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La dimension simbolica de la alimentacion
entre tseltales de Tenejapa, Chiapas

Angel Gabriel Lopez Amores
Resumen

a alimentacion ha jugado un papel importante en la vida coti-

diana de las culturas, por un lado, se ha dimensionado como

un fenomeno nutricional, pero por otro, se concibe como una
condicion multidimensional en la que se conjugan elementos biolo-
gicos, sociales, culturales, religiosos y de poder. El presente articulo
aborda la dimension simbolica de la alimentacion entre tseltales del
municipio de Tenejapa, Chiapas donde se logra comprender el ambi-
to de la sacralidad contenida en ciertos alimentos que son ofrendados
como parte de las practicas sagradas para mantener el equilibrio en-
tre las fuerzas que mantienen el universo desde la cosmovision tsel-
tal. Para ello, se realizo un estudio de corte interpretativo-cualitativo,
con temporadas de trabajo de campo que posibilitaron construir un
dialogo horizontal con familias de dos localidades Tsajalch“en (Cueva
Roja) y Mukul Xojlej (Cannada Grande) ambas del municipio de Te-
nejapa, Chiapas. Finalmente, se logro articular tres elementos sustan-
ciales para comprender la dimension simbolica de los alimentos, que
son la ritualidad, los alimentos sagrados y los bankilaletik (hermanos
mayores-figuras de respeto), estos tltimos como figuras articulado-
ras entre la dimension terrenal y la dimension donde habitan las dei-
dades desde la cosmovision contemporanea tseltal. Dando un sentido
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sagrado a la vida cotidiana y de respeto a los elementos que integran
el Chrul balamil (fuerza sagrada del territorio).

Palabras clave: alimentacion comunitaria, sacralidad, tseltales, simbo-
lismo, ritualidad.

Introduccion

La antropologia como disciplina que estudia los conocimientos que
convergen en los diversos contextos y que permite comprender las rela-
ciones entre los sujetos y los maltiples factores con los que se relaciona.
De acuerdo con Rubio (2008):

El campo operante de las ciencias sociales en general, de forma con-
vergente, donde el individuo y sus practicas conforman un dominio
cada vez mas designado como el lugar central donde la investiga-
cion se debe ejercer atendiendo a lo cotidiano, al individuo y sus
practicas, a la estructura social que le rodea; reconociendo que es
alli donde la investigacion se debe ejercer, y donde el encuentro
espacio-temporal con los sujetos es considerado un encuentro ‘dia-
logico’ cada vez mas importante en la produccion de conocimiento.
Sin imposiciones, aprendiendo la tarea como se aprende a andar.
Reconociendo lo performativo de este encuentro con la otredad. Y
analizando el acto y o la actuacion de cada uno de estos nudos na-
rrativos, espaciales y temporales (p.7).

Si bien la alimentacion atraviesa fenomenos sociales vinculados al
cuerpo y al alimento, por tanto, abordar este ambito desde la antropolo-
gia alimentaria, nos remite a comprender los elementos que intervienen
cuando se alimentan los sujetos, hecho que se encuentra en un estado
de reflexion constante. De acuerdo con Contreras y Garcia (2005), re-
conocer la complejidad de significados y representaciones que rodea al
alimento, construidos, expresados y validados por un grupo social, dejan
ver los valores, practicas y acciones que lo atraviesan, dejando ver la com-
plejidad que existe en su uso en los maltiples procesos sociales, cultu-
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rales, politicos, economico, religiosos, biologico, ecologico y rituales. En
ese sentido, la multitud de fenomenos, significados y representaciones
posibilitan observar como el alimento es un factor central que contribuye
a la cohesion de las relaciones interpersonales entre los seres humanos,
por lo que se puede inferir que la alimentacion es clave para comprender
las muchas formas de interpretar y dimensionar el mundo.

Para Gonzalez et al. (2020) el alimento representa valores que tras-
cienden su valor nutricional, el cual es posible dimensionar a través
de los multiples procesos que son reconocidos para su obtencion. Si-
tuando asi, el valor de las relaciones interpersonales entre el ser hu-
mano-territorio desde la dimension biocultural, para la construccion
de su condicion simbolica del alimento. Los espacios como la milpa, el
traspatio, la cocina y donde suceden las practicas rituales hacen apro-
ximarse a ver parte de los marcadores identitarios del grupo social a
través de los alimentos simbolicos.

De esta manera el acercamiento a los conocimientos en torno a las
practicas alimentarias, contribuyen a comprender la importante con-
ciencia que existe en algunas familias tseltales en Tsajalch’en y Mukul
Xoijlej, con respecto al valor que tiene el alimento desde su obtencion,
consumo y ofrenda para el cuidado del cuerpo-tierra’. Por loque el si-
guiente analisis de las practicas alimentarias, busca comprender los
conocimientos que han sido omitidos desde la dimension simbolica de
los alimentos, como un factor indispensable para la continuidad de la
vida a través del vinculo que se logra entre cuerpo-tierra y alimento. Ya
que, el alimento de acuerdo D"Alessandro y Gonzales (2017), Lenkers-
dorf (2008) y Najera (2022) el alimento tiene una funcion que van mas
alla de los niveles dietéticos y nutricionales, pues busca mantener el
equilibrio con el cuerpo, territorio, tierra y la Madre Tierra. Esto desde
la reciprocidad de forma dialogica entre la naturaleza y el ser humano,
relacion que mantiene un intimo vinculo de forma horizontal y contri-
buye a la continuidad de la vida.

1 Me refiero a los cuerpos a partir de entender que el cuerpo-tierra- territorio son uno mismo y ello im-
plica ser alimentados para mantener las fuerzas que produciran y reproducira la vida, hecho pensado
desde el trabajo de la tierra que no solo implica cultivar en ella, sino también abonar y alimentarla a
través de las practicas rituales.
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Para el grupo de mujeres indigenas de Perti en Begona (2013), la
conexion que se tiene a partir del cuerpo con el territorio, subjeti-
vidades que refiere a cuerpo tierra, sittia la relacion que se tiene con
el conjunto de elementos que configuran el territorio, como son el
idioma, conocimientos entorno al agua, montanas, tierra, practicas
culturales, sociales, rituales, religiosos y espirituales, asi como la res-
ponsabilidad consciente que se tiene de su cuidado para la continui-
dad de la existencia humana.

Lorena Cabnal (2010) senala que el cuidado y la recuperacion que se
tiene de la corporalidad individual como primer territorio, hace cons-
ciente al ser humano del sentido de su existencia para ser, estar y sentir
con el mundo-territorio-tierra, propuesta que ademas entrelaza una
lucha de recuperacion del territorio-cuerpo- tierra, para produccion,
reproduccion y continuidad de la vida a través de los conocimientos
que se tienen en torno al territorio, que dignifican la existencia humana
desde la autonomia.

De esta manera se puede inferir que las practicas en las que los
factores como: territorio, cerros, montanas, cuevas, flora, fauna, agua,
cosmovision, alimento y cuerpo humano, son respetados desde una
mirada integral como elementos fundamentales para la continuidad
de la vida sobre el mundo, aproximandolos a lo sagrado por ser claves
para la vida tseltal.

De acuerdo con Dorra (2009) lo sagrado es aquello por lo que se
esta dispuesto a dar la vida, a lo que se le debe respetar, cuidar y tra-
tar con cuidado, contribuyendo ademas al orden social y consolidando
valores para un determinado grupo. En este sentido el conjunto de co-
nocimientos, practicas, acciones y emociones construidas en torno al
alimento permite aproximarse a interpretar lo sagrado: un valor que
se adjunta a objetos, elementos, factores o condiciones que tienen un
profundo simbolismo. Es preciso senalar que el alimento tiene un pro-
fundo sentido simbolico, pues es un elemento saturado de ser, realidad,
potencia, fuerza y poder (Risoto, 2014).

13



Maiz y su permanencia frente a la modernidad

Metodologia

El proceso metodologico que guio el proyecto de investigacion se en-
marca desde la metodologia cualitativa, enfoque que posibilita com-
prender la dimension simbolica que tienen los alimentos en dos parajes
tseltales del municipio de Tenejapa, Chiapas. Tsajalch’en (Cueva Roja)
y Mukul Xojlej (Canada Grande), localidades en las que se colaboro
con cinco familias catolicas tradicionales (Giron, Luna, Lopez, Guz-
man y Gomez), para realizar etnografia de la alimentacion a través del
acompanamiento en el trabajo con la tierra, la recoleccion de verdu-
ras en los patios, la limpia de la milpa, preparacion y el consumo de
los alimentos. Esto posibilito elaborar una etnografia colaborativa en
la que se hicieron uso de entrevistas semiestructuradas, recorridos co-
munitarios, didlogos informales con actores clave, particularmente en
los procesos rituales en los que ciertos alimentos estuvieron presen-
tes. La sistematizacion y analisis de la informacion se realizo desde una
perspectiva hermenéutica en la que se sistematizaron y categorizaron
la dimension simbolica de los alimentos y el contexto en el que se des-
envuelven.

Comer y ofrendar en clave tseltal: la dimension simbélica de
los alimentos

El sentido sagrado de la vida en Tsajalch’en y Muk ul Xojlej, se logra
dimensionar los diversos matices de color, en los destellos que refleja el
sol sobre la milpa y el maiz, a finales de octubre y principios de noviem-
bre, de una siembra o de doble ciclo. Colores avivados después de las
lluvias que deja ver las multiples tonalidades de los verdes brillantes del
chilacayote, tsul (verdura silvestre), moem (hierba mora), paitaj (verdura
silvestre), chinambok; asi como los amplios tonos de sus frijoles, ya sea
chaparro o xbotil y del ich (chile)que nunca puede faltar en el momento
mas sagrado, que es alimentarse.

Cuando se camina por los distintos espacios del territorio de Tene-
japa, es notable ver la gran diversidad y la heterogénea de este mundo
tseltal, que mantiene un estrecho vinculo con el territorio, la naturaleza,
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y las practicas alimentarias cotidianas en las que ¢l maiz es protagonis-
ta, Praxis envuelta por los diversos procesos culturales por los que pasa
el alimento antes de ser consumidos, evocando una de las muchas nor-
mas como es el rezo que sitan el dialogo con lo sagrado para el cuidado
del cuerpo-tierra- alimento, practica que rigen la vida ritual comuni-
taria imposible de no notar al recorrer los parajes, sus veredas, campos
de cultivo, milpas, el mercado comunitario, fogones e iglesias, espacios
que configuran las realidades de ver, sentir y estar el mundo tseltal te-
nejapaneco en un continuo contacto con lo sagrado. Con respecto a los
conocimientos de clasificacion de los alimentos para comer y ofrendar
al cuerpo- tierra, se comprende que se busca posibilitar un equilibrio
de manera integral con todo. Al escudrinar el sistema de practicas en
algunas familias de tsajalch’en, se hablan de la necesidad de su consumo
para proteger sus dos cuerpos, el fisico y su ch'ulel (alma o fragmento de
lo divino) aproximando a lo que sittia Pitar (2013). Eugenia comparte el
conocimiento que le transmitio su madre y abuela: “el chil mats (pozol
con hile) que mi abuela me daba para que el chulel (alma) de mi hijo
estuviera fuerte y para que cuando yo lo tuviera no agarrara frialdad mi
cuerpo” (Luna E., comunicacion personal, 5 de febrero,2022).

De acuerdo con Lenkersdorf (2008), D alessandro y Gonzales (2017)
todos los elementos del mundo poseen una esencia, por lo que se pue-
de inferir que los alimentos poseen ch'ulel y proporcionan energia vital
para el cuerpo-tierra-territorio, es decir, contiene un poder vital que
proporciona energia’ necesaria para la vida. En este sentido, se com-
prende que los alimentos son elementos que configuran parte impor-
tante de la cosmovision, contiene significados que le son incorporados
desde produccion, cuidado, seleccion, recoleccion, preparacion y con-
sumo. Adquiriendo asi un valor simbolico que es compartido entre los
sujetos para cuidar de los cuerpos.

En Tsajalch’en y Muk ul Xejloj la produccion de los alimentos esta
condicionada al vinculo de los conocimientos de temporalidad y espa-

2 De acuerdo con D~ Alessandro y Gonzales (2017) “la nocion de energia como unidad animica que los
humanos pueden extraer simbdlicamente de los elementos del medio ambiente para la adquisicion
de ciertas propiedades” (p.283).
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cialidad que se tienen en torno al territorio, permitiendo asi la produc-
cion de: maiz, paitaj, chinambok, epazote, mumu, aloe, café, cacahuate,
chile. Ademas, la cria de animales, caza, recoleccion de alimentos sil-
vestres como: bok, moras y moem, conocimientos resultados de la rela-
cion que se tiene con la naturaleza. Por ello el conjunto de procesos
necesarios para la obtencion de los alimentos cotidianos y rituales,
requiere del trabajo del cuerpo humano con la tierra, iniciando asi la
construccion del valor simboélico del alimento vinculado a lo sagrado,
no limitando su valor solo a los a los multiples factores por los que tran-
sita para ser llevado a la casa, ser preparado y consumido.

Por una parte, la familia trabaja de manera colectiva para limpiar la
tierra; hacer, cuidar y recolectar son pasos necesarios para la milpa y
para tener maiz, alimento central que a través de su produccion refuer-
za valores del trabajo colectivo, solidaridad y de comunalidad®, elemen-
tos necesarios para la vida tseltal. Por otra parte, el cuidado, respeto y lo
ofrenda a lo no humano implica una compleja organizacion guiadas por
los ts “unujeletik (rezador (a) especialista ritual) y los bankilaletik (herma-
nos (as) mayores), figuras que guian, cuidan y protegen a la comuni-
dad. De esta manera el aprendizaje y las ensenanzas que se comparten
a través de los alimentos, dejan ver la importancia que tienen para los
miembros de la comunidad de Tsajalch’en y Muk ul Xojlej, la impor-
tancia de transmitir el valor simbolico que se adscribe a los alimentos, a
partir de la complementariedad entre lo humano y lo no humano: refi-
riéndose a la misma naturaleza, pues esboza y refiere a lo sagrado.

Ahora bien, los principales espacios de los cuales se obtienen los ali-
mentos son: el cerro, el patio, la milpa, el corral de animales, tiendas
pequenias en los parajes, el mercado comunitario y abarrotes ubicados
en la cabecera del pueblo. En este sentido:

3 La naturaleza, la geografia, el territorio que se habita, genera, en Comunalidad, interpretaciones
materiales e intelectuales, del papel que asumen las relaciones especificas que se dan con el entor-
no; su percepcion se manifiesta a través de la imaginacion, sus resultados y sus saberes conforman
la cultura de su habitar cotidiano. Su integracion razonada conforma una filosofia que expresa unidad
de pensamiento e integran sus relaciones que construyen su razén de ser y estar en relacion con todo
el entorno (Martinez, 2015, p.101).
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Aprovechar lo que la chul Me'tik Kaxaeltik (sagrada Madre Tierra),
nos proporciona es bueno, porque son alimentos sanos, economico
y sagrados, ellas nos bendicen con moem y los animalitos que agarra-
mos, son regalos de la vida ch'ajkax (Giron Lopez J., comunicacion
personal, viernes 16 de septiembre del 2022).

De manera que aprovechar el agua, animales, los bosques, frutas, ve-
getales y hierbas silvestres, asi como la fertilidad de la tierra que pro-
porciona la naturaleza del territorio, refiere a la manera en la que son
cuidados por lo sagrado, elementos necesarios para subsistir, producir,
reproducir y dar continuidad a la vida del ser humano.

De acuerdo con el tatik tsunujel (sefior rezador) Juan Giron, la metik

(senora) Maria y otros tseltales de respeto de los parajes, uno de los
espacios mas importantes para ellos y para otros tseltales es la milpa,
ya que esta, esta conectada con su corazon, posibilitando asi inferir la
dimension y vinculo que existe entre cuerpo-tierra-territorio, ya que
es un espacio sagrado vinculado al ch'ulel (siguiendo a Pitarch 1996 el
ch’ulel refiere al alma, cuerpo no fisico, fragmento de lo divino otorga-
do por lo sagrado para estan en este mundo, coincidiendo asi de esta
manera con lo que comparten la familia Giron, Gomez, Luna, Lopez y
Guzman), de esta manera “la milpa es sagrada, ahi esta mi corazon y el
de mi familia, porque que de ahi comemos, de ahi aprendemos y porque
de ahi se hace fuerte nuestro chulel” (Giron Lopez J., comunicacion
personal, sabado 17 de septiembre de 2022).
El respeto que se tiene a la tierra se observa de forma mas contundente
durante principios y finales de marzo, ya que las familias van prepa-
rando la tierra para sembrar. El pedir permiso y ofrendar a la duena
(0) ch’ul balamil (fuerza sagrada del territorio) es un elemento clave que
deja ver lo importante que es el vinculo entre el ser humano-lo sagrado
y la tierra. De acuerdo con Barabas (2008) los duenos son entidades
animicas sagradas a las que les pertenece el territorio, ante las cuales se
realizan rituales en el que se les ofrenda para que no se prive de agua,
abundantes cosechas, alimentos y fertilidad, los alimentos rituales que
se ofrendan son el pox (aguardiente), pom (incienso) y kandela (vela).
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Una vez lista la tierra esta abonada y aflojada pues el tiempo in-
dicado a llegado a finales de abril y principios de mayo en el caso de
Tsajalch’en y a finales de febrero e inicio de abril en Muk ul Xojlej para
la siembra de maiz, frijol y otras verduras:

Una mano es la medida para sembrar semillas, después de unas se-
manas vamos a revisar que todo haya salido. Mi papa nos lleva a
revisar la milpa cada tres semanas para limpiar con la, coa, azadén
o machete el monte o la mala hierba que pueda crecer, también a
veces cuando yo estoy en el COBACH (Colegio de Bachilleres de
Chiapas), vienen algunos conocidos de mi papa para limpiar y ya
les paga (Giron C., comunicacion personal, domingo 09 de octubre
del 2022).

A principios de octubre y durante el de mes de noviembre termina
este ciclo anunciado por “la celebracion del pom, anuncia el fin de un
ciclo e inicio de uno nuevo el yax k’in que es ya viene la torno milpa”
(Giron Lopez J., comunicacion personal, domingo 23 de octubre del
2022). Para las familias es importante organizar la distribucion de la
tierra para realizar la tapisca, actividad en la que participa toda la fa-
milia que concluye con una comida para todos los participantes y con
una copa de pox.

El traspatio también representa un espacio importante clave para
las familias tseltales, ya que las infancias juegan e interacttian de ma-
nera frecuente con la naturaleza, contribuyendo a la formacion de una
conciencia responsable con respecto al cuidado del territorio, y la au-
tonomia que otorgarle el conocimiento que adquiere a través de la ex-
ploracion de su entorno. Ademas, ser un espacio para el aprendizaje,
proporciona alimentos en ciertas temporadas:

A finales del mes de septiembre la guayaba ya esta lista, cae del ar-
bol, la naranja es dulce, los platanos estan listos para ser cortados
cuando tenemos aqui. o si mis conocidos me regalan, el poquito de
café que tengo aqui atras también los cortamos (Chuch X., comuni-
cacion personal, domingo 14 de noviembre del 2021).
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huuu en octubre y noviembre la pera, manzana y el durazno salen
bien bonitos aqui, hasta se me pudren, deberias ensefiarme hacer
mermelada o algtin pan con manzana para vender, jajajaja (Giron
Lopez P., comunicacion personal, sabado 13 de noviembre del 2021).

A continuacion, se presenta una lista de los alimentos que produce
el traspatio durante casi todo el afio: guayaba, naranja, café, durazno,
moem, chinambok, paitaj, ch"omate’, tsul, flor de frijol, frijol xbotil, frijol cha-
parro, ich, epazote, cilantro, habas, chicharo, chayote, calabaza, ruda,
hierbabuena, pera, manzana, maiz y hoja de pilico.

En este sentido, la relacion integral que tiene el ser tseltal con el terri-
torio, puede ser observada, mediante las formas de autodeterminacion
vinculadas a las producciones agricolas en la milpa, traspatio, practicas
rituales y alimentarias, conocimientos relacionados al cuerpo-tierra-
territorio, los cuales son transmitidos para la continuidad de la vida del
ser humano. Por lo que las practicas y estrategias para la obtencion de
los alimentos, son de suma importancia, ya que permite aproximarse a
la autonomia alimentaria tal como lo refiere Calderon etal. (2022) atra-
vés de espacios que pueden ser desde diez por veinticinco metros cua-
drados, hasta de cinco por diez, no impidiendo realizar las practicas
que orientan, organizan, y vinculan la vida de estas familias al territorio,
condicionan el sentido de ser, estar y pertenecer al mundo a través de los
valores que dibujan el jkuxlejaltik.

La cocina representa un escenario importante en las practicas ali-
mentarias para las familias de Tsajalch’en y Muk ul Xojlej, espacio que
describen al respeto, ya que ahi se cuida, organiza y transita el alimento
para ser ofrendado al cuerpo-tierra, lugar resguardado por las personas
mas ancianas (o0s) del hogar a través de su guia, porque ahi es donde se
ensena, aprende y transmitir las experiencias de la vida. La cocina o el
fogon refiere a lo sagrado por ser punto de encuentro donde la comple-
mentariedad se puede observar a través de integrar los elemento como
el fuego-agua, caliente-frio, maiz-frijol, crudo-cocido y cuerpo-tierra,
elementos que al yuxtaponer configurar conocimientos que sincroni-
zan la espacialidad del lugar con las practicas alimentarias, el territorio,
tiempo, ser humano, valores de reciprocidad, respeto, colectividad, res-
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ponsabilidad, autonomia y la conciliacion con la corporalidad a través
de la alimentacion, situando asi, a través de este conjunto de elementos,
el valor simbolico del alimento. Espacio donde la mujer juega un papel
importante, pues es ella quien interrelaciona y articula todas las transi-
ciones por las que pasa el alimento, es decir, ella es quien a través de su
de sus manos, traslada de un lado a otro los insumos, produce, limpia,
martaja, corta, cocina, respeta y reza a lo sagrado antes de ser servido
para consumirlo por los miembros de la unidad familiar o visitantes, en
agradecimiento a la ch’ul balamil sock Ch'ul Me'tik Kaxailtik (Fuerza del
territorio y sagrada Madre Tierra). De manera que se puede observar
que el comer y ofrendar entre los tseltales de Tsajalch’en y Muk ul Xo-
jlej son dos elementos que posibilitan ver la dimension simbolica de los
alimentos a través de los diversos escenarios por los que el alimento
refleja su condicion simbolica multidimensional.

Los conocimientos que convergen en la cosmovision de la sociedad
tseltal tenejapaneca, permiten ver los valores sociales que son asigna-
dos a los alimentos a lo ritual, colectivo, respeto, organizativo, de or-
den, y de reconciliacion, significaciones identificadas a partir de las
experiencias compartidas en los diversos dialogos compartidos por los
tsunujeletik y bankilaletik de la comunidad y en los diversos discursos de
las familias tseltales de Tsajalch’en y Muk ul Xojlej. Es importante des-
tacar el significado de algunos alimentos que son ofrendados al cuerpo-
tierra-territorio-Madre Tierra:

El pom representa una fragancia necesaria para la transicion en la
ritualidad que impregna todos los elementos que pertenecen al ritual
como: el espacio, el bankilal (tabaco silvestre), kandelas (velas), pox (agua
ardiente), cruces, puntas de ocote, flores, pat’s, petul, waj(tortilla), xobil
waj, ichil mat’s (posol con chile), mat’s (posol), pajal ul (atole) y cuerpo hu-
mano. Se infiere que parte de su funcion es la purificacion para iniciar
y llegar a la fase de transicion, a la dimension sagrada “la ch'ul pom (in-
cienso sagrado), hace llegar nuestros rezos, la luz de la kandela, el poder
de bankilal, por eso impregnamos todo con pom antes de iniciar a rezar,
porque hace llegar nuestro mensaje”, (Chuch X., comunicacion perso-
nal,16 de junio, 2022). Asi como la peticion para solicitar, agradecer,
dialogar o negociar con lo sagrado.
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La kandela refiere a la luz que guia todo el proceso ritual, replica el
cuerpo del ser humano a través de las trece velas que son vinculadas a
las trece articulaciones que unen al cuerpo. La luz del fuego es la fuerza
del ch’ulel “el cuerpo lo ponemos a disposicion del manojel, kajkanantik,
de la baluminal (tierra), ya que son quienes nos guian, nos cuidan y dan
licencia para continuar habitando la sagrada comunidad” (Girén J., co-
municacion personal, 21 de mayo0,2022).

El pox simboliza fraternidad en la comunidad, curacion, da calor al
corazon, aumenta la fuerza del cuerpo fisico y ontologico, es decir: el
poshito es para despertar y sentir mi poder, mi nahual se vuelve mas
fuerte, asi mi rezo es escuchado por el tatik mamal, manojel, kajkanantik
y la baluminal, por eso nunca debe faltar en el rezo porque ayuda a que
mi palabra sea escuchada, también si no es tomado o es despreciado
durante el rito nos dice que su corazon no tiene buenas intenciones
(Chuch X., comunicacion personal, 12 de marzo, 2022).

Sin duda alguna, uno de los alimentos con mayores representaciones
en la dimension Simbolica es el maiz y sus derivados de ¢l, como el pajal
ul, mat’s, petul, pat’s, xobil waj, waj y ichil mat’s:

Tener maiz significa vida, porque nos alimenta no solo, el cuerpo fi-
sico sino también el chu’lel, ademas, eso significa que la familia esta
llena de bendiciones, ha rezado, a ofrendado a las fuerzas sagradas,
quien tiene maiz de su tierra ademas tiene bendiciones, apoyo a otras
familias para que tenga para comer ayudandome a limpiar mi milpa,
a sembrar, a tapiscar. Cuando la familia no tiene maiz es por falta de
respeto hacia la vida y posiblemente haga morira de hambre o de algu-
na enfermedad (Luna E., comunicacion personal, 5 de febrero,2022).

Ademas del conjunto de significaciones que se mencionan anterior-
mente, D"Alessandro y Gonzales (2017) sittian como caracteristicas que
son atribuidas al ser tseltal tenejapaneco gracias al maiz. Entre ellos: 1a
fuerza, la reciprocidad, la complementariedad, lo sacro, sabiduria, respeto
y la relacion que se tiene con entre ser humano-naturaleza, conocimien-
tos, habilidades y valores que podemos encontrar en la actualidad en algu-
nas familias tenejapanecas de que rigen sus vidas bajo esa normatividad.
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Cuando la alimentacién adquiere su dimensién simbélica a
través de la ritualidad

Laritualidad es una de las expresiones que tiene un fuerte vinculo con
los alimentos, resultado de los multiples procesos de construccion
simbolica, acordados de forma colectiva por un grupo de sujetos de-
terminados. Practica que refleja la funcion coherente del alimento rela-
cionada con la concepcion, reproduccion y continuacion de la vida. La
aproximacion que se logra para comprender la transicion del alimento
de lo profano a lo sagrado es a través de la continua reflexion desde las
distintas miradas tseltales, la familia Guzman, Luna, Giron, Lopez y
Hernandez de Tsajalch’en y Muk ul Xojlej, fueron clave para interpre-
tar como se adquiere la dimension simbolica de los alimentos a través
de la ritualidad. El ser, estar y sentir tseltal que son factores necesarios
para dimensionar el sentido sagrado que es insertado en los alimentos,
situando el respeto del trabajo entre lo humano y fuerza de la tierra,
como un elemento para el cuidado del cuerpo-tierra.

Es preciso senalar que la ritualidad refiere a funciones de un canal de
comunicacion, que es atravesado por rezos, cantos, peticiones, danza,
actos, acciones y practicas, en el que se realiza un acto comunicativo de
manera unidireccional. En este mismo contexto, el alimento juega un
papel central, ya que es utilizado para alimentar, dialogar y relacionarse
con lo sagrado, instrumento que permite comunicarse con las fuerzas
del estado sagrado para tener tranquilidad con kajkanantik, San Idelfonso,
manojel (dios), Sk’in tatik mamal (Santisima Trinidad), Jalametik (Santa Ma-
ria o Virgen de Natividad), Jalametik Sanra Lusa (Santa Lucia), ch’ul balamil
(fuerza sagrada del territorio) y con la Me tik Kaxaeltik (Madre Tierra).
El alimento, validan su funcion a través de las practicas rituales que im-
plican trabajo colectivo, familiar y comunal, transmitiendo asi su valor
desde su produccion, obtencion, preparacion y consumo, para reflejar
respeto a la vida, a través del valor de reciprocidad que se da, entre el
ser humano y lo sagrado.

De esta manera el conjunto de elementos, acciones y practicas antes
mencionadas, atienden a una expresion estructurada a las que se les
atribuye una carga simbolica incorporadas como parte del ritual (Lar-
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dellier, 2015) depositando en el alimento un conjunto de significados
que reflejan un fuerte valor, por lo que los simbolos que se adscriben
de acuerdo con Nivon y Rosas (1991) “son fuentes de informacion que
pueden ser objetos, actos, o acontecimientos o cualidades que sirven
para vincular ideas o significados, fuentes de informacion que exter-
naron para organizar sus experiencias y sus relaciones sociales”(p.45).
La siembra de la milpa precisamente atiende a un conjunto de carac-
teristicas, practicas y acciones que dan caracter a la ritualidad:

Antes de sembrar pido permiso para sembrar mi maiz, pido perdon
por usar la tierra para sembrar, porque, si no pido perdon, el duefio
de la tierra se va a enojar y me va a mandar animales para que es-
carben y saquen las semillas. Le rezo para que mi milpa no le caiga
enfermedad, y mi maiz crezca. No envidio la milpa de los demas, asi
no llega el nahual del duefio de ese maiz a tirar mi milpa. Por eso
todos los afios voy a la cueva a rezar para pedir que tenga lluvia para
que mi calabaza, mi frijol, mi café y mi maiz se dé bonito, que no
falte el agua y proteja mis siembras, (Giron Lopez J., comunicacion
personal, domingo 24 de octubre del 2021).

Proceso que permite ver la dimension simbdlica que adquiere, me-
diante las practicas rituales en las que el alimento ademas afianzan los
lazos de fraternidad, da un tiempo de cohesion social observado en el
momento de la siembra, ya que se invita a distintos miembros de la uni-
dad familiar, la cual no implica necesariamente lazos sanguineos o de
linaje, por lo que la unidad familiar no se limita Gnicamente a las per-
sonas reconocidas como nacidas en ese ntcleo, pero si considera im-
portante la participacion de personas involucradas. Desde esta primera
dimension podemos entrever rasgos de lo que significa el maiz para al-
gunas familias de Tsajalch’en y Muk ul Xojlej:

Es dificil cuando no hay quien te ayude a trabajar la milpa, cargaba
a mis nifos para ir a trabajar, cargaba agua para hacer mi pozol, si
habia para comer que bueno, si no asi trabajamos. Cuando crecieron
mis hijos me los llevaba a la milpa, Petra se levantaba antes para
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arreglar todo lo que llevaremos y la comida. No me siento tan sola
con ellos trabajando y asi aprenden todo lo que tenemos que hacer
para tener buena milpa. Antes de sembrar pido permiso para sem-
brar mi maiz, pido perdon por usar la tierra para sembrar, porque,
si no pido perdon, la tierra se va a enojar, me va a mandar animales
para que escarben y saquen las semillas. Le rezo para que mi milpa
no le caiga enfermedad y mi maiz crezca (Hernandez Lopez M., co-
municacion personal, domingo 24 de octubre del 2021).

De esta manera se observa el vinculo que se construye desde las in-
fancias con la naturaleza y por ende el territorio que son reflejados en el
conjunto de acciones realizadas para su produccion. Por lo que tiempo-
espacio son ambitos utilizados para transmitir sus conocimientos en
torno a la necesidad de su continua siembra para existir, ya que el mis-
mo maiz, protege la vida de quienes lo cultivan.

Con el maiz, se aprenden los valores de respeto, responsabilidad,
autonomia, paciencia, gratitud, perdon y honestidad. El cuidar la tie-
rra desde su abono y permiso para cultivar ensefia la responsabilidad;
ofrendar pom, kandela, pox y rezos evocan el valor del respeto. El sembrar
bajo sol durante tres a cuatro horas, dando el espacio adecuado a cada
semilla ayuda a desarrollar la paciencia, ya que todo requiere su tiempo.
Su cuidado y espera de crecimiento de la yisim ixi (raiz del maiz) y chin
k altik (cana pequena) para su cosecha de manera colectiva, para luego
compartir entre los participantes, deja ver la gratitud y la honestidad.
Es importante sefalar que no todas las familias cuentan con tierra para
sembrar, hay familias como la Giron que cuenta con hectareas para su
produccion. Otras cuentan con algunos metros nada mas, pero ello
no quita ni minimiza el valor del espacio para adquirir la sabiduria del
maiz que es producido ahi.

Es importante senalar que todos los alimentos proporcionados por
la baluminal, son las bendiciones proporcionadas por el respeto y cui-
dado que se le tiene a la Madre Tierra. Por otra parte, el ch’ul balamil es
reconocido como la fuerza sagrada de que protege a la Ch'ul me’tik Ka-
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xailtik*. Y la necesidad de alimentar a la fuerza sagrada, asi como el cuer-
po humano para continuar habitando el territorio. alimentar con pom,
pox, kandela, chay y maiz, resulta esencial para la vida tanto individual
como comunitaria, por ello:

Dar de comer a la fuerza sagrada para permitirnos vivir en el territo-
rio y vivir en ella. Es igual como cuando doy de comer a mi cuerpo.
Asi agarra poder, fuerza para darnos buena cosecha, agua, bok, para
dar vida (Guzman A., comunicacion personal, sabado 15 de octubre
del 2022).

Esta analogia de alimentar a la ch'ul balamil como un ser que nece-
sita fuerza para continuar proporcionando vida, tiene un sentido co-
herente que refiere a la necesidad del cuerpo humano para continuar
con la existencia. De manera que el valor que representa el “cuerpo-
tierra-territorio como categoria de la practica, es reveladora, ante todo,
la importancia del territorio de vida, aqui denominado “territorio de r-
existencia” (Haesbaert, 2020, p.295). El tatik ts unujel (anciano rezador)
Juan Gomez, explica la necesidad e importancia de ensenar que la chul
Me'tik Kaxailtik (sagrada Madre Tierra) puesto que es:

Parte de nuestro cuerpo, ahi nace el maiz que alimenta mi ch'ulel que
da fuerza, aprenden a trabajar, a ser buenas personas, a cuidar la
tierra por que ella nos alimenta, aqui crece todo lo que necesitamos,
el bok, las plantas que nos curan a veces, por eso es parte de mi vida
(Giron Gomez J., comunicacion personal, sabado 15 de octubre del
2022).

En este sentido, la complejidad de las practicas alimentarias permite ver
como la ritualidad, es clave para que el alimento adquiera la dimension simbo-
lica, ya que parte importante de estos procesos se sittia en contribuir a que el
sujeto ritual, en este caso los alimentos cambien a un estado sagrado ya que de
acuerdo Van Gennep (como cito en Turner, 1988):

4 Sagrada Madre Tierra.
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Los ritos de pasaje que acompanan a todo cambio de lugar, estado,
edad o posicion social. Los ritos de paso o “transicion” se caracteri-
zan por tres fases, a saber: separacion, imagen (o limen, que en la-
tin quiere decir “umbral” y agregacion primera fase (de separacion)
comprende la conducta simbolica por la que se expresa la sepa-
racion del individuo o grupo, bien sea de un punto anterior fijo en
la estructura social, de un conjunto de condiciones culturales (un
“estado”), o de ambos; durante el periodo “liminal” intermedio, las
caracteristicas del sujeto ritual (el “pasajero”) son ambiguas, ya que
atraviesa un entorno cultural que tiene pocos, o ninguno, de los atri-
butos del estado pasado o venidero, y en la tercera fase se consuma
el paso, el sujeto ritual se halla en un estado relativamente estable
con obligaciones (p.101).

Por ello, las (a) ts'unujeletik sock bankilaletik ademas de ser figuras im-
portantes por su papel en la transicion del alimento de lo profano a
lo sagrado, también son ellos quienes ensenan, transmiten, cuidan y
guian a la comunidad. Contribuyen a la transmision de los conocimien-
tos necesarios para las practicas rituales, dejando ver la trascendencia
del sistema de valores éticos que rige la vida cotidiana representados
en el respeto a la vida misma del ser tseltal. Si bien la palabra tsunujel
(rezador-guiador-sanador- sembrador de vida) y bankilaletik (hermanos
(as) mayores/ superior) ambos conceptos refieren al respeto que se tie-
ne que dar a lo sagrado, conceptos polisémicos, ya que los significados
que lo rodean atraviesan dimensiones simbolicas, amplias, complejas y
que no pueden definirse en un término simplista. Es importante acotar
que los ts‘unujeletik y bakilaletik representan un papel importante en la
sociedad tseltal, ya que son un eje articulador entre la ritualidad y la
comunidad tseltal.

Dentro de este orden de ideas el alimentos transita a través de la ri-
tualidad a la dimension simbolica, caracterizandose por ser un elemento
central presente al iniciar, durante y al finalizar la practica del rito, valor
que se valida al alimentar a la fuerza superior, que rige y cuida la vida
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de los seres humanos tal como lo habla Pitarch (2013).> De acuerdo con
Good y Corona (2011) el alimento ritual es ofrecido como comida u ofren-
da® a lo sagrado, potencia suprema a la que se le solicita, pide, agradecer
con la intencion de obtener un beneficio o en agradecimiento a €, y que
en una escala inferior también es ofrecido entre los participantes de las
practicas rituales como comida festivas’ o dones de comida.?

El conjunto de rituales realizados en Tsajalch’en y Mukul Xojlej du-
rante el ano mukul kuxlejal (gran peticion para la vida), makositil, el yax
k’in, el pom, kin chu’lelal, ch"ayel ch “en, para el cambio de autoridad, para la
virgen de candelaria, para la santa cena, para el tajimal k'in y ch’in k’altik
tienen el objetivo de mantener un vinculo constante con lo sagrado
para el bienestar de la comunidad. A continuacion, se enlistan aquellos
alimentos que cumplen con las caracteristicas para ser referidos en ri-
tuales sagrados y que transitaron en rituales de pasaje anteriormente
mencionados: pox (aguardiente), pom (incienso), kandela (vela), bankilal
(pilico), tabaco, ixim (maiz), xaluech (flor de fiesta), rezos, waj (tortilla),
pats”(tamal de frijol), petul (tamal de frijol tierno ), pajal ul (atol agrio),ul
(atol de elote tierno), xobil waj (memela), mats™ (pozol) y ichil mats (pozol
con chile). Es preciso senalar que, al hablar de alimentar a lo sagrado,

5 Las ofrendas para el ser sagrado son en solicitud para liberar el ch “ulel del paciente, el ts “unujel
proporciona: una gallina, pilas de tortillas, licor, granos de cacao quemado en el incensario y rezos en
peticién de su liberacion (Pitarch, 2013, p. 87).

5 Estas pueden realizarse para los santos, los muertos, puntos del paisaje —como cerros o manan-
tiales—, el maiz y diferentes entes personificados en contextos curativos, entre otros ejemplos. Los
informes etnograficos de todas partes de México revelan que la comida constituye uno de los compo-
nentes centrales de las ofrendas, junto con las flores, las velas, los cohetes, la musica y las danzas.
Aqui cabe analizar el tipo de comida empleada para la ofrenda en relacion con la ocasion de su uso
(Good y Corona, 2011, p. 46).

" Comida festiva podemos verla reflejada como preparacién de comida en abundancia para agasajar
a los asistentes a un acontecimiento ceremonial es la practica mas conocida en México. El ejemplo
clasico es el mole, el caldo o los tamales, que preparan los mayordomos u otros oficiales encargados
de patrocinar una fiesta; sirve esta comida a los peregrinos, los musicos y danzantes, y a otros grupos
que llegan a la fiesta del barrio o del pueblo. Normalmente estas celebraciones se relacionan con los
santos y fechas del calendario de la Iglesia cat6lica, pero puede incluirse la comida preparada para
los invitados a una boda, un bautizo, un entierro u otra ocasioén en el ciclo de vida, o de igual forma, la
comida servida a los participantes en un trabajo colectivo particular o en beneficio de la comunidad
(Good y Corona, 2011, p. 45).

8 Dones de comida: estas se dan como parte de los rituales, las fiestas u otras actividades que requie-
ren trabajo o habilidades especializadas. Pueden expresarse como transferencias de comida ya pre-
parada o de los insumos sin procesar para preparar comida en el futuro (Good y Corona, 2011, p. 46).
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no solo se incluye a las fuerzas que rige la vida humana sino también el
mismo cuerpo, tal como lo menciona Limon, (2011) en la cultura Chuj.

Ahora bien, el alimento sagrado coincide con el concepto de ofren-
da, refiriendo a los objetos rituales como aquellos que “van dirigidos
a los seres sobrenaturales, persiguen un proposito, es decir, pretender
tener un beneficio simbolico o material de estos seres o divinidades”
(Broda, 2016, p. 641). De esta misma manera Good y Corona (2011)
explica como esta la funcion desde la categoria de comidas u ofren-
das. Pero para el alimento ritual-sagrado, el concepto de ofrenda que
plantea Broda (2016), se logra considerar como poco complejo. En esta
categoria los alimentos no solo son tnicamente para las fuerzas sobre-
naturales o seres sagrados, también son pensados para el consumo del
cuerpo humano.

De acuerdo con Lopez (1994) todos los seres humanos somos semi-
dioses, por contener un fragmento de lo sagrado que, al nacer, algunos
despliegan su “don”, mejor que otros. y desde esta perspectiva tsotsil
y tseltal se describe, que es depositada la esencia de lo divino el ch'ulel,
fragmento que corresponde al estado chul (estado sagrado) tal como lo
infiere Pitarch (1996). En este sentido, la categoria ch'ul welil, (alimento
sagrado) es reflexionada a partir de las experiencias adquiridas desde la
mirada de los bakilaletik ts unujeletik Juan Giron y Juan Goémez, refiriendo
la importancia del alimento sagrado-ritual para mantener la fuerza del
cuerpo humano, del ch’ulel y de 1o no humano:

El pox da fuerza a mi chulel, a mi don, con él pido permiso y curo el
espacio para que ningin mal entre a donde voy a rezar, a mi cuerpo,
ami vida y a mi familia. Primero doy de beber a la tierra en solicitud
de licencia, el bankilal “pilico” (tabaco, cal y ajo) da calor y protec-
cion para que no entre ninguna frialdad o pueda venir a enfermar-
nos algtin mal, por eso es importante primero ofrendar, para que sea
bendito y nos proteja nuestro ch ulel, el pom es el encargado de llevar
nuestros mensajes, por eso impregnamos la kandela con chul, pom y
pox, en ofrenda a los seres sagrados. Y eso significa que nuestro cuer-
po esta a disposicion del kajkanantik, del manojel y de la baluminal, ya
que la kandela representa nuestro cuerpo, por eso son trece las velas
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utilizadas, porque son la union de nuestro cuerpo y para que todo
pueda ser ofrendado, siempre guardamos nuestro cuerpo los tsunu-
jeletik para que esté puro y esté bendito. Los tnicos alimentos que
comemos antes y durante el rezo son el pox, tabaco, bankilal y pom que
purifica nuestro cuerpo para mantener el dialogo con el kajkanan-
tik, manojel o tatik mamadl, al finalizar consumimos los otros alimentos
sagrados ofrendando como mat’s y pajal ul, eso dependera del ritual
y de las posibilidades de la familia (Giron Lopez J., comunicacion
personal, domingo 24 de octubre del 2021).

De esta manera, elementos como pox, pom, kandela, bankilal, tabaco,
ixim, xaluech’, rezos, waj, pats’, petul, pajal ul, xobil waj, mats™ y ichil mats” se
convierten en alimentos que posibilitan una transicion al iniciar y du-
rante las practicas rituales. Por lo que al concluir cumplen con sus fun-
ciones como alimento ritual-sagrado. Por otra parte, los espacios donde
es realizada esta fase liminal son:

. Tsajalch’en “en la Cueva Roja”

. Enlaiglesia y laguna de Bana-vil

. Laiglesia del Kajkantik y Manojel

. Laplazuela de la cabecera municipal

. Iglesias presbiterianas, adventistas y cristianas
. Elaltar del bakilal tatik tsunujel

. Lamilpa

. Los cerros de Matsam

. Losojosde agua

. Eltraspatio

Es importante acotar que el acto de consumo de los alimentos sagra-
dos después de ser ofrendados por los participantes, son consumidos
para revitalizar el cuerpo, para dar fuerza a su poder y proteccion. Es
conveniente aclarar que los alimentos para poder realizar la transicion
al estado chu implica que el ts‘unujel, guarde su cuerpo y su ch'ulel, re-
servandose a tener relaciones sexuales, no consumir carne o alimentos
de color rojo, consumir pox de manera responsable, rezarle al bankilal y
consumirlo, tener tranquilidad en su corazon y buenas intenciones. Ca-
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racteristicas que aproximan al estado de pureza al cuerpo para dialogar
con lo sagrado. Desde esta perspectiva, el don del tsunujel es indispen-
sable para lograr el estado ritual-sagrado del alimento.

Resultados y conclusiones

En las comunidades tseltales tenejapanecas de Tsajalch’en y Mukul
Xoijlej el vinculo con los alimentos rituales-sagrados, se logra gracias al
trabajo de los tsunujeletik y bankilaletik, ya que juegan un papel de suma
importancia en la articulacion de la comunidad con la ritualidad, prac-
tica que sitaa el valor del alimento en las complejas formas de obten-
cion, posibilitando asi ver la dimension simbolica a través del cambio
de estado de lo profano alo sagrado a través de los ritos de pasaje, factor
necesario que valida los procesos multidimensionales por las que el ali-
mento transita.

Para los tseltales el estado sagrado es el chul (o de origen), esté lo-
calizado en el corazon, el cual adquiere la categoria de chulel (alma),
fragmento del cuerpo no fisico del ser tseltal. Por lo que, pensar que el
alimento posee su ch “ulel, vincula los conocimientos actuales en torno a
los efectos que tienen los alimentos rituales sagrados en el cuerpo-tierra
de las familias de Tsajalch’en y Mukul Xojlej, permitiendo observar
su condicion simbodlica a través de los valores de respeto, reciprocidad,
responsabilidad, autonomia, comunalidad y de conciliacion con el mis-
mo cuidado del Madre Tierra-territorio-tierra-cuerpo, caracteristicas
que evocan para que los alimentos transiten de una condicion nutri-
cional a una condicion simbolico-sagrada. En este sentido, el alimento
es imprescindible en la ritualidad, ya que en él es colocado un impor-
tante valor simbolico que adquiere desde su obtencion hasta su consu-
mo, conocimientos que pertenecen a las familias de las comunidades.
Conocimientos adquiridos y heredados por padres, madres, abuelos y
antepasados que rigen sus vidas a través de un sistema de valores en
busqueda de un estado sagrado. Actualmente se han reconfigurado es-
tos conocimientos como parte del sentido de vida ritual permitiendo
ver como la dimension simbolica a través del ser, estar y sentir con el
mundo, conforman parte del conocimiento cotidiano que contribuye
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a establecer una relacion de reciprocidad con el territorio, dando un
sentido sagrado a los aspectos basicos de la vida.
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Resumen

sta investigacion tiene el proposito de recopilar informacion sobre

productos culinarios a base de maiz en el municipio de Copainala,

Chiapas. Asi también se describen los factores sociales, economi-
cos y culturales que se encuentran presentes en la cultura alimentaria
de sus habitantes. El presente documento aborda la unidad territorial
del municipio de Copainala, Chiapas, en el cual tradicionalmente se ha
desarrollado un sistema alimentario local sostenible, ya que cumple con
los enfoques descritos por la Organizacion de las Naciones Unidas para
la Alimentacion y la Agricultura (FAO), basado en cadenas de valor con
la’ participacion de agricultores regionales y productores locales de ali-
mentos y bebidas tipicas; y con el enfoque territorial, ya que promueve el
consumo y conservacion de alimentos locales tradicionales.

En este mismo, se ofrece un recetario tomando en cuenta platillos y
bebidas cotidianas con el uso del maiz, muchas de ellas heredadas por
generaciones, lo que refleja el comportamiento alimenticio de las fami-
lias. Se trata de una investigacion con enfoque cualitativo y de corte
etnografico, destacando el trabajo de campo con visitas al mercado mu-
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nicipal San Vicente Ferrer para documentar el maiz y su relacion con la
cocina en este municipio de estudio y aplicar una entrevista a profun-
didad dirigida a amas de casa y cocineras tradicionales para fundamen-
tar las recetas representativas, ingredientes, procesos de elaboracion y
técnicas culinarias que forman parte de la tradicion. Es innegable que la
cultura alimentaria guarda una estrecha relacion con los habitos y éstos
mismos forman parte del desarrollo cultural y humano de una region.
Las recetas que se abordan en este documento son: el atol agrio, pinole,
champurrado, tascalate, pozol de cacao y/o blanco, tostadas que se han
vuelto importantes en alimentacion cotidiana y en sus tradiciones.

Palabras clave: maiz, cultura, alimentacion, sustentabilidad.
Introduccion

La Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la
Agricultura (FAO, 2023) impulsa el desarrollo de sistemas alimenta-
rios sostenibles que promuevan dietas saludables, paralo cual se centra
en generar o apoyar mercados inclusivos que posibiliten el acceso a los
pequenos agricultores y grupos de consumidores vulnerables, para fo-
mentar el bienestar, el empleo y el suministro de bienes.

Los enfoques de la FAO para lograr el desarrollo de estos sistemas ali-
mentarios sostenibles son: el basado en las cadenas de valor y los territo-
riales. El primero promueve la vinculacion de los pequetios agricultores
y de las pequenas y medianas empresas con los mercados y los consumi-
dores. Por otra parte, los territoriales se centran en territorios especificos,
para otorgar mayor valor a los alimentos locales y variados, que pueden
promover habitos de consumo y desarrollo sostenible en general.

El presente estudio aborda la unidad territorial del municipio de
Copainala, Chiapas, en el cual tradicionalmente se ha desarrollado un
sistema alimentario local sostenible, ya que cumple con los enfoques
descritos por la FAO, basado en cadenas de valor que incluye la partici-
pacion de agricultores regionales y productores locales de alimentos y
bebidas tipicas; y con el enfoque territorial, ya que promueve el consu-
mo y conservacion de alimentos locales tradicionales.
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Copainala es un municipio de origen zoque ubicado en la zona norte
del estado de Chiapas. Este municipio, pertenece a la region Mezcalapa
y tiene una gran importancia comercial, ya que se encuentra ubicado
en el centro de la region y colinda con seis de los municipios que la
integran: Tecpatan, Francisco Leon, Ocotepec, Coapilla, Chicoasén y
San Fernando; tinicamente sin comunicacion directa con el municipio
de Osumacinta.

La estratégica ubicacion del municipio de Copainala favorece espe-
cialmente el comercio de alimentos regionales. A su cabecera munici-
pal, arriban diariamente los productores de alimentos originarios de los
municipios aledanos, asi como también comerciantes minoristas loca-
les quienes generalmente surten sus productos en los mercados mayo-
ristas de Tuxtla Gutiérrez.

Ambos tipos de comerciantes convergen en el mercado publico mu-
nicipal San Vicente Ferrer para la venta de sus productos a los habitan-
tes del municipio y a los visitantes de la region, quienes generalmente
acuden al municipio a realizar diligencias que no se encuentran dispo-
nibles en sus municipios de origen.

Los dias de mayor afluencia en el mercado publico municipal son los
miércoles y domingos. Ademas de la venta de los alimentos en el mer-
cado y en sus alrededores, los comercios locales aprovechan la frescura
de los productos para la elaboracion y venta de productos alimenticios
tipicos de la region, ofreciendo al visitante la oportunidad de degustar
bebidas y platillos tipicos de la gastronomia zoque.

Uno de los alimentos de mayor importancia comercial, nutricional
y gastronomica de la region es el maiz, que ademas es un alimento de
gran versatilidad y tradicion. En el mercado pablico municipal pue-
den observarse a los productores que venden diferentes variedades de
maiz, quienes viajan en las gondolas de las camionetas denominadas
“pasajeras” durante todo el afo ofreciendo el maiz, que sirve para la
elaboracion de productos alimenticios como: tascalate, pozol blanco o
de cacao, tostadas, tortillas hechas a mano, pinole, champurrado, atol
agrio de maiz amarillo y blanco.
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Objetivos
General:

Describir productos culinarios a base de maiz y su relacién con la cul-
tura alimentaria en el municipio de Copainala, Chiapas; enfatizando
factores sociales, economicos y sus tradiciones.

Especificos:

Documentar los productos culinarios tascalate, pozol blanco y de ca-
cao, tostadas, pinole, atol agrio de maiz amarillo y blanco y champurra-
do, enfatizando ingredientes y procesos de elaboracion.

Identificar las caracteristicas de la cultura alimentaria que prevale-
cen en el municipio de Copainala con relacion a sus tradiciones y cos-
tumbres.

Elaborar un recetario con las preparaciones culinarias a base de
maiz documentadas en el municipio de Copainala.

Metodologia

El estudio tiene un enfoque cualitativo y es de corte etnografico, se basa
en la descripcion de escenarios, donde se enfatiza las creencias, los va-
lores y la perspectiva del modo de vida de una region o grupo social.
Esta cargado de significados que ayudan a la reconstruccion de hechos
donde los aspectos socioculturales adquieren mayor importancia.

Las técnicas de investigacion utilizadas son observacion participan-
te, entrevistas a profundidad e investigacion in situ para recabar infor-
macion acerca de los productos alimentarios que se elaboran con maiz.

Se desarrollo en dos fases, la primera se efectuo en el afio 2022 con la
realizacion de visitas al municipio para la entrada a campo y deteccion
de agentes claves dentro del mercado publico municipal que se dedi-
can a la elaboracion de productos culinarios a base de maiz y elaborar
un inventario de cada uno de ellos. Y en la segunda fase (ano 2023),
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se ampliaron las entrevistas a profundidad a amas de casa y cocineras
tradicionales con la intencion de registrar las recetas a base de maiz,
ingredientes, proceso de elaboracion y utensilios que enriquecen los sa-
beres y que forman parte de la cultura alimentaria de Copainala a raiz
de sus alimentos.

Resultados

Copainala es un municipio de origen zoque, que segtin lo plasmado en
la Guia Turistica México (2023) fue evangelizado por los misioneros
dominicos, por lo que, la mayor parte de las festividades que hasta la
actualidad se preservan son una mezcla de las tradiciones catolicas, con
elementos de origen zoque, especialmente su gastronomia.

Laiglesia de San Vicente Ferrery el templo de San Miguel Arcangel,
ubicados en el centro del municipio, son los monumentos mas impor-
tantes, segtn lo indica la Guia Turistica México (2023); tanto por su
riqueza historica que data del siglo XVII, como por su belleza arqui-
tectonica, y, sobre todo, por la fe que los copainaltecos profesan a los
santos que en estos templos se veneran.

En la tabla 1 se mencionan las festividades tradicionales de Copai-
nala, durante las cuales su poblacion modifica sus actividades regulares
para formar parte de sus tradiciones.

Tabla 1. Festividades tradicionales del municipio de Copainala, Chiapas.

_ petwsss [ e
’ San Fabian y San Sebastian H 20 de enero ‘
‘ San Marcos H 25 de abril ‘
‘ San Vicente Ferrer H 7 de mayo ‘
‘ Santisima Trinidad H 7 de junio ‘
| santa Ana | 26 de julio |
‘ San Miguel Arcangel H 29 de septiembre ‘
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| pestwss | Feom
‘ San Francisco H 4 de octubre ‘
’ Santa Cecilia H 22 de noviembre ‘
’ Inmaculada Concepcion de Maria H 6 al 8 de diciembre ‘
’ Virgen de Guadalupe H 12 de diciembre ‘
’ Navidad H 24 de diciembre ‘
’ Semana Santa H *Varia segln el calendario catélico ‘
’ Carnaval H *Varia segun el calendario catélico ‘
’ Un dia en Copainala H *Varia en el mes de diciembre ‘

Nota. Datos recopilacion por Galdamez (2023).

Las festividades de San Fabian, San Sebastian, San Marcos, San Vi-
cente Ferrer, Santisima Trinidad, Santa Ana, San Miguel Arcangel, San
Francisco, Santa Cecilia y de la Virgen de Concepcion, se efecttan en
las iglesias de su mismo nombre; tinicamente la celebracion a la Virgen
de Guadalupe tiene lugar en la iglesia de San Miguel Arcangel.

La organizacion de estas festividades inicia meses antes al dia de ce-
lebracion que se trate, con la eleccion del “presidente” y la “presidenta”
de la fiesta, quienes son generalmente un matrimonio de fieles devotos
quienes deseen organizar los festejos de los santos y en quienes recae la
mayor responsabilidad economica de los festejos.

Los presidentes organizan los festejos en conjunto con los eclesiasti-
cos y con los “vocales”, que son personas voluntarias que apoyan con su
tiempo y trabajo para la preparacion de las fiestas, ayudando a realizar
actividades como cocinar, limpiar, llevar cosas o personas y en las ne-
cesidades que surjan en el proceso. Generalmente los “vocales” son fa-
miliares de los presidentes, pero puede ser cualquier persona que desee
colaborar y que comparta la fe.

La presidenta tiene a cargo la organizacion de los asuntos religio-
sos, como adornar el altar, el “novenario”, las “metidas de flores” y la
preparacion de los alimentos que se ofrecen a los feligreses a su llega-
da en las iglesias.
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El “novenario” del santo o virgen en cuestion, comienza nueve dias
antes y culmina el dia del festejo. Para lo cual, los padrinos elaboran
invitaciones impresas a las demas iglesias, en las que los creyentes de
cada barrio se organizan para llevar arreglos florales en una procesion
como ofrenda al santo del festejo, en la fecha y hora que indica la invita-
cion; a esto se le conoce como las “metidas de flores”. Estas procesiones
son recibidas por el sacerdote, quien les esparce agua bendita, y por los
presidentes o vocales, quienes dan la bienvenida y en conjunto rezan el
rosario. Finalmente, el tltimo dia del novenario los anfitriones brindan
alimentos y bebidas a los visitantes como: galletas, café, aguas de jamai-
ca y horchata, refrescos embotellados y tamales de mole, chipilin con
queso o de bola.

Los creyentes originarios de las comunidades de Miguel Hidalgo
(Zacalapa) y Tunajen, participan en los festejos de San Vicente y San
Miguel Arcangel realizando procesiones en las que llevan el somé o “en-
rame” que consiste en una rama adornada con hojas de arboles en las
que se colocan trastes y/o articulos de limpieza, que se entregan como
ofrenda a la iglesia. Estas procesiones son recibidas en la iglesia de la
misma manera que las metidas de flores.

El presidente se encarga de las actividades fuera de la iglesia, es de-
cir, la decoracion del atrio con banderines de plastico de colores, la or-
ganizacion de los programas culturales y danzas tradicionales.

Los programas de las fiestas inician 3 dias antes y culminan el dia
del festejo que se trate. Los programas son amenizados por las danzas
zoques, siendo las mas representativas de acuerdo con datos senalados
por Ambrocio Rios (2009) las danzas de: el Weya-weya, el caballito, la
encamisada, la danza de San Miguel Arcangel, la del Santisimo Sacra-
mento, la “Monteczt”, la danza de los pastores, la coqueta y el bailarin.

El tradicional “baile del caballito” es una danza de origen zoque, en
la que una persona baila montando un pequeno caballo de madera, ves-
tido con un faldon que simula la montura del caballo. Esta danza se
presenta en distintas festividades.

En la fiesta de San Miguel Arcangel y de la Santisima Trinidad se
ejecuta la “danza de San Miguel”, la cual consta de la representacion
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de un pasaje biblico del apocalipsis en el que, el Arcangel San Miguel
vence a Luzbel (Lucifer), su origen es religioso y se acompana de sones
y significados zoques.

Existen personajes que participan en las festividades provenientes
de leyendas zoques, tal es el caso del Weya-weya o la encamisada. Esta
leyenda cuenta que el Weya-weya era un hombre gigante duefio de tie-
rras quien fue rechazado por los pobladores de Copainala debido a que
no tenia hijos varones, obligandolo a vivir a €l y a su familia en las mon-
tanas. En sus suenos, el Weya- weya recibio un mensaje evangelizador
que tenia que divulgar en las calles de Copainala, el cual consistia en
proclamar el nombre de Jesus, el salvador que sera crucificado en la
Semana Santa.

La Danza del Weyd-weya anuncia entre los pobladores la llegada
del carnaval, donde es representado usando una mascara de madera.
En la casa de la persona que representa al Weya-weya, una noche
antes se realiza un altar en el que se colocan los elementos que uti-
lizan en los bailes (la mascara, las vestimentas y los instrumentos),
se elabora un somé y se realiza una velacion con alabanzas, durante
ésta, se prepara el cupzi, bebida tradicional a base de aguardiente y
miel de colmena extraida de las montanas, que se ofrece a los dan-
zantes en la festividad.

La encamisada es un personaje basado en la leyenda de Susana, una
mujer tan hermosa que la gente comenz6 a llamarle “matza”, que sig-
nifica estrella en lengua zoque. Susana enganaba a su esposo; quien al
percatarse contrat6 a un brujo quien realiz6 un hechizo e hizo desapa-
recer la belleza de la dama, la hizo gigantesca y le hizo brotar alguna
especie de sarna que le provocaba tanta comezon que llegaba a sangrar;
por lo que Susana se comenzo a vestir con las camisas que le hacen ho-
nor a su nombre: camisas de manga larga que le llegaban a los tobillos y
cuello alto de holanes, para ocultar su piel. El personaje de la encamisa-
da se representa usando una botarga grande y alta, vestida con una ca-
misa blanca de mangas largas, que hace su aparicion en todas las fiestas.

Los “potis” son personajes con los que los pueblos originarios re-
presentan a los colonizadores, en respuesta a las humillaciones que les
hacian en la época de la colonia, son representados por nifios y adultos
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vestidos con ropas viejas y mascaras, acompanan las diferentes fiestas
bailando y tomando cerveza o charrito (aguardiente), bailan en todas
las festividades excepto el dia de la Virgen de Guadalupe.

Los parachicos y las chiapanecas danzan al ritmo de los sones ti-
picos el 20 de enero en las fiestas de San Fabian, San Sebastian y en
la celebracion de la Virgen de Guadalupe durante tres dias previos al
12 de diciembre; en este ultimo dia, los parachicos y las chiapanecas
recorren las calles de Copainala, visitando los hogares en los que se ve-
nera la imagen de la Virgen de Guadalupe, donde son recibidos con los
alimentos que el hogar haya preparado para el festejo, como pueden ser
tamales, mole con pollo, barbacoa de res o pollo en estofado.

En el festejo a Santa Cecilia las bandas de musicos llevan serenata a
la virgen de Santa Cecilia.

En todas las festividades religiosas se colocan puestos de venta de
comidas tipicas (pozol blanco, pozol de cacao, cochito, atol agrio y ta-
males) con el objetivo de recaudar fondos para el mantenimiento de los
eventos culturales.

“Un dia en Copainala” es un evento cultural organizado por el co-
mité de cultura “Raices de mi Pueblo”, el cual es un grupo de personas
que tienen la mision de preservar las tradiciones zoques del municipio.
Este evento consta de invitar a todas las personas originarias de Copai-
nala que viven fuera del municipio a que acudan a este festejo, en el que
se ofrece en la plaza municipal la venta de platillos tipicos como tzata,
pimbu, cochito, dulces tipicos, turrones, agua de cana, rompope, miste-
la, curtidos, cutzi, llegan con las vestimentas tipicas zoques y el evento
culmina con la presentacion de bailes folcloricos.

A fin de analizar la presencia del maiz en la gastronomia de la comu-
nidad se realizaron visitas al Mercado Municipal San Vicente Ferrer, el
cual es el centro de comercio de alimentos de mayor importancia.
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Figura 1. Mercado Pablico Municipal San Vicente Ferrer, Copainala, Chiapas.

Fuente: Lagunes y Galdamez (2023).

El mercado esta ubicado en el centro del municipio, en €l se en-
cuentran puestos de alimentos que permanecen fijos y también se en-
cuentran productores de alimentos que acuden provenientes de las
comunidades cercanas, como lo son Zacalapa, la Nueva, Coapilla, Oco-
tepec, entre otras.

Desde la entrada del mercado el maiz se encuentra presente, en los
puestos de venta de pozol blanco y de cacao listos para tomar en la tra-
dicional jicara, en bolsa con popote, y en masa para preparar la bebida
en la casa. Los puestos de pozol son muy solicitados en las horas mas
calurosas entre el medio dia y las dos de la tarde.

Los habitantes del municipio relatan que el pozol es de maiz reven-
tado y que tradicionalmente Gnicamente se consumia el pozol blan-
co, acompaniado de panela, mango verde o con sal y chile. Esta bebida
era principalmente consumida por los campesinos, al medio dia, para
aguantar las jornadas de trabajo fisico a largas distancias de sus hoga-
res. Actualmente, segtin indican los pobladores, ha aumentado el con-
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sumo de pozol de cacao y sus acompanamientos se han diversificado,
incluyendo cacahuates y pepino, ademas del tradicional mango, sal con
chile de arbol y panela.

Los alimentos derivados del maiz como el pinol, el polvillo y el
tascalate son los que se observan con mayor frecuencia en este mer-
cado, tanto en los puestos formales como en los puestos improvisa-
dos sobre rejas o canastas. Estas bebidas en polvo a base de maiz
molido, muestran versatilidad en sus formas de consumo y larga
vida de anaquel.

Figura 2. Venta de alimentos regionales en el Mercado
donde se observa el pinole, tascalate y polvillo.

g N YO /5
Fuente: Lagunes y Galdamez (2023).

El polvillo, puede consumirse en forma de agua fresca anadiendo
azucar y acompanandose con hielos o bien, puede prepararse como atol
si se coloca a hervir con agua, recibiendo el nombre de “bebida”.
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El pinole, que a diferencia del polvillo contiene cacao, suele consu-
mirse como atol al hervir con agua y aztcar, con la posibilidad de variar
su consumo anadiendo leche y azticar.

El tascalate, que ademas de cacao contiene achiote, canela y aztcar,
suele consumirse como agua fresca, tnicamente revolviendo con agua,
azacar y hielos, con la variacion de sustituir el agua por leche, dando
como resultado una bebida de sorprendente sabor.

Otro de los derivados del maiz que se observan con frecuencia en el
mercado son las tostadas de maiz, las cuales se presentan de diferentes
tamanos y colores, segtin la region de procedencia y la técnica empleada
para su elaboracion por las cocineras tradicionales. Las tostadas suelen
venderse en bolsas de alrededor de 5 tostadas.

Figura 3. Venta de tostadas de maiz.

Fuente: Lagunes y Galdamez (2023).

En algunos puestos informales se observo la venta de bolsas de
masa para preparar atol, segun relata la vendedora para realizar esta
masa Gnicamente realiza el remojo del maiz, variando el tiempo segtin
la dureza del maiz y se pasa por el molino para obtener una textura
pastosa. Esta masa puede diluirse en agua y hervir para obtener atol
de elote, o bien puede dejarse a temperatura ambiente por un dia, du-

44



Maiz y su permanencia frente a la modernidad

rante el cual se llevan a cabo procesos de fermentacion que dan origen
al atol agrio. En Copainala el atol agrio se consume endulzado con
azucar o panela y se suele servir con una cucharada de granos de frijol

de la olla.

Figura 4. Masa para preparar atol agrio a base de maiz amarillo y maiz blanco.

Fuente: Lagunes y Galdamez (2023).

Con poca frecuencia se registro la venta de elotes frescos, ya que los
comerciantes comentan que ain no es la temporada y que los elotes
que en la temporada en que se realizo la visita (mayo) se encuentran
son elotes blancos de plantas “chaparritas”, mencionan también que
los elotes nativos pueden encontrarse principalmente en los meses de
agosto y septiembre.

La venta de maiz en grano tnicamente se not6 en un puesto infor-
mal; el vendedor senalo que se trataba de maiz blanco y amarillo prove-
niente del municipio de Villaflores.
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Figura 5 y 6. Maiz amarillo y maiz blanco de Villaflores.

Fuente: Lagunes y Galdamez (2023).

Se encontro la venta de tamales por vendedores ambulantes, quie-
nes cargan sus productos en ollas o cubetas con bolsas para guardar el
calor, tinicamente con la variedad de tamales de mole.

En los restaurantes dentro del mercado se venden antojitos como ta-
cos de pollo adobado, carne de res asada, quesadillas con pollo o carne,
caldo de res, mondongo, barbacoa y caldo de pollo. Practicamente en
todos los puestos ofrecen tortillas elaboradas en tortilleria; tinicamente
en un puesto se observo la venta de tortillas a mano para quesadillas,
probablemente debido a que las tortillas de mano generalmente se ela-
boran para autoconsumo.

Una tortilleria se encuentra a la entrada del mercado y emplea harina de
maiz industrializada de la marca Maseca. Al fondo del mercado se encuen-
tra un molino, donde probablemente los locatarios realizan los productos
de maiz como el polvillo, el pinol, el tascalate, el pozol y los tamales.

Por ultimo, otro de los productos de maiz que se observo a la venta
es el jolochi, que son hojas secas que rodean al elote y que se utilizan
para envolver los tamales de bola y de toro pinto.

A continuacion, se presenta la descripcion de recetas de productos
culinarios derivados del maiz que se consumen en el municipio de Co-
painala, Chiapas.
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Figura 7. Atol agrio.

Fuente: Lagunes (2023).

Ingredientes

. 250 gramos de maiz amarillo . 15 gramos de frijoles cocidos
. llitro de agua . lrajade canela
. 20 gramos de aztcar

Procedimiento

Se remoja el maiz en agua entre 2 a 3 dias aproximadamente, pasando
esto se le quita el agua y se lleva a moler, la masa desde quedar fina y
semiliquida, esta masa se puede conservar asi de uno a dos dias para
que se pueda agriar mas o se puede utilizar al momento.

Parala preparacion del atol se agrega agua en una olla, ya que el agua esté
caliente, se pone la masa en un colador y se va batiendo con agua caliente,
hasta que la mayor parte de masa caiga ala olla de agua caliente, se tiran los
residuos que quedan en el colador. Se le agrega azticar o piloncillo y canela,
se mueve constantemente hasta que espese esta receta se puede preparar
con maiz amarillo o blanco segin sea su preferencia. Al finalizar se suele
servir, agregando frijol cocido de la olla sin sal, al gusto del comensal.
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Figura 8. Pinole.

r I

Fuente: Lagunes (2023).
Ingredientes

. 60 gramos de maiz amarillo.
. 250 mililitros de agua o leche
. 30 gramos de aztcar

. lrajadecanela

Procedimiento

En un comal se tuesta el maiz, ya tostado se muele hasta obtener un
polvo fino que es lo que se le llama pinole. Esta bebida se puede prepa-
rar fria o caliente con leche o con agua fria.

Solamente se disuelve el pinole en agua y se endulza.

En una olla con agua se disuelve el pinole se lleva a fuego, hasta que
rompa hervor se le agrega canela y azicar, se deja por unos minutos
mas hasta que tome una consistencia espesa.
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Figura 9. Champurrado.

Fuente: Lagunes (2023).
Ingredientes

. 250 gramos de masa de maiz
. 60 gramos de chocolate

. lrajadecanela

. 30gramos de aztcar

. 250 mililitros de agua

. 30 gramos de galletas

Procedimiento

En una olla con agua se le agrega la masa de maiz, cuando comience
a soltar hervor se le agrega el chocolate y la canela, se mueve hasta
que todo se incorpore. Con un poco de agua se licuan las galletas y se
agregan a la mezcla para que tome consistencia, se endulza y se mueve
constantemente hasta que espese ligeramente.
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Figura 10. Tascalate.

Fuente: Lagunes (2023).

Ingredientes

. 250 gramos de tortilla de maiz tostada

. 125 gramos de cacao en polvo

. lrajade canela

. 15 gramos de achiote

. 60 gramos de aztcar o piloncillo rallado

Procedimiento

Se tuesta la totilla de maiz, ya tostadas se muelen en la licuadora has-
ta convertirla en polvo se muele junto con la canela, azacar, cacao en
polvoy el achiote, para mezclar todos los ingredientes y crear un polvo
homogéneo que se tomaran de color naranja a rojizo.

En una jarra con agua o leche se agrega este polvo, se endulza y se
sirve con hielos.
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Figura 11. Pozol.

- S

Fuente: Lagunes (2023).
Ingredientes

. 200 gramos de maiz nixtamalizado

. 15litros de agua

. 10 gramos de cal

. 150 gramos de cacao en pasta (pozol de cacao)
. 50 gramos de azticar

Procedimiento

Se nixtamaliza el maiz, esto sucede cuando se lleva el maiz a fuego en
una olla con agua y se le agrega una porcion de cal. Se le quita el agua 'y
se lleva a moler para obtener la masa.

Esta masa se bate con agua y se puede tomar asi o con azucar.

Para el pozol de cacao se realiza el mismo procedimiento, solo que
este al momento de obtener la masa se le agrega cacao, se mezcla hasta
incorporar bien y que la masa tome un color café oscuro.
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Figura 12. Tostadas.

FlEnpgbtiyy

Fuente: Lagunes (2023).
Ingredientes

. 1kilogramo de maiz
. 15 gramos de sal
. cantidad necesaria de agua

Procedimiento

Se realiza el proceso de nixtamalizacion del maiz, en este proceso se
busca que el maiz no reviente completamente para moler y obtener una
masa, a esta masa se le agrega un poco de sal y agua.

Se forman bolitas con la masa y con ayuda de una prensa se les da
forma, se ponen en un comal hasta que se tuesten.
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Conclusiones

El municipio de Copainala expresa con orgullo hasta la actualidad tra-
diciones que mezclan simbolismos zoques y catolicos. Las festividades
se centran en celebraciones religiosas que son motivo de representar
danzas y personajes zoques; estas fiestas, ademas, promueven la con-
servacion de los alimentos autoctonos, elaborados con ingredientes
producidos en el municipio y sus localidades cercanas.

Se reconoce también, un esfuerzo intencionado por la conservacion
de la cultura y tradiciones, a través del evento “Un dia en Copainala”,
el cual trata de integrar a las personas que migran y ya no habitan en la
localidad, en la conservacion de estas tradiciones y por tanto promueve
el comercio local de los pequenos productores.

El maiz atin se conserva como un ingrediente principal en la gastro-
nomia de la region en alimentos como el pinole, el polvillo, el tascalate,
el pozol blanco, el pozol de cacao, las tostadas, los tamales y las tortillas.
Sin embargo, la presencia de la harina de maiz industrializada amenaza
las preparaciones tradicionales, al reducir el consumo de los maices que
se producen en laregion y el flujo economico de los productores locales.
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Resumen

a presente investigacion tuvo como proposito observar y docu-
mentar datos sobre los alimentos que cultivan y consumen los
ampesinos en la colonia Doctor Domingo Chanona del muni-

cipio de Villaflores, Chiapas. El cultivo de milpa ha sido la base econo-
mica de los paises que conforma Mesoamérica, usualmente se distin-
gue por ser un sistema agricola tradicional que constituye la triada de
maiz, frijol y calabaza, sin embargo, muchos campesinos tienden a cul-
tivar distintos productos que les proporcionan alimentos en diferentes
épocas del ano y les aseguran sustento alimenticio. En este sentido, la
experiencia vivida en el campo sensibiliza y permite identificar qué
practicas alimentarias se mantienen y cuales se han adaptado a la mo-
dernizacion, como lo son el uso de productos enlatados y/o envasados,
que empezaron a ganar terreno en la alimentacion de los productores
de la colonia antes mencionada. Por este motivo, el difundir las costum-
bres que conforman al patrimonio de esta colonia permite identificar
las principales preparaciones o platillos que se cosechan dentro de la
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milpa y que atin se siguen consumiendo y generacion tras generacion,
siguen conservando dentro de su alimentacion.

Palabras clave: milpa, alimentacion, patrimonio, campesinos, Villaflores.
Introduccion

Meéxico es uno de los paises que ha sido reconocido por su comida
como un rasgo de identidad cultural, gracias a la diversidad de sus co-
munidades que han depositado sus saberes de generacion a otra la ri-
queza sociocultural llena de tradiciones y costumbres reflejadas en las
practicas y representaciones sociales. Es por ello, que actualmente la
Organizacion de las Naciones Unidas para la Educacion, la Ciencia y
la Cultura (UNESCO) registra a la cocina mexicana como patrimonio
cultural de la humanidad, siendo uno de los pilares de sustento de este
modelo las actividades agrarias, asi como los modos de vida de las co-
munidades ancestrales.

Algunos de los alimentos basicos de la cultura gastronomica mexi-
cana son el maiz, el chile, el frijol, la flor de calabaza, el jitomate, el ca-
cao, la calabaza, el nopal, el epazote; siendo el maiz, el alimento base de
la dieta de un mexicano y de diversas preparaciones como son las torti-
llas de maiz, los tamales, el pozole, las quesadillas, tlacoyos, los sopes,
las garnachas, entre otros.

La colonia Doctor Domingo Chanona se encuentra ubicada en la
region socioeconomica Frailesca dentro de las provincias fisiograficas
que se reconocen como Sierra Madre de Chiapas y Depresion Central,
teniendo como clima calido subhtimedo (CEIEG, 2010). Siendo esta
una de las regiones de importancia en el estado de Chiapas para la acti-
vidad agricola e identificando el maiz como su mayor produccion, con
alrededor del 17% de la superficie estatal (Delgado et al., 2018).

Objetivo

Identificar y documentar la situacion alimentaria actual de los cam-
pesinos en la colonia Doctor Domingo Chanona del municipio de Vi-
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llaflores, Chiapas, conociendo las preparaciones gastronomicas que se
obtienen con los cultivos de la milpa.

Metodologia

El estudio se realizo en un periodo comprendido de los meses de mayo
de 2018 a enero de 2019, en la colonia Doctor Domingo Chanona, que
pertenece al municipio de Villaflores de la region Frailesca del estado
de Chiapas, México. Est4 integrada por seis municipios: El Parral, An-
gel Albino Corzo, Montecristo de Guerrero, Villa Corzo, La Concordia
y Villaflores.

El tipo de estudio fue planteado desde un enfoque de investigacion
cualitativa interpretativa, que segtn Agreda (2004), este tipo de in-
vestigacion se refiere al estudio de fenomenos sociales cotidianos o ex-
periencias personales en donde el investigador busca comprender los
sentidos y significados de las practicas sociales y culturales. (p. 21).

Para la obtencion de informacion se aplic una entrevista semi-es-
tructurada tomando como poblacion un total de 20 campesinos dedi-
cados a la policultura, es decir, la produccion agricola de varios tipos
de productos en el mismo suelo, asi también mediante la observacion
participante se registraron técnicas o métodos utilizados en la vida co-
tidiana del campesino en la milpa.

Resultados

Identificando la cotidianidad de las actividades de algunos habitantes
de la colonia y tomando en cuenta sus experiencias se obtuvo la in-
formacion que se detalla a continuacion. Los habitantes de la Colonia
Doctor Domingo Chanona cuentan con diversas tradiciones y costum-
bres adquiridas de sus antepasados, un ejemplo de ello es el uso y apro-
vechamiento que le dan al maiz, el cual utilizan en la mayoria de sus
preparaciones.

El presidente del comisariado ejidal, Sr. Hernan Rodas Valencia,
menciono que la colonia se fund6 entre 1933 y 1939, por el Sr. Nabor
Cordova Pérez y la Sra. Julia Marroquin Gonzalez, un matrimonio due-
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no de toda la llanura y parte de la montana llamada “La Guaca” (gua-
camaya), recibio dicho nombre ya que las guacamayas se juntaban a
comer frutos del nanchal que se encontraba en lo que ahora es el centro
del ejido.

También comenta que el maestro Rebustiano Ruiz, junto con la
ayuda del senor Leopoldo Cruz, se reunian con mas campesinos que
vivian en ranchos o fincas aledanas para promover que el lugar se hi-
ciera ejido, en inmediaciones del rio principal de este lugar, al que se le
conoce como “El Arroyon” por ser de buen afluente.

En la colonia se pueden observar arboles de jocote, coco, limon, na-
ranja, mandarina, mango, guayabos, caoba, cedro, macuiliz, nambimba,
etc. También se pueden ver algunos animales domésticos como perros
y gatos, y la mayor parte de los pobladores cuenta en su hogar con ca-
ballos y vacas, que son utilizados para los trabajos de carga. Algunas
familias tienen criaderos de gallinas y patos en su casa.

Figura 13. Flora y fauna externa.

Fuente: Ruiz y Pozo (2019).
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La flora que se encuentra en los alrededores de la colonia es diversa,
dentro de esta podemos apreciar arboles como: mango, tamarindo, en
menor proporcion cedro, roble, sauce, guayabilla, guayabo, etc. La colonia
esta rodeada de cerros en donde crecen arboles de cedro, los cuales per-
tenecen a una zona protegida llamada “Reserva Villahermosa”. Dentro
de la fauna silvestre se pueden ver iguanas, conejos, tlacuaches, palomas,
armadillos, culebras, bahos y, en menor proporcion que antes, venados.

Es importante mencionar que, aunque la agricultura les brinda una
cosecha para subsistencia, algunos campesinos construyeron en sus
terrenos un escarbado con maquinas, denominados jagtieyes, (véase fi-
gura 2) donde cultivan diversos tipos de peces para su consumo como
tilapias, mojarras de agua dulce, entre otros.

Figura 14. Jaguey.

Fuente: Ruiz y Pozo (2019).

Existen dos arroyos muy conocidos: “El Arroyon” y otro mas peque-
o denominado “El Arroyito” (véase figura 15), ubicado en el poniente-
oriente de la colonia; el primero baja de una montana y atraviesa una
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rancheria llamada San Agustin, en temporada de lluvia la corriente cre-
ce y es aprovechada por los agricultores que cuentan con rancherias
cerca, ya sea para riego de sus cosechas o para darles de beber a sus ani-
males domésticos entre otros usos, también cabe mencionar que si éste
crece mucho a causa de las lluvias puede llegar a afectar los cultivos que
estén mas cercanos. En temporadas de calor decrece y los agricultores
pueden tener sus cosechas en buen estado sin peligrar por la corriente
y se tiene un paso mas confiable.

Figura 15. El arroyito.

Fuente: Ruiz y Pozo (2019).

Siendo asi que, la milpa es parte de la agricultura mas provechosa y
fundamental de la alimentacion de los seres humanos, y ha representado
una forma de agricultura familiar que ha permitido el mantenimiento de
distintas generaciones, pues es el cultivo en donde una familia produce
los diversos alimentos que consumira a lo largo del ano. Asimismo, se le
considera el bastion indispensable de la seguridad alimenticia y la clave
para el aprovechamiento sostenible de la biodiversidad mexicana.
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De manera que, uno de los actores importantes para el desarrollo de
la agricultura son los campesinos, quienes dedican su vida al campo, per-
sonas llenas de historias y experiencias que han adquirido al pasar de
los anos, algunos han optado por vivir solo de ello, lo que es posible ya
que el campo brinda una amplia variedad de productos que aprovechan
adecuadamente; tienen diferentes tipos de cultivos en sus tierras pero en
su mayoria, siembran el maiz por ser una planta que soporta las carencias
de las temporadas, es mas redituable, se siembra a mayor escala y es el de
mayor venta, seguido de calabaza, frijol, tomate, quelites, etc.

Lamayor parte de los productos cosechados son usados por los pro-
pios cultivadores, los cuales aprovechan todo lo que puedan, ya que es-
tos son de gran aporte nutrimental tanto de vitaminas y minerales que
necesitan en su dia a dia, el campesino tiene una jornada laboral muy
larga y de gran esfuerzo fisico, lo cual requiere de grandes cantidades
de calorias. A pesar de todo, la alimentacion de ellos es muy pobre y no
cubre la canasta basica que propone el gobierno de México conformada
por alimentos como harina de trigo, leche y sus derivados, carnes (res,
puerco, pollo), pescado, panes que son indispensables para combatir el
hambre y la desnutricion (Gobierno de México, s.f).

Figura 16. Herramientas de trabajo diarias del campesino.
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Fuente: Ruiz y Pozo (2019).
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En la vida cotidiana del campesino de la Colonia en estudio, la milpa
es una fuente importante de alimentos, aprovechan al maximo todos
sus cultivos ya sea vendiéndolos o consumiéndolos. Como es sabido,
la vida del campo es pesada, aunque pueda parecer tranquila porque
se ha tenido la idea de estar rodeado de vegetacion, en la ciudad tene-
mos la ventaja de poder escoger qué desayunar, qué comer, qué cenar,
pero en la colonia no se tiene tanta factibilidad de escoger mas, si las
personas son campesinos de escasos recursos, lo viable es ir a recolec-
tar sus quelites, flor de calabaza, huitlacoches, verdolaga, ejotes, elotes,
entre otros, para poder comer algo al dia. En ocasiones estos alimentos
lo combinan con productos obtenidos también de sus animales domes-
ticados como huevos de gallina, huevos de guajolote, conejo, guajolote,
pollos, puerco, también productos como la leche (obtenida de la ordena
de vacas) o animales de caza.

Gracias a esto, la dieta de los campesinos que solo dependen del
policultivo de la milpa basan su alimentacion rica en fibra, minerales,
antioxidantes y micronutrimentos, asi como proteinas de origen vege-
tal provenientes de leguminosas como los frijoles y las habas, de car-
bohidratos complejos (Almaguer et al., 2020); sin embargo habria que
considerar que su alimentacion se limita en el consumo de proteina
animal, dado que este tipo de alimento suele no ser de consumo diario
adiferencia de una dieta de un sujeto que habita en un espacio urbano.

Debido a esto, cabe senalar que tenemos un problema de alimen-
tacion en la colonia Doctor Domingo Chanona, segtin el Fondo de las
Naciones Unidas para la Infancia (UNICEF) México cuenta con el
primer lugar a nivel mundial con obesidad infantil y el segundo lugar
con obesidad en adultos (Senado de la Republica, 2017).

El presidente de la Fundacion Sin Obesidad México A.C., Rober-
to Chamé, menciona que Tuxtla Gutiérrez, La Frailesca y Soconusco
encabezan los casos de obesidad en Chiapas y por esto, se tiene como
estado el quinto lugar a nivel nacional (Lopez, 2015).

Ademas de que tienen innumerables beneficios al medio ambiente,
este sistema de cultivo tradicional también propicia el rescate de los
alimentos tradicionales de Chiapas y por supuesto de México, pues es
posible encontrar una gran variedad de maices (morado, amarillo, rojo,
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azul, blanco, etc.) o frijoles, los cuales han formado parte de nuestra
tradicion gastronomica. Mediante la dieta de la milpa se reconocen di-
versos elementos para utilizarlos de tal forma que se pueda comer rico
y a la vez nutrirse sanamente, ademas de que se evitan y combaten las
epidemias nutricionales que afectan a nuestro pais con el consumo ex-
cesivo de la comida chatarra. (Gobierno de México, 2024).

En cuanto al patrimonio gastronomico del México actual es en su
mayoria de origen mestizo cuenta con gran variedad y diversidad gas-
tronomica reconocida a nivel mundial.

La invencion de las cocinas mexicanas es parte del resultado de
miles de afios de antigtiedad y de feliz concurrencia de dos factores
primordiales; el primero es la gran diversidad ambiental y de recursos
alimentarios; el segundo es la presencia de altas culturas y civilizacio-
nes prehispanicas que aprovecharon y manejaron esos ambientes. Am-
bos, ambiente y cultura, son los ejes fundamentales donde descansa la
inventiva de la cocina en México (Romero et al., 2012).

En la colonia Doctor Domingo Chanona se cuenta con diferentes
costumbres y tradiciones que forman parte de su herencia adquiri-
das de los antepasados, por lo cual atin conservan el patrimonio que
les dejaron, como aprovechar el maiz en casi todas sus preparaciones,
asi como los procesos de obtencion de sus productos cosechados, la
alimentacion que también tienen (platillos antiguos, tortillas hechas a
mano, entre otros), los medios que utilizaban para transportar sus ali-
mentos, la manera de preparacion de los alimentos, las artesanias que
realizan, entre otras.

Todo esto, lo han venido haciendo de generacion en generacion y es
asi como se ha conservado hasta hoy en dia, aunque ya es todo en menor
escala debido al efecto de la globalizacion en la colonia que ha cambia-
do a muchas personas que decidieron dejar su milpa y mejor dedicarse
otra cosa que le redite mas para poder alimentar a su familia.
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Figura 17. Bueyes para el transporte en carreta.

Fuente: Ruiz y Pozo (2019).

Con relacion a los alimentos que se cultivan dentro la colonia se ob-
servo que mayormente se produce el maiz, frijol, calabaza, pumpo, tol,
sorgo y hierbas comestibles como chipilin, hierva santa, acelga, verdo-
laga, bledo, hierbamora, epazote, entre otros.

Asimismo, el Sr. Jiménez, campesinos de la colonia, narra que mu-
chas cosas han cambiado y que es triste ver como las personas cambian
su alimentacion, comento que afios atras tuvo una obsesion por las be-
bidas gaseosas, lo que derivo en un problema fuerte en sus rifiones por
lo que tuvo que ser intervenido para que se pudiera recuperar; a partir
de eso el regreso a su antigua y actual alimentacion en donde ya no
incluye refrescos y consume muchas verduras y legumbres. Compar-
ti6 como ha cambiado su alimentacion senalando que “repentinamente
consumo carne, pero tiene que ser criada por mi, alguna vaquita o ga-
llinita que sacrifiquemos para poder ayudarnos, pero fuera de eso no te
consumo de granja ya que esos animalitos en 3 meses ya estan mas que
listos para comerlos cuando yo apenas y tengo mis pollitos, que crecen
mas lento, pero son mas sabrosos” (Jiménez, comunicacion personal,
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2019). Sin embargo, durante la entrevista el Sr. D. Ruiz y el Sr. J. César
opinaron que con el paso del tiempo se han incluido dentro de su die-
ta diaria los alimentos enlatados o ultraprocesados y que por lo tanto
existen mas enfermedades debido a una mala alimentacion, esto, junto
alapérdida de interés por el campo en consecuencia del alta de los pre-
cios para los agro insumos que son indispensables hoy en dia para un
optimo crecimiento de las cosechas.

Figura 18. Elaboracion de tamales de picte.

Fuente: Ruiz y Pozo (2019).

En la siguiente tabla se mencionan (de acuerdo con su consumo re-
gular, ya sea en casa o en el campo) las principales preparaciones o pla-
tillos para la alimentacion que se cosechan dentro de la milpa y que atin
se siguen conservando generacion tras generacion gracias a los cam-
pesinos que con su trabajo cosechan productos de muy buena calidad.
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Tabla 2. Alimentos mas consumidos en la Colonia Doctor Domingo Chanona.

Platillos mas consumidos En la Milpa En casa

‘ Frijoles saqui H X H

‘ Huevo de rancho con verdolaga H X H

‘ Sopa de chipilin H H

‘ Sopa de verduras H H

‘ Hierva mora con frijoles H

‘ Memelas de frijoles H

‘ Punta de chayote H

X X || X || X

‘ Frijoles refritos con epazote y queso Chiapas H

‘ Chirmol de tomate hervido H H

‘ Caldo de hierva mora H H

‘ Caldo de pollo de rancho H H

‘ Frijol con chipilin H H

XX || X X || *<

‘ Caldo de res H H

>

‘ Huevo con chorizo

‘ Huevo con calabacita frita H X H

‘ Ejote con huevo H X H

‘ Sopas (arroz-fideos) H H X

Nota. Ruiz y Pozo (2019).

Con referencia a la situacion alimentaria que ellos tenian antes con-
sideran que era mucho mejor a la que tenemos hoy en dia, ya que an-
teriormente, eran productos derivados de su cosecha, por lo que ellos
conocian todo el procesamiento, la comparacion de los enlatados, de
los cuales desconocen el proceso que llevan desde su cosecha hasta el
producto final y menos, cuales son los productos quimicos anadidos
para la facil conservacion de estos.

Los platillos que mas se consumen en la colonia son los menciona-
dos en la Tabla 2, por lo que se describe brevemente algunos de ellos:
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. Frijoles saqui: frijoles negros cocidos en olla de barro a lena.

. Chirmol: tomates, cebolla, chile verde hervido, licuado. Agre-
gan cilantro y cebolla cruda picada con pepita de calabaza mo-
lida y huevos hervidos (huevos duros o cocidos).

. Huevos con verdolaga: huevos revueltos con verdolagas.

. Caldo de pollo: gallina de rancho hervida con tomate, cebolla,
ajos, laurel, sal, epazote.

Figura 19. Uso de estufas de gas en casa de los campesinos.

Fuente: Ruiz y Pozo (2019).

Junto a los campesinos se observaron los procesos de obtencion de
los diversos productos cosechados, y aunque dentro de este proceso ha
habido algunos cambios con el paso del tiempo, la mayoria se basan en
los siguientes:

1. La limpia del terreno: en algunos casos se quema la maleza o
restos de la cosecha como la cana maiz asi llamada en la zona, y
también se limpia a mano con ayuda de la coa.

2. Elrastro, rastrear o rastreo: que es simplemente remover la tie-
rra, ya sea con una mancuerna de bueyes, con un tractor o sim-
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plemente dejarlo asi ya que como siembran distintos cultivos
eso hace que la tierra se nutra nuevamente.

Siembra del producto: esta se lleva a cabo con un instrumento
llamado macana o con una sembradora que es remolcada con
un tractor que diferencia el tiempo, pero no el ahorro del dinero
al hacerlo a mano.

Limpiar el terreno: para que el producto siga creciendo adecua-
damente ya que durante su crecimiento también crecen male-
zas 0 monte como dicen los campesinos entonces se hace una
limpieza con machete o coa dependiendo el terreno y asi la mil-
pa crezca en un terreno adecuado.

La fumigacion para plagas y plantas: que interfieran en un buen
crecimiento, antes no habia tantas plagas como las de ahora asi
que fumigan sus plantaciones con liquidos especializados, los
cuales tienen precios elevados.

Fertilizacion del producto sembrado: para un mejor crecimien-
to (con anterioridad no se hacia eso ya que la tierra era fértil y
no se necesitaba poner ningtin quimico).

Segunda fertilizacion, dependiendo el producto: Este proceso
no se lleva a cabo en todos los productos, en los mencionados
anteriormente podemos decir que puede realizarse en el maiz,
frijol, entre otros.

Obtencion de la materia prima: la cosecha del producto, que se
recolecta a mano en la tapisca o con maquina.

Una vez cosechados los productos los campesinos le dan diferentes
procesos a los mismos, dependiendo en la situacion economica en la
que se encuentre cada uno, la mayoria de las personas entrevistadas
respondieron que venden el 60 % y el 40% lo utilizan para consumo
propio, y esto lo emplean en diferentes preparaciones como tortillas,
que son indispensables en todo momento para acompanar los alimen-
tos y otras derivadas del mismo maiz como el nixtamalizado para el
pozol; también hacen preparaciones a base de frijol y de vegetales y
hierbas comestibles.

67



Maiz y su permanencia frente a la modernidad

Conclusiones

La investigacion mostro que los campesinos de la colonia Doctor Do-
mingo Chanona son adultos mayores quienes practican la agricultura y
quienes han mantenido las tradiciones sobre los modos de cultivo en su
campo; la base de su alimentacion y bienestar dependen de los produc-
tos obtenidos de la milpa y que, con el paso del tiempo, han observado
la falta de interés de los jovenes por cuidar y cultivar las tierras, lo que
ha favorecido el ingreso de productos ultraprocesados que agilizan los
procesos de elaboracion de alimentos dentro de la cocina, asi como, las
acciones realizadas en el campo para su obtencion.

Es necesario destacar laimportancia de la labor que llevan a cabo los
campesinos, ya que es un trabajo delicado, eficiente pero cansado, que
ellos deben realizar para que obtengan un producto de calidad, porque
son consumidores de sus propios cultivos, debido a esto no le agregan
tantos plaguicidas como los productos industrializados, eso quiere de-
cir que al consumir productos locales se ayuda a los campesinos y se
cuida la salud. La alimentacion de los campesinos de la colonia se basa
en el maiz, frijol, calabaza, chipilin, flor de calabaza, chiles, entre otros.
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Estudio socioemocional y sensorial del pozol:
bebida tradicional de maiz

Gabriela Palacios Pola
José Andreés Herrera Corredor

Resumen

1 pozol es una bebida de masa de maiz nixtamalizado o reven-

tado considerada como altamente nutritiva y funcional debido

a su contenido de almidon resistente. Se caracteriza por ser una
bebida cuya ingesta al medio dia constituye un refrigerio con costos
accesibles a poblaciones rurales y urbanas. Este estudio se realiz6 me-
diante una encuesta con un formulario ejecutado a través de Google (n
= 438) que fue presentado en 5 secciones: Informacion sociodemografi-
ca, habitos de consumo, caracteristicas de preferencia del tipo de pozol,
saciedad y emociones. Para reconocer los habitos de consumo se indago
acerca de los horarios, frecuencias y lugares de compra, tipos de pozol
(agrio, blanco y de cacao), tipos de masa, acompafiamientos, periodo
desde que consume el pozol, motivos para beberlo, cantidad y utensi-
lio. Todas las escalas se marcaron con 7 puntos en importancia y agra-
do. La saciedad se evaluo usando la escala del Oso Teddy con 5 puntos
y se emplearon 20 emojis para sefalar las emociones después de beber
pozol. Los datos fueron analizados utilizando el software R Studio ver-
si6n 4.2.2. Los resultados indican que la mayoria de los participantes
habitan en espacios urbanizados y adquieren el pozol en mercados, la
preferencia del tipo de masa del pozol tiene correlacion con las edades
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de consumidores, maiz reventado es predilecto por adultos mayores de
50 anos. Pozol agrio es importante tnicamente para habitantes de zo-
nas de los altos, pozol blanco y de cacao recibieron altas calificaciones
en escala hedonica y las emociones marcadas corresponden a positivas
como feliz, agradecido, complacido, entusiasmado y confiado.

Palabras clave: pozol, maiz reventado, maiz nixtamalizado.
Introduccion

El pozol es una bebida tradicional de México realizada a base de maiz
nixtamalizado y agua purificada, pudiendo ser acompanado con otros
ingredientes como cacao (tostado y molido), canela (molida) y aztacar
(granulada). Esta bebida es consumida principalmente en la region su-
reste del pais. Su origen esta centrado en la cultura maya, por lo que
prevalece como parte de la alimentacion de etnias tsotsiles, tseltales,
zoques, chontales, lacandones, zapotecos, mames, entre otros, y por su-
puesto se ha extendido a la poblacion mestiza (Flores, 2003).

El cuidado de la salud en la sociedad muestra una tendencia actual
que favorece el consumo de alimentos y bebidas tradicionales, debido a
la constante exposicion de los dafios producidos por la reformulacion
de productos alimentarios que emplea la agroindustria en su elabora-
cion. Las bebidas industrializadas mas populares en poblacion juvenil
son las gaseosas azucaradas que ocasionan problemas asociados a las
enfermedades y padecimientos como diabetes mellitus, dislipidemias,
hipertension arterial, obesidad, entre otras (Lancarotte et al., 2010).

El estilo de vida en los consumidores mexicanos limita el tiempo que
se dedica al consumo de alimentos y bebidas saludables debido a las
largas distancias y prolongadas jornadas fuera del domicilio. Aunque
se estan creando estrategias para comercializar productos regionales
a partir de practicas como la de Responsabilidad Social Empresarial
(RSE). De acuerdo a la RSE, los mexicanos representan un tipo de con-
sumidor que se muestran dispuestos a adquirir un producto ecologico
aun considerando un sobreprecio (Amezcua et al., 2018).
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Sin embargo, en el caso particular del pozol, se trata de una bebida
tradicional de facil acceso en términos de precios y seguridad alimen-
taria, debido a que se encuentra a la venta en diversos establecimientos
desde mercados publicos, casas particulares, en puestos ambulantes
situados fuera de instituciones médicas o educativas, inclusive se co-
mercializa a través de vendedores que los ofrecen en calles céntricas
y cercanas a los puestos populares. Estas estrategias de venta han re-
sultado exitosas debido a que, en las mananas, la gran mayoria de los
estudiantes y trabajadores, salen temprano a la escuela o al trabajo y el
tiempo disponible para el desayuno es limitado.

Esto hace necesario el consumo de alimentos que mantengan la
sensacion de saciedad por mas tiempo, como aquellos que contienen
almidon resistente encontrados en legumbres, semillas, tubérculos
y cereales como el maiz (Villarroel et al., 2018). La bebida de masa de
maiz nixtamalizado o reventado (doble coccion del maiz) favorece el
consumo de almidon resistente y por lo tanto se deduce que el poder
supresor del apetito lo ha convertido en un refrigerio de medio dia ya
que genera una sensacion de saciedad entre comidas, que puede ser
cuantificable con base en lo propuesto por Blundell en estudios sobre
obesidad (Blundell et al.,2010).

Aunado a la sensacion de saciedad generada por los carbohidratos,
las emociones que estas moléculas inducen también se han medido a
través de expresiones graficas habituales, conocidas como emojis o
emoticones, en distintos alimentos como los que se adquieren en res-
taurantes universitarios (ensaladas, sandwich, tortas y chilaquiles)
(Lagunes et al., 2020) que se caracterizan por presentar diferentes tex-
turas asociadas a su composicion estructural.

En particular, en el pozol se espera que la composicion estructural, a
base de almidon resistente contribuya a incrementar la saciedad, a pe-
sar de que las bebidas presentan tiempos cortos de permanencia oral, y
que genere emociones positivas.
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Objetivo

Identificar las emociones, preferencia y saciedad que brinda el po-
zol asociadas con las caracteristicas sociodemograficas y habitos de
consumo.

Metodologia

Se encuestaron un total de 438 consumidores de pozol mediante un
muestreo aleatorio simple. Las respuestas se colectaron utilizando un
cuestionario desarrollado en Google Forms con 5 secciones: 1) datos
demograficos; 2) habitos de consumo; 3) preferencia por tipo de pozol;
4) nivel de saciedad; 5) emociones elicitadas por el pozol en los consu-
midores.

Dentro del apartado de habitos de consumo se indag6 acerca de los
horarios, frecuencias y lugares de compra, tipos de pozol (agrio, blanco
y de cacao), tipos de masa, acompanamientos, periodo desde que con-
sume el pozol, motivos para beberlo, cantidad y utensilio, asi como el
consumo durante la pandemia.

Todas las escalas se marcaron con 7 puntos en términos de impor-
tancia y agrado por las bebidas tradicionales. Se emple6 una escala he-
doénica no estructurada para evaluar cada tipo pozol (agrio, blancoy de
cacao) cuyo rango va desde “me gusta mucho” a “me disgusta mucho”.

En tanto que la saciedad se evaluo con 5 puntos usando la escala
(traducida al espafiol) del Oso Teddy, que indica en forma grafica un
0s0 cuyo estomago va incrementando a medida que se muestra satisfe-
cho (Bennett y Blissett, 2014).

Se usaron 20 emojis 0 emoticones (tabla 3) que fueron empleados
para analizar las emociones que se manifiestan con el consumo del po-
zol, de los cuales 10 son emoticones que muestran emociones positivas
y 10 emojis simbolizan las negativas.

73



Maiz y su permanencia frente a la modernidad

Tabla 3. Emociones expresadas mediante emojis.

Emociones positivas Emociones negativas
‘ agradecido H inspirado H Aburrido H Nervioso ‘
‘ feliz H amoroso H Ansioso H Culpable ‘
‘ confiado H complacido H Pensativo H Enojado ‘
‘ orgulloso H entusiasta H Preocupado H Nostalgico ‘
‘ optimista H interesado H Triste H Miedo ‘

Nota. Palacios y Herrera, (2023).

Las asociaciones entre las variables sociodemograficas fueron ana-
lizadas mediante chi cuadrada. Para la evaluacion sensorial se empleo
un analisis de varianza. Las correlaciones entre variables se realizaron
en forma grafica a través del analisis de componentes principales. La
segmentacion de los participantes con base en las variables hedonicas
fue esquematizada por medio de clasteres para mostrar asociaciones.
Por altimo, se hizo un analisis de correspondencia para identificar las
emociones que se generan por cada tipo de pozol.

Resultados

Los consumidores participantes estuvieron distribuidos como sigue:
con relacion al sexo el 56% fue femenino y el 44% fue masculino. Con
relacion a la edad, 39%, 26%, 20% y 15% estuvieron distribuidos en
edades de 18 a 29 afios, 30 a 40 anos, 41 a 50 anos y mas de 50, respec-
tivamente. En general, un 43% de los participantes habita en espacios
urbanizados. Ademas, 3% prefiere pozol agrio, 15% prefiere pozol blan-
co y 83% prefiere pozol con cacao. Ademas, 57% de los consumidores
compra el pozol en mercados, 25% lo compra con vecinos, 12% lo com-
pra en fiestas y 6% lo consume hecho en casa.
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Figura 19. Grafico de asociacion que muestra los residuales estandarizados
significativos que permiten identificar el efecto de la edad en la preferencia por
diferentes tipos de pozol.
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Fuente: Palacios y Herrera, (2023).

Se encontro que la preferencia por el tipo de pozol esta asociada con
la edad (de acuerdo con la prueba de chi cuadrada p < 0.0001). Los con-
sumidores con edades de 18 a 29 afos tienen una baja preferencia por
el pozol agrio y el blanco. En contraste los consumidores mayores de
50 anos tienen una alta preferencia por estos tipos de pozol de acuerdo
con los residuales de Pearson (figura 19). Esto representa un claro efec-
to de las diferencias generacionales respecto a la preferencia por los di-
ferentes tipos de pozol. También se encontro que, con respecto al sexo,
el masculino tiende a consumir mas de 500 mL diarios mientras que el
femenino consume menos de 500 mL diarios (figura 20), de acuerdo
con la prueba de chi cuadrada (p <0.0002).

Las celdas en color rojo claro indican que, en esa celda, hay menos
personas de las esperadas que prefieren el pozol. Las celdas en color
azul claro indican que en esa celda hay mas personas de las esperadas
que prefieren el pozol. Basado en la prueba de chi cuadrada con un ni-
vel de significancia de 0.05.
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Figura 20. Grafico de asociacion que muestra los residuales estandarizados
significativos que permiten identificar el efecto del sexo en la cantidad de pozol
consumida diariamente.
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Fuente: Palacios y Herrera, (2023).

Las celdas en color rojo claro indican que, en esa celda hay menos
personas de las esperadas. Las celdas en color azul claro indican que en
esa celda hay mas personas de las esperadas. Basado en la prueba de chi
cuadrada con un nivel de significancia de 0.05.

El pozol agrio es importante tnicamente para habitantes de zonas de
los Altos, en tanto que el pozol blanco y con cacao recibieron altas califica-
ciones en escala hedonica. En la tabla 4 se muestran los resultados en escala
del1al 7, siendo la mas alta para pozol de cacao, con un significado verbal
de “me gusta mucho”, en tanto que la mas baja fue la obtenida por el pozol
agrio con un argumento cercano a “me disgusta moderadamente”.

Los ingredientes de cada tipo de pozol definen el grado de acepta-
cion, el dulce sobresale en el pozol de cacao ya que para contrarrestar el
sabor amargo del cacao se adiciona suficiente endulzante. En contraste,
en el pozol blanco, es comtin no adicionar aztcar y consumir la masa de
maiz nixtamalizado disuelta en agua, lo que no resulta apetecible para
todos los consumidores. Para el pozol agrio sobresale el sabor acido ge-
nerado por la presencia de bacterias acido lacticas en la suspension de
masa fermentada (Nuraida et al., 1995).
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Tabla 4. Calificaciones en la escala hedonica de 7 puntos para los tres tipos de pozol.

pozol agrio pozol blanco pozol de cacao

| 2.8+ 19 [ 51%17 [ 6.5+ 1.2 |

Nota. Palacios y Herrera, (2023).

Los resultados del analisis de componentes principales (figura 21)
indicaron que las variables nivel de saciedad y el agrado por el cacao
estan correlacionadas, es posible que el aporte calorico del cacao con-
tribuya en esta asociacion. Asi mismo, las variables de agrado por pozol
blanco y pozol agrio; las variables de presentacion y precio; y las varia-
bles de importancia por reventado, batido a mano y recién elaborado
también estuvieron correlacionadas.

Figura 21. Correlaciones de variables medidas con escala hedonica basadas en

un analisis de componentes principales para el conjunto de 438 consumidores

encuestados.

=)

Dim 2 (16.37%)

AgradaCacao
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ImportanciaPresgnta
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ImportanciaRecienElaborgdo

0.0
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AgradaAgrio

-1.0 -0.5 0.0 0.5 1.0
Dim 1 (30.98%)

Fuente: Palacios y Herrera, (2023).
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El proceso de segmentacion a posteriori con base en las caracteris-
ticas hedonicas (figura 22) separo a los consumidores en 3 grupos: el
grupo 1 con 141 personas, el grupo 2 con 200 personas y el grupo 3 con
97 personas. En la grafica se observa que el agrado por el pozol agrio es
relevante para la definicion de clasters. Los grupos uno y 3 asignaron
valores bajos al nivel de agrado por el pozol agrio. Asimismo, la impor-
tancia de que sea recién elaborado y la importancia que sea reventado.
El grupo 3 asigno valores bajos a la importancia que sea recién elabora-
doy reventado. En contraste, los grupos uno y 2 asignaron valores altos
a estas mismas caracteristicas.

Figura 22. Grafica de barras para cada claster o grupo que representa
los diferentes valores que asignaron los consumidores a las diferentes
caracteristicas de agrado en el pozol utilizando una escala hedonica.

2 3 4 5 6 7

| | | | | | |
Cluster 2: 200 (46%)

| | | | | | | | | |
Cluster 1: 141 (32%) Cluster 3: 97 (22%)

ImportanciaRecienElaborado . | 0

ImportanciaReventado .

AgradaAgrio ]—4 .
AgradaBlanco '—0 . |

AgradaCacao . |—c +
ImportanciaPrecio . ° }—q
ImportanciaBatidoMano -| . | }—.
ImportanciaPresenta o | . }—0

NivelSaciedad ] r }

Fuente: Palacios y Herrera, (2023).

En la figura 23 se puede apreciar que las emociones positivas que
corresponden a feliz, agradecido, complacido, entusiasmado y confiado
se muestran cercanas a la muestra C (pozol de cacao). Lo anterior, se
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explica debido a que el cacao tiene una gran cantidad de antioxidantes
fitoquimicos bioactivos y considerables sustancias psicotropicas que
estimulan y regulan el estado de animo (Brillo y Di Renzo, 2015).

Figura 23. Grafico que senala las emociones que generan los tres tipos de pozol

F2 (36.70 %)

|
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Fuente: Palacios y Herrera, (2023).

Conclusiones

El estudio muestra que la importancia del pozol esta vinculada a va-
riables de proceso (masa reventada y producto recién elaborado), asi
mismo, contribuye a definir que la preferencia por el tipo de pozol se
asocia con la edad del consumidor y que el contenido ingerido se vincu-
la mejor con el sexo del participante.
La saciedad y la preferencia por el pozol de cacao son independien-
tes de la edad y el sexo. Este tipo de pozol genera emociones positivas
como entusiasmo y felicidad que se asocian a los compuestos fitoqui-
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micos y psicotropicos presentes en el cacao, ademas del contenido de
almidon resistente propio del maiz que propicia la saciedad.

Las variedades de pozol conocidas como blanco y agrio son menos
favorecidas por los consumidores y, mas bien sus agrupaciones se rela-
cionan con personas de la tercera edad.

Estas asociaciones entre factores sociales y sensoriales requieren
analisis mas profundos para conocer sus posibles contribuciones en la
salud de consumidores de bebidas tradicionales.
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Pozol, bebida de importancia cultural
y gastronomica de Soyatitan

Emmanuel Cruz Méndez
Susana del Carmen Bolom Martinez
Roger Manuel Hernandez Garcia

Resumen

I maiz es un grano considerado como la base de nuestra alimen-

tacion, sustento y economia de los mexicanos, es ademas un

elemento que engloba creencias, costumbres, ritos, ceremonias,
leyendas y fiestas. El mundo ha evolucionado de forma desmesurada
provocando cambios en el proceso de cultivo, ademas del desplaza-
miento del grano nativo ante el transgénico.

Sin embargo, por ser un grano tan diverso podemos encontrarlo en
un sinfin de preparaciones gastronomicas, en particular, esta investi-
gacion se centra en el pozol, que es una bebida que atn persiste desde
la época prehispanica y que hoy en dia es una de las mas emblematicas
en el estado de Chiapas; se consume blanco, con cacao o también agrio,
se dice que los abuelos y campesinos tomaban pozol agrio a medio dia
para recuperar fuerzas, ademas se sabe que al dejar varios dias en repo-
so esta bebida formaba una especie de cuajo, este era el punto exacto
para ser utilizado como antibiotico.

Esta investigacion se centra en documentar y analizar el pozol, que
es una bebida tradicional consumida en Soyatitan, elaborado por las
cocineras tradicionales a partir de la nixtamalizacion del maiz, lo pre-
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paran en dos versiones blanco y de cacao, cada uno representa una di-
ferencia cultural por diversos factores como tiempo, quien lo elabora y
el espacio social.

Finalmente, es importante reconocer el arduo trabajo que agricul-
tores y cocineras realizan todos los dias en los campos y las cocinas
para que tanto el maiz como los platillos y esta bebida pervivan en la

actualidad.

Palabras clave: nixtamalizacion, bebida tradicional, cocinera tra-
dicional.

Introduccion

La presente investigacion se centra en documentar la importancia del
pozol, las diferentes recetas para su elaboracion, asi como los aspectos
socioculturales en torno a esta bebida, que se elabora a partir del maiz y
que atin es consumido en el poblado de Soyatitan, municipio de Venus-
tiano Carranza del estado de Chiapas, recuperando particularmente la
perspectiva de cocineras y agricultores de la region.

Soyatitan es un poblado de procedencia tseltal fundado en el siglo
XVI por los frailes dominicanos. A principios del siglo XX, Marcos E. Be-
cerra senalaba que los mayas lo llamaban Boltulan o Uolaltulan, atn hoy
en dia varios poblados asi lo reconocen (Viqueira, 1997); desde enton-
ces, sus principales actividades economicas son el cultivo de cana para
la elaboracion de azticar, el cultivo de maiz y frijol para comercializar y
para el autoconsumo, entre sus principales festividades destaca la fiesta
de la “Sefiora de la Asuncion” y la “Santa Cruz” celebrada el 3 de mayo,
ademas atin practican y conservan actividades agricolas como la siembra
de la milpa, utilizando técnicas locales aprendidas por generaciones y en
donde también realizan rituales en torno al agradecimiento a la cosecha.

Es una localidad con gran riqueza gastronomica y cultural, esta
investigacion tnicamente se analiza la importancia que tienen sus be-
bidas tradicionales que se preparan a partir del maiz; siendo el pozol
la bebida protagonica por su consumo relevante y los usos rituales
que tiene.
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Se han documentado diversos escritos de la época colonial, que in-
dican que desde la época prehispanica el pozol ha sido una bebida muy
apreciada entre los antiguos habitantes mayas-chontales (Roman, 2011)
por ser un alimento rico en nutrientes que favorecia la resistencia para
los viajeros indigenas. Los espafioles identificaban al pozol como una
bebida agria de los indios, que los hacia resistir el calor, exponiendo que
su preparacion requeria de las virtudes culturales y la inteligencia de las
mujeres quienes elaboraban el pozol en sus piedras de moler (metates)
(Secretaria de Agricultura y Desarrollo Rural, 2019; Garcia, 2020).

Se define al pozol como una bebida de origen prehispanico, elabora-
da a base de maiz y cacao, es espesa, se elabora de manera artesanal y se
consume principalmente en el sureste del pais particularmente en los
estados de Chiapas y Tabasco (Secretaria de Agricultura y Desarrollo
Rural, 2019).

El pozol tiene varias presentaciones puede ser blanco dado que se
utilizo el maiz blanco para su elaboracion, pero también puede ser
elaborado con maiz amarillo, también se encuentra el pozol con cacao
(usando masa de maiz blanco con cacao) o pozol agrio (un pozol que
una vez preparada la masa se deja fermentar por varios dias).

Tradicionalmente la bebida se ha preparado en forma doméstica
para el consumo de la misma familia que lo elabora; o de forma co-
mercial para ser vendida en el mercado o en los puestos artesanales.
Las personas que la preparan son en su mayoria mujeres, quienes han
aprendido la forma o la técnica de preparacion de sus antepasados. No
hay muchas personas que conozcan la formulacion que le da un toque
singular a esta bebida (Fernan, 2006).

La popularidad del pozol se debe a varios factores, uno de los mas im-
portantes es que es fuente de nutrientes e incluso por la presencia de pro-
bioticos, particularmente las que se encuentran en el pozol agrio ya que
contiene algunas bacterias lacticas, que son benéficas para el organismo
humano ayudando a la sintesis y absorcion de vitaminas, asi como en la
adecuada movilidad intestinal (Velazquez-Lopez et.al., 2018).

Otras de las razones de la importancia del pozol son las formas tra-
dicionales de ser consumido y que responde a una expresion de la cul-
tura alimentaria de la poblacion que lo consume. Por ejemplo, cuando
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la masa del pozol se asienta en el fondo de la jicara o recipiente des-
pués de unos minutos de dejarlo en reposo, es nombrado shish en Ta-
basco o motzii en Chiapas, al agitarlo nuevamente, con el caracteristico
movimiento eliptico, llamado meneadito de pozol, el pozol retoma su
consistencia espesa y, como se dice popularmente en Tabasco “es una
bebida comestible”, haciendo alusion a que, al mismo tiempo de tomar
se mastica el shish, calmando de esta manera la sed y el hambre simulta-
neamente (Roman, 2011).

Por otra parte, el pozol sigue siendo una bebida de importancia ri-
tual durante diversas festividades religiosas (Newell, et al., 2022), en
Soyatitan por ejemplo en la festividad de la Santa Cruz el pozol toma
importancia en la celebracion catolica-indigena.

Cabe resaltar que, para la elaboracion de esta bebida se deben de
realizar una serie de acciones que muy pocas veces suelen ser aprecia-
das; una vez seleccionado los granos de maiz, se necesita todo un pro-
ceso que implica la siembra y cosecha del maiz, donde los campesinos
juegan un papel importante para el cuidado de la milpa, posteriormen-
te el trabajo pasa a las manos de las cocineras tradicionales que son las
encargadas de cocinar el maiz a través de la nixtamalizacion (coccion
de los granos secos con agua y cal que ablanda el hollejo de los granos)
que es una técnica necesaria para elaborar la bebida, una vez cocido, se
muele y se bate, para finalmente servirse para degustarlo solo 0 acom-
paiiado de mango verde, sal o encurtidos de chiles.

Objetivo

Analizar la elaboracion del pozol por medio de una comparacion entre
cocineras tradicionales, asi como los aspectos socioculturales y consu-
mo de esta bebida en el poblado de Soyatitan, Chiapas.

Metodologia

Esta investigacion es cualitativa, pues el principal proposito es descri-
bir por medio de las palabras propias de cocineras tradicionales y cam-
pesinos, aspectos de vital importancia en la elaboracion y consumo del

85



Maiz y su permanencia frente a la modernidad

pozol en el poblado de Soyatitan, Chiapas. Para realizar la parte docu-
mental se consultaron diferentes fuentes de investigacion como libros y
articulos, asi como de diversos autores, recopilando informacion sobre
el concepto de la bebida y su importancia cultural; por otro lado, se
realizaron entrevistas a tres cocineras tradicionales las senioras Rosaria
Hernandez Ramirez, Carmen Méndez Hernandez y Ada Luz Cande-
laria Goicochea Macal, asi como a dos agricultores, los sefiores Pedro
Méndez Ramirez y Alejandro Méndez Hernandez; durante un periodo
de seis meses que comprende de diciembre de 2022 a mayo de 2023.

Resultados

Se realizaron nueve visitas a los diferentes informantes en los momen-
tos y espacios que ellos permitieron, a continuacion, en la tabla 5 se
presentan los principales resultados de las entrevistas realizadas a las
cocineras tradicionales quienes compartieron informacion sobre la
preparacion, técnicas y creencias en torno a la elaboracion del pozol
blanco y de cacao.

Tabla 5. Cuadro comparativo de recetas del pozol
entre cocineras tradicionales de Soyatitan.

cocinera/
ingredientes

senora Rosaria

sefora Carmen

sefora Ada Luz

pozol blanco y de
cacao, maiz, agua,

cal, pozol de cacao.

emplea el maiz amari-
llo y maiz blanco para
la elaboracion del
pozol, utiliza comal
de barro para tostar
el cacao

emplea maiz amarillo
y blanco para la
elaboracion del pozol,
utiliza un comal de
barro para tostar el
cacao

emplea maiz amarillo
ya que es el Gnico tipo
de maiz que su familia
cultiva, utiliza un
comal de tierra para
tostar el cacao

cantidades

una cubetita de 5
litros aproximadamen-
te, el agua suficiente,
1 kg de cacao,

azlcar al gusto

una cubetita de 3
litros aproximada-
mente, la cantidad
de agua necesaria,
3/ de kilo de cacao,
la cantidad de azUcar
depende del gusto de
la persona

una cubetita de 5
litros aproximada-
mente, la cantidad
de agua depende de
como lo necesite el
maiz, 1 kg de cacao,
azlcar al gusto
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cocinera/
ingredientes

sefora Rosaria

sefora Carmen

sefora Ada Luz

procedimiento

realiza el proceso

de nixtamalizacion,
probando la cantidad
de cal con la punta de
la lengua, para el caso
del pozol reventado
una vez que esté bien
cocido el maizy se
reviente, se realiza la
molienda, se amasa
el maiz para hacer
bolas compactas y

se sirve

realiza el mismo
procedimiento que la
sefnora Rosaria, es
decir, para la nixta-
malizacion prueba la
cantidad de cal con
la punta de la lengua,
para el pozol reventa-
do una vez que esté
bien cocido el maizy
se reviente se realiza
la molienda, se ama-
sa el maiz para hacer
bolas compactas y
se sirve

realiza su proceso

de nixtamalizacion
probando la cantidad
suficiente de cal la
punta de la lengua,
para elaborar su pozol
reventado una vez
que el maiz se revien-
ta, comienza a quitar
el pedicelo o pilorriza
(Jackson y Shandera,
1995) grano por gra-
no, que es conocido
como shushito 'y
posteriormente realiza
la molienda, amasa el
maiz para hacer bolas
compactas y sirve

creencias en torno a
la preparacion

no importa si el pozol
esta agrio aun asi
puedes consumirlo,
empleando azucar

el sabor mejora,
menciona que es im-
portante saber medir
bien la cantidad de
cal a utilizar, ya que
de lo contrario el maiz
queda un poco duro o
queda muy blando y
verde debido a que la
cal lo comi6

ella sabe que el pozol
que se agria era con-
sumido en el pasado
como antibiético y
desinflamatorio al
crear una especie

de nata en la parte
superior

para que un pozol
tenga el mejor sabor
posible es necesario
que el maiz sea nix-
tamalizado el mismo
dia, de lo contrario
el sabor cambia de
manera muy notoria

Nota. Cruz, (2023).

Elpozol es una bebida llena de particularidades y secretos pues cada
cocinera tiene una forma singular de prepararlo, por supuesto también
hay ciertas semejanzas al momento de realizar las recetas del pozol
como sucede en el caso de las sefioras Rosaria y Carmen, que se puede
visualizar en la tabla 5.
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Para fines de esta investigacion se opto por colocar un solo procedi-

miento que considera elementos generales de las tres cocineras para la
elaboracion del pozol blanco y de cacao.

Procedimiento

Para comenzar con la receta es necesario medir la cantidad de
maiz que se utilizara y a continuacion se lava el maiz para que
se encuentre previamente limpio.

Ya lavado hay que agregar la cal por puios puesto que esta es
la forma de medir de las cocineras tradicionales y mezclan hasta
que se encuentre bien disuelta en el agua, para saber si la cal es
la correcta se prueba el agua con la punta de la lengua, si el agua
pica entonces significa que ya tiene lo suficiente para su coccion.
La coccion demora entre una y tres horas aproximadamente,
se sabra que este cocido por qué los granos estaran suaves y el
pericarpio ya no se encuentra presente en el grano de maiz.
Generalmente se muele en los molinos manuales cuando la can-
tidad de maiz nixtamalizado es poca o también en los molinos
eléctricos cuando la cantidad es mayor, dependera de la canti-
dad de maiz que se tenga que moler.

Posteriormente ya en la casa de la cocinera tradicional, se co-
loca sobre la mesa, se amasa, se forman porciones alargadas o
bolas de masa de aproximadamente 10 cm, para favorecer que
durante la preparacion la masa espese.

En una jarra o recipiente con poca agua se agregan las bolas de
masa y se bate hasta no tener grumos.

Finalmente se sirve en jicaras o tazas.

En la elaboracion de pozol de cacao, el proceso de nixtamalizacion

es el mismo y se agrega otros procedimientos para el cacao:
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8. Se prepara el comal con el fuego medio, se agregan las semi-

llas de cacao y se remueven constantemente de forma circular,
atendiendo que el tostado sea lo mas parejo posible y que los
granos no se quemen.
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9. Cuando el cacao esta tostado y frio se les retira la cascara y con-
tinda con la molienda para formar la pasta de cacao.

10. Posterior a la nixtamalizacion del maiz y realizada la molienda, se
amasa adicionando la pasta de cacao, cuidando que el sabor sea el
adecuado, es decir evitando que en el pozol no se sienta el sabor
al cacao o si se coloca en exceso se percibe un sabor amargo.

11. Finalmente, en un recipiente con poca agua se agrega las bolas
de masa y se bate hasta que no queden grumos, agregar mas
agua hasta obtener el espesor deseado y servir en jicaras (Cruz,
2023, pp. 48-50).

Aspectos socioculturales

El consumo de pozol en esta localidad se realiza al mediodia como un
tipo de colacion con la finalidad de no padecer hambre, pues acos-
tumbran a desayunar temprano y disfrutar de la comida. De ahi que la
consideran una bebida que tiene la capacidad de mitigar el hambre y
también la sed, es consumido en porciones de aproximadamente una
jicara de entre 250 a 500 mililitros diarios.

Figura 24. Pozol blanco.

Fuente: Cruz (2022).
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Existen algunas caracteristicas particulares al momento de consu-
mir pozol, por una parte, el consumo de pozol blanco se da mas entre
los campesinos o jornaleros que entre las personas que permanecen en
sus hogares; ellos parten muy temprano a sus cultivos de cana de az-
car, maiz y frijol o cualquier otro trabajo u oficio y llevan pozol blanco
para alimentarse, es muy dificil encontrar algtin jornalero consumiendo
pozol de cacao. Por otra parte, el pozol de cacao tiende a consumirse
con mayor frecuencia en los hogares, este se puede acompanar en la
comida como bebida refrescante o “de gusto”, que es como lo nombran
para diferenciarlo del blanco.

El pozol blanco es una bebida versatil ya que a partir del mismo se
elaboran otras dos versiones; la primera se trata del pozol de maiz ca-
liente, que es preparado con el maiz recién salido de coccion, lavado y
molido, las cocineras senalan que al momento de batirlo es mas com-
plicado pues los grumos tardan mas tiempo en disolverse, pero el sabor
es muy agradable y el segundo, es el pozol de maiz reventado que se
somete a una segunda coccion, en la primera se aplica la nixtamaliza-
cion y en la segunda se lava el maiz quitando todos los restos de cal y
se regresa al fuego para darle una segunda coccion con agua hasta que
los granos revienten, el sabor varia y depende del gusto del comensal.

Las cocineras tradicionales entrevistadas coinciden en que, es impor-
tante amasar después de la molienda y separar la masa en porciones mas
pequenas, en este caso forman bolas de unos 10 centimetros aproxima-
damente que seran utilizadas para batir, precisan que, de lo contrario, la
bebida no espesa y el sabor es insipido. Sefalan que para hacer mas pla-
centera la forma de ingerir la bebida, se suele acompanar el consumo del
pozol con mango verde, coco, chiles como el timpinchile y el miraparriba
(los cuales se preparan en curtido) o bien pedazos de panela.

Explican que anteriormente se consumia el pozol agrio como una es-
pecie de antibiotico (ya que, para realizarlo, deben de fermentarlo por
varios dias), dejaban la bebida en frascos tapados hasta que produjera
un tipo de cuajo en su superficie que posteriormente usaban a manera
de penicilina natural que aliviaba varios malestares o padecimientos
comunes. Esta practica que se encuentra casi en el olvido, debido a que
ya tienen mayor alcance a medicamentos y al servicio médico.
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Actualmente, el pozol agrio se consume en menor frecuencia, la in-
vestigacion arroja que las personas de la tercera edad son las Gnicas en
consumirla por agrado, dado que el sabor es muy fuerte, los mas jovenes
ya no toleran el sabor por la falta de costumbre, por lo que, en su ma-
yoria optan por agregarle azticar para que el sabor agrio se perciba en
menor cantidad.

Los pobladores de Soyatitan le guardan mucho respeto al maiz, para
ellos el maiz es sagrado y no se puede desperdiciar, por eso, no tiran al-
gan resto de pozol, con estos, elaboran el atol de masa o atol de barraco.

También se sirve pozol en momentos donde la comunidad se solida-
riza, por ejemplo: cuando fallece algtin habitante, los pobladores se re-
unen, y ayudan de diferentes maneras a la familia doliente, las mujeres
por su parte ayudan preparando la comida o los tamales para el velorio
y los hombres abren la sepultura. Entonces, la sefiora de la casa lleva
desde muy temprano el desayuno y a medio dia el pozol a los hombres
trabajadores para que se refresquen del calor y también para calmar el
hambre, pero ademas para expresarles el agradecimiento que la familia
siente por apoyarlos en ese momento tan dificil que se encuentran pa-
deciendo (Cruz, 2023, pp. 50-51).

También el pozol, forma parte del ritual que se realiza el dia 03 de
mayo ante los 0jos o nacimientos de agua que existen en la poblacion,
principalmente el “ojo de agua” que se encuentra en la colonia El Mi-
rador, que es el mas grande en la comunidad y el que reparte agua a
Soyatitan y colonias vecinas, este ritual forma parte de una celebracion
con mezcla catolica e indigena, los habitantes se retinen por la manana
en el templo de la virgen de la Asuncion para llevar a cabo “la entrada
de flores”, asisten con cuetes, flores, tambores, silbatos de carrizo y
conchas de mar trabajadas; asi como, collares elaborados con flor de
mayo e incienso, parten tocando los tambores y silbatos por las calles
centrales de la poblacion hasta llegar al ojo de agua en donde se encuen-
tra un altar dedicado a la Santa Cruz, adornado con arreglos florales y
flores silvestres, a los pies del altar una cruz formada con recipientes
de barro que contienen semillas de maiz de los cuatro colores nativos
sembrados en la localidad, blanco, amarillo, rojo y negro, velitas de co-
lores que se colocan también formando una cruz; comienza entonces la
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celebracion asistida por el parroco del pueblo, mezclado con la teologia
indigena dando gracias a los cuatro puntos cardinales por el agua, el
viento, agradeciendo a Dios y a la virgen Maria por las lluvias del afio
pasado y pidiendo por las lluvias y los cultivos de este nuevo ano para
que sean prosperas, con oraciones y cantos, se le ofrenda al agua, atol
de masa, pozol y sal, los organizadores tocan nuevamente los tambores
que simbolizan el corazon de la tierra, los silbatos que es el soplo de
Dios (el aire) y la sonaja que sirven para despertar las semillas de maiz,
frijol y cana, del suefo en el que se encuentran. Posteriormente todos
los asistentes se tienen que hincar y besar la tierra como tltima muestra
de agradecimiento y fe. La ceremonia finaliza bendiciendo a los granos
de maiz y a las personas asistentes con agua bendita, el cual es regada
por el sacerdote; posteriormente se reparten estas semillas acompana-
das de un refrigerio que consta de atol agrio y tamales a cada uno de los
asistentes (Cruz, 2023, pp. 77-78).

Cuentan una historia sobre la importancia de la sal en esta ritualidad,
se cuenta que en el municipio de Venustiano Carranza al que pertenece
el poblado de Soyatitan, hace muchos afos se seco el principal” ojo de
agua” del que tomaban el liquido para su consumo diario, esto debido a
disputas entre los pobladores y habitantes vecinos, después de ello reali-
zaron una peregrinacion llevando consigo sal de mesa para alimentar al
agua y realizaron la promesa de no volver a pelear por el agua;, llevarian
cada ano el alimento sagrado, sin embargo estos no cumplieron con la
promesa que habian realizado, pues las disputas por el agua continuaron,
entonces el ojo de agua se secod definitivamente, desde entonces se man-
tiene esta costumbre para darle de comer no solo al agua sino también a la
tierra pues dicen que “la lluvia es el abono de las plantas, todos tomamos
de la misma leche, que es la sagrada agua, ella también tiene hambre pues
asi como nosotros nos alimentamos, ella también necesita ser alimentada
y la sal es la luz de la tierra, se contintia con un baile donde se deben de
mover Gnicamente los pies pues es necesario agradecer a la tierra tam-
bién con los pies (Pedro Méndez, comunicacion personal, mayo 2023).

Otra de las ceremonias donde el pozol también juega un papel im-
portante es en los rituales de siembra y cosecha de la milpa que algunos
agricultores realizan, esta practica también se ha ido perdiendo por la
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falta de conocimiento, pero también porque cada vez hay mas perso-
nas que se han convertido al protestantismo, quienes no permiten estas
practicas que van en contra de sus creencias. Este ritual se realiza en
dos ocasiones, la primera se realiza antes de iniciar la siembra de maiz,
donde los agricultores parten de sus casas a sus terrenos de siembra con
toda su familia llevando consigo velas de diferentes tamanos, agua ben-
dita, alcohol de cana o (trago), la comida de preferencia, cohetes y pozol.
Una vez que se encuentran presentes en sus terrenos comienzan a cavar
un hueco sobre la tierra donde primero ofrecen el agua, seguidamente
del alcohol, el pozol y por dltimo entierran la comida, alrededor colocan
las velas y esperan hasta que estas acaben, mientras esto sucede comien-
zan a quemar los cohetes y la familia aprovecha para comer y beber. Esta
actividad se realiza con la finalidad de pedir a la Madre Tierra por sus
terrenos y sus proximas cosechas, pues los agricultores aseguran que
esto sirve para que las lluvias pasen por sus cultivos, para que los fuertes
vientos no azoten su cosecha y para que los frutos que obtengan sean
de muy buen provecho; al finalizar la cosecha esta actividad se vuelve a
realizar pero esta vez para festejar y agradecer que la cosecha fue buena
tal como ellos lo esperaban o incluso mejor (Cruz, 2023, pp. 76-77).

Conclusion

El pozol es una bebida de importancia para la cultura gastronomica
de Soyatitan, de gran alto valor nutrimental a diferencia de las bebidas
embotelladas, atn se encuentra en el gusto y en la preferencia de los
habitantes de diversas edades y en sus diferentes versiones. Ademas, el
pozol atn se considera como un elemento o entidad sagrada valorada
por la poblacion.

Desde la primera visita realizada a las cocineras y a los agricultores,
mantuvieron una buena actitud lo cual permitio recuperar informacion
valiosa referente al pozol y también permitio conocer datos relevantes
del mismo; se abrieron a contar sus experiencias, sus vivencias y los
conocimientos aprendidos durante los afios de trabajo y las practicas
que en la mayoria de los casos fueron sus padres y abuelos quienes les
ensefaron a realizarlas.
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Una de las principales problematicas observadas durante esta in-
vestigacion es la disminucion en la transmision de los conocimientos
por parte de las cocineras tradicionales, particularmente en la elabo-
racion tradicional del pozol y de otras bebidas hechas a partir de maiz;
por una parte se encontro que las cocineras son celosas con su trabajo
y conocimientos y no los comparten tan facilmente, asimismo, la falta
de interés de los jovenes por aprender a elaborarlos ha provocado la
disminucion en el consumo y elaboracion de esta y otras bebidas tradi-
cionales. La mayoria de las cocineras tradicionales que conocen sobre
la gastronomia local, son mujeres de la tercera edad que incluso han de-
jado de cocinar por su edad y las diferentes enfermedades que padecen.

Es importante recalcar que no hay investigaciones similares elabo-
radas en Soyatitan, a partir de esta indagacion se reconoce la impor-
tancia de consumir y elaborar el pozol, pero también se vislumbran las
dificultades para su preservacion, por lo tanto, se reconocer que es im-
portante fomentar el dialogo entre los diversos actores de la localidad,
principalmente entre las cocineras y las juventudes para que se impulse
la transmision de conocimientos intergeneracionales, asi como motivar
a mas investigadores a abordar temas gastronomicos que son relevan-
tes en la cultura de esta poblacion.
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La cocina zoque un patrimonio ancestral: el maiz
como agente espesante de platillos tradicionales

Xochitl Tondopo Mendoza
Susana del Carmen Bolom Martinez
Celia Guzman Hernandez

Resumen

0s zoques son una etnia que lleva existiendo a lo largo de mi-

lenios, los cuales eran conocidos por ser descendientes de los

olmecas, sin embargo, recientemente se descubri6 que existe
una cultura abuela, la cual lleva por nombre mokayas, el nombre de
mokaya es una modificacion de dos palabras indigenas de las len-
guas mixe y zoque, mok ‘haya significa “gente de maiz” en estas dos
lenguas. Este término fue acunado por John Clark (2006) al hacer
referencia a que los habitantes de esta civilizacion se dedicaban al
cultivo de maiz.

Los zoques cuentan con una riqueza gastronomica, que utiliza di-
versos ingredientes de la milpa, algunos tienen una consistencia un
tanto densa ya que el proceso de nixtamalizacion favorece que la masa
de maiz confiera la caracteristica de agente espesante, debido a las pro-
piedades fisicoquimicas y funcionales del almidon.

En este sentido, las cocineras tradicionales sin conocer dichas pro-
piedades a menudo utilizan masa de maiz para preparar un molito que
se utiliza en la elaboracion de platillos de importancia cotidiana y ce-
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remonial para los zoques de la region metropolitana, identificando asi
platillos como el ningtijiti, la sopa de chipilin, conejo en tzihuamonte,
venado en tzihuamonte, entre otros.

Palabras clave: maiz, zoques, cocina tradicional, cultura.

Introduccion

El maiz es un alimento versatil, que es utilizado en diversas formas para
preparar una gran variedad de platillos, bebidas y postres que forman
parte de la riqueza gastronomica de los pueblos de México.

El presente trabajo analiza la importancia del maiz en la cocina tradi-
cional mexicana, especificamente de la cocina tradicional zoque de la re-
gion metropolitana de Chiapas, y como las cocineras tradicionales a partir
de la nixtamalizacion producen masa del maiz, usan este tltimo producto
para espesar los caldos o guisos que llevan los platillos de su cocina.

La primera parte de este documento consiste en la revision de litera-
tura sobre el origen y desarrollo historico de los zoques en Chiapas, asi
como la importancia de la nixtamalizacion como una técnica de coc-
cion que favorece cierto comportamiento y propiedades fisicoquimicas
de los almidones en la masa de maiz, particularmente en su capacidad
para evitar la absorcion de agua, favoreciendo que un alimento espese.

Posteriormente, se subraya la importancia de la gastronomia zoque,
resaltando la milpa como fuente de ingredientes basicos, donde el maiz
es la base para un sin fin de platillos y bebidas a lo largo de nuestro
pais, asi como la distincion entre los platillos de consumo cotidiano y
consumo ceremonial.

Finalmente, los resultados se centran en la identificacion del uso de
lamasa de maiz en la gastronomia de la etnia zoque de la region metro-
politana, presentando los principales platillos que consumen ya sea de
manera cotidiana o durante las celebraciones o rituales de importancia
para esta comunidad, asi como un listado de los principales platillos
donde se utiliza la masa de maiz como espesante.
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Revision de literatura
Los zoques en Chiapas

La etnia zoque, ocupod una superficie aproximada de 15 mil km? locali-
zada en la parte occidental de Chiapas, en la region costera del Soco-
nusco y zonas aledanas de Oaxaca y Tabasco (Baez, 1972, como se cito
en Sanchez y Lazos, p.59).

Historicamente la region zoque tuvo constantes cambios en cuanto
a sus asentamientos y demografia, procesos iniciados en la conquista,
continuando con las repercusiones de las politicas de Estado a lo largo
de la historia de México. A finales del siglo XX diversos pueblos zoques
fueron relocalizados por la construccion de presas hidroeléctricas y por
la erupcion del volcan Chichonal (en zoque Pokpatyuwe, “la mujer que
arde”) en 1982 (Sanchez y Lazos, 2009).

Dicho volcan hizo erupcion y destruy6 una parte fundamental de
area zoque, principalmente en la comunidad de Francisco Leon, que
fue totalmente cubierta por lava, aunque también fueron afectados mu-
chos otros pueblos junto con sus tierras de cultivo.

Las versiones de los zoques son similares entre si, las historias de
los testigos zoques ponen especial énfasis en aspectos que expresan su
vision del mundo. Ejemplo de ello son las narraciones que se remiten al
complejo mitico de Piowachuwe la “duenia del volcan”, entidad femenina
ala cual se atribuye la erupcion.

Los relatos de los damnificados detallan aspectos que se antojarian
nimiedades, pero que estan hechos con la intencion de expresar situa-
ciones o problemas relevantes para los zoques a consecuencia de la
erupcion, tales como el desplazamiento y la desintegracion familiar o
comunitaria.

Esta tragedia afect6 a familias, comunidades y al pueblo zoque en
general. Un namero incalculable de personas desaparecieron y otras
fueron reubicadas en el estado de Chiapas, ya sea dentro de la misma
area zoque o en otras regiones en donde se hablaban lenguas distintas.

En la actualidad el territorio zoque del estado de Chiapas esta ex-
tendido de tres zonas: la vertiente del Golfo, la Sierra y la Depresion
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Central. En los municipios: Pueblo Nuevo, Solistahuacan, Solosuchia-
pa, Amatan, Reforma, Coapilla, Copainala, Ixtapangajoya, Francisco
Leon, Tuxtla Gutiérrez, Chicoasén, Cintalapa, Jiquipilas, Ocozocoaut-
la, San Fernando, Simojovel y Huitiupan (Estrada, sf, p.7).

Viqueira (1998) sefiala que con las complejas dinamicas de los mu-
nicipios y localidades zoques, mas que una region antes de la erupcion,
coexistian diferentes regiones. Probablemente, esto se debi6 a que, los
caminos no comunicaban a todos los poblados entre si (Viqueira, 1998,
como es citado en Alonso, pp. 59-82).

Los principales asentamientos urbanos se encontraban a las orillas,
de manera que se conformaron zonas mas pobres y aisladas. Estas zo-
nas se relacionaban en un nivel inmediato con su cabecera municipal y
en un segundo nivel, con un centro regional mayor que podia coincidir
con su cabecera o con la de otro municipio.

La cual se dividia en tres grandes regiones. La primera estaba con-
formada por los municipios de Ostuacan, Sunuapa, Francisco Leon
y Chapultenango, mismos que conectaban con Ixtacomitan y Pichu-
calco. La segunda, conectaba a Tapalapa, Ocotepec, Pantepec, Rayon
y Tapilula, y se relacionaba estrechamente con los municipios de Ix-
huatan, Pueblo Nuevo Solistahuacan, Bochil, Jitotol y Soyalo, y con la
Depresion Central, y finalmente, la tercera, comprendia a Copainala,
Chicoasén, Coapilla, Tecpatan y también a Francisco Leon y Ocotepec,
relacionada con Tuxtla Gutiérrez, con el estado de Veracruz y con Ta-
basco (Sanchez y Lazos, 2010, p. 60). Esta region se ha vinculado, por
su cercania, con la construccion y funcionamiento de las presas hidrau-
licas Nezahualcoyotl y Manuel Moreno Torres (CFE, 1976).

Segtin Los mapas de distribucion de hablantes de zoque (1990 y
2000), los zoques se concentraban en los mismos municipios que te-
nian el mayor indice de hablantes antes de la erupcion: Ocotepec, Fran-
cisco Leon, Chapultenango y Tapalapa.

En 1990, de una poblacion total de 33,334 habitantes de la region
Pichucalco, el 59.18% eran hablantes de zoque. Los tres municipios con
mayor ntmero de hablantes eran: Ocotepec con 95.98% y Chapulte-
nango con 83% y Francisco Ledn con 77.37%, en donde se registran atin
algunos integrantes zoqueanos atn (Reyes, 1999, pp. 173-197).

100



Maiz y su permanencia frente a la modernidad

La domesticaciéon del maiz y su importancia en la cocina

Investigaciones recientes han revelado la existencia de una cultu-
ra abuela en el sureste mexicano, la cultura mokaya, que quiere decir
“gente del maiz”. Los mokaya practicaban el cultivo del maiz, pero no
fueron quienes domesticaron esta planta. Este proceso habia iniciado
4000 afios antes, la forma y el sitio en el cual ocurrio6 es atin motivo de
controversia.

Se han establecido dos teorias que explican la domesticacion del
maiz a partir del teosintle, basadas sobre todo en sus caracteristicas
genéticas. La primera es la teoria unicéntrica que postula que la domes-
ticacion ocurrio en la cuenca alta del Rio Balsas de donde se extenderia
al resto de México. La segunda es la teoria multicéntrica, que expo-
ne fueron varios los sitios donde, de forma simultdnea, se domestico
el maiz. Esta teoria recibe apoyo de mas genetistas, quienes proponen
como centros de domesticacion las siguientes areas: la Mesa Central, la
cuenca alta del Rio Balsas en los alrededores de Morelos, la zona centro
norte de Oaxaca, los limites entre Oaxaca y Chiapas y las tierras altas
de Guatemala.

Las evidencias arqueologicas al respecto son insuficientes, pero
apuntan a que el maiz se domestico hace unos 8000 a 7000 anos; por lo
tanto, llevaba mucho tiempo cultivandose cuando los mokaya empeza-
ron a domesticarla. La hipotesis de John Clark (2006), es que el cultivo
del maiz fue introducido de otras tierras y consumido s6lo en forma de
bebidas rituales, muy comtnmente acompanadas de cacao, ya que, en
sus inicios el maiz no era parte esencial de la dieta basada en la cazay
pesca de los rios aledanos (Clark y Pye, 2006).

La palabra mokaya se deriva del mixe mok (maiz) y haya (gente o
personas), por lo que esta composicion da como resultado a “gente de
maiz”, nombre que seria asignado por John Clark (1994), investiga-
dor de la Fundacion Arqueologica del Nuevo Mundo. Lo que refiere
a que la cultura zoque lleva envuelta en nuestros dias desde muchas
civilizaciones mas reconocidas. Uno de los sitios arqueologicos ad-
judicados a los mokaya es Paso de la Amada, en Mazatan, Chiapas
(Lee-Whiting, 2007).
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En este lugar se han hallado restos de olotes y granos de maiz, asi
como la evidencia mas antigua de presencia de teobromina, el com-
puesto quimico caracteristico del cacao. Por varios siglos, el sitio flo-
recio con varias edificaciones y, con hasta ahora, el juego de pelota mas
antiguo de Mesoamérica. Asimismo, se ha propuesto que un grupo
mokaya de la costa del Pacifico se traslado a la planicie costera del Gol-
fo, iniciando asi la cultura Olmeca, posiblemente la primera sociedad
multicultural de estas tierras (Clark y Blake, 1989).

Con el tiempo, los mokaya perdieron poder ante gente llegada de
la zona del Golfo, que hablaba un idioma semejante. Siglos después de
influenciar a los olmecas, estos terminaron modificando el modo de
vida de los mokaya y, después de un tiempo, ellos dejaron de existir,
mientras se consolidaba otras culturas mixe-zoques en Izapa, Chiapa
de Corzo, la costa pacifica de Chiapas y otros pueblos olmecas habitan-
tes del Golfo, ademas de los antecesores de los actuales pueblos mixes
y zoques. Los mokaya de Paso de la Amada se mudaron a otras pobla-
ciones, el sitio fue abandonado, no sin antes haber legado al resto de los
pueblos el cultivo y la edificacion del maiz (Clark y Blake, 1989).

Si bien, se tiene muy poco conocimiento de esta cultura, lo que po-
demos asegurar es que gracias a su influencia los zoques de Chiapas se
han convertido en una de las culturas originarias, la cual ha basado su
alimentacion en el maiz, quienes tradicionalmente han usado el maiz
en diversas presentaciones para elaborar ricos platillos y bebidas. Al
igual que otras culturas, los zoques han construido su propia cocina
tradicional con elementos que ha ido evolucionando con la influencia
de otras cocinas pero que conserva la esencia de la cocina prehispanica.

Esta cocina tradicional que forma parte importante de la herencia de
saberes de la cocina tradicional mexicana, proclamada patrimonio cultu-
ral inmaterial por la Organizacion de las Naciones Unidas para la Educa-
cion, la Ciencia y la Cultura (UNESCO) en el 2010, se ha visto inmersa en
la evolucion de sofisticadas operaciones y técnicas, tanto para la prepara-
cion de alimentos como para su conservacion, en las que podemos men-
cionar principalmente la nixtamalizacion, asi como la coccion al vapor,
en horno subterraneo (pib), fermentacion, molienda para la preparacion
de harinas, reventado, deshidratado, salado, tostado, ahumado, asado, etc.
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Dichos procesos pueden contribuir a incrementar el valor nutritivo de
los alimentos preparados. Un ejemplo, es atol agrio que se elabora a partir
de masa de nixtamal sometida a una fermentacion lactica, con lo que se
obtiene una bebida rica en probioticos debido a que mediante la fermenta-
ci6n se acidifican y preservan, mejorando la textura, sabor y aroma de este.

La nixtamalizacién del maiz y sus propiedades

La nixtamalizacion es una coccion alcalina de los granos de maiz en
agua con cal, es por mucho, el método culinario mas sofisticado de
todas y un rasgo distintivo en la cocina mesoamericana que sobrevi-
ve hasta nuestros dias. No solo es la base de al menos la mitad de las
preparaciones culinarias (Echeverria y Lazos, 2000) de la cocina mexi-
cana, es ademas un proceso que ha sido un factor importante parala in-
dustria de la masa y la tortilla, uno de los sectores de mayor relevancia
economica en el pais (STAP, 2007).

A través de la nixtamalizacion también podemos obtener beneficios
nutricionalmente positivos, pues mediante ella se aumenta el nivel de
calcio del producto final 0 masa, esto debido a que se utiliza cal para
dicho procedimiento. La nixtamalizacion también puede favorecer la
formacion de almidon resistente (Paredes et al, 2009), al no ser digerido
se involucra de manera similar a la fibra soluble. Adicionalmente, se ha
reportado la degradacion de aflatoxinas durante la nixtamalizacion y la
elaboracion de tortillas (Méndez et al, 2004).

En la reciente investigacion por cientificos de la UNAM denomi-
nada “El don del almidon: la particula espesante”. Los investigadores
describen el proceso por el cual el almidon pasa por una fase de calen-
tamiento y agitacion, el cual produce la hinchazon de este y que por
medio de la exposicion al calor este pueda evaporar el agua.

El cual se explica de la siguiente manera: el almidon popularmente
se conoce como un carbohidrato; sin embargo, no lo es. Esta compren-
dida por estructuras cristalinas de glucosa y en menor medida por dos
macromoléculas poliméricas que si son carbohidratos: la amilosa y la
amilopectina. Al ser estas cadenas de un simple componente de la par-
ticula, no convierten al almidon en un polimero o carbohidrato, sino en
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una fuente de ellos. Algunos almidones incluso muestran resistencia al
proceso digestivo y gracias a ello, no producirian incremento de peso.
Adicionalmente, el almidon también esta compuesto por grasas, pro-
teinas, moléculas de agua ligadas y libres, lipidos, fosfolipidos, aminoa-
cidos, fibras que pueden ser solubles o insolubles, minerales como Ca,
K, P, S, Al, Mg, Na, B, entre otros (Castillo et al, 2022).

Una de sus propiedades mas interesantes es evitar o favorecer la ab-
sorcion de agua, haciendo posible que un alimento espese cuando es
calentado y agitado simultaneamente. Sin embargo, no todos los almi-
dones tienen la misma capacidad espesante.

Esta conducta se puede comprobar a través de analisis reologicos en
donde se calcula su viscosidad aparente en funcion de la temperatura
y la cantidad de agua. A través de este proceso los granulos de almidon
absorben agua, lo cual provoca que se hinchen, para luego romperse
y liberar las cadenas poliméricas y los cristales, lo que provoca el in-
cremento en la viscosidad. Posteriormente, debido a la agitacion, estas
moléculas se reordenan y la viscosidad disminuye aun cuando el ca-
lentamiento continta. Durante el enfriamiento, la viscosidad vuelve y
crece debido a la disminucion de energia formando natillas.

Los granulos de almidon mas pequenos tienen un area superficial,
poros y canales mas grandes que mejoran la absorcion de agua. La alta
hidratacion aumenta la capacidad de hinchamiento, viscosidad y ge-
latinizacion de los granulos de almidon. El conocimiento de esas pro-
piedades permite seleccionar el almidon mas apropiado para un uso
especifico (Castillo et al, 2022).

Lo anterior nos explica el componente del maiz que provoca el efec-
to espesante en las preparaciones, el gluten. Este provocado por tres
diferentes componentes, el agua, el calor y el movimiento de este. Si
bien, el conocimiento de nuestras cocineras es empirico, ya que, este
conocimiento ha sido adquirido mediante la transmision de saberes o
en su caso la practica, tiene una explicacion cientifica.

Por otro lado, la nixtamalizacion no es mas que un proceso de modi-
ficacion del almidon contenido en los granos de maiz, mediante el cual
se genera entrecruzamiento de las cadenas de amilosa, confiriéndole a
la tortilla la capacidad de rolar.
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Gastronomia zoque de la region metropolitana

Los zoques de la region metropolitana de Chiapas, enriquecen su gas-
tronomia con productos de la milpa como el maiz, el frijol, chile, calaba-
za, chayote, entre otros; pero también utilizan ingredientes de diversos
origenes como la carne de res, pollo o cerdos, asi como el uso de repollo,
cebolla, garbanzos, manteca, especias como pimienta, canela, clavo, asi
como una amplia variedad de ingredientes que fueron adaptados gra-
dualmente a la cocina zoque después de la llegada de los espatioles a
este territorio y que actualmente son ingrediente fundamentales en la
preparacion de diversos platillos.

Asimismo, la comida en esta etnia tiene un valor cultural centrado
en la union, reencuentro, identificacion y afirmacion como integrante
del pueblo zoque (Saldana et al., 2017) y actualmente tiene un fuerte
vinculo con las festividades religiosas, como la bajada de las virgenes de
Copoya, donde sirven platillos ceremoniales.

Para los zoques el vinculo entre la alimentacion y la actividad agri-
cola fue muy estrecho (Saldana et al.,2017), aunque ya no todos los zo-
ques de laregion de Tuxtla Gutiérrez se dediquen a la agricultura, otras
localidades zoques cercanas al area como los ejidos de Copoya, el Jobo,
San José Teran, los municipios de Ocozocoautla y San Fernando por
mencionar algunos, si conservan actividades agricolas y mantienen vi-
gente el uso de ingredientes de la milpa que son utilizados para la pre-
paracion de bebidas y platillos, donde el maiz es un ingrediente esencial
para la preparacion de diversidad de tamales, de tortillas, pozol, pino-
le, tascalate ademas de guisos, entre algunos de estos platillos como el
ningiijiti, la sopa de chipilin, conejo en tzihuamonte (técnica en la que se
asar/ahumar la carne y posteriormente se prepara en un caldo), venado
en tzihuamonte, entre otros, utilizan el maiz como agente espesante,
que generalmente lo llaman “molito”, que es una salsa de chile secos con
tomate y espesado con masa de maiz (Saldana et al., 2017).

Entre las comidas cotidianas se encuentran platillos como caldo de
gallina, estofado de guajolote, estofado de res, frijol con patashete, fri-
jol con puerco vy tuscinii zeok (frijol con chicharron), chanfaina, tzopoho
guayyé (chipilin con bolita), frijol con chipilin, conejo en tzihuamentoe,
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tamal de cuchunuc (Gliricidia sepium), caldo de shuti (caracol de rio), moli-
to con camarones secos (Ramos, 2017). El café, chocolate, pozol blanco
y de cacao, asi como algunos tamales son elaborados y consumidos de
manera cotidiana pero también se sirven durante las festividades.

Algunos dulces y bebidas que se sirven principalmente durante las
festividades como en la sentada de los Nifos del Belén, la nacida de
los Ninos del Belén, la fiesta de la Virgen del Rosario, la bajada de las
virgenes de Copoya por mencionar algunas, donde se elaboran dulces
como el tzanitzini (dulce de platano), bebidas como el pozol blanco y
de cacao o el pukmomé (atole de maiz), se sirven también algunos de los
principales platillos como el putzatzé, el wacasis caldii con canané (tortilla
redondeada), bistec y frijoles caldosos, sispold, pescado capeado, sopa
de arroz o el ningtiijuti (Lopez, 2000).

Metodologia

La investigacion posee un enfoque cualitativo de corte etnografico y re-
vision documental, ya que, se analizaron diversas fuentes bibliograficas
para identificar el origen e importancia de los zoques en Chiapas, asi
como la importancia de la nixtamalizacion, de las propiedades fisico-
quimicas de la masa de maiz e importancia gastronomica que tiene la
masa como agente espesante de platillos.

Para la identificacion de los principales platillos que utilizan masa
de maiz como espesante se revisaron fuentes bibliograficas y se entre-
vistaron a cinco cocineras tradicionales zoques de 35 a 77 anos, per-
tenecientes de Tuxtla Gutiérrez y Copoya en el periodo de febrero a
mayo de 2023.

Resultados

En la cocina mexicana existen diversos platillos y bebidas como las torti-
llas, totopos, tostadas, el pozol, entre otros; que hacen uso de los productos
derivados de la nixtamalizacion, es decir, masa o alguno de sus derivados.
Para algunos platillos especificamente se usa la masa para obtener la tex-
tura a un “molito” o bien, simplemente espese ligeramente el platillo.
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Como fue explicado en la revision documental del presente trabajo,
la componente del maiz que genera el efecto espesante en las prepa-
raciones es el gluten. Este provocado por el liquido, el calor y el movi-
miento, es decir. Cuando se coloca maiz en una preparacion a la que
se le agrega agua, se expone a altas temperaturas y se le provoca un
movimiento constante, el gluten se activa con el calor del liquido y el
movimiento, por el calor el liquido se empieza a evaporar, lo que da
como resultado un liquido mas espeso, el que es conocido en nuestra
cocina mexicana como “molito”.

Este conocimiento es utilizado empiricamente por nuestras cocine-
ras tradicionales, en la cocina zoque algunos de los platillos que hacen
uso de este agente espesante para conseguir la consistencia de “moli-
to” son el ningiiijiti, la sopa de chipilin, conejo en tzihuamonte, venado en
tzihuamonte, puxaxe, tzopohé guayyé, entre otras; a continuacion, se pre-
sentan las recetas antes mencionas, las cuales fueron compartidas por
nuestras cocineras zoques:

Puxaxé

Ingredientes:
. 1 1/2 kilogramos de visceras de res.
. 2rebanadas de cebolla.
. 3 dientes de ajo.
. /4 kilo de jitomate.
. 100 gramos de manteca de cerdo o aceite.
. 4 chiles chamborotes rojos o secos (puede sustituirse por un
chile ancho).
. 60 gramos de masa nixtamalizada.
. Salal gusto.

Preparacion:
1. Selavan muy bien las visceras, se dejan unos 10 minutos en agua
de limon.

2. Se enjuagan, se cortan en trocitos y se ponen a cocer en sufi-
ciente agua con sal.
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3. Como las visceras que mas rapidamente se cuecen, son: el higa-
do, el bazo y el bofe, se sacan para que contintie el cocimiento
de la panza.

4. Se remojan en agua caliente los chiles y una vez que estén blan-
dos se le retira la semilla y se licua con el jitomate.

5. Enunsartén se calienta lamanteca, se frien el ajo y la cebolla, para
después incorporar la preparacion que licuamos previamente.

6. Dejar caer la carne con un poco del caldo a la sartén y en cuanto
este hirviendo la preparacion, atemperar la masa con un poco
de caldo y agregar a la preparacion. Apagar una vez que espese.

Ningitiijuti
Ingredientes:
. 1kilo de espinazo de puerco.
. 1/2 kilo de pulpa de puerco en trozos.
. /4 kilo de jitomate.
. 4 pimientas gordas.
. 2dientes de ajo.
. 3 chiles chamborotes rojos, frescos o secos, un chile ancho me-
diano.
. 1porcion de masa de maiz equivalente a 6 g.
. 2 cucharada de manteca.
. Salal gusto.
Preparacion:

1. Se pone a cocer el puerco con sal y un diente de ajo, cuando ya
esta casi cocido se escurre la carne y se frie utilizando la mante-
ca del cocimiento o agregando la cantidad necesaria.

2. Selicuan los jitomates, un diente de ajo, las pimientas, los chiles
previamente remojados y sin semilla, y se dejan caer en la carne
amedio dorar, agregando el caldo.

3. Cuando empiece a hervir, se agrega la masa disuelta en un poco
de caldo para espesar el mole.

4. Se sirve caliente.
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Muha tzihuamonte (Venado en caldo)

Ingredientes:

1 kilo. de carne de venado.

125 gramos de jitomate.

2 rebanadas de cebolla.

2 ramas de epazote.

1 diente de ajo.

60 gramos de masa nixtamalizada.
2 ramas de epazote.

. Chile picante y sal al gusto.
Preparacion:

1. Lacarne se salay se deja reposar media hora.

2. Se asa entero en brasas o en asador, cuando esta medio dorado
se parte en trozos y se pone a cocer en suficiente agua.

3. Estando casi cocido se agregan el ajo, cebolla, tomate y chiles
previamente fritos. Cuando se termina la coccion se dejan caer
las ramas de epazote.

4. Se sirve caliente.

Tzopoho guayyé (Chipilin con bolita)

Ingredientes:

1/2 kilo. de masa de maiz.

100 gramos de manteca.

1/4 kilo de queso fresco de sal.
1 manojo grande de chipilin.

1 rebanada de cebolla.

1 chile verde chamborote.

3 elotes rebanados.

Sal al gusto.
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Preparacion:

L

3.
4.

Se pone al fuego el agua con la sal al gusto, los rabos de cebolla,
chile verde, los granos de elote y cuando esté hirviendo se le
agregan las hojitas del chipilin, bien lavadas y escurridas.

La masa se revuelve con la manteca y la sal al gusto hasta for-
mar una pasta suave y uniforme, se hacen las bolitas de masa
rellenas de queso fresco, se van dejando caer al caldo de chipilin
hirviendo y contintia al fuego hasta terminar su coccion.

Una vez cocidas las bolitas de masa, se apaga el fuego.

Servir caliente acompaniado de crema y queso.

Coyya tzihuamonte (Conejo en caldo)

Ingredientes:

1 conejo joven.

125 gramos de jitomate.

2 rebanadas de cebolla.

1 diente de ajo.

60 gramos de masa nixtamalizada.
2 ramas de epazote.

Chile picante y sal al gusto.

Preparacion
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3.

El conejo se sala y se deja reposar media hora. Se asa entero en
brasas o en asador; cuando esta medio dorado se parte en trozos
y se pone a cocer en suficiente agua.

Estando casi cocido, se agrega el ajo, cebolla, tomate y chile,
previamente fritos. 3.- Se agrega la masa batida en un poco de
agua. Cuando se termina la coccion, se dejan caer las ramas de
epazote.

Se sirve caliente.



Maiz y su permanencia frente a la modernidad

Conclusion

Los diversos usos que se le da al maiz dentro de la cultura mexicana
es amplia, en esta investigacion se enfatiza la importancia que tiene la
nixtamalizacion para lograr las propiedades fisicoquimicas a la masa
del maiz pero también como esta propiedad espesante es de importan-
cia culinaria para las cocineras zoques ya que le confiere a los platillos y
bebidas caracteristicas aceptable para su cultura gastronomica, es de-
cir, sin esta propiedad espesante, los platillos simplemente estarian mal
elaborados 0 no serian aptos para los diversos usos (comensal, ritual,
ceremonial) que se les confiere dentro de la comunidad zoque y que
las cocineras tradicionales sin saberlo, utilizan técnicas que dan estas
propiedades a los platillos.

Referencias

Baez, J. (1972). Estructura social de los zoque-popoluca de Soteapan, Veracruz.
Universidad Veracruzana.

Castillo A., Martinez H., Gomez O., Posada C., Londofio S. y Rodriguez
M. (2022). El don del almidon: la particula espesante. Ciencia UNAM.
https://ciencia.unam.mx/leer/1262/el-don-del-almidon-la-particu-
la-espesante

Clark, J. E. y Michael B.,1989. El origen de la civilizacion en Mesoaméri-
ca: los olmecas y mokayas del Soconusco de Chiapas, México. En El
Precldsico o Formativo: avances y perspectivas, compilado por M. Carmona
Macias. Instituto Nacional de Arqueologia e Historia, México.

Clark, J. (1994). The Development of Early Formative Rank Societies in the So-
conusco, Chiapas, Mexico [ Tesis doctoral, Departamento de Antropo-
logia University of Michigan]

Clark, ]. E.,y Pye, M. E. (2006). Los origenes del privilegio en el soconus-
c0, 1650 a.c.: dos décadas de investigacion. Revista pueblos y fronteras
digital, 1(2). https://doi.org/10.22201/cimsur.18704115¢.2006.2.249

Echeverria, M. y Lazos, E. (2000). Recetario del Maiz. Cocina Indigena'y Po-
pular. Consejo Nacional para las Culturas y las Artes (CONACUL-
TA). D.F., México.

11



Maiz y su permanencia frente a la modernidad

Fernandez, R., Morales, L. y Galvez, A. (2013). Importancia de los mai-
ces de México en la dieta nacional. Una revision indispensable. Re-
vista. Fitotec (36), 275-283.

Lee-Whiting, T. (2007). Los olmecas en Chiapas. Arqueologia Mexica. 87,
pp. 66-70.

Lopez, O. (2006). Meque Giiicuy (comida de fiesta) y Meque Ujciy
(bebida de fiesta) Tiempo, espacio y orden en la gastronomia ritual
zoque, En D. Aramoni, T. A. Lee y M. Lisbona (coord.). Presencia
zoque: una aproximacion multidisciplinaria. Tuxtla, Gutiérrez, Chiapas:
UNICACH, COCyTECH, UNACH.

Méndez, J., Arambula, G., Loarca, M., Gonzalez, J., Castarfio, E. y More-
no, E. (2004). Anatoxins fate during the nixtamalization of conta-
minated maize by two tortilla-making processes. |. Stored Prod. Res.
(40) 87-94.

Paredes, O., Guevara, F. y Bello, L. (2009). La nixtamalizacion y el valor
nutritivo del maiz. Ciencias 92-93:60-70.

Ramos R. (2017). Zoques de Tuxtla. Instituto Tuxtleco de Arte y Cultura.

Saldana J., Rodriguez T., Molina M., Ayvar P., Aguilar K., Bolom §S.,
Hernandez E., Caballero, A., Ramos V. (2017). Sabores y saberes de los
zoques en Tuxtla Gutiérrez. Coleccion Montebello, Tuxtla, Gutiérrez,
Chiapas: UNICACH

Sanchez, M. y Lazos, E. (2009). Desde donde y como se construye la
identidad zoque: la vision presente en dos comunidades de Chia-
pas. Peninsula, 2(4), 55-79.

SIAP, Servicio de Informacion Agroalimentaria y Pesquera (2007). Si-
tuacion Actual y Perspectivas del Maiz en México 1996 - 2012. Secretaria de
Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacion
(SAGARPA). México, D.F.

UNESCO. (2010). La cocina tradicional mexicana: Una cultura comunitaria,
ancestral y viva y el paradigma de Michoacan. https://ich.unesco.org/es/
RI/la-cocina-tradicional-mexicana-una-cultura-comunitaria-an-
cestral-y-viva-y-el-paradigma-de-michoacn-00400

Viqueira, J. (2011). Los zoques bdjo ¢l volcdn microhistorias de la erupcion del
Chichonal, Chiapas [ Tesis de doctorado: El colegio de México].

112



Maiz y género



De cémo el cuerpo es pensado como tamal.
Indagaciones etnograficas en torno al maiz dentro
de contextos prosaicos y rituales entre los nahuas

Gilberto Leon Vega
Resumen

| presente documento trata sobre algunas indagaciones etno-
graficas referentes al maiz, en especial, acerca de la relevancia
que tienen algunos aspectos rutinarios durante la preparacion
culinaria de esta graminea dentro de la cocina nahuatl.’ El tema sera
fundamentado con algunos datos sensibles, recuperados en trabajo et-
nografico —ademas de literatura etnografica de tradicion mesoameri-
cana— donde el maiz, a través de un proceso cultural, es convertido
en comida por las cocineras, quienes elaboran un producto nutricio al
moler el maiz y confeccionar una cobertura para conformar un “envol-
torio” llamado tamal, el cual, veremos, esta analogamente constituido
como si fuera un cuerpo humano.
Sabemos que el maiz se encuentra relacionado con el origen de la
civilizacion en Mesoamérica (McNeisch, 1964) y el tamal forma un re-
ferente culinario de esos antecedentes junto con la tortilla. Pero el pro-

9 El presente escrito deriva de una investigacion mayor que concluyé en una tesis doctoral en etnohis-
toria, presentada en la Escuela Nacional de Antropologia e Historia (ENAH), centrada en comunidades
de habla nahuatl (Xolotla, Atla, Mamiquetla, Atlantongo), que se localizan en el municipio de Pahuat-
lan y que se solvento gracias al apoyo de una beca otorgada por el Concejo Nacional de Ciencia y
Tecnologia (CONACyT).
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blema sera comprender el sentido cultural que existe detras de envolver
los tamales en hojas vegetales y ahondar en el hecho de que un tamal
represente momentaneamente, durante la ofrenda del dia de muertos,
a una persona vestida.

Araiz de lo anterior nuestro objetivo sera entender el sentido que
otorgan las mujeres nahuas al concepto de envolturay tratar de ave-
riguar qué implicaciones tiene este concepto mas alla de los contex-
tos rituales y prosaicos; pues, ademas, de advertir que las técnicas
del arte culinario han permitido la realizacion de un tamal, también,
mediante las técnicas de parteria, identificamos que la constitucion
de un cuerpo humano tiene que ver con estar envuelto en distintas
capas de piel.

Como veremos mas adelante, la membrana amniotica que en-
vuelve al nino dentro del vientre de la madre es conceptualizada,
por algunas mujeres, como una “ropita” y, en este sentido, la piel
humana es pensada como una muda de ropa que delinea y da forma a
la silueta de una persona'. Asi, hemos llegado a la comprension que
el cuerpo humano —al igual que los tamales—, conforma un envol-
torio (dérmico) que aloja en su interior cosas delicadas, preciosas y
apetitosas."

En conclusion, el tema sobre las envolturas® es de utilidad dentro de
las cosmologias autoctonas, porque los tamales, ademas de alimento,
pueden ser un valioso instrumento especulativo para pensar acerca de
la composicion de un cuerpo humano en etnias mesoamericanas. Iden-
tificamos que la persona, como los tamales (dispuestos en la ofrenda de

10 Dentro de la idiosincrasia de los nahuas de Pahuatlan, me percaté que ellos suelen pensar la piel

"«

como una muda de ropa. Por ejemplo, la frase xipekawa (compuesta de la raiz xipe: “piel”, “cuero”,
“pellejo” + kawa: “quitar”, “mudar”, “dejar”) tiene el sentido de “encuerar”, en tanto “desvestir”, “qui-
tar la ropa” o ser despojado de pertenencias (Hipdlito Hernandez, Entrevista, abril de 2015).

1 En muchos pueblos de Mesoameérica es constante la referencia de que los humanos, dentro de
Sus cuerpos, poseen entidades animicas (incluida la sangre), quinees resultan ser connotadas como
“alimento” muy apetecible para los duefios, espiritus, aires o entidades que pululan el cosmos.

12 Denise Arnold (2020), entre los hablantes de aymara en los andes bolivianos, realizé un plantea-
miento acerca de las envolturas explorando las practicas de envolver y desenvolver, relacionado al
acto de tejer entre las mujeres, pero, sobre todo, con nociones mas generales sobre el cuerpo hu-
mano. Al trazar los significados de estas practicas, la autora propone que se trata de configuraciones
vitales en las cosmologias de la region.
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dia de muertos), o incluso las tortillas envueltas en una servilleta (du-
rante la comida), pueden ser entendidas como “envoltorios”. Es decir,
envolver las tortillas en una servilleta de algodon, asi como envolver
los tamales en hojas vegetales, es analogo a pensar en la estructura de
un cuerpo humano, quien, en tanto envoltorio, es vestido con distintas
capas de piel a fin de evitar que se disgregue o se exponga el contenido
resguardado dentro.

Palabras clave: nahuatl, envoltorios de maiz, tamales, modelacion de
cuerpos.

Introduccion

Para una persona ajena a determinada cultura le suelen parecer ra-
ros —incoherentes, ilogicos o incluso irracionales— ciertas percep-
ciones de otro grupo cultural ajeno al suyo. En este sentido, algunos
fenomenos o rasgos pasaran inadvertidos, por lo insignificante que
tienen las mas diversas situaciones humanas de la otra cultura. Aun-
que suele suceder que, para la persona que esta inmersa en deter-
minada matriz cultural, sus propias practicas, modos y maneras de
proceder, pasen inadvertidos y no tengan ningtn significado por lo
“normal” que resultan.

Por ejemplo, dentro de la cultura mexicana a las personas no se les
ocurriria dejar sin cubrir las tortillas de maiz que van a consumir. Para
ello utilizaran una servilleta a fin de envolverlas o, en su caso, un reci-
piente para resguardar su calor y suavidad; es decir, en términos utili-
tarios el fin de hacer un envoltorio de tortillas es evitar que se enfrien y
endurezcan prematuramente.

Estos aspectos de la cocina mexicana pasaran desapercibidos para
una persona ajena a dicho contexto cultural, quien no sabra entender
por qué las tortillas o los tamales van envueltos de determinada mane-
ra. Incluso, para muchas personas pertenecientes a la cultura mexica-
na, pasaran desapercibidos ciertos aspectos propios de la cultura, al no
encontrar significado alguno en ellos.
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Ahora, si nos alejamos de lo superficial para aproximamos al “Mé-
xico profundo” (Bonfil, 1990)" y si nos vamos acercando a las esferas
mas proximas de lo que autores han llamado el “ntcleo duro mesoa-
mericano” (Lopez Austin, 2001), pasara que las practicas de ciertas
etnias estaran mas apegadas a la tradicion del pensamiento “antiguo”
(probablemente mesoamericano) y en este sentido no resulta ingenuo
el acto de envolver tortillas en servilletas bordadas, asi como el hecho
de envolver los tamales en hojas vegetales o de que un cuerpo humano
nazca envuelto en una membrana considerada su primer ropita. Recor-
demos que estas civilizaciones florecieron gracias al maiz y esto quiere
decir que sus practicas agricolas en torno a dicha graminea pueden atin
conservar los significados y los sentidos profundos de dicha mesoame-
ricaneidad, que se han ido desvaneciendo y difuminando en esferas mas
alejadas de dichas raices culturales.

Nuestro asombro y primer interrogante es: ¢qué percepcion tendran
las culturas que “nacieron” del maiz, acerca de los significados de los
alimentos que van envueltos, considerando que su civilizacion florecio
con base en dicha semilla? Nuestras indagaciones etnograficas referen-
te a la composicion de los alimentos derivados del maiz, dentro de las
cocinas autoctonas, nos han llevado a observar que, lo que para alguien
ajeno a la cultura es una simple tela envolviendo las tortillas o0 un sim-
ple desecho —como seria la hoja vegetal que envuelve un tamal—, para
alguien interno a la cultura y mas cercano al México profundo, esa su-
puesta basura, o simple “trapito”, sera conceptualizado de manera dis-
tinta, valorado de acuerdo a una tradicion cultural particular.

Al contraponer simétricamente las “epistemologias” (o “cogniti-
vidades™) en torno a la manera de disefar el mundo culturalmente
con base a lineas estéticas y artes técnicas previas (véase Hémond,

13 El concepto de México profundo, propuesto por Guillermo Bonfil Batalla (1990), se enmarca dentro
del contexto de las estrategias de resistencia en la larga duracion que han tenido las comunidades
indigenas frente al rechazo hacia las estructuras de poder dominantes. Especificamente, el concepto
refiere a “La persistencia de la civilizacion mesoamericana que encarna hoy en pueblos definidos (los
llamados comUnmente grupos indigenas), pero que se expresa también, de diversas maneras, en
otros ambitos mayoritarios de la sociedad nacional que forman, junto con aquellos, lo que aqui llamo
el México Profundo” (p. 9). Dentro de las formas de resistencia que enumera el autor esta “el apego
a las practicas tradicionales” (p. 14).
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2015), tuvimos que recurrir a la “antropologia inversa” y al “contraste
contextual” que tiene como principal exponente al antropologo Roy
Wagner (2019).

Este autor indica que lo que en otra cultura nos suele parecer ilogico
—incoherente, anti-intuitivo, absurdo, exotico, anodino—, se puede
explicar realizando una “inversion” conceptual de los dominios dife-
renciados (55, 114). Ya que, al asumir ese ejercicio de reflexividad o de
innovacion de la mirada, no solo nos puede ayudar a acercarnos a las 16-
gicas internas de una cultura ajena a la nuestra, sino de hacer compren-
sibles ciertos fenomenos que resultarian inaccesibles a nuestro estilo
de pensar (véase Douglas, 1998).

Como veremos mas adelante, las cascaras, la piel o el tegumento de
los productos vegetales —como las hojas que envuelven la mazorca—,
asi como los hechos culturales de envolver tortillas en una servilleta y
de hacer tamales con hojas vegetales, pueden ser la clave para descubrir
el significado que tienen las envolturas de los alimentos hechos a par-
tir de la masa de maiz. Consideramos que, desde la postura étnica (o
emic), tomaran sentido tres cosas: 1) la concepcion de que los tamales
“se visten”; 2) que las tortillas son “cobijadas” con una servilleta y 3)
que lamembra amniotica de un nifo al nacer sea conceptualizada como
una “ropita”.

En el estudio poco interesa descubrir si es falso o verdadero que el
tamal y la tortilla se “vistan” o si es verdad que la membrana amniotica
es un tipo de “ropa”, lo que interesa, en primer lugar, es tomar en serio
el pensamiento étnico y las percepciones que tienen las personas en
torno a las envolturas de los alimentos derivados del maiz y, en segundo
lugar, considerar algunas implicaciones etnograficas que posee el len-
guaje metaforico en correlacion a la manera de pensar la composicion
de cuerpos humanos o no-humanos (como los tamales). En el fondo, las
indagaciones sobre las envolturas de los alimentos derivados del maiz
nos llevaran a advertir un tipo de sensibilidad particular que no tienen
mucho o nada que ver con lo que pensamos o imaginamos desde una
postura occidental.
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Objetivo

A raiz del planteamiento anterior, el objetivo de la presente investiga-
cion sera indagar acerca del sentido que otorga la etnia nahuatl a la
envoltura del tamal y como dicho tamal nos sirvi6 como un instrumen-
to para advertir la manera que tienen de conceptualizan el cuerpo (en
tanto “envoltorio” dérmico). Con estos datos es posible haber encon-
trado un significado cultural profundo, mas alla de lo utilitario y fun-
cional, que otorgan los grupos étnicos de tradicion mesoamericana a
las cascaras, envolturas o pieles, donde se muestra un esquema mental
o paradigmatico sobre la manera en que esta compuesto o constituido
un cuerpo (humano o no-humano).

Metodologia

Silo que quiero saber es el sentido que tienen, para los grupos indigenas
de habla nahuatl, las envolturas de algunos de los productos alimenti-
cios derivados del maiz y como estas envolturas pueden ayudarnos a
advertir la composicion de cuerpos humanos y no-humanos (como los
alimentos), lo que se hizo, para indagar en el sentido o el significado
emic, fue realizar trabajo de campo. Asi, centramos nuestra atencion
en el idioma nahuatl a fin de comenzar a reconocer la existencia de otra
forma de configurar el mundo, de predicar su realidad y de actuar con-
forme a un estilo de pensar particular.

Para ello realizamos varias temporadas de trabajo de campo™ para re-
cabar material etnografico, principalmente, en las localidades de Xolotla
y Altantongo en el municipio de Pahuatlan, en la Sierra Noroccidental de
Puebla (véase Figura 25). Partiendo de una correlacion entre lengua-cul-
tura-pensamiento, creimos necesario iniciar por recabar informacion lin-
gtiistica. El corpus, en general, comprende listas de términos, discursos,
dialogos en varios contextos (relatos, entrevistas, conversaciones, etc.) y
muchas observaciones que son resultado de la participacion activa en la

14 El trabajo de campo, en las comunidades nahuas del municipio de Pahuatlan, inicio en el afo 2016 y
finalizé en el segundo semestre del aino 2020, cumpliendo con un total de 180 dias en trabajo de campo.
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vida cotidiana de los pueblos. Derivado del énfasis lingfiistico miraremos
con mas atencion el léxico, las locuciones populares y la informacion ex-
tralingtiistica, ponderando el lenguaje situado.

Metodologicamente, al identificar que los productos alimenticios
provenientes del maiz son hechos por las mujeres dentro de una misma
esfera, como lo es la cocina, en realidad, identificamos que ellos son uti-
lizados en dos espacios distintos:

1. el ambito prosaico y
2. el ambito ritual o ceremonial (como la ceremonia de dia de
muertos).

Figura 25. Municipios ubicados en la Sierra Noroccidental del estado de Puebla:
Pahuatlan de Valle, Xicotepec de Juarez y Huauchinango.
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Fuente: Arizpe (1989).

Finalmente, también documentamos una correlacion entre las téc-
nicas culinarias y las técnicas de la procreacion o parteria. En tanto que
en el ambito culinario las técnicas sirven para la conformacion de cuer-
pos o “envoltorios nutricios”, y en el ambito de la parteria los cuerpos
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son considerados “envoltorios dérmicos”; ya que la membrana amnioti-
ca tiene el significado de ropa o vestidura (tal como la piel).

Asi que, para ir desmenuzando los datos, iniciaremos describiendo,
en un primer momento, los referentes culinarios en el ambito ceremo-
nial para después advertir que, durante las técnicas de parteria, las cria-
turas al nacer se encuentran envueltas en una membrana amniotica y,
por lo tanto, el cuerpo es considerado como un bulto o envoltorio dér-
mico, semejante a un tamal.

Ahora bien, dentro del ambito ceremonial, durante la celebracion
del dia de los muertos, es de vital importancia la comida, pues de lo que
se trata es de preparar un banquete y depositarlo en el altar donde co-
meran los difuntos. Durante los preparativos que se realizan dentro de
la cocina autoctona, se advirtio la preparacion de dos tipos de tamales:

1. Unos llamados tamicos o trabucos —hechos con masa de maiz y un
poco de garbanzo molido—, envueltos en hojas de papahtla, consi-
derados una especie de “bocadillos” para acompanar el mole.

2. Otros son los “tamales de carne” (nakatamal) elaborados con
masa de maiz, salsa roja y un pedazo de carne de puerco (freida
o sofrita previamente).

En el contexto de la fiesta de los muertos (mihikailwitl), los nahuas
de Pahuatlan consideran que los tamales colocados en el altar son la
representacion del cuerpo de una persona fallecida. Por ejemplo, expli-
caron que la hoja que lo envuelve es “su ropa” (itlaken), toda la masa es
“su carne” (itlakayo), el mole rojo es “su sangre” (iyesyo) y la carne es “su
alma-corazon” (iyolo) (Leon, 2020, p.95).

Esto mismo registro Rossana Lok, en la Sierra Nororiental de Pue-
bla, con pequenas variaciones, pues advirtio que “la envoltura de la hoja
del nakatamal es el atatd; la masa del maiz es la carne del cadaver, el
mole es su sangre y la carne es su alma” (Lok, 1991, pp. 73-74). Con
esos datos se llego a la conclusion de que “para Tzinacapan, el nakatamal
simboliza el cadaver que yace en su ataid” y, en el caso de los nahuas de
Pahuatlan, el tamal representa a una persona vestida.

A proposito de los dibujos que Lok (1991, p. 69) presenta sobre los
tamales que se preparan durante la festividad de Todos Santos en Tzi-
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nacapan (Puebla), advertimos que son analogos a los que se cocinan en
Pahuatlan y ello resulta relevante, ya que pone en evidencia lo que se
pudo documentar referente al “atuendo” con que se viste a cada uno de
dichos bocadillos.

Por ejemplo, el nakatamal se caracteriza por estar envuelto en una
hoja de platano, recortada de manera rectangular, que hace recordar a
un wipil. En cuanto al xokofrijol, o tamal sin carne, se caracteriza por la
forma “trapezoide” realizada con la hoja de platano (papahtla), que lo
hace parecer a un kexkemitl, indumento que las mujeres portan sobre
los hombros y alrededor del cuello. El tercer tipo de tamal va envuelto
con la hoja de maiz y recuerda mucho a la manera en que se enrolla un
enredo sobre la cintura y piernas, considerando que dicha pieza textil
se caracteriza por contar con una parte mas ajustada por la faja y otra
mas holgada sin ella (véase tabla 6).

Tabla 6. Envoltura de los diferentes tamales.

ASPECTO DIBUJO TIPO DE TAMAL ENVOLTURA DE HOJAS

PITZAK ETIXTAMAL ENVOLTURA DE HOJAS EN
FORMA DE PENTAGONO.
I
.’\ ~

ENVOLTURA DE HOJAS EN

NACATAMAL FORMA RECTANGULAR.

TAMAL ENVUELTO EN HOJAS
DE MAIZ. NO SE UTILIZA CON
FRECUENCIA EN EL PUEBLO.
TAMAL CONSIDERADOS COMO UNA

ELECCION SI LAS OTRAS DOS
ENVOLTURAS NO ESTAN DIS-
PONIBLES.

Nota: Lok (1991, p.68).
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En cuanto a la manera de hacer un tamal de carne (nakatamal), una co-
cinera de la comunidad de Xolotla, municipio de Pahuatlan, en la Sierra
Noroccidental de Puebla, explico su elaboracion de la siguiente manera:

Primero es la bola de masa.” Ya tienes la masa de maiz, su salsa de ji-
tomate y su carne [de puerco| ¢donde van? ¢donde los vas echar? Pues,
luego se viste, se le pone su hoja primero. Sino ¢como? ¢como se va a
coser el tamal y la carne? Debe de ir con su ropita. Por eso se le pone
su hoja. La hoja lo viste, le da forma al tamal. Por su hoja y su forma se
distingue si es de carne o no es de carne o de qué es. Si es de frijol o de
garbanzo (Entrevista Agustina Hernandez, mayo de 2015).

La informacion relevante que arroja el testimonio, por una parte, es
que nos explica la composicion de un tamal. El tamal en realidad es un
“envoltorio” que consta de dos elementos:

1. Se compone de una hoja vegetal (joloche) que da forma ala bola
de masa alojada en el interior,

2. En segundo lugar, la bola de masa al interior de la hoja, hace
que ésta tltima —en tanto envoltura o “piel”— dote de mesura,
volumen y forma a la masa colocada dentro.

De este modo, como se ha dicho anteriormente, el tamal se convierte
en un instrumento especulativo, dentro de la cultura material en socie-
dades indigenas, que nos puede ayudar a entender qué es cuerpo y la
existencia de dos tipos de cuerpo (Pitarch, 2013):

1. Un cuerpo expuesto y ligero, como seria la hoja vegetal,
2. yun cuerpo discreto y mas denso, como la masa maiz."

15 Seglin Catharine Good (2004), la bola de masa se puede considerar como el minimo comuin mdalti-
plo de la cocina mexicana. Es decir, la “bola” de masa funciona como unidad de medida convirtiéndo-
se en el minimo comudn mdltiplo de la alimentacion en un hogar (315).

16 Ademas, en las narraciones cosmogonicas que tratan sobre el origen del ser humano, se dice que
este fue modelado a partir de una bola de barro que fue amasada por dios (Ledn Vega 2017: 197). En
cuanto a la modelacion del cuerpo humano a partir de “masa” de barro, entre los nahuas de Pahuat-
lan, véase Echeverria (2020: 73).

123



Maiz y su permanencia frente a la modernidad

Esto nos lleva al tercer punto sobre la informacion de la cita antes
leida y es que mas alla de la existencia de una comparacion metaforica
como producto del lenguaje —entre la composicion de un tamal y el
cuerpo humano—, consideramos que la metafora esta reflejada en as-
pectos practicos de la realidad. Ya que la construccion metaforica no
tnicamente puede percibirse en los discursos predicados por los in-
formantes, sino que dichos enunciados contienen una serie de reglas,
prohibiciones y rituales. De ahi que, si bien, la metafora representa un
modo de pensar, al mismo tiempo —y sobre todo— es un modo de ac-
tuar (Dehouve, 2015, pp. 37-38).

Por ejemplo, con respecto al paralelismo o analogia que encontra-
mos entre las técnicas culinarias y las técnicas de parteria, llamoé nues-
tra atencion que la partera, dona Juanita, halla llamado “su ropa” itlaken
alamembrana amniotica que quedo adherida al cuerpo del infante des-
pués de la labor de parto (Entrevista Juanita Téllez, julio de 2017).

Sibien, en las comunidades nahuas de Pahuatlan no fueron comunes
los testimonios de las parturientas de que alguno de los hijos naciera
con un pedazo de placenta adherida al cuerpo, en casos extraordina-
rios, en los que sus hijos si habian nacido con la membrana adherida a
la piel, las madres mencionaron que la placenta era “la primera ropita
del nino” (Entrevista a Juanita Téllez, julio de 2017).

Finalmente, en relacion a las técnicas de procreacion, Baez Cubero
(2015), entre los nahuas de Naupan, Puebla, ya habia advertido que, du-
rante el nacimiento, cuando alguien pregunta por el sexo de las creatu-
ras, si fue nino responden: “nacio un yelotl” (elote) y si fue nina: “nacio
un tamalle” (tamal). Segtin la antropologa, tal designacion proviene de
las técnicas productivas que diferencia los campos de accion en género
a partir de “esta diferenciacion de actividades entre hombres y mujeres
en el proceso productivo de los alimentos” (Véase Hémond 2015, p.159).

Resultados

De todo lo dicho anteriormente surge una pregunta: ¢de donde deri-
van las especulaciones de los nahuas acerca de la importancia de las
cascaras o envolturas? Segin los datos antes expuestos resulta que los
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elementos vegetales del entorno natural les han ayudado a pensar y a
conceptualizar la realidad que viven los grupos étnicos. Al parecer, el
entorno natural ha ayudado a pensar y conceptualizar la vestimenta
humana al advertir que muchos vegetales vienen recubiertos o “vesti-
dos” con un tegumento".

Por ello, dentro del idioma nahuatl, encontramos varios conceptos que
remiten a la idea de las envolturas, por ejemplo:

» o« ” @

~Yewayotl: “cubierta”, “cascara”, “pellejo”.

-Kakawayotl: “cascara de cacahuate”.

»

-Yewatl o ewatl: “cuero”, “pie

” » o« » o«

, “tegumento”, “corteza”, peladura”,
-Ewawia: nitla- “doblar”, “forrar una cosa con piel”.

~-Ewaxikipilli: “mochila guarnecida con piel”, “odre”.

~Totomochtli: “hojas secas de la mazorca de maiz”.

-Totoma frec. de toma. ni- “deshilar una tela”; nino- “descubrirse”;

nite- “destapar a alguien” o “quitar los panales a un nifo”.

El caso mas paradigmatico sobre la manera en que los vegetales vie-
nen recubiertos por una cascara, lo encontramos en el llamado “maiz
ajo” 0 “maiz tunicado” que, precisamente, se reconoce porque cada gra-
no de maiz —que pende del olote—, esta cubierto de una cascara del-
gada, ademas de las hojas mas gruesas que envuelven toda la mazorca.
En otros casos, como el miltomatl o tomate de milpa, este fruto tiene la
caracteristica de que viene envuelto en su epicarpio.’®

Ahora bien, en el caso de los tamales, todos tienen el comtn denomi-
nador de estar cubiertos de hojas vegetales y al momento de doblar la
hoja advertimos que se generan pliegues y randas de union, a fin de dar
una forma particular a la masa de maiz del interior. De ahi la variedad
de tamales en cuanto a la forma y tamanos.

17 En biologia, tegumento, integumento o sistema tegumentario, es la cobertura natural de un organis-
mo o un érgano, como su piel, corteza, concha, o cascara.

8 En botanica el epicarpio es a veces divisible en capas: endocarpio, mesocarpio y exocarpio. El
epicarpio es la parte externa que suele proteger al resto del fruto del exterior. El epicarpio forma la
epidermis protectora del fruto que, a menudo, es llamado comdnmente “piel”.
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Ademas, segtn el pensamiento de los nahuas, ellos consideran que,
aligual que un tamal, el cuerpo humano esta compuesto de dos elemen-
tos que en realidad pueden ser conceptualizados como dos “cuerpos™
un cuerpo ligero y sutil, y un cuerpo mas denso y pesado. El cuerpo
sutil de la superficie es el componente adecuado para mantener en el
interior —ademas de la masa pesada—, ciertos elementos sutiles que
se pueden captar sensorialmente, como: el calor, el vapor, el humo, los
aromas (o el sabor vuelto olor). Al igual que el tamal, el cuerpo humano,
en tanto bulto o envoltorio dérmico, contiene introducidos elementos
discretos como los espiritus o las almas, por debajo de una superficie
de la piel.”?

Como hemos advertido, la relacion entre las técnicas culinarias du-
rante la composicion de un tamal en las cocinas tradicionales, con la
estructura y composicion de un cuerpo humano dentro de las técnicas
de parteria, han sido el puente para plantear que los tamales pueden ser
concebidos como envoltorios vegetales y, a la vez, el cuerpo humano un
envoltorio (o tamal) dérmico.

Dentro de una vision occidental estos dominios separados no ten-
drian nada que ver, pero desde una cosmovision mesoamericana iden-
tificamos un paralelismo o una analogia entre las técnicas de parteria
y las técnicas culinarias en le sentido de que, en los dos dominios de
accion, de lo que se trata es de la composicion de una estructura que
llamamos cuerpo en tanto que éste es integrado por dos elementos: un
contenido mas denso y pesado en el interior, con una cobertura mas
ligera y sutil en el exterior. Asi logramos diferenciar entre la superficie
y el contenido. Entre un contenido pesado, resguardado bajo una su-
perficie ligera y una superficie que, finalmente, da forma y volumen a la
bola de masa del interior.

Este ensamblaje de dos elementos que produce un juego dialéctico
habra que circunscribirlo, segtin el etnografo Pitarch (2020), al estudio

19 En el lenguaje popular, se utiliza como sinénimo de piel a la ropa. Por ejemplo, se dice “encuerar”
en vez de desvestir. Por ejemplo, el exhortativo: “encuéralo” no significa ponerle cueros encima al
cuerpo o quitarle la piel (desollarlo), sino quitar la ropa que fue o ha sido colocada sobre el cuerpo
previamente. Otra frase popular reza: “es mi cuero”, “es mi piel”, para referir a la pareja sentimental
de alguna persona. Es un posesivo con una connotacion de posesion inalienable.
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de la topologia; ya que “la topologia implica un juego de espacios que no
se ven alterados por transformaciones continuas y reversibles. Una tela
[una servilleta o una hoja vegetal] es una superficie continua que puede
ser doblada, desdoblada, estirada, contraida o deformada, sin que por
ello pierda su continuidad, sin separar lo que esta unido ni unir lo que
esta separado” (p.196).

A partir de la topologia el mismo autor logra entender la importan-
cia que tiene la linea del pliegue en tanto que es la marca de denota los
ambitos diferenciados y articulados en un mismo espacio. En este sen-
tido, para dicho antropologo “el pliegue y su fin logico, el envoltorio,
constituyen el principal modo mesoamericano de introducir elemen-
tos discretos —intervalos— en el mundo de lo continuo de los espi-
ritus [...]” (2020, pp. 193-96). Lo que implica que, en la constitucion
de distintos tipos de cuerpos, puedan confluir, para su conformacion,
elementos densos y sutiles; pesados y ligeros.

En el caso del tamal los elementos densos son la masa de maiz y
los elementos sutiles serian el contenido que esta “resguardado” por
debajo la hoja vegetal, como serian: los aromas, lo caliente, el sabor de
los ingredientes, la textura. No es el alimento por el alimento, sino que
el alimento se piensa por el contenido, por su esencia; es decir, por su
sabor. En relacion con el cuerpo humano los elementos densos serian
la masa corporal, los huesos, cabellos y unas; pero por debajo de la ropa
y la piel se alojan elementos sutiles, como: el alma-corazon y la fuerza,
quienes dotan de vida al cuerpo.

Conclusion

Mas que una relacion metaforica entre un tamal con un cuerpo hu-
mano existe una relacion analogica en la que el tamal y el cuerpo,
en tanto bulto, aloja materiales densos y sutiles, bajo una cobertura
(como la vestimenta u hojas vegetales) que permite encapsular, res-
guardar o contener, elementos discretos y/o sutiles (como las almas
0 espiritus).
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Asi, este modo de ver las cosas, segtin los hablantes del idioma na-
huatl, pudiera estar arraigado en el llamado “nticleo duro™ de la tra-
dicion mesoamericana, porque sinceramente su modo de percibir,
describir y categorizar la realidad no concuerda con el modo de pensar
occidental, al grado que para este altimo pensamiento pudiera resultar
un poco folklorico, infantil, o irrelevante, lo que los pueblos mesoame-
ricanos han conceptualizado y mantenido a través de siglos.

No cabe duda de que este tipo de pensamiento proviene de civi-
lizaciones complejas que se desarrollaron en torno al maiz y, por lo
tanto, hay que considerar que este modo de ver las cosas es, ademas
de antiguo, probablemente mas complejo que nuestro propio pensa-
miento occidental.

En términos generales, la propuesta es que la estructura de los ta-
males, o envoltorios, connota la manera en que algunos grupos ét-
nicos piensan la constitucion del cuerpo humano como un bulto, o
envoltorio dérmico, semejante a los tamales y elotes envueltos con
hojas vegetales.

Es decir, considerando que las técnicas culinarias o las de par-
teria remiten a un arte y este tipo de arte remite a un tipo de sen-
sibilidad, observamos que la dimension estética aplicadas durante
el ejercicio de las distintas técnicas, remite a un estilo de pensar
y una cierta sensibilidad en el modo de configurar el mundo. Para
identificar determinada sensibilidad o gusto particular, fue preciso
poner atencion a la forma “superficial”, dejando en segundo plano
el contenido “oculto”. Ello quiere decir que la sensibilidad mesoa-
mericana cuenta con un matiz “esotérico” (en tanto que tiene un
codigo privado) y otro que resulta mas “exotérico” (convencional y
expuesto a la interpretacion foranea).

De ahi que, como hemos planteado en un primer momento, lo que
para nosotros resulta algo superficial y anodino, para otro grupo cul-
tural ajeno al nuestro, puede resultan muy relevante. Por eso, al hacer

20 “En Mesoameérica la similitud profunda [entre los distintos grupos étnicos] radicaba en un complejo
articulado de elementos culturales, sumamente resistentes al cambio, que actuaban como estructuran-
tes del acervo tradicional y permitian que los nuevos elementos se incorporaran a dicho acervo con un
sentido congruente en el contexto cultural. Este complejo era el nlicleo duro” (Lépez Austin 2001: 59).
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un ejercicio de reflexibilidad de los dominios diferenciados, pudimos
advertir que lo que es obvio en la superficie tal vez tenga un fondo que
pase desapercibido y junto con €l se pierda de vista el sentido cultural
profundo que lo dota de significado
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Resumen

harinas de Brosimum alicastrum. El B. alicastrum, también conocido

como ramon, moja o ash (en tseltal) es una planta nativa de Amé-
rica Central y posee propiedades nutricionales destacadas. El objetivo
del estudio fue evaluar el efecto de la adicion de harinas de moja en la
calidad nutricional, fisica y sensorial de las tortillas de maiz. Se disena-
ron cinco formulaciones con cantidades de 50%, 40%, 30%, 20%, 10%
y un control con 0% de harina de mojt respecto a la harina de maiz. Se
evaluo la composicion quimica proximal (humedad, cenizas, lipidos,
proteinas, fibra cruda) por los métodos descritos de la Association of
Official Analytical Chemist (AOAC). Se determino la rolabilidad y el
grado de inflado por pruebas cualitativas. A través de un colorimetro se
determinoé el atributo de color y con pruebas sensoriales se evalud co-
lor, olor, sabor, textura y apariencia general. Los resultados mostraron
un aumento en los valores de cenizas, proteina, lipidos y fibra en la me-
dida en que se incremento la cantidad de moja a las formulaciones. Los

I ZD este trabajo se elaboraron tortillas de maiz enriquecidas con
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parametros fisicos de color, rolabilidad y grado de inflado, asi como los
atributos sensoriales de color, textura, apariencia general, mostraron
que las tortillas con hasta un 20% de moja tienen un comportamiento
similar al control. La adicion de moju hasta en un 20% puede ser una
alternativa para enriquecer la formulacion de tortillas de maiz, contri-
buyendo a la promocion de una alimentacion mas saludable, balancea-
day sustentable.

Palabras clave: tortilla, maiz, zea mays, moju, brosimum alicastrum.
Introduccion

Brosimum alicastrum es una especie de arbol perenne de la familia Mo-
raceae, originaria del tropico mesoamericano. Se le conoce con diver-
sos nombres comunes como nogal maya, capomo, ramoén o moja, y en
lenguas nativas como el tseltal, se le conoce como ash. Su area de dis-
tribucion en México va desde el sur de Sinaloa a Chiapas y del sur de
Tamaulipas a la Peninsula de Yucatan (Vega et. al, 2003). Sus frutos son
bayas globosas de 2 a 2.5 cm de diametro, de color verde amarillento a
anaranjado o rojo, con un pericarpio carnoso y farinaceo, con marcado
aroma y sabor dulce (Pennington y Sarukhan, 2005; Garcia et. al, 2012).

Este arbol tiene multiples usos, tanto alimenticios como medici-
nales, industriales y ecologicos. Durante mucho tiempo, ha sido una
fuente de alimento y recursos para las comunidades nativas de la region
donde se distribuye. El moja es una especie prioritaria en los ecosis-
temas forestales, debido a la importancia que tiene sus hojas y frutos
como alimento para la fauna silvestre; asi como su valor para la conser-
vacion de la biodiversidad, la proteccion del suelo y de los cuerpos de
agua (CONAFOR, 2009; Hernandez et. al, 2014). Ademas, los frutos de
Brosimum alicastrum han sido estudiados dado su valor alimenticio tanto
animal como humano, buscando opciones nutracéuticas para el desa-
rrollo de alimentos (Ramirez et. al, 2017; Santillan et. al., 2020).

Por otra parte, las tortillas de maiz son un alimento fundamental
en México, son ampliamente aceptadas a lo largo de todo el territorio
nacional y por todos los estratos sociales. Se consideran una fuente de
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energia importante en la dieta mexicana debido a su alto contenido de
carbohidratos, aunque es pobre en lisina y triptofano, dos aminoacidos
esenciales en la dieta (Paredes et. al, 2009). Por esta razon, se han imple-
mentado estrategias para mejorar el valor nutricional de la tortilla de
maiz, como el uso de harinas no tradicionales ricas en proteinas, fibra
y/o minerales.

En consecuencia, el uso de las harinas de moja para enriquecer ali-
mentos tan basicos como las tortillas contribuyen en el mejoramiento
de alimentos, a contrarrestar problemas nutrimentales como la desnu-
tricion, a la seguridad alimentaria y a la contribucion de una dieta sus-
tentable.

Objetivo

Determinar el efecto de la adicion de harinas de Brosimum alicastrum so-
bre la calidad nutricional, fisica y sensorial de las tortillas de maiz.

Metodologias
Obtencion de harina de mojui:

La semilla del arbol de moju se adquirié con previa autorizacion para
su recoleccion del zoologico Miguel Alvarez del Toro, en la ciudad de
Tuxtla Gutiérrez, Chiapas, entre los meses de abril y mayo. Las semillas
recolectadas debian estar limpias, integras y sin picadura de insectos.
Las semillas fueron lavadas y desinfectadas, para luego pasar al proceso
de deshidratacion a una temperatura de 65 °C y un tiempo de 48 hrs.
Terminada esta etapa, el moju deshidratado se tritur6 y se sometio a un
tamizado (malla No. 60 - 250pm) hasta obtener una harina fina.

Elaboracion de las tortillas:

Para la elaboracion de las tortillas se utilizo harina de maiz blanco de
la marca comercial Maseca®. Con respecto a la elaboracion de las tor-
tillas se mezclaron las diferentes concentraciones de harinas de moja
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y maiz (10-90, 20-80, 30-70, 40-60 y 50-50, respectivamente) (Tabla
7), se mezclaron hasta obtener una masa de textura homogénea y se
moldearon bolas de masa anadiendo 190 mL de agua. Posteriormente,
se formaron tortillas con una medida de 15 cm de diametro con la ayu-
da de una prensa metalica, las tortillas formadas fueron cocidas en un

comal a una temperatura aproximadamente de 100 °C, hasta su inflado
(Castillo et al, 2022).

Tabla 7
Tratamientos disefados para el andlisis.

‘ Formulacion H Harina de mojii (en %) H Harina de maiz (en %) ‘
| c | 0 | 100 |
| 1 [ 10 [ 90 |
| T2 | 20 | 80 |
| T3 [ 30 [ 70 |
| T4 [ 40 [ 60 |
| 15 [ 50 [ 50 |

Evaluacion proximal:

Para la evaluacion de las propiedades quimicas se utilizaron los mé-
todos de la AOAC. El contenido total de proteinas se determiné por
medio del método de Kjeldhal (método oficial 950.36), junto con la hu-
medad (método oficial 935.36), cenizas (método oficial 950.22), fibra
(método oficial 950.37) y grasa (método oficial 935.38). Los extractos
libres de nitrogeno se calcularon por diferencia (AOAC, 1995).

Evaluacion fisica:

Las muestras de tortillas se enrollaron alrededor de una varilla de ma-
dera (4 cm de diametro) para determinar el grado de rotura, de acuerdo
con la escala subjetiva de 1 a 5 (1= sin rotura, muy flexible, 5- roturas
de inmediato, no se puede enrollar). También se midio el inflado de
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las tortillas durante la coccion, utilizando una escala subjetiva de tres
puntos (1 = inflado completo, aproximadamente 70-100 9; 2 = inflado
medio, aproximadamente 40-70 %; y 3 = no inflado, aproximadamente
0-40 %) (Hernandez et.al, 2019, p.700).

Determinacion de color:

La evaluacion del color se realizo con un colorimetro Hunter lab Mini
scan XE Plus previamente calibrado (Modelo 45/0-L; Hunter Assoc.,
Reston, VA, EE. UU.) para obtener los siguientes atributos del color:
luminosidad (L*), a* y b*, croma y hue. Siguiendo la metodologia des-
crita por Ramos et. al. (2019), se determino el parametro Hue (H*, an-
gulo de matiz) mediante la siguiente ecuacion:

H-tan-1(b/a)
Donde :

tan-1 - tangente
a=el valor de a*

b = el valor de b*

El parametro Croma (C*) se determin6 de acuerdo con los mismos
autores usando la siguiente ecuacion:

CANT

Donde:
b = el valor de b*

a=el valor de a*
Evaluacion sensorial:

La evaluacion se realiz6 mediante una prueba de ordenamiento de ma-
yor a menor agrado en donde participaron 35 jueces no entrenados y se
evaluo la apariencia general, color, sabor, olor y textura de las diferen-
tes formulaciones.
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Resultados
Composicion proximal:

En cuanto al contenido nutrimental que se obtuvo en el analisis quimi-
co proximal, es posible observar una reduccion del contenido de hu-
medad (Tabla 8) en los tratamientos con mayor cantidad de moja, esto
puede estar asociado a los tratamientos de tostado a los que se somete
la semilla a diferencia del maiz. En un estudio realizado por Quintero
et. al. (2019), evidenciaron un menor contenido de humedad en las se-
millas sometidas a un tostado medio y alto respecto a semillas frescas.
Pérez et. al. (2014), evaluaron el contenido de amilosa de Brosimum alicas-
trum y lo compararon con maiz, encontraron valores menores para el
moja sin que esta diferencia fuera significativa. En ese mismo estudio,
la capacidad de retencion de agua en el maiz fue mayor que en el moja a
temperaturas de hasta 70 °C lo que podria explicar el menor contenido
en la humedad.

Respecto al resto de componentes nutrimentales, se notd un au-
mento en los contenidos en la medida que se incremento el porcen-
taje de moju a las mezclas, salvo para el caso del extracto libre de
nitrogeno. Datos similares fueron reportados por Moo et. al. (2021),
cuando elaboraron tortillas de maiz adicionadas con moja con hasta
309% de esta especie. Asi también, para un estudio llevado a cabo con
tortillas de harina y moja (Subiria et. al, 2019). Las harinas de moja
se caracterizan por el alto contenido de proteina, fibra y cenizas (P¢-
rez et. al, 2014). El porcentaje de extracto libre de nitrogeno se infiere
como el porcentaje de carbohidratos totales diferentes a la fibra, su
incremento en este estudio puede estar asociado al mayor porcentaje
de almidones presente en la harina de maiz respecto al de Brosimum
alicastrum (Pérez et. al.,, 2014).
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Tabla 8. Analisis proximal de tortillas adicionadas

con harina de moja (base humeda).

Formula- . Extracto ” Fibra Extracto libre
. Humedad Cenizas . Proteinas o
ciones etéreo* cruda de nitrogeno**

c H45.811.71 H 1.22+0.04 H2.610.12 H6.1710.01 ‘3.3610.01 H 40.83+0.09

T1 H47.2¢1.35 H 1.42+0.04 H2.810.05 H6.3410.25

‘ 3.6+0.25 H 38.63+0.26

|
|
|
H46.7i0.56 H 1.75+0.02 H3.7i0.07 H 7.35+0.01 H3.95i0.20 H 36.55+0.16 \
|
|

|
|
|
‘ T
|
|

2 H47.6i0.70 H 1.56+0.05 H3.4i0.08 H 7.12+0.06 H3.67i0.60 H 36.67+0.45
3

T4 H43.4J_ro.08 H 1.83+0.04 H4.2¢o.03 H 9.48+0.18 H4.36J_r0.18 H 36.7240.23
5 H42.7¢0.7o H 2.08+0.03 H4.310.06 H 10.2+0.06 H 5.49+0.02 H 35.27+0.12

* Extracto etéreo: fraccion lipidica; **se asume como el resto de los carbohidratos dife-
rentes a la fibra cruda.

Evaluacion fisica:

La rolabilidad es un atributo sensorial caracteristico en las tortillas y
refleja en buena medida la calidad y frescura de este producto. Aunque
su evaluacion es cualitativa y subjetiva, puede orientarnos en torno a
la dureza o flexibilidad de una tortilla. Tras la evaluacion de este para-
metro se encontro que los tratamientos con cantidades de hasta 20%
de harina de moju presentan una valoracion similar a la tortilla control
(Tabla 9). La incorporacion de cantidades superiores a estos valores
genera tortillas menos enrollables y mas quebradizas al realizar esta ac-
cion. Estos datos son similares con lo descrito por Moo et. al. (2021), en
donde encontraron valores de rolabilidad semejantes entre el control
y tortillas elaboradas con hasta 10 % de harina de moja. Para el caso
del grado de inflado, una propiedad peculiar en las tortillas cuando se
someten a calentamiento para su coccion, se encontraron valores ana-
logos a la rolabilidad. Las tortillas con hasta un 20 % de harina de moja
tuvo un grado de inflado igual al control. El grado de inflado para las
tortillas con cantidades iguales y/o superiores a 30% de moju presento
un pobre grado de inflado o no inflaron, lo que genero una tortilla muy
dura y con sensacion de mala coccion. Este comportamiento puede de-
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berse a una masa demasiado compacta poco permeable y las propieda-
des de gelatinizacion del almidon de moja, reduciendo el porcentaje del
grado de inflado en las tortillas con mayor cantidad de harinas de moja
(Arambula et. al, 2001).

Tabla 9. Resultados de las pruebas fisicas
de tortillas de maiz adicionadas con moja.

Formulacion Rolabilidad* Grado de inflado**
| c H 1%0 | 1%0 |
| T1 H 1%0 H 1%0 |
| T2 [ 10 [ 10 |
| T3 | 2+0 H 2+0 |
| T4 | 310 H 30 |
| £ | 310 H 30 |

*Rolabilidad: 1a 5 (1= 0% rotura, 2 = 25% de rotura, 3 = 50% de rotura, 4 - 75% de
rotura, 5 = 100% de rotura). **inflado: 1a 3 [1 = completamente inflado (70-100%), 2 =
inflado medio (30-70%), 3 = no inflado (0-30%)].

Evaluacion de color:

La aceptacion de la tortilla por parte del consumidor esta influenciada
por su color, el cual esta determinado por diversos factores relaciona-
dos con el proceso de nixtamalizacion. Estos factores incluyen la reten-
cion de calcio, el tiempo de reposo, la temperatura de coccion y el tipo
de maiz usado (Sahai, 2001). En lo que respecta al color, se encontrd
que los valores de luminosidad (tendencia al blanco u obscuro) eran
mayores para el control y las tortillas en donde se utilizaron menores
cantidades de moja en su formulacion (Tabla 10), esta pérdida de la
luminosidad se explica por el hecho de que la harina de moju se obtiene
tras el tostado de sus semillas y no pasan por ningtin proceso de blan-
queo lo que genera harinas con valores mas bajos de luminosidad que
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sus pares de maiz (Pérez et. al, 2014). Para el caso de los valores de “Hue
y croma, que representan el angulo del tono y la saturacion de dicho
tono, respectivamente, podemos encontrar una orientacion hacia los
colores marrones a cobrizos, la cantidad de compuestos fenolicos y al
contenido de minerales presentes en la harina de moju explicarian el
desarrollo de la coloracion marron (Pérez et. al, 2014). Las tortillas con
10% y 20% de harina de moja tienen un comportamiento mas cercano
a la tortilla control.

Tabla 10. Valores de color para tortillas de maiz adicionadas con moja.

Formulacién L+ Croma °Hue a* b*
c [7569 [[1899 [ 8641  [118 [18.95
(T1 [67.29 [2119  |[7997 368 [20.87 |
(T2 [6022 |[2357 |[77.07  |5.28 [22.97 |
(13 |5453 |[2481 7486 | 6.47 [23.95 |
(T4 [40.76 [[2371  |7388 | 6.58 [22.78 |
(15 [4882 [2426 7265 [ 724 [23.15 |

+: Luminosidad; "Hue: angulo del tono; a* va de verde a rojo; b** va de azul a amarillo
Evaluacion sensorial:

Los parametros sensoriales, aunque subjetivos, pueden darnos nocio-
nes de las principales caracteristicas que hacen un producto aceptable
o0 no. En este estudio todos los parametros se vieron afectados nega-
tivamente con la adicion de mayor cantidad de moju en las formula-
ciones de las tortillas, salvo para el caso del olor (Figura 26), donde
curiosamente los tratamientos con mayor cantidad de moja fueron me-
jor evaluados. En este sentido, es importante notar que de acuerdo con
Moo et. al. (2021) en las tortillas elaboradas con moja hay un aumen-
to significativo en algunos aminoacidos como: arginina, alanina, acido
glutamico, acido aspartico, fenilalaninay triptofano, aminoacidos que
pudieran participar como precursores de compuestos aromaticos. Por
ejemplo, el triptofano es precursor de la melatonina y favorece los perfi-
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les afrutados en uvas tratadas con melatonina exogena antes del envero
(Jiang-Fei et. al., 2015). Por otra parte, Duran-Mendoza et. al. (2023),
encontraron que la palatabilidad de sustitutos de café a partir de moju
se ve favorecida en la medida que se incrementa la cantidad de moja
tostado convencionalmente. En suma, todo lo anterior podria explicar
el grado de aceptacion del olor para los tratamientos con mayor conte-
nido de harinas de moja. Los tratamientos con cantidades de 10 a 20%
de B. alicastrum presentaron un comportamiento similar al tratamien-
to control. Las apreciaciones sensoriales de color, textura y apariencia
general son consistentes con los valores fisicos antes descritos como
rolabilidad y color, para los tratamientos con menor contenido de moja
respecto a aquellos donde tienen cantidades de 309% hasta 50%.

Figura 26. Resultados de las caracteristicas sensoriales evaluadas en las tortillas

de maiz adicionadas con mojua.

12

10

BEC @T1

NT2 ©@T3

@14 @ATS

Apariencia Sabor Textura
general

Numero de individuos que prefirieron algln tratamiento
sobre el resto

Parametros sensoriales

Conclusiones

La incorporacion de harinas de Brosimum alicastrum a la formulacion
para elaborar tortillas de maiz mejord sus propiedades nutrimentales
incrementando el contenido de proteinas, cenizas y fibra cruda. La adi-
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cion de cantidades entre 10 a 20 % de B. alicastrum no afecta las propie-
dades fisicas como la rolabilidad y el grado de inflado. En estas mismas
proporciones, los atributos sensoriales de apariencia general, textura,
color y sabor, son bien apreciadas, similares a las tortillas de harina de
maiz convencional.

La incorporacion de harinas de Brosimum alicastrum en cantidades
no mayores al 20 % a mezclas con harinas de maiz para la elaboracion
de tortillas representa una opcion viable para mejorar sus parametros
nutrimentales sin que se perciban modificaciones sensoriales y fisicas
relevantes.
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Resumen

n México uno de los principales alimentos con valor culinario

es el maiz (Zea mays), consumido de diversas formas en pan, ta-

males, bebidas fermentadas, principalmente tortillas (Gonzalez
et al,, 2016). Asimismo, se derivan otras presentaciones consumidas,
destacando las tostadas que se definen como porciones de tortillas fri-
tas, que obtienen textura crujiente, y suelen consumirse como acom-
panamiento de algunos platillos (Guillermo et al., 2019). Las tostadas
de maiz nixtamalizado ocupan el segundo lugar de consumo de bota-
nas saladas a nivel mundial (Aguilera et al., 2017). Debido al incremento
por el disefio y formulacion de alimentos funcionales, mezclando, adi-
cionando o fortificando productos con frutas, hortalizas o semillas, en
esta investigacion se elaboraron tostadas de maiz con diferentes con-
centraciones de harina de semillas de girasol (Helianthus annuus). Para
ello se elaboraron cuatro formulaciones: Fl1y F2 elaboradas con harina
de semilla sin pericarpio (20 y 30% respectivamente), F3 y F4 elabo-
radas con harina de semilla entera (20 y 30% respectivamente). A las
tostadas se les realizaron pruebas sensoriales para conocer el grado de
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aceptacion, posteriormente se analizo la vida de anaquel del producto.
Las tostadas F1 y F2 obtuvieron mayor aceptacion y una vida util de
hasta 15 dias, mientras que F3 y F4 presentaron menor aceptacion y
disminucion de la vida de anaquel. El aumento de la concentracion de
harina de semilla sin pericarpio disminuye la vida de anaquel y el grado
de aceptacion de las tostadas elaboradas.

Palabras clave: maiz, semilla de girasol, tostadas, analisis sensorial.
Introduccion

El desarrollo de nuevos productos alimenticios tiene maltiples propo-
sitos, contribuye al uso de materias primas que no han sido incluidas
en la formulacion, mejorar el perfil nutricional de los alimentos comer-
cializados, desarrollo de alimentos fortificados, y enriquecidos con ma-
terias primas de origen vegetal.

En los tltimos anos, ha aumentado el interés por el disefio y la for-
mulacion de alimentos con caracteristicas funcionales, enfocados en el
bienestar de la salud humana, mediante la utilizacion de frutas, hortali-
zas'y semillas que contienen diversas clases de compuestos bioactivos.
Destacando compuestos antioxidantes como acidos fenolicos, antra-
quinonas, antronas, cromonas, compuestos fenolicos, antocianinas, ca-
rotenoides, flavonoides, vitamina A, vitamina C y vitamina E, ademas
de minerales (magnesio, manganeso, calcio, selenio, sodio y potasio), y
acidos grasos esenciales (Mejia et al., 2019).

Los alimentos funcionales son definidos como alimentos que aportan
nutrientes basicos y cuentan con uno o mas componentes que mejoran
las funciones fisiologicas del consumidor (Arias et al., 2018), estos alimen-
tos también poseen caracteristicas agradables, tales como el sabor, color,
olor, textura (Birch y Bonwick, 2018). Las caracteristicas organolépticas
son evaluadas por analisis sensoriales, los cuales son herramientas que
ayudan a definir las propiedades importantes del producto en relacion
con la aceptabilidad del consumidor (Mousavi et al., 2019).

En Meéxico, el maiz tiene un consumo per capita de 100 kg al ano,
se consume de diversas formas, por ejemplo: elote, pan, tamales, bebi-
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das fermentadas, pero principalmente en forma de tortilla (Gonzalez,
2018). La tortilla forma parte de la identidad culinaria de los mexicanos,
ya que es un componente basico para los platillos festivos y suministro
usual en la comida mexicana (Calleja y Basilia, 2016).

Las tostadas, derivadas de las tortillas, son porciones de masa apla-
nada frita, con textura crujiente, generalmente suelen consumirse como
acompanamiento (Guillermo et al, 2019).

En México, las tostadas de maiz nixtamalizadas ocupan el segundo
lugar de consumo, principalmente el maiz se consume en forma de tor-
tilla (Amador et al., 2016; Aguilera et al, 2017). Ademas, el consumo de
semillas corresponde al 7.49 % en el pais (Cerero, 2019). Indicando el
desaprovechamiento de las caracteristicas nutricionales de esta mate-
ria prima, las cuales se pueden transformar tecnologicamente en harina
y sus derivados (Grasso et al,, 2019). Las semillas procesadas son bajas
en carbohidratos, altas en proteinas, fibra dietética, asi como fuentes
de antioxidantes, vitaminas, minerales y acidos grasos (Shahbaz et dl.,
2018), por lo que desarrollar tostadas adicionadas con harinas de semi-
lla de girasol es una alternativa saludable.

Se han desarrollado algunos productos con harina de semillas de
girasol, como: galletas saladas (Man et al,, 2017), galletas dulces (Gras-
so et al,2020), pan (Kaur et al, 2020), muffins (Grasso et al., 2021), ob-
teniendo mayor contenido de aminoacidos, fibra, y minerales como
magnesio, cobre, fosforo.

Por lo anterior, en esta investigacion se elaboraron tostadas de maiz
adicionadas con harina de semilla de girasol (con y sin pericarpio), y se
evaluo la aceptacion del consumidor y vida de anaquel del producto.

Metodologia

Para la obtencion de las tostadas se elaboraron dos harinas de semilla
de girasol: harina 1 (semilla sin corteza) y harina 2 (semilla entera). Para
las 4 formulaciones desarrolladas se utilizo harina de maiz nixtamali-
zado (comercial). Obtenidas las tostadas se realizo analisis sensorial
con 30 jueces no entrenados con la finalidad de obtener la aceptacion
del producto, asi como la vida de anaquel del mismo durante 4 semanas.
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Obtencion de harinas de semillas de girasol

Para la obtencion de las harinas, las semillas de girasol se obtuvieron de
una tienda especializada, ubicada en el centro de la ciudad de Tuxtla
Gutiérrez, Chiapas. Todas las semillas se lavaron, y desinfectaron con
10 ppm de hipoclorito de sodio, previo a procesar. Las semillas utili-
zadas para la harina 1, se decorticaron y se trituraron en un molino de
mano (figura 27). Se tamizaron para obtener el tamano de particula
optimo de una harina (150pm) como se observa en la figura 28. Para la
harina 2, las semillas enteras se trituraron y se tamizaron, para obtener
el mismo tamario de particula.

Figura 27. Trituracion de semillas en un molino de mano.
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Figura 28. Harina de semillas de girasol.

Elaboracion de tostadas

Se desarrollaron 4 formulaciones de tostadas (tabla 11). Las tostadas se
elaboraron de forma artesanal, utilizando un comal de metal, como se
observa en la figura 29, y una prensa.

Tabla 11. Formulaciones de las tostadas de maiz adicionadas
con harina de semilla de girasol.

Formulacion ::Eizn:nd; H::;P :iﬁ/f Sal g/Kg Agua L/Kg
| F1 | s | 20 | o | e | 15 |
| F2 | 70 | 30 | o | e | 15 |
| F3 | s | o | 20 | e | 15 |
om0 | o | 30 | e | 15 |

Abreviaturas: HSGSP: harina de semilla de girasol sin pericarpio; HSGE: harina de
semilla de girasol entera.
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Figura 29. Laboracion artesanal de tostadas de maiz adicionadas

con harina semillas de girasol.

Andlisis sensorial

La evaluacion sensorial se realizo mediante prueba de agrado del tipo
hedonico con 5 puntos. Para ello se disefi6 un instrumento (encuesta)
que calificaba de la siguiente manera: Me gusta mucho, me gusta mo-
deradamente, ni me gusta ni me disgusta, me disgusta moderadamente
y me disgusta mucho. Las muestras se evaluaron con base en los atribu-
tos caracteristicos de las tostadas como olor, color, sabor y textura. Se
requirio6 de 30 jueces no entrenados.

Para la aplicacion de las encuestas se pidio a los jueces no entrena-
dos que siguieran los siguientes pasos:

1. Oler la muestra, el olor es una propiedad organoléptica impor-
tante para conocer la aceptacion del producto.

2. Observar lamuestra a evaluar, para conocer si el color era agra-
do antes de probar el producto. Es importante que el panelista
reconociera el color de la tostada.

3. Percibir el sabor, el sabor de las tostadas fue una de las caracte-
risticas mas relevantes para determinar la aceptacion del pro-
ducto; con las respuestas de los jueces no entrenados se conocio
la tostada de mas agrado y mas crocante.

150



Maiz y su permanencia frente a la modernidad

Vida de anaquel

La determinacion de vida de anaquel de las 4 formulaciones se llevo a
cabo por un ensayo de vida acelerado, usando tres incubadoras. En la fi-
gura 30 se observa el disefio de la incubadora, empleando tres tempera-
turas: temperatura ambiente promedio (22 a 27 °C), 35°C y 45 °C. Las
incubadoras se disenaron con hieleras de unicel de 40 cm de ancho x
60 cm de largo x 50 cm de altura; la temperatura para la incubadora de
35°Cy 45°C se obtuvo instalando en cada hielera, focos Led tipo Al19, de
luz blanca, de 10 watts, marca Great Value, la temperatura se controlo
usando un termometro de mercurio. Para la incubadora a temperatura
ambiente no se us6 ningtn foco, para la incubadora a 35°C se instalé un
foco, para la incubadora a 45°C se instalaron dos focos.

El ensayo se llevo a cabo durante cuatro semanas; los instrumentos de
evaluacion sensorial se aplicaron cada semana a 30 jueces no entrenados.
Los atributos evaluados por semana fueron: olor, color, sabor y textura.
Se emplearon encuestas del tipo hedonica descrito anteriormente.

Figura 30. Incubadora para almacenar tostadas a 45°C.

Analisis estadistico

Para el analisis estadistico se registraron datos por triplicado de cada
muestra, los resultados se expresaron como el promedio + desviacion
estandar. Los analisis se realizaron mediante el software Rstudio 1.4.2
con diferentes paquetes: dplyr, ggplot2, lattice, entre otros.
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Resultados
Andlisis sensorial

Los resultados obtenidos se analizaron para determinar la aceptacion
de las tostadas formuladas (F1, F2, F3 y F4). Los resultados de la acep-
tabilidad de las tostadas formuladas se muestran en la figura 5, donde
F2 tuvo un 60% de aceptacion en cuanto a olor, 66.67% de aceptacion
en sabor, 53.33% en color y 63.33% en textura. Por otro lado F1y F2
presentaron una aceptabilidad en sabor de 56.67% y 53.33%, respecti-
vamente. Con lo anterior se observa que la tostada F2 tuvo mayor acep-
tacion en comparacion con Fl, F3 'y F4.

Figura 31. Grafico con porcentaje de grado de aceptacion
de cada formulacion de tostadas.

a) Nivel de agfﬁdo me gusta mucho b) Nivel de agfado me gusta mucho
“olor" "sabor"
£ 6000% - e 7000% - s
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[m tor Muestras [ m savor Muestras
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Vida de anaquel

La determinacion de vida de anaquel se llevo a cabo por medio de un
ensayo de vida acelerado, con un panel conformado por 30 jueces no
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entrenados, por un periodo de 30 dias, la encuesta fue aplicada cada 7
dias. Las muestras se evaluaron con base en los atributos caracteristicos
de las tostadas como son olor, color, sabor y textura. Se emplearon en-
cuestas del tipo hedonico escrito con categoria de 5 puntos, usando las
mismas formulaciones que para evaluacion sensorial. F1y F2 obtuvie-
ron mayor aceptacion del 50% con 4 semanas de vida util, esto debido
a la cantidad de fibra anadida por la cascara de la semilla, la cual hace
un balance con la grasa natural de ésta; debido a que principalmente la
cascara de las semillas esta formada por celulosa, hemicelulosa, lignina,
algunas pectinas y en pequenas proporciones algunas gomas. F3 y F4
se deterioraron con mayor rapidez, obteniendo 30% de aceptacion en
la semana 3 de vida util. Generalmente un producto con alto conteni-
do en grasa, en contacto con el aire, humedad y otros factores, sufren
cambios, principalmente organolépticos, estos cambios o alteraciones
reciben el nombre de rancidez o enranciamiento (Segurondo y Cortez,
2020). La rancidez quimicamente se describe como la oxidacion de las
grasas contenidas en el alimento, formando compuestos daninos (ra-
dicales libres, hidroperoxidos, etc.) para el alimento, disminuyendo la
vida de anaquel y la aceptacion sensorial del mismo (Molinaetal.,2001).

Conclusion

Los cambios demograficos en las sociedades contemporaneas han pro-
movido sectores de consumidores conscientes de los alimentos bené-
ficos para la salud. Por ello la elaboracion de nuevos productos, puede
ser una alternativa novedosa y saludable para sustituir productos si-
milares en el mercado con menor cantidad de nutrientes. Las tostadas
elaboradas con harina de semilla de girasol son una opcion saludable,
ya que bibliograficamente, la semilla de girasol es alta en fibra soluble e
insoluble, y acidos grasos. Es importante resaltar que el producto obje-
to de esta investigacion es accesible economicamente, debido a que las
materias primas e insumos con los que estan elaborados son accesibles
y su produccion radica en Chiapas. Ademas, se propone continuar con
la elaboracion y analisis tanto sensorial como proximal de tostadas de
harina de semillas de girasol con y sin corteza en diferentes porcentajes
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de adicion, para obtener mayores niveles de aceptacion debido a que el
producto no es aceptable en cuanto a caracteristicas fisicas y sensoria-
les pasado el tiempo de su elaboracion.
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|l maiz es catalogado como ingrediente basico en la alimentacion

y tiene distintas connotaciones desde el terreno cultural hasta el

econoémico. A través de la lectura de esta obra se vislumbra la cultura
alimentaria de varios municipios de Chiapas y su relacién con este cereal,
ademas de trabajos que expresan la cocina, el patrimonio gastronémico y
la sustentabilidad.

El presente escrito hace énfasis en el mafz y su permanencia frente a la
modernidad. Se integran nueve trabajos de investigacién multidisciplinaria
que fueron desarrollados en el marco del II Foro de Educacién, Cultura
e Innovaciéon Gastronémica. Las investigaciones se agruparon en cuatro
areas tematicas: Maiz, territorio y sustentabilidad; Maiz y cocina; Maiz y
género y La innovacién y productos detivados.

A continuacién se puntualiza cada titulo que forma parte de esta
interesante obra: “La dimension simbdlica de la alimentacion entre tzeltales
de Tenejapa, Chiapas”; “Maiz, sustentabilidad y cultura alimentaria en
Copainala, Chiapas”; “Alimentos del campo, una experiencia de la milpa
en Villaflores, Chiapas”; “Estudio socioemocional y sensotial del pozol:
bebida tradicional de maiz”; “Pozol, bebida de importancia cultural y
gastronémica de Soyatitin”; “La cocina zoque un patrimonio ancestral:
el maiz como agente espesante de platillos tradicionales”; “De co6mo
el cuerpo es pensado como tamal: indagaciones etnograficas en torno
al maiz dentro de contextos prosaicos y rituales entre los nahuas’;
“Caractetizacion fisicoquimica y sensorial de una tortilla de harina de
maiz (Zea mays adicionada con harinas de moja (Brosimum alicastrum)” y
“Tostadas de maiz adicionada de semilla de girasol (He/anthus annnus)”.
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