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INTRODUCCION

La presente investigacion se desarrolla a partir del analisis de los elementos
tangibles e intangibles que componen la cultura alimentaria de Huautla de Jiménez
en el estado de Oaxaca, explorando su cocina tradicional como elemento de

identidad cultural.

La cultura alimentaria refleja a través de la alimentacion los vinculos creados entre
el hombre y el medio que le rodea, también expone el conjunto de valores,
creencias, técnicas, costumbres y tradiciones que caracterizan a un grupo social y
es por medio de la cocina tradicional que se puede analizar con mayor profundidad
la herencia culinaria que se mantiene viva hasta nuestros dias, que debe

preservarse en el presente y transmitirse en el futuro para su conocimiento.

El objetivo primordial de la investigacion es crear un recetario de cocina tradicional
de la cultura alimentaria en los idiomas espafiol y mazateco como alternativa para
preservar el patrimonio alimentario de la comunidad, esto para que la compilacion
de las recetas sea de mayor compresion tanto para locales monolinglies como para
personas hablantes del castellano, aunado a lo anterior se podra Identificar el
patrimonio alimentario de Huautla de Jiménez a través de la historia oral que los
informantes clave puedan compartir y una vez recopilada la informacién se realizara
una Seleccién de las recetas de cocina tradicional mas conocidas de Huautla para
elaborar un recetario y dar cuenta de los cambios y continuidades de la cocina
mazateca, la seleccion sera realizada a través de la triangulacion y saturacion de la

informaciéon obtenida.

La etnografia es la disciplina que se apoya de la investigacién cualitativa para la
comprension del comportamiento de determinado grupo social, serd el método
etnografico el indicado para la recogida de informacién en el trabajo de campo sobre
los productos materiales, las relaciones sociales, las creencias y los valores de la
comunidad. Uno de los componentes fundamentales es la observacion participante,
através de la cual se logra redactar un informe integral de la cultura de la comunidad
(Angrossino, 2012).




ANTECEDENTES

Los pueblos de la Sierra Mazateca se encuentran dentro del territorio de la Sierra
Madre Oriental que se ubica en el extremo norte del estado de Oaxaca; zona en la
que prevalecen cadenas montafiosas formando cafiadas profundas y de amplia
extension territorial en las cuales la formacion de nubes es constante a causa de la
humedad recogida de las escarpadas montafias por los vientos provenientes del
Golfo de México (Merlin, 2000).

La historia sobre el origen del asentamiento de los mazatecos en la serrania de
Teotitlan es incierta hasta el momento, pues se cree que son descendientes de los
nonoalca-chichimecas provenientes de Tula que emigraron hacia el territorio a
principios del siglo Xl y fundaron los actuales municipios de: Mazatlan, Teotitlan,
Chilchotla y muy probablemente Ixcatlan; sin embargo, también es probable que las
tierras mazatecas ya se encontraran pobladas desde antes de la llegada del grupo
antes mencionado, esto debido a que, “segun el sefior Mariano Espinoza, en sus
Apuntes historicos de las tribus chinanteca, mazateca y popoloca, este grupo étnico

se asento en el territorio mas o menos en el afo 890 de nuestra era” (Pedro, 2001).

Dentro de esta regién se encuentra Huautla de Jiménez; “centro rector de los
pueblos mazatecos aledafios. Dentro de su area existen barrios, congregaciones y
agencias municipales. Actualmente existen dos carreteras que comunican a la
ciudad mazateca, una de ellas es la que une a Huautla y Teotitlan de Flores Magén
via San Jerénimo Tecdatl con una longitud de 65 kms. que se introdujo en 1967 y
se empez6 a pavimentar en 1983; la otra conecta a Huautla con Tuxtepec pasando
los siguientes pueblos mazatecos y mixtecos: Loma Chapultepec, Agua de Lluvia,
Santa Maria la Asuncion, San Miguel Huautepec, San Juan Coatzospan, La Soledad
Piedra Ancha, Cafetal Carlota, San Bartolomé Ayautla, Jalapa de Diaz hasta llegar

a Tuxtepec” (Carrera, 2000).

El municipio se localiza hacia el norte del estado y segun datos del Instituto Nacional
de Estadistica, Geografia e Informatica (INEGI, 2008) se ubica entre los paralelos
18°03’ y 18°15’ de latitud norte; los meridianos 96°44’ y 96°53’ de longitud oeste, la




altitud oscila entre los 600 y 2300 m. sobre el nivel del mar. Las colindancias que
tiene hacia el norte es con los municipios de Santa Maria Chilchotla y San José
Tenango, hacia el este se encuentra nuevamente San José Tenango y San Juan
Coatzéspam y con rumbo al oeste encontramos los municipios de Mazatlan de Villa
de Flores, San Lucas Zoquiapam, San Mateo Yoloxochitlan, San Antonio
Eloxochitlan de Flores Magon y Santa Maria Chilchotla. Su extension territorial es

de 71.46 km? lo cual representa el 0.16 % del estado.

“De acuerdo con los datos geograficos de uso de suelo y vegetacion; mas del
50 % del territorio esta destinado a la agricultura, como maiz, frijol, chile,
calabaza, tomate y café; un 20 % es bosque, 10 % de selva y el 20 % restante

es de areas urbanas y rurales habitadas” (Minero,2016).

La poblacion registrada en 2010 de las 113 localidades que conforman el municipio
de Huautla de Jiménez era de 30,004 habitantes de los cuales 16,052 eran hombres
y 13,952 eran mujeres. Sin embargo estas cifras han variado significativamente
entre los afios 2005 y 2010, ya que el registro de habitantes en 2005 fue de 31,829.
La disminucién de la poblacion se ve reflejada mayormente en habitantes del sexo
masculino quienes en 2005 conformaban el 46.76 % (14,918 hombres) y en 2010
descienden a 13,952 hombres representando el 46.50 %. Huautla esta habitada por
un 70 % de indigenas mazatecos; 7029 hablan la lengua indigena (mazateco) de
esto deriva que sélo 607 son monolinglies y 6283 son habitantes bilinglies
(SEDESOL, 2013).

La temperatura anual promedio ronda entre los 16-24 °C con un clima semicalido
hamedo con lluvias todo el afio, o que favorece el 6ptimo desarrollo de la vegetacién
natural la cual se compone principalmente por bosques de coniferas, bosques
mixtos de encino y coniferas, dentro de los cuales se pueden encontrar especies
como huizaches, palo mulato, oyamel, musgos y orquideas. El aprovechamiento de
los recursos naturales en la region étnica ha sido clave esencial para el
fortalecimiento de una cultura de “autosuficiencia” en la que se depende
practicamente de lo que el medio les provee; debido a esto los pobladores de la

Sierra Mazateca y del municipio en particular obtienen de ella materiales para la




construccion de viviendas, recursos energéticos, recursos medicinales, aunque

primordialmente productos comestibles silvestres (Pedro, 2001).

Es en Huautla de Jiménez (corazon de la Sierra Mazateca y principal centro
mercantil) donde se comercializa la mayor parte de los productos provenientes de
cosecha y recoleccion de las dos subregiones que componen esta zona; la primera
es la zona alta caracterizada por tener un clima frio y ser relativamente humeda,
estas tierras se encuentran entre los 800 y 1600 metros de altura y su actividad
econdmica principal es el monocultivo del café. La zona baja es mucho més célida
y ronda entre los 400 y 800 metros en donde la actividad principal es el cultivo de la

cafia de azucar (Demanget, 2000).

Es asi como los mazatecos han aprovechado e integrado a sus habitos alimentarios
una infinidad de productos comestibles obtenidos de la recoleccion como lo son: los
hongos silvestres, quelites, raices, frutos, plantas e inclusive animales salvajes
como el conejo, el armadillo, el venado, el zorrillo y la ardilla, entre otros. Es
importante destacar que el cultivo del maiz ha sido la base fundamental de la
economia y el autoconsumo de la etnia por tratarse de una region que siembra la
tierra para su propio sustento ya que tienen la firme idea que “se vive de lo que da

el campo, que no se tiene que comprar lo que se come” (Merlin, 2000).

Sin embargo, esta economia de subsistencia desarrollada alrededor del maiz y
practicada durante siglos en la Sierra Mazateca se vio gravemente afectada a partir
de la segunda mitad del Siglo XX, principalmente por la introduccién del cultivo del
café el cual se adaptdé rapidamente a las condiciones climaticas de la zona
desplazando asi grandes extensiones de tierra destinadas a la siembra de la milpa
y debilitando la cultura tradicional del maiz. Por otro lado, el desplazamiento de 22
mil indigenas mazatecos de un espacio aproximado de 500 km? destinado para la
construccion de la presa Miguel Aleman fueron factores que alteraron el desarrollo

autosustentable de la zona mazateca (Garcia, 2010).

Esta relacion tan cercana que se tiene entre el hombre y la naturaleza ha generado
una inmensa riqueza culinaria basada en productos obtenidos a través de la

agricultura, la caza y la recoleccion. La Sierra Mazateca alberga un sinfin de cultura




alimentaria que hasta el momento no ha sido objeto de estudio ya que a través de
una busqueda exhaustiva de informacidén acerca de la gastronomia tradicional o
elementos que conforman la alimentacion del territorio los resultados obtenidos no

han sido relevantes y la informacion ha sido muy limitada e inclusive nula.

Las bases de datos digitales y repositorios institucionales consultados para el
desarrollo de la investigacion y en las cuales no se han encontrado registros al
respecto han sido Google Académico, Red Mexicana de Repositorios Institucionales
(REMERI), Scientific Electronic Library Online (SciELO), Red de Revistas
Cientificas de América Latina y el Caribe, Espafia y Portugal (Redalyc); que de
acuerdo con Bernaldez (2015) es el repositorio institucional mas importante de
acceso abierto a nivel iberoamericano, Beilefeld Academic Search Engine (BASE),

entre otras mas.

Sin embargo se debe tomar en cuenta que, efectivamente, el registro de recetas
tradicionales con el objetivo de “reproducir” los platillos elaborados en la zona se ha
dado mediante recetarios que generalizan la variedad gastronémica de la Sierra
Mazateca, sin considerar en particular la riqueza culinaria de cada municipio; tal es
el caso del libro “Recetario mazateco de Oaxaca” publicado en el afio 2000 por la
Direccion General de Culturas Populares del Consejo Nacional para la Culturay las
Artes (CONACULTA), el cual pertenece a la serie Cocina indigena y Popular que
“tiene como objetivo fundamental el rescate, la preservacion, la promocioén y la
difusion de las culturas populares de nuestro pais”. Las recetas tradicionales
recopiladas por parte de la institucién abarcan la regibn mazateca en general y entre
los municipios mas destacados se encuentran Tuxtepec, Xalapa de Diaz, San José

Tenango y Huautla de Jiménez.

Diana Kennedy en su libro titulado “Oaxaca al Gusto, an infinite gastronomy”
publicado en el afio 2010 aborda la Sierra Mazateca y se centra exclusivamente en
Huautla de Jiménez donde recopila 18 recetas de la cocina tradicional del municipio
(atole agrio, chile canario en pilte, guazmole, huevos cocidos en ceniza, pipian
mazateco, tepejilotes mazatecos, entre otras mas) cada una adjudicada a una

persona en particular, que si bien aporta los elementos necesarios para conocer la




“gastronomia” local del municipio, no describe puntualmente los elementos que les
otorgan la particularidad de “identitarias” puesto que no se describen a profundidad

tanto la composicion de las recetas como el estudio etnogréafico para su recopilacion.

No solo las instituciones culturales en México se han ocupado de preservar las
tradiciones alimentarias de Oaxaca, si no por el contario también se han realizado
investigaciones por parte de instituciones educativas con motivo de resguardar la
cultura popular de las comunidades indigenas en el estado. En el proyecto de tesis
profesional titulado “Gastronomia de la region costera de Oaxaca” desarrollado por
Esmeralda Hernandez Cisneros; alumna de la Universidad de las Américas Puebla
(UDLAP, 2005) se recabd informacion sobre la gastronomia tradicional (los
ingredientes autéctonos de la zona, el método de elaboracién de los platillos y los
utensilios necesarios para su transformacién) de los tres distritos importantes que
conforman la Regién costa, los cuales fueron: Jamiltepec, Juquila y Pochutla ya que
la zona de la costa cuenta con una extensa variedad culinaria que la diferencia de

las demés regiones que conforman el estado.

“El interés de realizar este estudio surge ya que en los Ultimos afios se han
observado modificaciones y, en ocasiones, casi desaparicion de las comidas
tipicas regionales de Oaxaca a consecuencia de la influencia de la

coexistencia de diferentes culturas y costumbres” (Hernandez, 2005).

Cabe mencionar que las investigaciones pueden enfocarse en recopilar en espafiol
las recetas tradicionales del lugar, aunque también esta la alternativa de crear
recetarios bilingties los cuales tienen el propésito de enriquecer y dar a conocer la
lengua materna del espacio geografico estudiado. Asi lo hicieron Merari Bonilla,
Nelly Comihua y Estela Jiménez, alumnas de la Universidad Veracruzana
Intercultural quienes en 2008 reunieron y tradujeron las recetas tradicionales del
municipio de Tequila en el estado de Veracruz el cual lleva por nombre “Recetario

tradicional del municipio de Tequila, Ver.”

Este recetario bilingliie, producto del trabajo de campo desempeiiado por las
alumnas fue publicado a través de la revista universitaria “Revista intercultural” en

los idiomas espafiol y nahuatl. La recopilacion es considerablemente pequenia,




cuenta con cinco recetas (frijoles de mayordomia, quelites con picadillo, atole de
ceniza, chilcaldo y xocotales) en las que se indica los ingredientes que conforman

la receta, la cantidad y el método de preparacion en ambos idiomas.

MARCO TEORICO

Los humanos somos peculiares por nuestra capacidad de generar simbolos; de
imaginar nuestro mundo. Tratamos de orientar practicas y componer discursos a
partir de creencias, valores y conocimientos. La alimentacién no es ajena a esa
peculiaridad. Para tener la energia necesaria que el organismo humano requiere es
indispensable suministrarle nutrientes, pero mas alla de ello, nos encontramos en
un mundo que es nuestro gracias a cierta representacion simbélica compartida que
llamamos cultura y a través de la cual, entre muchas otras cosas, establecemos
relacion con los alimentos. Del vinculo existente entre la alimentacion y la cultura

surge el concepto de “cultura alimentaria” (Moncusi, s/f).

Cultura alimentaria
La cultura alimentaria es un término que hace referencia al conjunto de elementos

tangibles e intangibles asociados con la alimentacion de un grupo social en
particular. Es muy comun utilizar la palabra “gastronomia” cuando hacemos
referencia a los alimentos que consumimos de un lugar en especifico; es decir,
gastronomia nos evoca a los platillos tipicos servidos ante la mesa para ser
consumidos, sin analizar a profundidad qué hay mas alld del producto final

presentado ante el comensal.

Es por ello que, comprender al alimento mas alla del simple hecho de ser servido y
llevado a la mesa, es saber interpretar todo ese conjunto de procedimientos que se

esconden detras de él; esto es apreciar la “cultura alimentaria” (Meléndez, 2009).

Espeitx (2004) define a la cultura alimentaria como: “...complejo entramado de
practicas y conocimientos, valores y creencias, técnicas y representaciones sobre
qué, cuando, como, con quién y por qué se come lo que se come en una

determinada sociedad”.
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La cultura alimentaria se va desarrollando a través de la interaccion existente entre
determinado grupo social y el entorno que le rodea, dando como resultado de dicha
correlacion una amplia variedad de elementos que la caracterizan y a través de ellos
es como podemos nombrarla identitaria. Algunos de los elementos de mayor
relevancia y que son inherentes a ésta son: los productos locales y sus técnicas de
elaboracion (en el caso de los productos elaborados artesanalmente), los valores
inculcados por sus ancestros, las creencias, las costumbres y hasta la forma de
consumo de los alimentos. Todo esto conlleva a generar una identidad propia a

través de ciertos habitos alimentarios derivados de nuestra cultura alimentaria.

Otros autores como Contreras y Garcia (2005) la definen como: “[...]el conjunto de
representaciones, de creencias, conocimientos y de practicas heredadas y/o
aprendidas que estan asociadas a la alimentacion y que son compartidas por los
individuos de una cultura dada o de un grupo social determinado dentro de una

cultura” (como se cita en Campos y Favila, 2017).

La herencia culinaria de los grupos sociales indigenas del pais son ahora una fuente
importante de informacién en la que se refleja el proceso de cambio que ha
experimentado la cocina regional a consecuencia del desuso de técnicas,
ingredientes, utensilios y formas de comensalidad que las nuevas generaciones de
individuos le han dado con el transcurrir de los afos. Las “cocineras tradicionales”
juegan un papel importante al ser ellas las portadoras de los conocimientos en las
practicas culinarias obtenidos a través de sus ancestros y por medio de ellas existe
la posibilidad de preservar con vida las costumbres y tradiciones locales que
perduran hasta nuestros dias.

Cuando abordamos la cultura alimentaria de México hablamos de considerar los 31
estados del pais en donde a la vez encontramos una gran diversidad de grupos
indigenas de inmensa riqueza alimentaria, actualmente 65 grupos etnolinguisticos
habitan en la Republica Mexicana entre los que destacan el Nahuatl, Maya,
Zapoteco, Mixteco y ocupando el puesto numero 10 el Mazateco en relacion al

namero de personas que mantienen viva la lengua (Navarrete, 2010).
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Cada grupo social se ubica en zonas geograficas diferentes haciendo de esta
manera que la relacién con su territorio genere una cultura alimentaria propia e

irrepetible. Campos y Favila (2017) mencionan que:

“Las culturas alimentarias indigenas, conocidas como cocinas tradicionales,
mas alla de denotar un espacio, comprenden esta relacion con su territorio
expresada en los saberes agricolas, los relatos, mitos y rituales asociados,
costumbres, prescripciones y prohibiciones; asi como las formas de previsién,
preparacion, consumo y desecho de los alimentos, llevadas a cabo en
actividades que se han practicado y perfeccionado con rasgos de variacion

aceptada durante considerables generaciones [...]".

Debido a que la cocina ha sido por muchos afios un referente de nuestra identidad
cultural es preciso estudiar el contexto en el que se han desarrollado y las
adaptaciones que la sociedad les ha otorgado con el fin de seguir preservando las
practicas alimentarias, que en muchos de los casos se adaptan a la temporalidad
del afio; es decir, los alimentos que se consumen en casa dependen de las materias
primas de temporada que el medio que les rodea les proporciona o estan sujetos a
la produccién agricola regional (sélo cocinar con lo que se encuentra en los

mercados locales).

Por lo mencionado anteriormente, al ser la cocina el espacio en el que se agrupan
dichos aspectos culturales, econdmicos y geograficos de una sociedad es también
“so6lo una pieza que resume parte de un todo que conforma toda historia cultural de
una sociedad; en ella se fusionan tanto los productos nativos como aquellos que
son incorporados a la culinaria local; expresando por consiguiente la historia social,

cultural y econémica de un grupo comunitario” (Garcia, 2003).

Es asi como se puede comprender que la cultura alimentaria va mas alla de ver al
alimento como una simple preparacion que se lleva a la mesa; es saber entender
gue éste es la representacion tangible de toda una estructura que existe detras de
el para ser consumido ya que representa la identidad y refleja la historia y los

significados de quienes los elaboran.
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Cocina tradicional
La cocina ha sido un elemento trascendental en la vida del ser humano, es el lugar

en el que los ingredientes se transforman en infinidad de platillos, es un ambito por
excelencia, aunque no exclusivo del saber femenino en donde se refleja el universo
simbdlico; con sus respectivas reglas, procedimientos y prohibiciones; asi la cocina
como espacio fisico y bajo el contexto del lugar en el que se sitla se puede

comprender la relevancia que esta encierra (Meraz, Suarez y Vargas, s/f).

Llinas y Martinez (2016) afirman que “las comidas tradicionales son
expresiones culturales que representan la identidad de los sujetos que la
preparan y consumen; es decir, las comidas son elementos vitales dentro de
las dinamicas culturales de las poblaciones, debido a que en ellas se expresan
saberes y tradiciones que dinamizan y denotan las memorias colectivas e

individuales de los grupos sociales”.

Para comprender que la cocina y sus atributos son de orden cultural debemos
analizar los componentes subjetivos que la constituyen, ya que una cocina no sélo
es el conjunto de los ingredientes y las técnicas utilizadas para la preparacion de
los alimentos; por ello la cocina comprende los procesos materiales e inmateriales
de la transformacion cultural de los recursos en determinados tipos de comida
(Meléndez y Cafiez, 2009).

La “gastronomia” como comunmente conocemos a los platos representativos de
una cocina regional simbolizan la estructura final de todos aquellos elementos que
no logramos percibir pero que de manera directa forman parte inherente de ellos. El
asunto primordial es saber identificar con claridad la diferencia abismal que existe
entre los términos cultura alimentaria y gastronomia para saber diferenciar y poder
valorar los simbolos sociales que en ambas encontramos ya que ambas palabras
nos remiten a los alimentos que dan identidad en mayor o menor grado de una

poblacion.

Es asi como las “cocinas tradicionales” forman parte de la cultura alimentaria y

constituyen un importante referente de la identidad cultural ya que se desarrolla bajo
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el contexto de determinadas relaciones socio-técnicas de una sociedad con su
entorno. “Asi, la cultura alimentaria incluiria los productos y sus técnicas de
produccion o elaboracion y también valores, creencias, usos, costumbres y formas

de consumo que se le asociaran” (Espeitx, 2004).

Teniendo como base las definiciones de la cocina tradicional por parte de los
autores, quienes en ambos casos concuerdan con las caracteristicas que
fundamentan el proceso entrelazado de la cocina tradicional, para llegar a analizarla
no sélo como producto de consumo sino como elemento de identidad es posible
asociar la obtencién de un recetario tradicional como un elemento que forma parte
de la cultura alimentaria al incluirse en él expresiones culturales, saberes
tradicionales, costumbres, creencias y técnicas de elaboracion de las recetas
heredadas en el pasado y que aun se conservan hasta nuestros dias.

En este mismo contexto al ser la cocina tradicional producto de procesos histéricos
y colectivos que resultan en saberes que se transmiten de generacién en generacion
surge la importancia de preservar este conjunto de conocimientos y practicas
culinarias. El Ministerio de Cultura de Colombia (2013) menciona que las cocinas
tradicionales estan “llenas de historia, sentido y simbolos que, de acuerdo a cada
regién, comunidad o grupo étnico, generan un profundo efecto cultural de identidad
y pertenencia. Esta valoracion de las cocinas como referentes culturales hace que
las tradiciones culinarias sean consideradas como patrimonio que debe ser
reconocido, transmitido y salvaguardado en beneficio de las generaciones del

presente y del futuro” (como se cita en Llinds y Martinez, 2016).

Patrimonio alimentario
El patrimonio en su significado general hace referencia al conjunto de bienes que

una persona ha heredado del pasado, que sigue recreando en el presente y seguira
transmitiendo a las generaciones futuras para su beneficio. Ahora bien, retomando
la idea del patrimonio pero enfocandonos en la cultura alimentaria de los grupos
sociales hacemos hincapié en salvaguardar el patrimonio alimentario contribuyendo
a revalorizar los rasgos centrales que le otorgan identidad. El arraigo existente entre

cierto producto o alimento con un territorio especifico y de una determinada
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sociedad por un largo periodo pueden considerarse como las condiciones

necesarias para considerar un platillo dentro del patrimonio alimentario.

El patrimonio alimentario por su parte es un concepto que ha tomado relevancia con
diferentes intereses entre los que destacan intelectuales, politicos, econémicos y
culturales, siendo este ultimo el que guie el rumbo de la investigacion. En el pais la
palabra “patrimonio” surgié con mayor fuerza a partir del 2010 cuando la UNESCO
incorpora a México en la Lista Representativa del Patrimonio Cultural Inmaterial de
la Humanidad con el titulo “La cocina tradicional mexicana, cultura colectiva, viva y
ancestral” abriendo paso y dandole asi un valor significativo a los conocimientos

sociales ordinarios de la alimentacion (De Suremain, 2017).

La patrimonializacion de las recetas de cocina tradicional y la transformacion de
productos artesanales “autdctonos” son simbolo de autenticidad y de exclusividad
ya que en muchas ocasiones las técnicas de fabricacion, los insumos disponibles
en el entorno y las caracteristicas climaticas de la region son indispensables para
lograr alcanzar un producto genuino. Patrimonializar no es asegurar que las recetas
de cocina permaneceran intactas (sin modificacion alguna) pero si garantiza que se

siga preservando su conocimiento.

Por su parte Espeitx (2004) considera al “patrimonio alimentario” como una
seleccion de la cultura alimentaria de determinado grupo social a la que se le
atribuye carta de tradicionalidad, esto porque la autora considera que los elementos
de esta cultura con potencial de ser patrimonializados se recopilan a través de un
proceso minucioso. En primera se deben fragmentar y descontextualizar
determinados componentes de una cultura alimentaria, posteriormente hay que
seleccionar el elemento que responda mas a gustos, preferencias y valores hacia la
cultura alimentaria de la sociedad que patrimonializa y finalmente hay que
considerar si la patrimonializacion de la cultura alimentaria se parece mas a una

“reinterpretacion” que a una “recuperacion”.
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El proceso de patrimonializacion mas alla de ser una tendencia social por
resguardar lo que les pertenece es una forma de activar y resaltar ciertos valores
culturales que les permitan afirmar su identidad social ante el mundo; asi lo
mencionan Alvear, Hernandez y Montecino (2017) “la patrimonializacion es una de
las caracteristicas de las sociedades modernas que emerge del miedo a ver que los
signos y simbolos de un pasado desaparecen. Se advierte que el interés por el
pasado es un asunto de poder, pues aquello que se rescata es fundamental para la

definicion de las identidades”.

La importancia de la patrimonializacion surge por el hecho de que éste genera un
valor de mayor relevancia a los elementos culturales seleccionados de la sociedad

para su preservacion en el futuro, asi lo mencionan Alvarez y Sammartino (2009).

“La patrimonializacion se conforma como un modo de afiadir valor a una serie
de practicas, representaciones, expresiones, conocimientos y habilidades.
Estos procesos de selecciéon patrimonial se relacionan con una valoracion
sobre un conjunto de referentes culturales que son asumidos como elementos
especificos de diferenciacién y cohesién por diferentes grupos y agentes

sociales”.

El patrimonio alimentario institucionalmente reconocido es la seleccién de un
componente especifico de la “cultura alimentaria” de un grupo social; esto es, del
“‘conjunto de actividades establecidas por los grupos humanos para obtener del
entorno los alimentos que posibilitan su subsistencia, comprendiendo desde el
aprovisionamiento, la produccién, la distribucion, el almacenamiento, la
conservacion y la preparacion de los alimentos hasta su consumo, e incluyendo
todos los aspectos simbodlicos y materiales que acompafan a las diferentes fases

del proceso” (como se cita en Moncusi, s/f).

Finalmente es importante mencionar que la conservacion y preservacion de las
costumbres y tradiciones culinarias de la cultura indigena de México se mantienen
vivas por medio de los alimentos que consideramos como “productos tipicos” o

“productos tradicionales” y dentro de esta categoria encontramos los “platos tipicos’

o “platos tradicionales” que son “fruto de esa construccién social y conforman un
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patrimonio activo (no congelado) vinculado a un territorio y tensionado entre la
permanencia y la innovacion, en tanto constituye un complejo modificable por la
accion continua de apropiaciones, intercambios, adaptaciones, nuevas preferencias
alimentarias, practicas de consumo e interpelaciones de la dimension identitaria”

(Alvarez y Sammartino, 2009).

La etnografia busca describir de manera detallada y amplia la estructura de un
pueblo por medio de los trabajadores de campo quienes son los encargados de
interactuar con los individuos de la comunidad y que a menudo se convierten en
observadores participantes; con bastante frecuencia utilizan la observacién directa,
la participacién y se apoyan de entrevistas mas o menos formales (Angrosino,
2007).
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RESULTADOS

La cocina como espacio fisico.
La cocina en la Sierra Mazateca es un espacio que resguarda una herencia

milenaria de conocimientos culinarios, tradicionalidad, opulencia mistica e
indudablemente es el lugar en el que sus ancestros conjuntaron la inmensa variedad
de productos de los que el medio los preveia y que adn hasta nuestros dias sigue
prevaleciendo ; también es el lugar ideal para acoger la vida familiar, la llegada de
algun visitante y de igual modo porque es aqui donde los alimentos cobran vida a
todas horas del dia, desde que los primeros cantos del gallo se escuchan al

amanecer hasta las horas en el que el anochecer se hace presente.

La cocina de Huautla de Jiménez en particular aglomera una vasta riqueza cultural
de principio a fin; esto es porque desde el inicio de su construccién implica un
proceso prolongado de trabajo arduo tanto individual como colectivo debido a que
la ayuda mutua entre los miembros del municipio alin prevalece con gran arraigo en

su ideologia.

En las familias de antafio ain se pueden apreciar este tipo de practicas cuando se
trata de contribuir en la edificacion de una vivienda, la realizacién de las faenas
comunitarias, el deceso de alguna persona e inclusive el acondicionamiento de las
tierras de cultivo de temporal. Particularmente para el techado de una cocina
tradicional en Huautla de Jiménez se solicita la cooperacién de vecinos, familiares,
conocidos y demas miembros de la comunidad que deseen colaborar para llevar a
cabo el trabajo. Una vez que los cimientos y las paredes del nuevo espacio de la
vivienda se han erigido comienza el trabajo en equipo; el hombre de la familia se
encarga de conseguir el apoyo de las manos que lo auxiliaran en la colocacion del
zacate de cafia sobre la estructura del techo y la mujer por su parte busca la
colaboracion de otras mujeres para preparar la comida, las tortillas elaboradas a

mano Yy la bebida, que varia segun las posibilidades econémicas de la familia.
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llustracion 1. Olaya, G. (2018). Techumbre de una cocina.

(Fotografia).

Los materiales de construccion de los
gue se constituye una cocina tradicional
en Huautla dependen de ciertos factores
como: la economia familiar, el arraigo
cultural e inclusive la ubicacion
geografica dentro de la misma cabecera

municipal.

Las paredes pueden variar desde tablas
de madera, adobe, carrizo cubierto con

lodo, piedra, laminas de metal y mas

recientemente de tabicon, block o ladrillo.

El techo es una de las partes mas importantes del disefio del espacio porque debe

llustracion 2. Olaya, G. (2018). Cocina de la Sra.
Rosalia Garcia (Loma Chilar). (Fotografia).

garantizar el acceso de luz natural (a traves de
dos orificios superiores uno en la parte frontal y
otro en la parte trasera), la salida del humo del
fogdn y la proteccion de las inclemencias del
tiempo como las fuertes lluvias en temporada.
Regularmente ser4 a dos aguas aunque de
igual manera se pueden encontrar algunos de
laminas de carton con chapopote, laminas de
metal y mas tradicionalmente de zacate de
cafa el cual se obtiene de las hojas secas de la
planta de cafia de los sembradios ubicados a
los alrededores. La técnica correcta de trabajar
el zacate de cafa consiste en hacer atados de

20 hojas de zacate para colocarlos sobre la

base trabajada de palos y vigas resistentes, éstos se colocan unidos perfectamente

unos con otros y se amarran con ayuda de bejucos (plantas trepadoras o de guia)

para garantizar una mejor resistencia a las condiciones climaticas puesto que

después de cierto periodo (10 afios aprox.) se debe cambiar el zacate del techo.
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El interior de la cocina es un espacio con elementos basicos y en cierta medida
austera, no hay un piso de concreto; en algunas se llegan a encontrar cazuelas de
barro que cuelgan de los clavos empotrados en las vigas de madera que forman
parte del techo o de algunas horguetas talladas de arboles silvestres, un metate de
piedra sobre una pequefia mesa de madera de modo que favorezca el trabajo de
molienda, algunos palos de madera con tallado rastico, elementales para la coccion
de los alimentos y un brasero sobre el cual se elabora el fogén. Resaltan a la vista
un par de vigas que atraviesan lo largo de la cocina pues sobre ellas se coloca la
mazorca amarrada en pares cayendo una por cada lado. Este proceso de secado
del maiz garantiza un periodo prolongado de vida asegurando asi la alimentacién

de la familia.

La estructura del brasero es peculiar, y es como generalmente se le conoce al
espacio sobre el cual se elabora el fuego, pareciera tener la forma de una mesa; sin
embargo, no requiere de trabajo especializado en carpinteria sélo basta con el
ingenio y el interés del jefe de la familia para ser confeccionado. En su mayoria es
de forma rectangular y se sostiene de cuatro palos de madera enterrados en el piso
sobre los cuales se colocan las tablas haciendo una especie de contenedor dentro
del cual se le coloca tierra lo cual permite resguardar el calor del fuego y que las
brasas de la lefia del encino perduren por mas tiempo. La altura la determina la

complexién de la mujer que tiene a bien hacer uso de él.

R e

llustracién 3. Olaya, G. (2018). Brasero de lefia (Sra. llustracién 4. Olaya, G. (2018). Brasero de lefia (Sra.
Florentina Carrera). (Fotografia). Rosalia Garcia). (Fotografia).
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La organizacion del ciclo anual en Huautla de Jiménez.
En cada lugar del territorio mexicano se pueden apreciar una infinidad de productos

comestibles obtenidos a través de la agricultura, la recoleccion, la caza, la pesca y
la ganaderia que son la base de la alimentacién de los habitantes de las
comunidades y brindan un sustento en la economia familiar; sin embargo, es preciso
conocer con claridad lo que la naturaleza nos puede brindar y qué podemos obtener
a través de ella en cada época del afio para poder diversificar la alimentacion por

medio del consumo de los productos locales.

En Huautla de Jiménez la concepcion de la naturaleza se ha plasmado en un
calendario que refleja el vinculo entre lo agricola y lo ritual en la Sierra Mazateca.
Este “calendario agricola, ritual y festivo de los mazatecos”, del autor Renato Garcia
Dorantes (g.e.p.d.) fue publicado en 2006 a través de la Comisién Nacional para el
Desarrollo de los Pueblos Indigenas en el que se describe puntualmente cada una
de las épocas del afio, las actividades festivas que llevan a cabo y la produccién

agricola del territorio.

Su importancia radica en conocer mas a detalle los productos que se cultivan en la
mazateca alta y baja, los dias en las que la tierra se debe preparar y sembrar para
obtener una buena produccién, ademas de servir como referente para analizar la
introduccién de cultivos comerciales ajenos a la sociedad mazateca. De igual modo
nos brinda la posibilidad de profundizar en su cultura alimentaria debido a que
puntualiza y describe algunos alimentos que se consumen en las diferentes

temporadas de cosecha y recoleccion.

El calendario esta estructurado en 18 periodos de veinte dias cada uno y el
decimonoveno de 5 dias los cuales representan el fin del afio. La organizacion del

documento se basa en el Cddice Ixtlilxochitl el cual:

“Es un calendario ritual que representa todas las ceremonias y festividades
principales que se celebraban durante el afio mexicano en el gran teocalli, la
pirdmide escalonada de Tenochtitldn (precursora de la actual ciudad de

México). El calendario azteca constaba de 365 dias, divididos en 18 meses
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de 20 dias cada uno, mas un periodo adicional de 5 dias aciagos al final del

ano, llamados Nemontemi.” (Biblioteca Digital Mundial, s/f).

Dentro del desarrollo del documento se especifican con claridad las actividades
agricolas a realizar dependiendo las condiciones climaticas de la naturaleza, asi
como también algunas festividades y rituales llevadas a cabo como lo son: la fiesta
patronal, la preparacion de las tierras de cultivo, la temporada de siembra, los
tiempos de cosecha y algunas otras celebraciones de los pueblos circunvecinos. A

continuacion, se describen brevemente cada una de ellas.
Chan-Me (primera veintena).

Este periodo abarca desde el 1 hasta el 20 de enero, dias que para los mazatecos
significan el inicio de un nuevo ciclo. En el &mbito espiritual acuden entre el dia 1y
el dia 6 de esta veintena a su lugar sagrado: Nindo-Tokoxo o cerro de adoracion a
dejar sus paquetes de pedimento para pedir paz, salud y prosperidad en sus
guehaceres cotidianos. Por otro lado, es en esta veintena cuando en las tierras de

cultivo se “tumba el monte” para la siembra de temporal (maiz, calabazas y frijoles).
Chan-Nt"ao (segunda veintena).

Va del 21 de enero al 9 de febrero en donde las tierras en las cuales los hombres
sembraran el maiz se siguen preparando. Los arboles de gran tamafio se derriban
y la madera se deja secar para aprovecharla como lefia que sera utilizada en la
cocina para preparar los alimentos; en algunas partes el maiz ya se empieza a
sembrar. En el método de siembra tradicional el cuidado que requiere la semilla
antes de ser sembrada es el siguiente: “un dia antes de sembrar, se curan los
granos de maiz con trementina, xongd ‘yani, que quiere decir chicle de palo rojo,
resina que se extrae de este arbol. Se prepara disolviéndola en agua hasta formar

un atole, que se rocia sobre la semilla”.
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Chan-Xki (tercera veintena)

Del dia 10 de febrero al 1 de marzo. Continta la siembra en las comunidades de los
alrededores de Huautla, son diversas las variedades de maiz (llamado maiz de

reproduccion) y calabaza que se cosechan en la mazateca entre los que destacan:

Najmé zoa: (maiz blanco) es uno de los granos que mas consume la gente tanto
para la elaboracion de tortillas como los atoles, esto porque se le atribuyen mayores

propiedades alimenticias.

Najmé siné: (maiz amarillo) esta variedad de maiz es poco utilizada porque se le
considera duro para las tortillas, se cosecha en septiembre y generalmente se

combina con el blanco para ser nixtamalizado.

Najmé jko: (maiz morado) es poco cultivado en la Sierra Mazateca y su consumo

va mas orientado hacia gustos personales.

Entre las variedades de frijoles que cosechan y consumen los mazatecos destacan

las siguientes:
Najma jti: (frijol negro) también conocido como “frijol enojado”.

Najma inda: (frijol blando) este frijol se siembra entre la milpa para que sus guias se
enreden sobre la cafiuela del maiz, principalmente se aprovecha en la elaboracién

de caldos cuando la vaina aun esta tierna (ejote).

Najmé xkeé: (frijol ayocote) es un frijol muy utilizado en la cocina mazateca, su
consumo esta muy limitado de acuerdo a la temporada de cosecha; de las diversas
formas en las que se puede consumir predominan: los frijoles con tepejilotes, frijoles
picosos, frijoles con tepenquiztle y tradicionalmente son estos frijoles los que

acompafan al atole agrio de la region.
Najma jno: frijol milpa (ejote)
Najmaya: es un frijol colorado que se asemeja al ojo del venado (frijol palo).

Najma zoa: frijol blanco.
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Najma ja: también puede ser reconocido como: frijol cimarron, frijol 4guila o frijol
pinto. De este se aprovechan dos elementos de la planta: el frijol como tal en la
elaboracion de tamales y la flor en su estado natural cuando aun no ha sido

polinizada en la preparacion de tezmole.
Najma fiachan: frijol cuarenta dias.

Las variedades de calabaza que completan la triada de la milpa (maiz, frijol y

calabaza) en la zona mazateca son las siguientes:

Nacho ni: calabaza roja, también conocida como tamalayote y se caracteriza por

tener la pulpa seca y espesa.

Nacho jmi: chilacayote, esta calabaza se corta de la planta y es consumida cuando
ha alcanzado su madurez total, puede durar mas de un afio en conservacién al
natural, asemeja la forma y el color de una sandia, aunque el color de la corteza

difiere segun la variedad.
Nacho ‘ya: calabacita tierna, se amaciza y se come lo de dentro.
Chan-Khoi (cuarta veintena)

En este periodo habran concluido por completo los trabajos de limpia y preparacion
de las tierras de cultivo ya que comienza el proceso de siembra; se contempla del
el 2 al 21 de marzo. Antes de sembrar el terreno se debe realizar un ritual como
simbolo de permiso o fertilidad de la tierra (se entierra tabaco y aguardiente, y se
gquema copal en el centro del terreno) para que la cosecha de la milpa sea
abundante. También es una de las veintenas mas grandes para Huautla en el
ambito religioso ya que la fiesta patronal en honor al Sefior de las Tres Caidas se
lleva a cabo el tercer viernes de Cuaresma en donde acude gran cantidad de gente

de las comunidades y congregaciones aledafias al municipio.
Chan-hin (quinta veintena)

Veintena que va del 22 de marzo al 10 de abril. Todavia en este periodo es posible

realizar siembras de maiz temporal. Los campesinos utilizan el palo de siembra, ya
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nise ntjé (palo rojo de siembra o baston); se ponen de 4-5 granos de maiz y de 3-5

granos de frijol en cada agujero.
Chan-hno (sexta veintena)

Del dia 11 al 30 de abril. Durante esta veintena los campesinos resiembran la tierra
de aquellos lugares en los que los granos de maiz y de frijol no germinaron a causa
de dafios ocasionados por animales como la tuza; también es durante esta etapa
en la que se realiza la primera limpia del cultivo, se deben quitar todas aquellas
hierbas que sean ajenas al cultivo porque se tiene la creencia que si se dejan crecer

el alma de las milpas se ira para otro plantio en donde si esté limpio.
Chan-To (séptima veintena)

Este periodo se caracteriza por las altas temperaturas del sol, va del 1 al 20 de
mayo. Se le llama “milpa de calor” (jno ndéa) a la siembra que se ha llevado a cabo
anteriormente, la cafiuela no se dobla porque crecié durante tiempo de secas. El
mercado se tifie de los mil colores de las frutas de temporada; mangos, tamarindos,
melones, papayas, ciruelas, platanos, chicozapotes, mameyes, naranjas y demas
frutas. Algunas se producen en la mazateca baja y otras se llegan a comercializar
de otros municipios entre los que destacan San Juan Bautista Cuicatlan, San Juan

de los Cués y Teotitlan de Flores Magén, por mencionar algunos.
Chan-Mahe (octava veintena)

Los campos y los cerros comienzan a reverdecer, ha comenzado la temporada de
lluvias y los intensos rayos del sol han cesado. Esta veintena comprende del 21 de
mayo al 9 de junio. Por fin ha terminado el calvario de la “milpa de calor” por la
llegada de las primeras lluvias y sus jilotes (flor o espiga de la cafia del maiz)
empiezan a brotar. También es momento ideal para la siembra de la cafia de azucar

en lugares de la mazateca baja (Xochitonalco, EI Camaron, etc.).
Chan-Mahti (novena veintena)

La magia en la Sierra mazateca se revela hasta en los cultivos de la milpa. En esta

veintena (del dia 10 al 29 de junio) cuando la milpa ha comenzado a jilotear los
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duenos de la milpa junto con las gentes de conocimiento practican una ceremonia
denominada Kjién Kjon (comida de lo que es “kjon” [delicado/sagrado]) en la que se
pide permiso para poder tocar los primeros elotes para bendecirlos y asi evitar el
robo de la cosecha por parte de personas extrafias, en caso contrario el ladron
recibird como castigo la enfermedad de granos.

Sinta (decima veintena)

Las abundantes lluvias de esta veintena (del dia 30 de junio al 19 de julio) aceleran
la llegada de los honguitos comestibles: hongo nanacate (schizophyllum commune),
hongo pajarito (Psilocybe mexicana) y los muy afamados “hongos alucinégenos”.
Los hongos pajarito en esta region en especifico solo se desarrollan en las cafuelas
secas y podridas de la cafia de azucar por ello su recoleccion se limita en los cultivos
de ésta. Por otro lado en las tierras de cultivo para hacer variada la produccion de
alimentos se aprovecha la humedad que dejan las lluvias y en esta temporada se
siembran dos bulbos importantes en la region: el platano en sus diversas variedades
(platano de la India, platano perén, platano manzano, platano macho, platano

morado y platano roatan) y el malangar.

Sin"e (undécima veintena)

Es del dia 20 de julio al 8 de agosto. Las lluvias en este periodo aun son abundantes
y la recoleccién de hongos silvestres contindia. La mazorca de la milpa empieza a

tornarse amarillenta, sefial de que ya esta maciza.
Chan-khoa (duodécima veintena)

Para esta veintena (del dia 9 al 28 de agosto) ya la mazorca se ha amacizado por
completo y es tiempo de hacer el “doblez de la milpa”; es un método utilizado por
los campesinos para proteger la cosecha de la mazorca de las inclemencias de la
temporada sin que el proceso de secado del grano de maiz se vea afectado. Por
otro lado también es importante saber conservar la mazorca cuando ha sido

cosechada de la cafiuela, por ello se construye con anticipacion el coscomate (ning’
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a) cerca de la casa o bien se colocaran sobre las vigas del techo de la cocina o de

la casa.
Chan-hnto (decimotercera veintena)

Veintena del dia 29 de agosto al 17 de septiembre. En este periodo se recoge la

mazorca; es decir, comienza la pizca en los terrenos de siembra.
Chan-nchhe (decimocuarta veintena)

La pizca de la mazorca en esta veintena contintia (18 de septiembre al 7 de octubre)
y ya las lluvias han disminuido. En el campo una infinidad de plantas han crecido,
algunas comestibles y otras no. Los quelites en esta temporada especificamente se
recolectan de buena calidad para ser consumidos, principalmente la hierba mora

(solanum nigrum) y huele de noche.
Chan-Sa (decimoquinta veintena)

Se cierra un ciclo importante para los campesinos mazatecos porque en esta
veintena (del 8 al 27 de octubre) termina la temporada de lluvias y con ellas la
cosecha del maiz de temporal. En comunidades de la mazateca baja se siembra la
yuca, pero en general es buen tiempo para la siembra de arboles frutales debido a
que la humedad que guarda el suelo por las lluvias favorece su desarrollo y

crecimiento.
Chan-Kin (decimosexta veintena)

Del dia 28 de octubre al 16 de noviembre. Termin6 un periodo de cosecha y ahora
comienza un periodo de siembra: la “milpa de calor”, en esta temporada también se

siembra el chicharo y las habas, los cuales se cosechan en Semana Santa.
Chan-Khan (decimoséptima veintena)

Este periodo comprende del dia 17 de noviembre al 6 de diciembre. Se sigue
sembrando la tierra de maiz que se cosechara en temporada de calor, en mazateco

se le conoce como “jno chikjan” (milpa rota).
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Kinta (decimoctava veintena)

Veintena del dia 7 al 26 de diciembre. Se recoge el rastrojo que dejo la siembra
anterior y comienzan las actividades para preparar el terreno donde se sembrara el

siguiente aflo. También se siembra el tabaco, San Pedro, el chile y el chayote.
Kinta’aon (decimonoveno mes de 5 dias) “Cinco ultimos dias de devocion”

Se cierra un ciclo agricola productivo y religioso festivo para los mazatecos. Son los
altimos cinco dias del afio (del 27 al 31 de diciembre), dias de devocion y de
preparacion de paquetes para ser llevados al Nindo-Tokoxo en los primeros 6 dias

del afio nuevo para tener otro afio prospero y productivo.
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Magia y misticismo en la alimentacién de los huautlecos.

Huautla de Jiménez es tierra de mazatecos, llena de magia y de una mescolanza
inmensa de creencias, ideas politicas y religiosas, desigualdad social y econdmica,
carente de servicios basicos necesarios con los cuales una poblacion de su
magnitud deberia contar, aunque con mira hacia el futuro de ser una sociedad
moderna. “A través de las distintas generaciones se ha ido modificando el sistema
de creencias, se ha incrementado y disminuido la fuerza de sus costumbres, de sus
tradiciones y de sus practicas. Hoy les han otorgado nuevos valores a simbolos
externos. Incluso han olvidado algunos mas antiguos o han dejado en el olvido

algunas creencias” (Minero, 2016).

A pesar de las adversidades y ante los cambios culturales tan drasticos en la cultura
del mazateco muchos de ellos han sabido preservar sus creencias ante un mundo
de cosmovision en el que no existe una division significativa entre el universo y la
vida puesto que se tiene la firme conviccion de la existencia de un todo; un universo.
Sin embargo, el universo lo constituyen en dos planos, hablando del aspecto

material y el espiritual.

“El mundo material es nombrado en lengua mazateca como je sonde, “este
mundo”. Esta integrado por todo aquello que a la vista se percibe: seres
humanos, montafas, rios, cascadas, cuevas, sétanos, parajes, las nubes, el

cielo, las estrellas, los otros planetas” (Minero, 2016).

En el mundo espiritual o también denominado “el otro mundo” (ringo sonde) existe
todo aquello que no podemaos tocar ni mirar, no para nosotros que somos parte de
la vida ordinaria. Este otro mundo se constituye por niveles en los que existen
diferentes habitantes. Nosotros como seres que pertenecemos al universo también
nos conformamos por medio del aspecto material y el espiritual, aunque esta
constitucion segun la concepcion de los mazatecos es mas compleja de comprender

porque relaciona elementos del plano material con el espiritual y la divinidad.
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Asi como se percibe la vida y el universo en la Sierra Mazateca desde la
cosmovision existe también otro ambito que se preserva y se practica aun hasta
estos dias que fortalece su sistema de creencias. En este ambito hablamos de la
alimentacion en torno a précticas rituales, religiosas y festivas de la vida cotidiana
de “este mundo” (mundo material). Los mazatecos de Huautla de Jiménez realizan
practicas alimentarias en las que segun sea el caso de la celebracion de algun
acontecimiento importante tanto familiar como colectivo son los alimentos que se
deberan consumir en sefal de respeto al legado que por afios han conservado los
habitantes de la poblacion.

Mujeres medidoras o cuchareras (cho6 chad, cho6 chaansaa).

Para poder comprender el significado que los mazatecos dan a los alimentos que
se elaboran en determinada celebracion o acontecimiento relevante para ellos
empecemos por describir y conocer a las mujeres que dan vida a la cocina ritual en
toda la region mazateca. Se les conoce en lengua materna como cho6 chaa o choo6
chaanséa que traducido al castellano son llamadas “mujeres medidoras” y en algunas
comunidades aledanas a Huautla también son nombradas “cuchareras” porque su
labor primordial es hacer rendir la comida, aunque no sélo su trabajo se centra en
saber cocinar sino mas bien son mujeres que dominan el arte de la cocina en su
totalidad, que conocen su culturay que estan comprometidas en respetar los valores
asignados a cada festividad en las que se hacen participes.

Muchas de ellas aprendieron de manera empirica a desarrollar su labor y con el
paso de los afios se han adaptado a los cambios que la sociedad les ha impuesto.
Tal es el caso de la Sra. Guadalupe Garcia Carrera, mujer medidora y mazateca
originaria de Huautla quien desde muy pequefia (a los 6 afios) aprendi6 al lado de
su abuela a desempefiarse como cocinera cuando ésta acudia en apoyo a eventos
sociales y religiosos que se llevan a cabo actualmente pero que difieren en cierta
medida de cOmo se practicaban hace algunos afios y cuando aun el molino de motor

para procesar el nixtamal no se utilizaba en la comunidad.
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Yo aprendi desde nifia, como depende de ese chamaco, si tiene seis
afios ese chamaco, mi abuelita nos ensef6. Porque de antes no era no
habia molinos como ahorita. Era [...] para matajar (sic) el nixtamal. Aja
y ya ahi se aprende, ahi, muchas cosas se aprende de ahi. Aja. Porque
mi abuelita era asi. Porque antes no habia molino... y... también ahi el
metate venia asi como por ejemplo: es como si fuera molino de mano,
se molia todo y asi era antes y no era asi como ahorita, hay molido de

todo ahorita, no... (Garcia, G.)

El periodo de trabajo y las actividades en cocina que las mujeres medidoras llevan
a cabo dependen totalmente del acontecimiento para el que han sido contratadas.
Ellas suelen ser la figura central de la cocina en los eventos a los que acuden, como
por ejemplo: en las fiestas patronales, en el deceso de un mazateco y en eventos
sociales como: bodas, xv afios, bautizos, etc., ya que sobre ellas recae la
responsabilidad de todo aguello que a cocinar se refiera, desde la cantidad y calidad
de los ingredientes a utilizar, el dia que se comienza con pre elaboraciones, la
limpieza del espacio que se les asigna para trabajar y la cantidad de comida a ser
servida el dia del evento pues solo ellas pueden realizar esta tarea ya que como se
mencionod anteriormente no debe faltar la comida para los invitados que asistan al

festejo.

Uno de los acontecimientos en los que laboran durante un periodo prolongado y
requiere de mayor conocimiento ritual es en el fallecimiento de una persona, esto
se debe a que el periodo de celebracion y cuidado concluye hasta los 40 dias de
fallecido. Es un largo proceso de duelo, pero a la vez de festejo, y no haciendo
alusién a la ausencia por su muerte sino mas bien por la serie de actividades

practicadas por los mazatecos en torno a quien perdio la vida.

Deceso de un mazateco adulto en Huautla de Jiménez.
La muerte definida de manera simple representa la ausencia de la vida y el término

de nuestra existencia en el mundo terrenal, es un ciclo que se cierra para dar paso
a miles de historias mitoldgicas creadas por el hombre con el fin de encontrar una

explicacion légica para la vida en el mas alla.
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En el sistema de creencias religiosas del mazateco de Huautla de Jiménez la muerte
es un suceso de mucho respeto porque aqui concurren aspectos rituales,
espirituales y gastrondmicos dando origen a una celebracion genuina practicada
sélo por las cho6 chaa o mujeres medidoras portadoras del conocimiento de esta

increible tradicion.

En palabras de la sefiora Lidia, fiel creyente y practicante de la religion catolica
describe y puntualiza las actividades con las que se compromete una cho6 chaé en

Huautla de Jiménez:

Pues es una mujer que sabe medir, sabe servir. Se busca una persona que
conoce, que sabe, que tiene que cuidar los dias, los 10, los 20. Desde que se
muere los 10, los 20 hasta los 40 dias. Esa mujer le toca tocar todas las cosas
gue se va a preparar en la cocina. Ella se va a encargar todo lo que se va a
preparar en la cocina porque no puede meter cualquier persona. Si lo hacen
orita, ya cualmas ora si lo hace pero antes tenia mucho respeto, mucho
cuidado porque decian que si nosotros vamos a meter nuestras manos si se
nos murié alguien, que no es bueno nos dicen, que es como si estuviéramos
sirviendo el cuerpo del que est4 muerto. Pero orita la gente ya asi hace, ora
ya no tienen respeto, ya la misma familia sirve pero antes asi era, se buscaba
una persona que sabe medir, que sabe dar las cosas, todo, que sea café sea

comida, todo, pues ellos se va a dedicar a hacer ese servicio (Jiménez, L).

Cuando fallece una persona en la “Ciudad mazateca” comienza un periodo de duelo
y resignacion para los familiares que han perdido a su ser querido pero a la vez
inicia otro completamente opuesto al dolor que embarga a la familia; este es un
proceso festivo y religioso de 40 dias en el que las familias catélicas realizan rezos,
brindan alimentos y bebidas a quienes los acompafian y reciben apoyo econémico

y en especie de aquellos que asisten a los rosarios para honrar el alma del difunto.

Las practicas rituales efectuadas por las chodé chad durante la cuarentena
comienzan desde las primeras horas en el que el cuerpo ha perdido la vida. Un
integrante de la familia que ha sufrido la pérdida se debe poner en contacto
inmediato con esta mujer (que por cierto escasean las mujeres que dominan este

arte) para dar inicio al tradicional ritual que aun en estos afios siguen preservando
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las personas de edad adulta pero que las generaciones mas jovenes y los

practicantes de otras religiones han ido perdiendo o lo han dejado en el olvido.

Cuando el cuerpo aun “caliente” del difunto se ha depositado sobre el altar que
previamente el rezador ha acondicionado en la casa de la familia la cho6 chaa
procede a frotar un gallo vivo sobre el cuerpo del difunto que inmediatamente
después sera sacrificado sin hacer uso de armas blancas o punzocortantes para ser
consumido por las personas que se encuentran cavando la fosa en el pantedn y por
el rezador. Este gallo generalmente es consumido en tesmole; receta muy popular

dentro de la cocina mazateca.

Existe un motivo importante que obliga a los mazatecos a consumir Unicamente la
carne de esta ave ya sea en tesmole o en caldo blanco aromatizado con epazote;
esto porque se hace referencia a que el gallo acompafiara el alma del difunto en su
camino y lo despertara con su canto al cuarto dia cuando su alma ya se encuentre
en el “otro mundo”. Como el gallo que le canté a San Pedro, segun un relato biblico.

Asi lo menciona la sefiora Heribertha Quiroga:

Aqui nosotros vaya cuando alguien se muere no podemos comer puerco, no
podemos comer chivo, no podemos comer borrego o res, esos animales no
podemos comer; y ¢sabes por qué no podemos comer esos animales?
Solamente comemos vaya pues pollo y si va el guajolote pues casi guajolotes
si no puros pollos, entonces nosotros comiamos eso o0 ellos comian eso
porgue a los 4 dias, se cumplen los cuatro dias que fallecio la persona el gallo
canta cuando ellos llegan. Dicen que el gallo los despierta cuando ya estan
alld arriba. Y ese pollo lo tenemos, pero casi ya nadie ahora, ya lo estan
perdiendo, pero nosotros todavia, vaya pues ya somos pocos. Ahora todavia
unos, en los pueblos todavia lo hacen, pero en los pueblos chistoso porque el
pollo lo cuelgan alli donde esté tendido el difunto, no se lo comen, en cambio
nosotros terminando de que ya lo matan el gallo; es gallo lo que se tiene que
matar, gallina no , porque el gallo él es el que tiene que cantar alla como dicen
vaya de que la palabra de Dios el gallo que le canté San Pedro entons ese
gallo bien dice que él es el que nos despierta cuando llega uno ya que ya no

esta uno acé sino esta uno al otro lado (Quiroga, H.).
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Todos los desperdicios generados de los alimentos que se consumen en los 40 dias
de luto, empezando desde los huesos sobrantes del tesmole de pollo del primer dia
se deben colocar dentro de un hoyo cavado en una esquina dentro la casa o bien
en un espacio adecuado para que ningun animal doméstico (perros o gatos) los
‘lueguen” o se los coman. La sefiora Heribertha Quiroga relata que ahora las cosas
han cambiado en este aspecto porque las familias mas jovenes del municipio ya no
se comen el pollo sino que muchos lo depositan ya sea en la fosa del difunto o en

la de los desperdicios:

Aca ya unos todavia lo hacen pero dicen que ya no lo comen, dicen que ya
nada mas lo van a enterrar los pollos. Los desperdicios hay que guardarlos
no hay que tirarlos. Se le hace un hoyo y todo lo que es, lo que se esta
comiendo en esos dias del muerto hasta los 40 dias ahi se va echando en el

hoyo. Sin que un perro lo saque, pero ahora ya lo estan perdiendo.

El hoyo se hace en un lado, por ejemplo vaya alli a un ladito, si hay lugar ahi
van la familia o alguien hacer el hoyo, ya se tapa con algo para que alli se va
echando todo lo que se va usando durante los 40. Empecemos; después del
entierro hasta ahi se termind la comida, los 10 dias que le decimos es puro
atole agrio, los 20 puro atole agrio, los 40 en la vispera los 39 atole agrio,
hasta el otro dia la comida de vuelta o si no en la noche la levantada de cruz
gue le decimos los 39 dias, ahi se da tamales de rajas, de tesmole.
Anteriormente también era puros tamales de mole nada de que dicen que

rajas, se usaba puros tamales de mole antes (Quiroga, H.).

Durante este periodo de cuarenta dias en Huautla de Jiménez se tiene la costumbre
de realizar tres etapas de rezo para convivir y compartir el tradicional atole agrio. La
primera etapa se realiza al cumplirse los nueve dias del fallecimiento, la segunda a
los diecinueve dias y laterceray ultima etapa a los 39 dias. Durante los tres periodos
es la choo chaa la encargada de preparar las tinas con cientos de litros de atole
agrio, pipian mazateco y cocinar los frijoles para acompafar el atole. Antes de
comenzar sus labores en la cocina, la choé chad humea con copal el interior de la
casa, comenzando por el altar en el que se encuentra tendido el cuerpo, las

habitaciones de la casa y concluyendo con la cocina. Regularmente la cocina de la
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casa se convierte en un espacio muy pequefio cuando se trata de elaborar
cantidades tan grandes de comida porque se utlizan tamaleras de grandes
dimensiones, tinas de gran capacidad para el atole agrio y ollas de café muy
pesadas para poder manipular facilmente, por ello el en patio de la casa se colocan
braseros improvisados que al igual que la casa son humeados en forma de cruz con
el copalero por la choo chaa para alejar las malas vibras y las envidias que acechan

a la familia.

Anteriormente nosotros vaya acostumbrdbamos, los viejos ellos para los dias
de velorio ellos lo tenian muy sagrado; no se podia tocar dentro de la casa,
no se podia hacer ruido, no se puede gritar, los hombres no se pueden rasurar
hasta los 40 dias, no pueden agarrar un machete, no pueden agarrar lo que
es para que estén ahi trabajando, tiene uno que estar, ora si un rato
acompafiando la cruz; hasta los 40 dias que pase, hasta alli es donde cada
qguien ya sale de vuelta. Cuando nosotros vaya, yo por lo menos todavia
agarré eso cuando mis papas murieron nadie se bafia durante esos 4 dias
gue esta el cuerpo tendido, se bafia uno hasta que cumpla los cuatro dias,
andabamos todas bien despeinadas porgue luto y los viejos no dejaban y ni
coser ni planchar porque si planchas quema uno al difunto, entons en eso
todo eso se tiene que guardar, y ahora como estas diciendo que por qué se
guarda pues porque entons en eso tiene que estar alli para que ni un animal
pueda comer ese desperdicio porque estamos de luto y estamos guardando
dieta; que si un hombre si esta la pareja pues no puede tener relaciones osea
ya saben de que no lo pueden hacer porque estamos de luto y los animales
ya ve que alli andan también los animales no, entons por eso se guarda eso,

porque estamos de luto.

Osea los que tienen mucha fe y mucho respeto para sus difuntos todavia lo
hacen pero los jévenes ahora ya les vale vaya, se les muere algun familiar y
en la mera ora cuando el entierro es cuando van a bafarse, se arreglan vienen
muy trajeados vienen muy arreglados pero anteriormente no y nosotros ahora
todavia hasta los 4 dias si ya temprano ya viene la que prepard, la que sirvié
la comida ella viene a humear la casa y ya entons en eso te tiene que humear
con el copal y el copalero para que te estén humeando para que todo se vaya

el aire.
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Bueno, ya de todos modos cuando estan los dias pues si estd uno sacando
la basura porque pues siempre como después del entierro la gente llega, te
llegan a visitar hasta los 40 dias, hasta ahi se cierra. Pues uno tiene que
limpiar un poco para que no esté feo y ya la sefiora le toca ella vaya a
preparar, que tiene que tostar el chile, que tostar la semilla del atole, que
preparar los frijoles, limpiar el maiz, bueno es trabajo, es trabajo para cuando

ya se van acercando los dias ya nada mas esta uno contando los dias.

Deceso de un menor mazateco.
El deceso de un menor mazateco en Huautla de Jiménez implica de la misma

manera el debido respeto al cuerpo presente y la veneracion de su alma que se
encuentra en transicion al nivel espiritual. Para este acontecimiento las
caracteristicas de la celebracion difieren en gran medida con las actividades que se

llevan a cabo para una persona adulta.

En este caso los dias de rezos y oraciones son s6lo 9, caso contrario de los adultos
en los que se les celebra hasta los 40 dias de su fallecimiento. Los alimentos que
consumen tanto la familia como las personas que asisten a dar el pésame son sélo
alimentos dulces puesto que los nifios 0 menores de edad no vivieron lo suficiente
ni tuvieron una vida en pareja es por ello que el atole agrio, los tamales de mole o
tesmole quedan excluidos para su consumo. En su lugar las bebidas que se pueden
ofrecer son: atole dulce, atole de granillo, atole de pinole, atole simple también
cocido como atole blanco y/o arroz con leche; esto acompafado con tamales de
dulce o en su defecto un caldo blanco de pollo aromatizado con epazote.

Cuando se muere un nifio o un bebé pues se toma atole dulce, se puede tomar arroz
con leche o el atole dulce de pinol también se puede tomar eso. En un bebé no se
puede tomar atole agrio, no toman eso porque es un bebé apenas, no ha vivido su
vida. Por eso un arroz con leche, un atolito simple se toma, atole de granillo. Tamales

de dulce comen cuando se muere un bebé (Jiménez, L.).
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Todos los alimentos que son y no son permitidos consumir durante la cuarentena y
los 9 dias de ceremonias religiosas ante la pérdida de un ser querido reflejan la
riqueza ancestral alimentaria del municipio que a través de los afios conservan el

mismo valor cultural para aquellos que arraigan sus costumbres.

Ademas de las restricciones de ciertas actividades cotidianas durante la “dieta”
existen también alimentos que no se pueden consumir para permitir la llegada al

cielo del alma purificada del ser querido.

El principal alimento prohibido de consumir hasta después de la cuarentena y los 9
dias son los frijoles negros desde simples frijoles de la olla hasta cualquier tipo de
preparacion que implique su consumo debido a que el color negro de los frijoles

oscurece el camino de luz que se ha trabajado durante los dias de oracion.
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Los alimentos en la siembra tradicional de Huautla de Jiménez.
La siembra de las tierras de cultivo en toda la sierra mazateca y en Huautla de

Jiménez es una actividad econOmica que ha fortalecido el sistema de
autosubsistencia entre los pobladores de la comunidad generando a través de la
milpa (maiz, frijol y calabaza) un sustento en la alimentacion que garantiza el
abastecimiento anual de productos en la dieta de las familias mazatecas. Esto ha
mantenido con vida el método de siembra tradicional y las creencias que las
personas adultas aun preservan dando origen a un sinfin de mitos ligados a la
alimentacion asi como algunos cuidados que determinan la calidad de los productos

y la prosperidad de la cosecha.

Entre los campesinos de mayor edad originarios del municipio aun prevalecen las
creencias, ideas y rituales que fueron heredados por sus antepasados para venerar
a la madre Tierra y obtener de ella una cosecha prospera y productiva; lo cual trae
consigo una serie de cuidados personales y alimenticios que se deben respetar y
llevar a cabo correctamente. Cabe mencionar que en la Sierra Mazateca se llevan
a cabo dos periodos de siembra durante el afio, el primer periodo de siembra se
realiza en el mes de marzo (la milpa se desarrolla con el temporal de lluvias) y el
segundo periodo es en el mes de octubre (la milpa se desarrolla en la temporada

de calor).

Todo comienza 13 dias antes de tocar la tierra para la siembra, los campesinos
colocan en la parcela ceras amarillas y una cruz con flores que se pueden conseguir
de manera comercial u obtenerlas directamente del campo. Desde el momento en
gue se inicia con este “ritual” se esta pidiendo permiso a la madre naturaleza para

evitar dificultades durante todo el proceso; asi lo explica el sefior Florencio Garcia:

“Desde que se va iniciar el trabajo, con unos dias de anticipacién, eh 5 dias,
algunos hasta 13 dias antes. El reglamento era 13 dias o sea de pedirle
permiso a la naturaleza para hacer ese trabajo y que todo salga bien, que no
haya dificultad, obstaculo; algun accidente, incidente y todo eso. Evitar
también que alguien contrario invoque para que haya algun percance, algun
problema, alguna dificultad, sufra algin accidente de los que van a estar

trabajando ahi. O sea se protege esa parte’.
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Los alimentos que se consumen durante la siembra y en dias posteriores a ésta
también son importantes para respetar todo el proceso de “dieta” ya que también
influyen de manera directa en la cantidad y calidad de la cosecha segun la ideologia
de los mazatecos. El dia de la siembra los campesinos se rednen a las primeras
horas del dia (6-7 am.) en la casa del agricultor para proveerlos de los implementos
necesarios para la siembra como el azadon, la coa y la concha de armadillo que es
en donde se colocan las semillas de maiz, ademas se les ofrece un desayuno con
café y pan esto porque si los mozos salen con hambre a realizar la siembra la tuza
u “hormiga grande” como le llaman localmente desenterrara los maices y las plantas
no brotaran; asi también se cree que la mazorca de la planta de maiz podria salir

“pelona”; es decir, con espacios significativos entre los maices.

Ya estando en la parcela y tras haber transcurrido medio dia de trabajo era preciso
brindar comida y bebida a los mozos para recargar su energia, por ello entre las
once y doce de la mafiana acudian las mujeres al terreno llevando consigo
alimentos, que variaban segun las creencias. En cuestion de bebidas podian llevar
agua de pozole, agua de masa o agua de atole agrio, de guisado o plato fuerte
variaba segun la temporada de siembra ya que los alimentos que se ofrecian eran:
frijoles con tepejilote, frijoles con tempequiscle, arroz con frijoles, arroz con pollo o
simplemente un caldo blanco de pollo. No era comin que llevaran comidas
preparadas con carne de cerdo, de res o chivo puesto que estos animales tienen la
pezufia gruesa y esto se interpretaba a que la pezufia de estos animales apretaria
la tierra obstaculizando el éptimo desarrollo de las plantas, caso contrario del pollo
que regularmente escarba la tierra para conseguir lombrices dejando el terreno

poroso y esto trae consigo un buen desarrollo de la milpa.

El agua de pozole se prepara con los granos de maiz mas pequefios, son los que
se encuentran en la punta de la mazorca. El proceso correcto de elaboracion lo

relata la sefiora Lidia de la siguiente manera:

“El maiz que sale de la mazorca de la puntita. Se desgrana la mazorca y en
la puntita sale el chiquito no, la puntita de la mazorca. Ese maiz chiquito que

sale ese le hacen agua de pozole, ese le llevan de tomar a los mozos. Ese no
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se desperdicia nada pues, eso lo ocupaban los viejitos. El maiz hervido sin
cal, sin nada molido y lo disuelven en agua, como agua de masa, pero agua

de pozole le dicen”.

En Huautla es comun observar aves de corral como pollos y guajolotes en las casas
de las personas que son criados para el autoconsumo o que se utilizan para
preparar comida en celebraciones familiares especiales. En este caso cuando se
lleva de comer carne de pollo a los trabajadores las mujeres toman de su corral las
aves necesarias para preparar un caldo, un tesmole o servirlo con arroz (arroz con

pollo); asi lo cuenta la sefiora Lidia:

“Matan pollo, hacen tesmole también cuando siembran, muchas personas asi
acostumbran pero antes eran frijolito con tepejilote con tempequiscle, asi
llevaban o arroz con pollo también dan de comer. [...] temprano van a
sembrar, dos veces comen porque a medio dia ya le llevan otra vez. A las 11

ya le van a dejar otra vez de comer”.

Cuando la jornada laboral de siembra ha concluido la tercera y ultima comida del
dia se realiza nuevamente en la casa del agricultor para ello los alimentos se
consumen con las “manos sucias”; es decir, los mozos no se deben lavar las manos
antes de comer ya que no se trata de una cuestién de higiene sino de creencias
esto porque si las personas que acudieron a sembrar se lavan con agua, el maiz se
lo llevara la misma agua. Tampoco se deben bafar hasta después del cuarto dia

debido a la misma situacion.

“Asi comen como estén porque si se lavan la mano se va, se corre el maiz el
agua ni se pueden bafiar, si se bafiaron ya orita hasta los 4 dias se bafian. No
se pueden bafiar después de haber sembrado porque dice que el agua se lo
lleva el maiz que sembraron, por eso no sale, no se da buena cosecha. Hay
gue comer arroz y frijoles pa” que de bonito; cualquier siembra sea chicharo,
sea haba, sea maiz, sea frijol. Hay que comer arroz o frijol. Debe estar lleno

el estbmago para que salga bueno”.
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Los alimentos en la tradicional feria anual en honor al Sefior de las Tres
Caidas.
En Huautla de Jiménez las celebraciones a diversas imagenes religiosas se llevan

a cabo en diferentes meses del afio, varia dependiendo la imagen que se venere.
Los santos que cuentan con mayordomia y hermandad (grupo de familias asignadas
gue se organizan para llevar a cabo las actividades sociales y religiosas) son: San
Juan Evangelista, patron de la comunidad celebrada en el mes de diciembre; el
Sefior de las Tres Caidas que se celebra el tercer viernes de cuaresma; la Virgen
de Guadalupe que se festeja el 12 de diciembre y Natividad de Maria llevada a cabo
en septiembre los dias 7 y 8, aunque sin lugar a dudas la fiesta que tiene mayor
difusién en la regidbn mazateca es la feria anual en honor al Sefior de las Tres Caidas
lo cual implica una mayor inversion econémica por parte de los mayordomos para

brindar alimentos a los feligreses.

La historia del arribo de esta imagen al corazén de la Sierra mazateca implicé una
serie de sucesos que finalizdé en un convite con bebida que aln hasta estos dias se
realiza con algunas variantes en su método de elaboracion. Fue en el afio 1948
cuando habitantes originarios del municipio cruzaron cerros y recorrieron extensas
distancias de camino para llegar a lo que ahora es Teotitlan de Flores Magén, lugar
en donde se recogeria la imagen del Sefior de las Tres Caidas porgue en esos afios
aun no se introducian las vias de comunicacion con las que ahora cuenta. Fue con
ayuda de animales de carga y su devocion catélica como las personas lograron el

objetivo de llevar al destino el santo.

Antes de arribar la imagen del Sefior de las Tres Caidas a Huautla de Jiménez ya
lo esperaba una multitud de gente llena de algarabia en la plaza central de la
comunidad. Fue recibido con gran afecto y una enorme cantidad de comida y bebida
gue seria brindada a los asistentes a dicha celebracion, resalta en este sentido el
atole dulce o atole de dulce que aun hasta nuestros dias se sigue preparando como
bebida emblematica para celebrar su aniversario anual y es servido en las visperas

del tercer viernes de cuaresma.

Se puede observar un ligero cambio en el método de elaboracion de la bebida que

se sirvid y se ofrecié por primera vez en la plaza de la comunidad el dia del arribo
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del santo ya que existe un ingrediente que por practicidad se ha cambiado en la
preparacion original; este ingrediente es la panela, que ha sustituido el lugar de la
miel de cafa con la que originalmente fue cambiada. En esos afios esta miel liquida
fue traida de Xochitonalco, comunidad que pertenece al municipio de Huautla y que
por el tipo de clima es ideal la cosecha de cafia de azucar. El atole se toma dos
veces durante la cuaresma, el primer dia es en la vispera del tercer viernes en la

casa de la hermandad y el segundo dia en la vispera del viernes de dolores.

“El atole ese ya se conocia de por si porque ese atole también lo hacen en la
fiesta de dolores o0 sea en ese mismo mes de cuaresma. Ese atole también
en la casa de la hermandad todo el dia es el atole dulce, en la vispera. El atole
dulce se pone a hervir maiz, maiz puro maiz se pone a hervir ya después vaya
pues eso al otro dia temprano hay que molerlo y entons (sic) en eso ya se
prepara el atole con miel de cafia, entonces vaya la miel de cafia cuantos
cientos de litros le traen a la hermandad porque le tienen que poner pura miel

de cafia (Quiroga, H.)”

Actualmente la panela artesanal ha reemplazado la miel de cafa puesto que su
adquisicién y traslado es mas practico en comparaciéon con los cientos de garrafas
que se utilizarian para poder endulzar dicho atole. Ahora disolver en agua los
bloques de panela dentro de una olla a fuego directo se ha vuelto el método mas
utilizado en la produccion del tradicional atole dulce. Una vez estando preparado se
reparte en la casa de la hermandad un dia antes de la vispera y el dia posterior se
brinda de comer a las personas de la comunidad que deseen acompafar la imagen
del Sefior; es comun que ese dia en la casa de la hermandad se sirva desde un pilte
de pollo, mole con tamales de frijol hasta tamales de tesmole con carne de cerdo,
sea cual sea la comida debe ser lo suficiente para que alcance a servirse durante el

transcurrir del dia en la casa de la hermandad.

El dia méas importante de la fiesta es el viernes tercero de cuaresma en el cual toca
el turno de la mayordomia y en particular al primer mayordomo (matrimonio formal
y legal) organizar la labrada de cera y brindar también alimentos y bebida a los

asistentes.
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La seleccidn de las familias que integraran la mayordomia de la imagen se realiza
mediante una invitacién personalizada para participar en dicha celebracion, son en
un principio alrededor de 25, sin embargo, algunas rechazan la propuesta por falta
de recursos econémicos ya que la responsabilidad de los mayordomos implica
inversion de tiempo, esfuerzo y recursos econdmicos que aportar para las

actividades que se contemplan en el programa.

“En Huautla hay varias mayordomias, pero la principal es la de la fiesta del
Sefior de las Tres Caidas que se celebra a principios de marzo. En la casa
del primer mayordomo se realiza la labrada de cera que es un evento donde
la gente se junta para hacer velas para la fiesta. La gente pasa a saludar a la
imagen religiosa que se hospeda en la casa del mayordomo por unos dias. El
mayordomo ofrece entonces a la gente bebidas y comida acompafiados con
una banda de musica. Se les pide cooperacion a los asistentes para recaudar
fondos para asuntos relacionados con la Iglesia, generalmente para su
remodelacién y para cubrir los gastos de la fiesta. Para financiar la fiesta el
mayordomo puede recurrir a otras estrategias como el organizar carreras de

caballos o peleas de gallos” (Garcia, 2010.).

En el programa de la fiesta anual se contemplan actividades desde algunos dias
antes del dia mayor, actividades como: pega de programa, labrada de cera, bajada
de la imagen, entrega del estandarte, novenarios y la visita a la casa de la

hermandad (visperas), entre otras hasta llegar a la celebracion del tercer viernes.

En casa del primer mayordomo se ofrece de comer a todos los invitados y demas
personas que llegan en compafia de la imagen. En general este dia es una

costumbre ofrecer de comer caldo de res con tamales de frijol.
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Las faenas comunitarias en Huautla de Jiménez.
El trabajo comunitario es una practica que se realiza en beneficio de los integrantes

de un grupo social en el que pueden participar tanto hombres como mujeres para
facilitar el desarrollo de las actividades. Las faenas comunitarias en Huautla ain se
llevan a cabo para limpiar y deshierbar los limites con las comunidades
circunvecinas. Para esto el presidente municipal hace un llamado a través de la
radio para participar en las faenas para la limpia de los linderos aunque en afos
anteriores el llamado se realizaba mediante el sonar de una concha de caracol y la

participacion era obligatoria por parte de los ciudadanos.

“En la regién mazateca todavia se conservan muchos vinculos caracteristicos
de las comunidades indigenas. La organizacion del trabajo se da con base en
la familia patrilocal extensa. Las faenas, o los tequios comunitarios, son forma
de trabajos colectivos que se siguen realizando en practicamente toda la
region. Las faenas son forma de trabajo comunitario para la manutencion de
los caminos y la construcciéon de edificios publicos. Son convocadas unas
cuantas veces por afo por el presidente municipal que debe estar a la cabeza
del trabajo. Un grupo de personas llamadas tequitlatos son los encargados de
sonar unas conchas que anuncian el inicio de la faena. El trabajo de la faena
se efectla de forma gratuita, pero a cambio, da un sentido de pertenencia a
la comunidad. Incluso en Huautla que es una comunidad urbanizada se
contindan realizando las faenas. Sin embargo, en algunas ocasiones después
de pasar lista se entregan despensas o se regalan refrescos por participar en
la faena, antes el riesgo de no ir a una faena era el de ir a la carcel, ahora por

lo general no pasa de una verglenza y de una rechifla publica” (Garcia, 2010).

La primera faena comunitaria se realiza a principios del afio nuevo, los hombres
provenientes de las diferentes agencias municipales, congregaciones, barrios,
colonias y algunos del centro del municipio se retnen en el palacio municipal
llevando consigo sus propias herramientas como lo son: machetes, palas y
azadones para facilitar las labores de limpieza. Por otro lado, al concluir la faena el

presidente municipal en ocasiones brinda bebida y alimentos a los asistentes.
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La comida que se ofrece para quienes participaron en dicho trabajo la elabora un
grupo de mujeres previamente organizadas por parte del municipio o bien se le hace
del conocimiento a una representante de barrio para que en conjunto con las demas
mujeres elaboren lo que les sea posible con el presupuesto otorgado por la
autoridad. Actualmente les es mas facil comprar y repartir refrescos o jugos
comerciales como bebida y dar de comer unos frijoles picosos cocinados en tinas

gue hacerlo a como antes se hacia.

Anteriormente la comida y la bebida se llevaban hasta el lugar en donde los hombres
se encontraban laborando, por lo general se preparaban tacos suaves de frijol o
tacos de arroz y la bebida que se preparaba para calmar la sed pero a la vez el
hambre era agua de masa. La sefiora Marta Pérez Garcia nos relata un poco la

manera en cOmo se hacia antes.

“Me toco, como representante de mi calle nos mandaron a traer aca en el
municipio que por favor organizaramos a las mujeres en llevarles [...]. Nos
dijeron pues van a tener que llevarles algo, vamos a tener que colaborar
todos, este inviten; para empezar avisen que va haber faena que cada afo se
realiza pues y que debemos de acudir, bueno pues organicen haber ustedes
gue van a llevar. Pues lo mas que se lleva facil y yo digo que también asi era
antes porgue vemos en algunos pueblos que esta un poquito retirado el lugar
donde van a ir a trabajar, entonces lo que llevan es su agtita de masa en
cubetita, orita pues ya lo llevan en su botella de refresco pero antes era en

cubetita con tapa y sus taquitos de frijol o arroz.”
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El atole agrio en la boda mazateca de Huautla de Jiménez.
La boda religiosa es una de las fiestas tradicionales que Huautla de Jiménez adn

preserva con vida hasta nuestros dias; sin embargo ciertos factores como el
transcurrir de los afios, los cambios de estilo de vida social, la ideologia de las
nuevas generaciones y las diferentes creencias religiosas que se practican
actualmente en el municipio han transgredido el protocolo social y religioso para

llevar a cabo esta celebracion.

En afios anteriores la boda mazateca se desarrollaba como lo marca la tradicion
local. A través de una negociacion entre los padres de la muchacha y un
“embajador” elegido directamente por los padres del muchacho dialogaban a ciertas
horas de la madrugada (cuando se escuchaba la primera tonada del canto del gallo);
aproximadamente de 3 a 5 ocasiones hasta convencer a los padres de la muchacha
puesto que es el embajador el responsable directo del pedimento y lo efectuaba en

nombre de la familia del muchacho.

El acceso del embajador a la casa de la familia de la muchacha se lograba por medio
de largas platicas de convencimiento con el fin de persuadir a los padres de ésta,
es por ello que era sumamente importante ganarse la confianza del jefe de la familia
y romper la resistencia que se pudiese generar ya que era €l quien permitia o
denegaba la entrada a su morada. Generalmente el embajador llevaba consigo
presentes como podian ser cigarrillos, aguardiente, pan e inclusive puros para

ofrecer a los padres y asi lograr el pedimento.

“En cada momento que se asiste a la casa de la novia siempre se lleva
aguardiente, pan, cigarros, etc; como presentes de ofrecimiento. Se invita
al padre de la muchacha a tomar una copa o fumar un cigarrillo; si lo
acepta, es sefial de disponerse a corresponder al dialogo pero si se niega
a recibirlo, entonces, significa inaceptable el pedimento. Si por fin logra
tomarse una copa o fumar un cigarrillo quiere decir tener esa
disponibilidad de entrar en un ambiente de cordialidad y comunicacién”
(Carrera, 2000).
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Una vez que el objetivo de convencer a los padres se ha logrado es momento de
asegurar a la futura esposa del hombre mediante la “prendacién” lo cual consiste
en el compromiso formal que se hace ante todos los parientes de la entrega de un
recurso econdémico en efectivo al padre de la muchacha siendo también el

embajador participe de dicho suceso.

“Para realizar esta prendacion se organiza de la siguiente manera: al
atardecer todos se concentran en la casa del novio con la finalidad de hacer
los preparativos de todo lo que llevaran y compartiran en el encuentro,
como son: garrafbn de aguardiente, cigarros, polvo de café, panela
(piloncillo) o azucar, pan, etc. asi como también le llevan a la novia vestido,
rebozo, collares, anillo, etc; como simbolos en depdsito a favor de la
aceptacién de la mano de la muchacha y que ella podra utilizar estos

objetos mientras llega el momento del casorio” (Carrera, 2000).

Cuando las negociaciones con los padres de la futura novia han concluido se fija
la fecha para llevar a cabo la unién formal ante Dios de ambos jévenes, para ello
se comienza por recabar el recurso econdmico suficiente para los gastos de
comida, bebida, ropa y demas disposiciones para el festejo. En comun acuerdo
por ambos padres de los jévenes se comienza con la busqueda de los padrinos
de velacion quienes seran los responsables de realizar la tradicional “lavada de
cabeza” a ambos. La lavada de cabeza en la sierra mazateca se realiza un dia
antes de la boda religiosa y se interpreta como la purificacion del cuerpo y el alma

de ambas personas para presentarse puras ante Dios frente al altar.

Este acto es llevado a cabo en las primeras horas de la mafiana, lo encabezan los
padrinos de velacion, los padrinos de bautizo de ambos y también asisten
familiares, amigos, vecinos y conocidos de los festejados; como limite se
establece el mediodia (12:00 am.) puesto que segun la tradicion mazateca en las
primeras horas del dia Dios lo da todo, por lo tanto se espera que el matrimonio

sea fructifero y duradero en el futuro.

Mientras algunos se encuentran participando en el ritual de purificacion existe otro

grupo de personas que no tienen la posibilidad de observar de manera directa el
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acto inmemorable pero que son pieza fundamental en este dia para que se logre
culminar con un gran banquete. Estas personas son las mujeresi y los hombres
huautlecos que acuden de manera voluntaria a colaborar con las familias en las
pesadas tareas de cocina para que los asistentes de ambas lavadas de cabeza
degusten bebiendo el tradicional atole agrio en la casa de la novia y terminen

comiendo un consomé de res con tamales de frijol en la casa del novio.

En ambos casos los preparativos de los alimentos que se ofreceran a los invitados
comienzan a trabajarse con 5 dias de anticipacién; en el caso particular del atole
agrio porque una vez que se ha comprado u obtenido de la cosecha el maiz blanco
debe limpiarse perfectamente y colocarse en remojo durante 4 dias. Si el maiz es
fresco; es decir, que se obtuvo de una cosecha reciente basta con remojarlo en
agua 2 dias para su fermentacion. La maestra Roberta nos describe a detalle
cdmo se organizan las actividades para poder elaborar atole agrio en las visperas

de la boda religiosa.

“Llega el momento de la boda. En la casa de la novia con mucha anticipacién
se prepara lo que es el maiz, el frijol, el pipian, todos los preparativos que lleva
el atole agrio. Se invitan a las amistades para preparar eso, ahi si lleva tiempo;
4 dias se remoja el maiz y a los 4 dias se lleva al molino, se prepara la masa,
se deja fermentar y ya se prepara el atole. En la vispera el atole debe estar

bien preparado. Un dia antes de la boda”.

Se comienza desde muy temprano con el trabajo de cocina en la casa de la novia
para procesar la masa fermentada en atole agrio, trabajar el pipidn y colocar a
hervir el frijol ayocote para acompaiiar el atole puesto que al concluir con el ritual
de purificacién por parte de los padrinos de velacion la comida en ambos

domicilios debe estar lista para servirse y degustarse.

Una vez terminada la lavada de cabeza de la novia; siendo ella la primera persona
del futuro matrimonio con quien se lleva a cabo esta practica, la madre invita a sus
nuevos compadres y demas invitados que se encuentren presentes a sentarse en
la mesa y juntos beber el atole agrio que ha sido preparado por las manos de un

grupo de mujeres mazatecas expertas en el arte del cocimiento del atole. En afios
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anteriores se acostumbraba servirlo en jicaras obtenidas a partir del arbol de jicara
y actualmente dicha particularidad se ha perdido en algunos casos puesto que es
muy comun observar como ahora este atole es ofrecido a los invitados en tinas

pequefias de plastico que se adquieren de manera comercial.

Acudir a una celebracion de este tipo y beber atole agrio significa ser participe de
un ritual con un amplio significado en la vida de los mazatecos; no solo es beber

por beber sino que se espera un fructifero y préspero matrimonio en el futuro.

“Se cree que el atole agrio por sus ingredientes, significa: el maiz, es
simbolo de la prosperidad y abundancia que nunca falte para el consumo
diario, al igual que el frijol como producto primordial a que se recurre
dentro de la vida diaria y el pipian que se prepara de las semillas es para

que el matrimonio se reproduzca” (Carrera, 2000).

Cuando todo el proceso de purificacién ha concluido en la casa de la muchacha
los padrinos de velacién junto con la madrina de bautizo de la joven se dirigen con
rumbo a la casa del novio para realizar ahora la lavada de cabeza del muchacho.
El trasladarse de un domicilio a otro implica un periodo de tiempo considerable por
la distancia que se debe recorrer (en algunos casos), ademas debemos agregar
la duracién de la lavada de cabeza en si. Por tal motivo las labores de los padrinos
de velacion junto con la madrina de bautizo concluyen pasando el mediodia, hora
en la que regularmente se realiza la comida; en este caso la familia del muchacho
elabora una comida mas completa y rendidora, ésta puede variar desde un caldo
de chivo, caldo de res, mole o consomé de res acompafnado de tamales de frijol o

blancos en algunos casos. Al respecto la sefiora Berta nos comparte lo siguiente:

“Caldo de res o mole es lo que mas preparan cuando son bodas, o de chivo
si acaso mejor en las rancherias puro chivo comen alli, tamalitos de frijol,
tamal blanco, todo eso bien sabroso. Ahi si ya lo preparan asi pero ya en
donde ellos mismos crian sus chivitos. Y ya la res pues eso si cuando hay
boda pues el novio tiene que conseguir la res, ya pues llegan a matar en su
casa del novio, ya se preparan pero esos son tres dias antes. Se prepara la
carne. Desde tres dias antes se mata la res, al dia siguiente como es ya la

lavada ya se les sirve la pancita en consomé de res, dan en la vispera o sea
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en la lavada de cabeza y ya cuando es la boda ya se les da pilte o el caldo de

res asi directo”

Los productos de temporada en la cocina tradicional mazateca de Huautla de
Jiménez.
En la Sierra mazateca podemos encontrar cierta variedad de microclimas con

tierras fértiles que se ubican dependiendo la zona geogréfica dentro de la misma,
esto ha traido como beneficio una inmensa variedad de productos que se
comercializan en Huautla de Jiménez (corazon de la Sierra mazateca), muchos
obtenidos de la siembra de temporada y otra gran parte de aquellos que se

consiguen a través de la recoleccion.

Muchas de las comunidades circunvecinas de Huautla como lo son: San José
Tenango, Santa Maria Chilchotla, Mazatlan Villa de Flores, San Bartolomé Ayautla
y demdas municipios aledafios llegan a vender sus productos; algunos de manera
informal sobre las banquetas de las calles del centro de la ciudad y muchos otros
en locales ya establecidos dentro del mercado municipal. Ademas de encontrar la
materia prima que abastece las cocinas de las amas de casa también dentro del
mercado se pueden conseguir diferentes tipos de carnes como la de pollo, res,
chivo y cerdo todos los dias del afio, esto brinda la posibilidad de contar con una
variada combinacién entre los productos animal y vegetal para su transformacién

en la cocina tradicional de Huautla de Jiménez.

Hace algunos anos y antes de que Huautla recibiera el titulo de “Ciudad
mazateca”; esto debido al incremento acelerado de la poblacion, aiun se podian
observar terrenos de grandes dimensiones en los que se practicaba la agricultura.
La siembra de temporada era una de las mas practicadas por los huautlecos, a
través de ella obtenian productos que incorporaban a su dieta cotidiana; estos
ingredientes de temporada de acuerdo con la sefiora Inés Cerqueda eran los

siguientes:

“Aqui se daba el chayote, bastante, se daba café pues; en primer lugar, el
café, la gente sembraba maiz, se daban elotes. Enfrente como no habia casas
todo esto era limpio, aca enfrente el terreno de enfrente de la calle se daba la

milpa, naranjas, limas, chayotes. Asi sembraba la gente, se daba todo eso y
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pues el maiz, el frijol, ejotitos gordos, ejotitos de frijol negro [...]. En el Fortin
se da mucho el ayocote; la guayaba también, platano se daba también pero
como ya no hay lugar. Y las hierbitas: cilantro, hierbabuena, epazote todo, y

ahorita ya no, todo se compra”.

Todos estos ingredientes locales y los que son comercializados tanto de otras
comunidades mazatecas asi como también de las regiones externas nos dan la
posibilidad de apreciar la diversidad culinaria que en estos dias aun podemos

observar y degustar.

Entre los ingredientes comercializados de localidades cercanas destacan el
tepejilote, guazmole, chayote, semilla de chile chiltepe, maracuya, granadillas,
chayocamote (raiz de la planta de chayote), yuca, platano, chilacayota, guias de
chayote, guias de frijol, pasta de achiote, chile chiltepe, frijol ayocote, chicharo,
haba, hierba mora, aguacate chinene, mamey, hongo pajarito, caracol de rio,
nanche, ejote de frijol ayocote, nispero, chile canario, entre otros. Cada uno de
estos productos se consiguen mayormente los dias de tianguis (dia domingo) y
dependiendo la temporada del afio se incorporan a las recetas de la cocina de
Huautla.

Al comenzar el afio, entre los meses de enero y febrero es comun observar en el
mercado la venta de tepejilote proveniente de las diferentes comunidades en las
que se produce o se recolecta; entre ellas estdn San José Tenango y Santa Maria
Chilchotla principalmente. Esta inflorescencia tiene la cualidad de poder adaptarse
a diferentes recetas de cocina en combinacion con otros ingredientes, es comun
gue las cocineras huautlecas los elaboren con frijoles (“frijoles picosos”), habiendo
de esta receta dos variantes: la primera consiste en combinar cebolla frita con
chile canario, frijol ayocote y los tepejilotes hervidos previamente por separado y
para la segunda la variante es el chile canario ya que se le incorpora una especie
de salsa frita obtenida de la molienda de jitomates y chiles guajillos hervidos.
También se preparan los tepejilotes revueltos con huevo o simplemente asados
directamente sobre las brasas y ya pelados se aderezan con un poco de sal y

limoén.
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El guazmole es otro de los ingredientes de temporada que se consume
principalmente en “Todos Santos”; es un fruto con caracteristicas muy peculiares
gue se obtiene de una planta tropical y de la que solo se utiliza la pulpa que
contiene entre las semillas. El fruto proveniente de San José Tenango lo
comercializan los productores y revendedores en latas grandes la cual es utilizada
como unidad de medida para venta. La receta del caldo de guazmole es originaria
de Tenango, sinembargo a través de la comercializacion del producto en Huautla

esta preparacion se ha arraigado a la cocina tradicional de la comunidad.

Lo mismo sucede con la receta del pilte de pollo que si bien no se consume como
receta de temporada si se elabora solo en ciertas festividades. Esta preparacion
proviene de San Bartolomé Ayautla en donde se elabora originalmente con chile
chiltepe, pollo y hojas de hierba santa. El chile chiltepe se tuesta sobre el comal a
fuego bajo para ser molido y obtener una salsa tersa, con la salsa muy picante se
cubre completamente el pollo sin destazarlo y se envuelve en una sola pieza con

hojas de hierba santa y platanillo, finalmente se cocina al vapor.

Ahora bien, esta receta de pilte en Huautla se ha adaptado a los paladares menos
tolerantes al picante generando asi una variante de la preparacion original cuyo
ingrediente primordial es el chile chiltepe. En Huautla de Jiménez el pilte de pollo
se prepara para eventos sociales a los que regularmente acude un gran nimero
de personas como lo puede ser una boda, un bautizo, unos XV afios o alguna
graduacion. Por este motivo se debe hacer rendir, para ello el pollo se porciona
en piezas individuales, se cubre por completo de la salsa cuyos componentes son:
jitomate, chile guajillo, ajo, cebolla y chile chiltepe en menor proporcién. Al final se
da aroma y sabor enrollando las piezas de pollo con hojas de hierba santa y

platanillo respectivamente.

En general algunas de las recetas de cocina de Huautla de Jiménez se adaptan a
los productos que se consiguen dependiendo la temporada del afio, una de estas
y la méas popular dentro de la region es el tesmole cuyos ingredientes basicos son:
masa de maiz, jitomate y chile chiltepe o en su defecto guajillo. La combinacion

de estos tres ingredientes da como resultado un guiso de consistencia semiliquida
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muy similar a la de un atole, teniendo como base esta receta se le afiaden para
complementar el sabor otros ingredientes como lo pueden ser: hongos, carne de
pollo, carne de cerdo, frijoles negros tiernos, chayotes, tasajo, chicharos, habas e

inclusive caracoles de rio.

Entre otros de los productos cosechados a través de la siembra tradicional que
sb6lo se observan por temporada en el mercado de Huautla destacan: el
chayocamote, el haba, el chicharo, el ejote fresco del frijol ayocote y las guias de
frijol negro; estos y muchos otros ingredientes se consumen en la Sierra mazateca
preparados en una receta muy representativa de la region y que por su
composicion refleja el aprovechamiento de los recursos naturales que el entorno
le brinda a los hombres y mujeres de Huautla de Jiménez. Esta receta constituye
la base y la identidad de la cocina tradicional de dicho municipio ya que es uno de
los alimentos mas populares y conocidos por los habitantes, hablamos del

“Tesmole”.

El tesmole es una receta de cocina tan dinamica que se combina con carne de
pollo, carne de res y carne de cerdo; con verduras como papa, chayote, haba,
chicharo, chayocamote y frijol negro fresco. Los ingredientes basicos del tesmole
son: masa de maiz, jitomate, achiote, chile chiltepe y hojas de hierba santa,
aguacate o hierba buena segun sea el caso. Es una preparacion de consistencia

semiliquida.

El maestro Juan Casimiro Nava, habitante originario de la comunidad asegura que
el tesmole es una receta que representa la alimentacion de los huautlecos en su
totalidad debido a que en su opinion es un alimento que se adapta a los

ingredientes de temporada:

Para presentarle al mundo la gastronomia de aqui para mi lo que mas
identifica a mazatecos son los tesmoles. Es tesmole ya sea de pollo, de
puerco, de res, de este pescado inclusive y bueno ahi si yo no he comido
tesmole de tepejilote pero todo lo demés para mi es el tesmole. Mucha gente
te va a decir mira: es que nosotros comemos aqui el ‘molazo” que el pilte, te

digo que esos alimentos no son, no son de la mazateca pues. Son traidos por
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la gente que viene de fuera pero no podemos hacer esto asi. Y fue entrando
pues a la cocina el mole, fue entrando el pilte, fue entrando otros guisos que
vienen de fuera, nos fuimos adaptando a ella y lo degustamos pues, pero lo
mas original, lo mas original para mi es el tesmolito. Hasta los tamales he.
Aqui, aqui el tamalito de tesmole es muy apreciado, este cuando hay un
difunto, estando en estos eventos un tesmole. Fijate, cdbmo es que entra eh.
No, no meten el mole cuando esta tendido el difunto, meten el mole cuando

pasan los 40 dias pero en el momento que esta tendido el difunto es tesmolito.

Para mi el alimento que seria el simbolo de la alimentacibn mazateca es el
tesmole. Yo sé que te van a decir que es el mole, que el pilte. No, no son los

alimentos propios de la region.

Aunqgue a simple vista el tesmole podria ser una receta de cocina facil de elaborar
su proceso se complica dependiendo el ingrediente que se le afada, también
influyen ciertas creencias que aun conservan algunas cocineras; la primera se trata
del utensilio que se utiliza para moverlo y cocinarlo. Actualmente predominan en las
cocinas de las amas de casa de Huautla los utensilios comerciales fabricados con
acero inoxidable y claramente son los que se utilizan para preparar la comida, en el
caso del tesmole y otras recetas en las que se utiliza la masa de maiz como
espesante se utilizan palas o palos de madera para mover de forma uniforme los
cuales son obtenidos del tallo de una planta adulta de café porque este tipo de
madera no desprende aromas ni sabores a la preparaciéon. Se menciona de otra
creencia que cuando el tesmole se “corta”; es decir, cambia de consistencia espesa

a liquida totalmente al momento de consumirlo, te juntaras con una pareja viuda.

Ciertos o falsos dichos supuestos le dan un toque de misticismo y riqueza cultural a
uno de los platos mas representativos de la gastronomia de Huautla de Jiménez, el

tesmole en sus variadas y exquisitas presentaciones.

Preparado con habas o chicharos de temporada lo podemos encontrar entre los
meses de junio a julio que es cuando los productos obtenidos de la milpa de

temporal son frescos y de buena calidad.
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Para preparar el tesmole de chicharo y de haba el proceso de produccion se lleva
acabo de la siguiente manera: la salsa, compuesta por los jitomates y chiles
hervidos se sofrie por separado antes de incorporarse con los demas ingredientes,
posteriormente se disuelve la masa de maiz en agua y se le incorpora a la salsa
bien sofrita y sazonada. Una vez obtenida la consistencia correcta se le afladen las
habas o los chicharos hervidos previamente y se aromatiza con hojas de hierba
santa. Esta es la primera forma de preparar un tesmole ya sea de haba, chicharo o

de caracol.

Cuando se elabora el tesmole de tasajo, el tesmole de cerdo para los tamales de
tesmole o de pollo los ingredientes base son los mismos so6lo hay una ligera
variacion en la incorporacion de la masa. En este caso la carne se pone a cocer
hasta que esté suave y se le agrega molido y previamente hervido el jitomate junto
con los chiles chiltepe, al final se le da cuerpo y consistencia con la masa de maiz

disuelta en agua.
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RECETARIO

CALDO DE CHIVO

Universidad Autonoma del Estado de México
Centro Universitario Tenancingo

...................

TENANCINGO

CALDO DE CHIVO

Sra. Marcela Garcia Flores

INGREDIENTE UNIDAD CANTIDAD
Carne de chivo Kg 2.000
Chile chiltepe Kg 0.010
Achiote Kg 0.003
Cilantro
Agua L cls
Sal Kg c/s

PROCEDIMIENTO

1.- Lavar la carne con abundante agua limpia.

2.- Cocer la carne a fuego directo en abundante agua, colocarle sal y dejar hervir

hasta que esté suave (4-5 hrs.)

3.- Hidratar el chile chiltepe en agua caliente.

4.- Moler en consistencia fina el achiote y el chile chiltepe hidratado.

5.- Afadir la salsa tamizada y el cilantro en ramitas a la carne cuando esté

suave, dejar sazonar 20 minutos mas.

6.- Ahadir sal (si es necesario).
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TENANCING

* @ * Universidad Autonoma del Estado de México
N\ /: Centro Universitario Tenancingo

KANDO TINDSO
Sra. Marcela Garcia Flores
INGREDIENTE UNIDAD CANTIDAD

Yao tindso Kg 2.000
Njiani Kg 0.010
Toba Kg 0.003
Ndia'é

Nanda L cls
Naxa Kg c/s

PROCEDIMIENTO

1.- Sanéjon tsjetsje yao kao nanda tsje.

2.- S'ejna'a jngo tii, tse nanda s'eyangi, xinydjin yao, s'ejin naxa k'oa s'exo jo nga
cho chjan.

3.- Ndasje xinyanginda jé njiani.

4.- Ninanda je toba, k'oa ti X'iya jé njiani.

5.- S'ejtenjin ndaxinjia kix'i kag ndia'é nga je ma inda yao, ngi ngotjo tse s'ejna'a
xi to tsjoanile jta.

6.- Nijnra jos'in nga nda chine.
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TESMOLE DE CARACOL

Universidad Autonoma del Estado de México
Centro Universitario Tenancingo

TESMOLE DE CARACOL

Sra. Marcela Gracia Flores

INGREDIENTE UNIDAD CANTIDAD

Caracol criollo de rio Kg 0.400
Masa de maiz Kg 0.300
Jitomate Kg 0.120
Chile chiltepe Kg 0.003
Hierba santa

Aceite L 0.030
Agua L cl/s
Sal Kg cl/s

PROCEDIMIENTO

1.- Lavar los caracoles hasta guitar por completo la tierra y musgo de la concha.

2.- Cortar una parte de la punta de la concha de los caracoles.

3.- Hervir los jitomates y el chile chiltepe.

4.- Disolver la masa en agua, colarla y reservar.

5.- Moler los jitomates y el chile chiltepe, colar y reservar.

6.- Freir y sazonar la salsa.

7.- Dejar caer dentro de la salsa los caracoles limpios.

8.- Incorporar la masa a la salsa moviendo constantemente hasta que suelte el

hervor.

9.- Afadir trocedas las hojas de hierba santa y rectificar consistencia del

tesmole.

10.- Salar y rectificar.
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’ e i Universidad Autdbnoma del Estado de México
3 4 Centro Universitario Tenancingo

TENANCINGO

XKOA SE
Sra. Marcela Gracia Flores
INGREDIENTE UNIDAD CANTIDAD

Xkoale xongé Kg 0.400
Na'yo nyee Kg 0.300
Chjoti Kg 0.120
Njiani Kg 0.003
Xoé'na

Xiné L 0.030
Nanda L c/s
Naxa Kg cl/s

PROCEDIMIENTO

1.- Sanéjon tsjetsje xkda jo sa'nda nga tjoxin ni'ndele kao tsjian xi yajon.

2.- Bichaxkon txjoale ya jko xkoéa.

3.- S'eson chjoti kao njiani.

4.- S'enginda ndana'yo, nik'a k'oa nik'iejnanda.

5.- X'iya chjoti kao njiani, nik'a k'oa nik'iéjnanda.

6.- Nixiné koa nitotjo ndaxinjia.

7.- Nik'atsaojin ndachjoti jé xkoba, .

8.- S'ejtenjin ndana'yo, ngotjd ngosa nik'adnngi jo sa'nda nga mase

9.- Nik'atsaojin xka xd6'na k'oa chotsenle nga je mase

10.- Nijnra k'oa ngotjd ngosa chot'a jo sa'nda nga nda s'e.
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TESMOLE DE HABAS

Universidad Auténoma del Estado de México
Centro Universitario Tenancingo

cent z
TENANCING

TESMOLE DE HABAS

Sra. Marcela Garcia Flores

INGREDIENTE UNIDAD CANTIDAD

Haba fresca Kg 0.800
Masa de maiz Kg 0.300
Jitomate Kg 0.120
Chile chiltepe Kg 0.003
Achiote Kg 0.001
Hierba santa

Agua L cls
Sal Kg c/s

PROCEDIMIENTO

1.- Lavary cocer las habas con agua hasta cubrir, incoprorar sal.

2.- Hervir los jitomates y el chile chiltepe.

3.- Disolver la masa en agua, colarla y reservar.

4.- Moler los jitomates hervidos, el chile chiltepe y el achiote.

5.- Incorporar la salsa colada dentro de las habas cocidas.

6.- Ahadir a las habas la hierba santa troceada y la masa moviendo constante-

mente hasta que suelte el hervor.

7.- Rectificar sazon (afiadir sal si es necesario).
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Universidad Auténoma del Estado de México
Centro Universitario Tenancingo

TENANCING

NAJMAXTILA SE
Sra. Marcela Garcia Flores
INGREDIENTE UNIDAD CANTIDAD

Najmaxtila xklen Kg 0.800
Na'yo nyee Kg 0.300
Chjoti Kg 0.120
Njiani Kg 0.003
Toba Kg 0.001
Xd'na

Nanda L cl/s
Naxa Kg c/s

PROCEDIMIENTO

1.- Sanéjon, s'enginda najmaxtila k'oa s'ejin naxa.

2.- S'eson chjoti kao njiani.

3.- S'enda ndana'yo, nik'a k'oa nik'iéjnanda.

4.- Nikix'i chjoti kichjan, njiani kao toba.

5.- S'ejtenjin ndachjoti xi je tsak'a ya najmaxtila kichjan.

6.- Nik'atsaojin x6'na k'oa nik'adnngi ndana'yo jo sa'nda hga mase

7.- S'et'anijen tsa nda chine, s'ejin naxa k'ia tsa jton.
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TESMOLE DE CHICHAROS

Universidad Autonoma del Estado de México
Centro Universitario Tenancingo

TENANCING

TESMOLE DE CHICHAROS

Sra. Marcela Garcia Flores

INGREDIENTE UNIDAD CANTIDAD

Chicharo fresco Kg 0.800
Masa de maiz Kg 0.300
Jitomate Kg 0.120
Chile chiltepe Kg 0.003
Achiote Kg 0.001
Hierba santa

Agua L c/s
Sal Kg c/s

PROCEDIMIENTO

1.- Lavar y cocer los chicharos con agua hasta cubrir, incoprorar sal.

2.- Hervir los jitomates y el chile chiltepe.

3.- Disolver la masa en agua, colarla y reservar.

4.- Moler los jitomates hervidos, el chile chiltepe y el achiote.

5.- Incorporar la salsa colada dentro de los chicharos cocidos.

6.- Afiadir a los chicharos la hierba santa troceada y la masa moviendo constan-

temente hasta que suelte el hervor.

7.- Rectificar sazén (afiadir sal si es necesario).
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Universidad Auténoma del Estado de México
Centro Universitario Tenancingo

TENANCING

NAIJMAKOTO SE
Sra. Marcela Garcia Flores
INGREDIENTE UNIDAD CANTIDAD

Najmakotd xkien Kg 0.800
Na'yo nyee Kg 0.300
Chjoti Kg 0.120
Njiani Kg 0.003
Toba Kg 0.001
Xd'na

Nanda L cl/s
Naxa Kg c/s

PROCEDIMIENTO

1.- Sanéjon k'oa s'esdn najmakoto, s'eyaijin nanda, s'ejin naxa.

2.- S'eson chjoti kao njiani.

3.- S'enda ndana'yo, nik'a koa nik'iéjnanda.

4.- X'iya chjoti kichjan, njiani kao toba .

5.- S'ejtenjin ndachjoti ya najméakéto kichjan.

6.- S'ejin x6'na k'oa nik'adnngi ndana'yo jo sa'nda nga mase

7.- Chot'a tsa nda chine, s'ejin naxa k'ia tsa chale.
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EMPANADA DE HONGO PAJARITO

Universidad Auténoma del Estado de México
Centro Universitario Tenancingo

----- 0 UNIVERSITARIO

TENANCING

EMPANADA DE HONGO PAJARITO

Mtra. Marta Pérez Garcia

INGREDIENTE UNIDAD CANTIDAD
Masa de maiz blanco Kg 0.500
Hongo pajarito Kg 0.300
Chile chiltepe Kg 0.01
Hoja de aguacate
Sal Kg cl/s

PROCEDIMIENTO

1.- Tostar y moler en molcajete el chile chiltepe y la hoja de aguacate.

2.- Lavar los hongos e incorporar dentro del molcajete para machacar junto con

el chile y la hoja de aguacate.

4.- Amasar la masa de maiz y afadir agua en caso de ser necesario.

5.- Extender sobre un plastico una porcién de masa en forma de tortilla.

6.- Colocar sobre la masa una porcién de hongos.

7.- Afadir la sal necesaria, segun la porcion de hongos.

8.- Cerrar la tortilla por la mitad formando una media luna.

9.- Cocer sobre el comal por ambos lados.
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Universidad Autbnoma del Estado de México
Centro Universitario Tenancingo

CENTRG ONIVERSITARIO

TENANCINGO

NIOCHJI TJAIN NISE

Mtra. Marta Pérez Garcia

INGREDIENTE UNIDAD CANTIDAD
Na'yo najmé txoa Kg 0.500
Tjain nise Kg 0.300
Njiani Kg 0.01
Xka yama
Naxa Kg c/s

PROCEDIMIENTO

1.- Nitsjo k'oa nikix'i ya txoani je njiani kao xka yama.

2.- Nindatjé k'oa sanéjon tjain, Nikix'ixkoa ya txoani kao njiani, kao xka yama

3.- Nik'adnijin n'ayo nyee jos'in nga nda s'e, s'ejin choa nanda.

4.- Nite na'yo, tsé ndo'a nikjoan.

5.- Nikatiéson choa tjain ya na'yo xi kamate.

6.- Xinyale ndaxinjia jos'in nga nda s'e.

7.- S'ekjaoné xkon na'yote, jo n'aisa kji xi manda.

8.- Nitja s'ejnhaya, nichjan ngajadngua nkjain.
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TESMOLE DE POLLO

Universidad Auténoma del Estado de México
Centro Universitario Tenancingo

TESMOLE DE POLLO

Sra. Marcela Garcia Flores

INGREDIENTE UNIDAD CANTIDAD

Carne de pollo Kg 1.000
Masa de maiz Kg 0.300
Jitomate Kg 0.120
Chile chiltepe Kg 0.003
Achiote Kg 0.001
Hierba santa

Aceite L 0.030
Agua L c/s
Sal Kg c/s

PROCEDIMIENTO

1.- Lavary cocer a fuego directo la carne de pollo, afadir sal.

2.- Espumar el caldo de manera regular.

3.- Hervir el jitomate y el chile chiltepe.

4.- Disolver en agua la masa de maiz.

5.- Moler el jitomate, el chile chiltepe hervido y el achiote

6.- Colar y freir la salsa.

7.- Verter la salsa frita y dejar sazonar 5 minutos; afadir la masa disuelta y

colada dentro del caldo de pollo moviendo constantemente.

8.- Incorporar las hojas de hierba santa troceadas, dejar sazonar.

9.- Rectificar sabor.
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Universidad Autonoma del Estado de México
Centro Universitario Tenancingo

.................. 3

TENANCING

XO'NDA SE
Sra. Marcela Garcia Flores
INGREDIENTE UNIDAD CANTIDAD

Yao x0'nda Kg 1.000
Na'yo nyee Kg 0.300
Chjoti Kg 0.120
Njiani Kg 0.003
Toba Kg 0.001
Xoé'na

Xiné L 0.030
Nanda L cl/s
Naxa Kg c/s

PROCEDIMIENTO

1.- Sanéjon k'oa nitsjo jinl'i yao xo'nda, tsjoa nijnra.

2.- Nda nixo nanda yao.

3.- S'eson chjoti kao njiani.

4.- S'ejnanda ndana'yo.

5.- 'Yoya chjoti kichjan, njiani kao toba

6.- Nik'a k'oa nixiné ndachijoti.

7.- S'ejtenya txjoa nda chjoti xiné, ngotjo tse nixo, nik'adnjin ndana'yo xi je kab'a
k'ia s'ejtenjin nda kando, ngotjo ngosa nik'adnngi.

8.- Nik'atsaojin xka xé'na, nixojin jokji nga kjué jtale.

9 .- Chot'a tsa nda chine.
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TESMOLE DE CHAYOTE

Universidad Auténoma del Estado de México
Centro Universitario Tenancingo

CENTAG UNIVERSITARIO

TENANCING

TESMOLE DE CHAYOTE

Sra. Rosalia Garcia Garcia

INGREDIENTE UNIDAD CANTIDAD

Chayote criollo Kg 0.800
Masa de maiz Kg 0.250
Chile guajillo Kg 0.010
Jitomate Kg 0.100
Hierba buena

Agua L cl/s
Sal Kg c/s

PROCEDIMIENTO

1.- Cocer los chayotes con agua hasta cubrir, afiadir sal.

2.- Desvenar el chile guaijillo.

3.- Hervir el jitomate y el chile guajillo.

4.- Moler el jitomate, chile guajillo y masa agregando un poco de liquido.

5.- Pelar y trocear los chayotes cocidos, colocarlos dentro del recipiente de

coccion.

6.- Verter colados los ingredientes molidos dentro del recipiente de los chayotes

7.- Incorporar las hojas de hierba buena troceadas.

8.- Colocar a fuego directo para cocinar e incorporar agua.

9.- Ahadir sal y rectificar consistencia y sabor.
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CH'UIN SE
Sra. Rosalia Garcia Garcia
INGREDIENTE UNIDAD CANTIDAD

Ch'uin tsaan Kg 0.800
Na'yo nyee Kg 0.250
Njiani bao Kg 0.010
Chjoti Kg 0.100
Xoé'na

Nanda L cls
Naxa Kg c/s

PROCEDIMIENTO

1.- S'esdn nginda ch'tin k'oa tsjoa nijnra.

2.- Nitsje k'oa tjoxin xojmale njiani bao.

3.- S'eson chjoti kao njiani bao.

4.- Nikix'i chjoti kao njiani bao, s'endale ndana'yo k'oa nik'adnjin.

5.- Bitxjaya k'oa nixkoa ch'tin kichjan, k'ia s'ejna'a jin I'i

6.- Nik'ale ndana'yo ndachjoti k'ia s'ejtenjin jha tijna'axo ch'uin

7.- Jaon jan ya nikao xé'na k'ia s'etsaoijin.

8.- S'ejna'a jin I'i, s'enginda choa

9.- S'ejin naxa, chot'a tsa kjimase kao jo chine.
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CALDO DE RES CON VERDURAS
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CALDO DE RES CON VERDURAS

Sra. Marcela Garcia Flores

INGREDIENTE UNIDAD CANTIDAD
Carne de res Kg 2
Zanahoria Kg 0.500
Papa Kg 0.500
Ejote Kg 0.300
Cilantro
Agua L cl/s
Sal Kg cl/s

PROCEDIMIENTO

1.- Lavar la carne con abundante agua limpia.

2.- Cocer la carne con agua hasta cubrir e incorporar sal (3-4 hrs).

3.- Espumar el caldo continuamente.

4.- Lavar y pelar las verduras.

5.- Cortar en cubos grandes las verduras (papa y zanahoria) y trocear los ejotes.

6.- Hervir por separado las verduras, escurrir y reservar.

7.- Incorporar las verduras cocidas y el cilantro en rama a la carne una vez que

esté bien cocida.

8.- Rectificar sabor y dejar sazonar 30 minutos mas.
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KANDO NRAJA KAO TSOJMI XI SINYAJIN

Sra. Marcela Garcia Flores

INGREDIENTE UNIDAD CANTIDAD
Yao nraja Kg 2
Zanahoria Kg 0.500
Tomate Kg 0.500
Najmando Kg 0.300
Ndia'é
Nanda L cls
naxa Kg c/s

PROCEDIMIENTO

1.- Sané'jon tsje tsje yao kao nanda tsje.

2.- Nanda s'esonjin yao k'oa s'ejin naxa.

3.- Ngotjo ngosa tjoxin ndaxole k'ia nga tixo.

4.- Matsje k'oa sanéjon tsojmi xi sinyajin

5.- Nixkoa ni'nde tsojmi xi sinyajin (ftomote, zanahoria kag najmando)

6.- S'eson t'axin tsojmi xi sinyajin, nik'a nandale k'oa nikatiot'axin

7.- S'ejtenjin ngayeje tsojmi xi ya sinydjin k'oa ti s'ejin ndia'é k'ia nga je nda kachja

8.- Chot'a tsa nda chine k'oa ngi ngotjo tse s'ejna'ajin I'i
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TENANCING

CALDO DE HUEVO

Lic. Alejandrina Pedro Castafieda

INGREDIENTE UNIDAD CANTIDAD

Huevo Kg 350
Chile chiltepe Kg 0.020
Achiote Kg 0.001
Epazote

Aceite L 0.100
Agua L cl/s
Sal Kg cl/s

PROCEDIMIENTO

1.- Cascar los huevos dentro de un recipiente, afadir sal y batir.

2.- Freir sobre un sartén el huevo y reservar.

3.- Tostar el chile chiltepe y moler con un poco de liquido.

4.- Lavar el epazote y cortar en trozos grandes.

5.- Trocear la torta de huevo y colocar sobre una cazuela a fuego directo, afiadir

agua.

6.- Incorporar el epazote, el achiote y el chile chiltepe, mover perfectamente

hasta que el achiote se disuelva.

7.- Salar y dejar cocinar 30 minutos.

8.- Rectificar sabor.
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KANDO CHJAO
Lic. Alejandrina Pedro Castafieda
INGREDIENTE UNIDAD CANTIDAD

Chjao Kg 350
Njiani Kg 0.020
Toba Kg 0.001
Ndiajon

Xiné L 0.100
Nanda L cls
Naxa Kg cl/s

PROCEDIMIENTO

1.- Sakjanya chjao, jngo txjoa s'ejtenya, naxa s'ejin k'ia nik'adnjin.

2.- Jngo txjoa s'ejna'a, nisjuéle ndaxiné k'ia nixote chjao

3.- Nitsjole njiani, ya txoani nikix'i, inatjin nanda s'ejin.

4.- Sanéjon ndiajon k'ia bichaxkoa.

5.- S'ejna'a l'itii nrokjo, s'eya choa nanda, nixkoa chjao k'ia s'etsaoya.

6.- S'ejtenjin ndaxinjia, s'ejin toba kao ndiajén, choa choa nik'adnijin jo sa'nda
nga mani

7.- S'ejin naxa jos'in nda chine, to ngotjotse nixo.

8.- Chot'a tsa nda chine k'oa nijnra k'ia tsa jton.

73

——
| —



PIPIAN CON HUEVO DURO

Universidad Autonoma del Estado de México
Centro Universitario Tenancingo

TENANCING

PIPIAN CON HUEVO DURO

Sra. Victoria Carrera

INGREDIENTE UNIDAD CANTIDAD

Semilla de chile chiltepe Kg 0.030
Ajonjoli Kg 0.200
Masa de maiz Kg 0.250
Huevo Kg 0.500
Epazote fresco Kg 0.050
Agua L c/s

Sal Kg cl/s

PROCEDIMIENTO

1.- Lavar por separado ambas semillas y el epazote.

2.- Colocar a fuego directo dentro de una olla los huevos con agua hasta cubrir

y retirar a los 20 minutos.

3.- Tostar por separado las semillas de chile y el ajonjoli hasta obtener tonalidad

dorada.

4.- Moler perfectamente la semilla de chile chiltepe y el ajonjoli tostados; ambos

por separado.

5.- Desleir dentro del agua la masa hasta que no haya grumos.

6.- Incorporar la semilla y el ajonjoli molidos hasta que la mezcla sea uniforme.

7.- Colar la mezcla obtenida y verter dentro de una cazuela.

8.- Colocar a fuego medio la cazuela moviendo constantemente hasta que la

mezcla espese.

9.- Afadir el epazote y dejar cocinar 5 minutos mas.

10.- Servir acomparfado de los huevos duros; el epazote es opcional.
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NDA XOJMA CHJAOJTO
Sra. Victoria Carrera
INGREDIENTE UNIDAD CANTIDAD
Xojmanijia Kg 0.030
Tomali Kg 0.200
Na'yo Kg 0.250
Chjao Kg 0.500
Ndiajon Kg 0.050
Nanda L cls
Naxa Kg c/s

PROCEDIMIENTO

1.- Sanéjon tsjetsje tocho kao ndiajon.

2.- Ngotjo tse s'eson chjaojto.

3.- Nitsjot'axin xojmanjia kao tomali jo sa'nda nga makjoan chan chan.

4.- X'iya kix'i kix'i njiani kao tomali, tsen tsen X'iya.

5.- S'ejnanda ndana'yg, nik'aonjin xi makotdéjin

6.- S'ejtenjin na'yo tomali kao na'yo xojmanijia.

7.- Nik'a ndaxojma k'ia s'ejtenya tii nrokjo.

8.- S'ejna'a jin I'i tii nrokjé k'oa ngotjd ngosa nik'adnngi nanda xojma jo sa'nda
nga ma se.

9.- Nik'atjenjin ndiajon k'oa ngi ngotjotse s'ejna'a.

10.- S'eyatxoa ndaxojma, nikayojin chjaojto
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ATOLE AGRIO
Con pipian v frijol ayocote

Esta bebida generalmente se prepara en grandes cantidades porque es
consumida en festividades y rituales familiares o multitudinarios.

PARA EL ATOLE

Sra. Marcela Garcia Flores

INGREDIENTE UNIDAD CANTIDAD
Maiz blanco Kg 4.000
Agua L cl/s

PROCEDIMIENTO

1.- Remojar el maiz hasta cubrir por completo dentro de un recipiente profundo

durante tres dias.

2.- Retirar el maiz del agua de remojo y enjuagar con abundante agua limpia

3.- Moler el maiz hidratado en consistencia de masa.

4.- Disolver en agua tibia la masa de maiz sin exceder del liquido para dejar

fermentar un dia mas.

5.- Remover el agua para gue la masa se diluya y colar una primera vez.

6.- Dejar reposar durante 5 minutos hasta sedimentar.

7.- Retirar y reservar dentro del recipiente de coccion el agua que se encuentra

sobre la superficie del sedimento.
8.- Colar por segunda ocasién y dejar sedimentar para retirar los restos de

cascarilla de maiz gue permanecen en el fondo del recipiente.

9.- Colocar sobre fuego directo la olla con el agua de la masa disuelta moviendo

constantemente desde el inicio hasta el final de la coccion para evitar que se

pegue en el fondo (aproximadamente 1 hr.).
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PARA EL PIPIAN

INGREDIENTE UNIDAD CANTIDAD
Semilla de chile chiltepe Kg 0.150
Ajonjoli Kg 1.500
Masa de maiz Kg 1.000
Sal Kg cl/s
Agua L cl/s

PROCEDIMIENTO

1.- Tostar sobre el comal las semillas de chile y el ajonjoli; retirar hasta que

tomen un color dorado ligero. Ambas por separado.

2.- Moler finamente las semillas, en consistencia pastosa (es posible realizarlo

en una sola molienda.

3.- Mezclar la masa de maiz junto con las semillas molidas hasta formar una sola

mezcla.

4.- Afadir la sal al pipian de modo que quede ligeramente salado.

5.- Tomar una porcion de la mezcla para moler con un poco de agua a manera

gue tenga consistencia semiliquida.

6.- Reservar.
PARA LOS FRIJOLES

INGREDIENTE UNIDAD CANTIDAD
Frijol ayocote Kg 1.500
Agua L c/s
Sal Kg cl/s

PROCEDIMIENTO

1.- Cocer con agua y sal el frijol ayocote aproximadamente 4 hrs. cuidando que

el agua lo cubra por completo durante toda la coccion.

2.- Retirar el agua de coccion y dejar enfriar.

3.- Reservar.

PRESENTACION DEL ATOLE AGRIO

Se sirve el atole agrio dentro de una jicara afladiendo el pipian sobre éste y

acompanado de frijoles ayocote.
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NYASAN, NDAXOJMA KAO NAIMAXKIE

Esta bebida generalmente se prepara en grandes cantidades porque es
consumida en festividades y rituales familiares o multitudinarios.

PARA EL ATOLE

Sra. Marcela Garcia Flores

INGREDIENTE UNIDAD CANTIDAD
Najmé txoa Kg 4.000
Nanda L cl/s

PROCEDIMIENTO

1.- Jan nitxjin s'enginda najmé.

2.- Tjosjenginda najmé, sanéjon kao nandatsje.

3.- Nikix'i najmé nyaa jo sa'nda nga mana'yo.

4.- S'ejnasan na'yonyaa, nandaso s'eyaijin, ts'ato jngo nitxjin s'ejnajcha.

5.- S'entjaojin nanda nyaa k'oa nik'a.

6.- Nik'iejnakjaya ngotjo jo sa'nda tsaonngi xile.

7.- Tjué k'oa nik'iéjnat'axin nanda yajbale nandanyaa.

8.- Nik'a ngindia xi mani jad k'a, ngindia nik'iejnakja anni nga tsaongini xkoale.

9.- S'ejna'a tii nyaa, s'ejtenyan nandanyaa xi kab'a, ngotjd ngosa nik'adntjingi jo
sa'nda nga mase nyaa anni nga tsi tiyani.
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NDATOCHO

INGREDIENTE UNIDAD CANTIDAD
Xojmale njiani Kg 0.150
Tomali Kg 1.500
Na'yo nyee Kg 1.000
Naxa Kg c/s
Nanda L cls

PROCEDIMIENTO

1.- Nitja s'echjanya xojmanjia kao tomali; jo s'anda nga chjan chan chan, tsen
tsen s'echjan nga jngo jngo.

2.- X'iya kix'i kix'i tocho jo s'anda nga s'e na'yo na'yo

3.- Nik'adnjin na'yo tocho jo sa'nda nga kjué xinkjin

4.- Nijnra nanda xojma jos'in nga nda chine, tsé jnrasa nikao.

5.- Chjué inatjin na'yo xojma, nanda s'ejin choa jos'in nga to se s'e

6.- Nik'iejnanda.

JOS'IN S'ESON NAIMAXKIE

INGREDIENTE UNIDAD CANTIDAD
Najmaxkie Kg 1.500
Nanda L c/s
Naxa Kg cl/s

PROCEDIMIENTO

1.- Nanda s'esonjin najméaxkie, tsjoa ninjra jo s'anda nga nchjan 'ndoya 'ndoya

2.- Tjosjenginda nga je chjan k'oa nikationy'an.

3.- S'eyanda.

PRESENTACION DEL ATOLE AGRIO

Nga s'eya nyasan tsjoa satidjin najmaxkie, k'oa ti s'ejtensdn nanda xojma.
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TENANCING

TAMALES DE TESMOLE
Con carne de cerdo

PARA EL TESMOLE

Sra. Marcela Garcia Flores

INGREDIENTE UNIDAD CANTIDAD

Costilla de cerdo Kg 1.500
Jitomate Pza 5
Chile chiltepe Pza 40
Cebolla Pza 1/2
Achiote Kg 0.002
Hoja de hierba santa Pza 4

Sal Kg cl/s
Agua L cls

PROCEDIMIENTO

1.- Colocar la carne de cerdo dentro de una olla, colocar sal y agua hasta cubrir

y dejar cocinar hasta que esté suave (aproximadamente 3 hrs.).

2.- Incorporar a la carne la cebolla molida.

3.- Hervir en otro recipiente los jitomates junto con los chiles.

4.- Moler sin agregar liquido el achiote, los chiles y los jitomates hervidos.

5.- AfAadir tamizada la molienda anterior y las hojas de hierba santa; dejar

sazonar 5 minutos mas.

6.- Retirar la carne de cerdo, porcionar y reservar.

7.- Disolver la masa dentro de una porcion de caldo de coccién de la carne.

8.- Verter dentro del caldo la masa disuelta moviendo constantemente hasta
espesar.

9.- Salar y rectificar consistencia de atole.

10.- Retirar del fuego para enfriar y reservar.

PARA LA MASA

INGREDIENTE UNIDAD CANTIDAD
Masa de maiz Kg 5.000
Aceite L 0.400
Caldo de la carne o0 agua L 0.400
Sal Kg cl/s
Hoja de platanillo Pza 40
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PROCEDIMIENTO
1.- Amasar la masa de maiz junto con el aceite.

2.- Incorporar el caldo de la carne 0 en su defecto agua; poco a poco para

cuidar la consistencia semihiimeda de la masa.

3.- Anadir suficiente sal y culminar amasando.

4.- Tomar una porcion de masa (130-150 g.) para expandir en el centro de la

hoja por el lado del envés.
ARMADO DEL TAMAL
1.- Banar de suficiente tesmole la masa extendida sobre la hoja de platanillo y

colocar en el centro una porcion de carne de cerdo.

2.- Juntar los margenes laterales de la hoja haciendo un primer doblez y ensegui-

da doblar por mitad de modo que el doblez horizontal sea uniforme. Culminar

jalando el extremo superior hacia el centro de la hoja y posteriormente el extre-

mo inferior.

3.- Cocer a vapor con fuego medio durante 1.30 hrs.

81

——
| —



Universidad Auténoma del Estado de México
Centro Universitario Tenancingo

TENANCING

NJIONYAO CHINGA

NGA S'ENDA NDASE
Sra. Marcela Garcia Flores
INGREDIENTE UNIDAD CANTIDAD
Ninda nisinle yao chinga Kg 1.500
Chjoti Pza 5
Njiani Pza 40
Tondsjo Pza 1/2
Toba Kg 0.002
Xd'na Pza 4
Naxa
Na'yo Kg cls
Nanda L c/s

PROCEDIMIENTO

1.- S'esdn yao chinga, s'ejin naxa kao nanda jo sa'nda nga nda chjan.

2.- S'ejtenjin tondsjo xi je kax'iya.

3.- S'eson chjoti kao njia.

4.- 'Yoya je njia kao chjoti, k'oa ti ya nik'adnijin jé toba, a lijme nanda s'egjin.

5.- S'etsaojin ndaxinjia kao xo'na, s'ejna'a ngotjo jos'in nga kjué jtale.

6.- Tjoxin yao chinga k'oa nikatiot'axin

7.- Ninda na'yo xi ndase nikao, nandale kando xi chjanjin yao mandani.

8.- Xijtenjin ndana'yo nga nise nda kando.

9.- Ninjra k'oa nise

10.- Ch'ajen nga je kamase

JOS'IN MANDA NA'YO

INGREDIENTE UNIDAD CANTIDAD
Na'yo nyee Kg 5.000
Xiné L 0.400
Kando yao L 0.400
Naxa Kg cl/s
Xka tojtsan Pza 40
[ =)




PROCEDIMIENTO

1.- Xiné nik'adnjin na'yo.

2.- Nda kando s'ejin nga ninda na'yo.

3.- S'ejin naxa k'oa nik'adnjin.

4.- Nindajon na'yo ya xka, yats'in mandajon.

JOS'IN S'EJTE NJIONYAO

1.- Xinyanle nandase, jngoya yao chinga s'ejnayale ngabasenle na'yote.

2.- S'ekjaoné xka, jngo s'engi, jngo fisong'a xi ngando, k'oa ti s'ekjaone xingile.

3.- Tii s'esdnya njidonyao, yajngi s'eyangile, nanda s'eyangi, s'ejna'a, s'etxjoangi
k'oa s'etsengi.
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TENANCING

FRIJOLES PICOSOS

Sra. Marcela Garcia Flores

INGREDIENTE UNIDAD CANTIDAD

Frijol ayocote Kg 0.800
Jitomate Pza 1
Chile chiltepe Pza 10
Achiote Kg 0.001
Ajo Pza 4
Cebolla Pza 1/2
Epazote fresco Pza (rama) 1
Aceite L 0.015
Agua L cl/s
Sal Kg c/s

PROCEDIMIENTO

1.- Cocer los frijoles ayocote con agua hasta cubrir y suficiente sal durante 5-6

hrs.

2.- Colocar a ebullicion los jitomates junto con el chile chiltepe.

3.- Moler y tamizar el achiote, los jitomates y los chiles hervidos; reservar la salsal

4.- Quemar en aceite los dientes de ajo y media porciéon de la cebolla.

5.- Desechar el ajo la cebolla.

6.- Freir en el aceite la salsa picante, afiadir el resto de la cebolla y el epazote.

7.- Dejar sazonar de 3-5 minutos.

8.- Incorporar con todo el caldo de coccidn los frijoles ayocote dentro de la salsa.

9.- Salar y rectificar sabor.

84

——
| —



Universidad Auténoma del Estado de México
Centro Universitario Tenancingo

TENANCING

NAJMA XINE BAO

Sra. Marcela Garcia Flores

INGREDIENTE UNIDAD CANTIDAD
Najmaxkie Kg 0.800
Chjoti Pza 1
Njiani Pza 10
Toba Kg 0.001
Oxo Pza 4
Tondsjo Pza 1/2
Ndiajon Pza (rama) 1
Xiné L 0.015
Nanda L cls
Naxa Kg c/s

PROCEDIMIENTO

1.- S'eson najma xkie jo sa'nda nga chja 'ndoya 'ndoya.

2.- S'eson chjoti kao njiani.

3.- X'iya chjoti kao njiani k'oa ti ya s'ejin toba.

4.- Xiné sakajin 0xo kao tondsjo.

5.- Tjoxin 0xo kao tondsjo.

6.- Nixiné ndaxinjia bao, s'etsaojin tondsjo kao ndiajon

7.- Ngotjotse s'ejna'a nga xojin ndaxinjia chjoti.

8.- S'ejtejin najma xkie ya ndaxinjia chjoti xiné.

9.- Nijnra, chot'a jos'in nga nda chine.
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FRIJOLES AYOCOTE CON TEPEJILOTE
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FRIJOLES AYOCOTE CON TEPEJILOTE

Tepejilote es untipo de brote comestible en forma de vaina proveniente de la
palma silvestre Chamaedorea tepejilote.

Sra. Marcela Garcia Flores

INGREDIENTE UNIDAD CANTIDAD
Frijol ayocote Kg 0.800
Jitomate Pza 1
Chile chiltepe Pza 10
Tepejilote Pza 12
Epazote Pza (rama) 1
Cebolla Pza 1/2
Achiote Kg 0.001
Ajo Pza (diente) 4
Aceite L 0.015
Agua L cl/s
Sal Kg cl/s

PROCEDIMIENTO

1.- Cocer los frijoles ayocote con agua hasta cubrir y suficiente sal durante 5-6

hrs.

2.- Pelar los tepejilotes y coccionarlos con sal y agua hasta cubrir durante 20-30

minutos.

3.- Retirarlos del fuego transcurrido el tiempo y tirar el agua de coccion; repetir

la coccién anterior incorporando una cantidad menor de sal. Reservar.

4.- Colocar a ebullicién los jitomates junto con el chile chiltepe.

5.- Moler y tamizar el achiote, los jitomates y los chiles hervidos; reservar la salsa

6.- Quemar en aceite los dientes de ajo y media porcion de la cebolla.

7.- Desechar el ajo y la cebolla.

8.- Freir en el aceite la salsa, afiadir la cebolla restante y el epazote.

9.- Incorporar dentro de la salsa refrita los tepejilotes escurridos.

10.- Dejar sazonar de 3-5 minutos.

11.- Incorporar con todo el caldo de coccion los frijoles ayocote dentro de la salsg

12.- Salar y rectificar sabor.
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NAJMA XKIE JNE

Tepejilote es untipo de brote comestible en forma de vaina proveniente de la
palma silvestre Chamaedorea tepejilote.

Sra. Marcela Garcia Flores

INGREDIENTE UNIDAD CANTIDAD
Najma xkie jne Kg 0.800
Chjoti Pza 1
Njiani Pza 10
Jne Pza 12
Ndiajon Pza (rama) 1
Tondsjo Pza 1/2
Toba Kg 0.001
Oxo Pza (diente) 4
Xiné L 0.015
Nanda L cls
Naxa Kg cls

PROCEDIMIENTO

1.- S'eson najma xkie jo sa'nda nga chja 'ndoya 'ndoya.

2.- Bitxjaya jne, s'eson nginda k'oa nijnra.

3.- Ch'ajen, s'etiangi nandale, s'eyajin nanda xi kja'ai, s'ejna‘a ngindia, s'ejin ngi
choa naxa.

4.- S'seson chjoti kao njiani.

5.- X'iya chjoti, toba kao njiani.

6.- Sakajin xiné oxo kao tondso.

7.- Tjoxin 0x0 kao tondsjo.

8.- Nixiné ndachjoti kao tondsjo, s'ejin ndiajon.

9.- Nik'atsaojin jne kits'ionnda ya ndachijoti xiné.

10.- Ngotjo tse s'ejna'axo.

11.- S'ejtenjin ndachjoti j& najma.

12.- Nijnra jos'in nga nda chine.
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TENANCING

FRIJOL MOLIDO

Sra. Marcela Garcia Flores

INGREDIENTE UNIDAD CANTIDAD

Frijol negro Kg 0.500

PROCEDIMIENTO

1.- Lavar y dejar secar completamente el frijol.

2.- Tostar el frijol sobre el comal a fuego medio un periodo de entre 15-20 min.

3.- Moler sobre el metate hasta obtener consistencia de harina (polvo).
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NAJMA TSJO
Sra. Marcela Garcia Flores
INGREDIENTE UNIDAD CANTIDAD
Najméa jma Kg 0.500

PROCEDIMIENTO

1.- Sanéjon k'oa nikatidntjao najma.

2.- Nitsjo najma, nitja nitsjoya, jo sa'nda nga matsjo chan chan.

3.- 'Yoya najma, kao natsi nikix'ini jo sa'nda nga mana'yo.
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TACOS DE FRIJOL MOLIDO

Sra. Marcela Garcia Flores

INGREDIENTE UNIDAD CANTIDAD
Frijol molido Kg 0.150
Chile canario Pza 1
Cilantro Pza (rama) 1
Tortillas de maiz Pza 10
Agua L cls
Sal Kg c/s

PROCEDIMIENTO

1.- Mezclar amasando el frijol molido con el agua (aproximadamente 150 ml)

2.- Asar, pelar y desvenar el chile canario.

3.- Moler finamente el cilantro junto con una cuarta parte del chile canario; afiadir

a la masa de frijol y continuar amasando sobre el metate.

4.- Agregar sal y rectificar.

5.- Colocar una porcién de la masa en el centro de una tortilla y enrollar.

——
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NIO NA'YOJMA S'EXKOYA

Sra. Marcela Garcia Flores

INGREDIENTE UNIDAD CANTIDAD
Najma Kg 0.150
Njia kéto Pza 1
Ndia'é Pza (rama) 1
Nio ndsaa Pza 10
Nanda L c/s
Naxa Kg cl/s

PROCEDIMIENTO

1.- Nikix'i najma, nanda s'ejin jos'in nga mase na'yojma.

2.- S'echjanjnra njia k6to, tjoxin xojmale.

3.- X'iva kix'i kiX'i njia k6td kao ndia'é, nik'adnjin na'yojma,

4.- Ninnra jos'in nga nda chine

5.- Nikajon nio k'ia s'exkoya
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TENANCINGO

FRIJOL MOLIDO REFRITO

Sra. Marcela Garcia Flores

INGREDIENTE UNIDAD CANTIDAD

Frijol molido Kg 0.350
Chile canario Pza 11/2
Hoja de aguacate Pza 3
Aceite L 0.200
Ajo Pza (diente) 3
Cebolla Pza 1/2
Agua L cls
Sal Kg cl/s

PROCEDIMIENTO

1.- Disolver en agua el frijol molido (aproximadamente 1.5 |.).

2.- Quemar en aceite los dientes de ajo y la cebolla; retirarlos para desechar.

3.- Dejar caer el frijol disuelto dentro del aceite caliente, mover en forma circular.

4.- Incorporar el chile canario partido por mitad y las hojas de aguacate

5.- Salar y rectificar sazon.

8.- Agregar agua en caso de ser necesario
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NA'YOIMA TSJO XINE

Sra. Marcela Garcia Flores

INGREDIENTE UNIDAD CANTIDAD

Na'yojma kix'i Kg 0.350
Njia koto Pza 11/2
Xka yama Pza 3
Xiné L 0.200
Oxo Pza (diente) 3
Tondsjo Pza 1/2
Nanda L c/s
Naxa Kg cls

PROCEDIMIENTO

1.- Nindana'yo na'yojma Kix'i.
2.- Xiné sakajin 0xo kao tondsjo, tjiosjexin nga je matsjo.

3.- S'ejtenjin na'yojma ya ndaxiné sjue k'oa nik'adnngi.

4.- Jngo njia kotd nik'atienjin, jaoya nikaoi, k'oa ti nik'atsaojin xka yama.

5.- Nijnra jos'in nga nda chine

6.- S'ejin nanda jos'in nga nda s'e.
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TESMOLE DE TASAJO

Sra. Marcela Garcia Flores

INGREDIENTE UNIDAD CANTIDAD

Tasajo Kg 1/2
Jitomate Pza 2
Chile chiltepe Pza 20
Masa de maiz Kg 0.200
Papa Kg 0.500
Achiote Kg 0.001
Aceite L 0.010
Hoja de aguacate Pza 4.000
Ajo Pza (diente) 1
Cebolla Kg 0.020
Agua L c/s
Sal Kg c/s

PROCEDIMIENTO

1.- Porcionar y lavar con abundante agua el tasajo.

2.- Cocer de 2-3 hrs. cubriéndolo con agua completamente

3.- Espumar continuamente la superficie del caldo.

4.- Hervir por separado los jitomates y el chile chiltepe.

5.- Moler el achiote, jitomate, cebolla, chile chiltepe y ajo sin agregar liquido.

6.- Pelar las papas y cortar en cubos grandes.

7.- Incorporar las hojas de aguacate y las papas transcurridas 2 hrs. de coccion.

8.- Tamizar y sofreir por separado la salsa, agregarla dentro del tasajo.

9.- Disolver en agua la masa, tamizarla e incorporar dentro de la olla.

10.- Mover constantemente hasta que la masa espese en consistencia de atole.

11.- Rectificar sabor y consistencia, afiadir sal si es necesario.

——

94

'




Universidad Auténoma del Estado de México
Centro Universitario Tenancingo

CENTRG ONIVERSITARIO

TENANCING

YAOJTE SE
Sra. Marcela Garcia Flores
INGREDIENTE UNIDAD CANTIDAD

Yaoijté Kg 1/2
Chjoti Pza 2
Njiani Pza 20
Na'yo nyee Kg 0.200
Tomate Kg 0.500
Toba Kg 0.001
Xiné L 0.010
Xka yama Pza 4.000
Oxo Pza (diente) 1
Tondsjo Kg 0.020
Nanda L cls
Naxa Kg c/s

PROCEDIMIENTO

1.- Sanéjontsje tsje yaojté.

2.- S'esdn nginda jo sa'nda nga chjan.

3.- Ngotjo ngosa tjoxin xéjndile yao.

4.- Tsen tsen s'eson chjoti kao njiani

5.- 'Yoya toba, chjoti, tondsjo, njiani kao 0xo, a lime nanda s'ejin.

6.- Tjoxin txjoale tomate k'oa bichaya.

7.- S'ejin xka yama k'oa s'ejtenjin tomate.

8.- S'ejnandale ndachjoti k'oa s'ejtenjin tii yao.

9.- S'endale ndana'yo, nik'a k'oa s'ejtenijin yaa tii yao.

10.- Ngotjd ngosa nik'adnngi jo sa'nda nga mase ndana'yo

11.- Chot'a tsa nda chine k'oa s'ejin naxa k'ia tsa chale.
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PILTE DE POLLO

Sra. Marcela Garcia Flores

INGREDIENTE UNIDAD CANTIDAD

Pollo Kg 2.000
Chile guaijillo Pza 0.200
Chile chiltepe Pza 40
Hoja de hierba santa Pza 18
Hoja de platanillo Pza 18
Jitomate Kg 1.000
Cebolla Pza 1/2
Ajo Pza (diente) 3
Orégano seco Pza (rama) 2
Pimienta negra Pza 2
Clavo de olor Pza 2
Sal Kg c/s

PROCEDIMIENTO

1.- Lavar el pollo, escurrirlo y colocar un tanto de sal; reservar.

2.- Limpiar y desvenar el chile guajillo.

3.- Tostar sobre el comal a fuego bajo ambos chiles; uno a la vez.

4.- Hervir el jitomate con los chiles hasta hidratar.

5.- Moler sin liquido los chiles, jitomate, cebolla, ajo, pimienta, orégano y clavo

de olor hasta obtener una salsa tersa.

6.- Salar la salsa y rectificar sabor.

7.- Cubrir por completo las piezas de pollo con salsa, dejar reposar un momento.,

ENVOLTURA DEL PILTE

1.- Para la envoltura del pilte se debe colocar la hoja de platanillo por el lado

anverso y colocar en medio de ésta una hoja de hierba santa, finalmente se colo-

ca la pieza de pollo cubierta por completo de salsa y se envuelve.

2.- Se deben juntar los margenes laterales de la hoja haciendo un primer doblez

y enseguida doblar por mitad de modo que el doblez horizontal sea uniforme.

Culminar jalando ambos extremos de la hoja hacia el centro.
3.- Cocer a vapor con fuego bajo durante 1.40 hrs.
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YAO XO'NDA XO'NA
Sra. Marcela Garcia Flores
INGREDIENTE UNIDAD CANTIDAD

Yao xo'nda Kg 2.000
Njiani ndo Pza 0.200
Njiani Pza 40
Xo'na Pza 18
Xka tojtsan Pza 18
Chjoti Kg 1.000
Tondsjo Pza 1/2
Oxo Pza (diente) 3
Oregano Pza (rama) 2
Pimienta negra Pza 2
Xonjen Pza 2
Naxa Kg c/s

PROCEDIMIENTO

1.- Sanéjon yao xo'nda, nikatioxintjao, s'ejin naxa

2.- Nitsje k'oa toxin xojmale njiani ndo

3.- Nitsj0 jé njia, nitja nitsjoya

4.- S'esoOn chjoti kao njia.

5.- 'Yoya k'ix'i kiX'i njia, chjoti, tondsjo, 0xo, pimienta, oregano kao xénjen

6.- N'ijnra na'yonjia jos'in nga nda chine.

7.- Nik'adnjin na'yonjia kao yao xo'nda k'oa nik'iéjna'a ngotjo.

NGA S'EJTE YAO XO'NDA XO'NA

1.- S'ejnatsakjan xka tojtsan, jngo xka xd'na s'ejnason, jngoya yao xo'nda
s'ejnaya, s'ejtenson ndachjotinjia, s'ejté xka

2.- Jngo ngaskdn jngo ngakixi s'ekjaoneé xka, s'ekjaoneé nga fio ndaile xka

3.- S'ejna'ajin l'i tii yao xo'nda, to nd'ai chjanni, nanda s'eyangile.
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TENANCINGO

CHILACAYOTA CON MASA

Sra. Rosalia Garcia Garcia

INGREDIENTE UNIDAD CANTIDAD
Chilacayota maciza Pza 2
Azlcar Kg 0.500
Masa de maiz Kg 0.100
Agua L 0.200

PROCEDIMIENTO

1.- Lavar las chilacayotas y partirlas por la mitad de forma vertical.

2.- Machacar el centro de las chilacayotas para retirarles las semillas.

3.- Retirar la pulpa machacada dentro de un recipiente y reservar. Continuar

raspando con una cuchara la pulpa que aun conserva hasta llegar a su corteza.

4.- Colocar dentro de una olla de barro la pulpa de la chilacayota para cocinar a

fuego directo.

5.- Agregar agua si la preparacion esta un tanto reseca.

6.- Incorporar el azlcar una vez que la chilacayota se torne ligeramente cafecita.

7.- Disolver la masa en agua.

8.- Ahadir la masa después de 2:30 hrs. de coccion a fuego directo y dejar coci-

nar 20 minutos mas.

9.- Mover constantemente durante todo el proceso de coccion para evitar que se

pegue en el fondo de la olla.
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TENANCINGO

NACHOJMI SE
Sra. Rosalia Garcia Garcia
INGREDIENTE UNIDAD CANTIDAD
Nachojmi Pza 2
Suka Kg 0.500
Na'yo Kg 0.100
Nanda L 0.200

PROCEDIMIENTO

1.- Sanéjon nachojmik'ia nijadya

2.- Tjoxi ngayeje tochole nacho

3.- S'eyale ts'ele nacho, kao chja'a jo sa'nda nga to txjoale matsen

4.- S'ejtenya tii ts'ele nacho k'oa s'esodn

5.- Ma s'enginda choa k'ia tsa n'idn kixi matsen nacho

6.- S'ejin suka k'ia nga je nroA machan nga je tichjan nacho

7.- S'ejnandale ndana'yo

8.- S'ejtenjin ndana'yo k'oa ngi ngotjotse sa s'ejna'a

9.- Ngotjd ngosa nik'adngi nga tixo nacho anni nga tsi tiyani
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TENANCING

ATOLE BLANCO

Sra. Florentina Carrera Sofia

INGREDIENTE UNIDAD CANTIDAD
Maiz blanco Kg 2
Agua L cl/s
Ceniza Kg 0.100

PROCEDIMIENTO

1.- Colocar a ebullicion el maiz blanco agregando una porcion de ceniza para su

nixtamalizacion; el grano debe quedar ain duro.

2.- Lavar y procesar en molino de piedra el nixtamal en consistencia de masa

fina.

3.- Diluir en agua la masa.

4.- Colar con cedazo fino el agua de masa hasta retirar por completo la casca-

rilla.

5.- Calentar a fuego directo la masa disuelta y colada moviendo constantemente

hasta ebullir, la consistencia debe ser un atole ligéramente mas consistente.
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NYA TXOA
Sra. Florentina Carrera Sofia
INGREDIENTE UNIDAD CANTIDAD
Najmé txoa Kg 2
Nanda L c/s
Chaol'i Kg 0.100

PROCEDIMIENTO

1.- S'esOn najmé, inatjin chaol'i s'ejin, to nichjan taja najmé.

2.- Sanéjon k'oa nikix'i jo sa'nda nga mana'yo.

3.- Nik'adnjin nanda na'yo.

4.- Nik'a nanda nya, toxin xkoa kao xile.

5.- Nichjan nya, ngotjd ngosa nik'adnngi jo sa'nda nga mase.
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ATOLE DE GRANILLO CON PANELA

Sra. Florentina Carrera Sofia

INGREDIENTE UNIDAD CANTIDAD
Maiz blanco Kg 2
Panela Pza 1
Agua L cls

PROCEDIMIENTO

1.- Colocar a ebullicion el maiz blanco, agregar la ceniza para su nixtamalizacion

2.- Lavar y procesar en molino de piedra 2/3 partes del nixtamal en consistencia

de masa fina.

3.- Quebrajar en el molino de mano el nixtamal restante en trozos peguefios.

4.- Lavar el maiz quebrajado (granillo) frotandolo entre ambas manos en abun-

dante agua hasta que la cascarilla se haya extraido por completo.

5.- Disolver el bloque de panela en agua a fuego directo y dejar enfriar.

6.- Cocer el granillo en agua hasta que esté suave.

7.- Diluir en agua la masa.

8.- Colar con cedazo fino el agua de masa hasta retirar por completo la cascari-

lla.

9.- Calentar a fuego directo la masa disuelta y colada moviendo constantemente

hasta ebullir.

10.- Anadir al atole la panela disuelta y fria, el granillo cocido y dejar cocinar 10

minutos mas a fuego bajo.
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NYANTXJAO KAO NTSJEN
Sra. Florentina Carrera Sofia
INGREDIENTE UNIDAD CANTIDAD
Najmé txoa Kg 2
Ntsjén Pza 1
Nanda L c/s

PROCEDIMIENTO

1.- S'eson najme, to nichjan i'ai, chaol'i s'ejin choa.

2.- Sanéjon najmé k'oa X'ijen jo sa'nda nga mana'yo, to basenya xi k'oanikao.

3.- Xi ngi basenya, Xijén najmé, to nijadya k'oa tjoxin txjoale najmé.

4.- Sanéjon najmé chikjan, s'enginda k'oa tjoxin ngayeje txjoale.

5.- S'exole ntsjén, xi je mananda s'ejnany'an

6.- Nixo nginda je najmé chikjan jo sa'nda nga ma inda

7.- S'enginda na'yo

8.- Nik'a ndana'yo jo sa'nda nga tjoxin tsjetsje txjoale najmé

9.- Tiis'eya ndana'yo nga je b'a, k'ia s'ejnajin I'i k'oa nik'adnngi jo sa'nda mase

10. S'ejtejin nanda ntsjén, s'etsaojin najmé kichjan xkoa k'oa ngi ngotjotse
s'ejna'a

103

——
| —



CHILEATOLE

Universidad Autonoma del Estado de México
Centro Universitario Tenancingo

TENANCING

CHILEATOLE
INGREDIENTE UNIDAD CANTIDAD

Elote fresco macizo Kg 1/2
Elote fresco tierno Pza 2
Chile chiltepe Pza 20
Panela Kg 0.200
Azlcar Kg 0.500
Epazote fresco Kg 0.001
Sal L 0.010
Agua Pza 4.000

PROCEDIMIENTO

1.- Disolver en agua hirviendo la panela y dejar enfriar.

2.- Desgranar los elotes, ambos por separado.

3.- Hidratar en agua caliente el chile chiltepe.

4.- Moler en molino de piedra eléctrico el grano de maiz macizo junto con el chile

chiletepe hidratado en consistencia de masa.

5.- Disolver en agua la masa gue se obtuvo de la molienda de los granos de elo-

te y chile.

6.- Hervir en agua los granos de maiz tierno hasta que estén suaves; aproximada

mente 2 hrs. y reservar.

7.- Colar en cedazo fino la masa disuelta para retirar la cascarilla del maiz.

8.- Cocer a fuego directo el agua de masa moviendo constantemente desde el

inicio hasta el final de la coccion.

9.- Incorporar colada la panela cuando el atole comience a espesar.

10.- Agregar azucar necesaria al chileatole de manera que no exceda en dulzor

el producto.

11.- Colocar el epazote cuando el chileatole suelte el hervor y retirar una vez

obtenida la consitencia y el sabor adecuado.

PRESENTACION DEL CHILEATOLE

Colocar dentro de un vaso, taza o jicara los granos de maiz hervido y enseguida
senvir el chileatole.
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NYA TSJE
INGREDIENTE UNIDAD CANTIDAD

Nyotin Kg 1/2
Nyotin chi'ndé Pza 2
Njiani Pza 20
Ntsjén Kg 0.200
Suka Kg 0.500
Ndiajon Kg 0.001
Naxa L 0.010
Nanda Pza 4.000

PROCEDIMIENTO

1.- S'exo k'oa nik'adnjin ntsjén

2.- Tjofla najmé nyotin chi'ndé.

3.- Sationginda njiani anni nga ma indani.

4.- Nikix'i j& najmé chi'ndé, ya nikix'iyajin njiani jo nhga cho mana'yo.

5.- Ninda na'yo chi'ndé.

6.- S'éson jé najmé chi'ndé.

7.- Nik'a nandana'yo k'oa tjoxin xile.

8.- Nichjan jé nya, jngotjd ngosa nik'adnngi jo sa'nda nga chjan.

9.- S'ejin ndantsjen xi to je kab'a k'ia nga je nroa mase nyaa.

10.- S'ejin choa suka jos'in nga nda 'yo

11.- S'ejin ndiajon nga je nroa xontjai, to xi je kjue jtale te'a tjosjejin ni

JOS'IN MA'YO NYA TSJE

Satioya jngo niso najmé chi'ndé kichjan, k'ia s'eya nya tsjé
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DISCUSION

El trabajo de campo en la comunidad de Huautla de Jiménez Estado de Oaxaca se
realiz6 de enero de 2019 a agosto de 2020, tiempo en el cual se realizaron
continuamente visitas para la realizacion de entrevistas, observacion participante y

se llevo un diario de campo para hacer la anotacion de lo observado.

El resultado del trabajo de campo, enfocado en su cultura alimentaria, ha sido una
compilacion de recetas de la cocina tradicional las cuales dan indicios de la
evolucion paulatina que el medio que les rodea y los cambios en la vida social han
generado, sin embargo aun podemos encontrar amas de casa Yy cocineras
tradicionales que conservan con recelo el conocimiento de recetas y practicas
rituales ligadas a la alimentacion; tal es el caso de las mujeres medidoras o también
llamadas cuchareras. En la cabecera municipal son pocas las mujeres poseedoras
de este conocimiento ya que fue algo empirico heredado por parte de sus madres
0 abuelas quienes también se dedicaban a realizar este tipo de rituales.

Cada una de las recetas obtenidas mediante la observacion directa en la comunidad
refleja la inmensa variedad de ingredientes que se producen dentro del municipio,
las diferentes técnicas de cocina que predominan hoy en dia y del mismo modo los
cambios o adecuaciones que se han venido dando en cada una de ellas. En su
mayoria cada una de las recetas esta ligada con alguna celebracion religiosa o
festiva de Huautla y algunas otras forman parte de la cocina cotidiana de las familias

mazatecas.

La traduccién de las recetas en lengua materna (mazateco) tiene la finalidad de
preservar con vida el patrimonio cultural intangible de Huautla de Jiménez y registrar
por escrito todas aquellas recetas de cocina tradicional que los caracteriza y

diferencia como mazatecos.
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CONCLUSIONES

La cocina mazateca tiene una gran densidad cultural en todos sus elementos
aunque puedan parecer sencillos a simple vista, la carga de simbolismos
hace que sean muy fuertes dichos elementos.

El calendario ritual es fundamental para entender la cocina mazateca
tradicional ya que las veintenas por las que se conforma detalla claramente
el proceso de siembra y cosecha de los productos de temporada.

Las mujeres cuchareras son uno de los pilares de la ritualidad y la cocina
mazateca, pues son las poseedoras del conocimiento y las encargadas de
cumplir con los rituales necesarios en los eventos religiosos, rituales y civiles
de la comunidad.

La pérdida de la siembra tradicional en la comunidad a través de los afios ha
provocado una dependencia absoluta de abastecimiento de productos e
ingredientes del mercado externo.

El desuso y desconocimiento de practicas tradicionales mas particulares del
municipio (como el ritual del fallecimiento de una persona, el ritual de siembra
y la realizacion de tequios comunitarios) se hacen cada vez mas presente en

las generaciones de jovenes mazatecos.

RECOMENDACIONES

Profundizar en el estudio y documentacion de la cocina tradicional mazateca
de Huautla de Jiménez debido a que no hay trabajos de investigacion al
respecto.

Seria de mucha utilidad realizar algin evento que permita visibilizar a las
cuchareras mazatecas, un encuentro o coloquio sobre su labor que permita
conocerlas y valorar su conocimiento.

Dado que la cocina de Huautla de Jiménez se rige en su mayoria por
productos de temporada seria factible inventariar cada uno de ellos

describiendo cémo se utiliza en la cocina y su lugar de proveniencia.
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llustracion 17. Olaya, G. (2019). Adobo de chile
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Marcela Garcia. (Fotografia).

llustracion 18. Olaya, G. (2019). Lavado del
grano de maiz para la obtencion del granillo.
Sra. Florentina Carrera. (Fotografia).
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llustracion 19. Olaya, G. (2019). Elaboracion del llustracion 20. Olaya, G. (2019). Obtencion de la
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llustracion 21. Olaya, G. (2019). Sra. Rosalia
elaborando la  chilacayota con
(Fotografia).

masa.

llustracion 23. Olaya, G. (2019). Elaboracion del
caldo de huevo. (Fotografia)
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llustracion 42. Olaya, G. (2019). Coccion en

grandes proporciones del chileatole,
(participacion del hombre en las actividades de
la cocina). (Fotografia).
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