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INTRODUCCION

La gastronomia y las practicas culinarias tradicionales son un complejo ambito de
conocimientos en el que conjugan diversos esfuerzos, disciplinas, significados y practicas,
enriqueciendo y profundizando sobre cuestiones relacionadas con su origen, percepcion y
resguardo en la memoria oral y quehacer culinario de las cocineras tradicionales (Leon,

2020).

En este sentido las cocineras y cocineros, tienen en sus manos la creatividad para preparar
los alimentos y las diversas practicas utilizadas depende mucho de su cultura. Esta cultura
alimentaria les confiere los conocimientos respecto a los alimentos que utilizan, las formas

de prepararlos, asi como de los rituales sociales establecidos alrededor de la comida.

Esta investigacion cualitativa presenta la historia de vida de la sefiora Marfa Isidra Méndez
Escobar, presentando los aspectos mas relevantes sobre su vida, ya que como se ira
describiendo desde muy temprana edad le gusta la cocina y que actualmente ha ganado

prestigio no solo a nivel local, sino también a nivel nacional.

Ademas de exponer su experiencia de vida, y como eligié seguir trabajando desde la
cocina, y como a través de la cocina se ha podido abrir camino no solo en lo econémico
sino también como parte de su crecimiento personal. Es por esto por lo que como
antecedentes se recuperan aspectos como el espacio de la cocina, particularmente la cocina
tradicional, que es un arte fundamentalmente social, con caracteres locales y tradicionales
pero que actualmente se ha enriquecido con ingredientes de otras cocinas y aunque ha
habido cambios en la gastronomia moderna, la cocina tradicional ha permanecido desde lo

local.

Esta investigacion esta situada en la localidad de Copoya, municipio de Tuxtla Gutiérrez,
por lo que también se sefialard brevemente la importancia de la gastronomia zoque en

Chiapas, particularmente en la regién metropolitana donde se incluye a Copoya.



JUSTIFICACION

Esta investigacion pretende realizar un acercamiento a la gastronomia local del ejido
Copoya, que permita dar cuenta de lo importante que es para su sociedad, dar a conocer
la cultura, costumbres, gustos, tradiciones enmarcadas en la vida cotidiana de las

personas de esta localidad, a través de la historia de vida de una cocinera tradicional.

La historia de vida es de la sefiora Marfa Isidra Méndez Escobar quien es una cocinera
tradicional reconocida de la localidad de Copoya. Quien, al igual que varias cocineras
han seguido con la tradicién zoque ya que hasta la fecha son muy pocas las personas
que aun cuentan con la tradicién, a través de su recorrido como cocinera podemos
darnos cuenta de su pasiéon por la cocina, de su dulce sazén, de cémo da un toque
distinto entre sus sabor a cada uno de sus platillos, ya que la cocina es donde ella
encuentra todos los dias tras 3 hornillas de humo donde sus manos crean un sinfin de

platillos que son referentes de la cocina zoque.

Los conocimientos y la cultura que los antepasados nos fueron dejando como son las
comidas tipicas zoques y que, gracias a los platillos tipicos y representativos, hoy
Copoya es reconocida por esta particularidad en su gastronomia, actualmente existen
varios comedores que ofrecen comida tradicional zoque, incluso se impulsé un proyecto
para la promocién de la comida en el Museo del centro de la localidad con varias
cocineras, sin embargo, en Copoya no se visibiliza y no se reconoce el papel central que
tienen las cocineras, particularmente las que son zoques, las que resguarda la tradicion,
las que llevan dedicandose en el trabajo de la cocina tradicional en el municipio por

largos afios.

En esta investigaciéon surge debido a la inquietud de reconocer cuales han sido las
aportaciones que ha hecho la sefiora Maria Isidra a la gastronomia de Copoya, tomando
en cuenta su larga trayectoria, es de interés saber como empez6 su trabajo en la cocina,
para saber mas sobre su relaciéon con la comida, como fue construyendo todo lo que
hasta ahora tiene, sus vivencias por ser mujer zoque, los obstaculos, los éxitos y fracasos
que le han permitido ser una cocinera reconocida actualmente. Finalmente, se observa
que hay pocas investigaciones sobre las historias de vida de las cocineras tradicionales

en Copoya y en general entre la comunidad zoque.



PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Segun Carlo Petrini, argumenta que el 16 de noviembre de 2020, se cumplieron 10 afios
en que la cocina tradicional de México fue inscrita en la lista representativa del
patrimonio cultural inmaterial de humanidad de la Organizacién de las Naciones Unidas
para la Educacién, la Ciencia y la Cultura (UNESCO), para lograrlo tuvieron que pasar
muchos afos de trabajo y compromiso de cocineras tradicionales portadoras,
defensores, académicos, funcionarios, promotores, pequefios  productores,
investigadores, restauranteros, chefs y gastrondémicos para que se llegara a reconocer

formalmente la cocina como parte del patrimonio cultural de los mexicanos.

En el afio de 2004, México presentd a la UNESCO, el primer expediente que
consideraba la promocion y salvaguardia de las cocinas tradicionales tomando como eje
al maiz, alimento milenario y originario de esta area cultural, pero para entonces esta
solicitud fue rechazada porque dentro de los criterios establecidos los saberes y
practicas culinarias no aparecian como parte del patrimonio cultural de los pueblos. Es
hasta el 2010 que finalmente la Cocina Tradicional de México fue inscrita por la
UNESCO en la lista representativa del Patrimonio Cultural Inmaterial de la
Humanidad, pero es importante sefialar que hace poco mas de 50 afios han habido
diversos grupos de historiadores, antropélogos, médicos, nutridlogos, gastrénomos,
restaurantes y cocineros, que han iniciado una serie de actividades para revalorar a la
cocina mexicana como manifestacion cultural, sin embargo no tuvieron un impacto
nacional, mas bien local, entre las actividades que llevan impulsando la gastronomia
tradicional se encuentra “IL.a Muestra Gastronémica de Santiago de Anaya en Hidalgo”,
la cual cada afio se suman mas portadoras de la tradiciéon donde ofrecen los primeros
dias de abril preparaciones a base de flores, frutas, animales silvestres e insectos propios

de la region y de la temporada (Rubin, 2021).

En Oaxaca es muy reconocida a nivel mundial ya que gracias a su diversidad y a su
exquisitez. que hace que las personas reconozcan sus propias tradiciones, los sabores
auténticos de Oaxaca se despliegan en algunos platillos como es el mole el tasajo, los
tamalitos y algo que no podria faltar son los chapulines, y por otro lado también cuenta
la presencia de las bebidas ancestrales como también el mezcal, que se ha venido

convirtiendo en un simbolo de identidad hacia la region.



Al igual que cuentan algunos bailes tradicionales como es la guelaguetza también es
conocida “como los lunes del cerro” esta tradicion es una de las que mas es
emblematicas de Oaxaca, ya que viene de origen de la época prehispanica, esta
festividad tiene como finalidad el comienzo de la temporada de las lluvias y también de

las cosechas, argumenta (Glis,2023).

As{ también se inici6 con el gobierno de Michoacan un exitoso programa de promocion
de las cocinas tradicionales y en especial de sus portadoras, las cocineras de las
diferentes regiones del estado con ellas se realizaron los primeros encuentros de
cocineras tradicionales que hoy en dfa cuentan con mas de 16 aflos de vida que han
inspirado a muchos otros estados como son Chiapas, Coahuila, Colima, Estado de
México, Guanajuato, Guerrero, Hidalgo, Morelos, Oaxaca, Querétaro, Sinaloa, Tlaxcala
y Veracruz; que posteriormente derivaron también en congresos Gastronémicos en el

norte del pafs (Rubin, 2021).

La gastronomia mexicana tradicional e indigena, es realmente buena, limpia y justa, por
eso es importante conservarla y practicarla no sélo como deleite de los inmensos
placeres que nos transmiten, sino también porque la cocina ha formado parte en la
construccién de un modelo diferente de desarrollo en el cual la forma en que nos

alimentamos pueda transformarse en una oportunidad de futuro.

La poca visibilidad que se le da a la cocina tradicional mexicana es histérica, Pilcher
seflala que, desde la conquista de México, las cocinas europeas fueron valoradas
mientras que la comida prehispanica fue desdefiada, esta exclusion y segregacion ha sido
perpetuada, durante el siglo XIX, la actitud de desprecio de la cocina indigena continuo.
Hasta el siglo XX fue cuando el estigma del maiz se termind, las fabricas de tortillas se
empezaron a popularizar. Para apreciar a la cocina tradicional e indigena, hemos tenido
que esperar cientos de afios, hasta que llegé un reconocimiento internacional como el
de la UNESCO en 2010, fue entonces que los gobiernos empezaron a visibilizar la
importancia que tiene la gastronomia tradicional para la cultura mexicana y el papel

fundamental que desarrollan las cocineras y los cocineros tradicionales.

Aunque histéricamente las mujeres han estado involucradas en la alimentacion, dentro
de la profesion, los hombres dominan la gastronomia, Iagalla(2018) sefiala que en la

industria de los restaurantes se mane como “un club de chicos”, donde las mujeres tiene



poca importancia, a menudo se subestiman las capacidades de las mujeres, es por esto
que en este sector algunas de las mujeres estan muy alejadas de que afio tras afio se
consideran dentro de la excelencia gastronémica, son muy pocas las cocineras que
logran un prestigio en la cocina, a ser respetadas, reconocidas o especialmente ganar un
lugar entre la poblacién en general, a diferencia de sus pares masculinos, quienes
dominan esta area histéricamente en relacién con la realidad que viven las cocineras

tradicionales.

Sien el sector gastronémico a nivel internacional se puede observar la diferencia
abismal de oportunidades entre hombres y mujeres, podemos comprender la dificultad
aun mayor de las mujeres cocineras tradicionales, donde no se reconoce su trabajo, a
nivel nacional muchas cocineras estan buscando oportunidades, ya que desde el
reconocimiento de la UNESCQO, la cocina tradicional se ha convertido en una atraccion
turistica, Pilcher citado por Cabrera (2018) sefiala que las cocineras tradicionales son

utilizadas como simple mano de obra.

Apenas en abril del 2023 el Senado de la Republica mexicana declard que el 16 de
noviembre de cada afio se celebre el “Dia Nacional de las Cocineras y los Cocineros

Tradicionales" (Senado de la Republica, 2023).

Al igual que en muchos lugares del pais, en Copoya existe la problematica de la falta de
reconocimiento hacia las cocineras que llevan afos dedicandose al trabajo de la cocina

tradicional.

Por tal motivo, esta investigacion consiste en recuperar la historia de vida de una
distinguida y querida cocinera, la sefiora Marfa Isidra Méndez Escobar quien posee
saberes de la cocina zoque, heredado de generaciones pasadas, y que le ha dedicado
toda su vida a este oficio, ganando gradualmente el reconocimiento social de los
habitantes de Copoya a modo de “cocinera tradicional”, nos revela algunos de los
problemas que afronta en su localidad, cuando no se les reconocen su trayectoria, sus
valores, ni el trabajo que ha logrado por sus propios méritos y esfuerzos, uno de los
aspectos importantes a considerar es que la comida tradicional que ella prepara forma
parte de las manifestaciones culturales zoques que aun quedan con vida en Copoya y

que tienen el riesgo de desaparecer.



OBJETIVOS

GENERAL

Indagar la trayectoria de vida de la sefiora Marfa Isidra Méndez Escobar como cocinera

tradicional del ejido de Copoya.

ESPECIFICOS

® Documentar los pasajes importantes de su vida que permitan visibilizar los
obstaculos y éxitos como cocinera tradicional

® Investigar las aportaciones a la gastronomia zoque de la sefiora Marfa Isidra Méndez
Escobar

e Construir un recetario que muestre los platillos mas representativos para Marfa

Isidra en su historia como cocinera tradicional



MARCO TEORICO

CULTURA ALIMENTARIA

CULTURA
La cultura esta constituida por multiples practicas sociales que se convierten en las

costumbres, en los habitos, en los comportamientos y en las tradiciones, las cuales son
transmitidas de una generaciébn a otra generacién, presentando caracteristicas y

significados de acuerdo con la sociedad donde se generan (Ochoa, s.f).

La cultura es la organizaciéon social del sentido, de modo relativamente estable por
parte de sujetos de forma que los esquemas o de representaciones compartidas, y
en forma simbdlica, todo ello en contexto histéricamente especificos y

socialmente estructurados (Ochoa, s.f)

Por otra parte, Dominguez sefiala que la cultura:
Se trata de un conjunto de conocimientos que se arraiga a tal grado en los
individuos que cuando esta sociedad se desintegra, por emigraciéon de sus
miembros, por dominacién politica extranjera u otros factores, los sabores
culinarios prevalecen en ellos mas que la misma lengua que articula su cohesion

social como comunidad (Dominguez, 20006, p.2)

Por otra parte, la cultura realza a los comportamientos y formas de vida que el ser
humano desde temprana edad adopta y transmite a la sociedad, considerando que estas
formas de vida cuentan con significados que representan el esfuerzo, la ideologia, las
emociones, las diferentes maneras de organizarse, los roles o posturas que asume el
individuo, como son las festividades, la danza, las maneras de vestir, las lenguas, las
formas de preparaciéon de un alimento, entre otras. Otro elemento que podria ser clave en
esta aportacion es la interiorizacion de la cultura, la cual se entiende de la manera en que
los seres humanos adoptan las distintas formas culturales para realizar cualquier accion,
todo esto bajo distintos significados otorgados por los individuos de acuerdo con su

contexto social (Ochoa, s.f)



CULTURA ALIMENTARIA

La alimentacién ha sido una parte muy importante de fuerza selectiva en la evolucion
humana los primeros hominidos obtienen energia y proteinas de frutas, verduras e
incluso de las raices y de las nueces la transiciéon de la vida arbérea a las llanuras fue
posible gracias a la emergencia de la postura la piel lampifia con numerosas glandulas este
cambio amplia el radio de accién de los humanos primitivos y favorece la adopcién de
practicas de la alimentacién mads eficientes como la carrofera la caceria y la de
antropologia entre otras cosas modernas pero dependen mas de las grandes cacerias de

mamiferos lo cual aumenta consideradamente la proporcién de las carnes en la dieta.

El crecimiento de la poblaciéon llevé a que un patron dietario fuera mas diversos que
contribuy6 a establecer la estructura genémica del hombre ya moderno la dieta paleolitica
hizo que incluyera peces, mariscos y animales pequefios asi como también vegetales mas
para que sea mas accesibles para el desarrollo de las tecnologias como las piedras de
moler y los morteros la emergencia de la agricultura y de la ganaderfa y mas
recientemente de la revolucién industrial ha sido modificado en la dieta sin que ocurran
algin cambio paralelos de la estructura genética algunos de los grupos que se
modificaron son los cereales los lacteos los azucares refinadas los aceites vegetales y las

carnes grasa (Arroyo, 2008).

Las artes en alimentarse como fendémenos o practicas de orden cultural pueden
modificarse al ocurrir cambios en las condiciones materiales de vida y en la organizacion
social, lo politica y la econdémica; sin embargo, la importancia de hacer de comer, la
manera de degustar nuestros alimentos también tiene que ver con factores simbélicos,
emocionales y con el contexto cultura y estructural en los que vivimos y nos

desarrollamos como individuos y también como sociedad (Meléndez, 2009).

Es importante comprender que el mundo de significaciones que se vincula a nuestra
alimentaciéon tiene su origen en estos habitos y constituye un producto social e
intersubjetivo. En donde también la infancia y la familia tienen un peso fundamental en la
constitucion del capital cultural alimentario, que tiene como una de sus manifestaciones

las practicas alimentarias y culinarias (Meléndez, 2009).



De acuerdo con Chilpa (2019), la “cultura alimentaria” es aquella que existe dentro de una
sociedad, que determina las caracteristicas particulares de la forma en que comen sus

habitantes, como lo hacen y qué tipo de alimentos acostumbran a consumir.

En este sentido la cocina, juega un lugar esencial en la cultura alimentaria, ya que a través
de estas se representan los distintos tipos de sabores, gustos, costumbres, tradiciones,
valores, etc., los cuales se ven al momento de preparar un alimento, en los utensilios de
cocina con sus significados y funciones de acuerdo con el entorno, en la organizacion y
motivo para su elaboracion, y en las distintas costumbres y tradiciones que lo acompafan

(Ochoa, s.f).

Sonia Montecino (2009) sefiala que la cocina y la cultura bien pueden ser sinénimas.
Entendida como lenguaje, la trama de la alimentacién humana nos arroja a una de las
materias en la cual el cuerpo, las técnicas y los simbolos se obtienen para producir en las
distintas sociedades. Esta autora sugiere ver a la sociedad a través de una actividad

fundamental, como lo es la alimentacién, y cémo va creando un conjunto de
caracteristicas unicas ligadas a la manera de organizar y preparar los alimentos. En este

proceso se encuentran algunos rasgos simbodlicos del individuo que son parte de la
sociedad de la cual forma parte, esta interpretacion sugiere que el ser humano, en efecto,
cocina para alimentarse, pero esto lo realiza de acuerdo con su entorno cultural (Ochoa y

Santamaria, XX, pag.152).

En lo esencial, la evolucion del comportamiento humano se ha realizado mediante
interacciones entre los comportamientos alimentarios, el entorno ecolégico y las
instituciones culturales. En reciprocidad, dicho comportamiento influye en la anatomia, la
fisiologia e incluso, en la evolucién del organismo humano, favoreciendo no solo una

alimentacion sino también una nutricion.



FUSION DE OTRAS COCINAS

La comida mexicana también es reconocida por la combinacién de los distintos sabores
que hacen explotar al paladar y a través de la complejidad para la preparacion. Que a
partir del afio 2010 cuando fue reconocida por la UNESCO en lo general se ha ganado
un lugar muy importante en el ranking de las mejores gastronomias del mundo. Pero la
cocina tradicional mexicana como la conocemos actualmente ha sido resultado de la
fusiéon historica de cocinas y también de la mezcla de ingredientes, técnicas y uso de

utensilios que ha ido evolucionando con el paso del tiempo, hasta nuestros dias.

Antes del descubrimiento de América, las cocinas del Viejo y del Nuevo Mundo eran
diferentes: habian evolucionado partiendo de disponibilidades y habian recorrido caminos
divergentes. Carnes asadas, pan, lacteos y vino, frituras, salsas muy fuertes y también algo
aromdticas: éstas fueron las fundamentales de la cocina europea. Maiz, chiles, frijoles,
carnes de animales pequefios, aves y pescados, ranas e insectos, hierbas de olor y semillas
aromaticas, cocimiento al vapor o el cocido como se le conoce bajo tierra, lo que no
podia faltar eran las salsas de vegetales molidos: éstas eran las bases de la cocina

americana (Martinez, 2020).

La cocina prehispanica mexicana es uno de los grandes legados culturales que aun
permanece vivo hasta el dia de hoy dentro de la cocina mexicana, aunque algunas recetas
se han modificado, pero hay en ellas, una raiz que permanece firme hasta la actualidad
(Seitelberger, 2022). Esta cocina dependia de los recursos naturales y econémicos de la

region y que dio lugar a una gastronomia propia de cada regién (Arroyo, 2008).

El huehuetlatolli se remonta al establecimiento de la cultura prehispanica de Mesoamérica
antes de la llegada de los espafioles esta cultura alcanzé grandes niveles de desarrollo
como tanto de social como de intelectual, siendo los huehuetlatolli la principal fuente de
la sabidurfa y conocimiento la época precolombina de México existian dos escuelas
principales que aplicaban las ensefianzas como son las: Calmecac en esto la ensefianza era
superior en ndhuatl y en Telpochcalli lo cual su traduccién en nahuatl como casa de

jovenes (Cultural general, 2019).

La civilizacién de los mexicas era muy poderosa e independiente a los demas pueblos ya

que solfan crear sus propios instrumentos el cual le beneficia para su supervivencia
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cultivaban comidas y tenfan una especie de comercio muy diferente a lo que conocemos

actualmente ya que todo se realizaba a través de trueques (Mexicas.org, 2024).

La cultura mexica tiene varios aspectos a través de la historia debido a que la conquista de
otras regiones se fue fusionando sus creencias y la hicieron algo firme su cultura se puede
notar mas en los aspectos religiosos en lo educativos y en los aspectos artistico

(Mexicas.org,2024).

Los mexicas conocidos como aztecas dominaron el centro de México entre los siglos XIV
y XVI reconocidos por su destreza militar posefan una rica tapiza el cual era cultural su
sociedad estaba jerarquicamente estructurada por un gobernante en la cima y diversas
clases sociales debajo la religion politeista y los rituales asociados especialmente eran los

sacrificios fundamentales para su vida diaria (Mexicas.org,2024).

Sus celebraciones y las ceremonias mexicas eran a través de un espectaculo para los
sentidos. cada melodia, cada paso de baile y cada verso cantado estaba lleno de muchos
significados para ellos para celebrar sus eventos religiosos como bodas, velorios, sacrificios
humanos el promover a un habitante a un nivel politico mayor para conmemorar sus
festividades con su calendario utilizaban mucha musica al igual que el canto lo que no
podtia faltar el ara danza para llevar a cabo los bailes de indole religioso los que eran parte
de los presentes se reunen en los templos especificamente en los patios de mayor
envergadura algunos instrumentos musicales que fueron utilizados por los mexicas fueron
el tecomapiloa, teponaztli el coyolli el chililith la tetzilacatl y el cacalachtli.

(Mexicas.org,2024).

Los mexicas sentfan una gran admiracion hacia tres astros en el cielo ya que los cuales eran
la luna, el planeta venus y el sol. ya que ellos crefan que la luna era uno de sus dioses que
era parte de ellos, el cual tuvo que sacrificarse por el bienestar de cada uno de ellos, y
algunos mexicas crefan que la luna era el hijo de Tlaloc lo cual no era asi. Los mexicas a la
naturaleza no solo la vefan como parte de una manifestacion de lo divino, sino que también

lo vefan como una guia para que entendieran el cosmos y su lugar (Mexicas.org,2024).

En los rituales, las ceremonias y las practicas cotidianas estaban profundamente imbuidos

de significados religioso, los dioses mexicas no eran meras figuras mitologicas si no eran
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fuerzas vitales que influyen en el dia a dia de la vida humana, ya que cada fenémeno
natural, desde las lluvias hasta los terremotos, era interpretado como una comunicaciéon o

como un signo de estas deidades (Mexicas.org, 2024).

Los mexicas eran una de las poblaciones que predominaba gran tramo del territorio del
mesoamericano al tiempo en que llegaron los espafioles a conquistarlos. en ese entonces
lograron desarrollar las diferentes culturas en la zona a pesar de permanecer en existencia
solo 350 afios. los mexicas también lograron fundamentar dos ciudades y llegaron a colocar
firmemente su dominio en guerras con grandes armas, sobre otras poblaciones de los
mexicas se distribuyen en los diferentes grupos como en los artesanos, los campesinos, los
guerreros, los comerciantes, los gobernantes y los sacerdotes. ILos mexicas igual
desarrollaron algunas de agricultura del comercio antes de la llegada de los espanoles
también los nifios tenfan la responsabilidad de aprender las culturas de sus papas como son

las lenguas, las tradiciones y la religion (Mexicas.org, 2024).

En 1519 en el afo de la llegada de los espafioles a México Central una gran parte de
Mesoamérica se encontraba bajo el control de la cultura azteca, que se separaron en su
momento de los mexicas, estos habfan forjado en poco mas de un siglo un poderoso
imperio que se extendia de la frontera septentrional del area al istmo de Tehuantepec y

del Atlantico al pacifico (Historia Mexicana, 2024).

Para complementar su alimentacion, el cual era pobre en proteinas y grasas, los antiguos
pobladores de México acudieron a dos estrategias, por un lado, la crianza (en
Mesoamérica) de guajolotes (pavos) y xoloitzcuintles (perros); y por otro lado, la caza y
recoleccién de todo tipo de animales, y esto vale para todos los pueblos de América
Septentrional. Por ello, en aquellos tiempos cabe conocer los origenes de ciertos habitos
alimenticios que perduran en la actualidad, como por ejemplo el consumo de insectos,
gusanos (chinicuiles, chapulines, escamoles, jumiles...); reptiles (iguanas, serpientes...);
batracios (ranas, ajolotes...); peces (boquerones, charales, pescado blanco..) mamiferos
(ardillas, ratas, tejones, venados...) y aves (chichicuilotas, patos, codornices (Guerrera,

2011).

A lo largo del tiempo, la cocina mexicana ha sido influenciada por los hechos histéricos,

asi por ejemplo al principio, los grupos némadas descubrieron el cacao y entre otras
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semillas de arboles que usaron para la alimentaciéon, tiempo después con la llegada de los
espafioles y también la caida de Tenochtitlan, durante la conquista los europeos trajeron
los elementos muy importantes para la cocina como es el trigo, el ajo, las zanahorias y

también los limones, entre otros que conforman la cocina latinoamericana actual.

A menudo la cocina mexicana representa la fusion de dos civilizaciones, simbolizadas en
el mitico banquete con el que Hernan Cortés celebré su victoria sobre el pueblo azteca y
que también narra perfectamente el historiador Bernal Diaz del Castillo en un libro suyo
llamado “Historia de la Conquista” lo cual dice habian llegado cerdo y vino en ninguna de
esas cosas eran reconocidas ahi, pero no el trigo, entonces decidieron comer la carne de
cerdo con “ pan de maiz” , que son las tortillas, alimento principal para los indios desde

entonces (Lanuz, s.f).

De igual manera la cocina prehispanica fue quien le regald sabores al viejo mundo, como
los tomates, el aguacate, los cacahuates, los chayotes, el cacao, el epazote, el famoso chile
mexicano y la vainilla que Cristébal Colén en su afan de encontrar la pimienta, al ver los
nativos comerla y también probarla ¢l mismo le encontré algo picante y quedo
convencido que era una especie de pimienta, con el nombre que la envié a Espafia. Por
otra parte, desde Europa se trajo a América una cantidad de comestibles como son el
arroz, azucar, aceites, naranjas, limas, reses, carneros, cerdos y obviamente los productos
derivados de los animales como son los quesos y mantecas, la leche y los embutidos; en la
fusion y el mestizaje gastronémico también se mezclaron perfectamente los alimentos

basicos como el maiz y el chile (Solano,sf).

La crfa de ganado como las reses era un elemento muy importante dentro de la cocina
tradicional en la época colonial, ya que de ahi se obtenfan las carnes, seca o fresca, por
otro lado, también se obtenfa la leche, el queso, la cuajada y la crema. Con la carne seca
se utilizaba para realizar cazuela o caldillo y burritos de machaca; también se preparaban
tamales o barbacoa, hacian caldos de frijol con hueso o menudo con panza y pata de res

(Meléndez, 2009).

Con la conquista también vino una revolucién a un nivel culinario y durante la colonia se
pudo apreciar que el cerdo, la vaca, la oveja, el arroz y el trigo han llegado a formar parte

de la cocina habitual de México (Meyer, 2010).
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Los antiguos mexicanos cocinaban sus propios alimentos a sus distintas maneras de
gustos ya sea asados directamente en el carbén con lefios al igual contaban con sus
comales de barro lo cual en ello contaban lo que eran las tortillas hechas a mano. Ellos
cocinaban la barbacoa sobre un hoyo bajo la tierra tapada con piedras, esos hornos se les
llamaba subterraneos, los alimentos que decidian conservarlos lo hacfan a través del
proceso de secado o salado, en ocasiones realizaban los dos juntos esto era para que sus
alimentos durarin por mas tiempo, entre las bebidas que acostumbraban a tomar y las

mas representativas son el chocolate y el pulque (Carrillo, 2023).

En el tiempo de épocas prehispanicas, eran las mujeres quienes eran las encargadas
principales de transformar el maiz y de las que tenfan la importancia de producir las
tortillas. De tal manera eran ellas las que tenian la responsabilidad del cuidado de la milpa y

con parte de los frutos activaban el comercio y lo cual era parte de alimentaciéon de sus

familias (Garcia, 2020).

Con el paso del tiempo, las mujeres permanecieron en la cocina, pero no sélo permanecfan
ahi todas sus responsabilidades. En lo primordial eran ella quienes se encargaban de cuidar
los ganados, de igual manera se encargaban de integrar a la familia y estar al pendiente por

el bienestar comun (Garcfa, 2020).

Actualmente la comida mexicana tiene una gran influencia de otras culturas, también tiene
alguna parte de la espafiola como es parte de la francesa, del oriente medio y de la asiatica,
las influencias culturales se han llegado a mezclar de distintas variedades con platillos
regionales como el mole poblano, el chile en nogada y el cabrito, los chilaquiles entre

diversos tipos de pozoles y la cochinita pibil (Solano ef a/, sf).

Durante el siglo XIX la actitud de desprecio de la cocina indigena continué durante el
portfirismo que se generd un discurso llamado el tortillero ya que explicaba el atraso del
sector campesino debido a la deficiencia nutricional del maiz ya que fue hasta el siglo XX
cuando terminé el estigma del maiz lo que fabricaban las tortillas ya que se logré una
aceptacion gracias a su rico sabor fue donde se extendieron las fabricas de tortillas pero

que las personas decidieron las tortillas hechas a mano (Cabrera, 2018).
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Figura 1. Tortillas hechas a mano (Méndez, 2023).

COCINA MODERNA O ACTUAL

La cocina moderna es el resultado de una evolucién constante a lo largo de la historia y

en la que podemos apreciar las diversidades culinarias que la han constituido.

En cuanto a las caracteristicas de la alimentacion actual de las familias, se puede observar
que, por un lado, se encuentra la amplia disponibilidad de alimentos y un acceso
generalizado, aunque diferenciado de alimentos. Disponibilidad que se relaciona con la
transformacion tecnolégica de la produccion de alimentos y actividades econdmicas
vinculadas con éstos. Y por el otro, la conversiéon de los alimentos esencialmente en

mercancias (Meléndez, 2009).

Las cocinas nuevas a mediados del siglo XX fueron influenciadas por nuevas tecnologias,
tendencias culinarias y nuevos ingredientes, en la actualidad se observa el abandono
gradual de las tradiciones alimentarias mexicanas, para ser sustituida por costumbres poco
saludables que estan asociadas a las enfermedades que se presentan en algunas ocasiones,

este hecho hace relacion con el nivel de educacion de la poblacion (Castanedo, 2023).
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de lo actual ya que la cocina seguira en evolucionado a través del tiempo dando a conocer
los distintos platillos como tal manera el maiz no solamente nos sirve para alimentos de

los pollos si no que lo utilizaban para bebidas, caldos, pozoles y atoles entre otros.

La cocina actual esta en constante evolucién, como por ejemplo, hay una versatilidad en
el uso del maiz no solo se sirve como alimento para los animales, sino también es un
ingrediente ampliamente usado en diversas preparaciones, platillos y bebidas, como en
caldos, pozoles, atoles y tamales a estos ultimos no se les afadié manteca pero en algunos
lugares conservaron el uso de tequesquite que es la sal por excelencia prehispanica, otro
ejemplo el el tlacoyo, ya que esta receta se prepara de la misma manera, pero ahora con
rellenos distintos de los de su version original algunos de los platillos que conocemos hoy
en dia son gracias a los indigenas que preservan las elaboraciones por mucho tiempo

(Carrillo, 2023).

Algo que quizas no todos entendemos es que, en México somos sumamente afortunados
bl

ya que, con nuestra gastronomia, no alcanzamos a vislumbrar una de las riquezas

culinarias que tenemos con una gran e increfble variedad de alimentos elaborados en

nuestra tierra desde hace un tiempo (Carrillo, 2013).

Actualmente, ademas de la comida cotidiana, se puede observar que en diversas
festividades religiosas que se preparan diversidad de platillos que solo se cocinan en
fechas especiales, dichos platillos pueden denominarse como festivos o rituales ya que se
preparan para celebrar algin acontecimiento como los cumpleafos, las diferentes fiestas
del pueblo o del santo del pueblo, las bodas, los funerales, las velaciones, la navidad, la
peticion de la lluvia o la celebracién de la siembra o cosecha de los alimentos, entre otras
ocasiones. En la actualidad, en las festividades es comun que los platillos se expendan en
la via publica y constituyen o representan un nexo simbolico que los visitantes relacionan

con o les recuerda su origen rural.

Seguin Benitez comenta que en el caso de la cocina tradicional Mexicana es un hecho que
esta en algunos riesgos ya que sufre de los embates de la globalizacién, del medio
ambiente y del deterioro ecoldgicos como también de los habitos alimenticios de la

urbanizacién de las pérdidas de informaciones (Benitez,2011).
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COCINA TRADICIONAL MEXICANA

La cocina mexicana y los habitos alimentarios que implica es parte de un sistema cultural
que esta relacionado con los aspectos gastronémicos, ya que se involucra en lo religioso,
en rituales y en las tradiciones de siglos atras, en otras ocasiones también en milenios, que

aun contindan vigentes en pleno siglo XXI (Iturriaga, 2010).

De acuerdo con Gloria Lopez, la gastronomia es uno de los rubros donde no se ha

perdido el rumbo, pero si la falta de reconocimiento (Lopez, 2019).

En la declaratoria de la cocina mexicana como patrimonio intangible de la humanidad que
la Organizaciéon de las Naciones Unidas para la Educacién, la Ciencia y la Cultura
(UNESCO) otorga a la cocina mexicana en el 2010, reconocimiento a través de los
productos que dan identidad a nuestras cocinas dando el cultivo como el de las
chinampas un proceso como la nixtamalizacién y alimentos llenos de simbolismo

(Alvarez,2021).

La solicitud de la Cocina Mexicana como patrimonio cultural de la humanidad fue
realizada en el ano 2004, con la participacién del gobierno federal a través de Conaculta,
el expediente se titulé6 como “Pueblo de maiz la Cocina ancestral de México”, el cual no
fue aceptado por lo que no obtenia un estudio de casos, pero a través de eso, se considerd
una propuesta mas general. Extraoficialmente, aunque para la UNESCO no tenfan claras
las reglas como parte de la Cocina, fue hasta el dfa 20 de abril de 2006 cuando entr6 en

vigor la convencién para la salvaguardia del patrimonio cultural intangible (Alvarez,2021).

La UNESCO, hace mencién que, en el marco de la conferencia Mundial sobre las
politicas culturales, que fue realizada en la ciudad de México en 1982, afirma que los
conceptos de la cultura se han ampliado considerablemente, que es esencial para un
verdadero desarrollo del individuo y la soledad. La organizacién recalca que el término de
cultura engloba a todas las artes, asi como los sistemas de valores, las tradiciones y
también las  creencias, que permiten al ser humano reflexionar sobre si mismo

(UNESCO, 2015).
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Segin Alvarez, la cocina tradicional mexicana no solamente es como suele pensarse como
una serie de recetas o ingredientes y que ain no son representativos como el mafz, el chile
o igual el frijol por sefalar también que solo unos cuantos son solo elementos que dan
forma a una expresion cultural, social e incluso espiritual de una obra o cultura ancestral

(Alvares,2020).

La UNESCO destaca la cocina tradicional de un grupo social, al respecto Iturriaga (1998)
menciona que comer es un acto bioldgico, pero cocinar es un acto cultural, por lo tanto,
la gastronomia es una de las manifestaciones culturales mas importantes del ser humano y
dentro de dicho término no debe entenderse sélo a la llamada alta cocina, si no a todas
las expresiones culinarias de las diversas regiones y estratos sociales, incluida la cocina

indigena (Iturriaga, 2008).

La cocina mexicana como un sistema cultural que rebasa con profundos aspectos
meramente gastronomicos, ya que la involucrada en religiosidad, rituales y tradiciones
siglos atras que se han mantenido hasta la actualidad a través del mestizaje, el sincretismo
“la cocina tradicional mexicana esta presente en las milpas, en las cocinas y en las mesas

en los templos y cementerios, cunas y altares, costumbres del pueblo, sea indigena o no”

(Iturriaga, 2010).

En la cocina tradicional se llega a percibir un profundo interés, por la manera del
mantenimiento de la cocina tradicional y de voluntad creciente de las y los cocineros de
poner la riqueza gastronémica del pafs al servicio de un desarrollo econémico sostenible

(Ibercocinas,2020).

Colombia sin dudatlo es uno de los paises donde la accién oficial por salvaguardar la
cocina tradicional como patrimonio cultural inmaterial es mas viva y relevante ya que por
ello no es ajena a la actitud favorable, sin embargo, México no se queda atras la
nominacién de la UNESCO se han impulsado diversas acciones para revalorar nuestra

cocina (Ibercocinas,2020).

El patrimonio cultural de México es todo aquello que nos caracteriza como mexicanos,
los prehispanicos son como coloniales e historias de las generaciones anteriores nos
dejaron y que forma parte sustancial de nuestra vida e historia como también las

tradiciones y las leyendas que son castellano. La cultura la creamos a medida que nosotros
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vamos creciendo por eso el patrimonio cultural es parte fundamental de nuestro ser como
naciéon que somos (Matos, 2024).

Fernando Cuenin, sefiala que la capital cultural hace parte de la dotacion de recursos que
posee una sociedad para desarrollarse y alcanzar niveles mayores de bienestar para sus
integrantes. Ninguna sociedad prospera sin cultura, y sin ningun desarrollo es sostenible,
sin embargo, el desarrollo cultural en ocasiones se reduce al folclor, como el turismo,
también la artesanfa, e incluso en casos negativos, el patrimonio inmaterial, es asociado

con costumbres dafiinas, inmovilistas (Cuenin, 2009).

El patrimonio intangible es definido como el conjunto de elementos sin sustancias fisica
o de manera conducta que procede de una cultura que es tradicional entre otras cosas que
puede llegar hacer popular indigena son las manifestaciones no materiales que fomentan a

la cultura en forma de saberes, conocimientos y celebraciones (ILAM Patrimonio,2024).

Radl Matta 2012 hace mencién que la cocina peruana ha integrado un discurso que
sugiere que las caracteristicas patrimoniales, que llegan a lograr y apoyarse en un
equilibrio entre conservacion y adaptacion a los mercados internacionales, podrian tener
considerables efectos positivos en la economia del pais, en el marco de la reciente

candidatura de la cocina peruana a la UNESCO.

LA NIXTAMALIZACION DEL MAIZ EN LA COCINA MEXICANA

La nixtamalizacién es un proceso que es muy comun y también es la base para la
elaboraciéon y preparaciéon de alimentos como es la tortilla, la cual mejora su sabor y
aporta muchos nutrientes si se prepara con puro nixtamal.

La palabra nixtamalizacién es de origen nahuatl y proviene de las palabras (nextli), que su
significado es cal de cenizas, y (tamalli), que se refiere a masa cocida de maiz, asi que

nixtamalizacion significa “ceniza y masa”

Nixtamal
Se enjuaga el maiz para quitarle todo lo picado y granos podridos, se escurre, se pone al
fuego en una olla de barro con agua dependera del tanto de agua y de cal también

dependera del tanto de nixtamal a cocer y luego se disuelve con la misma agua. Se calienta
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despacio hasta que hierva, revolviendo con una cuchara de madera; el hervor debe ser
lento y debe esperar un momento. Entonces se baja del fuego la olla, se tapa, y se deja
reposar de un difa a otro. Aunque hay ocasiones que no se deja ya qué se recuerda. Para
saber si el maiz estd a punto se toma un grano y si ya se puede pelar o si caen los

pellejitos es que ya esta listo

Figura 3. Coccion del nixtamal (Méndez,2024).

Elaboracion de la masa

Se retira el liquido o agua y se enjuaga el maiz sin frotarlo una o dos veces, hasta que el
agua salga limpia sin cal y que el maiz quede limpio o liso. El maiz esta listo para ser
molido en el metate de piedra, o en el molino de mano casero, o para ser llevado al
molino puablico, donde se muele con el agregado de un poco de agua ya que si se le agrega

abundante agua sale aguado, dando origen a la masa. La masa se conserva en lugar
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humedo y de ella se van tomando las cantidades necesarias para hacer bolitas del tamano

que desean. Para realizar las tortillas, hechas a mano (Gironella, 1987).

Figura 4. Elaboracion de tortilla (Méndez, 2023).

Figura 5. Tortilla recién hecha (Méndez, 2023).

Gracias a que desde que Yuri de Gortari y Edmundo Escamilla comenzaron a trabajar
juntos, se han dedicado a rescatar e investigar la gastronomia mexicana, enfocandose en el

punto de vista historico y cultura
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COCINA'Y COMIDA

La manera en la que nos alimentamos esta dando un giro en los ultimos afios, ya que nos
estamos distanciando de la magnifica tradiciéon culinaria. Por ejemplo, los consumidores,
especialmente los residentes de areas urbanas presentan una tendencia de consumo de
alimentos ya preparados o cocinados fuera del hogar. ya que tienen la esperanza de que
estas preparaciones culinarias sean saludables, de calidad y que mantengan una sazén
inigualable un alimento que sea realmente tradicional, ya que es una situaciéon que se
presenta solo en algunas ocasiones, ya que en gran parte de los alimentos en base de las
preparaciones responden al uso de alimentos procesados industrialmente y a los tiempos
de alimentacion, en especial en el almuerzo ya que no se practica mayoritariamente en los

hogares.

Es importante sefialar que “lo tradicional” se refiere a aquello que se transmiten en forma
oral, en el caso de la alimentacién, sefiala las motivaciones en el consumo de alimentos
que abarcan desde necesidades bioldgicas centradas especialmente en el cuidado de la
salud, la manutenciéon de las tradiciones locales y hasta la identidad gastronémica

(Alimentacion saludable, 2018).

Las culturas, entendidas como un constructo social dinamico e intergeneracional, varian y
se modifican dentro de una misma cultura el tiempo es especial desde la experiencia de la
persona mayores en zonas rurales. Las tradiciones son heredadas a través de nuestros
antepasados, ancestro, abuelos, ya que ellos eran los que siempre reservaban la tradicion

viva y sabemos elaborar algunos platillos

El Ministerio de Cultura de la Republica de Colombia (2012), sefiala que

La cocina tradicional es un hecho cultural, y una tradiciéon que es parte de nuestra vida
que se viene transmitiendo en generaciones entre generaciones. Son mas que nada los
conocimientos, las practicas y tradiciones cotidianas, que se recrean constantemente, de
manera presencial, por la experiencia y también mediante la comunicacion oral. La cultura
culinaria se hace presente en la memoria colectiva y no obstante esta realmente llena de
muchos saberes y practicas que vienen del pasado, la cocina siempre esta presente en el
delegado actualizandose con la adaptaciéon de los nuevos ingredientes y técnicas de los
distintos sabores. El conjunto de estos conceptos nos muestra como las tradiciones, las

historias y la cultura de cada regiéon constituyen un patrimonio intangible que se
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reproduce por medio de las generaciones, lo cual es capaz de transmitir los
conocimientos dentro de un pueblo para conceptualizar el significado de expertos para la

cocina tradicional mexicana.
Por otra parte, Kennedy argumenta de la siguiente manera

La cocina tradicional mexicana es una manifestaciéon cultural muy antigua que tiene
como base los productos agricolas que se domesticaron en México, entre ellos llegan a
destacar el maiz, la calabaza, el frijol y el chile, entre otros mas. Ademas, cada uno de ellos
conlleva una diversidad muy amplia resultante del proceso de seleccion artificial, que ha
sucedido desde hace miles de afios y que hasta la fecha continta. Por lo que existen razas
adaptadas a las diversas condiciones de suelos, lluvia y temperatura del pais, con distintos
colores, aromas y sabores que le brindan a nuestra cocina y a nuestro hogar.

(Kennedy.2014).

Normalmente las comidas tradicionales son aquellas que incluimos en las creencias y en
las culturas de nuestros antepasados sobre la preparacion o también en los ciertos usos de
los alimentos. También simboliza la cultura general de un grupo o de un antepasado.

Estos platillos y costumbres se heredan de generaciéon en generacion.

Un elemento lo cual fue de sinergia sobre diversos aspectos de la vida de algunas
comunidades como la agricultura, la dieta, los mercados tradicionales, las formas de
conservar los alimentos, las tradiciones, los procedimientos desde las viejas tecnologias
hasta las nuevas innovaciones mas recientes. Asi como también las cocinas estan al centro
de procesos de intercambios culturales regionales que van conformando las identidades

en iry venir de sus pobladores.

Por su parte, las comidas tradicionales pueden llegar hacer una parte muy importante de las
celebraciones religiosas y con frecuencia son la base de nuestras identidades al igual llegan

hacer parte de nuestras conexiones con familiares.

Rozin y Mark With, (1991) argumentan que los humanos como seres biolégicos necesitan
de los alimentos para su supervivencia. Habitualmente suelen consumir aquello que
tienen disponible en su entorno mas proximo y es comun que busquen una mayor
variedad alimentaria para lograr una dieta equilibrada, sin embargo, en ocasiones también

incorporan o buscan mayor variedad de alimentos motivados por la curiosidad, para
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satisfacer la carencia de algunos alimentos. Nosotros los seres humanos requerimos de

los alimentos ya que es lo primordial para nutrirnos y mantenernos fuertes y con energfa.

Espeitx y Caceres (2004) sefialan que el concepto de modelo alimentario se refiere a una
clasificacion y jerarquizacion a través de los comportamientos alimentarios, pero lo que
parece mas sugerente de su definicién es lo que el sefalamiento de que a menudo se le

otorga al concepto de modelo alimentario un sentido excesivamente restrictivo y
limitador ya que se le entiende por algo como bien estructurado y preciso, y casi

inmutable, cuando en realidad, su caracter es mas bien indefinido y cambiante.

Espeitx y Caceres (2004) sefialan que la alimentacion se basa en la jerarquizacién, y que
parece posible, pero que, en nuestra sociedad, hablar de un modelo alimentario
hegemonico, sino de modelos alimentarios en plural, ya que formamos parte de una
sociedad en la que existe una diversidad de grupos sociales y de culturas, lo cual también

se manifiesta en la esfera de la alimentacién.

LLa comida tradicional, se entiende como aquella que va transmitiendo de generacion en
generacion, ademas de ser propia, relevante y significativa para una localidad, familia o
persona, es analizada generalmente por las ciencias sociales, en particular la antropologia,
lo que ha sido un gran fundamental en lo patrimonial alimentaria sin embargo desde las
ciencias de la salud también se debe revalorar esta aportacion a la compresion de un plato
tipico, en especial si examinan los indicadores globales de manutenciéon por exceso y

consumo de una comida (Okupo.mx,2023).

La comida puede ser valorada o también fluir en las practicas y rituales como una
extension cultural de intercambio que aporta una identidad tunica a determinada
comunidad, que hace distintivas identidades esto da un sentido de pertenencia a un grupo
y fortalece las relaciones sociales, en muchas culturas se asocian con eventos religiosos o

de celebraciones (Social Star,2023).

Las comunidades locales tienen a reconocer la capacidad de identificar los alimentos
tradicionales en su rol biologico de entrega de nutrientes, pero también en su funcién
sociocultural, por lo que les asignan significados o valoracién propia como ser fuente de

la alimentacién saludable de esta manera, alcanzar la seguridad alimentaria local también
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los hacen parte de su cultura lo que les da identidad y por lo mismo, parte de su

patrimonio gastronémico (Troncoso, 2019).

COCINERAS TRADICIONALES

LLas mujeres recibian desde muy pequefias una serie de saberes que debian desarrollar para
poderse ganar un lugar en la sociedad. Ya que en sus manos recae la tradiciéon ancestral de

darle una buena sazoén en las diversas comidas y en muchas de las artesanias.

Ya que se habla con mayor seguimiento de la gastronomia las cocineras tradicionales son
las mas centradas en la cocina mexicana. No solamente por dedicarse completamente a la
cocina de humo, sino por seguir resguardando los conocimientos de sus antepasados y
de ir transmitiendo con sus propias manos los distintos sabores de su apasionante tierra

(Garcia, 2020).

Por lo mismo de este motivo, las cocineras tradicionales de México son
multidisciplinarias: porque realmente conocen sus tierras y sus productos; por otra parte,
llevan con ellas las técnicas ancestrales para ser transformadas y también la magia perdure
en el tiempo. Los pueblos que son originarios llevan el nombre que se le dio en la época
moderna a los pueblos indigenas. Aunque nuestra cocina es mestiza, no podemos negar
que todas aquellas culturas que conviven en México son la base de lo que conocemos hoy

en dia como cocina tradicional mexicana.

Antes de la Nueva Espafia los cuatro ingredientes mas principales eran el maiz, el frijol, el
chile y el tomate; incluso se les rendia atributo. También de los magueyes para hacer una
bebida legendaria y emblematica. En la actualidad ain sobreviven 56 etnias a lo largo del
territorio mexicano; de acuerdo con el Instituto Nacional de Lenguas Indigenas, son 25
millones de personas que se reconocen como tal. Podemos decir entonces que los usos y

las costumbres, aunque adaptados a la modernidad, atin tienen vigencia.

En algunas publicaciones, que practicamente son parte de los familiares, nos damos cuenta
de quelas nuevas clases sociales aun no se habia separado por completo del modelo

alimentario de la peninsular, pero ya se empezaban a  recoger algunas recetas
mexicanas como es el mole y el pipian. Durante la primera mitad del siglo XIX se

empezaron a producir y a vender los recetarios tal como los conocemos hoy en dia. En esta
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época de gran inestabilidad politica, cuando para los mexicanos era sumamente dificil
asumir su propia identidad, notamos algunas preparaciones en donde se trataban de
ensenarles al pueblo mexicano las preparaciones europeas; ya que el chile y el maiz se

notaban con menosprecio.

En realidad, las referencias a la cocina tradicional de la época se encuentran en la literatura,
no en los libros de cocina. ya que en el movimiento revolucionario para reivindicar tanto el
trabajo del campo como los platillos mexicanos tradicionales. Esta puesta en valor de la
cocina tradicional surgi6 a rafz de una tendencia nacionalista ansiosa por difundir todas las

expresiones populares de México, superponiéndolas a la herencia europea.

Un reflejo de nuestra historia es la cocina, el cual esto conlleva el hacer familiar e
individual, y en este sentido es posible conocerla como un proceso social y cultural y
también para darnos cuenta de como vivimos cotidianamente en el pasado y en el
presente, por otro lado, la cocina es un aspecto fundamental de la cultura de los pueblos

que no es ajeno a los cambios que ocurren en el ambito social, politico y econdémico

cocineras Tradicionales (Obed, 2017).

Uno de los elementos fundamentales que le da identidad, cultura a una comunidad, a un
pueblo, o a una sociedad en general. Se trata de un conjunto de conocimientos que se
implementa a tal grado de los individuos que a partir de esta sociedad se desintegra, por
la emigraciéon por parte de sus miembros, por la dominacién politica extranjera o entre
otros factores, los saberes culinarios hacen referentes en ellos mas que la misma lengua La
cocina mexicana, en lo particular, se caracteriza por su gran diversidad y variedad de
sabores, aromas, texturas, de un sinfin, por su enorme y magnifica variedad de gustos.
Ademas, es una gastronomia que se encuentra viva, que se reproduce cotidianamente y
que conforma significados especiales, sobre todo en las celebraciones que se llevan a cabo
tanto a nivel familiar. Sin embargo, se encuentra ligada por la agricultura y

especificamente a la agricultura campesina.

El ingrediente fundamental de la cocina mexicana, como la de otros paises
mesoamericanos, es el maiz. Los modos de preparacion de alimentos a partir de este
cereal son tan variados como las multiples recetas y férmulas gastronémicas que

componen esta riqueza cultural. Es probable que la enorme variedad de platillos que se
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preparan con el maiz o la gran diversidad de formas en las que se convierte este grano
para acompanar las salsas, carnes, verduras, etc. obedezca a la gran variedad de tipos,
razas y variedades que existen en México: encontramos blancos, azules, amarillos, pintos,

cristalinos y opacos, por mencionar inicamente su apariencia.

Una cocinera tradicional es aquella persona la cual se entrega vida y alma hacia la cocina
es parte de esa pasion, creatividad, la felicidad que siente cuando esta detras de un fogén
e hornillas de lumbre el cual para ellas eso es felicidad ya que para ellas su trabajo lo
disfrutan mucho, aparte las cocineras le dan un sazén muy rico y delicioso con sabores

distintos, colores y olores que en cada paladar es diferente.

Figura 6. Comideras de Copoya (Bolom, 2019).

Recientemente, la cocina mexicana fue reconocida en 2010 ante l]a UNESCO para formar
parte del patrimonio oral e inmaterial de la humanidad, a partir de entonces el
reconocimiento de las y los cocineros tradicionales ha aumentado en diversos foros,
congtresos, festivales, entre otros espacios. Sin embargo, es apenas en abril del 2023 que el
Senado de la Republica mexicana declar6é que el 16 de noviembre de cada afio se celebre
el “Dia Nacional de las Cocineras y los Cocineros Tradicionales" (Senado de la Republica,

2023).
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LOS ZOQUES

Ya hace algunos siglos atras, donde los espafioles atn no llegaban a lo que hoy en dia se
conoce como el continente americano. En estas tierras existieron un sin fin ricas culturas
ligadas a las costumbres, en las tradiciones, en lenguas y en una visién del mundo capaz

de darse cuenta del mismo universo.

La lengua zoque viene siendo una de las mas antiguas de México al desprenderse
directamente de los olmecas, a la manera de otros idiomas nativos, el lenguaje significa
palabra verdadera es eso que ha quedado la cosmovision plasmada en poesia, como los

cuentos, las leyendas y también los mitos que sobreviven en la tradiciéon oral (Martinez,

2016).

Esta cultura zoque cuenta con una rica tradicion que se ha venido transmitiendo y
conservando de generacién en generacion su origen hacia el mundo se da cuenta y de la
misma manera se ha venido sintiendo a través de los elementos de la naturaleza. Es por
eso por lo que los mitos, las deidades, los suefos y las creencias generan una razon de ser.
El conocer este pensamiento nos permite imaginar la geografia del lugar, como la
organizacién, la alimentacioén y entre algunos otros sucesos importantes sobre la vida

(Martinez, 2010).

La region antigua de los zoques es de tipo animista, lo que quiere decir es que se cree que
un espiritu o divinidad reside dentro de cada objetivo o en cada evento natural y que a
ellos influyen y determinan la vida, por otra parte, dentro de la tradicién zoque es la
referente al alma, en uno de sus sentidos, esta conformada a través de los animales, de las
plantas, minerales, de los fenémenos naturales u otros objetivos de distintas {ndoles. Por
lo tanto, se concluye que nosotros como seres humanos no estamos por encima de los
demas seres de creacion. con el fin de satisfacer las necesidades es tomar lo necesario de
la naturaleza, pero de una manera racional. es por esta manera que NOsotros como ser

humano que somos pasamos hacer parte de la naturaleza (Martinez, 2010).
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LOS ZOQUES DE CHIAPAS

El pueblo zoque en Chiapas se puede encontrar al oriente del rio Grijalva y en medio de
las imponentes barrancas de la sierra de Pantepec ya que destacan por su importancia
como lugares en donde viven los zoques, los poblados de Tapilula, Rayon, Pantepec,
Tapalapa, Ocotepec, Chapultenango, Copainala y Tecpatan lo que se encuentra hacia el
sur se encuentran habitantes zoques en el poblado de Copoya situado en las cercanias del
cerro de Mactumatza o Cerro de la estrella, lugar en donde residen las virgencitas que la

poblacién celebra con peregrinacion a Tuxtla Gutiérrez (Fabregas, 2017).

Asimismo, en el poblado de Ocozocoautla (ap6cope, Coita) aun existen poblaciones
zoques que en la actualidad comparten el territorio con alguna poblacién de origen
tzotzil y mestizos. Ademas del nicleo zoque que habitan en Tuxtla Gutiérrez los Zoques
han conservado su vida en comuin pero articulados a las actividades urbanas de la

segunda ciudad en importancia de México (Fabregas, 2017).

Cada afio cuando es el aniversario de la erupcion del Chichonal los zoques de Jaliscos se
trasladan a Chiapas y asisten a una ceremonia conmemorativa en el propio municipio de
Francisco Le6n y en el poblado de Nuevo Carmen Tonopac en el municipio de Chiapa ya

que fue el domingo 28 de marzo de 1982 a las 23: 32 hora (Fabregas, 2017).

En algunos términos de una incipiente organizaciéon del poder y por lo tanto de un
Estado en lo que han expresado los antropdlogos evolucionistas multilineales, las

jefaturas eran el nivel de integracion (Fabregas, 2017).

Los zoques de Chiapas exhiben como wuna organizacién politica justo al llegar los
castellanos en el siglo XVI las jefaturas eran niveles de integracién basados en una
condicion del trabajo que aun esta atado al grupo de parentela de familias extensas los
que son lineales dentro del contexto de un proceso de produccion de alimentos disefiado

para rendir mas alld del consumo inmediato este pueblo de Ocozocoautla (Fabregas,

2017).

Fue en un tiempo de su infidelidad gobernado por un sefior nombrado Obispo al cual le
tributaban manta tefiida o animales maiz en frutos de hilo de maguey ya que tenia a su

cuidado otros poblezuelos que también le tributaban los zoques combinaban la
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agricultura de tumba, quema y roza con las obras de regadio ya que apuntaban hacia la
practica de una agricultura compleja en si es que los hechos de las diferencias estrategias
de ecologfa cultural que los zoques inventan ya que esto lo manejan para un medio
ambiente distinto de esta manera los zoques llegaron hacer visos en su conjunto y

lograron constituir las ecologfas culturales diversas (Fabregas, 2017).

Por ello es que se distinguen los pueblos de la vertiente del Golfo de México ya que eran
los descendientes que habitan en el actual estado de Tabasco algunos grupos de Zoques
distribuidos a lo largo de los lomos de la sierra de Pantepec ya que son los pueblos de la
tierra fria y también estan los Zoques habitaron la actual Depresion Central de Chiapas

(Fabregas, 2017).

Otro rasgo significativo la jefatura zoque se anclo también en el prestigio de la vejez y ello
se combiné con las redes organizacionales del parentesco la vejez es la llegada a la
sabiduria al momento en que se entiende el mundo y su significado la vejez combinada
con el prestigio aumenta la capacidad de control sobre las jefaturas y por lo tanto también
del nicleo zoque del que se trata en términos de la teologia contemporanea (Fabregas,

2017).

Los zoques también establecieron linajes corporativos lo que implicaba poder y prestigio
no solo para el jefe sino también para los que eran parte de los miembros de su linaje

(Fabregas, 2017).

El orden colonial que clausurd las jefaturas e hizo que las cofradias y que también los
sistemas de cargos o de como los conocemos mayordomias asumieron su lugar la forma
de poblar a través de linajes corporativos se traslad6é a la de los pobladores de taza
reticular con sus plazas central o parque en donde se situaron la iglesia, conventos y

también los edificios administrativos (Fabregas, 2017).

Aunada a la evangelizaciéon la politica de concentracién de la poblacién zoque obligd a
este pueblo a reorganizarse dentro del espacio de los nuevos poblados los zoques se
agruparon en barrios unidad que eran territorial presididos por un santo patrén al que se
construyé su respectiva capilla ya que es el entorno de estos poblados que llegan a

nuestros dias los zoques permanecen en un pueblo que se representa como campesinos
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aunque la migracién a las ciudades esta transformando sus formas de vivir (Fabregas,

2017).

Los zoques habitan en Copainala, Chiapas aun contintan el afiejo cultivo de las plantas
mesoamericanas incluyendo el chayote el tomate y una gran variedad de arboles frutales y
también de alguna hierbas de diferentes uso los poblados actuales de los zoques en
Chiapas exhiben un patrén de asentamiento nucleado aunque se conservan algunos
dispersos los cuales son llamados riberas o rancherfas caracterizados por una conjuncion

entre casa habitacion entre otros también podria ser campo de cultivo (Fabregas, 2017).

De igual manera son los zoques los que construyen sus propias casas con sus propias
tierras usan el enjarre o también conocido como adobe aparente o encalado con techos a
dos aguas enrejados, las mayorias de las casas tenfan una habitaciéon central de forma
rectangular que se suele dividir con una pared de madera ya que eso era para contar con

un espacio que sirve de sala y de dormitorio (Fabregas, 2017).

Por lo general se construye una habitaciéon que sirve de comedor pero es mas frecuente
también que un comedor se instale en el corredor que mira hacia la huerta algo que es
muy personal es tener un altar ya que es una casa zoque ya que igual con los muebles
serian algo sencillos o pequefios en la cuestion de las camas eran de mecate en la cocina
siempre se observa un fogon ya que esta elaborado por piedras o quizas de ladrillos en
ocasiones se embarra de tierra (adobe) para él enciende la lumbre se utiliza lefia, petréleo

o quizas gas (Fabregas, 2017).

Durante el siglo XVI hasta los principios del siglo XX los zoques fueron sometidos al
sistema de una reproducciéon de la hacienda colonial, durante ese tiempo padecieron
trabajos forzados como las hambrunas y las epidemias, que diezmé la poblacién, en lo
principalmente fue la Magdalenas capitan (hoy Francisco Ledn). Algunos autores se han
establecido que los zoques de Chiapas llegan a ser ubicados bajo tres criterios que es
demograficos, también tomando como un punto de partido lo ya establecido por
Villasana el primero fue municipios que eran tradicionalmente zoques, el segundo eran
municipios con asentamientos reubicados por la erupcidon del volcan, y el tercer

municipio con las poblaciones zoques ya disminuidas.
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La primera estarfa construida por los pueblos de la gran vertiente del golfo de México, los
cuales se ubicaba en Chapultenango, Ostuacan y en la Sierra de Pantepec, ya que en su
conjunto constituyen en el corazén zoque, quiere decir que el territorio histérico de
Chiapas, se encuentra una segunda area que pertenece a los nuevos asentamiento creados
a partir de la erupcién del volcan Chichonal fuera del corazén zoque, una tercera
corresponde a la poblacién asentada en la vertiente de la depresion central de chiapaneca,
donde en si mismo se llega a encontrar la capital del estado de Tuxtla Gutiérrez y como
final el cuarto criterio, es por ser la poblaciéon de migrantes dispersos en Guadalajara, en

Estados Unidos y también en la Ciudad de México.

La poblacién con mayor habitante zoque se encuentra relacionado basicamente en los 13
municipios ubicado en el noroccidente de Chiapas de qué manera se puede distinguirse

con la mayor facilidad al igual que una experiencia vivida y también compartida.

La cultura zoque es una de las mas antiguas de Chiapas, tomando en cuenta esto, se
explica que su poblaciéon originaria es zoque. Moguel Villatoro, sefiala que durante la
época prehispanica los zoques llegaron a ocupar una gran zona de las montafias del
noreste Chiapas, los valles de la depresion central del estado y la parte costera
del Soconusco. Estos asentamientos ocurrieron en diferentes periodos, entre los
aflos 7,000 al 3,500 antes de nuestra era. Lo anterior explica de manera historica los
primeros asentamientos de grupos, posteriormente se arraigaron del lugar, asi asentarse y

formar comunidades (Alonzo, 2018).

La Cultura zoque, es la poblacién originaria de Tuxtla Gutiérrez, Chiapas, asi como de
otros estados vecinos como: Oaxaca y Tabasco, y otros estados. La cultura zoque, es una
de las etnias que representa e identifica a los pobladores de la ciudad de Tuxtla Gutiérrez.
En la época contemporanea actual, las dinamicas de la globalizacién han desintegrado ese

arraigo cultural con nuevas practicas.

Uno de los aspectos importantes a considerar es que la comida tradicional que ella
prepara forma parte de las manifestaciones culturales zoques que aun quedan con vida en

Copoya y que tienen el riesgo de desaparecer.
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Sin embargo, la alimentacion y el comer saludable no son una receta dietética unica para
todos. Las comidas tradicionales y la cultura gastronémica también merecen un lugar en

nuestra mesa.

EJIDO COPOYA

En el corazén de la Cultura Zoque, Copoya es un pequefio pueblo perteneciente a Tuxtla
Gutiérrez, su nombre significa lugar donde se esconde la luna. Caminar por sus calles es
disfrutar de la vista que ofrecen sus coloridas construcciones hechas con adobe, ladrillo,
tejas, entre otros materiales artesanales que resguardan emblematicos murales en los que
se plasman las tradiciones y los usos y costumbres de la cultura Zoque. En este magico
sitio, se encuentra el Cristo monumental mas alto del mundo, que al mismo tiempo nos
regala una increible vista de la hermosa capital, la bella Tuxtla, desde el impresionante

cerro Mactumatza y a lo lejos, el imponente Cafién del Sumidero.

Hacia el sur de la ciudad de Tuxtla Gutiérrez, habitan zoques en el poblado de
Copoya, situado en las cercanfas del cerro Mactumatza o cerro de la Estrella, lugar donde
residen las virgenes que la poblacién celebra con peregrinacion a Tuxtla Gutiérrez,
asi mismo en el poblado de Ocozocoautla (apécope: Coita) atun existe poblacion
zoque que en la actualidad comparte el territorio con poblacion de origen tzotzil y

mestizos, ademas del nucleo zoque que habita en Tuxtla Gutiérrez (Fabregas, 2017).

La localidad de Copoya se fundé en 1892 como un poblado formal ya con la distribucion
espacial, y desde su origen perteneci6 a Tuxtla Gutiérrez, este estaba habitado por unas
cuantas familias que cuidaban de la estancia de ganado propiedad de la imagen de la
virgen del Rosario. La cual pertenecia a la parroquia de San Marcos. La imagen de la
virgen del Rosario era la patrona de los indios zoques de Tuxtla Gutiérrez (Alvarez,

2017).

La virgen del Rosario del altar mayor del templo parroquial San Marcos. Hace desde 1809
aparecen algunas, que el 1 de enero de 1821 la hacienda de Copoya, que era administrada

por la iglesia pas6 a ser dirigida por el primer ayuntamiento constitucional los zoques
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cargueros que servian de priostes a la cofradia de la virgen del Rosario, debian cuidar con
celo los bienes de la imagen, hacerlos rendir y entregar cuentas al final del compromiso,
asi como con las ganancias sufragar gastos de la fiesta de la virgen. Este sistema era parte
de lo que se hacfa en las cofradias. Asi estas primeras familias zoques de Tuxtla fueron
poblando Copoya (Alvarez, 2017). Este dato es curioso, ya que hoy dia se le hace
reconocimiento e importancia al poblado de Copoya como un lugar propio de la cultura

zoque, pero su historia es reciente y parte

originalmente de zoques tuxtlecos, por ello en la entrada del pueblo hay una estatua de
una familia de zoques que hacen la sefia de que ellos van a fundar sobre la meseta de

Copoya un nuevo espacio para vivir (Alvarez, 2017).

En Tuxtla Gutiérrez, Chiapas en los dltimos dfas de enero inicia una de las celebraciones
zoques mas populares y esperadas en Copoya, la fiesta en honor a la virgen de Candelaria,
en la que hombres, mujeres y nifios salen a las calles en la busca de su encuentro con las
tradiciones ancestrales que han forjado la identidad de esta localidad de Tuxtla Gutiérrez

(CONACULTA, 2010).

En el altar de la iglesia se colocan imagenes de las virgencitas de Candelaria, lo cual se
cuenta, que fue encontrada en un lugar llamado ‘huetza’ a 20 kilémetros de Copoya a la
derecha se ubica la imagen de la virgen del rosario, la cual fue difundida por los frailes
dominicos en Chiapas, y a la izquierda se sitda la imagen de santa Teresa de Jesus,
también conocida como Olochea segun la tradicién oral, se dice que fue donada por una

familia de ese apellido (CONACULTA,2010).

Las tres imagenes son conocidas como las virgenes de Copoya las cuiles fueron
escondidas en diferentes casas durante la persecucion religiosa de 1935-1936 una vez
pasando entre movimiento, las virgenes fueron rescatadas y se les construyé una ermita y
tiempo después un templo donde actualmente permanecen hoy en dia, en el cual ahi se
lleva a cabo sus festejos de las virgencitas, pero la de Candelaria inician desde los tltimos
dfas de enero con rezos y enrames, mientras que en la fecha principal el dfa 2 de febrero,
se presentan las ofrendas y se realiza una serenata en la madrugada, también se realizan
danzas zoques y el carnaval, baile de te napok etze asi como la gran comida tipica y

tradicional donde la poblaciéon degustan los platillos tipicos de la region. En la actualidad
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también forma parte de la fiesta la emblematica danza de los para chicos donde se

acompanan a los devotos en su recorrido hacia la iglesia (CONACULTA,2010).

Figura 8. Vestimenta de la mujer zoque de Copoya (Méndez, 2019).

Ademas, también se acompafnan con el ritmo de flautas de carrizo y tambores tiene lugar
una celebracién marcada por el sincretismo cultural que reune a toda una comunidad que

afios tras afios se entrega con fervor religioso y porta con orgullo la indumentaria de la
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tradicién y las costumbres que durante largo tiempo ha vestido a esta colonia zoque

(CONACULTA, 2010).

Jairo Alonzo (2018) comenta que hay una de las problematicas actual a los que se
enfrentan el contexto social chiapaneco, es el desarraigo las pertenecia culturales, con
esto, lleva a lo que se conoce como: pérdida de identidad cultural la situacién del espacio
social de Copoya, de Tuxtla Gutiérrez, Chiapas y su poblacién originaria zoque. En
Copoya, es donde aun se conserva y se arraigan las tradiciones zoques en su totalidad,
tanto en comidas, vestuarios, festividades, como visiones, etc. Con nuevas practicas
sociales impropias del contexto social de Tuxtla Gutiérrez, particularmente de Copoya.
Las generaciones jovenes son el blanco facil y son los que sufren los efectos de la
globalizacion, construyendo un tipo de ideologfa y cultura diferente a la propia (Alonzo,

2018).

GASTRONOMIA ZOQUE

Las jefaturas de los zoques anteriores antes de la llegada de los espafoles tenfan un
seguimiento de un patrén de relacién algo dominante, ya que en las mas débiles eran las
tributarias de las mas fuertes. Por otro lado, el area de expansioén de los zoques en la
época precolombina realizé en la costa de Chiapas hasta el lugar de Guatemala, también
istmo de Tehuantepec, el sur de Veracruz, el suroeste de tabasco y también el centro del

noroccidental de Chiapas (Atlas de los pueblos indigenas de México, 2020).

De igual manera la corona espafiola sometié y a los trabajadores los que eran mas
pesados y los concentré en algunas aldeas. ya que fue por motivos de trabajos forzados y
de las enfermedades recién adquiridas, fue ahi donde los zoques disminuyeron

drasticamente en la numeracién (Atlas de los pueblos indigenas de México,2020).

La depresion central, de los espafioles se basaron a la dedicacion y principalmente a las
crias de ganados y también al comercio como es de cochinilla, el algoddn, la azicar y el
cuero, dejando a los zoques el trabajo de agricola y también de las actividades como son
las tradiciones ya que es el tejido de mantas, en lo cual alcanzaron gran perfeccién. lo cual
originaron algo descontento fueron los malos tratos y también los trabajos forzados

entre la poblacién zoque ya que era un nuevo periodo de explotaciéon y de un trabajo
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forzados, cuando daban origen a incidentes de rebelién que fueron sofocados por las
tropas de colonizadores. Fue en ese entonces donde la independencia significd para la
poblaciéon zoque un nuevo periodo de explotaciéon de un trabajo forzado, al poder servir
de nuevos amos, de mestizos y de laicos. Mediante el siglo XIX se llevé a cabo la
promulgacion de leyes que favorecieron la concentracion de la tierra de muy pocas manos
y formando asi una clase de grandes propietarios como de agrarios en la region que
mantuvieron a los indios en una condicién de servidumbre en las grandes haciendas

(Atlas de los pueblos indigenas de México,2020).

Durante el reparto agrario iniciado después de la revolucién mexicana, fueron donde los
zoques llegaron a entrar en un proceso de integracion hacia la cultura nacional (Atlas de

los pueblos indigenas de México,2020).

Algunos alimentos que los zoques de Chiapas lo que llegaban a consumir era el puerco en
mole de tomate, también lo consumen de diferentes maneras como puerco horneado, en
tamales, en costillas ahumadas, en putzatzé, en atole de maiz, en café y la mole negro,

también en tamales y barbacoa de borrego.

El motivo de que los zoque se llamen asi es porque O de put significa “gente de idioma”
palabra de hombre en otros términos significa verdadero, auténtico esta lengua indigena
es utilizada por grupo zoques la cual pertenece a la familia linglistica mixe-zoque

sus vestimentas de los zoques de Chiapas son. Ella utiliza una falda larga (naguillas) como
también conocidas en algunas comunidades es una naguilla de color gris o rojo, con una
blusa con adornos y encajes que tiene disefios de pajaros y algunas flores, también
cuentan con un huipil. Por otro lado, los hombres tienen que usar unos pantalones de
manta color blanca, unos paliacates, huaraches o también llamados caites y un sombrero

que no puede faltar en la vestimenta.

GASTRONOMIA ZOQUE DE COPOYA

Stephany Rodriguez y Paulina Ruiz comentan que el canané se realiza de forma artesanal
existen dos tipos uno hecho a base de masa de maiz con frijol, manteca y sal y el otro es
de masa, manteca y sal ambos envueltos en hoja de milpa tienen dos métodos de coccion

diferentes uno es cocido en horno de adobe (de barro) y otro es hervidos en pailas. Estos
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dos métodos tradicionales, inicamente se preparan en fiestas de las virgenes de Copoya y
Tuxtla Gutiérrez por cocineras tradicionales y personas que tienen experiencia de la

cultura que hay en Chiapas (Rodriguez y Ruiz, 2019).

Figura 9. Canané de frijol y de maiz (Méndez, 2023).

Los primeros que se concentran principalmente son en el ejido de Copoya lugar en donde
residen las virgenes de la poblacién quien celebra con peregrinacion dicha peregrinacion
se lleva a cabo en conjunto con los zoques que habitan en la zona centro de la ciudad de
los barrios como son de San Roque, San Francisco, San Pascualito, el Cerrito, Santo

Domingo, San Jacinto, Milagros y las Canoistas, asi como también en la colonia Teran.

Los zoques son un grupo étnico el cual también es llamado como zoque o zoc palabra
que tiene significado hombre de palabra de idioma, verdadero o auténtico esta etnia tiene
asentamientos importantes en los municipios de Chiapas los cuales son Jitotol, Tecpatan,
Copainala, Chicoasén, Ocozocoautla, Jiquipilas, Acala, Chinilla, Berriozabal, San
Fernando, Chiapas de Corzo, Tapilula, y Tuxtla Gutiérrez, el recorrido zoque en Chiapas
parte de la capital del estado de Tuxtla Gutiérrez, lo que hace la capital tuxtleca hacedor
de una gran identidad y sentido de pertenencia que se ha contado entre los primeros
pueblos agricolas de Mesoamérica, ambito que ha dado en el mundo actual (Etnia del

Mundo, 2018).

Copoya es un ejido de descendentes zoques en donde se encuentra el monumento de la
familia zoque Entre los principales platillos de Copoya se encuentra el caldo de gallina, la

chanfaina el cual son tipicos y mas reconocidos por las sociedades de Copoya.
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Figura 10. Platillo bolita de chipilin (Méndez, 2023).

Como ya mencionamos en el parrafo de arriba En las festividades religiosas se
encuentran otros platillos como el caldo de rez y el cananeo La raiz ancestral de la etnia
zoque van moldeando las diferentes manifestaciones, culturales, memorias que se han
transmitido durante milenios. En Chiapas siendo este un grupo que siempre ha estado

presente y del que se sabe muy poco.

En medio de valles y altas montafias en zonas calidas y templadas entre selvas altas y bajas
comienza en Tuxtla Gutiérrez la capital y mayor ciudad chiapaneca que al igual muestra la
esencia zoque es este un Chiapas muy diferente para un viajero los zoques se contaron
entre los primeros pueblos alfareros y agricolas de Mesoamérica. Son varios los lugares
que comparten las culturas y festividades de las cocinas zoques como Berriozabal, San
Fernando, Chiapa de corzo son partes de las que atun celebran las festividades y que atn

tienen la costumbre de las comidas y los tipos de las bebidas.

Este articulo tiene como finalidad reflexionar sobre una fiesta nacida en el afio 2007, el
cual es el Carnaval de Copoya, una localidad perteneciente al municipio de Tuxtla
Gutiérrez, capital del estado de Chiapas (México). la atenciéon que, en la localidad de
Copoya, a escasos de cinco kilometros de la capital chiapaneca, surgiera una festividad
cuando ya existfa un carnaval celebrado conjuntamente por los que se reconocen como

zoques en Copoya y en Tuxtla Gutiérrez.
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En otras palabras, los humanos somos capaces de reconocer y datle a los alimentos una
condicién y unos valores diferentes que los meramente apetitivos que se les otorgan las
demas criaturas. Los alimentos destinados al consumo humano son dotados de
significados como  socio—culturales, econémicos, histéricos, idiosincraticos o

comunicativos que poco tienen que ver con su naturaleza original (Jauregui,2002).

METODOLOGIA

DISENO DE LA INVESTIGACION

En esta investigaciéon es cualitativa, que utiliza la historia de vida como técnica de
investigacién para poder presentar los aspectos mas relevantes sobre la vida de una
cocinera tradicional de la localidad de Copoya. De acuerdo con Martin (1995) la historia de
vida consiste en una técnica de andlisis y transcripcion que efectia un investigador del
relato de una persona sobre los acontecimientos y vivencias mas destacados de su propia
vida.

La investigacion surge desde la inquietud de reconocer como la Sra. Marfa Isidra Méndez
Escobar empezo su trayectoria personal vinculada a su quehacer en la cocina, para saber
mas sobre su experiencia de vida, como fue construyendo todo lo que hasta ahora tiene, las
experiencias mas significativas como mujer zoque, las vivencias y aprendizajes desde la
cocina, como desde muy temprana edad ha tenido que superar obstaculos, como fue
construyendo sus éxitos que le han permitido ser una cocinera reconocida actualmente, que
ha ganado prestigio no solo a nivel local, sino también a nivel nacional. Ademas, se desea
conocer cudles han sido las aportaciones que ha hecho la sefiora Maria Isidra a la
gastronomia local, regional y nacional. Sobre todo, porque se observa que hay pocas
investigaciones sobre las historias de vida de las cocineras tradicionales en Copoya y entre

la comunidad zoque.

POBLACION

En Copoya existen 6 cocineras tradicionales, para esta investigacion escogi a la sefiora
Marfa Isidra Méndez Escobar como cocinera tradicional zoque de la colonia Copoya,

Chiapas, la cual va dirigida hacia ella.
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INSTRUMENTOS DE RECOLECCION DE DATOS

Entrevistas

Para esta investigacion se utilizaron entrevistas semiestructuradas con la finalidad de lanzar
preguntas detonadoras, pero tener la posibilidad de ampliar las preguntas segin se fuera
dando la informacién (Anexo 1). El espacio donde se realizaron las entrevistas fue en el

restaurante - cocina Joyonaqué ubicado en Copoya.

Investigacion documental

Se llevé a cabo las investigaciones de los temas mas relevantes como cocina tradicional
mexicana, comida tradicional zoque, cocineras tradicionales, influencia de la cocina
prehispanica, cultura de la cocina prehispanica y la cultura zoque de Copoya, asi mismo se
revisaron documentos, revistas, periodicos que se diera a conocer la trayectoria como

cocinera tradicional de la Sra. Maria Isidra Méndez Escobar.

Investigacion de campo

® En cada visita de campo se recopilaron fotografias para recuperar espacios que son
importantes para la cocinera tradicional.

® Sec analizé la informacién obtenida de las encuestas aplicadas a la sefiora Marfa
Isidra Méndez Escobar cocinera tradicional.

® Se realizé encuesta a la sefiora Marfa del Carmen Marin quien formé parte del
proyecto que lleva como nombre, la inauguracion oficial del foro mundial de la

gastronomia mexicana (Anexo 2).
Se realiz6 una investigaciéon y analisis de la historia de vida de la sefiora Maria Isidra

Méndez Escobar, recuperando los acontecimientos mas relevantes que dan cuenta de su

paisaje de vida.

41



PRESENTACION Y ANALISIS DE RESULTADOS

En el siguiente apartado se presenta la documentacién de la historia de vida de la sefiora
Marfa Isidra Méndez Escobar, cocinera tradicional del ejido de Copoya con 25 afios de

experiencia en la cocina.

HISTORIA DE VIDA DE LA SENORA MARIA ISIDRA MENDEZ
ESCOBAR COMO COCINERA DE COPOYA

. - —

Figura 11. Maria Isidra Méndez Escobar (Sashenka Gutiérrez,2017).

Marfa Isidra Méndez Escobar, es cocinera tradicional del poblado de Copoya, naci6 el 14
de mayo de 1974 es oriunda de Copoya, perteneciente al municipio de Tuxtla Gutiérrez y
actualmente tiene 50 afos, es madre de 5 hijos y le apasiona la cocina, se considera como

mujer zoque, ya que sus padres y sus abuelos también eran zoques.

Su padre se llama Fidencio Méndez Pérez, que aun vive tiene 65 afios él también es
originario de Copoya, €l se dedicaba a la agricultura, a la cosecha, las tierras que cultivaban
eran propias de la misma familia, ellos cultivan el maiz. Marfa Isidra nos comenta que su
padre aprendio a cultivar gracias a la ensefianza de su propio padre ya que desde chiquito lo

llevaba a las tierras durante toda la temporada de vacaciones para que pudiera observar y asi
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pudiera realizar las cosechas, sus familias se alimentaban de sus propios cultivos que
cultivaban, nos comenta que también a ella le ensefiaron a cultivar con su padre, su padre
Fidencio también le gustaba cocinar, le gustaba, realizar algunas comidas con sus propios

alimentos, sus abuelos también eran originarios de Copoya.

Su madre se llamaba Julia Escobar Alvares, era originaria de Copoya, ella se dedicaba a la
crianza de animales, también a su madre le encantaba cocinar, también le gustaba cultivar

plantitas como el cilantro y hierbabuena y la albahaca.

Figura 12 Pollos de rancho (Méndez, 2023). Figura 13. Hierbabuena en maceta
(Méndez. 2023).

Su abuelo se llamaba Anastasio Escobar Garcia y su abuelita se llamaba Carmen Alvares
Selvas, su abuelo se dedicaba a la agricultura, también las tierras en las que cultivaban eran
de ¢l, algunas cosas que cultivaban eran el frijol, el maiz, el ejote. Su abuelo aprendi6 a
cultivar por su papa, las familias de su abuelo también se alimentaban de sus propias

cosechas.

Figura 14. Frijol rojo, (Méndez, 2023). Figura 15. Milpa (Méndez, 2023).
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Aunque no aprendié a hablar de manera fluida el zoque, comenta que ella puede hablar
algunas palabras en zoque, sobre todo aquellos que estan relacionados con la cocina. Como
son: efse(danza), jada (papa), jaye (escritura), kajal (café), mama (mama), namch k (raton), Aajk

(rana), oro (abuela), joyo naque (joyo es flor y naque es costura mayu, es flor de mayo).

Su pasion por la cocina

Figura 16. Sra. Maria Isidra en la cocina Joyonaqué (Méndez, 2022).

Marfa Isidra nos comenta que, ella viene de una familia humilde, nos platica que ella se
levanta a las 5 de la mafiana junto con su esposo para ir a realizar sus compras a la central,

mientras que sus hijas se quedan realizando el oficio de la casa.

Su actividad como cocinera tradicional es tan importante como la del jefe de familia, ella
lleva a cabo trabajos tan precisos al ser involucradas desde muy temprana edad en el arte
culinario, pero también en la agricultura encargandose de la siembra para ayudar a su
esposo, la elaboracion de las comidas suele tener también un fin comercial para colaborar
con los gastos de la casa. En Copoya, hay varias mujeres reconocidas por su papel como
cocineras tradicionales, incluso por en algunos casos son ellas las jefas de familia, y para
ellas la cocina representa una fuente de trabajo, que les permite llevar un sustento a sus

hogares.
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También nos comenta que, asistio a la escuela, pero que casi no le gustaba ir, ya que no le
gustaba levantarse temprano, pero ya de grande decidié terminar su secundaria y su
preparatoria a través del DIF, ademas que tiene cuenta con wuna carrera de caracter
gubernamental donde aprendié los oficios de corte y confeccidon, bordados y tejidos.
comenta que tiene recuerdos muy bonitos en la escuela con sus amigos, sefiala que cuando
era nifia lo que mas le gustaba hacer era jugar y pasar ratos con su abuelita, la cual ella le
ayudaba realizando tostaditas de maiz, su comida favorita y que le encantaba era el caldo de

gallina ya que sus abuelos los criaban.

Figura 17. Caldo de gallina de rancho (Méndez, 2023).

Cuando tuvimos la oportunidad de escucharla, pudimos comprender con claridad que su
pasion por la cocina comenzé a temprana edad, se empap6 del mundo de la cocina
tradicional de las costumbres, creencias y fue dada por la influencia de su abuela Carmen.
Su abuela se dedicaba a la comida y al mercado, ella criaba sus animalitos de rancho, Maria
Isidra nos comenta que a su abuela le gustaba mucho cocinar, ella era cocinera muy
reconocida en la localidad, ya que ella preparaba comida para todas las personas, sin ningin
costo. Lo hacfa por gusto y como parte del reconocimiento que las mismas personas le

otorgaban.

Maria isidra nos cuenta que ella acompafiaba a su abuelita a ir al campo a cosechar algunos
productos que eran del campo y que después de haber terminado de recolectar las
cosechas, se iban a vender a Tuxtla y que ella iba con su canastita llena de diferentes cosas
como el chipilin, el cilantro la hierbabuena. Y que ella se la pasaba contenta, ayudando a su

abuelita ya que Marfa isidra disfrutaba pasar tiempo con su abuelita.
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Como hace mencién Manuel Alfonso (2020). La cultura de una comunidad de sus raices
étnicas da unas expresiones artisticas como, ritos y creencias, asi como de la mistica
popular, relacionado en las tradiciones que se comparten de padres a hijos, creando un hilo
que aun mantiene vivas estas expresiones y forman un conjunto de elementos con valores
tangibles e intangibles que, con el tiempo, se convierten en un patrimonio de México

(Gutierrez,2020).

Senala que antes, las personas de Copoya bajaban a Tuxtla caminando y que tenfan que

cruzar un cerro para poder llegar a Tuxtla a vender sus mercancias que ellos cosechaban.

Marfa Isidra aun recuerda algunos de sus platillos que su abuela Carmen preparaba, entre
los que estan el cochito horneado, el caldo de gallina, el caldo de res, la chanfaina y la

barbacoa.

Figura 18. Cochito horneado (Méndez, 2023).

Su abuela Carmen le ensefié también a cocinar, tenfan una convivencia muy bonita ademas
nos platica que vivian en la casa de su abuela, Marfa Isidra tiene un momento que siempre
recuerda de sus abuelos que es todo el aprendizaje que le dieron, que le ensefiaron durante

su nifiez.
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Figura 19. Guanabana sembrada en el traspatio (Méndez, 2023).

Maria Isidra le gustaba que su madre preparara el cochito horneado ya que era una de las

comidas que mas le gustaba comer:

“mi mama me ensefid a cocinar, mis abuelos maternos eran originarios de Copoya
mi abuelo se llamaba Anastasio Escobar Garcia y mi abuela se llamaba Carmen
Alvarez Selvas ellos se dedicaban a la agricultura de la familia ellos cultivaban
muchas cosas como la calabaza, el elote, el frijol, el patache, y otros. Mis abuelos
aprendieron a cultivar porque sus padres le ensefiaron desde muy chiquitos ellos ya
iban a las tierras a observar como se trabajaba de lo mismo que cultivaban de eso
mismo consumian para su servicio mi abuela se dedicaba a la venta de los cultivos
después de haberlos cultivados mi abuela se iba a vender” (entrevista con Maria

Isidra Méndez Escobar, febrero 2023).

Figura 20. Frijol negro (Méndez, 2023).  Figura 21. Pepita de calabaza (Méndez,

2023).
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Figura 22. Frijol negro, (Méndez, 2023). Figura 23. Guia de calabaza. (Méndez,
2023).

Marfa Isidra nos platica que su abuela criaba borregos y que también los mataba para su

consumo ella era muy cercana a sus abuelos también.

Se casé a los 17 afios y su esposo se llama Demecio Méndez Hernandez, quien se dedica al

trabajo de albanil.

“A mi esposo también le gusta cocinar, la comida favorita de mi esposo es el caldo
de gallina, a la mama de mi esposo también le gusta cocinar en ocasiones he tenido
la oportunidad de cocinar con ella” (entrevista con Marfa Isidra Méndez Escobar,

febrero 2023).

Marfa Isidra nos platica que tiene 5 hijos, tiene dos de 28 afios, una de 16 afios, de 21 afios y
uno de 32 afios, sus hijos se dedican al estudio, a sus 5 hijos le gusta la cocina ya que ella le

ha venido ensefiando desde hace mucho tiempo.

En cuanto a su relacioén con la cocina

Marfa Isidra Méndez Escobar nos platica que el motivo que le llevé a que ella fuera
cocinera hoy en dia fue por el gusto hacia la comida. El gusto, el carifio, el amor que le
brinda al crear las comidas, ella es modista, pero le gusto mas la cocina y preparar los

distintos platillos propios de la localidad

48



Figura 24. La Sra Isidra esta cocinando en su Restaurante Joyonaqué

(Méndez,2023).

“empecé a los 12 afios con esto de la cocina el gusto que tengo hacia la cocina
surgié para tener un sustento para mis hijos y como vi que si estaba funcionando
fue ahi donde decidf ir creciendo mas, tengo varios platillos que preparo, pero el
que mas me gusta realizar es el cochito horneado y el caldo de gallina” (entrevista

con Marfa Isidra Méndez Escobar, febrero 2023).

Obed Manuel( 2017) Hace mencién que durante décadas el término que conocemos como
cocinera o cocinero tradicional era objeto que utilizaban como discriminacién o de burla en
muchos casos al no contar con un sustento documentado de lo que este papel
desempefiaba en la sociedad, sin embargo con el paso de los afios y con la inclusion de la
gastronomia tradicional mexicana como patrimonio intangible de la humanidad, se crean
una serie de reformas politicas y estas desarrollan una serie cambiante de maneras de
pensar al definir y sustentar el trabajo que estas y estos individuos realizan dentro de la
cocina mexicana. A pesar de ello el término ha significado despectivo en algunos de los

ambitos de la sociedad gastronémica en el estado

Existen personas que gracias a sus antepasados tuvieron la oportunidad de llegar a obtener
y a recuperar muchas cosas sobre las tradiciones entre ellos estan los platillos, que fueron
sumamente reconociendo todo lo de su alrededor de lo tradicional sobre la cocina de humo
ya que hoy en dfa como gastronoma es reconocer la gastronomia contribuir a enriquecer el
mundo culinario que podemos imaginar ya que nace siendo la rama de la filosofica a base
de hilar sobre aquello de lo que comemos y de lo que nos nutre la comida representa el

sustento que tiene con la felicidad la ética y el gusto de las creencias.
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A los 17, ya sabia realizar la nixtamalizacién del maiz para pozol de cacao y para la
realizacién de las tortillas hechas a mano. Asimismo, reconoce lo importante que es
conservar las tradiciones, en este caso la forma tradicional de preparacion de platillos y
bebidas. También ha dejado huella de las raices gastronémicas que insisten en no perderse
o extinguirse ante el apabullamiento de la comida facil, moderada o rapida que se ofrece
hoy en dia nos comenta que toda su vida a pertenecido en la localidad de Copoya, ella es
mas conocida como Tia chila o tfa chilita toda la localidad la conocen por su rico sazén y

por la dedicacion que les brinda a los distintos platillos que ella prepara.

Maria Isidra Méndez Escobar considera algunos platillos mas representativos de la cultura
zoque como el cochito horneado, la pepita con tasajo, el caldo de res, la chanfaina, el
huacasis caldu, los platillos mas representativos de las fiestas de la localidad son el cochito
horneado y pollo con mole, el caldo de res con repollo los tamales tipicos de Copoya son el
atol agrio, tamal de chipilin, el tamal de bola y el tamal de cambray, las bebidas tipicas son el

tamal de agrio, el pozol de cacao.

El atol agrio es el tipico de Copoya, los dulces tipicos son el chilacayote, el camote, la

hojuela, el nuegadito y el caballito

En las fechas de cuaresma, senala, que ella realiza platillos diferentes por motivo que no se
come carne roja, prepara el pescado en baldado, la mojarra frita y el camardn, ademas de
los tamales y dulces el dia de muertos se celebra con el pollo con mole y el mole con

camardén., para el festejo de navidad y afio nuevo se festeja con un pozole.

También nos cuenta que ella aprendié a hornear cuando tenfa 21 afios, y que la primera vez
que ella horneo se le quemo ya que aun no sabia que tiempo se le daba la horneada del
platillo, aun asi, Marfa Isidra sigui6 horneando y hoy en dia nos comenta que ya ha
horneado varios platillos en horno de barro. Indica que la cocina que tenfa su abuelita antes
era igual como la que tiene hoy en dia ella, es de teja y tiene espacios abiertos para el acceso

de las personas.

Marfa Isidra trabaj6é un tiempo en las fiestas de iglesia en Copoya. Nos platico que los dias

en que las fiestas de las iglesias su suegro el papa de su esposo serbia a las virgencitas de

50



Candelaria él era el que horneaba los tamalitos que se acostumbran a dar como un
reemplazo de las tortillas de maquina estos tamalitos estan hechos de frijol y de masa son
llamados (canane de frijol y los que unicamente son blanco se le llama de masa) con eso se
puede acompanar las comidas que dan que son la chanfaina y el caldo de res con garbanzo

y repollo.

Que las personas que horneaban los tamalitos de canane acostumbran de tomar poch,
toman una copa ellos y le ambientan una copa de poch al horno cuenta que es una
tradicién para que engafien al horno, cuando las personas que estan alrededor de el ya se
sientan mareados, es sefial de que el horno igual estd mareados y es cuando pueden meter
los tamales ya que es la sefial de que el horno esta confundido y no se da cuenta y asi puede

cocerse el tamal.

Cocina Tradicional zoque un proyecto en el Museo de Copoya

La sefiora Marfa Isidra, también trabajé en el corredor gastronémico zoque entre el 2015 al
2017, ubicado en el museo de Copoya, ubicado en el centro, el cual es un espacio que le
permitié abrirse a otros espacios donde promocionar la gastronomia zoque, la invitaron a la

radio y también a concursos:

“También participé en el corredor gastronémico zoque que se hacfa en el museo
zoque estuvo 3 afios, tuve la oportunidad de brindar y compartir algunas recetas de
mi abuelita Carmen, el motivo que me sali de ahi fue porque querfa experimentar en

otras cosas y en otro lugar.”

En el estado de Michoacan y en todo México se pueden encontrar variaciones de
agrupaciones de cocineras y de otras personas practicantes de las tradiciones culinarias que
se dedican a lograr una mejorfa de los cultivos y de la cocina tradicional. Los

conocimientos y técnicas son una expresion de la identidad comunitaria y permiten
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fortalecer los vinculos sociales y consolidar el sentimiento de identidad a nivel nacional,

regional y local (Rios, 20006).

Por su parte, la sefiora Carmen Marin Vazquez también fue cocinera de este mismo
corredor, nos platica que es originaria de Tuxtla Gutiérrez, que lleva muchos afios viviendo
en la comunidad de Copoya, nos indica que conoce a tia Chila en el proyecto que en un
tiempo se llevé a cabo en el museo zoque se llamaba “cocina tradicional zoque”, que fue la
primera persona quien fue invitada fue la seflora Marfa Isidra Méndez Escobar a este

proyecto.

“yo empecé a llegar como al mes y medio cuando yo me integre ya eran mas
cocineras y también llegaban algunos muchachos a miserear el proyecto era familiar
por qué ahi participaban los esposos” (entrevista con Carmen Marin Vazquez

diciembre 2023).

Comenta que la familia, los hijos, eran quienes les apoyaban mas en la manera de servir los
platillos, comenta que en ese tiempo la sefiora Carmen tenfa su bebé ella recuerda que ya

tenfa 7 a 8 aflos cuando ella pertenecia al proyecto.

“A mi me lleg6 la invitacién por qué yo vendia mole en la casa y yo le ofreci a la
doctora si querfa mole le iba a vender por litro fue ahi donde me comenté que
llegara a su casa para una reunién de cocineras ya que estamos realizando un grupo
de cocineras para trabajar en el parque llegué a escuchar y me interes6 fue entonces
que pedi mas informacion y fue asi como me empecé a integrar, ahi me enteré que
cadi quien llevarfa sus propios alimentos sus trastes, sillas, mesas, fogones para
hacer la lumbre. Unicamente nos prestaron el lugar, espacio ya nosotras llevamos lo
que ocuparamos, si no tenfamos sillas tenfamos que rentar, comprar lefias, parrillas

“(entrevista con Carmen Marin Vazquez diciembre 2023).

También nos platica que mas después se fueron integrando mas cocineras llegaron hacer
aproximadamente como 10 cocineras mas los meseros también empezaron a ir a canales de
television como a canal 10 canal 5 a entrevistas de radio también llegaban a cocinar en el

canal 10 se preparaba alla y ahi lo presentaban, ellas mismas se fueron dando mas
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publicidad con la ayuda de Samuel Revueltas del Canal 10, con él se ponfan de acuerdo para
llegar a entrevistas, en ocasiones eran entrevistas individuales en el canal inicamente llegaba
una cocinera la que fue invitada para realizar el platillo en vivo, en esas ocasiones las que

fueron invitadas son la sefiora Marta, sefiora Marfa Isidra, y sefiora Carmen Marin.

“Me sentfa encantada en participar en las entrevistas, aunque era algo pesado ya
que éramos nosotras que tenfamos que transportar todos los materiales insumos al
canal 10 y también tenfamos que madrugar ya que eran por las mafanas que se
realizan las entrevistas. A mi me ayudaba mi esposo ya que tenfa a mi bebé y no
realizamos ningun pago al Museo” (entrevista con Carmen Marin Vazquez

diciembre 2023).

Ella se retir6 del proyecto y aun continuaron las demas cocineras aproximadamente como 2
afios mas con el proyecto, algunos de los platillos que se vendian eran empanadas, tostadas,
caldo de gallina, chiles en relleno, tacos fritos, pollo con mole, caldo de pata (mondongo),

chalupas, frijol con tasajo, chanfaina, entre otras cosas mas.

Nos platica que la venta unicamente eran los dfas sabados y domingos y cada cocinera
tenfan asignado sus platillos a preparar y se tenia que llevar lo suficiente platillos ya que los
comensales llegaban desde las 8 am hasta las 6pm “yo recuerdo que llevaba como para unas
30 personas solo de pollo con mole, del conejo en siguamonte llevaba 2 conejos ademas
llevaba unas 30 o 60 tostadas para chalupas y del frijol con tasajo igual llevaba como para

unas 30 a 50 persona y gracias a dios todo terminaba”.

Cada cocinera se encargaba de sus propios platillos y de sus gastos para ofrecer al
comensal, de las ganancias que se obtenfan se utilizaba para la renta de sillas, mesas y en un
tiempo empezaron a buscar marimba lo que se realizaba lo mismo para la renta de la

marimba.

“La mayorfa de mis compafieras nos organizamos bien ya que todas nos llevamos
muy bien, tuvimos platicas para que nosotras como un equipo que éramos nos
tratiramos bien y no solo ese curso tomamos, si no que llevamos muchos mas aqui
en el museo llevamos cursos de proteccion civil de practica de higiene, en lo
personal a mi si me ayudé mucho porque en el chile del mole lo realizaba de otra

manera” (Entrevista con Carmen Marin Vazquez diciembre 2023).
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Este espacio les abrio las puertas a varias cocineras de Copoya, entre ellas estuvo Tia Chila

con su participaciéon en un concurso en el V Foro Mundial de la Gastronomia Mexicana en

2017.

“Al igual que tuve la oportunidad de participar en el concurso de comidas en la
ciudad de México, el cual también tuve la oportunidad de conocer lugares de la
ciudad de México ya que no conocia y para mi era muy bonito, saber que estaba en

México” (Entrevista con Maria Isidra Méndez Escobar, febrero 2023).

Figura 25. Sra. Maria Isidra y su reconocimiento (Sashenka Gutiérrez, 2017).

“El cual con dedicacién y empefio que le pusimos a esta gran oportunidad,
ganamos el reconocimiento del ler lugar, lo cual fue algo maravilloso haber
obtenido el ler lugar “con un platillo que es la de bolita de chipilin” el cual fue
reconocido como un platillo tradicional de Copoya. Mi experiencia fue muy bonita,
tuve la oportunidad de conocer y estar con cocineras tradicionales de otros lados, y
el aprendizaje que traje y ensefianza hoy en dia lo comparto para mi y en mi cocina,
fue muy bonita experiencia que vivi, si me volvieran a invitar para volver a
participar en algun otro evento yo con mucho gusto aceptaria” (Entrevista con

Maria Isidra Méndez Escobar, febrero 2023).

Como relatan las tres cocineras del estado de Coahuila a través de su magnifica
participacién y experiencia durante en el Foro Mundial es que lograron identificar

las grandes semejanzas y diferencias que ellas tenian con las diferentes cocineras de
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otros Estados de la republica mexicana. Ya que todas tienen una distinta manera de

cocinar y una manera distinta sobre sus ingredientes personales (Journal,2020).

Figura 26. Sra. Maria Isidra. divirtiéndse (Mendez,2023).

Cabe destacar que es una de las dos mujeres que conforman el grupo de Copoya que
fueron galardonadas a nivel nacional con el Premio a la Cocina Tradicional Mexicana y el

Reconocimiento Turistico 2017.

Cocina “El Joyonaqué zoque”

Es importante resaltar que su formacién ha sido empirica a lo largo de los afios, que abarca
desde su juventud, recuperando conocimientos y saberes que le heredaron su madre y

abuela, no tuvo una formacién profesional en cocina:

“Yo nunca he estudiado una escuela de cocina, pero si me gustaria estudiar para
forzar mas el conocimiento de las comidas, he dado algunos talleres de cocina con

alumnos algunos alumnos de diferentes escuelas. Por el momento aun no he creado
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nuevos platillos que cuentan como comida zoque” (Entrevista con Marfa Isidra

Méndez Escobar, febrero 2023).

Figura 27. Tia Chila y su cocina (Bolom y Méndez, 2023).

Marfa Isidra se dedicaba a eso y también al compas de sus manos para formar las tortillas
de maiz, cuenta que después de varios anos decidié6 emprender su proyecto familiar de
cocina de manera personal con la ayuda de su familia. Desde el 2018, inicia su propio
proyecto, en su cocina, muestra una venustez delicada de los sabores y olores tipicos del

estado, usando lefia y carbon para mantener la sazén tradicional e inigualable.

Su local o cocina se llama “El Joyonaqué zoque”, joyo que significa flor y naque (costura),
el cual quiere decir flor costurada, esté es un ramillete tradicional' de hojas y flores en
forma circular elaborada de la flor de mayo, flor de bugambilias, cuy y tallos de palenque,

entre otras.

' El ramillete o Joyonaqué es una ofrenda agricola que esta conformada por 54 cigarritos que son hechos con
hojas de mango, flores y por el lirio llamado palenque. Rincon Gémez (2021) dijo que para las mujeres zoques
de Tuxtla Gutiérrez, las plantas sagradas que implementan el ritual son la hoja de palenque, una de las
principales son las hojas de mango, buganvilia y flor de mango. Dentro de las actividades religiosas que se
realizan es la entrega de los ramilletes como oftenda, mismo que adornan el altar principal de la fiesta zoque,
son oftrecidas a la virgen del rosatio, corpus christi, san marco y san pascual. En la antigiiedad la iconografia
mas presente en los ramilletes eran sol, luna, estrella y rehilete, este tltimo como derivado de la evangelizacién

aumentaron seis simbolos: gallito, paloma, santisimo, calvario, aguila, bicéfalos y el cero.
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Figura 28. Joyonaqué (ramillete), (Méndez 2022). Figura 29. cocina Joyonaqué,
(Méndez, 2022).

Su esposo aun se dedica a la agricultura, cuando es tiempo de calabaza, elote, patashete,
entre otros productos los utilizan para la cocina. Cuando su esposo regresa del campo,
Maria Isidra se concentra en preparar el caldo de gallina, entre otros platillos, que son

llevados a la cocina y venderlos durante todo el dia.

Tanto ella como su esposo don Demecio Méndez, todos los dias se levanta muy temprano
y se concentran en la coccion del nixtamal y a la lavada del nixtamal para el pozol de cacao
y para la masa de las tortillas que seran hechas a mano, ambos productos complementan los
platillos de la cocina. Después de todo el proceso de la cocciéon y la lavada, Don Demecio
tiene que llevarlo al molino para regresar con la masa y realizar las bolitas de pozol para su

venta del dia.

Marfa Isidra, comenta que tiene un buen equipo de trabajo el cual nos hace mencién que
cuenta con tres tortilleras, dos ayudantes de cocina, tres meseros y ella que se dedica en
darle un buen sazén a todos los platillos que elaboran en conjunto. Comienza a elaborar a
las 8 de la mafiana junto con las demas trabajadoras para realizar otros platillos que por lo

regular tienen que estar listo para cuando llegue la hora de abrir que es a las 9 de la mafiana.
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Nos comenta que las personas tienden a llegar sumamente temprano casi casi abriendo y ya
quieren degustar de los alimentos que ella prepard. Su restaurante ofrece una extensa gama
de comidas que prepara para el deleite de los visitantes, en las que destacan: caldo de res,
cochino horneado, chanfaina, ninguijuti, pozole, tortillas de maiz elaboradas a mano (mata
marido), chile relleno, frijol con tasajo, tamales y lo que el cliente pida, con el exclusivo

toque zoque. Que mas adelante podran observar

Figura 30. Pozol de cacao (Bolom, 2019).

“La cocina chiapaneca se destaca por poseer rasgos de autenticidad, es un mosaico
alimentario que no se debe perder y se compone por su biodiversidad natural,
donde cada lugar le imprime sus caracteristicas propias, define gustos y crean
habitos”, dice dofia Isidra alegre (entrevista con Marfa Isidra Méndez Escobar,

tebrero 2023).

Algunos de los aspectos que ella considera valioso es el reconocimiento que las personas le
brindan a la calidad de su trabajo, pero también los cambios que percibe con el paso de las

generaciones, asi lo sefiala cuando nos platica que:

“Lo que mas valoro de la cocina son los clientes, que con el tiempo ha crecido mas
mi negocio, los utensilios que utilizo son todo comprados al inicio de mi proyecto,
recuerdo algunos utensilios que se utilizaban antes y que ahora ya no como el tol,
las piedras para moler y los tapetes, ahora como ya es otra generacioén tienen a

conocer nuevas maneras de realizar las cosas. A la generacién nueva ya no les gusta
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trabajar, ni utilizar también algunos ingredientes que antes eran los que le daban
buen sabor a las comidas, como el chile pasilla, que era para el cochito horneado”

hoy en dia es muy escaso conseguirlo (entrevista con Marfa Isidra Méndez Escobar,

febrero 2023).

La sefiora Marfa Isidra Méndez Escobar nos platica que para ella la cocina es un lugar
donde se siente tranquila, donde de tal manera se puede expresar con los diferentes
platillos y La sazén que le da a cada uno de ellos y que a través de la cocina y de los
platillos ella recuerda a sus antepasados de lo que ella vivi6 con ellos desde que era

pequena.

Se concentra solamente en su cocina lo cual para ella le da felicidad estar detras de unas
hornillas de lefias y disfruta mucho de su trabajo ya que goza estar rodeada de las personas
que quiere mucho, durante todo el dia ella se mantiene con una gran sonrisa en su rostro de

satisfaccion de estar realizando lo que mas le gusta.

“Me gustarfa brindar un consejo para las generaciones de hoy en dia y de las que
vendran que aprendan y conozcan un poco de las raices de Copoya ya que se les
brinda el apoyo como tal y que aun sigan utilizando las recetas originales de las
comidas tradicionales de Copoya” (entrevista con Marfa Isidra Méndez Escobar,

febrero 2023).

Por lo regular su dia termina hasta las 7 de la noche, llega a su casa a descansar y a
compartir ratos en familia, unida a risas, platicas y anécdotas que tuvieron durante de todo
su dia. Y as{ sucesivamente es mas o menos la misma rutina que realiza Marfa Isidra
durante todos los dias de su vida como cocinera tradicional zoque de Copoya en su

restaurante.

Aportaciones a la gastronomia zoque de Copoya de la Sefiora Maria

Se les pregunté que significaba para ellas ser una cocinera tradicional, al respecto sefiala:
“Para mi una cocinera tradicional es la que tiene el sabor la buena sazén en las
manos ya que cada cocinera tiene la manera y forma de cocinar, pero el sabor es

unico yo traigo herencia de cocineras mi abuela era cocinera, trabaj6 en restaurantes

y en cocinas econémicas. Mi bisabuela era cocinera de Chiapas de corzo, a ella la
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caracterizaban como cocinera tradicional por preparar comida de gran cantidad y
ella sola ademas tenfa un reconocimiento de la comunidad” (entrevista con

Carmen Marin Vazquez diciembre 2023).

Dofia Carmen Marin hace un reconocimiento a tia Chila, sefialando su trayectoria, su

dedicacion, su sazon y consistencia en la preparacion de la tradicional comida zoque.

“Para mi la primera cocinera tradicional es la sefiora Marfa Isidra yo no la conocia
solamente la vefa de lejos cuando probé su sazén se reconoce el sabort, antes ella
vendia comida en su casa, cuando empezé a llegar al equipo del museo con ella
compraba mis empanadas, si estaban sabrosas las empanadas no podria imaginarme
como estaria de sabroso el caldo de gallina, el mondongo, pero es porque ella bien
cocinando desde muy chiquita, y si también las demas cocineras tenfan su sazén
. . ’ . s b 2 5
pero no igual al igual que no tenfan la misma esperanza que tia Chila”(entrevista

con Carmen Marin Vazquez diciembre 2023).

“Para mi es valioso ser cocinera Tradicional por qué yo no tuve la oportunidad de
viajar y que me dieran un reconocimiento queria destacar como cocinera, lo que
necesito para destacar es integrarme nuevamente a la cocina ya que no me estoy
dedicando a cocina también ir buscando ese sendero para que me lleve a destacar a
darme a conocer, el conocimiento es realmente importante” (entrevista con

Carmen Marin Vazquez diciembre 2023).

En las palabras de Dofia Carmen Marin se puede dar cuenta del reconocimiento que Tia

Chila tiene en la comunidad, que es reconocida ampliamente como cocinera.

“T{a Chila es muy reconocida por qué si alguien pregunta si quien vende comida
responden tia Chila alld arriba en el llano por eso es muy reconocida. Algunos
cambios que para mi principalmente serfan los condimentos ya que en algunas
comidas llevaban demasiados condimentos y existen personas que son tolerante a

esos” (entrevista con Carmen Marin Vazquez diciembre 2023).

Por otra parte para la sefiora Maria Isidra Méndez Escobar el ser cocinera tradicional es una
gran felicidad, una satisfaccion ya que gracias a sus antepasados y al amor hacia la cocina es
que hoy en dia sabe cocinar algunos platillos de los que cocinaban antes, de los que eran

realmente tradicionales ya que no todas las personas heredan eso de sus antepasados la
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seflora Marfa nos comenta que se pone muy feliz y contenta cuando sus comensales la
felicitan por realizar un buen platillo y mds cuando le dicen que pronto regresaran a su

cocina a consumir nuevamente.

A manera de cierre, Dofia Carmen nos ofrece sus ultimos comentarios sefialando que
como: “consejo que les puedo dar a los jovenes de hoy en dia es que rescaten las comidas
ancestrales que platiquen mas con sus abuelitos abuelitas por qué eso también se esta
perdiendo y eso es la herencia que ellos nos vienen dejando a nosotros” (entrevista con

Carmen Marin Vazquez diciembre 2023).

Finalmente, tfa Chila nos declara que, aunque el panorama haya mejorado
considerablemente, aun no hay igualdad, no hay suficientes espacios donde puedan
desarrollarse como cocineras tradicionales, si lo hubo en algin momento se los quitaron.
Pero ademas hay situaciones internas entre las mismas cocineras tradicionales que muchas
veces entre ellas se restan valor e importancia, asi como recuperar aspectos valiosos que las
cocineras tradicionales aportan a la gastronomia local y regional, pero que lamentablemente

no se les reconoce.
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PRESENTACION

El presente recetario se construyé a partir de las recetas que la Sra. Marfa Isidra nos
comparte y se le dio una organizaciéon para presentar los ingredientes, la forma de
preparacion entre los platillos que se encontraran esta el cochito horneado, putzatzé, chile
relleno, frijol con tasajo, tortillas de maiz hechas a mano, tamal de chipilin, ninguijuti y

huacasis caldu.

Este recetario forma parte de una investigacion mas amplia sobre la historia de vida de la
sefiora Marfa Isidra Méndez Escobar como cocinera tradicional de la localidad de Copoya
Tuxtla Gutiérrez Chiapas, el cual busca recuperar algunas técnicas, ingredientes y formas de
preparaciéon de platillos zoques, que son emblematicos y forman parte de la cultura
alimentaria de muchas personas, que con los cambios en el estilo de vida , se van
perdiendo la costumbre de algunas cosas como de tradiciones, cultura y sobre todo el
reconocimiento de las cocineras y sus cocinas. Igual se realizaron una recopilacion de
recetas de la cocina tradicional zoque, sin embargo, aun podemos encontrar amas de casas
y cocineras tradicionales que conservan con recelo el conocimiento de recetas y practicas
rituales ligadas a la alimentacién.

Cada una de las recetas obtenidas mediante la observacion directa en la localidad de
Copoya Tuxtla Gutiérrez Chiapas refleja la inmensa variedad de ingredientes que se
producen dentro del municipio.

Las diferentes técnicas de cocina que predominan hoy en dia y del mismo modo los

cambios o adecuaciones que se han venido dando en cada una de ellas.
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COCHITO HORNEADO

INGREDIENTES
e 1 kilo de carne de cerdo
® ( chiles anchos
® 2 jitomates
® '/ cebolla

® 33jo

® 12 pimientas gorda

® 3 clavos de olor

® ( laurel

® 5 grs de tomillo seco

® 150 ml de vinagre blanco

® sal al gusto

PREPARACIONES:

1.- Primero remoja 15 minutos los chiles anchos en tres tazas de agua caliente. No tires el
agua, porque servira para la coccion.

2.- Pon en la licuadora el jitomate, la cebolla, los ajos, los clavos de olor, las hojas de laurel,
el tomillo, el vinagre y la sal. Agrega los chiles anchos remojados y dos tazas del agua en
que los mojaste. No tires el agua que queda. Muele por tres a cinco minutos. Cuela la salsa.
3.- En una cazuela honda coloca las piezas de la carne cortadas en trozos medianos y ponla
de manera uniforme en el fondo. Agrega la salsa hasta que cubra la carne y si es necesario,
agrega lo que te restaba del agua del remojo de los chiles anchos.

4.- Con la cazuela tapada, cocina a fuego alto y cuando inicie el hervor, baja el fuego por 45
minutos o hasta que compruebes que la carne estd cocida. La salsa quedara reducida, pero
no te preocupes, agrega solamente media taza de agua extra y coloca completamente el
guiso en un recipiente para horno, para poder dorarlo, sin tapar, a 180 grados por 20
minutos. Queda delicioso

El pollo, partido en piezas o por mitad, luego de aplicarle la salsa, debe reposar al menos
dos horas en el refrigerador y luego ponerlo al horno en un recipiente tapado con papel
aluminio, para su coccion a 180 grados por 45 a 50 minutos. Para “dorarlo”, destapa el

guiso por 20 minutos mas en el horno.
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PUTZATZE

INGREDIENTES

1 kg de panza de res

500 kg de higado de res
500 kg de viseras surtidas
3 pimienta chica

6 clavos de olor

4 jitomates

3 dientes de ajo

2 cucharadas de vinagre
1 cebolla

1 bolsita de tomillo

1 bolsita de laurel

"4 de bolsa de orégano

PREPARACIONES:

1. Se pone a cocer el higado junto con las visceras en un recipiente con agua y a panza

2. Cuando esté cocido el higado se separa la mitad de este, y pica las visceras en
cuadros pequefos y apartadas

3. por otro lado, muele muy bien el jitomate con los ajos, la cebolla, el orégano, el
tomillo y el vinagre, luego cuela la salsa resultante y frie en un sartén con aceite

4. Licua una mitad del higado junto con una taza de caldo donde se cocid, y sazona la
salsa anterior, después vierte este licuado a la salsa

5. Viertes las visceras, la hoja de laurel y sal al gusto a la salsa, por otro lado, en una
mantita pequefia coloca los clavos, las pimientas

6. Introduce la mantita durante la coccién a la salsa y deja que hierva veinte minutos

7. Picar la panza de res y la otra mitad del higado y agregarlo a la salsa
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CHILE EN RELLENO
INGREDIENTES

4 chiles poblanos

200 kg de doble crema

1 taza de harina de trigo

2 huevos

5 jitomates

Y4 de cebolla mediana

1 diente de ajo

2 clavo de olor

2 pimienta gorda

1 cucharadita de aceite de oliva

aceite

sal al gusto

PREPARACIONES:

Para limpiar los chiles poblanos: asa los chiles en un sartén o directo en la flama de la
estufa, hasta que estén tatemados o la piel se vea negra.

—_

Mételos en una bolsa de plastico y cubrelos con un trapo humedo para que suden.

2. Quita la piel de los chiles. Puedes hacerlo bajo el chorro de agua para que sea mas
sencillo; retira también las venas y semillas para que no piquen.

3. Rellena los chiles poblanos con uno o dos trozos de queso. Ciérralos con un palillo
para asegurarte de que no se abran.

4. Calienta aceite suficiente para freir los chiles, en un sartén o cacerola. Mientras,
preparar el capeado.

5. Para el capeado: en un recipiente sin restos de grasa u otros ingredientes, de
preferencia de vidrio o aluminio, bate las claras hasta que dupliquen su volumen y
formen picos firmes (punto de nieve).

6. Incorpora las yemas una por una, mientras bates entre cada una para que no se baje
el capeado. Para que quede con mayor consistencia, agrega una o dos cucharadas de
harina.

7. Cuando el aceite esté bien caliente, pasa los chiles por la harina, después por el

huevo y frie los. Espera a que se dore por debajo y dale vuelta; mientras se dora por

debajo, bafia la parte superior con un poco de aceite.

8. Saca los chiles del aceite y escurrir en una Servitoalla y reserva.
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9. Para el caldillo: coloca los jitomates y cebolla en una olla, y cubrirlos con agua.
Hierve hasta que los tomates estén suaves.

10. Licta los jitomates con la cebolla, ajo, sal, pimienta, clavos de olor y dos tazas de
agua de la coccidn, hasta que todo se integre.

11. Calienta el aceite de oliva en una cacerola y agrega el caldo colado. Espera a que
hierva y deja cocinar durante cinco minutos.

12. Sirve tus chiles y bafarlos con el caldillo. Acompafia con frijoles de la olla, arroz o

solo con tortillas calientes.
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FRIJOL CON TASAJO

INGREDIENTES

1 kg de carne seca de res
1kg de frijol negro

3 jitomates

1 cebolla

V> de cilantro

1 chile verde

sal

PREPARACIONES:

1. Poner a cocer los frijoles junto con la carne de res, agregarle sal y cebolla.
2. Cuando ya esté cocido todo, retirarlo de la lumbre, poner a tatemar los tomates,
chile verde y licuarlo, reservar en un recipiente y agregar el cilantro finamente

picado y agregar sal.
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TORTILLA HECHAS A MANO

INGREDIENTES === - - =
il f A
® 1 kg de masa para tamal B "j
® agua I‘ A
o cl i
® ceniza IH'
e 1 comal 1 4
=~
PREPARACIONES: %
1. Revolver la masa, con el agua hasta que quede
con una consistencia ni aguada ni dura e - ==
2. Tomar una bolita de masa y trabajarla con la ayuda de una bolsa de nailon en una
superficie plana o en una mesa
3. Ponerlo al comal y esperamos a que cueza de un lado para darle vuelta
PREPARACION DEL COMAL
1. En un comal agregarle cal, ceniza y agua y embarrar en todo el borde del comal,

tiene que quedar no tiene que quedar grueso la superficie y subitlo a la lumbre
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INGREDIENTES

TAMAL DE CHIPILIN

/2 kg de manteca de cerdo

® 2 kg de masa para tamal

® 2 manojos de chipilin

® '/ litros de caldo de pollo

® 500 kg de jitomate

® 5 chiles guajillo asado y desvenado

e 1 diente de ajo

® i de cebolla

® sal al gusto

® 2 manojos de hojas de platano

PREPARACIONES:

1. Lava el manojo de Chipilin y deshojado, por otra parte, en un recipiente amplio,
bate la manteca alrededor de 20 minutos hasta que esté ligeramente espesa.

2. Afade la masa de maiz al recipiente y continda batiendo fuertemente durante 10
minutos mas, esto permitira que la masa esponje dentro de la hoja de tamal.

3. Vierte poco a poco el caldo de pollo, evitando que la masa quede con una
consistencia liquida, comprueba que esté espesa y la puedas manejar con facilidad.

4. Despica unicamente las hojas de chipilin, elimina el tallo. Agrégalo a la masa.

5. Continta batiendo para que todos los ingredientes se mezclen perfectamente.
Remoja las hojas por 20 minutos, escurrirlas y rellenarlas con una tortilla de masa.

6. Enrolla la hoja y déblala por las puntas, después coloca los tamales paraditos,

dentro de una vaporera durante una hora y media.

PREPARACION DE LA SALSA

1. Cuece los tomates con el ajo y la cebolla.

2. licuar y agregar el caldo de pollo que reservamos, los chiles y sal a tu gusto.

3. Sirve en un recipiente y cuando estén los tamales de Chipilin bafiarlos con esta
salsa.

4. Silo deseas puedes agregar queso en polvo
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NINGUIJUTI
INGREDIENTES

"2 kg de carne de puerco

"2 kg de espinazo de puerco

%4 de maza

3 dientes de ajo

2 achiote

2 jitomates

2 limones

1 chile picante(opcional el que guste)
sal

PREPARACIONES:

Para preparar ninguijuti (molito con puerco)
1. Partir en trocitos pequefos el espinazo y la carne de puerco. Cocer en poca agua.
Retirar del caldo cuando esté suave.
Dorar en dos cucharadas de manteca.
Licuar tomate, ajos, chile y achiote.

Dejar caer sobre la carne frita;

A i

Agregar el caldo, la masa batida y el jugo de limén, dejando que sazone bien.
7. Poner sal al gusto.

Servir con limén y chile al gusto
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HUACASI CALDU

INGREDIENTES

® lkg de costilla de res

® > manojo de cebolla de cola

® 2 clotes

® 2 zanahorias

® 2 papas

® 2 chayotes

® > manojo de cilantro

® 1lkg de jitomate

® agua

® sal

PREPARACIONES:

1. Ponemos en una olla las costillitas de res, con un poco de sal. Cubrimos con agua y
llevamos a ebullicion. Cuando rompa a hervir cocinamos durante 40 minutos

2. Mientras tanto, pelamos las verduras y la cortamos en pedazos y picamos finamente
la cebolla y el cilantro también licuamos los jitomates

3. la dejamos caer todos los ingredientes mencionados antes en una cacerola para
cocerla junto con la carne

4. Agregarle sal y estar al pendiente de la coccion

5. Rectificar sabor y servir (se puede acompafiar con limén, cebolla picada y chile)
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CONCLUSIONES

A través de la historia de vida de Marfa Isidra Méndez Escobar, podemos darnos cuenta
que la cocina tradicional de Copoya Tuxtla Gutiérrez Chiapas tiene una gran densidad
cultural en todos sus elementos, aunque puedan parecer sencillos, por lo cual es importante

preservarla.

Esto constituye la preservacion de los ingredientes, de las técnicas culinarias, de los
utensilios, del espacio fisico de la cocina, con sus fogones y sus diversos instrumentos que

aun logran usar.

Aun existen algunas cocineras tradicionales en localidades como Copoya, muchas veces no
se les llega a reconocer, por diversos motivos, algunas son por los reconocimientos
comunitario o colectivo, como fue el caso de la Sra. Marfa Isidra, pero es importante
seflalar que aun falta mucho en aspectos de la cultura, para reconocer a portadores

culturales de la cocina o de la gastronomia local desde los distintos niveles de gobierno.

La sefiora Marfa Isidra Méndez Escobar es una de las cocineras tradicionales de Copoya y
portadora cultural que promueve la costumbre, la cultura, la gastronomia y las tradiciones
de sus antepasados, de su abuela y abuelos zoques y que es un ejemplo de dedicacion,

perseverancia y amor hacia la cocina tradicional zoque.
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RECOMENDACIONES

Dado que la cocina tradicional de Copoya se rige en su mayoria por productos tradicionales
serfa factible inventariar cada uno de ellos describiendo cémo se utiliza en la cocina y su

lugar de procedencia, a fin de salvaguardar la biodiversidad alimentaria de la zona.

Profundizar el estudio y documentaciéon de la cocina tradicional y mas que nada de la
experiencia de otras cocineras tradicionales, para poder llevar a cabo su realizacién y trabajo

de cocina, asi como del reconocimiento que se merecen.

Seria de mucha utilidad realizar algin evento que permita visibilizar a las cocineras

tradicionales un encuentro que permitan conocerlas y valorar su conocimiento
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ANEXOS.

ANEXO0 1. GUION DE ENTREVISTA SEMIESTRUCTURADA

¢Cual es su nombre completo?
¢Cual es su fecha de nacimiento?
¢De dénde es originaria?

¢Se considera usted zoque?

¢Sus padres eran zoques?

¢Sus abuelos eran zoques?

S, si, ¢Habla usted la lengua zoque? Si O stiene conocimiento de alguna palabra? Si

¢Cual?
¢A qué se dedicar
¢Asisti6 usted a la escuela?
Si sf, gle gustaba ir a la escuela? ¢Tiene algun recuerdo de esos tiempos?
¢Qué era lo que mas le gustaba hacer cuando era nifia?
¢Cual era su comida favorita de pequena?
¢Cual es el nombre completo de su padre?
¢Su padre aun vive? — (Si aun) ¢Cuantos afos tiene?

¢De dénde es/era originario su padre?
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¢A qué se dedicaba?
(Si era a agricultura)
¢Las tierras que trabajaba eran propias?
¢Qué cultivabar
¢Quién le ensefi6 a cultivar a su padre?
Su familia, ¢Se alimentaba de esos cultivos?
¢Le ensend a cultivar a usted su padre?
A su padre, ¢le gustaba cocinar?
Sus abuelos paternos, ¢de donde eran originarios?
¢Coémo se llamaba su abuelo?
¢Coémo se llamaba su abuela?
¢A qué se dedicaba su abuelo?
(Si era a agricultura)
¢Las tierras que trabajaba eran propias?
¢Qué cultivabar
¢Quién le ensend a cultivar a su abuelo?
Su familia, ¢Se alimentaba de esos cultivos?
¢A qué se dedicaba su abuela?
¢A su abuela le gustaba cocinar?
¢Recuerda algun platillo de su abuela?
¢Su abuela le ensend a cocinar algo alguna vez?
¢Tuvo una convivencia cercana con sus abuelos?
¢Tiene algin momento con sus abuelos que recuerde con nostalgia?

¢Cual es el nombre de su madre?
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¢Su madre aun viver — (Si aun) ¢Cuantos aflos tiene?
¢De dénde es/era originario su madre?
¢A qué se dedica/dedicaba?
¢A su madre le gusta/gustaba cocinar?
¢Su madre tenfa algiin huerto en el patio de su casa?
¢Hay un platillo especial que le gustaba que hiciera su madre?
¢Su madre le ensefi6 a cocinar?
Sus abuelos maternos, ¢de donde eran originarios?
¢Coémo se llamaba su abuelo?
¢Coémo se llamaba su abuela?
¢A qué se dedicaba su abuelo?
(Si era a agricultura)
¢Las tierras que trabajaba eran propias?
¢Qué cultivaba?
¢Quién le ensend a cultivar a su abuelo?
Su familia, ¢Se alimentaba de esos cultivos?
¢A qué se dedicaba su abuela?
¢Recuerda algun platillo de su abuela?
¢Su abuela le ensend a cocinar algo alguna vez?
¢Tuvo una convivencia cercana con sus abuelos?
¢Tiene algin momento con sus abuelos que recuerde con nostalgia?
¢Esta usted casada?
¢A qué edad se caso?

¢Coémo se llama su esposo?
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¢A qué se dedica su esposo?

A su esposo, ¢le gusta cocinar?

¢Cual es la comida favorita de su esposo?

¢La madre de su esposo le gustaba cocinar?

¢Le ensefo a cocinar algo alguna vez?

¢Tiene hijos? ¢Cuantos hijos?

¢Qué edad tienen sus hijos?

¢A qué se dedican sus hijos?

¢A alguno de sus hijos les gusta la cocina?

¢Usted le ensefi6 a cocinar?

En cuanto a la comida tradicional de Copoya...

¢Cuales son los platillos que considera mas representativos?
¢Cuales son los platillos que son mas representativos en las fiestas?
¢Cuales son los tamales tipicos de Copoya?

¢Cuales son las bebidas tipicas de Copoya?

¢Hay algin atol tipico de Copoya?

¢Cuales son los dulces tipicos de Copoya?

¢Hay alguna comida especial para la cuaresma?

Ademas de los tamales y dulces, ¢Hay alguna comida especial para el dia de muertos?
Para los festejos de navidad y afio nuevo, ¢Hay alguna comida especial?
En cuanto a su relaciéon con la cocina...

¢Qué le llevé a que usted fuera cocinera hoy en dfa?

¢A qué edad empez6 con lo de la cocinar 12 afios

¢Coémo surgi6 el gusto que usted tiene hacia la cocina?
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¢Usted tiene algun platillo que le guste preparar mas?

¢Es usted comidera? Es decir, ¢Cocina usted en las fiestas de Copoya?

¢Participé usted en el corredor gastrondémico zoque, que se hacia en el museo zoque?
Si, si, ¢Cual fue su experienciacQué es lo que mas valora de la cocina?

¢Alguno de sus utensilios de cocina fue heredado por su madre, abuela, tia o suegra?
¢Hay algtin utensilio que usted recuerde que se utilizaba antes y ahora ya no?

S, si, ¢Por qué cree que ya no se usa?

¢Hay algin ingrediente que usted recuerde que se usaba antes y ahora ya no?

Si, si, ¢Cual?

¢Usted ha estudiado cocina en alguna escuela o le gustaria a prender un poco mas sobre los

tipos de platillos que existen?

¢Ha dado algun taller de cocina?

¢Usted ha creado un nuevo platillo especial?

¢Con que tipo de comida esta usted mas familiarizada?

¢Qué legado le gustaria dejar a usted a las nuevas generaciones?

Anexo 2. entrevista

Figura 32. Entrevista con la sefiora Marin.(Méndez, 2024) Figura 33.
Sefiora Carmen Marin.(Méndez, 2024)
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