chiapas se manifiesta también en las
caracteristicas particulares de sus viviendas, como resultado de un lento proceso evolutivo, que
integra técnicas transmitidas de generaciéon en generaciéon y que les permiten construir un

espacio habitacional en un determinado lugar geografico (Escarimosa Montalvo, 2015).

En Chiapas existen los pueblos Tseltal, Tsotsil, Ch’ol, 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 (Secretaria de Turismo, 2019).

LOS ZOQUES

Los zoques son una etnia mexicana de los estados de Chiapas, Oaxaca y Tabasco. Los zoques
de Chiapas se llaman a si mimo O'depiit, gente de palabra. En cambio, los zoques de los
Chimalapas se autonombran Angpen, que significa los que hablan la lengua; mientras que la
forma usada para su lengua es la de anepaan, que originalmente significa “gente industriosa”,

sentido que actualmente ha desaparecido (Cruz Mendoza et al., 2009).

De los zoques prehispanicos ubicados en Chiapas se sabe que eran grandes agricultores
dedicados también a las actividades del comercio, la caza y la pesca, asi como productores de
cacao, algodon, la granada, el maiz, el frijol, el chile y la calabaza y asi mismo centraban su
alimentacion en estas y adaptaban sus vidas para poder subsistir con lo que estas ganancias les

dejaban (Villa Rojas et al., 1975).



La regioén zoque ocupa una amplia extension geografica en la parte noroccidental de Chiapas.
Dividida por la sierra de Pantepec, que origina dos vértices: la de las tierras bajas del golfo en el
norte, region calida y humeda integrada por los municipios de Chapultenango, Francisco Leon,
Ixtacomitan, Ixtapangajoya, Oxtuacan, Pichucalco, Sunuapa, Amatan, Pueblo Nuevo,
Solistahuacan, Jitotol, Ixhuatan, Oxtuacan, Solosuchiapa, Huitiupan y Tapilula, asi como los
municipios de Coapilla, Ocotepec, Pantepec, Rayon y Tapalapa, localizados en las tierras altas
de la agreste sierra donde el clima se torna templado y humedo y cuyas tierras son propicias
para el cultivo del durazno, naranja, platano, guineo, guayaba, , chayote, zanahoria, manzana,
cacao y café, y la de la vertiente sur , en plena depresion central, donde predomina un clima
calido y seco que origina una vegetacion de selva baja caducifolia y de matorral donde se
desarrollan importantes especies faunicas, asiento de los pueblos de Tecpatan, Copainala,
Osumacinta, Chicoasén, San Fernando, Berriozabal, Ocozocouautla, Jiquipilas, Cintalapa y

Tuxtla Gutierrez Capital del estado.

En el estado se establecieron durante la conquista, los grupos zoques tuvieron que ser ubicados
en ciertas partes del estado de Chiapas, hasta hoy en dia dichos grupos se encuentran entre

nosotros, pero se tiene informacién muy escasa de ellos.

Los asentamientos historicos de la agrupacion lingtiistica zoque, se encuentran en los estados
de Chiapas y Oaxaca. El zoque pertenece a la rama zoqueana de la familia mixe-zoque. El
zoque tiene ocho variantes, las cuales se presentan a continuacién, cada una de ellas con su

respectiva auto denominacién:

1. Zoque del centro/ tsuni (del centro).
Zoque del sut / tsuni (del sur).

Zoque del este/ ode (del este).

Zoque del norte alto/ ore (del norte alto).
Zoque del norte bajo/ ode (del norte bajo).
Zoque del noteste/ ote.

Zoque del sutreste/ ore (del suteste).

S A A e O

Zoque del oeste/ angpo'n/ angpo ntsaame



9. El zoque del sur se encuentra en muy alto riesgo de desaparicion, el zoque del oeste en
alto riesgo de desaparicion, y el resto son consideradas como variantes con riesgo no

inmediato de desaparicion (Sistema de Informacion Cultural, 2020).

ORIGEN DE LOS ZOQUES

Los zoques se ubican principalmente en el norte del estado de Chiapas en México, la lengua
zoque es la dnica que no pertenece al tronco maya en esta entidad. Desde los trabajos de
William Wondetly (1947) se estableci6 la relacion lingiifstica del zoque con el mixe de Oaxaca y

el popoluca de Veracruz (Salvarin Lépez y Avila Romero, 2014).

Los zoques descienden de los olmecas que emigraron a Chiapas y Oaxaca. Antes de la llegada
de los espafioles, los zoques habitaron una amplia region de Chiapas que se extendia hasta el
Itsmo de Tehuantepec y parte del estado de Tabasco. Realizaron comercios con los mexicas y
segun los estudiosos de la cultura zoque, en 1484 fueron invadidos y sometidos por los aztecas

obligandolos a rendir tributo al reinado de Ahuizotl.

Con la llegada de los espafioles en 1523 el territorio zoque fue conquistado y sus pobladores

fueron obligados al trabajo forzado y a rendir tributo.

OCOZOCOAUTLA DE ESPINOSA

El municipio de Ocozocoautla de Espinosa representa el 2.68% de la superficie del estado de
Chiapas. El municipio de Ocozocoautla de Espinosa colinda al norte con el municipio de
Tecpatan; al este con los municipios de Berriozabal, Tuxtla Gutiérrez y Suchiapa: al sur con los
municipios de Villaflores y Jiquipilas; al oeste con los municipios de Jiquipilas y Cintalapa

(INEGI, Cuaderno Estadistico Municipal, 1999).

OCUILAPA DE JUAREZ

Ocuilapa se localiza a 20 kilémetros al norte de su cabecera municipal, entre los 16° 53’ 52”7 y
16° 50 47” de Latitud Norte y entre 93° 27’ 2 8”7 y 93° 24’ 177 de Longitud Oeste. Cuenta con
una superficie total de 2,714 hectareas (Rueda Pérez, 2011).



LOCALIDADES IMPORTANTES DE OCOZOCOAUTLA DE ESPINOSA

- Ocuilapa de Juarez

- Vicente Guerrero (Matamoros)

- Guadalupe Victoria

- Ignacio Zaragoza (El Morro)

- Hermenegildo Galeana

- Confederacion Nacional Campesina (C.N.C.)
- Las pilitas

(INEGI, 1999).

GASTRONOMIA ZOQUE DE OCOZOCOAUTLA

La gastronomia es la disciplina que estudia las relaciones del ser humano con su modo de

alimentacion y con el entorno cultural en el que la cocina se da.

Cada platillo tradicional zoque denota una cocina misteriosa, que no se puede explicar o no se
puede evitar, si es asi, entonces es inexorable, pues investigar el origen y los elementos
humildes que contienen es inexplicables, hace valor al trabajo de nuestros ancestros; una
expresion cultural tan valiosa, como lo es la cocina de un pueblo que por el desarrollo y la

modernidad e ve afectado a diario su permanencia, es un tema a concientizar.

Uno de los ingredientes basicos es el maiz, por lo que el pozol es caracteristico de las regiones,
existen dos tipos de pozol el blanco y el de cacao que la unica diferencia es que le agregan
cacao y es un poco mas dulce, cada region tiene sus especialidades culinarias, entre los platos
tipicos zoques destacan el chipilin con bolita, el cochito y los diferentes tamales de cada region

(Abarca Nakamura y Meza Peréz, 2020).

Entre los zoques, el maiz se usa de manera integral, es decir, se emplean todas sus partes en
cualquier etapa de su crecimiento, incluyendo los hongos y los gusanos que viven en él. Otra
antigua practica es la tradiciéon de comer caracol de agua dulce, que en zoque se conoce como

zoquionomo, con el cual se prepara un exquisito platillo (Mayorga Mayorga, 2004).



Una de sus aportaciones mas significativas a la gastronomia de estado es el consumo de un
pequefio caracol de agua llamada shuti, palabra que da origen al genticillo zoque; los
arquedlogos consideran que pueden tener 12 mil afios de consumirlos. Su temporada de
recoleccién es en primavera, en arroyos y pozos. La forma mas tradicional de prepararlos es en
caldo; se purgan los caracoles con yerba santa y se espesa en caldo con masa, ya se comen

también como botana en algunas cantinas de Tuxtla Gutiérrez.

Una de las comidas mas conocidas y que se puede elaborar todo el afio es el tzata, ya que es la
unica comida tradicional zoque que se elabora a base de frijol y platano verde. Esta comida
puede elaborarse muy facilmente gracias a que los condimentos para esta elaboracién son
faciles de encontrar en la regién. En algunos casos, se afiade chicharrén para darle mas sabor
(Espinosa Robles y Noriega Pérez, 2020). El autor menciona que este platillo es de los menos

populares de los que atin se consumen tradicionalmente.

Chiapas se distingue por tener el primer lugar nacional en produccién organica frente a otros
estados de la Republica Mexicana. En la variedad de productos encontramos los endémicos
como la flor de cuchunuc, el chipilin, el chicozapote, el cupapé, la pacaya, el mango Chiapas, el
jocote, el nanchi, la guanabana, la gran variedad de frijoles, chiles, los chayotes, aguacates y

platano Chiapas, s6lo por mencionar algunos (Espinosa Robles & Noriega Pérez, 2020).

Este municipio ha sido estudiado por sus practicas alimentarias zoques, las cuales engloba
ingredientes, ha sido analizada y es reconocidas por su valor nutrimental, por el uso del maiz,
aplicacion de técnicas culinarias ancestrales, sobre todo muchas de estas relacionadas con el
famoso carnaval zoque coiteco. En esta cultura se comparten ideas, tradiciones, y costumbres,
como también estilos de vida, relacionados con la salud, existen estudios historicos que
relacionan sus antecedentes, sin embargo, este analisis propicio a preservar la alimentacion
cultural de esta sociedad, el cual tiene un nivel econémico alto por sus costumbres culturales y
alimentarias. Las amas de casa y los sefiores nativos en este municipio son la parte medular de

esta investigacién, ya que cuentan con conocimientos sustentables, a través de los usos y



costumbres de la cultura alimentaria de Ocozocoautla de Espinosa. (Esponda Pérez & Galindo

Ramirez, 2023)

LENGUA

En palabras de (Terje Faarlund y Aguilar Gil, 2017), nos habla que la lengua zoque pertenece a
una de las dos grandes ramas de la familia lingtistica mixe-zoque y se habla en el sur de
México. La rama zoqueana de esta familia se divide en tres grupos: el zoque del Golfo (hablado
en los estados de Veracruz y Tabasco), el zoque del estado de Oaxaca (hablado en 2
municipios cerca de la frontera de Chiapas) y el zoque de Chiapas (hablado mayoritariamente
en la region noreste del estado).

El zoque de Chiapas existe diferencias importantes con las del zoque del Golfo y el zoque de

Oaxaca, este tiene un grado considerable de mutua inteligibilidad.

Se sabe que hasta el XVI y antes de la llegada de los conquistadores espafioles, las lenguas de la
familia mixe-zoque se hablaba en una amplia regiéon que iba desde Veracruz por la costa del
Golfo y hasta Guatemala por la costa del Pacifico.

Esta lengua es antigua y podria ser derivada de otras civilizaciones, existen algunas variantes, en
la pronunciacién y escritura, a pesar de pertenecer al mismo grupo étnico, muchos de las
regiones zoques son diferentes entre si, lamentablemente hoy en dfa los hablantes zoques han

disminuido notoriamente, por lo que se vuelve dificil poder rescatar esta variante.

En Chiapas existen 6 grandes variantes del zoque: Centro (Copainala y Tecpatan), Sur (Tuxtla
Gutiérrez), Este (Ixhuatan y Tapilula), noroeste (Francisco Leén), Norte alto (Chapultenango)

y Norte bajo (Ocotepec, Tapalapa, Pantepec y Rayon).

GASTRONOMIA DE COITA

La gastronomia de Ocozocoautla es principalmente zoque, en esta podemos encontrar gran
variedad de aves, res y puerco, verduras y frutas de temporada, podemos destacar que una de
las comidas tradicionales es el nucu; que es la reina de las hormigas arrieras y generalmente se

captura antes del amanecer durante los primeros dias de la temporada de lluvias, por lo que a
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muy tempranas horas se percibe el olor caracteristico cuando esta siendo tostado al comal de

batro.

Algunos ejemplos de platillos caracteristicos son:

Quesadillas de flor de calabaza

Chipilin con bolita

Pastashete con pepita guisada

Pozol de cacao

Pozol blanco con chile y sal

Taberna (Bebida extraida del arbol de coyol)

Tamales de hoja de guineo, de milpa, de bola y de ningtijuti (Guiso elaborado con
carne de cerdo, pimienta, ajo, chile chimborote rojo, jitomate y masa de maiz para
espesar)

Picte (Tamal de elote)

Caldo de res (Sispola) Comida tradicional que se usa durante las celebraciones del
carnaval

Pata con panza

Huevo en caldo con epazote

Caldo de shuti

Melcochas de panela (Son bolitas rellenadas con cacahuate molido o bien de trenzas o
panela)

Empanaditas de cacahuate

Nuegaditos (son panes alargados los cuales van fritos y unidos con una miel de
piloncillo o aztcar de carmin rojo)

Turrones (Dulce hecho con un merengue el cual se hornea y se espolvorea con canela)
Jocote y nanche curtidos

Mistela

EcoNOoMiA

La principal actividad econémica de coita es la ganaderia, la Asociaciéon Ganadera local ademas

de sus agremiados, es la principal fuerza politica y simbolo de status social.
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El hato ganadero consta de 12,000 cabezas, conservadoramente, la Asociacion Ganadera
cuenta con un moderno rastro en la cabecera. Sélo 3,400 cabezas se destinan a la leche, siendo
la “Nestlé” el principal cliente. (Zapata Novoa, 2000). El autor menciona que en el afio de
1999 la empresa “Lala” fue invitada como socio, estos declinaron la oferta, pero ofrecieron

asesoria a la asociacion de Ocozocoautla.

La agricultura se reduce al cultivo de maiz y sorgo, estos lo producen los mismos ejidatarios y
algunos pequefios propietarios, la planta MASECA es uno de los principales compradores de la
localidad, la planta AVIMARSA de alimento para aves consume un 12% de la produccion de
SOrgo.

La produccion fruticola, que fue la tradicional riqueza de la region “Pifia y citricos” se ha

marginado totalmente por la falta de canales de comercializacion.

POBLACION

La poblaciéon de Ocozocoautla como municipio esta sobre los 60, 000 habitantes. La poblacion
urbana esta en el orden del 50% principalmente en la cabecera. Estos datos son tomados del
afio 2000, asf que puede que la poblacioén haya tenido un aumento en la tanto en sus habitantes

como en su territorio consideran el pasar de los afos. (Zapata Novoa, 2000)

CULTURA LocCAL

La palabra Ocozocoautla tiene dos raices, la traducciéon nahuatl del zoque jagiie pajcuai que
quiere decir “gente que juega con pedernal”, caracteristica belicosa del pueblo zoque. Es una
palabra nahuatl que quiere decir, “bosque de ocotes”. Coita quiere decir lo que se agrega.

La frase “échale su coitan” se finca en leyendas de la época zoque, de pueblos invasores que
luego fueron aceptados. Los coites se perciben a si mismos como muy bondadosos y

hospitalarios.
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DEFINICION DE TRADICION

La palabra tradiciéon proviene de tadere. (Legar, pasar de mano en mano, era usada en tiempos
romanos, sobre todo en las leyes civiles referidas basicamente a las llegadas y herencias). La
tradicién entre un conjunto de personas se va heredando de generacién en generacion,
heredando el lenguaje, las vivencias, los festejos, las tradiciones orales, para que pase por la
historia y el tiempo no la detenga. Ahora bien, para que esto se haga posible de necesita la
accion y el efecto de entregar y transmitir, para que esta accion sea llevada a cabo se toma

como medio al hombre. (Huarte Cuéllar , 2012)

DEFINICION DE FESTIVIDAD

Las fiestas, y en particular las tradicionales, ritualizan de forma recurrente el particularismo,
actualizando y reafirmando el sentimiento de formar parte de una comunidad local, regional,
nacional y reproduciendo simbodlicamente la identidad colectiva de esta. (Homobono, SIN
FECHA)

El sentimiento de pertenecer a la comunidad, su identidad colectiva, se actualiza o explica
mediante los rituales y entre estos los festivos.

Los simbolos festivos hacen que uno exprese la identidad social, permiten realizar y ejercer la
condicién de miembro de una comunidad, porque la identidad colectiva es vivida como

sentimiento de pertenencia a una agrupaciéon humana que se fundamenta en valores comunes.

CARNAVAL COITECO, CHIAPAS, OCOZOCOAUTLA DE ESPINOSA

El carnaval coiteco abarca seis dfas y en ella participan diferentes personajes, acciones y

espacios rituales; estos a su vez estan vinculados a ciclos de ritualidad mas complejos como

son:

1) La ritualidad y organizacién interna del carnaval coiteco.

2) La ritualidad y el ciclo de siembra, cuidado, cosecha y agradecimiento relacionado al
calendario agricola originario zoque.

3) Las actividades en el calendario liturgico catolico.

4) Los dias de los santos y virgenes patronos del pueblo de Coita. (Newell, 2018)
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Este carnaval es un ritual realizado por los propios nativos, con el que, a través de sus danzas
tradicionales, rinden tributo y otorgan ofrenda a sus dioses, principalmente al dios sol o tajaj
jama, al ritmo de los sones, interpretados con los instrumentos musicales regionales como son:

el tambor y la flauta de carrizo que simbolizan el palpitar de la vida y el silbar del viento.

En palabra de (Aramoni Calderén, 1998), nos explica el significado de la palabra cowina, este
es un concepto de muchos significados. Se entiende como cohuina o cowina a la capilla o a la

casa, mas ampliamente hablando, donde se rinde culto a una, o mas, imagenes.

El carnaval se divide en seis cohuinas, que se le llama asi a la casa del jefe donde se ejecuta la
danza. Cada danza es un honor de las diferentes cofradias que resguardan al santo patrono, que
son la cohuina de Santa Martha, representado por la danza del tigre, la cohuina de San Miguel
que es el baile de los monitos, la cohuina de mahoma de natividad, la cohuina de mahoma de
San Antonio; La cohuina del caballito que representa a Santo Domingo y la cohuina de San
Bernabe que es el baile del David, en donde se representa la pelea que tuvo el rey David con el

gigante Goliath.

FERIA DE SAN JUAN BAUTISTA

Del 23 al 24 de junio es la celebracién del santo patrono del pueblo, San Juan Bautista, el cual
tiene su parroquia en el parque central de la ciudad y en su dia se acostumbran los juegos
mecanicos, dulces y artesanfas, la cual se celebra en la explanada de la feria. (Direccion de

cultura y turismo, 2003)

VIRGEN DE LA ASUNCION

Esta festividad se lleva a cabo del 10 al 15 de agosto; el dia 10 a las 5 de la mafana se inicia
desde el templo de San Juan Bautista la peregrinacion hacia la localidad de Ocuilapa de Juarez,
situada en el Km 10, carretera a Ocozocoautla y desvié de 2 Km de terracerfa hasta llegar al
centro de la localidad Ocuilapa, lugar donde se espera a la virgen con cohetes, marimba y

puestos de venta de artesanias de barro. (Direccion de cultura y turismo, 2003)
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El 12 de agosto de cada afio se acostumbra realizar un paseo campestre para esperar a la

Virgen de la Asuncién que regresa de Ocuilapa en una peregrinacion que se detiene por unas

horas en la finca de San Luis, ubicada en el Km 4 de la carretera de Ocozocoautla.

El 15 de agosto en la explanada de la feria se encuentran juegos mecanicos, dulces y artesanias,

asi como artistas que son invitados, eventos culturales, deportivos y el palenque de gallos.

VESTIMENTA

La vestimenta tradicional se identifica en las mujeres con la falda de bishi y blusa blanca

bordada y la tradicional blusa de contado “Bordado tradicionalmente zoque con imagenes de

animalitos” y en los hombres con el pantalén y camisas de manta y huaraches en ambas.

ALIMENTOS SUSTENTABLES DEL MUNICIPIO

La gastronomia zoque se centra en el uso de productos locales y de temporada. Dentro de los

ingredientes mas consumidos estan:

Flor de calabaza. Es una flor comestible al igual que su fruto, las semillas y los tallos
tiernos. Se utiliza en cualquier tipo de guisado, ya sea en quesadillas, en caldo, con

huevo, rellenas (la cual se puede realizar con o sin capeado), etcétera.

Chayote. Es una cucurbitacea, cuyo fruto tiene un amplio uso como hortaliza. Sin
embargo, el fruto no es la unica parte comestible. Algunos zoques lo usan como
sustituto de pan a la hora de tomar café o también suelen comerlo hervido con sal.
Esta verdura tiene forma de pera, es color verde y tiene pulpa blanca. Se cocina cocido,
salteado, frito, etcétera

Chipilin. Las hojas de chipilin son utilizadas en la preparaciéon de deliciosos platillos,
como el tradicional tamal de chipilin con pollo, guisos como el espinazo de cerdo con
chipilin, caldo de camarén con chipilin, sopa de chipilin con bolitas de masa, tortillas
de chipilin, frijoles con chipilin, huevos con chipilin y una gran variedad de mas recetas.
(INECOL, 2022)

Platano. Es un fruto alargado un tanto curvado, de piel color amarillo y se produce por

racimos. Este alimento es muy facil de consumir para todo tipo de personas, su pulpa
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es suave y facil de ingerir, es muy sencillo de pelar. Su recoleccion se realiza durante
todo el afio. Se puede preparar en ricos licuados.

Mango Ataulfo: Se origina del hinda (mankai) que significa mango y (fero) cosechero o
productor e “indica” que proviene de India. Es una drupa formada por el exocarpio,
mesocarpio y el endocarpio: varfa segun su tamafio, forma, color, presencia de firma,
textura, sabor y olor. (Esponda Pérez & Ayvar Ramos, 2022). Obtuvo su
denominacién de origen en 2003.

Cacao. El cacao es un cultivo originario de México, con alta importancia cultural y
econdémica, principalmente para la producciéon de chocolate. (SAGARPA, 2017). Se
utiliza para la elaboraciéon de chocolate el cual se puede hacer barras y bebidas,
champurrado y pozol (bebida refrescante hecha con base en el maiz). Ademas, este

producto es muy utilizado en la reposteria gracias a su exquisito sabor.

Maiz. Planta muy popular ya que desde tiempos remotos ha existido y conforma la
base de la comida mexicana, con ¢l se elaboran: las tortillas (que nunca faltan en la
gastronomia mexicana) totopos, pozol (bebida espesa y refrescante), harina de maiz,
entre otros.

El maiz es la columna vertebral de la gastronomia, es tan maravilloso que esta presente

en bebidas y recetas dulces o saladas. (Gobierno de Oaxaca, 2022)

Frijol. El fruto es una vaina suavemente curvada y dehiscente, lo que significa que se
abre naturalmente cuando esta madurado. (Subsecretarfa de Agricultura, 2017)Este
alimento es muy consumido por los zoques puesto que ellos lo cuecen con agua y sal,

algunas personan optan por hacer variantes agregando cebolla, ajo y epazote.

Zanahoria. Es un vegetal color naranja, cominmente utilizado en la elaboraciéon de
caldos (platillo popular entre los zoques tanto antiguos como actuales). Es una verdura
facil de cocinar que aporta calcio, hierro, potasio y vitaminas. Con ella se pueden

preparar sopas, cremas, jugos, postres, timbales y ensaladas

Chile. Producto que normalmente se incluye en la dieta diaria de los mexicanos,
indispensable en el momento de la ingesta de los alimentos a cualquier hora del dia
desde tiempos inmemorables. Existen un sinfin de chiles desde picosos hasta no
picosos, secos y frescos; entre estos se encuentran el jalapefio, habanero, guajillo,
ancho, morron, pasilla, bolita y muchos mas.
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Naranja. Es una fruta que tiene una cascara de estructura porosa, contiene muchas

semillas, es jugosa y dulce. Se consume sola o en jugos

Rabano. LLa parte comestible es la raiz que tiene un color rojo, blanco o verde, un sabor
picante y una pulpa blanca y crocante. Son ricos en vitamina C, hierro. Se comen

crudos en ensaladas o con una salsa de remojo.

Carne de puerco. Es la mas utilizada por los zoques, proviene del cerdo (algunas
personas lo conocen como cochi o marrano), con su piel se elabora el chicharrén y la
manteca se utiliza para muchas preparaciones, ademas, las visceras se aprovechan para
hacer menudencia. También consumen otros tipos de carne como la de ganado

vacuno, guajolote, pato y conejo.

Calabacita larga. Vegetal de forma cilindrica, raramente en forma de pera. El color mas
comun es el verde oscuro, pero también las hay de color verde claro al blanco,
amarillas o rayadas. Altamente versatiles para cocinar, las calabacitas se pueden hervir,
freir, asar, machacar, etcétera.

Papaya. Fruta en forma de pera, contiene una cavidad en medio con semillas negras,
textura cremosa, jugosa y dulce, excelente para purés, néctar y destilados. Se utiliza en
jugos, comida y sola.

Cebolla blanca. Este es un ingrediente muy utilizado en la cocina ya que aporta un
sabor intenso, agradable y unico. También suelen utilizar la cebolla morada cuando no
hay blanca o para ciertas preparaciones como el cochito (carne de puerco sazonada con
una especie de recado rojo). Tomate. Esta verdura es muy utilizada pues con ella se
elaboran variedades de salsas, una de las mas conocidas es el chirmol, el cual lo utilizan
como acompafiamiento para los frijoles caldosos.

Calabaza chiapaneca. Baya de forma esférica color verde oscuro.

Limén. Es un fruto pequefio de forma ovoide, color verde o amarillo y de sabor acido.
Se utiliza para jugo, agente saborizante y mas.

Flor de calabaza. Es suave, tiene un color entre amarillo y naranja, con tallo verde. Se
puede freir y rellenar, y aunque su sabor es simple es excelente para ensaladas,
guarniciones y quesadillas

Otros tipos de vegetales como el ¢jote, la papa y la malanga.
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Los zoques de igual manera utilizan un sinfin de hojas comestibles y especias que sirven para
dar sabor, color y olor a las preparaciones tales como el epazote, hierbabuena, hoja santa o
hierba santa (como muchas personas la conocen), chile ancho, tomillo, achiote, entre muchas

mas. (Caballero Chanona & Esponda-Pérez, 2022)

TURISMO EN OCOZOCOAUTLA

El turismo se define como “el desplazamiento momentaneo que realizan las personas y
comprende las acciones que efectian durante sus viajes y estancia fuera de su entorno
habitual”. Cuando una persona realiza un viaje sin motivo de lucro, requiere de una
innumerable cantidad de servicios que van desde transporte, hospedaje y alimento de
distraccion, esparcimiento, o compras. Asi, el turismo engloba un conjunto de actividades que
producen bienes y servicios que demandan los turistas. (Guerrero Gonzalez y Morales

Mendoza, 2014)

Parador turistico puente Chiapas: También conocido como Malpaso, es parte de conexioén
entre Choapas, Raudales Malpaso y Ocozocoautla de Espinosa, en este lugar se puede disfrutar

de recorridos en lancha, recorridos en caballo, restaurantes y tiendas de artesanias.

Centro Ecoturistico Cascada el Aguacero: Se llega por la carretera federal Num. 190, que va a
la Ciudad de México a 11 Km de la ciudad de Ocozocoautla, se encuentra el desvié de 3 Km
de terracerfa que conduce hacia la cascada. Es un area idonea para la practica del turismo de
aventura y ecoturismo, se puede disfrutar de excursiones, campismo, alpinismo, ciclismo de

montafia, senderismo y la visita a la cascada de 75 Metro de altura.

Centro Ecoturistico Sima de las Cotorras: Se toma la carretera Num. 63 hacia Apic-pac, a la
altura del rancho San Luis se toma un desvi6 de terracerfa de 13 Km que conduce a la localidad
piedra parada. Es un impresionante abismo circular de 140 metros de profundidad y 160
metros de diametro rodeo de vegetacion selvatica, donde existe una gran poblacién de
cotorras. Las paredes de esta formacion natural permiten la practica del descenso de rapel, asi

como observar las sorprendentes pinturas rupestres que representan guerreros, animales y
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manos en las cuevas. Las principales actividades que se pueden realizar son el camping, la

observacion de las cotorras, rapel y paseo en caballo.

Parque Educativo Laguna Bélgica: Se llega por el Km 18 del camino de Ocozocoautla a
Malpaso. Cuenta con pequefias montafias, una laguna en proceso de ser pantano, una fauna
compuesta por vegetacion selvatica y un boque de pino-encino-liquidambar. En este pequefio

espacio se puede convivir con la naturaleza, practicar campismo, senderismo y excursiones.

EL CULTIVO DE PINA: UN TRABAJO SUSTENTABLE

Ananas Comosus L. Fruto ovalado y grueso que mide 30 cm de largo y 15 cm de diametro, en
promedio. Su pulpa comestible esta rodeada de bracteas verdes que pasan a anaranjadas al
madurar, formando la piel del fruto.

Cuando el anana esta maduro, la pulpa es firme pero flexible, las hojas se pueden arrancar de
un fuerte tirdn y el aroma es mas intenso en la parte inferior. Debido al costo del transporte
del fruto fresco y la concentracién del consumo, se producen numerosos subproductos
industrializados, en especial jugos y mermeladas.

El cultivo de la pifia requiere suelos de buen drenaje, permeables, franco-limosos, y con pH de
5 a 6; debe evitarse la siembra en suelos arcillosos, de mala estructura y pobre drenaje.

(Narvaez Narvaez et al., 2017)

ALFARERIA Y BARRO

La alfarerfa es un arte antiquisimo del que simplemente los indigenas mesoamericanos hicieron
ceramica de innumerables formas, para usos distintos que van desde lo utilitario hasta lo
ceremonial suntuaria. Desde sus primeras expresiones ceramicas se advierte su inclinacion
hacia la creacion de piezas de belleza plastica y crearon con el barro, las formas que
necesitaban para el uso cotidiano, pero también las especiales que servian para ofrenda a las

deidades en las que materializaron sus creencias y para el culto en su hogar.

La creacién de la ceramica es uno de los usos mas antiguos de las arcillas, donde son sometidas

a una transformacién por calentamiento, asi la arcilla al agregarle agua (hidratarla) se vuelve
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plastica y moldeable, al someterla a secado pierde cristalinidad, se hace amorfa como el vidrio y
al recristalizar se vuelve rigida e impermeable, con una superficie facilmente decorable. (Reyes

Jaramillo, 2000)

LA CERAMICA EN MEXICO

En la historia de la humanidad la ceramica ha tenido connotaciones determinantes en el
desarrollo de nuestra civilizaciéon. Con independencia de los confines que toque su
extraordinaria fuerza marcando la vida cotidiana, pero también la cosmologfa ritual y simbodlica
del ser humano. En México sus vestigios ascienden a poco mas de dos milenios antes de cristo,
por lo tanto, no es incongruente sefialar que la nuestra es una cultura apuntada intrinsecamente
por la ceramica. Esta carga vital ha incidido en un amplio grupo de artistas para quienes es
fundamental la presencia que evoca el barro en México, puesto que esta unida a la identidad de
nuestro pafs (Silva Gordillo, 2023).

De acuerdo con la cita anterior se entiende que la alfareria siempre ha estado presente en la
existencia misma del ser humano desde el uso ornamental y religioso, y de igual forma presente
en el aspecto gastronémico cotidiano de las personas.

México no ha sido la excepcion y desde tiempos prehispanicos existe presencia de la alfarerfa y
del trabajo de la ceramica, pasando de ser una actividad necesaria a ser una actividad que

representa nuestra cultura.

ANTECEDENTES DE LA ALFARERIA EN CHIAPAS

La produccién alfarera se localiza sobre todo en el sureste de México, que comprende el estado
de Chiapas, con abundante poblacién indigena. En diferentes lugares del estado se practica la
alfarerfa, sin embargo, los mas importantes son: Zinacantan, Ocozocoautla de Espinosa,
Tonala, Chiapa de Corzo, Bejucal de Ocampo, San Juan Chamula, Amatenango del Valle,
Zona Lacandona, Comitan de Dominguez y San Cristobal de las Casas.

La alfarerfa en México surgié hace mas de 4,000 afios. Es probable que las primeras piezas de
alfarerfa en Mesoamérica se hicieran en el valle de Tehuacan, puebla y en la costa de Guerrero,
donde se encontré la ceramica pax, fechada alrededor del 2300 a. C., asociada por supuesto

desarrollo de la agricultura y de nuevas herramientas. (Castro Martinez, 2014)
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TIPOS DE BARRO USADOS EN CHIAPAS: USOS EN LA ALFARERIA

- Arcilla y barro: Podemos encontrar 2 tipos de arcilla la primaria y la secundaria. La
primaria es mas escasa ya que solo se encuentran en lugares en donde se formo, la
secundaria también llamada sedimentaria es resultado de la erosiéon y el movimiento de
la tierra.

- Barro Natural: La arcilla primaria es las mas pura, pero también es el menos plastico
por la estructura de sus particulas. I.a secundaria es sometida a cambios y movimientos,
se le puede considerar mas plastico. Se suelen combinar con otras materias para asi
poder conseguir un mejor equilibrio entre resistencia, coccién y encogimiento.

- Barro preparado: Se trata de una mezcla artificial de barros naturales y otras materias
primas. Se refinan, muelen, limpian y se eliminan las impurezas antes de su envasado y

distribucion.
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METODOLOGIA

DISENO DE LA INVESTIGACION

La forma de llevar a cabo este trabajo de investigacion es poder obtener resultados con base en
la opinién y experiencias documentadas de alfareros de esta localidad (Ocuilapa de Juarez) y el
enfoque que ayuda a la obtencion dichos resultados sera el cualitativo, para asi poder recabar
informacién en relacion al hecho de que la alfarerfa local y la gastronomia zoque de la region,

son base indispensable para hacer a Ocuilapa de Juarez una localidad sustentable.

La investigacién cualitativa se enfoca en comprender los fenémenos explorandolos desde la
perspectiva de los participantes en un ambiente natural y en relacién con su contexto.

(Hernandez Sampieri et al., 2014)

A través de esta cita comprendemos que la investigacion cualitativa da un enfoque mas cercano
a la experiencia individual que cada persona con relacién a un planteamiento, dando validez y

coherencia a cada opinion documentada.

Se aborda el enfoque cualitativo cuando se quiere interpretar de manera individual y vivencial

las opiniones de cada persona con relacion a los fenémenos que los influencian.

El enfoque cualitativo también se implementa en una investigaciéon cuando la problematica ha

sido poco abordada o realmente no se ha realizado investigacion alguna.

A través de palabras de (Alvarez Jurgenson, 2003), un método se refiere a una técnica
empleada a la adquisicion y elaboraciéon del conocimiento. A través de estos métodos
obtenemos instrumentos como lo son la observacion, las entrevistas, las fotos, las biografias,
las historias de vida, entre otras que nos permitiran obtener una visién clara de las experiencias

individuales.

AREA DE ESTUDIO

La investigacién de campo se llevé a cabo en la localidad de Ocuilapa de Juarez, ubicada en el
municipio de Ocozocoautla de Espinosa, que se encuentra en la regién metropolitana del

estado de Chiapas, ubicado a 46.8 km de la capital del estado (Tuxtla Gutiérrez).
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Ocuilapa de Juarez cuenta con una poblacion aproximada de 4,704 habitantes, donde el

porcentaje de hombres es del 49% y el de mujeres es el 51%.

Dentro del porcentaje de mujeres, aquellas que se dedican a la alfarerfa no son mas del 10% y

el porcentaje de hombres no rebasa el 1%.

El trabajo de campo se realiz6 con alfareras las cuales se encuentran en los mercados y en

algunas zonas de comercio comunitario.

POBLACION

La poblacién de estudio esta conformada por alfareras y agricultores de pifia de la localidad de

Ocuilapa de Juarez, con un rango de edad de 30 a 60 afos.

MUESTRA

16 alfareras y 2 agricultores de pina de la localidad de Ocuilapa de Juarez, con un rango de

edad de 30 a 60 anos.

MUESTREO

No probabilistico.

DESCRIPCION DE LAS TECNICAS A UTILIZAR

Investigaciéon documental, investigacion de campo, entrevista semi-estructurada.

Se realizaron entrevistas semiestructuradas (Anexo 2) dirigidas a mujeres que se dedican a la
alfarerfa con un rango de edad de 30 a 60 afios. El objetivo es poder entender como la alfareria
es un medio de sustentabilidad econémica y cémo se establecen enlaces con la gastronomia

tipica de la region.
INVESTIGACION DE CAMPO

La informacién que se obtuvo fue a través de anotaciones de un diario de campo,
implementando tecnologias como el uso de un celular para recopilar evidencias visuales a
través de fotografias y audios indispensables para documentar las respuestas y las actividades

de las personas entrevistadas.
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TECNICA DE ANALISIS DE CAMPO

1.- Diatio de campo: Trabajamos en un diatio de campo que nos permitié recabar informacion
mediante una estructura de actividades a realizar, se empez6é por una ejecuciéon de las
entrevistas semiestructuradas al igual que un proceso de investigaciéon del trabajo alfarero, los
talleres de alfarerfa, el proceso de elaboracion del barro y los productos que se comercian.

2.- Entrevistas semiestructurada: por medio de un guion semiestructurado recabamos la vida y
obra de las y los alfareros, de la misma forma que a los agricultores de pifia, los cuales mediante
su experiencia nos llevara a determinar conclusiones con relacion a los procesos de elaboracion
del barro, a las festividades de la comunidad, los productos alimenticios sustentables de la
region, la gastronomia zoque, entre otros te

3.- Investigacion documental: Mediante los antecedentes ya citados dimos base y fundamento a
la estructura de este trabajo de investigacion, lo que permitié indagar de manera literaria en
cada uno de los puntos de suma importancia relacionados con este trabajo de investigacion.

4.- Fotografia documental: Para dar sustento a la investigacion documental y del trabajo de
campo elaboramos un pequefio anexo con un catalogo con fotografias de los autores de la

alfarerfa y todo lo que representan sus actividades alfareras.
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PRESENTACION Y ANALISIS DE RESULTADOS

Los resultados presentados a continuaciéon estan basados en respuestas dadas por alfareras y
alfareros de Ocuilapa de Juarez y agricultores de pifia de la misma localidad con relacién a la
sustentabilidad de la localidad, sus costumbres y su gastronomia; nos brindan a través del
enfoque cualitativo respuestas especificas mediante la experiencia de cada uno de ellos;
apoyandonos de igual manera con los instrumentos de trabajo de campo como es el caso de las
entrevistas semiestructuradas y el diario de observaciéon. A continuacién, se presentan
redacciones con base en documentaciéon mas detallada de cada una de las personas
entrevistadas, analizando de igual manera factores culturales de dificil acceso a toda la
poblacién, dando honor y relevancia a cada dato compartido por la poblacion alfarera de
Ocuilapa de Juarez; se comparte a través de esta documentacion factores religiosos y
econémicos expuestos en los objetivos de este documento y se analiza las perspectivas

cosmogonicas de cada persona inmersa en este documento.

ENTREVISTA A MARIA MAGDALENA GOMEZ GOMEZ

Figura 1. Sra. Maria Magdalena Gémez Goémez

Dofia Maria Magdalena Gémez Gomez, originaria de Ocuilapa de Juarez con 65 afios de edad

es una alfarera que ejerce esta actividad desde hace mas de 10 afios, ella es una sefiora de
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caracter algo timido y rigido, pero humilde y atenta, su taller se encuentra ubicado en el Barrio
de Candelaria, frente a una calle de terracerfa, como gran parte de la localidad, que esta en
precariedad por falta de apoyo econdmico, se observa que el taller de dofia Magdalena cuenta
con un par de estantes de madera donde ella exhibe sus obras, dentro de estas encontramos
ollas, sartenes, braceros, candeleros, pichanchas, maceteros y unos caballitos de barro que ella
se dedica a elaborarlos sola y de forma tradicional (con la ayuda solamente de un toldo de

mano).

A través de la entrevista, notamos un poco cerrada a la sefiora, quien nos comentaba que ella
ha visto mermada esta actividad, tan importante para la localidad, ya que en su caso particular
representa el sustento del dia a dia, dentro de las problematicas nos comenta que la pandemia
del COVID-19 vino a afectar directamente al comercio de alfareria ya que esta actividad se
impulsaba por medio del turismo generado por la festividad de la Virgen de Asuncién que se
lleva a cabo del 10 al 15 de agosto. Otras problematicas son: el aumento en el precio de la lefia
que ocupan para hornear el barro debido a la escasez de esta misma, el celo que existe entre
alfareros que no permite que creen una asociacioén de alfareros, la precariedad de educacién y
de falta de apoyos econémicos que impulsen el desarrollo de la alfarerfa y por consecuencia la
falta de difusion de esta actividad que para muchas de estas personas representa un patrimonio
cultural. Ella nos comenta que la alfareria fue la primera actividad que desarrollé por las
enseflanzas de su madre que en ese entonces no podia brindarle educacién y lo tnico que
sabfan hacer era trabajar el barro, a través del tiempo fue mejorando para hacer de esta su base
econémica. También nos platica con relacion a los alimentos que ella consume y que son
representativos de la localidad, como es el caso del maiz, el frijol, la hierba mora (con la cual
elabora caldos de verduras), el chipilin y comenta que los alimentos enlatados son de poco
consumo. La festividad de la Virgen de Asuncion representa un factor de impulso turistico y
de derrame econdmico en el cual dofia Magdalena nos comenta que de ahi obtiene sus
principales compradores; esta festividad consiste en que la virgen desciende del municipio de
Ocozocoautla de Espinosa a la localidad de Ocuilapa de Juarez y después la regresan en
peregrinacion el dia 12, esto es debido a que segun narraciones de los locales la virgen hizo
apariciéon en esa zona hace muchos afios y aparecia y desaparecia de lugar, hasta que le
mandaron a hacer un remplazo y dejo de aparecer. Como ultima parte de la narracién, dona

Magdalena nos comparte que el proceso de elaboraciéon del barro consiste en arrancarlo,
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posteriormente remojarlo con agua y se le aflade arena; se deja secar por 3 dias para las piezas
pequenas y 12 para las grandes, después de ese proceso se afina o se pule con lijas humedas y al

final se hornea en un horno cilindrico de barro.

ENTREVISTA A GLORIA GOMEZ LOPEZ

Figura 2. Sra. Gloria Gémez Lépez

Dofia Gloria Gémez Lopez es una alfarera originaria de la localidad de Ocuilapa de Juarez, de
50 afios, con una experiencia de mas de 30 afios en el manejo del barro; nos habla de la gran
herencia que lleva en sus hombros debido a que esta fue impuesta al casarse, a través de
ensefanzas de su madre y abuela. Su abuela que fallecié con 103 afos fue una de las grandes
alfareras de Ocuilapa, quien gané concursos con su taller llamado la Olla Grande, taller
localizado en el Barrio de Santa Cruz, donde encontramos sembradios de café pero al ser
terracerfa y estar alejado del centro su difusion es limitada; debido a lo profesional de las piezas
de su abuela ya que estas eran elaboradas a gran escala y con un sello de calidad ella logro ganar
concursos y representar a Ocuilapa de Juarez en diversos estados de la republica. Debido a este
legado, Dofia Gloria hereda hoy en dia a sus hijas y trabajadoras que ella emplea, haciendo de
la alfarerfa una actividad de impulso, desarrollo econémico y cultural y un factor de

sustentabilidad representativo de la regién y el municipio.
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Dona Gloria nos ensefia los materiales que ocupa, dentro de estos se encuentra el barro que es
remojado para su elaboracion, la arena que es mezclada para que agarre consistencia, y el Mepi
(polvo que se obtiene al triturar una piedra de rio llamada asi) el cual ayuda a que el barro
aguante mayor temperatura al ser cocido y cuya utilidad es llevada a cabo para utensilios de
cocina. Los utensilios que ella elabora los comercia crudos, solo les da un periodo de secado de
14 dias, ya que uno de los problemas actuales que afectan el comercio del barro es el alza en el
precio de la lefia, dentro de los utensilios que ella elabora se encuentra tinajas, jarrones,
chiminperas, cochiniteras, ollas para frijol y sartenes colocados en estantes de madera,
percibimos que en el taller las sefioras elaboran sus piezas en toldos de mano y el proceso de
amasado de barro lo realiza la hija menor con los pies, para determinar que el barro esta listo
para moldear, tiene que percibirse burbujas de aire en el amasado con los pies. Dentro de sus
principales compradores surte a estados como Tabasco, Oaxaca y municipios como San
Cristébal de las Casas, sin embargo, ultimamente el turismo local ha disminuido y a falta de
apoyos gubernamentales a favor de la alfareria se ha visto en la necesidad de vender sus
productos a un precio menos elevado, el turismo generado por la feria de la virgen de
Asuncién disminuyo demasiado y con ello el comercio de la alfarerfa; Con relaciéon a la
festividad de la Virgen. Dofia Gloria nos comenta como esta tradicién ha ido creciendo y con
ello la afluencia turistica, nos narra que segun las historias locales la virgen aparecia y
desaparecia de Ocozocoautla a Ocuilapa hasta que le hicieron su remplazé y comenzaron a

hacer las peregrinaciones.
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ENTREVISTA A SILVIA GARCIiA GOMEZ

Figura 3. Sra. Silvia Garcia G6mez

Silvia Garcia Goémez es una sefiora de 38 afos, originaria de Ocuilapa de Juarez, quien se
dedica a la alfarerfa debido a que, para ella es una herencia generacional, esta raiz cultural viene
por parte de su abuela quien fue una de las grandes artesanas de la comunidad en los afios 80s
y de su madre quien es la tnica alfarera de la comunidad que realiza piezas grandes. Empez6 a
trabajar esta labor a los 30 afios. A parte de la tradicion ella realiza esta actividad porque es un
sustento econémico, ella expresa con sus palabras que es un trabajo que tienen en casa y que
los ayuda a sostenerse. Mediante la observacion podemos darnos cuenta que su taller se
encuentra detras del de su madre, al aire libre, y realiza sus piezas de forma manual sin la ayuda
de herramientas mas que sus manos y sus materiales basicos (barro, agua, arena, mepi, una lija),
nos platica dofia Silvia sobre el proceso de elaboracion de las piezas, el cual es el siguiente: nos
comenta que hay que arrancar el barro, se mezcla con el mepi, la arena y agua para
posteriormente amasarlo con los pies y después dejatlo secar, finalmente llevarlo a cocer. Para
ella no es cansado, porque realiza la actividad de alfarerfa con gusto y amor, la alfarerfa no es
un trabajo exclusivo de mujeres sin embargo, es mas comun que los hombres realicen piezas
torneadas (Es una técnica que se realiza con un torno eléctrico, donde solo se forma la pieza a
base de una bola de barro y se le da contorno) que les ayuda a realizar piezas mas delicadas. Sus
principales compradores son revendedores de Ocuilapa de Juarez y de Ocozocoautla. Dentro

de las piezas que elabora encontramos cochiniteros, ollas frijoleras, maceteros, jarrones y de
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todo un poco. Lo que motiva a dofia Silvia a realizar esta actividad son las ganas y el amor por
la alfarerfa, al igual que el valor hereditario y econémico que para ella simboliza, sin embargo
nos comenta que para el trabajo que ella elabora hace falta difusion y darle la importancia que
este tiene, ya que debido a que no se le da valor, es recompensada de mala manera
econémicamente hablando, nos comenta que en tiempos anteriores su abuela y su madre
recibian un apoyo por parte de la casa de artesanias, la cual era una de sus principales difusoras
de su trabajo, sin embargo por el cambio de gobierno, este apoyo desaparecié y considera
importante retomar este apoyo ya que segun sus palabras, /a alfareria es un estandarte cultural de la
comunidad. Dentro del parte religioso/cultural, dofia Silvia nos comenta que la tnica actividad
que se realiza es a partir del 10 de agosto donde se celebra la virgen de la Asuncién que
consiste en la apariciéon de la virgen en la comunidad de Ocuilapa de Juarez, la cual fue llevada
a “Coita” debido a que en ese tiempo no existia un templo, gracias a eso es traida y llevada
cada 10 y 12 de agosto; a raiz de la pandemia del COVID. 19, esta festividad se mantuvo en
pausa por 3 afos y esto afecté de manera directa al comercio de las y los alfareros, quien es

debido a las fiestas pueden difundir y comerciar con turistas su trabajo.

A través del testimonio de dona Silvia podemos darnos cuenta también como la tradicion
agricola ha ido disminuyendo, ya que los productos de consumo diario suelen adquirirse de
otras personas u otros lugares. Nos comenta que dentro de platos tradicionales o de consumo
diario, se encuentra el cochito horneado, tasajo con pepita. A parte de las problematicas ya
mencionadas, dofa Silvia nos comenta algunas otras, como lo es la precariedad en la
educacion, el aumento en el precio de la lefia (debido a los escases de esta misma) y el poco
apoyo en los sistemas de salud, que ha afectado a la comunidad, debido al crecimiento
exponencial de esta. La sefiora logra identificar 6 talleres de alfarerfa tradicional en la
comunidad, dentro de estos se encuentra el suyo, que esta fusionado con el de su madre (Dona
Gloria, La Olla Grande) y debido a esto ella nunca, ha tenido frustracién ni desanimo por dejar

esta gran labor.
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ENTREVISTA A MARTIN OLIVERA PEREZ GOMEZ

Figura 4. Sr. Martin Olivera Pérez Gomez

Martin Oliverio Pérez Goémez, originario de Ocuilapa de Juarez con una edad de 45 afios,
trabaja la alfarerfa desde que tenia 8 afios con su papa, al entrar a su taller nos percatamos que
esta dividido en 2 partes, el establecimiento de comercio donde exhibe todas sus piezas en
pequefos muebles de madera o en el piso, y su taller donde percibimos un torno mecanico o
eléctrico, el cual es su principal herramienta de trabajo, ya que a través de esta herramienta
realiza piezas pequefias, finas y mucho mas libres en disefio. Lo que motivé a don Martin a

trabajar el barro fue, realizar curiosidades, manualidades y el ingreso econémico que conlleva.

El significado que ¢l le da a la alfareria es la libertad creativa que le permite, es relajante, y que
le da la opcién de liberar preocupaciones debido a que realiza esta actividad desde su hogar.
Dentro de los materiales que el utiliza encontramos principalmente el barro, arena colada en
una malla nimero 40, ocupa un 15% de barro para tener una buena mezcla. La alfarerfa es un
medio de sustentabilidad complementario, debido a que no pagan impuestos y por lo tanto la
ganancia es integra y se reparte en los insumos en los que tienen que invertir. Para ser un
artesano alfarero, lo que debe de tener uno, son principalmente, clientes, oferta y demanda,
tener los medios de informacion para saber que se esta vendiendo, conocimientos basicos y
materiales para alfarerfa (Barro, agua, arena, mepi, lijas, hilo). La distribuciéon de sus artesanfas
es a nivel estatal, y ha logrado posicionarse gracias a diversos factores como la publicidad por

medio de redes sociales, apoyo o difusion por parte del gobierno, no existe, y la difusién en
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redes ayuda a sobresalir a la mayoria de los alfareros y las alfareras, pues buena parte de ellas y
ellos son personas de edad avanzada y no entienden en su totalidad el uso de nuevas
tecnologias de difusion y comunicaciéon. Dentro de las principales problematicas, don Martin
nos comenta que las ventas han disminuido en un 50% debido a la pandemia, los recursos
gubernamentales, se concentran mas en los sistemas de salud y no en la promociéon de
actividades artisticas, etc. El gobierno municipal no cuenta con los recursos necesarios para
promover y difundir esta actividad, y por los mismo no ha habido apertura en espacios
publicos para la difusiéon y comercializacion del barro. También tocamos el tema
cultural/religioso, donde don Martin nos cuenta sobre la Virgen de la Soledad, él nos comparte
que es una importante fecha para el comercio de la alfareria debido a que son vacaciones de
verano y ahi es donde salen mas artesanos, la festividad permite la llegada de gente del
municipio y de comunidades aledafas a la localidad; la festividad consiste en la celebracion de

la Virgen de Asuncién que es patrona de la localidad.

Para don Martin la alfarerfa es un trabajo que no es pesado, pero si consume demasiado tiempo
suyo, en su caso comenta que lo mas complicado es arrancar el barro, pero la mayoria de
alfareros no realiza esta actividad, ellos pagan para que realicen esta actividad y eso afecta en el

precio total de las piezas a otras personas.

La elevacion del precio de la lefia también encontramos ademas el aumento en el precio de
pinturas que utiliza para decorar sus piezas. A través de sus palabras la alfarerfa no es el
sustento de toda la localidad, la gran mayoria sabe trabajar el barro, pero solo el 30% de la
poblaciéon (aproximadamente) se dedica a esto, ya que se ha ido perdiendo, este hecho se
presenta debido a que en la poblacién joven de la comunidad esta interesada en otras cosas,
piensan que se puede ganar el dinero de forma mas facil, y no en preservar este patrimonio

cultural, de igual manera les da vergtienza seguir con esta labor.

Dentro de las piezas que don Martin elabora encontramos piezas ornamentales para eventos
festivos, como lo son utensilios para colocar velas, salseros, recipientes para centros de mesa,

servilleteros, etc.

La produccién de pifia es una fuente de ingreso para el municipio segun palabras de don
Martin, ya que es un producto organico, no lleva fertilizantes y su principal caracteristica es que

a pesar de ser frutas pequefas son muy dulces y llenas de sabor.
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Como ultimos puntos, don Martin nos comparte que sus principales compradores son viveros
y en este momento esta trabajando con centros de arreglos florales, haciendo regalos para
eventos, etc.; sus labores comienzan a las 8 de la mafana y terminan a las 6 de la tarde, todos
los dias de la semana, y nos da una cifra aproximada de habitantes, nos comenta que la dltima
vez que escucho hablar sobre ello fue en el ano 2015 con una cantidad aproximada de 9000
habitantes, sin embargo hoy en dia desconoce con exactitud cuantos habitantes hay en la
localidad. La temperatura que requieren alcanzar las piezas de barro para la coccién es de
400°C, y emplea el horno de barro tradicional, a la intemperie, con galéon. En la alfarerfa hay

nuevas técnicas y tecnologias que se van adquiriendo, pero requieren de ensefianza.

ENTREVISTA AL SACRISTAN DE LA IGLESIA DE OCUILAPA DE
JUAREZ

El Sacristan de la iglesia de Ocuilapa de Juarez, originario de esta localidad, con 30 afios de
edad, nos da informacién valiosa de la celebracion mas importante de la localidad ( la fiesta de
la Virgen de Asuncién), es una persona timida y cerrada, de estatura baja y apariencia madura,
en la pequefia y breve entrevista que nos dio, nos comenta el significado de un mural que se
encuentra en la parte de atras de la iglesia, esta hecho a base de mosaicos de barro, elaborado
por Jesus Alberto Toledo de los Santos, en honor a la peregrinaciéon de la Virgen de la
Asunciéon donde converge el municipio de Ocozocoautla de Espinosa con la Localidad de
Ocuilapa, la peregrinacion que se lleva cada afio, en el margen del 10 al 12 de agosto, consiste
en recorrer 15 km a pie de un punto a otro, en el mural vemos como llevan a la virgen
mientras llevan ofrendas y hacen canticos y oraciones. El sefior nos platica en que consiste esta
celebracion, hace mucho tiempo una virgen aparecié en la localidad, sin embrago fue llevada a
“Coita” por falta de un lugar donde quedarse, la virgen se regresaba a visitar el lugar de donde
aparecio y se la volvian a llevar. En la iglesia existe otra virgen, que es el remplazo, sin embargo
ella no cuenta con una celebracién propia y es celebrada en conjunto con la patrona de la
comunidad, para la festividad se organizan todos los habitantes del municipio que van de la

mano con el apoyo de la iglesia. (Sacristan, encargado de la parroquia de Ocuilapa de Juarez,

2022)
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ENTREVISTA A MARINA GOMEZ LOPEZ

Figura 5. Sra. Marina Gémez Lopez

Dofia Marina Gémez Lopez de 73 afos de edad, originaria de Ocuilapa de Juarez, una persona
amable, carismatica, de una edad avanzada pero con bastante energfa para llevar a cabo el
oficio de la alfareria, quien nos abri6 las puertas de su casa donde nos ofrecié un rico pozol de
cacao y un pozol blanco acompafiado de sal, nos platica acerca de su trabajo, en su hogar
podemos percatarnos que esta divido en el area del comedor abierto al aire libre, el horno que
esta expuesto en el patio y el taller de alfareria donde encontramos mesas y muebles de madera
que le permiten colocar sus piezas, tornos manuales y algunos moldes en los que su nuera
realiza piezas ornamentales de figuras. También nos comparte sobre las costumbres y creencias
de la comunidad y su dia a dfa; nos cuenta que hace mucho tiempo Ocuilapa de Juarez era una
montafia, donde sus primeros habitantes no usaban ropa y se vestian de taparrabos, un dia
mientras buscaban algo de comer cazaron un cerdo el cual cay6 al rio, al momento de ir a
recogerlo se dieron cuenta que era una virgen, la ayudaron y posteriormente la fueron a dejar a
“Coita”, sin embargo iba y venifa, hasta que muchos afios después le hicieron su relevo (su
remplazo) y empezaron a traetla y llevarla. Esta celebracion es llevada a cabo del 10 al 15 de
agosto de cada afio, a partir del primer dia empiezan la peregrinacion hasta llegar a la iglesia,
dofia Marina es catdlica y nos platica que en la iglesia se realiza comida para vender durante
esas fechas, platillos como la barbacoa, tamales, tacos, entre otros. Dofia Marina es

coordinadora de celadores (personas que trabajan en y para la iglesia cuidando a los santos) a
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los cuales les da de comer por amor a Dios, lleva haciendo esta actividad desde hace 10 afios
sin embargo nos comenta que estos 2 aflos que no ha habido celebracion la extrafian. Dofia
Marina es madre de 5 hijos mas uno que ella cri6, 5 de ellos saben trabajar el barro y el otro se
dedica a la agricultura y la elaboracion de productos de Maseca, alrededor de su casa viven 3 de
sus hijos (quienes se dedican a la alfareria), una en Ocozocoautla de Espinosa y otra en Tuxtla
Gutiérrez, su esposo se dedica mas al campo; dofia Marina nos comenta que aprendié esta
labor de parte de su mama, también nos expresa que la producciéon de la pifia se realiza en
Barrio Nuevo que esta fuera de la localidad. Existen 5 barrios en la localidad: Barrio las Pilas,
Barrio de Santa Cruz, Barrio de San Pascualito, Barrio Nuevo y Barrio de la Asuncién. Dofia
Marina nos comenta que también elaboran pan, segun sus palabras “porque ya no hacen pan
bueno”, lo realiza a través de un horno de tierra y barro que construyé su cufiado, ese horno es
muy distinto al que utiliza para sus piezas de alfarerfa, el pan que ella realiza es para toda su

familia y de vez en cuando vende, nos comenta que el tiempo de vida del pan es de 8 dias.

Ocuilapa de Juarez es la localidad mas grande del municipio de Ocozocoautla de Espinosa
debido a que cuenta con colonias como las Camelias, Jardin, entre otras que pertenecen a la
localidad. Dofia Marina nos comenta que entrega pedidos con personas de Berriozabal, Tuxtla
Gutiérrez, Villaflores, Tapachula, Tecpatan, Villahermosa, Malpaso, etc. Durante un tiempo
dofia Marina nos comparte que iba a dejar de practicar la alfarerfa, debido a que sufrié de una
paralisis, sin embargo, Dios le dio la oportunidad salir adelante y continuar desempefiando la
labor de la alfareria. Apoyos del gobierno para su labor alfarera sélo han sido recibidos en una
ocasion, el cual fue repartido entre 20 personas, dofia Marina nos habla de que los alfareros de
la localidad no deciden reunirse en un comité porque son egoistas y celosos con su trabajo y

por esa razon es dificil recibir apoyos gubernamentales.

La labor pesada de un alfarero es la arrancada del barro, el amasado que se realiza con los pies
que tarda un tiempo de 2 horas, para dofia Marina al ser una persona mayor de edad esto ya le
es cansado, ella identifica que el barro esta listo para utilizar cuando ya esta fino al tacto de los
pies. También nos comenta que hay momentos en los que tiene que contratar personas para
cumplir con este trabajo, sin embargo, en ocasiones son personas injustas que piden el dinero
por adelantado y posteriormente no cumplen con el trabajo, emplea generalmente a 2 personas
e invierte en el mepi, la arena, el barro y la lefia la cual ha aumentado de una forma exponencial
rondando en un aproximado de $500.00 el caballo y $2000.00 el carro.
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La vida en Ocuilapa es mucho mas sencilla y barata a comparacion de la capital del estado,

debido a que hay extensiones de tierra libres

Con relaciéon a la alimentacién diaria, dofia Marina nos indica que ella disfruta de cocinar;
dentro de los platillos habituales que consume encontramos los frijoles de olla, arroz, sopas de
verduras, chicharrén, cochito; nos comparte también que ella siembra algunas verduras como
lo son papas, cilantro, verdolaga, chile, calabazas, hierba mora, /z vida es mny regalada para comer,
nos indica dofia Marina, sin embargo la carne no es muy habitual con excepcién del pollo de
patio, los huevos de rancho con los cuales elabora también pan y tortas de an{ y suele no ser

tan habitual.

Su jornada laboral en la produccién de barro inicia a las 10 de la mafiana y termina a la 4 de la
tarde, como ella ya posee practica y experiencia se establece tareas diarias en cantidad de piezas
a elaborar ya que tiene que entregar 160 piezas en un plazo de 8 dfas. Después del amasado y la
formacion de las piezas se raspa, se pule, se deja secar y después se va al horno; gracias a la
alfarerfa pudo sacar adelante a sus hijos. Ella considera que la alfarerfa es la principal actividad
econémica de la localidad, de donde la mayorfa se sostiene; en principio la actividad no era
redituable debido a que no innovaban con las piezas hasta que empezaron a hacer utensilios y
herramientas de cocina, lo que dio en consecuencia un mejor comercio de la actividad. El
barro también tiene propiedades curativas, como lo son el desinflamar el estémago, el higado y

problemas reumatoides.
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ENTREVISTA A MARIA DE LOURDES LOPEZ DE LA CRUZ

Figura 6. Sra. Maria de Lourdes Lopez de la Cruz

Marfa de Lourdes Lopez de la Cruz, de 26 afios, originaria de Ocuilapa de Juarez nos comenta
que empez6 a trabajar el barro gracias a las enseflanzas de su suegra, nos cuenta que al
principio es complicado, pero ya una vez que se le agarra el hilo es mas sencillo, ella trabaja con
ayuda de moldes, pero también trabaja de forma tradicional. Para dofia Marfa la alfareria es una
actividad pesada debido a que son muchos procesos que se tienen que seguir como es el
proceso de secado, quemado (a través del horno de barro), la decoraciéon por medio de la

pintura y la comercializacion.

Aparte de ser un sustento econémico, la alfarerfa también representa el aprender una tradicion
cultural y dedicar el tiempo a algo creativo. La distribucién de sus piezas de barro se lleva a
cabo en la misma localidad, con revendedores que realizan pedidos, la alfareria es un sustento

econémico para la localidad y para su familia.

Tocando el tema religioso dofia Marfa nos comenta que durante la fiesta de la Virgen de la
Asuncion, efectuada el dia 10 de agosto aprovechan para difundir y comercializar su trabajo, ya
que la misma gente conoce la fama alfarera de la comunidad y buscan por cuenta propia los
talleres, lo que hace que ellos no se muevan. El trabajo de alfareria requiere de difusién, y dofa
Marfa nos comenta que salir a comercializar fuera de la localidad muchas veces no es redituable

y es cansado ya que uno pierde su dia.
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Los materiales que ella utiliza para realizar sus piezas son arena fina y arena gruesa, barro, agua
y nos indica que como ella realiza solo piezas de molde no utiliza el mepi, ya que las piezas no
requieren de una temperatura muy alta y el mepi lo que hace es datles dureza a las piezas, para

que aguante el fuego y sélo se utiliza en utensilios de cocina.

Dentro de las principales problematicas, dofia Marfa identifica que la pandemia mermo
demasiado el comercio de sus productos, también menciona que el incremento en el precio de
la lefia ha afectado de forma directa. Las piezas que ella realiza, donde la mayoria de ellas son

ornamentales, requieren de un periodo de 15 dias para que sequen antes de ser cocidas.

Dofia Marfa nos indica que el barro también tiene propiedades curativas, se utiliza para
desinflamar, pero tiene que estar limpio (sin arena), también se utiliza como mascarilla para
hidratar la piel. Su jornada laboral la realiza de 11 de la mafiana a 2 de la tarde, sin embargo,
solo trabaja un rato, debido a que tiene cosas que hacer en casa, durante ese periodo de tiempo
puede realizar docena y media de piezas. También nos indica que ella se casé joven y desde ese
momento se ha dedicado a aprender y ejercer el oficio de la alfarerfa, desde hace mas de 12

afos.
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ENTREVISTA A CUTBERTO SANTIZ LOPEZ

Figura 7. Cutberto Santiz Lopez

Don Cutberto Santiz Lépez es un artesano que se dedica principalmente a la elaboracién de
productos de madera, sin embargo ha trabajado con alfarerfa(llevé cursos para la
implementacién y utilizacién del torno) y herrerfa, nos comenta que su abuelo se llamaba
Plutarco Lépez Galdamez quien le ensefié gran parte de los oficios que realiza y de la historia
de la localidad; Don Cutberto es una persona amable, carismatica y abierta al didlogo, que nos
recibe en su domicilio permitiéndonos conocer parte de la historia de Ocuilapa de Juarez. La
alfarerfa inicia en la localidad con los nativos, los cuales eran zoques que comenzaron con esta
labor hace muchos afos, el abuelo del sefior fue el primer comisariado de la localidad y
mantuvo el puesto por 16 anos. Ocuilapa, dice la historia, comenz6 con una persona que venia
a la caza de animales en la zona, en ese entonces todo era selva, era originario zoque de
“Coita”, un dia vio un terreno fértil para sembrar milpa y empez6 a sembrar maiz, frijol, café,
entre otras cosas. Detras de él llego otro monteador y escucho balazos, encontré a la persona
y comenzaron a conversar, el primer habitante invitd a vivir al otro a la localidad y asi sucedio,
la historia va contandose de generacién en generacion, desde hace mas de 5 generaciones, a
partir de la expansion territorial de personas que venfan del municipio de Ocozocoautla de
Espinosa, por la misma necesidad de tener como cocinar sus alimentos empezaron a
fabricatlos por medio del barro, con el tiempo de fue comercializando a otros municipios en

carreta mediante el método de trueque, intercambiando principalmente alimentos por
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utensilios de barro; llevaban pichanchas, sahumerios, ollas, comales, y eso se sigue realizando
hasta la fecha. Segtin palabras de don Cutberto existe un aproximado de 50 alfareras y de igual
forma una estimaciéon de 7000 habitantes; dentro de los principales cambios que ha
identificado en la regién encontramos el periodo de lluvias, antes llovia hasta dos meses y el
café era cosechado por toneladas, debido a la construcciéon de la autopista la lluvia he ido
disminuyendo. Las personas también han cambiado, gente de otras localidades y municipios se
mudan hacia Ocuilapa por el clima y debido a eso se debe el crecimiento exponencial de la
poblacién. La produccion de pifia es algo que caracteriza a la regiéon ya que son pifias pequefias,
pero con gran sabor, en el pasado ha habido sociedades de productores de pifia, pero por lo

dificil que es trabajar las tierras lo han ido dejando.

Tocando el tema de la festividad religiosa de la Virgen de Asuncién don Cutberto nos cuenta
que todo comenzd con esa primera persona que comenzo a habitar la zona, un dia llega una
persona mas y comienza a habitar la zona con su familia, comenzaron a realizar una choza de
bejuco, sin embargo en un momento que andaban recogiendo bejucos cortaron algo extrafio y
se dieron cuenta que era un santo, lo limpiaron y lo dejaron sobre una piedra a la orilla de un
rio (cuenta la historia que sus huellas aun se conservan ahi), le hicieron un lugar especial pero
vinieron las personas de “Coita” y lo llevaron. A pesar de esto la imagen iba y venia, hasta que
en algun momento mandaron a hacer una releva (remplazo) construida en Guatemala, y esa
imagen fue la que quedo en Ocuilapa de Juarez, de ahi surge la costumbre de que en diciembre
trafan y llevaban la imagen, después se cambiaron la fecha por el dfa original de la Virgen de la

Asuncion.

Durante la celebracion de la virgen vienen personas de otras localidades, municipios e incluso
de otros estados, don Cutberto menciona que llegan a traer su botella de agua porque se crece
que es bendita. Durante la festividad la iglesia elabora alimentos para vender y poder llevar a

cabo parte de la festividad.

Tocando el tema de la alimentacién don Cutberto nos comenta que ellos elaboran sus
hortalizas en las cuales cosecha hierba mora, chipilin, maiz, frijol; dentro de los platillos mas

comunes durante las festividades encontramos la barbacoa, los tamales, el cochito, entre otros.
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Don Cutberto considera que para la difusiéon de la alfareria tradicional y para la elaboracion de
proyectos de comercializacion es necesario de una casa de cultura o artesanal para difundir mas

esta actividad que caracteriza a la localidad.

ENTREVISTA A TELESFORO DE LA CRUZ VAZQUEZ

Telesforo de la Cruz Vasquez, originario de Ocuilapa de Juarez, quien tiene la edad de 44 afios,
es una persona amable sencilla y abierta a compartir su experiencia como agricultor de pifia
miel, nos cuenta que esta actividad radica como herencia por parte de sus abuelos y su padre
quienes también eran agricultores, la pifia coiteca debe su nombre a la regiéon donde es
cultivada, dentro de sus principales caracteristicas esta el hecho de que son frutas pequefias
pero con un gran sabor, que suelen ser cultivadas en lugares de tierra arenosa. La pifia se
cosecha a partir del primer afio de cultivo, sin embargo, los hijuelos de la planta y la misma
fruta van disminuyendo su tamafio con el paso de los afios, concentrando asi su sabor, la
temporada es en los meses de julio y agosto, a partir de septiembre la cosecha disminuye. A lo
largo de los afios los agricultores han buscado organizarse y buscar apoyo sin embargo, las
veces que se les ha ofrecido, casi nunca suelen ser efectivas, don Telesforo nos platica que en
algun momento se intenté hacer una fabrica de mermeladas, pero nunca se concreté nada y
muchos agricultores fueron abandonando sus tierras. El mundo de la cosecha de la pifia es de
paciencia y trabajo, debido a que se empieza a cosechar a partir del 3er afio de cultivo, y en
todo ese tiempo se tiene que estar limpiando la planta. La produccién de la pina ha ido
disminuyendo debido a que sélo se cosecha una vez al afio y al igual que la alfareria ha sido
sustituida por trabajos mas practicos, sencillos y faciles. El precio de la pifia muchas veces no
es redituable porque en las temporadas de pifia la gente no paga lo suficiente y es un trabajo
que sélo dura 3 meses al afio y requiere de arduo esfuerzo fisico, las plagas hacen demasiado
dafo, debido a que es un cultivo organico y se cosecha en bajas cantidades lo que hace que

dichas plagas ataquen a la mayor parte de la produccion. (Telesforo de la Cruz Vazquez, 2023)
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ENTREVISTA A MARIA EVELIA VAZQUEZ GALDAMEZ

Figura 8. Sra. Maria Evelia Vazquez Galdamez

Marfa Evelia Vazquez Galdamez es una sefiora un tanto timida, de actitud seria pero amable,
dispuesta a brindarnos la entrevista, trabajadora del Taller de dofia Nati, lugar donde no se
percibe por fuera que sea un taller, hasta que se entra al recinto, donde encontramos piezas de
diversos tamafios, colocadas en muebles de madera y un nifio amasando el barro con los pies.
La alfarerfa es trabajada en este taller familiar desde hace mas de 30 afios, la cual no representa
como tal el sustento econémico, es un extra que se realiza como una herencia cultural, sin
embarga a través de las palabras de la sefiora nos indica es que la alfarerfa es un factor
representativo de la comunidad y del municipio, un atractivo que hace llegar a los turistas a
recorrer la comunidad para conocer cada uno de los talleres que aqui existen, turistas estatales y
nacionales. Un promedio de alfareros, que nos indica la Sefiora, ronda entre 50 a 60 alfareros
en la localidad donde la mayoria de ellos no cuentan con un taller propio. En este taller la
alfarerfa solo esta a cargo de las mujeres quienes son las unicas que saben manejar el barro, los
hombres por otro lado se dedican al trabajo del campo, ya que la alfarerfa no es bien

recompensada y no se le da el valor econémico que merece.

Dentro de los principales productos que elaboran en el taller de dofia Nati encontramos vasos
para café, platos, cochiniteros, ollas para frijol, tinajas, jarras, comales, pichanchas, maceteros y
en este taller se trabaja, mas los productos pulidos. El proceso de elaboraciéon comienza con

arrancar el barro, se aguada y se empieza a amasar con los pies, se mezcla con arena y mepi y
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cuando esta listo ya se puede utilizar para fabricar las piezas. Para la elaboraciéon de piezas
pequenas en ocasiones utilizan moldes y para las piezas grandes ocupan el toldo y tornetas
manuales. Para ocupar estas piezas no necesitan de un curado ya que se pulen en crudo y

gracias al mepi pueden cocerlos a grandes temperaturas.

Con relacion al tema religioso nos platican que la fiesta comienza a partir del 5 de agosto y
termina el dia 15 del mismo mes, esta festividad consiste en que el dfa 10 de agosto se baja la
Virgen de Ocozocoautla de Espinosa a Ocuilapa de Juarez, ya que las creencias indican que la
virgen iba y venia de un lugar a otro, por lo tanto, el dfa doce se celebra la imagen que es traida,
el dia 12 es llevada de regreso y el dia 15 se celebra al remplazo de la virgen que se encuentra
en la iglesia. Durante el periodo de pandemia la festividad fue suspendida y lo tnico que se
hacfa era trasladar de barrio en barrio a la virgen por medio de un carro, eso mermo el turismo
y con ello el comercio y la difusién de la alfareria. En fechas de la festividad la iglesia elabora
comida la cual venden para generar fondos, dentro de los platillos principales encontramos, la
barbacoa, el cochito horneado, tacos y tamales. Los alimentos que mas se cosechan en la
localidad son la pifia, el platano, entre otros productos; la pifia coiteca es un producto pequefio,

pero de gran sabor ya que es bastante dulce.
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ENTREVISTA A ELIEL ALEXANDER LOPEZ

Figura 9. Sr. Eliel Alexander Lopez

Eliel Alexander Lopez, originario de Ocuilapa de Juarez, es un agricultor de pifia coiteca, lleva
aproximadamente 2 afios en el negocio de la pina, desde el cultivo, la cosecha y la
comercializacion de la misma, esta actividad surge a través de un proyecto llamado sembrando
vida; el cual él viene realizando desde hace mucho tiempo por medio de su padre, pero se ha
ido perdiendo, y gracias a este apoyo que le brinda el gobierno, ha podido retomar por su

cuenta el trabajo agricola de la produccion de pifia.

Para llegar a los sembradios de pifia coiteca tuvimos que hacer el recorrido en un cuatrimoto,
debido a que el camino es estrecho y acantilado, el lugar se encuentra a 15 minutos de Ocuilapa
de Juarez, pasando las Camelias (colonia perteneciente a Ocuilapa), es un lugar con vegetacion,
muy fértil, sin embargo, en el trayecto se puede percatar que existen sembradios abandonados

en cuanto al cultivo de pifia.

Don Eliel nos comparte que para él la pifia coiteca es un elemento que no solo es
representativo de la localidad, sino también del municipio y del estado, esto es debido a que la
fruta tiene elementos caracteristicos como lo son su tamafio, que es pequefio, y su sabor que
suele ser bastante dulce y agradable para el paladar, hablando del cultivo de la pifia, para
comenzar a sembrarla requerimos tener hijuelos, que son pequefias flores que nacen alrededor
de la mata de pifia, se siembra y posterior al periodo de dos afios podemos empezar a cosechar

pifias, habiendo la primer cosecha, afio con afio se puede cultivar este alimento. El hijuelo se
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siembra desde el tallo con la idea de que no le entre tierra en el centro, porque al suceder esto
la pina produce diferentes tipos de plagas que pudren el producto final y la planta. Las fechas
ideales para la siembra y la cosecha de la pifia comienza a partir del mes de julio hasta el mes de
septiembre, y como ya se habfa mencionado esto es a partir de los dos afios de cultivo del hijo
y en consecuencia se da aflo con afio. Don Eliel considera que la pifia es motivo de
crecimiento econémico, ya que no sélo es un beneficio propio, si no también permite dar
oportunidades de empleo a mds personas y trabajar espacios territoriales abandonados,
considerando que es un trabajo que requiere tiempo y paciencia. Sus principales compradores
son gente de la localidad debido a que como estan comenzando con el cultivo de la pifia no
cosechan grandes cantidades de este producto, y muchas veces por esto mismo no es

redituable salir a venderlo.

ENTREVISTA A PRISCILA GOMEZ PEREZ

Figura 10. Sra. Priscila Gémez Pérez

Priscila Gémez Pérez, originaria de Ocuilapa de Juarez en una sefiora que nos recibe en el
margen de la festividad de la Virgen de Asuncién, logramos observar que en el exterior de su
casa aprovecha para comercializar sus piezas de alfarerfa, con ayuda de sus hijas y su esposo.
En este pequefio, pero colorido local, encontramos figuras decorativas y ornamentales que van

desde un simple animalito como lo son los jaguares, hasta utensilios de cocina y maceteros.
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Dona Priscila nos comenta que para trabajar el barro requiere de otros elementos, como son el
caso de la arena, el mepi, agua, un torno manual donde se elaboran cada una de sus piezas que
van desde piezas grandes, como logramos observar, hasta piezas muy pequenas; el proceso
consiste en mezclar todos los elementos, amasar el barro posteriormente, formar las piezas,
dejarlas secar y al final quemarlas en horno de lefia. Ella lleva 10 afios dedicandose a la alfareria
y este oficio nace de la herencia de sus abuelos, nos comenta que la alfarerfa es un elemento
cultural caracteristico de la region, al igual que se vuelve un sustento econémico para muchas
de las personas que ahi habitan, ya que a través de esta actividad ellos pueden demostrar los
talentos que Dios les provee, al igual que los materiales que nacen de la naturaleza. En su hogar
todos los miembros se involucran en este trabajo, desde el mas pequefo hasta el mas grande,

puesto que el proceso del trabajo permite dar libertad creativa a cada uno de ellos.

Tocando el tema religioso, la sefiora nos comenta que la festividad que radica a la hora de
realizar esta entrevista (10 de agosto, dia de la Virgen de Asuncion), viene desde hace muchos
afios, su abuela que falleci6 de 110 anos le contaba como la imagen apareci6é en el espacio
donde esta la iglesia, era una pequefia cabafita donde la virgen aparecié ya que gran parte del
pueblo eran cafetales, sin embargo vinieron personas del municipio que se la llevaron, pero a
pesar de eso ella iba y venia de un lugar a otro, hasta que tiempo después le mandaron a hacer
una réplica ya que la poblacién era muy escasa y raiz de esto se edificé la iglesia y su historia.
Dofia Priscila nos cuenta con sentimentalismo lo agradecida que se encuentra de que esta
festividad se vuelva a llevar a cabo, ya que a raiz de la pandemia del COVID 19, hubo muchos
pobladores que fallecieron, la comunicacién se vio afectada, y a través de esta celebracion surge
una reactivacion econémica que da sustentabilidad a muchas familias de alfareros, llegan
turistas que aprenden a identificar el labor de la comunidad, que es la alfarerfa, la cual es el

unico patrimonio cultural que heredan la mayorfa de pobladores de la localidad.

Especificamente, dentro de las piezas que la sefiora elabora encontramos platos, tazones donde
se sirven caldos de pollo y verduras, cochiniteras, ollas para frijol, salseras, fruteras, vasos, entre
una gran variedad de piezas decorativas y ornamentales. El lugar en el cual la sefiora trabaja es
un espacio pequefo, abierto a la intemperie de su patio, donde encontramos materiales como
tornetas manuales, lijas y un horno para cocer las piezas. Nos ensefa que para fabricar las
piezas se tiene que amasar e hidratar el barro mientras se va mezclando con arena y mepi,

cuando ella realiza piezas grandes utiliza bases de madera o de cartén. Después de que la pieza
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esta cocida y se piensa utilizar para cocinar, dona Priscila nos ensefia que ella cura sus piezas
con un poco de agua, aceite 0 manteca para que los alimentos no se peguen y eso es todo. Nos
ensena el horno donde realiza sus piezas, observamos que lo tiene tapado con lonas debido a
que no le puede entrar humedad porque esta hecho de tierra y barro, a la mitad del horno

observamos una parrilla donde se colocan las piezas para que sean cocidas.

Problematicas con las que Dofa Priscila se encuentra son: el aumento del precio de insumos
basicos como la lefia que ronda en un precio de $500.00 la carreta y solo dura para 2 cocciones,
las pinturas, la arena que, duplico su precio de $30.00 a $60.00, la disminuciéon de
consumidores debido a la pandemia. Los apoyos gubernamentales han sido muy pocos para la
alfarerfa, centrados en personas que no tienen relevancia, y que muchas veces es de dudoso
juicio el que se les entregue o no los apoyos; la envidia y los celos son una problematica muy
arraigada en la mayorfa de los alfareros, y eso evita que se agrupen y busquen apoyos en

conjunto.

Dofia Priscila identifica una cantidad estimada de 20 a 30 alfareras y alfareros de la localidad,
nos cuenta también que es una actividad que se ha ido dejando a un lado por las nuevas
generaciones, ya que estas buscan labores mas redituables, o incluso emigrar de la localidad; en
este trabajo no existe condicion de género, sin embargo, los hombres lo agarran mas como un

apoyo y no como un trabajo.

Por ultimo, la sefiora nos habla de los principales alimentos que se consumen en la localidad,
menciona platillos como la barbacoa, el chochito al horno, tamales de bola, tamales de
cambray, café, marquesote, que suelen ser platos mas festivos y en el dia a dia se consume lo
que ellos tienen. La pifia coiteca es un alimento caracteristico de la localidad, la sefiora nos
cuenta que el tamafio de la pifia ha ido disminuyendo con el tiempo y por la escases de la
produccion, a comparacion de afios pasados el precio ha aumentado, debido a problemas que
han afectado como lo son la reproduccién de plagas como las tusas o topos, insectos y el
abandono de las extensiones de tierras en las que se cultiva la pifia. Para cosechar la pifia tiene
que pasar de uno a dos afios para que el hijuelo crezca y posteriormente se cultiva un afio
después a partir de los meses de agosto y octubre, después de la cosecha la tierra se deja
descansar de 3 a 4 anos; la caracteristica principal de la tierra en donde es cosechada la pina, es

que tiene que ser arenosa ya que la tierra negra no es fértil. La recoleccion y cosecha de la pina
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coiteca es complicada ya que la planta cuenta con muchas espinas y el terreno en donde es

cosechada suele ser un espacio muy rustico y rudo.

ENTREVISTA A JOAQUINA GOMEZ OVANDO

Figura 11. Sra. Joaquina Gémez Ovando

Joaquina Gémez Ovando es una sefiora alfarera, originaria de la localidad de Ocuilapa de
Juarez, con una edad de 78 afios, ella nos recibe de una forma amable en su taller de alfarerfa
llamado Las Palomas, taller en donde emplea a 2 personas mas. La sefiora es una persona muy
directa y de inmediato que entramos a su casa, nos guia a su taller en donde tiene exhibidas sus
piezas en mesas y estantes de madera que adornan el lugar con colores alegres y formas muy
creativas y variadas. Lleva mas de 68 afios dedicandose a la alfarerfa, esta actividad surge de las
enseflanzas de su madre quien le indicaba como trabajar este oficio para salir adelante y
mantenerse, su madre solo le ensefiaba una vez y ella tenfa que dar rendimiento a su labor, en
su juventud cuenta como iban a traer el barro, que lo llevaban en la cabeza al igual que la arena
y la lefia; nos habla sobre el mepi y dice que es un elemento que se usa en la elaboracion de
utensilios de cocina, sin embargo hoy en dia su precio se ha elevado porque esta escaso, de
igual forma con la lefia, a pesar de estas dificultades el desainimo no perdura. Entre otras
actividades que dofia Joaquina realiza para dar sustento a su economia nos menciona que ella

cria sus pollitos, cultiva y cosecha café y la actividad principal es la alfareria, ella necesita de
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varios ingresos debido a que es una mujer sola que no cuenta con esposo ni hijos y por lo tanto
tiene que buscar la manera de salir adelante. La alfareria es la pasion, trabajo y sustento de la
localidad, de igual forma lo es el trabajo del campo donde la sefiora nos menciona el cultivo del
café, maiz, el platano, el chayote, el frijol, chipilin, verdolaga, hierba mora, pollos de patio que
suelen comerse en festividades. En el pasado se comerciaba con estos productos a cambio de
piezas de barro como método de truque, iban al camino de La Culebrita, en la carretera rumbo
a Ocozocoautla de Espinosa a realizar esta actividad, sin embargo, hoy en dfa el que no
madruga y no se da a conocer con la alfarerfa no sale adelante. La jornada laboral de dona
Joaquina es todos los dias de 7 de la mafiana hasta que quede listo su trabajo; un dicho del
padre de la sefiora dice “Echele ganas a su trabajo que si amanece y anocheces durmiendo que

ya se encuentre terminado tu trabajo”.

Dofia Joaquina menciona que aparte del sustento de la alfareria y el cultivo de café, también
recibe un apoyo gubernamental con relaciéon a los adultos mayores, a través de este apoyo
invierte para comprar sus materiales de alfarerfa y obtener la economia para sustentarse, pero
apoyos al trabajo de los alfareros no existen. En parte es debido a que no existe union entre los
alfareros ya que sufren de celos y envidia; Dofia Joaquina estuvo en algin momento en un
grupo de sefloras que se reunieron para pedir la apertura de un molino y tras su peticién

obtuvieron los solicitado, todo gracias al trabajo colaborativo.

El cultivo de algunos productos como lo son la pifia, el platano, el café, han ayudado a sacar
adelante a las personas de Ocuilapa de Juarez, pero son labores que requieren de esfuerzo y
dedicacion, dofia Joaquina dice “el que le echa ganas cosecha, mientras que el que solo se

enamora del dinero, que lo bendiga Dios porque ese no va a progresar”.

Dofia Joaquina elabora pichanchas, braceros, ollas, cochiniteras (piezas que se utilizan para
hornear cerdo, pollo, pata de res), comales, alcancias, figuras de molde, sartenes, entre otras
cosas. Nos comenta que el proceso de elaboracién de las piezas comienza con el amasado que
se realiza con ayuda de los pies, se dejan secar después de que estar formadas dichas piezas, se
da una primera coccién, luego una segunda, se pinta y por ultimo se barniza para llevar a la
venta. Los productos de barro se deben de curar con cal fina media humeda para evitar que se

rompan los utensilios de cocina. Las piezas a la hora del secado no deben de asolearse porque
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se rajan y se quiebran, se les da un tiempo de 8 dias de secado, mientras mas viento, mas rapido

es el proceso de secado. El barro que se utiliza solo es el rojo y amarillo.

Tocando el tema religioso dofia Joaquina nos narra que sus abuelos le contaban la historia de
como la virgen se aparecié ante los primeros pobladores, se encontré donde esta la iglesia hoy
en dia, en ese momento era un cerro, las personas que habitaban la localidad fueron a notificar
la aparicién al cura y de ahi es donde la llevaron a Ocozocoautla, sin embargo iba y venia de un
lugar a otro, la virgen dejo marcada las huellas de sus pies en una piedra y por esa razon
mandaron a construirle una réplica, pero el espiritu de ella se mantenia en la localidad, por esta

razon es que la traen a visitar la localidad del 10 al 12 de agosto.

Sus principales compradores son personas de otras localidades y de otros municipios del
estado. Dentro de la gastronomia principal que dofia Joaquina menciona encontramos platillos
como el cochito horneado, el pollo asado a lefia, la barbacoa de res, el tapado que es un pollo
horneado, arroz, mole y chicharrén, tamales de bola, elote, chipilin, tamal de cané (mole

untada), tamal campesino, caldo de hierva mora que ella dice que limpia la sangre.

Como ultimo punto dofa Joaquina nos habla de las propiedades curativas del barro donde se
menciona que ayuda a combatir la artritis, se coloca el barro mezclado con agua en las partes
que causan dolor y este absorbe el calor del cuerpo, también se utiliza batido con agua y se

toma para evitar inflamacién estomacal.
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ENTREVISTA A MARIA DE JESUS HERNANDEZ GOMEZ

Figura 12. Sra. Maria de Jestis Hernandez Gémez

Marfa de Jesus Hernandez Gémez es una alfarera de 41 afios, originaria de Ocuilapa de Juarez,
una persona amable, sonriente, sencilla que nos recibié en su taller llamado Las Casitas, que
esta adornado de muchas piezas de barro, desde piezas ornamentales pequefas, hasta piezas
grandes de cocina, en su taller expone sus obras en estanterias de metal y madera , en la
fachada de su taller podemos distinguir el nombre y un lema que dice “se realizan disefios

especiales”, ubicado en el barrio de Santa Cruz en frente de un camino de terraceria.

Dofia Marfa nos comenta que empezé a trabajar el barro desde hace 30 afios, y ese
conocimiento se hereda de generacién en generacion en su familia, ella considera importante
preservar esta labor que aparte de darle libertad creativa es algo que muchas personas han ido
olvidando, ella considera que solo quedan 6 talleres de alfareria tradicional y los demas son
revendedores. Dentro de las piezas que ella elabora encontramos vasos, platos ollas, comales,
cochiniteras y piezas decorativas y ornamentales. El proceso de elaboracién del barro comienza
por arrancar el barro que se hace a un metro de profundidad, luego se remoja, se mezcla con
mepi y arena para que pueda aguantar temperaturas altas, se amasa, se elabora las piezas y se
deja reposar 2 semanas para posteriormente pulir y cocer en el horno de lefia de 7 a 8 horas.

Sus materiales basicos son el barro, arena, mepi, tornetas, toldo, lijas y bases de madera.
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La alfarerfa solo da para vivir al margen del dia a dia, ya que a su trabajo les hace falta difusion,
apoyos de gobierno, exposiciones que antes se llevaba a cabo con alfareros, pero
posteriormente se ha olvidado. Aparte de estas problematicas dofia Marfa nos comenta que el
aumento en el precio de la lefia ha mermado el trabajo alfarero, la pandemia que evito que el
turismo se llevara a cabo y por ende la comercializacién de sus productos. Sus principales
compradores son personas de la comunidad que revenden los productos y gente de fuera que

llega de visita.

Hablando del ambito gastronémico dofia Marfa nos menciona platillos como el cochito
horneado, la cosecha del maiz, frijol, café, chipilin, hierba mora, el cultivo y cosecha de la pina
que con el tiempo se ha ido olvidando y su comercializacién ha ido disminuyendo. Su jornada

laboral es de lunes a viernes y el horario es flexible al ser jefes de su propio establecimiento.
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ENTREVISTA A HERLINDA GOMEZ LOPEZ

Figura 13. Sra. Herlinda Gémez Lépez

Herlinda Gémez Lépez es una mujer alfarera originaria de Ocuilapa de Juarez quien tiene una
edad de 63 anos, su taller llamado Las Cortinas se encuentra de frente a una calle de terracetia
ubicada en la parte superior de la iglesia de la Virgen de Asuncion, el taller es un pequeno
espacio de su casa donde expone principalmente piezas decorativas y ornamentales, ella lleva
realizando esta actividad desde hace 40 afios; nos comenta que el proceso de elaboracion de las
piezas comienza por ir a arrancar el barro, posteriormente se hidrata y se mezcla con arena, la
cual ha ido escaseando, y el gobierno cerro un arenal que era parte de la localidad, ella no
utiliza el mepi y por ende no realiza piezas para cocina ya que nos comenta que el mepi es un
insumo muy caro y que utilizarlo no siempre le es redituable econémicamente hablando. En su
pequeno taller encontramos artesanfas de pared elaboradas en moldes, veleros y maceteros
elaborados a mano y decorativos para el dfa de muertos, como lo son los sahumerios y
veladoras, sin embargo, debido a las temporadas de lluvia, a partir del mes de agosto hasta
octubre, no le permite trabajar de buena manera la alfarerfa. Su nieta le ayuda a pintar sus
piezas mientras observa como dofia Herlinda las realiza, ella ha ido heredando a sus hijas, sus
nueras y algunos muchachos beneficiados con becas el arte de la alfarerfa. Ella considera que la
alfarerfa es una labor que no es apreciada, ya que la gente quiere pagar menos por su trabajo

cuando no saben lo dificil y pesado que es conseguir materiales de calidad a buen precio.

53



Otras problematicas mencionadas son el alza en el costo de la lefia, que eso ha obligado a dofia
Herlinda a no quemar y vender productos crudos con otras alfareras. La pandemia afecto
directamente a su persona y a gran parte de su familia pues cayeron enfermos y poco a poco
estan saliendo adelante. Ella realiza todas sus piezas a mano ya que la adquisicion de tornos

mecanicos suele ser de elevado precio.

La alimentacién que dona Herlinda lleva es una alimentacién saludable, debido a que no hace
mucho ella se enfermd, su consumo principal consiste en frutas, verduras, hierbas, semillas y
carbohidratos como el arroz. Ella no cultiva alimentos debido a que en la zona donde vive la
tierra no se presta para eso, ademas de que el especio con el que ella cuenta es muy pequefio.
Para dofa Herlinda el trabajo de difusién de la actividad alfarera es necesario y ella habla de

que las pocas personas que visitan la localidad no consumen productos artesanales.

ENTREVISTA A TERESA LOPEZ

Figura 14. Sra. Teresa Lopez

Teresa Lopez es una alfarera tradicional de 65 afos, originaria de Ocuilapa de Juarez, ella
comenzoé a trabajar el barro a partir de sus 22 anos, ella aprendié de su madre y su suegra que
fue la herencia que ambas le dejaron, tiempo después llegaron a dar capacitaciones de cémo
usar el torno mecanico personas del estado de Puebla. Las principales piezas que elabora son

pichanchas, sahumerios, vasos, ollas, sartenes, cochiniteras, platos, azucareros. Dofia Teresa
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nos explica el proceso de elaboracion del barro, el cual inicia con la busqueda de los insumos:
arena, barro, mepi, agua, se asolea el barro, y posteriormente se comienza a amasar, después de
que se muele el barro se realizan las piezas, se dejan secar y posteriormente se cuecen en horno

de lena.

A las piezas se les da un tiempo de reposo de 8 dias, si el clima es calido, sin embargo, cuando
es temporada de lluvia suelen tardar mas en secar las piezas. Las piezas no deben tocar el sol ni
deben estar expuestas a demasiado viento ya que son delicadas y se pueden partir. La influencia
del torno es de parte de las personas que llegaron a capacitar de Puebla debido a que alla el

trabajo del talavera exige un trabajo mas delicado y prolongado.

Dofa Teresa nos menciona sobre la gastronomia tradicional, ella identifica platillos como el

cochito y el pollo horneado, barbacoa de res, las tortillas de mano, frijoles de olla, arroz.

Dentro de las problematicas mas comunes dofa Teresa comenta el aumento en el precio de la
lefia debido a la escases y el aumento de los demas insumos basicos, la falta de difusién de la
alfarerfa es otro de estos problemas, debido a que ella no cuenta con un lugar abierto donde
comercializar sus productos si no que todo lo tiene dentro de su casa. En muy pocas ocasiones
se ha reconocido la labor cultural de la alfarerfa por parte del gobierno, la mala organizacion de
los alfareros y la falta de ética en la distribucion de los recursos junto con la corrupciéon ha
mermado la confianza de los artesanos. Durante el periodo de la pandemia, dofia Teresa sufrié
un golpe directo en su economia debido a que ella venia trabajando en la casa de cultura del
municipio, pero tras ese acontecimiento todo tipo de actividad cultural se detuvo y hasta hoy
en dia no se les ha devuelto ese apoyo. Sus principales compradores son personas de
municipios aledafos, su jornada laboral se ha visto pausada debido a que dofia Teresa ha

sufrido enfermedad, sin embargo, su esposo le ayuda de vez en cuando con las tareas.

Ella ensefi6 la labor a sus hijas quienes son las que ayudan en la realizaciéon de encargos, sus
labores las realizan entre la semana y los fines de semana descansan, sus horarios es casi todo el
dia. Dofia Teresa nos indica que la tradicion de la alfareria no se ha ido perdiendo ya que
gracias a la celebracion de la Virgen de Asuncion ellos pueden comercializar sus productos y

generar ingresos, haciendo de la alfarerfa una actividad sustentable.
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De acuerdo a la historia de la festividad de la patrona de la localidad, dofia Teresa nos
comparte que sus abuelos le contaban como es que encontraron a la virgen los primeros
pobladores, un dia que iban buscando bejucos jalaron uno de ellos y se toparon con la imagen,
como en ese tiempo no habfa muchos pobladores en la localidad, decidieron llevarla a “Coita”,
pero dicen que al otro dia ya no estaba la virgen y regresaba a su lugar de origen. Esto se
detuvo a partir de que le hicieron su remplazo y se puso celosa, es por eso, por lo que cada 10
y 12 de agosto se trae y se regresa. En la localidad también se celebra la Virgen de Concepcion
y de Candelaria, pero son festividades muy pequefias donde no todos los pobladores de la

localidad asisten.

ENTREVISTA A NATIVIDAD GALDAMEZ GOMEZ

Figura 15. Sra. Natividad Galdamez G6émez

Natividad Galdamez G6émez es una mujer alfarera de 63 afios que es su taller ensefia y trabaja
con sus hijas, nietos y yernos, ella de dedica a la alfarerfa desde hace 43 afios; en su taller
encontramos diversos utensilios que estan expuestos a la vista de todos, algunos en mesas de
madera, otros en el suelo y algunas piezas en estantes de madera, vemos como los nifios se
dedican al amasado del barro y los hombres adultos a la coccién de la piezas, mientras que las

mujeres hacen, el labor artistica de esculpir y moldear las piezas.
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Dona Natividad nos cuenta que la herencia de este rico patrimonio nace de la ensefianza de sus
abuelos, ella nos platica que el aumento del precio de los insumos sido de forma exponencial,
lo cual complica la elaboracién y ensefianza de productos de barro de forma tradicional, a
pesar de estas consecuencias, ella sigue ensefiando a sus hijos y nietos sin ella intervenir en la

actividad debido a problemas de salud.

El proceso de elaboracion de las piezas comienza por arrancar el barro, el cual posteriormente
coloca sobre una lona en el taller, si el barro se va a ocupar un dia después se tiene que hidratar
previamente una noche antes, al dia siguiente, se le coloca el mepi molido y colado, o la arena y
luego se comienza a pisar. Después de que el amasado esté listo se empiezan a realizar las
piezas con ayuda de un torno manual, se le da forma a partir de la creatividad y el ingenio de
cada artesano y posteriormente se deja secar, las piezas pueden tardar de 5 dias a 2 semanas
secando, dependiendo del tamafio de la pieza, para posteriormente pasar a pulir cada una de
ellas con ayuda de mallas y lijas retirando asi toda impureza en el acabado de los utensilios, y
para finalizar, se lleva al horno de lefia por un periodo de 6 a 8 horas cociendo a altas

temperaturas de forma lenta y constante.

El barro debe ser escogido detalladamente debido a que, si este esta mezclado con muchas
piedras puede hacer que a la hora de cocer las piezas estas revienten; dentro de las principales
piezas que elaboran en el taller de dofla Nati encontramos platos, vasos, cochiniteras, ollas,

macetas, sartenes, cazuelas, entre otros productos ornamentales como jarrones y alcancias.

Los alimentos que se encuentran en la mesa de dofia Nati de forma cotidiana representan el dia
a dia, ya que son productos bésicos como es el caso de los frijoles que elaboran en ollas de
barro, huevos de rancho obtenidos de la aves que ellos mismos crian, muy de vez en cuando
consumen carnes rojas debido al alto precio de estos productos, ella nos platica que la hierba
mora representa también un quelite importante en su alimentacion cotidiana, la cual
acompafian de otras verduras para hacerlo en caldo o simplemente lo blanquean y lo sirven

con huevo.

Dofia Nati nos platica sobre la celebraciéon de la Virgen de Asuncion, ella nos narra que
cuando su familia llego a la localidad, la creencia de que iba y venia ya se encontraba vigente, se
dice que se encontro en el rio que se ubicaba debajo de lo que hoy es la iglesia de la Virgen de

Asuncién, como iba y venfa de Ocozocoautla de Espinosa a Ocuilapa de Juarez, mandaron a
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hacerle un remplazo que quedd en la parroquia, la celebracion empieza el dia 5 de agosto con
un novenario de rezos y bajan a la Virgen de Ocozocoautla el dia 10, subiéndola el dio 12 de
este mismo mes. Durante esta celebracion la parroquia acostumbra a sacrificar res, cerdo, aves

de corral, para poder realizar cochito, tamales de frijol, barbacoa, nuégados y pan.

La festividad es un parteaguas para la comercializaciéon de productos de barro, debido a que
llegan personas de diversas localidades y municipios, sin embargo, nos comenta dofia Nati que
debido a que ya conocen su taller, no le es redituable salir a venderlo fuera. Existe un espacio
comunitario para la comercializacién de productos de barro durante esta festividad, pero

debido al pequefo espacio luego les dan prioridad a revendedores de comercializar ahi.

Sus principales compradores son personas de otras comunidades o municipios quienes le

hacen pedido tras pedido y gracias a esto han conseguido el sustento econémico.

Finalizando la entrevista dofia Nati nos comenta que al ser una actividad en donde interviene
toda la familia, se vuelve una actividad redituable, donde cada integrante de la familia cumple
un papel en los procesos de elaboracion de las piezas, y al ellos seguir con el legado, tienen la

fortaleza de conservar este patrimonio cultural que da sustento econémico a su vida cotidiana.

ENTREVISTA A MOISES CASTELLANOS JIMENEZ

.

Figura 16. Sr. Moisés Castellanos Jiménez

58



Moisés Castellanos Jiménez es un alfarero de 55 afios que desde hace 3 afios se dedica a él
quemado de las piezas de barro, él es originario de Ocuilapa de Juarez y lo encontramos en el
taller de dofia Nati, el cual es un taller familiar en donde cada miembro de la familia interviene
en un proceso en la elaboracién de las piezas, es un hombre amable de apariencia desgastada
debido a que esta expuesto al humo tras la coccion de las piezas del barro. Su familia también

se dedico al cultivo de pifia y nos brinda informacién mas adelante al respecto.

El nos comenta que, cuando las piezas ya estan listas para quemarse, las sacan a calentar 3
horas minimas al sol, en un horario de 9 a 12 del mediodia, una vez que se le da este proceso
que sirve para que las piezas no entren frias al horno y no se reviente, se empiezan a tejer cada
una de las piezas al interior del horno, es decir que se van acomodando de forma de que no se
rompa ninguna pieza, y posteriormente se cubre el horno con pedazos grandes de barro roto
para hacer que la temperatura se conserve a la hora de quemar las piezas. El fuego se coloca
después de estos pasos, mediante el uso de 2 orificios interiores en ambos lados que posee el
horno para que el proceso de quemado sea uniforme, la coccion debe de ser lenta, debido a
que algunas piezas contienen piedras y si estas se meten de golpe a una temperatura muy alta
explotan. El Mepi solo sirve para dar firmeza a cada una de las piezas de barro, sin embargo,

permite que aguante mayores temperaturas.

La piezas entran al horno de color amarillo o café palido, se les da de siete a ocho horas de
coccién lenta en el horno, y debido a las temperaturas las piezas cambian de color, pasando de
un color café, posteriormente un color negro debido al ahumado de las piezas y ahi es cuando
se le coloca la ultima porcién de lena introducida por la parte de arriba del horno, este proceso
lleva una hora aproximadamente y cuando la pieza termina de cocerse pasa de un color negro a
un color rojizo intenso, si se le coloca mas lena la pieza sale requemada y si se usan asi las
piezas deshacen. Los hombres también se dedican a pulir las piezas antes de meterlas al horno
para poder darle un toque fino y liso, debido a que si se intenta hacer después ya no queda,
debido a que las piezas se vuelven firmes; las piezas suelen ser pulidas primero con lijas y
mallas para posteriormente pulirlas con piedras de tio, que debido a lo liso de estas les

permiten obtener un acabado mas radiante.

Don Moisés nos cuenta que él, antes de dedicarse a la alfarerfa se dedicaba a trabajar en una

empresa de construcciéon de viviendas, sin embargo, hace tres afios abandoné ese trabajo,
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debido al fallecimiento del duefio de la misma, el trabajo llegd a su conclusion A raiz de esto,
debido a la necesidad de contratar mas mano de obra por parte de su suegra en el taller de
alfarerfa, decidi6 brindar apoyo a su esposa y su suegra y a través de la crisis econémica surgida
por la pandemia del COVID 19 tuvo que brindar ayuda encontrando en la alfareria una base de

sustento econdémico.

La familia de Don Moisés cosechaba anteriormente la pifia Coiteca, sin embargo, debido a
problemas de plaga tuvieron que abandonar esta actividad, ellos se dieron cuenta de que las
plantas se ponfan amarillas y tuvieron que arrancar de raiz las matas, dandose cuenta que eran
gusanos los que comfan las raices. Nos menciona el sefior que el cultivo y comercializacion de
la pifia, aun sigue siendo rentable, sin embargo, es una actividad pesada, ya que después de un
tiempo, debido a que el terreno es un arenal, se empieza a poner dura la tierra y hay que
romperla, para hacer fértil el suelo ellos mezclaban el cultivo de la milpa, haciendo que de los
mismos desechos de esta misma encontraran compuestos que ayudaran al crecimiento de las

plantas de pifia y a la fertilidad del suelo.

ENTREVISTA A MARIA GARCIA GOMEZ
T N\

Figura 17. Sra. Maria Garcia Gémez

Marfa Garcfa Gomez es una mujer de 31 afios, originaria de Ocuilapa de Juarez, toda su vida
ha visto a su madre (Gloria Gémez Goémez) trabajar el barro en su alfarerfa (La Olla Grande),

y hace mas de 10 afios que ella se ha ido involucrando, empezando por aprender el amasado
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del barro, posteriormente aprende la formacion y disefio de piezas pequefias y grandes y
finalizando por el acabado y comercializacién de las mismas. La fuente principal de trabajo y el
quehacer diario de Marfa ha sido la alfarerfa, debido a que, al ser la tnica labor heredada desde
su bisabuela hasta su madre, le ha dado identidad y sustento en su vida y en su economia. Ella
narra a través de sus palabras, como desde muy pequefia veia los cargamentos de barro, arena y
lefia llegar a su casa y como por medio de la curiosidad se le pegaba a su madre y abuela para
hidratar el barro y posteriormente amasarlo con los pies, con el tiempo y la memoria muscular
fue aprendiendo el punto exacto del amasado, al sentir que el barro formaba burbujas que
estallaban. Para Marfa, el barro representa la memoria de sus antepasados, su identidad como
mujer alfarera originaria de Ocuilapa de Juarez y el sustento que desde hace muchos afos ha

representado el pilar de su economia familiar.

Nos platica también acerca de las piezas que podemos encontrar en el taller de su madre, que
es donde Marfa trabaja y apoya, dentro de estas encontramos ollas para frijoles, cochiniteras,
jarrones para colocar agua, chiminperas, sartenes colados, platos, y ollas de gran tamafio que
dan identidad al nombre de este taller. Nos platica que estas piezas las comercializan
mayoritariamente sin cocer, solo secas, debido a que hornear este tipo de piezas genera un
gasto excesivo de lefila y debido al alza en el precio de la misma genera mas perdida

comercializar las piezas grandes cocidas.

Marfa comenta que dentro de los alimentos endémicos que ella identifica encontramos el maiz,
el frijol, el café que se siembra en Ocuilapa de Juarez, la hierba mora, la pifia miel cosechada en
esta misma region, los platanos, las aves de corral como las gallinas y la carne de cerdo que se
consume solé en fechas festivas debido al alto precio de la misma en donde emplean

herramientas como las cochiniteras y las ollas de barro.

En el tema religioso y cultural, Marfa comenta que la unica festividad de alta afluencia turistica
es la de la Virgen de Asuncién celebrada a partir del 10 de agosto hasta el dia 15 del mismo
mes, en donde se realiza una peregrinaciéon desde Ocozocoautla de Espinosa, hasta llegar a la
localidad de Ocuilapa de Juarez. A raiz de esta actividad religiosa se generaba turismo y
movimiento econémico, que se vio pausada por 3 afios debido a la pandemia del COVID 19.
Dentro de otras problematicas encontramos la ya mencionada alza en los precios de los

insumos basicos para la elaboraciéon de su trabajo, como son los altos precios de la lefia y del
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Mepi, que a raiz de esto y de la falta de apoyos gubernamentales para la divulgacion de su labor

cada vez se vuelve mas dificil depender de lo que ella ama que es la alfarerfa.

Los principales compradores de las piezas que ella hace en el taller de su familia son
revendedores locales que compran sus piezas crudas para revenderlas a mejor precio en sus
negocios, también personas que de vez en cuando suelen hacer pedidos grandes provenientes

de Tabasco, Oaxaca o San Cristobal de las Casas.

ENTREVISTA A ERNESTINA LOPEZ GOMEZ
TO———

Figura 18. Sra. Ernestina Lopez Gomez

Dofia Ernestina es una sefora de 54 afos originaria de Ocuilapa de Juarez, lleva toda su vida
radicando en esta localidad, originaria del barrio de Santa Cruz, ella es una alfarera que se
dedica a apoyar en la elaboracién de piezas de barro en el taller de la Olla Grande de dofa
Gloria. Lleva trabajando con dofa Gloria desde hace mas de 10 afios, apoyando en el disefio y
creacion de piezas y encargos de gran tamafio y en gran escala. Ella es una sefiora algo
reservada y de caracter serio, la vemos trabajar con un mandil puesto para evitar que ensucie su
ropa con el barro y realiza la formacién y pulido de las piezas con la ayuda de un toldo o torno
manual y lijas para madera humedecidas, para ella estas son sus principales herramientas que le
facilitan la elaboracion eficaz de sus piezas. Las principales piezas que ella realiza en el taller

son las ollas de frijoles, tinajas para agua, cochiniteras y algunos comales y macetas.
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La alfarerfa, segin palabras de la sefiora Ernestina, representa la base de la economia de
muchas familias de la localidad, debido a que gracias a esta actividad la localidad de Ocuilapa
de Juarez se ha mantenido en pie y se ha dado a conocer a través de los afios, representa un
patrimonio cultural para su familia y para ella, y gracias a esta actividad ellos logran llevar la
comida a la mesa todos los dias. Nos comenta que la gastronomia de esta localidad, es algo
sencilla y precaria debido a que no se pueden dar el lujo de consumir carnes rojas siempre, y
quienes gozan de un espacio para cultivar alimentos lo hacen y los que no lo tienen se limitan a
una alimentaciéon basica, donde ella identifica alimentos basicos como el maiz, los frijoles, el
arroz, la hierba mora, el nabito, el café y la pifia miel que en temporadas de cosecha suele estar

a un precio accesible.

Ella menciona como unica y mas importante actividad religiosa la fiesta de la Virgen de
Asuncion llevada a cabo los dfas 10 al 15 de agosto de cada afio, ella nos cuenta que muchos de
los revendedores suelen encargarles piezas en el taller para poder comercializarlos a un precio
mas elevado, esto es debido a que en estas fechas el movimiento turistico aumento trayendo
visitantes de Ocozocoautla de Espinosa, de la capital del estado (Tuxtla Gutiérrez)y de

comunidades aledafias a Ocuilapa como Apicpac, Las Camelias, entre otras.

Debido a problematicas con el alza en los precios de los insumos basicos (arena, barro, lefia,
mepi) para realizar la alfarerfa, ellas se ven en la necesidad de moldear y formar las piezas de
barro y comercializarlas crudas, ya que es mas costoso vendetlas cocidas si no es un encargo
mayor. Otro factor es la ubicacion del taller, que al estar alejado del parque central dificulta el
acceso a las personas que no conocen la localidad y eso evita que tengan mayor difusiéon del

trabajo que realizan.
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CONCLUSIONES

Con base a la documentacion realizada a través de la investigaciéon de campo se da como hecho
que Ocuilapa de Juarez es una region sustentable de forma econémica y cultural, rica y extensa
en el conocimiento de su gente, sus tradiciones, su gastronomia, y de la misma forma, los
platillos festivos que acompafan las ceremonias y festividades, que, mediante esto se puede

emplear utensilios de cocina a base de barro.

El extenso patrimonio que se posee, gracias a la alfarerfa, ha contribuido a dar bases
econdémicas sustentables para sacar adelante a muchas familias donde la generacion actual goza
de mas privilegios que las anteriores (educacion, salud, entretenimiento); sin embargo, debido
al crecimiento de estas oportunidades externas y tecnoldgicas, la pérdida del patrimonio
cultural que da identidad a cada uno de los pobladores de esta regién del estado, ha ido
implementando una gran brecha entre generaciones en donde, las viejas generaciones
conservan la alfarerfa como un sustento pero dejando la innovacién a un lado, y las nuevas
generaciones no le dan valor a estas practicas, debido a la oralidad pues a la hora de ensefiarlas
no existen registros documentales y metodolégicos que redacten de manera concreta el como
ir realizando esta actividad, de igual forma no existen apoyos econémicos-gubernamentales que
fomenten al crecimiento de este patrimonio y que impulsen a las nuevas generaciones a seguir

con esta actividad clave para Ocuilapa de Juarez.

El arraigo cultural alimentario relacionado con productos sustentables provenientes de la
milpa, aves de corral y productos de caza, con el tiempo han sido sustituidos por alimentos
industrializados debido a que estos poseen un mayor tiempo de vida util y el acceso a estos es
mas sencillo, esto ha ido mermando la actividad agricola de Ocuilapa de Juarez; productos
locales y representativos de esta regiéon como los son las pifias coitecas, el café, el platano y el
cultivo de maiz han ido decreciendo en los dltimos afios, segin agricultores de la comunidad,
de manera que esta actividad se fusiona con la comercializaciéon de alfareria y alimentos dentro
del margen de las festividades locales y fuera de la localidad. A través de la informacion
recolectada por medio de las entrevistas realizadas a los habitantes de la localidad, la

alimentacion de esta regién del estado se rige en base a los productos que se encuentran al
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alcance dentro de la cotidianidad, donde encontramos productos como los quelites, los cuales
son chipilin, hierba mora y berros; aves de corral como los son las gallinas y los guajolotes, y
algunos cereales y leguminosas como es el caso del arroz, el maiz y el frijol (donde se emplean
ollas de barro rojo para cocetlo).

De esta forma se concluye con la obtenciéon de cada uno de los objetivos enfatizando en
encontrar los factores que hacen a Ocuilapa de Juarez una regién sustentable debido al gran
patrimonio y herencia cultural de su gente aplicado a la alfareria, la agricultura, la gastronomia y

la cosmogonia de las personas que ah{ habitan.
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PROPUESTAS Y RECOMENDACIONES.

Una de las primeras propuestas a realizar, tiene relaciéon con el promover la alfarerfa hacia
nuevos grupos de personas, creando un curso intensivo de alfarerfa tradicional basica, en
donde intervengan alfareras y alfareros de la regiéon de Ocuilapa de Juarez, promoviendo asi su
cultura y tradiciones.

La segunda propuesta consiste en crear un espacio de expresion alfarera en la ciudad de Tuxtla
Gutiérrez, en donde se promueva la comercializacion de productos de barro para restaurantes
y comercios de una indole similar, de forma organizada y en donde se hagan pequenas
ponencias de cémo se trabajan cada una de las piezas a comercializar y como aprender a
curarlas por parte de cada uno de los alfareros de Ocuilapa de Juarez.

Como tercera propuesta se busca realizar un sindicato o camara de alfareros y alfareras de
Ocuilapa de Juarez, ya que de esta manera se buscara gestionar y bajar apoyos a favor de esta
actividad (alfarerfa) y de la comunidad, para posicionarla a nivel estado y nacional como una
localidad con una tradicién sustentable econémica.

Como ultima propuesta se buscaran espacios para la documentacién concreta de los procesos
de elaboraciéon de la alfarerfa zoque tradicional, haciendo que esta encuentre su valor en

documentos de texto, revistas digitales y espacios fotograficos de internet.
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ANEXOS



UNIVERSIDAD DE CIENCIAS Y ARTES DE CHIAPAS FACULTAD
DE CIENCIAS DE LA NUTRICION Y ALIMENTOS
LICENCIATURA EN GASTRONOMIA

ANEXO 1. FORMATO DE ENTREVISTA SEMI
ESTRUCTURADA

Boceto de la entrevista realizada a las personas residentes de dicho municipio las cuales son en

su mayoria conocedores de los zoques.

1.- ¢Cual es su nombre?

2.- ¢Qué edad tiene?

3.- ¢De donde es usted originario?

4.- :Qué tiempo tiene radicando en Ocuilapa de Juarez?

5.- ¢Cual es la principal fuente de trabajo en el municipio?

7.- ¢A qué se dedica actualmente?

8.- ¢Qué es la alfarerfa para usted?

9.- ¢Qué es el barro para usted?

10.- ¢Qué realiza con el barror ;Cuantos afios tiene dedicandose a esta actividad?

11.- ¢Cual es la gastronomia tradicional de la comunidad?

12.- ¢Qué alimentos endémicos continia consumiendo?

13.- ¢Usted identifica si se cosecha algo en el municipio? ¢Qué? ;Cémo se cosecha?

14.- ¢Cudles son las tradiciones y festividades de la comunidad?

15.- ¢En qué consiste cada una de ellas?

16.- ¢Considera que la mayor fuente de ingresos a la comunidad es la cosecha de la pina,
alfarerfa o su gastronomfar

17.- ¢Cuales son las principales problematicas econémicas y/o culturales que se ha enfrentado
el municipio?

18.- ¢Quiénes son sus principales compradores?

19.- ¢Existe o que tan frecuente es la visita de turistas a la localidad?

20.- ¢Qué aspectos considera usted que pueden dar a conocer a Ocuilapa de Juarez?
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