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Prólogo

Las diferentes cultures csexistentes en nuestra nación han
generado iamemarialmente una rica cultur* gastronómica
cuya impartancia frasciende el árnbito nacional' No todas,

sin embargc, logran ese reconocimiento. Más aún, gfarr pürte

de l*s rradiciones eulinarias conen el riesga de dejar de ser

practicada§ pues se insertan en un contexto poco favorable
para que se mantecgan presente§ y que trar¡sforma l*s distin-
ios elementos culturales del país, incluidos, por supuesto, los
gastranómicos.

En la actualidad, el mcdelo globalizante impone cam-
bios que de manera directa o indirecta afectan la caneep*ión
de lo que implica la alimentacién y sas prácticas ancestrales.
A pesar d* que este modelo psüne* a la sociedad en general,

su incidencia en las zonas rurales adquiere un maiz distinto
con respesto a los procesos más a*elerados que se viven en

las ciudades. En este sentido, se puede afirmar que existe

una serie de condicicres que hace posible una resistencia cul*
tural basada en prácticas y conpepciones ligadas a la agri-
cultura tradicional y a una ecor:omía campesina en un medio
cuyos procesos de prcducción, obtención de alimentos, far-
mas de preparaciófi, etc., dan cabida a un modelo diferente y
alternativo de alimenta*ién

Tampoco se puede dejar de mencionar los deterioros eco-
nómico y ecalógico. que afectan de manera particular a las

zafi*§ rurales- La Mixteca, una de las siete regione§ en que
geográficamente se divide el estado de Oaxaca, se caracteri-
za, tomo es sabi{o, porun elevado nivel de desnutrición, por
prosesos migratorios y de marginación lacerantes. Esta si-
tuación adquiere una connütación particular en la mierorre-
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gión cha*hslteca que ti*:re much* que ver con las caracteris-
tieas desfavorables d* su clima: rtna zona árid* que se rnani-
f¡esta en sna flara y fauna raquíticas.

Una investigacién sobr* los elcmer:tos gastr*nómicos se
vislumbré como una de las necesidades más inmediatas. El
trabaja de recopilacién de recetas es impcrtante para difu*-
dir la cc¡mida tradicicnal y despeÉar la inquiefud e interÉs d*
Ia pabla*ión. Si* embargo, ah*ra se prev* la imp*rtaneia
de ubi*ar las práctieas alimentieias como parte de un todo; d*
destacar los element*s que la hacen ser uno d* l*s principa-
l*s eieme*tos de idestidad, sobr* tado en r:*a región qus slr-
fre un deteri*ro c*nst**te *r: §us diferentes compúnerltes cui-
turales.

Con ella se pretende incidir *specialmeilte en uno de los
asp**tos r*laei*nados cüÉ las tradicionss culinarias: en la
escáseu d* investigaci*nes ac*rca d* las distintas coslum*
bres gastr**óaricas l¡:r*ales y ragi*nal*s, de lcs trabajos de
recopil**ién de la tradición oral y r*gional q¿te se hacen res-
pecto al tema, asi como, *n general, en la exigua promoción,
difusión e inf*rmaei*lr s*bre las c*stumbres alimenticias tra-
dici*nal*s.

La investiga*ión plant*ada *a sóla obedece al objetivo
de fomentar las i*v*stigacianes sobre gastrcncmia popular,
pretrnde asimismo la difl*sión y reactivación de sus prácti-
*as, de sus saberes, c*ntribr:ir al c*n*cimientc y conseñ,a*
ción de Ia bioiliversidad qu* la sl.rst*flta, asi c*mc de las prá*-
tisas culturales c*n las que s* e*treteje.

El esrudi* se realizó en unü de las municipios pertefie-
cientes a la microrregi*n chocholtcea, lo*alizada en la parte
r:*rte de la Mixteca oaxaquefia. El municipio rfe Teotong§,
¡.:bicad* *a el distrit* dr Tep*sc*l*la, es el lugar en donde se
llevó a *abo la inv*stigacién de carripü, que c*nsistió en la
realización de entrevistas con rJistintos miembros de la co-
munidad. $ran p*r{e d* ástas s* r*alizó de ¡nat*ra formal
con las pers*Éas q*s, *ñ primera instan*ia, filer*n sugeridas
durante el pr*ces*, ta:rt* por auf*ri*ades cofils por la misma
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ccrnu$ided: aqsellas q$e por sü exp*rifll*ia padriaa aq:ttar
mayCIr infcrrmacién en determinad*s t*mas. Esta actividad se

complementé con una serie do pláticas informales sosteni*
das con otra parte de la población. §e abordó a las *i:eineras
que tienen reconocimient* como tales, aunqu* no se excluyó
a aquellas que; aunque sin ese reconocimier:ta, realizau esa

actividad de manera catidiana; l* mism* que ccn el restc de

participantfs: pues can ello se trat* de tener la:nayor apcrtil-
ra p*sible y dar cabida a diversas *pini*r:es. Lcs testim*nios
ret*mad*s apar€ce?l en *l es*rit* con sil rf,spettiva fue*te.

La investigación de campc se c*mplera*ntó c*n inf*r-
mación dccumental básicamentc localizada en los archivos
de d*pendeneias comc el Instituto Nacional de Antr*p*logia
e Historia, eI'Instituto Nacicnal lndigenista, Bibliotecas Pú-

blicas, *l Centro de investigación y Estudics Superi*res en

Antr*prlcgía Social, el Institut* Nacianal de Estadistica,
Ge*graña e Informáti*a, asi cotnü de la Direeci*n G*nera1

de C*lr*ras Fapular*s, *hiead*s r*dcs ell*s *r el estad* de

Gaxa*a, durante un p*ri*da de 11 trneses: de dicie*trr* de

1998 a noviembre de 1999.
El anáiisis de la inv*stigación documental se presexta pr:r

n:edi* de un apafrado teóric* en la sección i*troduetcria, en

la que, además, se hace una referen*iaprácfica a lo que a*oll*
tece en el lugar de *studio. En la segunda parte se prescnta la

descripción de la infcrmaci*n recabada en las entrevistas, *n
dcnde se abardan l*s punt*s corno tecnología en la produc-
cién alimentaria; formas de crganizaciÓn para el trabajo; fl*-
ra y fuuna del lugar y su rela*ión con los alirxentos; parti-
cularida¿t de las c*ciaas y r.lt*nsili*s: argarltzación y particr-
pación s*cial en la gastreiucmia; transmisión de saberes y
conocimie*tcs, así cümü las r*cetas de comidas y bebidas en

el ámbito festivo, cotidiano, ritual; algunas de éstas se abtu-
vieron de un recetario reeopilado por la propia Unidad Re-
gi*nal duranfe 1991. En el siguiente y último aparfado se

dcscribetr las historias de vida de tres cocineras de la lacali-
dad, en donde con sn aeercarrriento a sus proces*s vivenciales
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esencialmcntente se pret§rlds exFrssar y recoño*er el trabajo
d* quienes han cernsersad* est* afte y saber.

En su *onjunto, está tarea, a sabiendas de las muchas
limitantes p*rare*.Lízar a* trabajo exhaustivo, intenta contri*
buir, camo tantos otro§, en los procescs de identidad de las
puebl*s indigenas d*sds la perspectiva gastranémica; xin
embarg*, al involuerarse eE el t*ma dificilmeilte pue*en de*
j*r dc v*rse otras situacicnes qae psr 1* me*cs inducea * la
reftrexión, que es 1o que finalmente se intenta campartir.
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Introducción

Entre l*s divers*s aspfet*s qxe dan vida a las culfuras püpl¡-
lares de Ér:€§tro pais, la sastrüñomia destaca c*mo *l e1**

mentc coa etr cual es p*sible remitirn*s al *rige* y Frate§ü
hist*ric* y culrural de una p*rscüa o grupo. La tradición cu-
linaria es una expresión de múltiples sigaificados y prácticas
en la que se imbrica* ritos, *reencias, valores, formas d* or-
ganizaciér, ví*culos can la naturaleza, costumlrres actuales
y ancestral*s. El entramado de relaci*nes y organización co*
munitarias, familiares, religi*sas y hasta politico*adnri*istra*
tivas da cu*nta del *igniiic*d* endóges* q§* conll*va ha*er
presente *na comid&, tas se**illa las rnás de la* vece§, per*
i*dispensable p*r tradición, lle manera cctidiana * festiva,
en ritcs, §e p$neñ en juega l*s elemc*tos que hac*n p*sibl*
la slabcració¡r de un platillo tradicianal.

La h*mogeaeidad exigida pcr Ia globalidad embate con-
tra la escasá pero perviviente trinchera que significarl nue§*
tras tradiciones, que no implica de modo alguno enarbolar
*i*fructucsament** la bandera de lo "puro", de la conserva-
eión de nuestras tradiciones al margen de la "intromisión" de
otras culturas, lc q*e d* po,r si seena absurdo: La co**ramexi-
*a*a *s pr*d*ct+ de la c*rabinación tanto de ingredientss
*riginarios del pais corsü de los traidos de Europa: "Las cofi-
bi*aciores ingeniosa* d* lc que produce una región eñ un
pais, con l*s praduct*s desconocidos que aporta dtro pueblo,
scn las que enriquecen ert calidad y variación las distintas
eocinas nacianales, qu* jamás, en ningún lugar del mundo,
pueden presumir de puras y sin influencias extranjera§..,"r

F*r ell*, también es cierto que nuestra tradicién culinaria
ej*rce a su vez una inl'luencia en offas formas d* alimenta-
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ción: "'La tCIrtilla v ei tacú no s*lo cubren una amplia gaffia
so*ial cR *uestr* pais, sino qxe empiez&* a co*quistar al ve*
ci*c rfel ncrte y a vec*s llegan más lej*s. Y n* sclame*t* p*r
la creciente pcbl*ción de orig*n mexican* y lati::*america-
nú que tiene Estados Unid*s, sino tar¡bién porque el gusto
de las *nglosajones se h* ido educa*d* {¡Sí! §l reino de los
frencir fries y }as pal*mitas va aprendiendo)."2 Esta opinióa
es refbrzada por lo que declara *tra aut*ra en el sentid* de
aceptar que si bien existe un proceso para hom*geneizar nu*s-
tra vida, parliculamrente *n la *omida, no dejan de estar prr*
senfes influ*ncias reciprocas qlte se aprapian, de tal masera
ql¿e transfilnnafi y e*riquec*r: la alimentaci*n e*tidia*a: "...es
me*tira que lt:s est*d*unidenses ilo r*mar chile y frij*les:
les encanfan. Es mentira qus los mexicanos no coman ham-
burguesasl lo hacemos cüll gustrj sól* que les añadimos un
poc* de piüa*te"r.

Algunas de l*s aspsctos que eontribuyen sn l* co*srrva*
ción de la tradición culiaaria son l*s trabaj*s escritcs. Hsta es
una labcr qus, §iÉ duda- juega un papel importante como medi*
de difusién y preservaci*n de las práeticas y *orccimient*s
culinari*s. lJna r*visién *n bibli*tecas, en algr:nas librerias y
csntrüs de i¡rfarmaci*n, permite señalar qus Bna buena parte
de esos rnateriales aborda la caracfrrización de la gastron**
mía de ciertas épocas: prehispánieá y rsuy particularmente d*
ia Cclcnia; ea esta época *1m*stizaj* dio como pr*ducto una
c*cina suffiatrlests elab*rad* y que sin duda rnarcó mucho de
1o que sr adelante ccnstitui¡ian los ingredientes y ccmidas
de la población en nuestro país; asimismo existen materiaies
que hacen referencia a la ir:fh:encla francesa qus se dejé sen*
tir en *tr*s rrioillentos ds nuestra histaria.

trl signa disti*tiv* de ¡au*has d* estos matcriales, inclu*
yendc a Ios más actuales, son I*s recetarios; áunque en si,
puede afirmarse que $sn escasos y cn particular no propCIr-
cicnau más e lernentos c*nt*xfuales que la rnera reüCIpilaeióa
de rt**tas, la quc desd* luegr ** es d*sd*ñable. Es más difi-
cil localizar recetarics que der cuenta d* contextos más rc*
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gianales, lo*ales, o aquell*s que exponcn Ia gasfr*aomía
popular que flrnalmente *s coa la que sobreviven las grupcs
étnicas y papulare* en el pais. Un vistazo a lcs recetarios
existent*s en algun*s de l*s *entros señaladcs aludr a rece*
tas de gastrcncmia intemacional, comidas sofisticadasy, **a*
sc, a las ccrnidas más reco*ocidas ds l*s diferentes estad*s,
con un enfoque más ligado a la cuestión furística.

A esta situación se agregá el hecho de pensar que la gas-
troncmia siempre está **nfarmada de ingredientes exóticos,
farmas de preparación poc* ccnccidas, et*. De tal marera
que de la cocina pap*lar poü* es lt que se difuirde, aqu*lla
preparada sin grandes mezclas, elaborada con los ingredien-
tes más seacill*s, lcs más ccnccidas per* tambióa los más
despreciadas o sustif*idos en üuestros días. De 1as edicic,n*s
de este tip* de matsriales destacan las producid*s p*r las Uni-
dades Regionales de Cultr¡ras Pcpulares pCIr ser casi las
únicas que abcrdan *ste tipo de gastroncrnia {ver bibliogra-
{ia al final de} trabajo}. Pese al valor y *sfuerzo q*e est* im-
plica, erl gran parte se trata de recetarios que al abordar una
regién, l*calidad o Eü gffp* social especifi*a ao permii*n
conoóer más allá de la ccmida, aunque se errtiende, desde
lu*go, porqrrs el abjetiv* es el mero recetario, no *bstante
las breves introducci*n*s q$e en los mismos se manejan. En
otros tasss el terr:a central es la *xplicación e interpreta*ián
de ciertas festividades, en d*nde más bie* la gasffoncmía
aparese cümü una parte del crntext*. Ccnsecuenter:ente, la
riqueza que encierra la tradicié:r culir:aria en c*r*t*xt*s de-
termi*adss, en apariencia se ve reducida *la recopilación,
registrc y publicación de recetas.

Yale la pernbacer énfasis en que nü se trata de d*scartar
a disminuir el trabaj* que más abundaxtemente sr ve repre-
sentado por los r*cetarios, su valor es incuestian*bie. Fero
ur1a ter*a que puede ampliar los significados que encierra la
cocina de *na camunidad, de un grupo social, va más *llá d*
un recetaric.

P*r *trc lad*, la *ayana de estas publieacicnes está*
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elaboradas en folletos sencillas y algunos elabarados en
mimeégrafos con ilustraciones hechas rusticamente. Este
aspecto debe señalarse, pues da la impresién de que el tema
ns es del todo importante, a diferencia de lo que ocuffe üon
la bibliografia sobre comida internacional, de la que existen
publicaciofies a manera de libros de arte: portadas costosas,
fotografias de alta calidad y muchas de esas ediciones tradu-
cidas a otros idiomas.

Aunqu* esto ss importante, nuestro interés se crienta en
el sentido de impulsar la difusióc de investigaciones que abor*
dan la gastronomía como esencia de las culturas indígenas y
populaies de nuestro pais. Aún es más válido acercarse me-
diante ello a la cultura regi*nal o local guiados por ese acto
las más de las veces silen*ioso, inadve*ido y humilde -di-
rían algunos autores- que es la preparación de un platillo.

§r*n parte de esss saberes se trarsmite por un patróa de
cosfumbres que generacionalmente se apre*den y reprodu*
cen, coñro en los antiguos indígenas, quienes mantienen la
forma tradi*ional de aprendizaje""L* edu*acián del niño in-
dígena empezaba en el hogar, donde padre y madre le impar-
tían los primeros c*n*cimientos, de acuerdo con el sexr:: los
padres enseñaban a lcs hijcs varones lo que debian saber para
actuar con c*ffección como hombres; y las madres adoctri-
naban a sus hijas hembras para adiestrarlas en las tareas
propias de la muj*t'." Sin embargo, tada costumbre va ad-
quiriendc modificaciones a través del tiempo. La manera
de preparar los alimentos, de hacer cierto tipo de platillos, de
arganizarse para su elaboracién, etcétera) se va transforman*
do pese a qüe, por otro lado, también se da un profirndo arraigo
de hábitas. Así, vemos cómo en e[ aprendiz*j* se da esa co-
rrelación de fuerzas entre la persistencia de hábitos y las in-
novaciones que ss presenta* con mayor celeridad, sobre tod*
entre las nuevas generaciones; lucha que ss presenta de ma-
rera cotidiana.

Aunque históricamente ss h* hecho una división entre lt
que se recortoce como conocimientü, como Io razonable, y
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por otro lado se asigna básicamente en la esfera de las su-
persticiones a los saberes y conocimientos que han creado y
recreado las clases populares, aun dentro daéstos existe una
serie de saberes que han sido relegados a quizáno tan apre_
ciados, !CImo aquéllos relativos al ámbito privado. Sin bm_
bargo, el elemento más inmediato y de importancia vital,
como lo es la comida, es resultado no sólo di to que sucede
al interior de un espacio fisico reducido como la cácina, sino
también de saberei e interrelación con los aspectos de pro-
ducción, del ambiente, de adaptaciones a cambios tecnolbgi-
cos, de preservación o transformación de costumbres, traái-
ciones, etcétera.

. El recorrido seguido en el presente estudio confirma que
existen, sobre todo en las mujeres, saberes, experienciai y
prácticas milenarios ligados no sólo a la sobrevivencia, sino
a cuestiones fundamentales para la humanidad. Hay incluso
quien afirma que "las grandes civilizaciones nacieion en el
momento en que Ia mujer descubrió la siembra".s Esto quie_
re decir que, con el tiempo, alcanzaron toda una serii de
saberes que transgreden en su práctica la esfera de la que se
supone deben partir los conocimientos (la pública). Cbn su
expenencla se pone en duda que los mismos sólo pueden
proceder de fuentes determinadas por ciertas ',veráades,,.
cuando intentaron castrar intelectualmente a sor Juana, le
prohibieron tener contacto eon los libros, como si sólo en
ellos estuviera contenido el saber. Tal vez olvidaron cuál ha-
bía sido la primera fuente de conocimiento. EIla se refugió
en la cocin a y, par supuesto, siguió aprendiendo, ,....r"o {**
un huevo se ure y fiíe en manteca o aieite y, por el contrario,
se despedaza con el almibar; veo que pará que el azuear se
conserue fluido, basta echarle una minima parte de ague en
que haya estado membrillo u orra fruta a§ria (,..) fsuelo
decir viendo estas cosillas: si Aristóteles hubiera guisado,
mucho más hubiera escrito".6

El velado y quizirdistorsionado reconocimiento al saber
generado por las mujeres en Ia cocina, y acerca de su papel
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conio prin*ipal artifice de estos co*ocimieatcs, efl par :cr:lar
sobre el origen de la tortilla: §e exprcsa cuaRda se dice: "P*-
der*cs imagiaarn*s rlna multitud de ensay*s fallid*s: la tor*
tilla de haba o de pepita d* calabaza,l*torlillarectangular en
fonna de ladrillo, etc. (...) Una mujer astigmática, por ejem-
plo, ha de haber inventad*, sin qu*rer, la chalupa, creye*do
que er* redcnda. ütra, que tenia prisa, *chó la prir*era garda.
A u*a t*rrera se le c*yó u*a t*rtilla en la cazuela y allí nacie-
ron las rnchiladas..."7 Ds la qu* sí hay que estar ci*rtos es de
que el prüceso de ereación y recreación fue algo much* más
camplejo y qus necesariarfient* irnplieó un eonocimiento
más pr*fund* can *l credio, §n "sstar" arrnénic* c*n la *atu-
rcleza. Además "todo se relaci*naba légicamentc, el h*m-
bre, el clima, la alimentacién y el paisaje y en esa relación
cansistia la amr*nia del mund* antiguo"s. Dr tal ffiasera quf,
en la cosmcgonía iadigena cne*ntramos los antec*dent*s d*
este víncula. "La laye:rda indig*na dice que *l p*lque fi:e
inventad* por Mayahuel, mujer divinizada e identificadá forl
la planta del maguey. Fue ella la primera que *gujereé el ca-
raz*tt de la plantepera que escurriera el aguamiel que, f*r*
mentadc, produce el pulque.e" Existe una fcrma extraordi***
ria en que se crea, ss cütloce el medio, dcnde "el uso de las
hojas *omo esvoltura de los alimentos es mily antiguo y ha
sida el resultado de un proceso de sel*cción y de capacidad
de adaptación, inventiva e ingeni*, que perdura ea el camp*
artesanal, por haber res*elto *a forma priwti** y económica
el problema del emp*que de mushos alimentos y manja-
rgs.,,".Io

Fara destacar todo ello ha sido *ecesario que las investi-
gacian*s ss desafl*llen par mrr*ho *n el *spacio privado, en
el d*m*stico. I)e talrxarre;r:z q1¡e á partir del r*gistro sobre la
elaboración de r¡na comida ss *onúceÍ las formas de organi-
zación familiar, su estructura, los distintos rneeanismos y ni-
veles de participación, los roles que sus miembr*s desempe-
ñaa. At mism* tiempo, el partir del ámbitc doméstico n*s
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lleva a hacer visible el esfuerzo, Ia importancia de este que-
hacer que culmina eí un platillo, aunque sea el más sencillo.

En este sentido hablamos de gastronomía como aquella
aprehendida del medio, de la ancestral relación entre los ha-
bitantes y la naturaleza, relación que se caracteriza par ia
incesante y milenaria búsqueda del cómo aprovechar al máxi-
mo los recursos, del cómo se libran las limitantes del medio
ecológico, de nuevas formas de extracción, del cómo obte-
ner los productos de la tierra sin dafiar al medio o, al menos,
sin dañarlo excesivamente. Se encuentran poblaciones que
sobrevivierofi "horadando cactos y magueyes .,. bebiendo
atoles, pozoles y chocolates Ílíos. pueblo que bebió en el
üuenco de la mano, en guajes, en jarros, y enccntró alguna
vez el milagro de la jícara...".rr

La gastronomia, tanto la referida a lc cotidiano como a lo
festivo, es una camida sin "complicacionss,,en su elabora-
ción, producto, en gran parte, de determinadas condiciones
de vida, la misma qse pertenece al tipc de recetarios extraí-
dos de la cultura popular, que no son sorprcndentes mezclas,
con ingredientes y combinaciones sofisticados, tal como lo
expresa *l antrapólogo Adán santamaría al referirse a uno de
los estudios que realizó en este tenor: ,.mis amigos quizás
esperaban que yo produjera un recetario satprendente, mági-
cG, cotl compolentes culinarios nunca antes registrados y con
recetas novedosas. Nada de eso. Estas abuelitas que fui a ver
estaban entre los gallos y los guajolotes de sus caias de pisos
de tierra, que cacinaban una comida sencilla, comida degen-
te pobre. Lo que encontré en el campo del estado de Morélos
fue la comida de la pcbreza, delreséntimiento. Es una comi-
da que siempre está esperando que se le agregue algo más
que antes llevaba y qus ahora, por ser tan cara, ya ,ró lleva.
T,o que enccntré en las eatrevistas fueron recetas que sólo
sirven para la reproducción de lafterzade trabajo enbenefi,
cio del gran capital".12

Nc obstant§, conviene señalar que esa comida sencilla es
una alimentación más sana, "sin tanta química,,, comida que
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en muchos casos contiene urr alto nivel de proteinas prove-
niente en parte de las plantas silvestres, de insectos comes-
tibles asequibles" y q.r* si bien en los años de mayores ca-
restías se consumían de las formas más simples, al paso del
tiempo se elaboraron preparaciones más variadas, además de
abrirse al consumo de productos industrializadcs. Por tanto,
en términos generales se puede afirmar que la comida, tra-
tándase de lo cotidiano, lo festivo o ritual, está muy vincula-
da a lo que la prapia población produce y, en menor medida,
a los industrializados.

Una de las bases de la cocina tradicional consiste en la
utilización de plantas y productos prehispánicos, ejemplo de
ello es el maguey, cuyo empleo atiende las más diversas se-
cesidades: desde objeto para la construcción de vivienda,
cercado para las siembras, como medio terapéutico, medici-
nal, hasta como bebida, alimento por media del pulque y de
la floración. Están también el frijol, la calabaza, el mezquite,
los quelites, quintaniles, huautzontles, las biznagas, epazate,
el nopal, los chiles verdes y sesos, el tomate verde y, desde
luego, elmaíz,que es laprincipal gramínea de la cocina indí-
gona,las cebollas silvestres, el acuyo o hierbasanta, pimien*
to picante, ejotes, el guaje, los aguacates, las pitahayas, tu-
nas, los tejocates; el mezcal, que se obtiene del cogollo o
piña de un tipo de maguey.r3 Lo anterior no exime de su dieta
cotidiana el uso de insumos producto del mestizaje que, como
mencienábamos? caracteriza gran parte de la cocina mexica*
na. De ahí que, entre otros productos que se consumen a la
par, encontramos el ajo, el chicharo y el trigo.

Pero no sólo eso, existen utensilios, formas de prepara-
ción que exhiben la presencia de un origen prehispánico, del
que dan cuenta los utensilios de barro, de madera, de piedra
volcánica para preparar y moler los ingredientes, como el
metate, uno de los principales utensilios que caracterizaban
a la cocina prehispánica, y el molcajete.ra AsÍ como guajes,
tecomates y calabazas huecas partidas por la mitad para guar*
dar o servir líquidos; fibras vegetales para elaborar tiras de
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cal.rizü y hacer los sopladcres pára *tizar elfuego, o canast*§
y cestos para colocar las to*illas calientes, *omo los llama-
das tompetes, tascales y chiquihuites.ls C*n lo que podemas
afirmar la íntima relación entre sabores y utensilios, de ahi
que el deleite de la comida "...se le atribuye en parte a los
utensilios y trastos donde se prepara y se sirve. De hecho,
platillo y trastos son iaseparables: no produce igual sabor un
plato de pozole servido en porcelana que en barro roj*, ni el
chocolate auténtico si no se bate en jarra chocolatero con
molinillo de madera."."r6

Asimisrno, intentamos hacer resaltar una gastfonamia
invisible, inexistente ante los ajos de la gente extema y de

las propias comunidades. En ocasiones se cuestiona el signi-
ficado de desarrollar un estudio sobre la comida tradicional
de los grupos populares: ¿Qué se puede hablar al respecto?

¿Qué hay además de hierbas, de verduras? ¿Qué puede pre-
patar una poblacién pabre, en usa localidad tan sola? Algu-
nos de sus propios habitantrs retan: ¿Ah si?, y ¿Cuál es la
comida tradicional de aqui? Desc*nocimiento, desprecio, o
*'comida del resentimiento". Parece que uÍo de los retos de la
gastranomia popular es hacer ver ante propios y extraños
la complejidad de la que está compuesta; en término* gene-
rales, se trata de redimensianarla. El para qué tiene su signi-
ficado en la necesidad de hallar elemeatos más profundos y
sus r*laciones, más que la mera apariercia y sabor de un pla-
tillo. Se trata de exponer las elemeutos arriba señ*lados, de
cosas aparefitemente tan simples, pero que hablan de la for-
ma extraordiaaria en que se crea.

Hablar sobre gastrcÉ*mia popular es también referirnos
a la flora y fauna existentes; a los valores nutritivos que pro-
porcionan a quienes los coasumen, a ponerlos en labalanza
del eonsumo nafirral y el industrial, que a fin de cuentas es

parte de la realidad en la que se mueve la tradición culinaria
y de los efectos que la globalidad le imprime. Al respecto) no
puede soslayarse la transformacién del hábitat ante Ia depre-
dación humaaa y por los prcpios efectos de la naturaleza. Es
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*ste tambión el cor:texto de la pradx*ción de los ali*:entos,
que s* desarrolla entre la s*breviveacia de mados de cultivo
tradicionales e introducción de:ruevos *ultivos. mayar tec-
nalogia * tecnolagia incipier:fe, apiicaciór de inseeticidas,
abo*os industrial*s, acornpañadas de nuevas farmas de or-
ganizacién para el trabaj*, elcmeirt*s t*dos ellos que crsan
atras caadici*nes para la tradició* culinaria.

La gestrox¡¡txía e* Teotoxgo

En ei desarr*llo del trabajo s* podrá apreciar la inseparable
relación eatre festividades y *ocina, csmo bien se afirma: "los
domir:gcs y fiestas religiosas, el pueblo y sus antojos ss con-
gregaban en derred*r d.* plaz*s e iglesias a cel*brarlas
gastro*ómieame*1e". I 7 Etr *ada *elebracién, g*r:eralmente
vinculada al santor*l eatólico, la c*mida co*stituye una parte
ese*cial, sir"¡ la cual mr¡cho de la celebra*ión *a tendría senti*
do. Nc sf treta úai*amente del gust* p*r l* exquisiiez de un
platillo o url& bebida, más arin, la comida es el pretexto para
estreshar vín*ulos familiares, de c*mpadrazgü,de amistades,
es el enlace errtre grupüs a e*mu*idades. Una de tales cele-
bra*ione*, por citar sélo una, es el üía de Muertos o Todcs
Santos, en dondr s* mantien* la creencia de qxe en estos días
los difuatos regrssan del más allá par* visitar a sus parientes
y disfi*tar de la esencia de lcs alircent*s, p*r lo que los fami-
liares deben esperarlos con fodo lo que les gustaba en vida.
Con esta actitud, la genie rnuestra sÍ grafl val*r espiritaal *i
eompartir los produ*tos de la cfrenda, a pesar de que la crisis
ecanómica ha afectada de manera frontal esta actividad.rs

Un ejempl* clar* lo p*d*rr:os sncantrar *n la celebración
de T*das §*ntos en T*atong*, en donde la tradiciáa consiste
no sólo en colocar un altar, en "poner la mes&" y degustar los
alimextas especiaimente preparados para esa celebracián.
Aquí la car*cteristicc es ll*var la afreada, compartirla entre
ias familiares rnás cercanos, de tal mánera que la entrega de
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ffirtás, parl*s, mcle, e*tre ütrs§. f*rtalece las rela*iones de

recipr*cidad entre los int*grantes de la comunidad. La simple
entrega de un pan d* muerto elaborado con el *ombrc de al-
gún familiar radicado en un lugar fu*ra de la camunidad, re-
presentar, para quien está fuera, el vínculo que lo hacs sentir*
se ahí mismü, scr parte de, pese a las distancias geográficas *
con la canvivencia de *tras costambres y modcs de vida.

Los cambias te*nolágic*s sc* otras de los elem*nt*s que

intervien*n en *1 pr**eso culinaria. EI factar ahorro de es-

fuerz* y tiempo gcnera en la p*blación respuestas *cnlrarias
ante su prcsencia, sobre tado durante su i*tradueció¡:, ha*

cierda resaltar los cambias generacianales. A pesar de todc,
es cada vez más común la anue*cia hacia los cambios, y
hoy es prácticamente aceptadü, por ejemplo, que el nixtamal
se muela en los molinos de la comunidad, que las tortillas se

prepars* en la tortilladora, que lo* f*gones se ccloquen en lo
alt*, en vez del suelo, etcÉtera" En el marco de Ia teenolagia
an Ia g*strú*crria, üaa actitüd que anteponr la disn:inuciÓn
de }as *srgas d* trabaj* q*e les implica a las r*ujeres la m*-
lienda del nixtamal en el metate, a la párdida del sabcr d* los
alimenf*s, "históricar*ente el ¡rixtamal se m*lía en metate,
costumbre tan buena para *l paladar ... üomc mala par* los
riñ*nts de las molenderas. Esta práctica esclavista subsiste
en algu*os poblados turales".¡eAunque áo se deja en absolu*
tc el metate, hay en las cocinas, además de las licuad*ras.
utensilias que les permiten a sus usuarias elab*rar más rápi-
damente y c*rlmenor esfusrzc la cemida.

En Teot*ngo la gastron*mia expresa la asimilación de

usos, de c*stumbres propi*s y aj**as. Esta combinación es

fácilmente explicable sabre tcd* por la di*ámica sociocuitural
producto de una pcblación cuyo rasgo es la emigración. El
proreso de desplazamient*, muchas de las veces definitivo
en la región, se explica por la búsqueda de mayores ingresos,
de centros de esfudios par* las jóvenes, así como nueva§ Fo-
sibilidades de desarrollc. Por ess en este lugar ffadi*iones,
aprendizajn y costurnbres culinarias están asociadas a e§a eá-
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raet*ristica: r$uchas de las cocineras atix*anhaber apre*di-
da a c*cinar cuandt se *mpleaban c*ffio trabajadoras do*rés-
tieas e¡: lcs centros urbanos; los utensilios empleados para
servir o comer los alimentos se sustituyen cadavez con ma-
yar frecuencia. I)e acuerdo can quienes se platicó, debido
muchas de las veces a quienes radican en las ciudades y que
al volver, sea para una fi*sta, un acto especial o de manera
perrnanente, "iraen otras cosfurnbres". Corna factcr impor-
tante de esta mezcla, *c puede dejar de mencionarse: por su-
pusstCI, la influencia que vias de comuaicacién, prircipal-
mente carrsteras, tier¡en en el accesü a ura mayor variedad
de product¡:s alim*nticios.

Pareciera que el tema de la gastronümia en Tectongo se
desenvuelve en la aparente dicotomia del pasado y del pre-
sente. A pesar de la iasistencia, más que generalizada del "aqui
había", existe una presencia de muchas cosas de *se ante-
riorm*nt* q*e, tra*sfcrmadas, persisten. De tal man*ra qu§
en el presenÍe se puede *dvertir la sim*ltaneidad de r*sisten-
cia, afioranzas psr ciefias cüsas, pero tambi*n la valoracíórt
de lo que les ha significadc en cuant* a calidad de vida la
introducción de muchas *tras. Algunos de los elementas que
inciden en *sta condición son manejadcs a 1o largo del estu-
dio: cambios tecnológicos en la producción de alimentos y

¡ 1 de la gastronomía, actividades eclnómicas, emigración, fai-
,. .j mas de organización en la producción de alimentos, aprove-
r .r chamieato de los recursos y ileterioro del a*rbiente, cosfum*
I bres, etcétera.' : Ea términas geaerales, en aparie*cia se preseata la disyun-
. - tiva entre tradición y cambi*i, entre posturas polarizadas.
' , t Cómo lidiar entre la nostalgia iel "tado ti*mpo pasado fue

, msjor", * de aquel que afirma: "una buena tortilla debe ser
t"l siemFre hecha a maüo". Esta visién nos conduce a reparar en

.: los cambios que en muchos aspectos han derivado en una

., transformación de la tradición culinaria, ante la cual no ca-
: ben las soluciones sencillas, ri mucho menos aquellas que

bajo el enarbslamiento por que pcrsista Ia tradición, encu-
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bren prácticas semiesclavistas o fuera del contexto en qxe
nos desarrollamos.

La gastronomía popular de este municipia persiste gra-
cias a las tradiciones y costumbres de todo url grupo, de cada
miembro que conforma una familia, pero principalmente gra-
cias a la práctica, a los saberes geaeracionales que se trans-
miten entre las mujeres. No obstante, habría que valorar que
en el contexto acfr¡al se presentan nuevas necesidades frente
a las cuales se daa respuestas; lo que implica la pérdida en
ciertos aspectos, mientras que sn otros se &a{La.

Quizás el iuterés por abordareste punto de "los cambios"
no es el justificar una tradición por si misma, así como tam-
poco ensalzar los beneficias de la modernización. Más que
nada se intenta valorar Ia tradición culinaria, en el marco del
praceso de apropiación/enajenación que les represent*n. Se

trata de ser realista ante el contexto global que exige Ia ho-
mogeneidad como forma de vida, lo que incide en la tradi-
ción culinaria sin llegar a las extrsmcs de pureza de la cocina
o de desdeñar lo nativo. E[ arte culinario en Teotongo es re*
flejo fiel de tradición y aceptacióa de alimentos industriali-
zados, por las más diversas razones: influencia de los medios
de comunicación, ü porque simplemente existe un intercam-
bio e introduccién de productos que nc puede evitarse. Se
genera la modificación de 1a alimentación sea en su prepara-
ción, en la forma de servirse, en la utilización de ciertos in-
gredientes, etc., pese a que, efectivamente, existe esa ava-
sallante "§rgencia por intemacioaalizar lcs gustos ... porque
la dieta se torne uniforme en su monotonia...como ya se han
vuelto unifcrmes el vestido y el *alzado."¡s

Quizá lo fundamental es que este paüürama exige cam-
bios ea las formas de crganización, de aprendizaje y partici-
pación, si es que se quiere conservaruna tradición. Si bien en
aquellos "tiempos mejores" las mujeres tenían mayor opor-
tunidad para dedicarse a las exigencias de tiempo y esfuerzo
que precisa la preparación de alimentos, ahora lo cierto es

qlle sB participación social se ha abierto a otros espacios y
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*ecssidadss, t* que d*sde luego, se refleja en los cambios de
la coci*a papular. A¡rte este hecho, q*izá lt más *onveniente
es qü€ si creemos qile arlá buana salsa es sólo aquclla qi:e se
prepara en rnolcajete, entonces tal vez se deberán definir nue-
vos roles dentro de la organizació* familiar y comunitaria,
¿Ya no hay tiempCI para moler en el rr¡ctatc esas tortillas
martajadas de trig*? ¿Resulta msy carrsada per* tambián in-
dispe*sable el s*bor que tiene u*a t*rtilla h*cha a mana?;
enton*es tal vez lo que se requiere es compartir algunas ta-
rcas, qu* todos las r*iernbrss se involucren en rnayür medida
en estas labores para que así cale*tivamente se decida acer*á
de los cambios que convienen o no.

Entre las transformaciones que se puedtn destacar, autr-
que ineipientes, están las referidas a la participación de las
hombres en la c*eiaa. Pese a que el espaeia dcméstico es
hist*rica -:r c*lturalrtr*§te reservad* p*ra las mujeres, *r1pc-
cüs casos se manifiestá uÍa *ctit*d más abiertá Fara ser par-
ticipes del trabajo en est* espacio; a diferencia de lo qu* *cu*
ffe en el campo, que auaque es particularmente el medio
de trabajc d*l h*mbre, ia participacióa d* las mujeres g*zad*
una aeeptación sccial t*talmente abierta. Fcr supuesto, a est*
acotamientc de espacias contrib*yen tácita y explícitamente
los valorss que manejan los habitañtss: el sisterna patriarcal
limita firerlemente el involucran:iento rnasculinc en este es*
pacic, de tal moda que pese a qu* se rec$nüce la carga d*
trabajo q*e desarr*llan las r*u"j*r*s y a qss erl determinad*s
casos hay quienes eontribuyer] pcoo más allá d* lo permitido
{ll*var }a leña, por ejemplo), les representa te*er que sobre-
Ilevar las eríticas de *tros hcmbres.

La crcnologia d*l espacia p*blic* y privad* e* Teato*go,
pono de ma*ifiest* una transici*n que no deja de sorprender
por l*ves qtre sean lcs cambios, partieularmente si se piensa
en que un& *omunidad rural a indigena se mantiene en patro-
nes más tradicional*s. En el desarrollo de este trabaja es in-
negable l* aetitud ffiás abierta hacia lcs cambios, al deseo d*
t*ner rnej*r*s co*diciones de vida, y tod* esto con apsgü á
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las valores y prácticas que les son propios- Tanto en el espa-

cio público como ea el privado, Teotongo podria ser rur ejem-

plo-de cómo se asumen los cambics, de cómo se adopta Io

que implica un bene{icio para la vida familiar y comunitaria
s1n que se rornpa con la esencia de su cultura- Si bien esto no

excluye un chóque de cambios generacionales, la contradic-
ción de necesidades entre quienes se desenvuelven en me-

dias urbanos y rurales en donde no deja de oírse "el tiempc
pasado fue mejor" o "los que se van y traea otras costum-
bres", se hace evid*nte, a pesar de ello, una aceptación natu'
ral hacia los cambios que les generaa beneficios-

En síntesis, es éste el marco en qiie se intenta acercar§e y
dar a conocer la riqueza y tradición de un platillo, el objeti-
vo, rrás que la meia recapilación de camidas tradicianales,
es proporcicnar una semblanza de muchos de 1os elementos

que interacfúan en la gastronomia popular.

Historías de vida

Faralelamente a la recopilación de recetas, no podemüs pa-

sar por alto 1o que hay detrás de las per§onas qu€, por sson*

cia, §e han hecho saryü históricamente del saber de la eaci-

*a, detransmitirlo, de resguardarlo. Se busca hacer visibles a

qrri*n"* están detrás de todo esto, pensando que conoc-iendo

*ár tu* historias se podrá tener un sentida más claro de qué

es la que queremCIs y hacia dénde se orienta la tradición cu-

linariá, por 1o que ss realizaron tres narraciones con los pun-

tos más comufles de la historia colectiva de las mujeres'
Coircido can quien busca ir más allá de la teceta, aden-

trarse e incidír en el contexto: "el estudio sobre la comida que

hoy hago es En pretexto para ver más allá de la comida."lo
que hay que hacer es un pais nuevo, un nuevo marco de re-

glas de convivencia, uaa nueva *scala de valores y una nue-

la ética que nos convesga a tcdos y todas, un ouevo munds,
pero pará hacerlo á veces hay que meterse hasta a estudiar
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las recetas de las abuelitas"?r. La esencia de las historias de
vida queda *xpresada cuando se meÉciona hacia dónde se quiere
llrgar, qué se pretende transformar: "[.Jn ssr que valorará los
pequefios actos realizados er la intimidad en su verdadera di-
mensión y trascendencia, porque entenderá que son actos que
están rnodificando la saciedad de igual manrra que los que se
realiza*públicamente, actos que elevan nueska condición hu-
mana y nos permiten e*trar en comunión con nuestro pasado
para saber de dónde venimos y hacia dónde debemos it"32

Las historias de vida pretenden ser el complemento del
paüorama de Ia gaskonomía popular en Teotangü: porque nü
sólo expresa los proceso de aprendizaje de las cocineras;
mediante sus vivencias, se inte[ta ¡esaltar aquello que no fue,
sus inquiefudes, sus deseos, sus earencias; aspectos de su vida
en profunda concatenación con estructuras sociales, culfura-
Ies y *c*nómicas de su camunidad, de cémo éstas irfluyen
en lo que hoy son y que lc mismo l*s han servida que tal vez
también las han hostigado. Estas narraciones tienen que ver
con las historias no contadas, guardadas en lo cotidiano; lo
que carecs de valor porque se piensa que no transforman la
Historia, porque no hablan de héroes, porque no se circuns-
criben a los grandes accntecimientos.

Más bi*n tiene que vsr "con lo minúsculo, con lo silen-
cioso y alvidado, con aquello despreciado o poco notable"zl
o con "... el hecho de que las actividades deutro de la casa nc
fueran praductivas, {lo quei hiza que fueran devaluadas por
las mismas mujeres ... no habia tiempo que perder, mucha
menos en la cocina. Lugar por demás desvalcrado, junto con
las actividades hogarefras que se veian como actos cotidia-
n*s, sin mayor trascendencia que únicamente obstaculiza*
ban la búsqueda del con*cimiento, el reconocimiento públi-
co, la realización persoral...":a

Las personas de quienes se escribe no necesariamente
son las más reccnocidas eocineras de la localidad. Se entre-
vistó tambián a aquellas que gozan de ciertc reconocimientc
comunitario por su trabajo y experiencia culinarics. que ade-
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más quisieron colaborar en el proceso de investigación- Por
ello se platicó también con quienes de manera cotidiana asu-
men estas labores; ya que, como se ha hecho mención, es
importante partir de que la comida popular no es necesaria-
mente la que se prepara para las grandes ocasiones o se ela-
bora con mezclas de los más variados ingredientes o la más
prestigiada por el gusto extranjero.

También se trata de dar a conocer en un breve bosquejo
las actividades que rcalizan cotidianamente, su moda de ver
la vida no sólo mediante su actividad como cocineras, sino a
partir de introducirse en parte de su vida privada, lo que con-
duce a revisar desde otra óptica la situación de la comunidad,
de sus habitantes y de las propias mujeres.

Visualizar el trabajo de las cocineras conlleva a otorgar
importancia al espacio doméstico, las actividades que impli-
ca, espacio generalmente menospreciado y eue, sin embar-
go, entraña más importancia de lo que se podría pensar. Es
ahi donde se teje la esencia de las relaciones familiares y, por
ende, de las comunitarias; es ahí tarnbién en donde finalmen*
te se produce: se resguarda, se recrea la alimentación tradi-
cional que proporciona identidad a los diferentes pueblos,
como es el caso de Teotongo.

Al mencionar las actividades productivas 1r reproductivas
que se desarrollan en este ámbito se pretende resaltar la irn-
portancia que reviste para la gastronomía, su implicita rela-
ción, de participación al interior de las familias, pues sólo en
su conjunto podremos explicarnos, reflexionar e incidir en el
desarrollo de las prácticas culinarias. De ahí que se hable de
jornadas y cargas de trabajo, tareas por sexo, por edades, pa-
trcnes culturales a partir de los cuales se desarrollan esas ta-
roas, se aprenden y se recrean los saberes, etcétera.

Con el trabajo de investigación teórica y de campo se
pretende difundir mediante lo relativo a la cocina popular,
los resultados de experiencias milenarias, los saberes y co-
nocimientos populares que parten de Ia vida social, familiar
y comunitaria. Estos conocimientos se encuentran vincula-
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dos a una cosmavisióa íntimamente ligada a la naturaleza, al
aprendizaje que les produce esa relacién de lucha, resisten-
*ia y armoníapara con la misma. Conocimientos y saberes
que peñnean muchos de los aspectos cotidianos de ios gru-
pos populares y que han contribuido fuertemente a su
sobreviven*ia y ai desarrallo de sus distintos espacios y mo-
rnentos vivenciales.
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El grupo étnico chocholtero
y su ubicación e importantia en eI estado

Acercamieato geográJicCI s la región ehocholteea

Entre las siete regiones que camponen la geagrafia actual
del estado de Oaxaca, se encuentra la Mixteca, cuya exten-
sión de 12 909 kmz se ubica en la parte oeste del estado;
colinda haciael norte con el estado de Puebla y hacia el oeste

con Guerrero. En su interior existe una demarcación de tres
sr¡báreas: la Mixteca Baja,la Mixteca ds la Costa y la Mixteca
Alta; esta última se confom:a por los distritos de Tlaxiaco,
Teposcolula, Nochixtl á* y Coixtlahuaca.

La Mixteca Alta se ulrica hacia el norte con el estado de

Puebla; haciael sur con el distrito dc Nochixtláa y Teposcolula
y por el este con el distrito de Teotitlán asi camo con alguncs
nrunicipios pertenecientes al distrito de Nochixtlán. Mien-
tras que al p*niente colinda con municipi*s que cúrre§pon-
den a los distritos de Teposcolula y Huajuapan de Leén'

Es en la parte noñe de esta subárea en donde se localiza
la región o micrcrregióa chocholteca, zona habitada por uno
de lcs 14 grupos de origen étnicc en el estado de Oaxaca
conocido por los nombres de chachos, chochinos, chochones
o chocholtecas. Con una altitud sobre el nivel del mar de

2 50ü metros, esta región comprende un total de ll munici-
pios, correspondientes en su mayari* al distrito de Coix-
tlahuaca, y euatro al distrito de Teposcolula. Entre los prime-
ros se encuentran los siguientes: Concepción Buenavista, San

Cristóbal Suchixtlahuaca, San Francisco Teopan, San Juan
Bautista Coixtlahuaca, San Matso Tlapiltepec, San Miguel
Tequixtepec, San Miguel Tulancingo, Santa Magdalena
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Jicatlá*, §anta lvlaría Nativitas, Santiaga Ihuitlán Plumas,
Santiago T*petlapa. Tepelmeme Villa de Marelos y Tlacotepe*
Plumas" F*r el distrit* de Tep*seolula los municipias que le
carespondsn sün: Teatongo, LaTrinidadYista Hermcsa, San
Antonio Acutla y San Pedro Ncpala.r

La poblacién t*tal de los municipics de Caixtlahuaca y
Tepas*alula es d* 4? ü84 habitantes,? mientras que para los
municipios del árs¿i chochclteca f*entes cñciak:s establecen
un total de 16064 habitantes.r Sin embargc, la extensién de
*ste territorio en realidad es pequeña, tal como lo señalan
algunos esfudios: "...dc Cancep*ién Buenavista, población
que sf, 1*caliz* más al narte de Nativitas, ¿ la sitLlada más al
surhay ura dista*cia aproximad* d* 24 kilómetros, y ile S*n-
tiago Teotongo, al occidente, a Santa Catarina Ocotlá* al
oriente, hay solamente 36 kilómetras."4 SB ubicación les pro-
parciona además un c*ntactc *üfi stros grup$$ indígena* co-
linda*tes, cornü l*s ixcatecos y lcs mixtecos.

El clima de la región es predominantementc secü y, aurrs-
do a la escasa precipitación pluvial, eeentuada durante lcls ül-
timcs áñs§, ccnstituye uno de l*s principales slementos qur
inciden en la baja productividad de las cultivos; además de
que las variaci**es climatológicas suelen ser extremssas. Ha-
bría que agrsgar que, entre las caracteristicas de su suelo *en

el que existe un alarrnante procesü de erosión-, predominan
superficies accidentadas f*rmadas p*r cadenas montañúsás,
pendiente*, sxtcns*s Iomerias y algu*as pequeñas llanuras.

Psse a la existen+ia de alguros alroyü§ *n las cabeccras
municipales de ambos distritos, en realidad ss escaso su cau-
dal {particularmente durante el inviemo y la primavera), aun-
que tambi*n existert numer*§os *j*s de ague y manaatiales
de las qse se abastece la poblaeión.
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Antercdentes histórieas de ls ettti*
choch¡¡lte*n y origen del idisms

Scn escasos los materiales triLrliográficos referentes a la his-
toria de los chochos, aunq$e puede afirmarse que data de

hace miles de años, al igual que los ixcateccs y popolocas,
grupüs con quienes compartrcl similitudes en cuantr: a Ia es-

truotsrñ lingüistica.s N* hay u*a sola versiÓn en cua*to a su

lugar de origen, Alicia Barabas plantea d*s de elias: p*r un
lado, algunos estr"¡di*sos se inclinan por esfablecer ei l*gar
d* *rigen *n Tehuacán y en partt de su territori* actual desde

hace 2 50ü años, posteriarmcnte su delimitaciÓn se veria re-

ducid* por la expansi*n de nahuas y mixtec*s, La otra v*r*
sién lo explica araíz de su llegada a Coixtlahuasa desde el
centro de Mexico hacia el año 100(} d.C.6

§n el siglo xv, duranic el periodo comprendid* entre el

añ* lü** y l4ü0 ante* de l* conqr:i*ta españcla, s* estableee

la Época de mayor fl*r*cimiento de Coixtlahuaca, lugar c***
sidcr*dc r:** de trcs prir:cipale= r*in*s de la Mixteca ccn bas*
en la fr¡erza del padcr miiitar y c*mercial forjados en ia áp**
cí. y que cn Srftn pa$e se debiÓ a su pcsición geográfrca, pues

favcreeia el establecimienlo qle conexiones * intercambis en*

tr* r*gianes, así como al interior de 1a Mixte ca.l La saciedad
de ent*nces ss sumamente c*mpleja, sobre tad* pcr la hete-
rogeneidad y fuefie densidad pablacianal que tre atorgan chc-
ch*s, rnixte*üs e ;xcattso§, quienes pese a la pa*terior inva-
sió¡r azt**a, realizada r:n i4? l, ,v a la carga tributaria a que se

l*s s*metía, cütrserl'aron palte d* su **tcrt*mia, lo que s€ ex*
plica pcrque el tip* de c*nquista a que se les s*metió fue axte
todr: de carácter econámic*, de ahi la posibilidad de conti-
r.rlar en *l desarrollo de su rrofitratividad politica y social"

Na *currió asi con Ia llegada de lcs españ*les en 15?0,

pufls a raiz d*, esta invasión la p*blacién sufriría graves cam-
bias en $us estructuras,l* que se refltjó, entre otros aspectos,

en el pr*c*s* de co*versión de una religió* propia bacada en

la ereen*ia cle un Dios * s*ñ*res ligad*s a su e*t§rtl*, ira*ia la
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religién católica a que fue sometido este grupo.Esteproceso
se incrementé a partir de la llegada de los frailes dominicos a

la regién chocholteca en 1550, ausque desde 1529 existían
Ios trabajos de evangelización que llevaron a cabo religio-
sos comü fray Fermín de Abrego. Producto de ese periodo de
mayor labor y penetracián evangelista, es Ia construcción
de parroquias y conventss como el de Coixtlahuaca, cons-
truido durante el siglo XVI; el templo de Santiago Apóstol,
ubicado en Ia csbecera municipal de Teotongo en el siglo
XVI, lo mismo que el de Teposcolula o de algunos otrcs tem-
plos construidos durante el siglo Xvlfi.8

Pese a f*do, persistieron, aunque de manera claudestina,
las prácticas religios*s prehispánie as que a Ia par se desarro-
llaban con las católicas, tales como las ceremonias propicia-
torias er beneficio de los cultivos y cCI*servacién de Ia salud:
lcs rezcs dedicados a "El señar del cerro", "El dueño del
lugar'n, "La madre tierra" y "Los señores de los ojos de agua."e

Es asi como a partir del siglo XYI el desarrollo de la etnia
estaría sujeto a una serie de transformacirnes de diversa in-
dole, lo que en gran parte permite explicar las condiciones
que viven los ch*chas en nuestros días. A este efecto contri-
buyerou asimismo las nuevas divisiones políticas, cuando se-
parana pueblos conformados por un mismo idioma y cultura
con el establecimiento de distintas jurisdicciones como parte
de la nueva forma de gobierro.

Si bien, por una parte, se desarrolla durante determinado
periodo *na época de riqueza, debida sobre todo a la econo'
rnía generada pcr las estancias de ganado. Alicia Barabas hace
un recueato rnás detallado de las transformaciones que años
más tarde, tan sólo en lo económico, experimenta la región
hacia 186ü; de cste perioda hare referencia a l* pérdida de
tierras comunales bajo el dictamcn de leyes de desamortiza-
ción, al reemplazo de la ecanomía regional basada en la ga-
naderia menor y el cultivo de gr*no de ccchinilla por Ia ga-
naderia mayor bajo el cantrol de cricllos y mestizos, con Io
que a los pobladores autóctonos se les imponen formas de
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sobrevivencia basadas principalm*nte en el cultivo de trigo
y el tejid* de maaufactura de palma.tu

Corno consecustcia, se aeeleró el proceso migratorio a
lugares *aú*vez más lejanos coll la subsiguiente párdida de
modos de vida, de los elementas culturales propios, entre ellos
su lengua" Esta última disminuida desde L777 ertalgunos lu-
garss: pera sobre todo ea el siglo xIX el idioma chocho ha-
bría de perderse en varias poblacion*s: "Otlá, C. Buenavista,
Tepelmeme, Tlapiltepec, Jicotlán, S.A. Abad, Teopan, Coix-
tlahuaca, Tamazulapan, Ihuitlán y Tlacotepec Pluma§..."r I

En cuanto al crigen del idioma, se afirma que éste "pro-
viene del fronca proto-otomangue, del cual surge la lengua
otomangue, que a su vez dio crigen a las lenguas popcteca,
mixteca, popoloca, mazatec&, ixcateca.y chocho o chocholte-
ca"r2. Tras un proceso de diversifrcación lingüística, paulatina-
mente el chocho y e} pcpol*ca,lenguas afin*s, se cüñstituyen
co§lo idiamas singulares, de acuerdo con alguncs autores, ha-
cia el siglo xtt d.C.

Existen distintas versiones acerca del significado del tér-
mina chocho s chochclteca. Eva Grosser defiae una de las
posibles traduccio*es a partir de su derivacién de chochocatl:
"miserable", Fffiá hacer reftrencia a quienes so* diíerentes,
o a quiene§, como puebl* sometido, usan una leagua ajena a
la de los canquistadoresrr. Lo cierto es que estos pueblos sue-
len llamarse a si mismos "runixa ngiigua" {los que hablan el
idioma) y al* lengua se le d*nomina "ngiigua".ra

CaracterísÍicxs de la población

Para teñer un* idea del proceso viveacial del pueblo choch*l-
teco, basta señalar el rúmero aproximadc de habitantes de la
Mixteca Alta durante la llegada de los españoles y los que
hasta 1590 existían: 7ü000A y 37 00ü personas, respectiva*
menter5; mientras que efi 1o que tcca aI área chocholteca y de
acuerd.o co* Ios d*tos proporci*nados por el Cesso de Po-
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blación y Vivienda de 199* del i*EGl, su p*blaci*n t*tal es
de 16064 habitantes.¡6

Refiriéndcnos de martera particular a lo* li*blantes de esfa
lengua, co§iü es **m*a ao hay acuerdo err cua*tc al mane_jo
de datas para d*terminarlos. Hay quienes dan eifras de entre
I S00 y 2S*0 pers*nas; mie*tras qu* otrcs autores *cx{irffia*
un promedi* de 5** hablantes reales co* base en el uso cati-
diano que le otcrgan únicarnente los adultos y an*ianos, ya
q** entre l*s niñcs y j*ve*rs sólc c*pocen algunas palabras.rT

Ccnforme a l*s municipios d* esta r*girin, se puede ubi-
car a cinco c*n el iltayCIr nürnero de hablantes: Santa Maria
Nativitas, §a* Juan Bautista Coixtlahuaca, §an Miguel
Tulancingo, Te*tc*go y Tep*sc*lula, sie*d* el prim*ro el
que se ccnsidrra fiene el mayür núrrrero de hablantes {un pr**
mcdi* dr 30ü).18

Tal vez l¡: n:ás significativ* de estas cifras s*an los prsffe*
sos de pÉrdida a q$c aluden en muehos sentid*s: al emp*trr**
cimiento de sus condiciq:nes d* vida a partir de la desertizació¡r
de s* raedio y d*sp*ja stc sus medi*s de produc*i*¡r, c*nflic-
tas territcriales histáricr:s qu* on la actuaiidad permea* la vida
de varios muni*ipi*s: "... §an h{iguel Tequixtrpec tiene pr**
blemas p*r indefitri*ión de l{mites c*¡r §anfa ir,{aria lxcat]á¡r
{habitad* par ixcatec*s}; San Juan Bautista C*ixtlahuaca ccl:
San Agustín Montelcbos y con sü age*cia mur:icipal de San
Jer*nim* Otia; Ter:t*nga tien* pr*blemas d* l* ¡ni*lxa irdole
c*n Tamazuiapa* del Prcgres*, yTlac*tep** Plumas ecrr §ar:
Francisco TeopaÉ"}e. Se alude, asimismo, a las pr*cesos
migratarios que han sido i:*a *ü*st*ñte eR su desarr*I}* y qu*
tietrden a *er cada vez rnás ac*leradts y pefinan*r:tes, lc
que redunda en ulra fragm*ntación del grupo.

La situa*ión del d*spl*zau:ie*t* del idi*ma adqr.riere *n
este *oatext* ffra egraváñtÉ de suma imp*rtanciá para la sc'-
ciedad en gencral y, en particul*1 para el desarroll* de las
culturas iadigeaas r*presenteda p*r eI peligrc de exti**ión.
El agravan:ienta d* este riesgo se puede c*i1státar e* ias ci-
fras que se manejan en tomo al decreme*tr del ni:n:erc de



hablantes, de tal fonna que, entre las más recientes, se estima
para la región los datos que apar*cen en I* siguiente tabla:

PUEBLOS }IABLANTE§ DE CHOCHÜ

¡ 745- 1 803 r 900 1950 l96i) 1990

Cabecera Distrital
§an Juan Bautista Ccixtlahuaca X

Municipios
San Miguel Astatla
Sania Cruz Calpxlalpan
C*rT cep*ión ?onalá {Br.leravista}
§antiago fhuitlán Flurnas
Tlacotep*c Plumas ( I 9Sü)
Santa María Nativitas-Tizaltepcc
San Pcdro Buenavista {1940)
San Jcs* Monteverde {194Ü}
3a¡"1 Jcrónin:o ürla
San Antonio iAhad)
Santa Cafarina Ccotlán
San Cristóbal Suchixtlahuaca
San Franciscc Teopan
Saclcr Domirgo ?epelmcm*
Sax l!{atec Tlapiitepec
Magdalcna Jic*rlán

Cabccera
Tamazulapan del Pragreso

Muni*ipi*s
Sa*tiag* Ae*tla
San Pedro N*pala
§antiag* Teotcngo
San Migucl Tulancingo

X

x
x
X

X
X
X
X
X
X
X

.:
tt$

; i;;
XXXX

Cabecera
San Mig*el TequistePee X

Mr:::icipio
Sar:tiago Tepetlapa X

{,

Nata: Las {X} signif,can que hablan el idirrn* y
idisma.

los (-.) que no hablan cl

peligr*,INAH-¡NI, Méxic*, 1996" p. 142.
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Aetividades econ ómicas

Entre las principales actividades económicas de esta región
se puede mencionar a la agricultura, con cultivos básicos como
elmaí2, frijol, baba, cebada y trigo; en pequeña escala jitomate,
chile, cebolla, rábano, lechuga y nopal; en mesor medida y
sólo para aqueilos municipios qus cuentari con rnaysr exten*
sión territorial, la ganadería, y, finalmeate, la elaboración de
sombreros d* palma a fibras sintáticas. La pr*ducción del
ganado, arinque en pequefias cantidades y particularrfients para
l*s municipios que cueñtan con uña mayor extensiór territs-
rial, se centra en calrrío, ovina y porcino y, en cuanta al gana-
do mayor, en bovino, caballar y asnal.20

La actividad textil, por su parte, ha disminuido considera-
blemente hasta hacerss una actividad prácticamente de sub-
sistencia y que coffe un fuerte rirsgo de desaparecer, ta1§oryro
acurrió con la elabaraeión de cobijas "lanillas" y gabanes, que
hace tiempo roriceÍtraba a un gran número de artesaso§.zr

Ubimcíón geográ§m del municipi* de Teotong*

La cabecera municipal de Tebtongo, perteneciente al distri-
to de Teposcolula, se localiza a 53 kilómetros de la ciudad
de Huajuapan de León y a I kilómetros del municipio de
Tamazulapan del Prcgreso. Su superficie territorial es de 39"55
km.'y tiene un altitud de 2060 msnm. Sus colindancias son
las siguientes: "al n*rte con San Pedro Nopala y Santa Mag-
dalena Jicotlán; al sur con Villa Tamazulapan del Progreso;
al oeste con Villa Tamazulapan del Prcgreso y §antiago
Huajolotitlány al este ccn La Trinidad Vista Hermosa y San
Antonio Huautla."z?

De acuerdo can información censal de 1995, cuenta con
una población total de I 154 habitantes,2s entre lcs cuales pre-
valecen los de edad avanzada, es decir, de más de 65 años.
Sin embargc, de acuerdo cüll las cifras proporcionadas por la
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autaridsdes municipales, el municipio está conf*rmado por
148CI personas.zu

Teotongt, que en Iengua chocholteca es llamado por sus
habitantes "Xadé duxó" (que significa "Pueblo del sol o por
donde se oculta el sol"¡:: se divide administrativamente en
cinco agencias de policía: El Progreso, localizado a 5 kiló-
metros con respecto a la cabecera muaicipal; LaLuz,locali-
zado a 5 kilómetros, El Tecomate, ubicadc a 3.5 kilómetrús,
Barrio Gu*dalupe, ubicado a 3 kilómetrüs. y la congregación
Matanza localizada a 10 kilómetros.

En el aspecto hidrográfico, se bereficia de varios afluen-
tes: el Río Salado, proveniente deAcutla; el río Agua Dulce,
El Arenal o del Tecomate.

Historia de Tb*tongo

Existe poca información doeumental respecto al origen de la
localidad. De acuerdo con Ia infürmaeión d* algunos de sus
habitantes que hacen referencia a los titulos primordiales, su
fundación data cle entre 13ü0 y 1400 bajo el nombre de Xade
duxé, establecida su población en algunas lomas de la locali-
dad: "la Loma del Conejo,la Loma de La Luz, del Gentil, la
Loma de Codunto".26

Algunos de sus habitantes dan cuenta de la existencia de
ve*tigios prehispánicos en un lugar cercano a la agencia
Matanza, e* el denominado Cerra Flor, en donde se encontró
una fosa, en donde al pareeer se encuentran los restos de un
atlante: "an idolc bastante grande con piedra roja, pero lo
derribaron? ya con el tiempo se fue derribando poco a poco y
ya se terminó aquello".2?

De acuerdo con sus pobladores, los primeros asentamien-
tos en Teotongo, que hasta 1970 llevaba al nombre de San-
tiago Teotongo, se realizaron gracias a que existían terreros
prcpicios para ello, "...€staban ei Mezquital, la Harnilla, la
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Cuánida, eI üentil, el §spañ*I, el Maizalita, Llano Solar,
Az.umiate. habiapequeñ*s valles cortl* LaLuz, §an Isidrc".:¡

A la llegada de l*s esp*ñoles deja de llamarse Xade dux*;
de acuerdo corl la que expresa el pr*fesor Teófilo Soriano, el
significado de su *ombre se describe como: "lugar de dias
finit* * en náhuatl tambián qr"riere decir lugar en dolrde s*
produe* la energia, lr.rgar de di*s". Y agr*ga algun*s *tras
datos s*bre su fundacién: "El pu*bl* d* Tt:otong* se funda
por las l)*minicas y es cuanda se e*nstruye el templo dc San-
tiago Apóst*I, entr* 1óüü, i 680. Cuanelo los aztesas s*n do-
minad*s p*r las españ*les, se vienen sobre nosstrüs, aqxí s*
pr*senta bastante defbnsa por nu*stra Regi*n y a es* se debe
qne rlcs pusi*r*n un santc patrón que defiende pues, aqui es
Santiaga, todcs lc¡s lugares en donde hubo resistencia pcr parte
de lcs nativos ccntra l*s españales, trataron de cimentar ur
patrcno c*mo Sa:r Miguel, c*m* §antiago, aqui h*bo much¿r
defe*sa, prrr es* nuestr*r patrón ahara r:s Sar:tiagr: Apóstol":q.
La co*str¡"¡cción <iel templo, a *argü del &aile dominico Er*
nestc de Lucero,r') se realizó "efi el siglo xvi can materiales
de ia r*gién y ufia arquitect*ra nicrlieval: eñ su ir:feri*r cuenta
co* l4 r*tabl*s arttigilüs de gran:,alcr histórics".]]

lle añ*s post*ri*res, la tradicién aral refiere a una loc¿li-
dad su¡*am+nte poblada, en algiin tiempo rica en recursüs,
"había miles de gentes que poblal:an Teotongo"r:.T*davía p*r
el p*riodo de i945 a i95* estc territoric se en**ntraba muy
pcblada, la erxigraciét ccmenz* a tc*er au$e a p*rtir de qr:e
se construye la carretera patlamericana dxrante el peri*do
del presidente Miguel Alemán"31

El nomLrre de Sanfiag* Teot*nga se sustituyó aficialmente
pcr T**t**gr: apraximadament* e* 1*1*, aeci*n efi d*nde
luva gran iallue*cia la organización de ernigrar:tes radica-
d*s en la Ciudad de Móxica; las raz*nes para el cambio obc-
decen a la inquietud que les generaban las *ondiciones de
vida de s* puebla: "'la asambl*e s* crlnve*e* de qse vemos á
p*nerle T**t*ng* *ada:r:ás y l* aeepta y se lev*nran las ac*
tas, Ia aufr:ridad lo *ccab*za, }a orga*ización de l,{óxic* l*
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encabeza, ss va a la Cámara de Diputados y toda esa c¡.restiórl
y la Cámara lo ve muy bien y sale en los periódicos: '§on un

i pu.Ulo que ya no qui*re oler a inciens*'. Él cambic de nom*
I bre tiene que vsr corl la cuestién dei alcchclismo, de las fies-
I tas religiosas que se tr*ian por barricadas el aguardiente, en

I una semana se acababa* tre§, cuatrü barricadas de aguardien-

J ,. de Chilapa, todo eso infiuyé, todo eso veíamos y par den-
I tro decíamos: cómo evitar eso, de acuerdo con La autoridad
I municipal. y se ha logrado."ra

I De la tradición oral también se puede rescatar una leyen-
t da sobre el origen de Teotongo. Esta refiere al acuerdo que

t establecen los jefes de Caixtlahuasa y Tamazulapán para

I enviar cada uno a si:s bruj*s cc,n el fin de encüfirrar el liquido
I vital que escaseaba, para ello debieron "echar suerte§" "...se-

I leccionados los p*rscnajes y conscientes de su misión, em-

I prendieron la rnar*ha por divers*s lugar*s sn busca del agua,

I hasta que llegaron a Yulatnuhu {Apoala, río de las linajes},

I en donde localizaron el vital líquidc en una laguna, en el in-
I tenor de un cerro, y vierrn que sra p*sible llevarla a cual-
I quiera de los dos pueblos.

I Echaron suertes para ello y al brujo de Tamazulapan lc
I tocó actuar en primer lugar c*nvirtiándose en ür: sapo; al ver
I el brujo de Coixtlahuaca que su contrapartr se hizo sapo, al

I instante se convirtió en culebra y se lo tragó; el sapo elentro

I del reptil se esponjó de tal mansra que la culebra rev*ntó,
I perdiendo así la lucha el brujo de Ccixtlahuaca.
I Como consecr:enüia, el brujc de Tamazulapan se lanzó al

I agua en la laguna subterránea y discurriendo por las gnetas y
I conductos naturales se la trajo a su lugar de origea; como el
I brujo no había comunicadú a sus cotcrráneas el éxito de la
I misión encomendada quis* darles una buena nueva salien-
I do a la superficie...trayendo consigo el agua que al brotar
I asustó a los moradores del lugar. Al ver este fenómeno, una
f parte de ellos huyó a las montañas, hacia el noroeste, a ilnos
I l0 kilómetros de distancia, se situaron en las alturas y a ese

I lugar le llamaron Tutla, que significa "los miedosos"- o "los
r
II
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que huyeri co#l*r conejo§"; otra partÉ huyó al norte a unos 6
kilómetros, a refugiarse ea el lugar de los adoratorios y se
llamó Teato*go...35

P*r otro lado, entre algunos de *us pobladores se cueÉta
la leyenda sobre la riqueza perdida en Teotongo: "Por el rumbc
de Matarizas hay algunos cerros, entre lvlatanza y cerea de
Huajuapan. Mi padre, que fue pastor, me decia que ahi cuida-
ban chiv*s por el reffa y habia rese§; eran ricos esos cerros,
habia animales, había gaqgleros del pueblo, de la noche a la
mañana se acabó la riqueza. Segun cueÍtüs, esa riqueza s*
perdió porque se jugaroa una apuesta entre los dueños de los
ceffos (el de Teotongo, como el del cerrc Rabón, ubic¿do
hacia el criente). S* p*learon la riqueza, echaron snÉ csmpe-
tencia y cada quien buscó el animal que le gusta: el cerro
rabón buscó al conejo y el de Teatongo un reptil, luego eeha-
ron una üompstensia; el de Teotongo se equivoc* porque tar-
daron mucho en salir, pero cuando salieran iban parejcs las
dcs, como ya fue muy d* madrugada, l*s reptiles cuando sale
la aurora ss entumece&, así qus se entumesió la culebra y el
**nejo ganó y se llevé la riqueza d* Teotonga" Del cómo se
trasladó la riqueza, hay una confusión: dicen que el r¡rismo
cerro de Teotongo se tragó la riqueza por una cueva muy gra§*
de, por e§& cueva entró y fue a salir hasta el üerro rabóü".3{'

Organizccián sacial y polítiea

En cuanto a trabajo comunitario, se puede mencionar Ia im-
portancia del tequio cüffiS medio de co*peración y cohesión
entre su población" Este se define como el trabaj* obligato-
rio y gratuito de la comunidad para la realización de trabajos
municipales, ertre otr*s para *l agua p*table, los bienes co-
munales, para el centro de salud, la seguridad, stc., "es una
forma en que los antiguos se CIrgaÍizaban para atender los
servicios comunifarios, es una institucióri comunitaria"3?. El
tequio se da par familias, 1o da* los hambres a partir de los
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l8 años en adelante, aunque en casü de que falte el padre se

debe hacer cargo alguno de los hijos o la esposa' Hastaahora
esta instifución ha permanecido, aunque con §u§ altibajos,
pues de acuerdo con la población, depende mucho de cómo

ie maneje por parte de las propias autoridades.
Además del tequio, debe mencionarss como una de las

bases 0o qse se susienta laatganización social de la comuni-
dad, a la';gueza", que es la ayuda recíproca que se establece

entre partiiulares: éntre familiares, primos, hermanos, veci-
nos "ofrec ert maía, trigo, para que se a¡'ude la otra persona,

cuando se está trabajando una ca§a, en el calado, el vecino le

ayuda; es t6talmente voluntaria. Eso existe desde hace mu-

.Lo, te da entre hombres y mujeres, las señoras ayudan en la

cocina, en otros trabajos que puedanrealizar, no hay edad

para dar usa gueza, pueden ayudar los niños"'38

En el tema de organización social no puede dejar de men-

cionarse el proceso migratario que pelmea ala comr¡nidad'
El desarrollo de ésta se sustenta en gran parte porque se man-

tiene en general el vínculo entre los que salen y quienes per-

manecen en Teotongo. La emigración reprsssnta un grave

problema que tiende a acentuarse y que acompaña- a gratr

pa*e de la historia de este pueblo. Entre algunos de los fac-
ior"r qu* determinan esta situación se puede señala¡ la falta
de empleo o el requerimiento de mayores ingresos, la escasa

oferta educativa y hasta la baja productividad de cultivos'
La gravedad de esta situación se expresa en alguno* ca-

sos en la dependencia de §BS esca§os habitantes ds la ayuda

económica áe famiiiares quo se establecen en lugares princi-
palmente como Estadas Únidos (Los Ángeles, San Francis-

to, Michigan) y de la Ciudad de México, aunque también
otros lugares como Rancho Nuevo, ubicado en zona cañera

del estaáo de Veracruz, asi como la Laguaa Chica en el mis-
mo estado. Desde otra perspectiva, y volviendo a 1o que §e

señalaba en el párrafo anterior, los procesos migratorios in-
ducentambiénl okas expectativas de vida, de mejoramiento
de condiciones que finalmente redundan no sólo en quienes
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están fuera de la cornunidad, sino además en el funciana-
miento y sastén de la estructura social de la comunidad.

Un ejemplo de las transformaciones en sus condiciones
de vida lo enconffamos en el tipo de construcción de sus vi-
viendas, en donde puede apreciarse la influencia menciona-
da. En las años sesenta las casas construidas con piedra
venteada y, añcs más tarde, tabique y losa, sustifuyeron a
aquellas piezas de múltiples usos elaboradas cor los eleme*-
tos naturales del entorno: la penca, el popote (la paja del tri-
go), el sotol (una especie de maguey); las ramas de árbol
conocido como "pajarito" que se utilizabar para el cercc de
Ias casas junt* con el embadurnado de lodo, es decir, el
varejón, etc. Años más tarde, con diferente tipo de construc-
ción, "había quienes tenian hasta dos casitas, una se usaba
para dormir y la ütra para hacer de comer, desde *hí se le
empezé a llamar a la primera la 'casa grande': la casa grande
era donde dormíamos".3e 'e

Respecto a la estructura del sistema politico actual, éste
se compone de los ayuntamientos municipales, los
ccmisariados de bienes comunales y las autoridades judicia-
les y eclesiásticas. El nombramiento de sus autoridades mu-
nicipales se realiza por usos y costumbres por medio de una
asamblea general, aunque ha habido algunos periodos en que
se ha llevado a cabo con partidos políticos; sin embargo, el
primer sistema es el que impera en la actualidad. Aesta asar§-
blea asiste la población tanto de la cabecera municipal como
de sus age*cias, además de estar presentes el representan-
te de bienes comunales, las autoridades salientes y, desde lue-
go, mujeres y hombres que cuentail coñ vazy voto. Con res*
pecto al cansejo de ancianos, *ste dejó de terer presencia
durante los últimos años de la década de los eincuenta.
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Teenología en la produccién alimentaria
en el municipio de Teotongo

Cóma se producen los alimentos

Gran parte del trabajo de producción de alimentos en Teoton*
go se desarrclla en terrenos coraunales que ocupan aproxi*
madamente el B0 pcr cientc de Ia superficie agrícala; mien-
tras que la pequeña propiedad ocilpa el 20 por ciento de 1a

extensión, que en su mayoría es tierra de riego. De su pra-
ducción t*tal, eI9ü por cient* se destir-ra alautoccnsumc y el
restc es para la venta. Entre ias principales actividades pro*
ductivas se eficuentran el cuitivo de *raiz, trigo, fiijol negro,
arvejan y fir3ot caiaradi: e*r*ri¿idor. En la ¿rctualidad es co-
mún quc algunas famiiias, schre to¿io <lc las ag*ncias como
El Tecr:mate, La Luz. lvlataltza, se dediquen al cultil,c de a}-
falfa utilizada básicarnente ccrno farraje. avcna, cebada y, en
general, cle l:a*aiizas corl1o ei tomatá verde y el jit*mate:
tambión calahazas, ejot*s, ajc en poca escala. cebolla y coles
dul'antc r'l otrrño-ilrvtento.

Teütongo se ha *aracterizada en k,s últimos añcs por ser
un prr:ctuctiir n'llly it:pcrta*te de fn¡ol ejctero del tipo enre-
dador, "es una varierlad de ejcte que se ha extendido hacia la
zona de Tamazulapan, ds Tejupan y ala parte fria de la re-
gi{:n mixteca. Esta variedad tiene la característica de ssr un
enredar{ar que hicr.r cuidado, en las c*ndicio¡res de Teotongc,
llega a prorluclr 14, 15 taneiadas de ejote por hectárea; es
una vaina bastante larga, llega a ter:er hasta l4 granr:s. Se
vende comü ejote rajo en Oaxaca. dael¿: que ya maduro, aun
cuando la semilla ya está formada. tie*e el ejotc una baja
canticiad cle fibra, que lo hace muy cürnpeiitivc en el l11ercá-
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d* y que hace que adquiera un preci* extraordinarir en *l
mercado, más en la ciudad de Oaxaca, que tiene la particula-
ridad de consumir ej*te maduro, sü ccrlsuÍro bastante bisn"t.

La venta de ho*alizas es una de las actividades que ge-
ner&n alguna ganancia a los productores. pues los primeros
productcs se destinan básicamente al autacortsumo, ya que
no se consideran redituables p*r la bajc de su costo en el
mercado.

La forn:a de siembra cambia d* un año a otrc, de tal ma-
rt€ra q*f; la alter*ar:cia de cultivos pcsibilita una pr*dr.rcti-
vidad c*nstante. En las ti*rras d* te*:p*ral, que son casi la
fotalidad de los terrencs ccmunalss, par ejempl*, algunos
siembran un añc trigc y para el otra maiz. Hay quienes afir-
man que el frijol fertiliza *l tcrrena; el ciclo agricola es de
junio a agosto, y la casecha se produce durante los meses
de ocfubre a noviembre.

Fese a Ia s*quia a la qu* s* ha hecho refereneia como
caracteristi*a áe Ia esna, hay que señalar que en Teotong*
existen fueutes de agua s*bterránea que son explatadas y qlrf;
hau repercutido ben*ficamente en general para l*s *ultivas
y, de manera particula¡ en la praducción de cereales y fi:rra-
jes. Con la intraduccién d* p*züs profundcs en la localidad
desde los riltimos años de la década cle las sstentá se amplia-
ron las posibilidades prcductivas, p*es antes sólo se produ-
eia mediante el temporal, pcr lo qrie se compraba mucho maiz
y trigo de atrcs ladas. Estos püzüs se i*calizan de la siguien-
te m*nera: el pozo núm*r* 1, "El Az*miat*", se €ncrtentra
ubicadc a la er:trad* del pu*blo, en el sur; al no$e, rumbo a la
ag*r*ia El Progreso, se enüusntra el paz* denaminado "nri*
m*ro 2"; s*trre la lo*:a "§l C*dunto" §e lo*aliza *l pcz* "nú*
mero 3"; al oeste se ancuentr* *l pozo "trúmero 4", §n el
paraje "zopi1otera", Y €ñ la agencia La Luz sl "número 5",
que es el también llamadc 'opüzo piloto", por ser el primer
pozo que se canstruyó.: Este beneficio logró una cobertura
ampli*, pues se a{trr*a que únicamente ua 10 p*r ciento de la
pcl'laciór r* tiene ti*rr*s en el área de riego.
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Hn la actualidad es rornún la crÍa de ganado parcina. la
que hasta hace algunos añcs no ss veía can frecuencia. Can
ell*, parte de la produecién ya n* se destina a la venta, coÍrü
usr"tal§lente se hacia con el maizy el trigo, sino que se utiliza
además como alimenta para el ganado porcino. "Su produc*
ción se industrializa en harina para seguir manteniendo sus
puerÉos, los q*e tie*e* vacas la industrializas e* harilriapa,ra
sus vacfrs! hay gente que si ro tiene animales, áse los vea-
de"r. Se ruentá también ccn ganado b*vina, cabrio y, en
menor medida, ?aculro, Cifras de las autoridad*s municipa-
les muestran qu* el 5 p*r cienta de la población se dedica a Ia
pfiqueña ganadería, mientras que en las casas se acostumbra
criar animales, cürno galliaas, guajolotes y pcllos.

El lugar más común para la venta de sus productos es
Tamarxlapan del Progreso, a donde acuden a ve*der las días
miáreoles" clía de plaz*" Éste es un importante lugar cümer*
cial y de serv'icios para la regié*, se ubica al borde de la Ca-
rretera l;tderal l'Iuajuapan*Oaxaca. La venta de los animales
d*mésticos y srrs productas también se realiza *omúnmente
entre los vecincs, c bien, en *I caso de borrego§, por ejen:-
pl*, can campradores de Tehuacán. Puebla, que usualme*te
acuden al centrc de T*otongo" "El que tiene 20 b*rregos, di-
gamcs nacen unos 15 borreguitos, y ésos se quedan y venden
los más trnaclzos"a. El pre*i* de los borregos varía según la
temporada; "cuando están a i:u*n precio es como en el tiem*
pü sr: que se les pued* echar forraje; *n las ñtsses d* abril,
mayü es cuando está* tlac*§".s

Los cambios t*cnolégiccs han tenidc escasa repercusión
en la forma de produc*ión de los alimentos en Tcotongo. Pese
a que recientemefite se han intr*ducido algun*s instrumen-
t*s de trakrajt, prrvalecía hasta hace pocas décadas el uso
c*n:ún de formas rudimentarias de trabajo: "Antes se trillaba
y se metian tü o 12 burros a la trilla y unos mozos, ahora ya
nü, ahora ya es más rápido con la trilladara, viene la máquina
de Tejupar:" la de Tamazulapan, tan:l:ién Jicotlán tiene su
casechadora6." Algun*s instrument*s y formas de trabaja
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decaen cn su Es¿), conir] las caas, *l yugc, el trillado en ias
"cras" para hacinar o, corxc q:c¡r:úRment* s* le de**:T:in*,
"arciñar": "Las eras es *i pis* dr: peña taliza, es un pisa pla-
no, st sac* la tierra de la superfi*:ie, se limpia *sa zo¡ra de
unas l0 filitros de diámetrc, alrededor se ponen las 'arcinas',
que le decia*ras afites de trigc, y en medio de esa era se i.racia
ur: l:cy*, url pc:zo y se enterraba u*a rnadera 3r alii se metian
Ics ffel*s, e* d*ilde cabían 12, l5 animaies- y ahi se tendía
el trigr: para l"iacer la irilla y cün las vueltas qu* da al pisar el
flete" mr:lia el p*pote" el triga. La era es una especie de rueda
en la sxperficie del suel*, per* cün la peña caliza el piso, y
tambián la er* se haei* can piedras, piedras pegadas cor ba-
ffo o eúf:cal, cement*, n*s*tr*s les d*ciamss rras ernpedra-
das7." Están además las barreias, la guadaña, la garrocha, la
hcz, el machete y el l'racha, las palas y picos, y carros para
trasladar Ia *csecha.

La intr*ducción d* tecnal*gía tien* rxuch* qsc yer effrl
la pafiieipación e influ*ncia de quienes emigraban, pafiicx-
larmente cie quienes -: encontraban organizados. "Algunos
cc:npañer*s trata:'r*s de unifi*arnos, tundam*s una Unién,
Unión Te*tongucrl§*, y luegi: d*sp*ás, *l Círculo Sccial
Teatanguense Caxaq*elia. Ya unificados, hl¡rnbres y mxje-
res tratamos de g*sfionar pozos pr*fund*s, la cuestión del
agua <le riego, tado esr¡ lo tramitamos c*ffio *rganizaci*n.
Las c**rpaii*ros, c§os q*e está* aquí, eran ehavos y tambi*n
estaban felice* er Méxi**, trabajand* de criadas las rnucl:a-
chas; *tr*s estudiand¿:; ctras de panaderir*s. N*s reuniamcs
sábados y doming*s a organizarnos, a cooperar: a que se tra-
*ritarar muchas cosasi centro de salud, nuegtra carretera, y
cle esa frál:§ra: yap*e* más c m*ñ*s) funda¡nos una org*ni-
zaci*n campesi*a: Ia S*ciedad Agric*la §alvadcr Allend*,
qile s* sncarga de comprar das tra*tcres. Ccn ellas se empc-
zar{\'{t a trabajar las tieryas de *ada uno de los socios, tle acuer-
dr-' a cierla crganizacién. De tal fcnna fue disminuyend* la
¿tlliz**iá* de yuntas y cúffienzarn*s c*rr la *uestión de lcs
pozes profu*dcs, corl1irr p*zs por allá de La Luz. fue el poza
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pil*f*" Estuvimos insist¡en** mu*has veces e* ü*xac* y en
Máxico que se nos abrieraÉ pozos? vinier** varias vecfs: que
no habia aguá, es decir, aos engañaban, entonces tuvimcs
que insistir muchs, hasta que por fin vinisran a l:acer estir*
dios para ufl pozo, va saliendo agua, y después, salen otros
cuatr* p{}zos."s

E* la actualidad. al]§que §* vctl terre*cs ccn eras, sofl
muy p*ct:s quienes lracen uso de las mismas, se utiliza el
tractor para labr*r la tier:ra y l* yunta *r! fi1eÉor rredida. "exis-
ten con,tt: I ü tract*res. seis dc eil*s s*fi por grup* y l*s otr*s
so* partirulares"e. La cartactrra de alialfá sobre t*do se em-
plea por Ia gente qus se dedi*a al ganado lecher* a de eng*r-
da, pues es poca la cantidad que ss puede cortar a mar:c para
mantener unas 20 o 30 vacas. El uso de la cosechadara er¡:-
pezo x manejárse a mediados de los años achenta, fecha en
que fue traida desde otras paeblos, com* Tan:azulapan y
Tejup*ur, aunqus ahora un* de I*s habitantes de Te*t*ng*
cuer:ta ccfi sn&.

Fara la gran ffiayüria de lcs habitantes la maqui*aria re*
presenta un in*egable i:enefici* en la prod*cci*n: "El ffact*r
hace en fres horas una hectárea, y Ia yunta trabajari*:sña se*
mana r¡na }:ectárea. Benefició porque se hace más rápid* el
trabajo; la yunta era muy l*nta.10 Ur:a cortadora de alfalfa
corla en uüa hora, o url pCIco más, una heclárea".rr l-lay quie-
nes afirman que la ventaja sóla es en términos de ah*¡ro de
tiempo y esf*erzo, psrü en lo que atañe a lo ecanémi*ú "§i-

-eue 
igual, ** hay muchaver:taj* p*rqu* se inyierfe mucho"r2,

de ahi qür esa ventaja tambiár les genera *n gasta may*r.
Una vez que se ha reuaid* Ia *csecha, el costr es de 250 pe-
sos pür hectárea. p*r el usa de la sembradcra se pagan 3üG
pesCIs por }:ectárea,r] mi*ntras qse el costo por una hara de
riego es de 3ü pesüs.

Además del egreso que esto representa, el cultivo de har-
talizas es pafricularmente caro, su costo de inversién tan cle-
vada está fuera cie las prsibilidades de buena parte de la
poblaei*r: y hay que dedicarle tiempa completo para su eui*
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dadc diario, ya qrle la hortaliza es muy delicada: "Se enyerba
y tod* e*o, hay que darl* limpieza, hacer un calendario de
riego, arrimándale tierra; en el caso de Ia cebolla, se siembra
y hay que darle el primer riego, luego en ocho o l5 dias hay
que pasarle las escardas para aflojar el suelo y que no nazca
la yerba; de escardas se le da* unas tres o cuatro pasadas, se
fertiliza y se le va arrimando más tierra. La cebolla se siem-
bra en almácigo, hay que regar mañana y tarde diario duraate
dos meses. Ya cuando tiene una altura de 15 a 2ü centime-
tros, se transplanta, se seleccionan plantas bonitas, las que se
vart a poner en el surco, ya estando el surco se empiezan a
plantar; recesita much* cuidado la cebclla, si no la cuida
uno ya na rinde. El tamate igual necesita cuidado, tiene dos
formas de sembrarse: la directa y la indirecta. La directa es
cuando se siembran las s*millas en sl surcc, lleva rnás traba-
jo todavía pcrque en cuanto empieza a nacer hay que estar
fumigando pürque hay muchos insectos y se c*men la hojita.
Cuando es en almácigo se transplanta, pero tarda un periodo
de 15 dias para que se restablezca bien, y ya si quedó bien
hay que fertilizarlo y asi su*esivamente llevan sus labores,
cuardo tenga una alfura de 30, 4ü centímetros, hay que *m-
pezar a enteffar palos, estacas y §e tiendsn alambres para qus
ahí se empiecen a acomodar las plantas, hay que cuidarlo,
sobre todo de las plagas, enfermedades."ra

Estas enfermedades dependen a veces del tipa de suelo,
pues hay algunos qse se eac*entran surnamente contamina'
dos. Entre las plagas están algunos gusanos o larvas que se
introducen por las raíces y el tallo, de tal manera que no per-
miten el desarrollo adecuado de la planta. A veces para ur
tipo de cultivo se requieren hasta tres tipos de fungicidas por
lo menos. §u precio va desde los 3*0 hasta las 600 pesos,
dependiendo del tipc; sin embargo, no hay otra opción para
combatir plagas y enfermedades. De esta manera, a pesar de
los intentos puestos en práctica por algunos p*bladores para
sembrar coo medios más naturales y que afecfen menos tan-
to en costo comü al medio, 1o* resultados no han sido del



todo satisfactorios por ciertas razones: "A El Tecomate vi-
nieran unas ingenieros, nos hablaban sobre cómc se prepara
la camposta y todo crgánico, pero lamentablernentá ei un
prüceso muy largc, no es rápido; por ejernplo, de orgánico
nos dieron algún tipo de plantas para aplicarle para que no
atacara a las plantas, Ias enfermedades, pero qué pasaba: la
prcducción es muy raquitica...por así decirlo, si se abona de
composta una media hectárea, pero en un año no da todavía,
va a tardar mucho y hay que echarle mucha composta y en
ese lapso de espera de una buena producción ¿qué puede uno
hacer?, porque hay que darle a la familia."is

El producir sus cultivos con agua de riego *aunque no
exclusivamente*, desde los últimos años de la década de lc¡s
setenta, ha traído algunos beneficios en el aumento de la pro-
ducción; paralelamente, esto les genera un aumento de ios
costos, sabre todo porque ciertos cultivos. comü el jitomate,
requieren mayor fiempo de riego; además riel mantenimien-
to que irnpiica el uso de este tipo de tecnología. De esfa ma-
nera, paralelamente a la producción de riego. se trabaja eon
el uso de fertilizantes químicas para compensar con un me*
jcr nivel de prcductividad ei elsvado costo <te la inversión
que geilera el uso de agua de riego. Así, el abono orgánico
fue sustituido por fertilizantes adquiridos eu las ciudadcs de
Tamazulapan o Huajuapan: aunque en la actualidad tambié¡t
se consiguen fácilmenie en la propia localidad, sea con parti-
culares o mediante la intervención de programas de gobierno.

El uso de fbrtilizantes depende del tipo de cultivo, entre
los más usuales para el maiz y el trigo se encuentran l*s
nitrogenados, fosforados y potásicos, generalmente es la urea
1846; para la alfalfa, el triple lT.'6Estos son tipos de fertili-
zantes que ss revuelver¡ y se ocupan para la milpa, para el
trigo; la forma de aplicarlo es "a boleo" y en lá milpa ..a

chorrillo o mateado",7. Si bien esto le', representa, como ya
se señaló, por un lado cie*o beneficio en cuanto al rendi-
mie*to, por el otro dependen del aumento en el precio del
fefiilizante; simultánealnente se puede causar el empobreci-



miento de las tierras, ade:nás de las plagas que correnzar** a

invadir los cultiv*s y qu* hasta antes del us* de fbrtiliza::tes
na habia. * p*r 1*:-¡'lencs fio se rreian ta*tc, "ahcrifa cat: fcr-
tilizantes ya hay plagas, farzasamente tie*e unü que utilizar
I*s fungicidas para matar plagas"r§. Adcmás de éstos se en-
cuentrax las i¡:¡secti*idas, *omo el Tamarón utilizado para el
fri-j*1, algunas ctr*s para las hicrbas, los c*ales tambié* *rn-
pezarün & usarse a partir del periad* señaladc.

Las úni*os qus escapan al usa de fertilizantes, fungicidas,
elc.. s*n quienes pose*n terrea*s cuyas á¡eas s¿:n pequeñas,
y ciue además cüetrtar: con algún *i¡merc de ganadc para que
se pr*eluzca s*{ici*nlenlente. §in er*b*rgo, hay quienes afir-
rna¡: existen clr*s op*i*r:es para lertilizar los lerrenos, pará
consen'arlcs sin que se dañe a la ecalogíay el consumo hu*
mafiü. "La compcsta es mejcrpara las h+rtalizas, la compcsta
qu* auxilia * la planta se Ie pr:ede echar a l*s cultivos de
:natead*, se 1* pued* echar n:ata p*r r*ata, para nü *tilizar
quinric*s, taa:biá¡r s* pr"rede utilizar la hierl:a para Ia compcsta.
Con los bordos se ü$tr§erva el suelo, la humcdad, hay rete**
ción de agua y es* rtlrtre al suel*. Lo qu* hace lalta es
calendarizar l*s cultivcs, se está p*nsa¡rd* *n l:acer zanjeos
pará cüxlstrvar el agl.ta, en la rcf,orestacién, la ccrnposta, cul-
tivos ratativo§""re

Pcr otro ladc, a pcsar de las g*stictes que se realizan
ante distir:tas dep*ndencias gr"rber*amentales. el rnantenimiea-
tq: de los p*z<:s resulta cáro para los prcduct*re§, de t*l forma
que cuand* existe algira desperf'e*t* pueden quedar sin fu¡r-
cionamiento durante mucho tiempo, tal com* ocurrió desde
1985 hasta 1989: "El us* del agua e* Teot*ng* disrcinuye
m*chisimo, se l*§ descr:n:ponen los equipos d* bombe*, no
hay r*rurs*s de los productores para r*habilitar los equip*s
de bambeo, porque lo quc siembran en sus parcelas no les da
los reeurscs que ne*esitan para invertir en mejorar su infra-
estructura de borxb**, se descsmp**en los equip+s de b*m-
beo y ahi se q*edan p*rque na hay recurs*§". Esta sifuaci*n
del algún mcda ha ida revistiéndose en la rnedida que el tra*
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bajo en las parcelas genera, además de los rscursos para las
tamilias, rsüursos para rnantener el equipa. ¿Cómo lo iba-
mos a lograr? Con una práctica agrícola o agronónrica dife-
rente, o sea, se tenía que inl,ertir en las parcelas para poder
obtener más y poder trabajar de otra Élanera, los equipos de
bombeo se van a quedar ahí como el*fantes blancos, la gente
lo ha entendido, lo asimila, están trabajando muy bien."r0

Pero una parte de la población manifiesta interés por crear
otras opciones de desarrcllo. La búsqueda es permanente.
''Me decía un arnigo que en lugar de que tengan magueyes"
cazahuates, sien¡bren árboles frutales. un año van a sufiir a
lo mejcr para darle vida, pero después. solitos los arholitos
buscan su alimento...y de ahí a través del tiernpo no vamos a
pensar ¡rada más para el autoconsumo, sino vamos a pellsar
en vsnder, en coffrercializarlo. Ahora hay otra opción, si el
mercado está muy malo, pues hay que hacer rnicroindustria,
qué será, envasados, mermeladas. En eso deberiamos de pen-
sar. Lcls dulces, siempre he tenida esa idea, las biznagas soli-
tas se reproducen, qué tal si las cuidamüs y que sea una ñ:en-
te de productión, de inversión, de trabajc. Yo, por ejetrplo,
el año pasado fui a Méxicc, hay una tienda donde venden
toda tipo de dulces. par ejemplo calabazas. Las calabazas se
nos dan a rucsotros- tejocote, tunas, aquí se nos dan las tunas,
biz*agas, higos, aqui los higos se dan muy bien y, bueno, es
cuestión de aprovechar eso, vaffios a pefisar pcr cultivos c
árboles aptos para el clima. Es cuestió:r de tener amor y fe al
trabajo de uni: ülisme."z1

Otro problelna que afecta en gran medida a los producto-
res es que, a¡-rnque en detenninadas temporadas existe buena
producción, prevalece una auseficia de mercados, de medios
de transporte ; " fa lta or ganizaci ón p ar a cóm o tras ladar lo, p or-
que nCI ccnviene llevarlo a Méxica si es poco, sólo que fue-
ran muchas toneladas para que convenga, es lo que nos hacc
falta".12 Paralelamente está el problema generalizadc de Ias
alzas y bajas del precio de los productos del campo, por lc
que aun teniendo todos Jos cuidados en sus cultivcs, latarifa
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in*stable de los precios es el mercado no atorga ninguna g*-
rantia a los praductcres. Conscientes de los cambios esonó-
mic*s en el pais, algunos productores describen Ia situació*
de la siguiente manera: "En cuestión del libre comercio todo
ha sido un fracaso, por ejemplo, los campesinos trabajan
mucho, se le mete mucha inversión y ¿qué pasa?, que vienen
productos extranjeros más baratos. En cuanto a Ia praduc-
ción d* animales ha sido lo mismo desde que eüpezó el libre
comercio. P*r ejempl*, habia borregos c chivos que antes
las pagaban en 8ü0, 900 o hasta 10S0 pesos, ahora en 5ü0 c
6Sü pesos y ¿pCIr qué?, con amigos hcmas platicado: Yo voy
a Méxieo y compro dos borregos congelados y cuestan bien
baratos, 25ü el par, si ya vienen limpios y en canal, si yo
vendo tacos de barbacoa me conviene mejor y gano más di-
nero; en cambio aquí pago 700 pesos por un chivo, me llevo
un par *n 1400, vüy a invertir más, hay que limpiarlo, matar*
lo, hay qu* hacer cl horno. Y le digc yo: 'Bueno ¿y esss
borregos?', 'rlo, pues vie*en del extranjero y traen buenos
precics'. Está como el pollo, también está congelado, el que
compra se va con la finta, se anuncian coÍlo pollos fresccs
pero no, ahi tienen tres días."33

Por lo que foca al cambio en los cultivos de alimentos, y
en estrecha relación con la escasez de lluvia, se puede seflalar
el que sufre el maguey a partir de Ia década de los años cua-
renta, debido a su baja produccié* y lento crecimiento, la po-
blación presta rnayor atención al cultiva del nopal. Ah*ra, la
mayor parte tiene nopales gracias a qu€ presentan msyor re-
sistencia frente a la escasez de agua y a que se producen más
fácilmente. Otra aspecto que afectó en la adopción de este
cambio es q$e, en la acfualidad, el tiempo que tarda en produ-
cr un maguey es mayor, pues a l*s cuafo años de sembrarse
es cuando empieza a producir, mientras que en años anterio-
res tardaban de seis a cuatro meses, aproximadamente.2a

Otro elemento que sufrié modificaciones a partir de
los últimos años de Ia dácada de los setentay principios de los
ochenta, es la semilla de maí2, aunque de hecho, con *l siste,
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ma de riego se da urra intraducción del usa d* variedades
mejoradas, ccmc en *l triga y el frij*l c las hortalizas. En
añas precedentes a esa f*cha se utilizaba el maiz criallc, c*ya
varied*d es cI tehuacaflero, para sen:brar en tierras de tem-
poral. Su cara*teristica es que es muy resistente a Ia sequia,
arinque en la actualidad se lrabaia *l maiz hibrido o el trig*
n:*jorad*, fomo resultad* de la promociól de pragramas
guber*amentales q$e aseguraban la v*ataja que traer{an *s-
tas nusvas sernillas. Uno de las m*tivos para optar por este
cambio, se criginó par el rendimients; "el criollo era msnos
su rendimie*t*, en una hectárea de riega daba una t*nelada;
y* *l rx*iz mej*rada ¡Ja trrs to¡rrladas:5." Sin embargo, la
desventaja de Éstas es que, ante la falta d* agua: presentan
una menor resisteneia, no producefl: "la semilla criolla yo la
sigo sembrando y se da, conlo en ssta semaoa que no llovió y
el trigo aguantó y ahorita que llavié yaestit macuyando y }os
trigos qri* sür1 mejcrados ya se mari*ron, ya *o dan la pro-
ducción que tenian e$€ dár".2'-Aun asi, en alg*nts pueblos se

continúa sembrando la semilla criolla, como en San Antc¡nio
Acufla, *n do*de ño tienen agua de riegc.

Desdc ci*rta óptica, el m*nicipic adquiere cün Ic ante-
ricr *tra fis*n*mia: "Teof*ngc pasa de ser un pu*blo depen-
diente & ssr un puebk: que praduce, nc sólo produce lo que
eonsuffls, sino que va más aliá, tiene posibilidades de produ-
cir para atras pu*blas. La caract*ristica de Teotongo e§ que
se mantiene la pcblaci*rr casi en uñ mismo nivel, a diferen-
cia de ctras pueblt¡s da*de }a t*ndencia es hacia abajo." El
trabaj* de la agricultura en Teatongo es muy potente, si lc
cCImparamos con la parte sur de Tectargc, c*n Tamazulapan,
dcnde el agua ff*recs en el suel*, d*nde na les cuesta absa-
k¡tamente nada tea*r agua, por esc Te*t*ngo praduce mucl:c;
mejory en mcjares condi*iones que Tamazulapan, hacen más
efrciente el agua.z7
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* r 5¡a nir.u t iá r¡ s o t: i* I s {rc d e dü r
de Íu proda*ián {rlimerrtsria

Una {igura principal d**tr* de la *rgar:iza*ién s*cial para e}

trabajo en las tierras coí¡runales. es la representación de bie-
nes c*ruBnales, r;*c ss confrln::a pür uíl represÉiltar-lte y s*
suplente. §ntre sus funciares se eneuentran las ele vigilar el
área ¿le las tierr*s c¿:munales, cuidar su r1'Ia*tsnit.l:ient*, asi
ccrTl* ser el aval para cualq*ier gestión.

Cada ciudadano tiene su área slc siembra, en prc*:edio
uila ü d*s hectártas, las pers*üñs que quieren trahajar esas

tierras pued*n h;:cerl* paniendeise de acuerdo co¡l las autori-
riad*s y eün *l repres*nta¡:te d* bie*es **munales.

La organización social parñ gensrar alimentas ss estntc-
tura a pñrtir de Ias r:ecesidades de la fi:rma cñ que s* prcdu-
c*, sie*d* ¡rrinima a*h¡aln:eilte la f,*n¡a de traba.i* cotn*r¡i-
tari*: las fierras tle tenrporal se trabajalr d* man*ra partieular-
xrie¡rtr** rlr:* el.l Ias de ri*ga sc traba.la ¡n¡¡di*¡rt* un c*¡:lit*
que hásicanlente se hace carg* ¿.1e las cuc:stir¡nes de pagos,
*:anÍ*nir:ri*;:lr: d* l*s p*z*s prot'ur.:d*s y distriL;*ciai: ql* h*-
ri:rir-:s rie quicnes l:¿icen usil del *gua dc ri*gt.roCada un* de
l*s *il"lco c*¡::ifás *xiste¡rtl:s se c*nli:r*ril p*r 4{J * 50 s*§i*s,
*s ri*cir. aquc:1l*s clue ti**cn terrcn*§ d*ntrr: de l;t :;up*r!'icie
rie ri*go. l-a r:rga*iz**ió:: cie est*s ca¡xitcs sl:rge a partir d*
la ccr:stru*tiri* dt los p*z*s, cuatid* se vell s¡: l* r:ecr:sidad
de adii*irir *raquinari¿, solicitar crár1itos. Ilntre estos gru-
pos. F*r ej*rxpl*, }:ay *nlr qu* crtcñla ya cü:: tt¡:il c*rtadcra
ile alf*lfa. Cada ccrnité se confonna por :-rn presitientf. tltl
secretari* trriori:r* y su v*eal.:o Sus reprÉs*ntanies cami:ian
*;lda añc, y tcdtis l*s s*cics están i:ilrligadas a particip*r e

irse rr:l;in¿l$ sn lils r¡cmbranric¡rtos. Sr:n inrieper-rilic*tes dt
las ar¡f*rirJarits, a*nque *stc nr: itnpliea qu* nü r*cibar: ap**
yo de éstas en alg*nos momenlt;s.

L* pr*duecián d* aliment*s üti 1l* pr{iüesa }:asaiir-t tt: l¿t

p;:rticipaci*n d* la familia, 1* c¡ue disfribuye ei r1;:sgastr: que
ir::plican las dis¡i::1as ts¡e*s. F*r *ier:ipl* k;s l:iii:s. lri:lnbres



o rnujeres, reaiizan labores dc siembra,pizcao labra: "Si van
a juntar frijr:rl, ahi sí van hombres y mujcrcs porqrie es nrás
manual, y lapizca tarabién, pizcar nraiz y,el trigo no, porque
eso lo hace el hombre c ia maquinariari)." Unicamente se des-
lindan tareas por sexo de acuerdo can el esfuerzc fisico que
requieren detenni¡:adas actividades o bien por cuestiones
culturales, cür1lo en el caso de 1a preparación de los alimen,
tos para ir:s mozcs, de la que tradicionalmente se hacen car-
go las mujeres.

Auaque cadavez más escasa, en Tectcngo es común la
contratación de mano de obra para el trabajo del campa. par-
ticularmente para levantar la cosecha. Mediante un pago de
30 pescs diarios acompañados de su rcspectiva comida, re-
fresco, o cerveza o pulqrie can el fin dc que los tiabajad*res
desarrollen bien su labores, se cuente **n la colaboración de
rrxlzos cuyo trabaj* diaria se realiza r'1* nuel,e de ia *"lañar:a a
seis de ia tarrfe durantc cl tiempc erl que se les ccnfr¿rte.

Para ci tratraj* de las tierras es práciicalnc¡:te inexistente
la tradicianal gueza, }c que sí *ra ci:¡"¡rirn hasts a¡ltcs cle lrrs
años cua¡enla, cuando aitn n* irabia ira*tcres y todos trabaia-
ban can vu*ta: "algunos rieri:rn: 'éclrame la ¡::ano, vamos a
trabajar mis tierras'- iban cuatro o cincc yrlntiis lt fraba.jrr en
tuna hectárea, y lriego al otra Ie p*gaban la gur,za y se ihan al
otro terreno""ri "Antes era la ci"restión de rrcager la coseclr¿,
pcr ejempli): vairx)s a pizcar, a rrcoger la n:i¿z*rr,a. plics nada
más se avisa a tiilan*, zutar¡r:: vafl1$s. ahí van tod*s y al otro
día van ütros conlpañeros y así es Ia quez¿: que le Ilan:an, que
hay qr-re ayr"rdarle e un compañer* torla ei día a cürt¿tr e i trigo 1,
el día que limpian *l triga i:ay que llevar, y* teng* l:li f'letecito.
mi burritr:, se uncn y a pis*tear e I irigo."rr Con l¿ intr*ducción
ele maquir:aria el trabaja es muchc n:ás rápiclo, por l* que si
¿rnles et ur: ter¡cno se ncccsitab,an l:asta tres o cuatro 1,i-rntas.
al:ora este apr:yo no ss hace necesario por l* rapiclez ile 1as

máquinas. De csla icrma cada quien se hace respi:nsahle de
pagar su *iiota por el uso del tractor en el área clue clesee cr"tlti-
vár, por el barircchc, por ei srlrcadc y pará el raslre*.
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Notas

rRolando Cmz Sarnpedro, ingeniero agrónomo.
rJuan Soriano Santiago, regidor suplente de educación.
3Juan Soriano Santiago, regidor suplente de educación.
aJuan Soriano Santiago, regidor suplente de educación.
5Juan Soriano Santiago, regidor suplente de educación.
óJuan López Betanzos, campesino.
7Máximo Rivera Zárate, regidcr 1o suplente.
8Teófilo Soriano Rivera, presidente del Consejo lndigena Municipal

C'hocholteco.
eEnrique LópezLópez, presidente municipal de Teotongb.
r0Juan Soriano Santiago, regidor suplente de educación,
1' Cirilo Rivera Hernández, campesinr.
r: Enrique LópezLapea presidente municipal de Teotongo.
r3Juan Soriano Santiago, regidor suplente de educación.
ra Cirilo Rivera Hernández, campesiao.
rs Cirilo Rivera Hernández, campesino.
I6Rolando Cruz Sampedro, ingeniero agrónomo.
rTJuan Soriano Santiago, regidor suplente de educación.
rBJuan Soriano Santiago, regidor suplente de educación,
IeCristóbal Santiago Lara, represenfante de Bienes Comunales.
r0Roiando Cruz Sampedro, ingeniero agrónomo.
2rCristóbal Santiago Lara, representante de Bienes Comunales.
;2Juan Soriano Santiago, regidor suplente de educación.
2r Cirilo Rivera Hemández, campesino.
?aTomasa Z*ñiga Hernández, trabaia en el hogar.
ri Juan Soriano Santiagc, regidor sr:plente de educación.
:óJuan Soriano Santiagr:, regidor suplente d* educación.
2TRolando Cruz Sampedrc, ingenier* agrónomo.
2" Maurilio Cruz, canrpesino.
2e Cirilo Rivera Hernández, campesina.
30Juan Soriano Santiagc, regidar suplente de educación.
srJuan Soriano Santiago, regidor supiente de educación.
3:Teófilo Soriano Rivera, presidente dei Consejo Indígena Municipal

Chocholteco.
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La relarión de la f}*rar la f*una
y Ia gastrancmía *n la r*gión

L* f*ana y Í*s afi*zeat*s n*tarsles

Con tado y la latente cxtinción de algunos animales que, de
acuerdo c*n la p*blacién, existi*rcn cor: rnavor abxndancia
en ütras époeas, aún sc pueden ver asimales eún1ü el c*ycte,
zarra:s, tlacuaches, cacomixtle, armadillo, tejón, águilas,
gavilán, tec*lote, c*nejcs, c*n:adrejas, vib*ras e i*sectos,r
además de las z¿rrrill*s y avss corrl* rl zent*nile, que fs cc*
nocidc cümü "tachi" y qus también esfá prácticam*nte ex*
tinto! puf,s Ia utilizar: para venderlc; está* tambián el ga-
rri*n, palamas csmo la tcrcaza; las llarnad*s chiucas *
chicuquitas, el c*ico y la flolita.z De éstos, l*s que se consu*
men más habitualme::te s*n *l conej*, la liebre, el tlacuache,
el tej*n, la *cmadreja, las p*l*mas; el c*nsumc de animales
corns el jabalí y el venadc, que en otrns tiernpos existían con
mayür abur"rdancia, prácticamsnte desaparecié, efe*to que,
elrire otras c*sas" tienc qae ver cürr el deseq*ilibrad* manejo
que la población realiza con frecuencia sobre las especies:
"Conejo hay mucha. las liebres ya se están extinguiendo y
l*s yenadas, hay m*eha g*:rt* que l*s persigue, alrededcr
y ctras comunidades, pür todas ladas los atacan. Las zorras
ya nü hay muchas, había un ave, aquí le llamaban napcs, los
z*pilates tar::biÉn 1:*y pccos, porql:e nc hay animales muer*
ti)s, §e ha extinguido muchc el águila real.":

La cria de pcll*s, guajolotes y gallinas se destina para el
astc*cnsrrmo, ausqt.t* al igual que sus productos, usualmen-
te sün ver:did*s; l* mismc ücutr* eon tros barregos, chivos a
con los puercos, que son llevadas al municipio de Tamazula-
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pan del Progreso para su ve*ta a dentro del misma p*blado
al que c** regularidad asisten persürlas de Nachixtlá* para
adquirirlos. El pr*ducto de su venta se destina a sclventar
gastcs que dia con dia deben resclver, sea para pagar la renta
del tractor? para las tierras a cubrir l*s gastos de manutrn*
cióa de l*s hijas que se encaerrÍran estudiando en *tros esta*
dcs. Aunq*e son un minimc de personas las que p*se*í ya-
cas l*cheras y la ca*tidad de ástas es de p*r si escasa, ello les
gen€ra un ingreso comerciando sus produetos. For ctra lada;
esto permite a los pobladores mejcres apciones de alimenta*
ción, pues eligen entre una m*jor ealidad ¿lel lácteo es su
ruismc rnedio, inclusive algur:as grupos dentr+ d* la comu-
*idad se dedican a esta actividad y pradu*e* distintas clases
de quesos.

Entre l*s insect*s igualm*nte comestibles se encu*ntran
el chapulin, i*s gusaacs de §]agrley * de n*pal que er cr:al*
quier tiemp* se pueden e*eontrar, aufiql¡* prixcipaln:eate
cuandc *mpieza Ia tempcrada de lluvias es cuand* más fá-
cilmente se consignen; a ssñs mis*ras gusanos tambiá* se

les puede ver es un árb*l con*cid* cüms t*bacén, a dcnde
se i*rr*ducen es sus raíces. "§i se ve qus hay, corta un* I*s
palitcs y hay que sacarlos, *ualq*iera 1o hace..."4 A la plan-
ta conocida úomo ingerena, que tambión se le coaoce coms
hierba de tortilla, *e le p*gan unos animalitos a sus hojas,
despuó* de t*r¡:*rlss se les pr:*de pürrer un püco de sal, se
cu$c*n en el c*mal y así s*I*s se úcffien * con salsa. Las
llam*das "botij*§"; que de acuerda c*n los pobladores scn
hormiguitas "qBe crían pancita". Las pueden eonscguir los
*iños o algr:*cs adultas al escarbar en las solares a ** las
lcaras cercar:as al pueblo duranie ei mes de marzo, ya q1]f,

*uardr &par*c*rl las lluvias empieza* a rstasear. Tambiéa
estáa lcs capullos, güsaÉos a los que generalme*te se les en*
cuentra en las csr?üs durante lcs meses de abril y mayo.5

Comc s* men*i*nó, muchos animales se ha* alejadc del
lug*r debidc a 1a depredació* humana, además db la i*flaen-
cia ele l*s cambi*s que su hábitat sufre, la disminxci*;: de la
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vegetación, escasez de alimentos. "También porque antes llo-
via más, estaba más espeso, había más animaies y ahara ya
n0, ha cambiado mucho el tiempo."ó

La *aceria, sea por necesidad o por pla*er, ha traida se-
cuelas graves, como la extincién de las especies menciona-
das y el prücesCI en que ss vefi enr¡ueltas muchas otras. "Aqui
nosotros no tenemos fechas cuando se le persigue a1 animal
para matarlo, o sea, no hay una ardeaa*za que se ha regia'
mentado, una ordenanza municipal que tiene que fijar fecha
para que, cuando los animales estér para reproducir, no se
les debe nlatat."l Aun sabiendo esta situación, la población
rnantiene esta práctica, que nunca.ha sidc regulada por auto-
ridades, aunqus también muchcs manifiestan que si se le
planteara alguna campaña de sensibilizactón sobre esta pro-
blemática, la gente tomaria mayor conciencia. "No hay tiem-
po en que se protriba la caceria, y* pienso que la gente sí
entiende si alguno le dice, pero no se ha hecho nada. Las
autaridades no han tomado la medida para decirle ala gente
que üo debe destruir estos animales, sobre todo reccmendar-
le a la gentfl."E "Se le debe dar un determinado tiempo para
cuando las conejas están cargadas, nc matarlas, sino dar un
tiempo d* taza, es lo que ha faltado aqui también: un ordena-
miento, hasta ahorita no se ha hecho esa campaña, pero a la
altura qtre vamos tal vez se pueda hacer eso, para que nuestra
gente sepa cuándo es tiempo de caza y cuándo no."e

La fiora y otros alimentos natayales

En la parte norte de Teotongo existe un área, aproximada-
mente del 3ü por ciento del territorio, en donde se puede ha-
Ilar mayor vegetación, de la denominada selva caducifolia;
ahí se e*cuentran espinos de diferentes especies, también se
pueden apreciar quercus, esto es. encinos en distintas varie-
dades. En las riberas de los ríos encontramos sabiRos, §omo
la planta predominante, capulines y algunos que ctros pinos,
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guaj*s, §n general especies que pertenscen a selva baja
cadu*if*lia"¡o

§*tre las flcres están las arqaide*s, cacalaxúchitl,
tronadera y cempasúchil, todas ellas bcales. TambiÉn se *n*
cuentran la flor del cahual, la llamada cancheraja, el jazmin,
el chilaro blanco, que además sirve para aliviar n:ales de es*
treñimienta c*mbinándola c** sábila, el chamizo a cerilio,
asi ccm* otras nativas corrrü el aeahual negro: acai:uai de
flor grande, *l acahual blanco, la siempreviva, que florea en
diciembre."

Entre las pla:Ttas cactáceas cxistentes está* las biznagas,
que cn *poca de sequía ties:e* un us* comsstible muy imp*r-
tanfe: se mezclan con el nixtamal y se muelen pare elab*rar
las to*illas, ccn *llo se logra qu* rinda más y alcance para
tod*s 1*s rniernbros de la familia: "'Mi mamá me platica que
ella *ons*mía biznaga, se hacia *n t*rtilla y se ha*ia err dul
oe, s sea, hubo un tiempo en que no se dia *l trraiz" et:tonüs§
las mamá* se veian obligadas a ir a buscar Lriznagas, se la
preparaban con tcrtilla, inezclada con el nixtamal para hacer
las tortillas, y corns eran familias nurnerosas no les alcanza-
ba el maiz."r2 ütrü u§* qi.le se l*s da a las biznagas es p*ra
elaborar ls* du}**s cristalizados, qils tambián ss utilizan en
las fiestas coffiü postre.

La población guarda una estrecha relación entre la ali-
mentación cotidiana y los prcductcs que le brindan los recur*
sos nafural*s d* la regi*n. Su ccnsuma se liga a l*s cici*s
agrícalas, tal ccmo ocsrrs can las siguientes prcduct*s: las
nopales, que se consumer de marz* a mayo; los guajes por
los meses de agcsto y septiembre; el xoccnostle en noviem-
bre, y I*s magueye§ entre octubre y n*vi*mbre, Entre *tras
plantas üsrnestibles se encueatran el quelite y las v*rd*lagas.
el quintonil y la violeta que sc prcducen d* acuerda co* *l
temparal; Ia sábila de may* a junio; la cacaya, de mayo a

abril; cl órgano, *nfi"e agost* y noviembre, ejote de mczquit*,
durante julio; el mel*ncillc, u*a especie de calabacitas
arttargüsas de las qse se exfraen un*s pepitas qu* se pueden
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cor:sumir tostadas en el comal; tambián está la fl*r del pipe y
el sotolin.r3 Existen diferentes especies de sábila, entre ellas
la de flor am*rilla y la de fl*r raja. La flar amarilla es la qr.ie
usan fundaffie*talmente lcs *urand*r*s }ocalcs para aplicarla
en zünas del cuerpa que han sufridc golpes, sabre todo se
utiliza para quienes padece* diabetcs, haciend* ur:a combi*
na*ión licuada co*:rcpal.!a F*r 1o q*e toca a la sábila dc flar
roja, Ésta es silvestre y, aufiqlle no tiene ur: uso camestible,
püsse propiedades medici*ales y de ütr*s usos. tantc para la
pr*paracién de champús, como para ad*rnar durante las ce-
lebraciones del pueblo. rs

E*tre l*s frutas se pu*d* mencionar a las n:oras, qus se
abticnen en t*s fficses de abril f mayo: la tuna, entre junia y
agosto; las pitahayas durante octubre y noviembre; la pera
cri*lla eütre mays y juni*: el durazn* entre julia y septiert*
bre, y el zapote blanco *n el mes de juni*. Están igualmen*
te l*s nanch*s, las guayabas, naranjas y strüs cítricos que
por la regular se dan durante todü el ¿ñc: m¿*zan*s, por eI
mes de actuhre; granadas. Iimas, nispercs, q$c ss dan p+r
el mes de noviembre. En algunas áreas se praduce limón, algo
de tej*c*te elr El Tec*Etate, y fflanzanaen Ia parte centrc.

E*tle las hierbas, s* enfueÉtra el laurel, que sirve para dar
sabar a l*s guisadas, agregándole una o das de sus hojas. Otras
plant*s que tambi*n se emplean comfi candimento sca las hojas
d* aguacate, asi scm* el pericón, qufl s* pued* utilizar a} pre-
parar lers slotes. §litamorreal es una planta siivestre que tiene
propiedades diuráti*as, al igual que el árnt*,ase le utiliza para
prepárar u.n curado. La mas{aza, c tambiér: llamada lxcrtanza
* ft1át*rrza, §e coñsüme como hortaliza cuandc está tier:r*; la
violeta se puede preparar en caldo * simpleme*te al vapor.
ütras plantas que ta*bién s* consur:refl, preparadas eomc té
aufique su finalidad es eurativa, §**: el pirul, eI chamizo {para
cur*r las heridas), el azumiate o zomeat§, lajarilla y el ehipito,
planta silvestre que estirnula el ap*tito y ccntr*la los rervics,
o bicn para c*and* lc¡s nifros tien*n cólicos.¡6

El maguey, planta prehispánica que tuvo un lugar impor*



ta*te dentra de Ia pr*ducción de la loc¿lidad hace ti*mpo,
apcrta distintos prod*ct*s alimentici*s y de r:sc práctic* y
medicinal a la p*blación" Por *jempl*, ccrn* remedi* para
los golpes se ac*§tumbra tomar el aguamiel en ayunas. De Él
existen disti*tas variedades: "Aqui de*imos el maguey que
da cl pulqu§? cünocemas el maguey blanco, el maguey agu-
ja, el maguey verde, hay rnás variedades de magueyes. Hay
un rr:agu*y que l* llamam*s el r::aguey m**tás o de mcnte,
ése da nomás ilnas caffayas qile aquí eonocf,mos, es el quicte,
qse antes se usaba mucho para hacer Ias ch*zas, ese maguey
no se da en *l centr* de la pobla*iór:" con asü l:acian las cho-
zas ü cüñ un*s qui*tes."r7 EI llamad* maguey d* patrero es

medicir":al, sirve para los cas*s *n qt.te hay golpes, "se torra
cuando se malluga la piel."tB

El pulque era, hasta hace aprcximadameate 3S añts, una
bebida básica de Ia població* en las fiestas y de ma*era coti-
diana se consilmia hasta üGrno sustitúto de agua. "Antes tro§

señores t*mab*n mtrch* el pulque, hasta nq:sotros. Mi papá
jalaba maguey: mi mamá raspaba, ya nCI ha sembrado mucho
§raguey, ya nü se da el eultiv*, üollrü hace 3{i años dejó de
tomarse más el pulque, ah*rita si raspan, Fer* reres }as seña-
ras qus trasft su pulque, yo tambiéa raspaba, per+ aharita
corllo no hay ffiaguey, pero pür la mismo que no se cultiva,
pürqus somo antes, los abuelit*§ yo veia que arrancaban los
magseyes chicos y las li*'rpiaban, y ya despuÉs, tiempc de
agüa: la ssrnlrrabaa, haeían suelit* y Ic sembraban, pür cs*
e*taban grandctes lcs magueyes y ahorita *stán chiquitas, ya
es psca la gente que los cultiva, hay otros que ya mejor se

d*dican a sus terrenos."le
Aunq** disminuid* en la aefualidad, aún s* sirve *n ñes*

tas y reu*i*r:es: y para Ia elabcr*ción del pan de pulqu* que
se ñrssrumbra ea la región, es básico por *l sabor y c*nsis*
tencia que no 1* proporciona, por ejemplo, la levadura. El
usc del rÉáguey tarnbián se apre*ia *n la prepara*ión de la
barbaeoa, al c*l**arse las peacas *n las p*redes del poza y
encima dc la *arne para taparla. La flar del magucy tarnbián
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se utiliza p arala comida en épocas críticas, Ia flor de maguey
o cacaya: "Se utiliza para conserva como alimento, adicio-
nalmente se usa como forraje, es decir, para complementar Ia
alimeatación de los animales, de los chivos, de las reses, prin-
cipalmente."2o

Existen también, en ciertas áreas de Teotongo, algunos
agayes, cornü el papalomÉ, el cual tiene usos múltiples, tanto
en la elaboración de mezcal, mejor conocido como tobalá.
Se puede utilizar en la preparación del "chubelo" o dulce de
maguey, al destrcncar la penca y usarse la parte carnosa, es
decir, la parte blanca, y se hierve con el coyul, planta silves-
tre que pertenece a la familia de los oxacilis y que general-
menf* invade los terrenos de cultivo.?r La mezcla de arnbas
produce un sabor dulce y un alimento particularmente utili-
zado par los anciano§: "Los abuelos sufrían mucho porque
no habia cornunicación, no había carretera, no había nada,
entünces viajaban unos señores que llevaban sus fletes, ve-
nían hasta los o*ho o 15 dias de donde iban a traer el maíz;
entorrces la gente tiene que buscar otro msdio de córno ali-
meñtarse, por eso iban a traer el maguey y ese que llamamos
el coyul, aunque no comieran tortillas, pera eso les sustenta-
ba el crganismo y se sertian sanü§."22 Otro uso es la flcr de
papalomé, conocida cümo o'manita", 

se le puede utilizar en
la comida, particularmente en las épocas de estiaje. Se le co-
noce comú$mente ccn este nombre debido a que su farma es
parecida a los dedos de una mano.

El coyul, que generalmente se da a partir del mes de ju-
nio, además de utilizarlo en la elaboración del dulce de ma,
guey ss utiliza como hortaliza natural, se soñsumen las hojas
en la elaboración de salsa de coyul o simplemente se come la
hoja fresca, como si ñrera xna lechuga o cüI, nada más que
tiene un sabor un poco más ácido.z}

De los agaves, existe otro que se llama cucharilla, de la
cucharilla a tihuizote. De este agave se utiliza fundameatal-
mente la hoja que está adherida al tallo. Esta hoja tiene usos
múltiples: se emplea para hacer algunos arreglos y adomar



las xrarcas de las pu*rtas de Las iglesias durante las fiestas.
Se usa tan"ibién p*r su forma *atr¡ral de c*chara, para el c***
surno de alim*ntos? prrs además la {i*r ris tihuizate se xtiliza
para el coltssmo humaR*, al igual que la caceya y la manita
de papalcmá.?a

La ilamada hierbasanta se utiliza principalmentc corn*
c**dime*tü, entre *tras cosas para *l p*z*l*. Qr:i**es el*ba*
rafi que§$s la usa* *ctidianame*te para separarl*s e*tre si,
\ifla lez que eslán listas para su venta, además de que lcs
impregna de un olcr caracteristiec. Es u*a planta que l:ay
regularcente t*dc el tiemp*, al ig*al quc lcs quelites, quin-
tcniles, *tc. La llamada "rnala rnuj*r" es una planta qst se

utiliza ccmúnmente para cercar predios; ti*n* la caracteristi*
ca de que al contacto c*n strs hojas segrega una sustaneia
muy irritailte y p*r ello se utiliza en los csrccs, pero
adi*io**lmente le han encantrad* ux 1]so para Ia elaboración
de qxesos: "El láIex qile segrsga la 'r::ala mujer'en la l*cl:*
hace que ásta cuaje o precipite y se tenga csm* resultado la
masa qus va a fom:ar el ques*."15 Es una planta que ml]y
prcbablemrnte n* sea nativa de Te*t*ngü y qus ilo s* desa*
rr*lla fácihnent*, es más de clima templad* *álid*, mientras
que Te*tong* tiene un clima templad* fri*. Ú*icament* §e

ha adaptado y ése es el usc qus sf le ha dado, alrnqu€ además
se le utiliza para aplicarla en las psrsonas que padecen de
a*ritis ü reurnas,26 A p*sar qrl* Ia alfblfa se c**sidera bá*ica-
msnt* para *I corl§ltrr:ü de las animales, muy esüasamsrrts)
pero alguncs dc lss habit*ntes la co*sumen mcdiant* la pr*-
paracién de un cald*, a bien cürnü agua fresca combinándola
*an piña y lirnón.27

AI igr:al que ücurye con la fauna, Ia vegetaci** se ha vis*
tc s*riament* disr*im¡ida, quizás estc tie*e qu* v*r, en parte,
cen las ¡recesidades de las ran*herias, de su expaasión, del
uso indiscriminado ds terrenos de donde se obti*ne leña, tan-
to para el autacorsr:fi:* csr§o para vender"?8

Sin embargo, a Ia par existen *§á:erecs, l*.1v*z aislados y
É* tañ refie*t*s, p*r r*farestar *lgu*as z*üa§] pero qss r*-
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pr*sent*ll rlila pr*ücupacién prr partü d.e algan*s de l*s ha-

bitantes hacia el c*idada del ambienle: "Por el 68 a mi me

tacé ccma presidente del cor::ité para relarestación la ladera

del Cerrc del Plumerit*, frc*te a la c*munidad. Ahcrita ya

san árbcles aduitos. Reforest* desde hace cuatro años con

casai"iuariná, sün corrr* 5*Ü árb*ies, se sembrar*n mil pir:cs

en la Loma del C*nejo" Hoy nas ha puesto un escarmiento Ia

*a*stal*za, er:tcncgs qué va a pa§ar si *c refr*scam§s ull poca

el suelc, si n* refiescamas Ia z**a xlt* para que lcs
es*urrimient*s caigan al arrcyc, al ric, qx* nosotras fi*c be-

xcficiemcs. Si esta vez rcs dejÓ una experiencia' es para que

nosotros la ret*memos, que est* pxede suceder. Cada dia *1

suelo sstá *ás deteriarado, más sec*, más *stéril, r}o§oÍros

nüs vamü§ a quedar sirl r:ada de este árroyc" Por esa vamos a

pensar, hcy no k: vam*s a aprovechar d*i lodo, p*rc *st*,v

i*gtoto que dentr* de cin*o añ*s csa li:rna ya va a estar verde"

No van á decir: fue zlltanc, fuer*n a s*mbrar* sina fue la co-

mu*idad, *s la arganizaci*n, a l* m*jor cs* sí. Esr: ilcs va a

dar una satisfacción, ya nüs smpezamos a prr$cnpar y quo se

vea bonita, v*rdf,. Vam*s a pen§er e* Ias lluvias .llle se v&ll *
rete*er en las cepas, y luego, cuando los árbcles etezü&Tt)

sab*m*s qu* tamtri*n ias h*jas §e evaf)orar:, Ta a }:ab*r leña.

va a habei l":ojas tiradas. se va a nutrir el sur*lo" Para r¡:uchcs

l*s canejos so!1 mal*s púrque destruyen much*s árboles y.

buer:*, *uánta pl*nta a su alcance d*struye*: perc, qué tal si al

rato hasta viene un caz*dor, ah, pue§ no§ var§os a tal lugar
pilrque ahi hay coxejos* par I* b*sc*s*- Ent*nces esiamos

procgrando que nu*stra ecologia, nuestro rnedio arubiente se
\r1i\

curoe.-"'
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Not*s

i üionisio Jim érztz.Carria, Autodiagnó.rtica sacial de l{t etytit¡ chorhol-
teco, p. 2l I .

2Juan Soriano Santiagc, Regidor suplente ds educación de la pre-
sidencia municipal de Teot*ng*, y otros.

sCirilo Rivera Hemández, ü'abajador del campc.
aCirils Riyera Hernández, trabajadcr dcl campo.
sMaurilio Cruz, trabajador del campo.
6Cirilo Rivera Hemándee, trabajador del campo.
TLaurer¡tino L*pez Rivera, trabaja en el campo.
sJuan Soriano Santiago, regidor suplente de educacién de la presi-

dencia municrpal.
eMáxima Rivera Záratr,regidor l0 supl*nte de la presidencia rnuni-

cipal de Teotongo.
r0 Rolando Cruz Sampedro, ingeniero agróncmo.
lrCristébal Santiago Lara, representante de Bie*es Comuaales.
r? Margarita López L6pez, presidenta del Comité de la Casa dei

Pueblo.
rr Tomasa Zúñig* Flemández y Maurilio Cruz.
raRolando Cruz §ampedro, ingeniero agrónomo.
rsRolando Cruz Sampedro, ing*niero agrónomo,

'6R*lando Cruz Sampedro, ingeniero agrónomo, y Margarita Ltryez
López, presidenta del Comité de la Casa del Pueblo.

r?Máximo Rivera Zárate, regidor I0 suplente de la presidencia
municipal.

'sCristóbal Santiago Lara, representante de Bienes Comunales.
reFlora Santiago Betanzcs, trabaja e* el hogar.
2sRolando Cruz §ampedro, ingeniero agrónomo.
rr Rolando Cruz §ampedro, ingeniero agrénorno.
:r Laurentino Lépez Rivera, trabajad*r del campo.
2sRolando Cruz §ampedro, ingeniero agrónomo.
:a R.olando Cruz $ampedro, ingeniero agrónomo 

"
?r Rolando Cruz §ampedro, ingeniero agrónomo.
26 fi.olando Cruz Sampedro, ingeniero agrénomo.
¡7 Laurentino Lépez Rivera, tabajador del eamp*, y Mercedes Cuevas

Hernández, trabaja en el hogar y en el campo.
28 Margarita Lépez López, presidenta del Comité de la Casa del

Pueblo.
reCristébal §antiago Lara, representante de Bienes Comunales.
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Tecnolagía. en la produceión gastronómica

ütensilios p*ra la preparsción de los nlimeatos

La persistencia de elementos prehispánicos en la cotidianidad
de la pablación se ve reflejada en el uso de uteasilios elabo-
rados con piedra valcánica, tales como el metate, el metlapil
o mano de metate, y los molcajetes, asi como productos de

barro. Aún es indispensable cierto tipc de materiales, como
las cucharas, bateas y molinillos de madera, las ollas, jarros,
cacerolas y comales de barro, pues sólc con el usa de las
mismos se imprimen sabores característicos a los alimentas.
También por la funcionalidad que tienen; por ejemplo, el lar-
go de las cucharas, que se requiere para cuando se prepara el
mole a para meneñr en cazuelas d* ffiayores dimensiones y
pader estar lejos del fuego, es propürcionado por las cucha-
ras largas de madera y rlo por las de peltre.

Muchas mujeres recuerdan el uso cotidiano de cucharas
de madera elaboradas por señores de El Tecomate y de La
Luz, que ya nü fabrican en la actualidad. Aqui se c+afirma
que "platill* y trastes son inseparables" y qüe cada uno de
ellos tiene una razén para utilizarse o preferirse: "No cual-
quier cazuela sirve para el mole porque se revientan; las que

están brillosas nc sirven, tienen que ser grandes, grue§as-

Las cazuelas üaxaqueñas son delgadas y se truenan a la hora
del fuego; las rojitas csr¡ cuernos grussos son las que sirven,
las cucharas de peltre lastiman las manos o ráyan las ollas,
cambia el sabor, pCIrql¡e el frijol en un plato de barro o en la
olla de barro sabe bien, y en Ia t1la de peltre o aluminio es

peor."2
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§* }a pobla*ió:r se maÉtte::e prcsente cuand* acost*m-
braban a t*mar líquidos ** taz* de barr* y jícaras gra*des y
ehicas, adquiridas er: Tamazulapan; en jarrcs de mayor ta-
maño se llevaba el pulque. Otras más recuerdan a las
*'cuquilas", rllas grandes de barro que so utilizaban para h*r*
vir el pozole. aunque tadavia hay de este tipa de allas que sc
cansiguen en Tamazulapan. F*r tradición para prepa*r *1

pulque se requiere una clla de b*rro.
Pnr su parte, cl tenate tejid* c** palma y traid* ile Sa*

András *p+blad* qas se con*c* p*r sus lrabaj*s de tejidc de
palma p*r el rumb* de Tep*s**l*la * Tamazulapa**: se rraa-
tiene en el ambiente d* las *ccinas corllo uter¡silic para c*rl-
selnar ia* tortillas calientes * sim¡;lemerte para griardarlas,
por supuesto c*n su respertiva serviileta bordada. Aunque ea
la actualidad la may*ria es c*mprada, drirante algún tiempc
se mantuvo la cost*mbre y niiias y r:rujeres se encargaba* d*
haeerlas: "Mi r*amá me *ampraba vari*s rstazca para ira*er
*crvilletas, *cs ei:scfiaba* la: ñlaestrás, sóla 1as mnjeres las
sabiar¡r*s hacer, ahr:ra ya s*rl c*mpradas, y ya si uno quiere
las s*rvilletas bardadas 1* puede u*r: hacer, ya vr:*d*n r*la-
züs ya flaread*s, ya dib*jados, püró afites nü, ias maestras
nos ensefraban, traiamos pedaz*s d¡: telita de un metr* y si
querían haeer un mantsl p*ra una mesa de dos o tres m$tros y
cuandc veníamos nos pofi€ la maestra quá va una a dibujar..."l

§acer usc de lo qu* Ia naturaleza pslte a su alcancs es
práctiea ccm**, "la cucharilla" es us utensilio empleado
ancastral*:ente para cürner algxncs *limcntcs, especialmen-
te ri p*zcle, al¿fiqt:e de h*ch*, *ada v*z se 1* ve cor: rrtenos
fr*cuencia. "Cün:iamos ante§ *c¡: la pura tartilla y cuand*
habia fi*sta c*rníamos paz*l de *lla, maiz enter*, ahí iban a
traer las señcres unas cucl:arillas y Ias haciafi:üs para que
cami*ramos, del di¿rio era cür1 la tortilla y la cucharilla era
parala fiesta."a Prcviere de un agave que *s traido dsl mon-
ts; pür s* forma, parecida a ilna chuch¿ra común, sól* se
requi*re **rtaria par el c*¡:t*rnc con ufla navaja y su
funcianalidad se puede c*fislatar en el r*m*ro qtre de las
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mismas se puede* sxtracr de un "ooquito" {aproximadañ}efi-
te il*as *ien). además de qu* sóla se atilizaa sÉa vtz. A este
utensilia se le ve ccrl rr:ás frecue:rcia duraate algurra fiesta *
celebracién importante, tal como en el dia de Santiaga apés-
tcl, el prtrón de Teotang*" Para"esre festejo, o para una boda,
es el eomplemeata de un platc de barr* servido cc;n p*zcle
martajada y barbacoa: "Cuaad* se v* a tener un eventc de
éso§, se trata de cümprar platas *axaqueflos, se cü§lpran ex*
clusivos parala fiesta, los platos sÉ compran en Tamazulapan,
o acá tambi*n ya l*s venden."i

En Ia acrualidad no hay aegativa para c*r*bir:ar el ertr*
pie* de ut*nsilics tradici*nalee y ei de aparat*s *l*ctr*d*-
mésti**s. Mucho deptlnde del tiemp* qile se terrg* a la h*ra
de preparar lcs alimentos, aun entre las mujeres rxayores:
"Luego en §$a ocasió* muel* en licuadara, cuandc q*iero
una cssa rápido; si n*, agarya el metate. agarrü la chilmalera,
asi 1e d*cim*s al m*icajefe."{'El usa de lcs aparñt*s tambiá*
depende d* las cantidades de l*s ingredientes que deban
molerse : "Raras vece§ *tiliza la licuadora, tiene poco tiem-
po, psrü más el molcajete, c a vec€s, si es hart*, en la licua-
dora; si sol11*s hartas, hay que mc,lerl* en la licuadcra, es

más rápiil*."7
Para evitar el ahum*mi*nto c¡:anda se c**ina con leña,

es pref-erible el uso de trastas de barr* a los d* aluminia *
peltre. P*r su I*d*, el plásti*a desechable ha adquiridü una
fuerte aceptación a la hr:ra de s*rvirse la cs:zrida er las fies-
tas, s*bre tod* e* las prlneipal§§, *n <jand* resulta 1o más
práctico y común, aunqus en las celebracicit*s de tipo f-ami-
liar prevalezca el us* de utensilios de *trcs r¡rateriales. Ile tal
mada que? en la actualidad, se pueden ver cubelas, tinas de
peltre, b*tes para hcrvir ag$a * preparar el *ixtamal, o c*al-
qürer otro recipiente de plástico o aluminio. Muchas de estas
adapciones empczarün á vsrse cuaneio los flujos migratorios
se elevarcn: "Como en el 48 * e* *l 5*, ya mucha gent* s*
iba para M*xico y ya venia*y ystraían atro madelc, tacita*
de plásti**; *orrlo desd* *1 5ü teng* estas tacitas d* plástico
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qrre me traje, ástas fueron las primeritas que ccmpré, dos
verdes y dr:s rüsas."* ütrc e.jempla es cua*do l*s hij*s qu*
han salid* acude* al puebla para apsysr a si¡s padres cuand*
Ies c*n"esp*nde una mayordomia. Llev*n trastos de plástic*
desechable que resultan funcionales desde el punto de vista
de las cccineras para atender a ta¡rta geute y corl ello *vitar-
les may*r trabajo.

EI moli*c de man* tambió* es otrs de I*s aparatos que se

intradujer*n en la l*calidad desp*és del malina de nixtamal,
Se utiliza sobre tado para moler cosas pequ*ñas, como c*fe
y chile; l* mismo q*e la "maquinita para ha*er t*rtillas" y su
inseparabtre nyloa {plásticc que evita se pegue Ia masa al apla-
nar las tortillas). Esta última sustitayó -casi por completc, ss
podria decir, pues únicamente se ve en las personas de edad
av**zad* la resistencia a cambiarla* el uso del t:letat* y ei
trabaj* d* "tcrt*ar" la masa. En este mismo sefltido cc¡rtribu*
yé el molino pare nixta:*al, *l que se i*troduj* apr*xirnada*
mente p*r el aña ds 1947 p*r un señcr de Tamaz¡rlapan. Aun-
que asosfr-lmbrarse al misma fue relativamente fácil, en los
primeros meses la gente tardó en hacer us* de á1, aduci**d*
qu* Ias tortillas te*ian sabor a p*trólec. §in *mbarg*, p*cü
tiempa d*spr.rés s* tilvo accesü a otro molina más; esta vez,
el reciente prapietario hiza una adaptaci*n de ur mctor de
camién. Añas más tarde, e* 1962, el primero de ellos se cún-
virtió en el*ctrico a pañir de la introduccién de energia eléc-
trica en la lacalidad.

Acf*almente existen tre* mrlinos en la *omunidad: d*s
para nixtamai y uno para granos sscos, además, se piensa
que de*tr* de pcc* tiempo habrá asimismo u*a tortilladora.
A l*s m*li*os de aixtamal acude¡r las señoras a las cuatr* o
cinc* de la mañana {cr:ando *s tiemp* de cose*tra o d* piz-
*a); d* la contraric, regularmeñts asisten a las *eis dslar*a-
ñana, llevando hasta 1* kilcs de aixtarnal puro o con triga
para m*l*r. c tres euanda la familia es pequeña.e

El usc rlcl m*li** de nixt*mal faeilita sn grarl r:edida a
las mujrres el tr"abaja q*e implica el maler varias veües me-
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diante el metate, l* raza* de sx preferencia es que con el
prim*r* ya sél* req*ieren rev*lver la masa cüE url poco de
ag$a para preparar Ias tortillas. For otrc lado, el uso d*l mo-
lino p*rmite que les rinda más la masa, ye que la deja más
molida, ar¡irque ao sustituye el sabor que adquieren las torti-
llas martajadas en el metate. Ests cambio tecnolégico en la
preparación gastronómica puecle ccnsiderarse desde distin-
tas perspectivas entrc lcs p*bladores: "...también a l*s j*ve-
nes I*s gustñ; a las señ*res más gra*des no púrque piensan
qu* las mujeres se vclvier** más i1*jitas".rs Sin embargo,
par* l* maycria de las mujeres este cambio represólltó x¡ra
situación distinta en su vida c*tidiana y por tant* en su cali*
dad de vida, pues con elL: rlejaror: atrás el que "antes, cuando
hacían un compromiso bastante grande, a puros pulmones
preparaban la masa para hacer las tortillas, y muchas tortillas
y ahorita no".rl

I.{* obstante, la adaptación a *sta innavacién tecn*}ógica
fue parilati*a. A. mxjeres y hcmbres les llevá algún tiemp*
acostutnbrarse nü sélo a utra nueva forrrta rle pr*paraci*n,
sin* principah:lente al sabar dt las tartillas, pero ficalm*nie
se ae*stumbrarc§, y al igual que en otros instrumentos, e¡t

geueral §* esepta que sstü representÓ l:fi apoy* imp*rtante
para *l trabaio que r*alizan las mujeres en Ia cocina. "§ra la
cosa más f,na, hasta las pobres señq:ras tenian un chingo de
ayuda... es más sabrrsi: sn fiietate pürque tienc tada la vita-
miná, el mslino sustituyó el sabor, aunque cuesta más hacer-
lo c*a m*tate."r2 Una de l*s pr*pietarios d*l q** fu*ra ei
pri:ner mclia* en la lacalidad afirma en el rnism* scntida:
"La firujer se acostumbró al m*lino, pCIrque era muy rudi*
mentari* antes, se levantaban a Ia un* d* la mañana, d*s de
la mañana, sobre tcdo cuand* habia trabaj*s de campc. Tc-
davía hay unas personas que decian: 'Ay, cuando yc era mu-
chacha tant* que sufrí, a la una me levantaba y a moler el
triga y el metlapil, el maí2, el nixtamal, pues eran las 12

del día y t*davia no terminaba de rnüler', era ffiuy d*ro. Con
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el moli*o era un adelanto bastante grande, Iógicamente toda
la gent* se dia cuenta que el molinc era importante."rl

Las días on que se encuentran con $iayor carga de traba-
jo los molinos de la localidad, es durante la ápoca de siem-
bra, 1o mismo ocurre cuando esrá próxima una boda, unos 15

años a algún bautizo, acudea incluso con una carretilla para
trasladar 1a masa.

Por otro lado, los pradactores de queso tambián requie-
ren de sus propios utensilios, tales romo el anafre, la olla de
trarra para hervir la leche, la cuchara o pala de madera, una
manta paru calar la cuajada y peft que escurra; el cedaza,
cornü se le llamaba anteriormente, para colar la leche ya cuá-
jada (para separar el suero de la masa), el metate para moler
el queso, aros de madera que siruen como moldes, tinas para
cuajar, así ccmo la descremadora.ra

Partieularidad de lss cocinas

La importancia de la cocina se manifresta dentro de Ia diná-
mica familiar, sobre todo anteriormente, cuando la construc-
ción de las casas era ufi salo espacio. Ésta era el sitio de re-
unión entre familiares, amigos, el lugar para platicar sobre lo
cotidiano. "Se platica con la familia a la hora de la comida,
de los trabajos, que cuándo se termina, de la alimentación
también para los hijos, de los hijcs que van a la escuela, hay
que vigilar sus calificaciones."l5

La cccina tradicional se encuenka independiente de lo
que se llama "casa grande", su construcción está hecha a base
de diferentes materiales, comú el varejón, adcbe o carrizo; 11

techa está construida de pencas tendidas {éstas fueran las
primeras cocinas de hace tiempo), ahora hay algunas que tie-
nen el techo de lámina de cartón y piso de tierra. En años
posteriares, y ccnsiderada como símhclo de prosperidad en-
tre las habitantes, la construcción se hizo con otros materia-
Ies regionales, comü la piedra caliza<¡ venteada. En las cons-
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truc*i*nes es ccmirn ver colgados l*s trastüs rn las paredes,
sobre toda en las más cercanas al fogón, que tradicionalmen-
te está pu€sto en el suel*: auñque en añ*s más recientes {de
la década de las años sesenta ea adelante) predomina un fo-
gón o braser* a lo alt*, hecho de piedras con adobe o tabi-
que, g*fieralrnente *laborado par el padre o algu*cs de lcs
hijos, y a un costadc cl metate o malenderc, también coloca*
do ea la alt* por m*dia de tabiques.

La maycr parte de las cocinas tradicionales abarca un
espaci* suñ*ie*te, en dcnd* hay ur:a mesa pequeña de ma-
dera, algunas sillas o bancas, el malia* de mano, además de
otros *bjetos, *omo costal*s para guardar graÉos. Er eu¿ntc
a su iluminaciá*, ge**ralm*nte se consig*e con uí fcca c*l-
gado del techo, aunque persiste una iluminaciónmuy tenue.

Er: la actualidad gran parte d* las *cci*as están hechas
con paredes de tabique, suelc de cemento y forman un cuarto
más deatra del resto de lcs espaeics distrib*idas según *1
uso, aunque también es frccuente ver alguaas que sc s*§ufn-
tran ubicadas aparte de donde estár los donnitorics. Así, en
Teclanga se vsrt c*ei*as c*nstraidas ccn distintcs rnateria-
les. "De acuerdo con sus posibilidades es son tabiques su
coci*a ya bi*n hecha; *tras de rcad*ra; otras con pared de
piedra y ctras eon pared de adobe y si no, de madera, de las
ramas asi y f*rradas de l*do, hay la rnayor part* cor: el tecl:a
de tejas o de láminas."r4

Para la preparación dela comida en una festividad, pue-
de cacinarsr tambiá* cn urt lugar previst* pñra ello, general-
mente en el patio, a un lada de la casa; se colocan eercos de
mader* * carrizc, r"rn plásti*c pára prategerss del aire como
teeho, se lleyan las utensilios, se coloca el lugar en donde
estará *l f*gón en la tierra. "A vecss improvisan uÍa casa, sn
local grande para qr"re haya ese capc de personas, porque allí
dentro de esa *ccina pueden estar también las tortillas, aqui
atrtss ss acosfi¡mbrabar las tortillas de g*eza, entonces se
juniaban de esos canastos grandes tortillas, por eso se repar*
tia ar:tes t*rtillas csn gána§, t*dc ahi se accsfumbraba, p*r
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s§o las cücinas hcy se impr*visan en trna casa grand* y ahi
es donde se haee tcdü."r7

El cambustible utilizad* se altema tntre gas y leña. Ésta
mantieae ufl aso amplic scbre todo eir }as fiestas, qüe es c*áÉ-
da vaa a busc*r palos t leña de encinc o de huizache para
acelerar el cccimiertc de la c*mida, aünql:e c*tidia*amente
la g*nte se abast**e de cualqr"rier leia a su aleanc:- paraporler
el nixtamal c inclusa la compran entre 15 y 20 pescs. La
e*tufa úaiean:erit* se r:tiliz* para preparar d* filanerá úpid*
ci*rt*s alimentas y que no requieran mueh* tiemp*; p*r ejern-
pIo, para preparar un té, ealentar un cafá, ya que toda lo de-
más, cor::* las tortill*s.v la c*mida eñ ge*eral, se hace con
L**a. L* *stufa se col*ea g**eralme*te en la "c*sa gr****",
lo mismo que las vitriaas para guardar los trastos, u*a o más
üa§ras, ea ellas se gxarda ad*más *tras cosas de I *ampc. cülrlü
s*millas, algun*s instrumertcs de trabajc, etcátera.

Las transformacicnes que alcanzan las eccin*s y el tipa
qi* vivienda en ge&era}, *bede*en a varics fact*res, apártf
d*l cambia qus *rean ias *u*vas generaci*nes sn stl* visitas
a la Ciudad dc México r: *tras ciudades, L*s habitantes de-
sean cambias a} ver ell lugares üerean*s ntrr: tipa da ccns*
frr;cci*tl*s. "Sobre todo er: las can-*teras sn veian las *asas d*
pared, mi esposo las veía en Ia ciudad y decia qil* un dia iba
a tener uná casa asi."l8

Org*nizaeión s*ciat alreded*r d* I* gusfr*n*rxí*

En tümo a la gastr*n*mía se ctean redes familiares, c*muni-
tarias a inclus* regionales, que vinculan a sus respectivcs
miembrCIs y que s* entr*laz*:: am:ónicam*nt* c*¡r la argani-
zaci*n sacial existei:te en la eamunidad.

En Ia familia existe una organizaci*n que define clara*
ffierrte nna división de tr*baj* p*r sex*s; si* embargo, se del,e
aclarar que esta qfivisién da cabida para quc en ciertos espa-
cios y eon determinadas tareas participe cualquier miembrc,
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independientemente de su sexo. Esto ocurre sobre tado du-
rante el prcceso de producción de cultivos, en el que es usual
la actividad de las mujeres, sea cuando se juntan lás cosechas
pare preparar la comida y llevarla a los mazos, o bien para
llevar a pastoreer a los animales, aunque dificilmente sá se-
ñala su participacién. L* mismo puede decirse, aunque can
mayor excepción, de la participación de los hcmbres, a quie-
nes también se 1cs puede ver encendiendo el fogón, llevánda
el nixtamal al molino en las casos en que su mujer se en*
cueutra enferma o cuando viven muy lejos de dcnde áste se
encuenfra.re

Tradicionalmente corresponde a las mujeres *l cuidada y
mantenimiento del trabajo en el hogar, fn el que s* incluye la
preparación de las alimentos; los hcmbres se encargan clel
abastecimienta de lefra y básicamente de las labores ágríco-
las, mientras quÉ los niñi:s cumplen la tarea de asistir én los
mardados caseros, de llevar la comida a los animales. Las
tareas dependen del espacio asignado, ssto es: l*s hombres
acompañan a su padre al campo, mientras que las niñas apren-
derán con su madre las labares de la cocina.

De*tro de la orgafizactsn social para el trabajo, en ia
familia existe una distribucién clara de las actividades que
corresponde¡r a cada uno. Un día de trabajo ccfidiana se pue-
de describir como el siguiente; "A las seis se levanta el hom-
bre, barre la caile o acarrea la pastura; Ia mujer lava el nixtamal,
se va al moliro y hate sus tortillas. El almue¡zo es á las nueve
de la mañana. El señor se va al campa como a las 9:30 y
regresa a las cinco o seis de la tarde. La mujer hace la comida,
hace la casa. Ea la casa no hay descansc, se duerme a las l0 o
10:30 de Ia noche. El hombre descansa en la casa al regresar,
algunas que tien*n sus animales les echan dc comer.,,20 Cuan-
do existe mayor *abajo en el campo también es necesaric
que la mujer lleve camida a quienes están laborando ahí, ade-
más de apayar en muchas tareas: "En la pizca del maiz, el
triga que hav que ventear (avrntarse la paja para que quecfe
el trigo limpio), cortar laal{alta,lc que casi a diario se hace.,,:r
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Aunque algunos hombres acuden ccn regularidad al mo*
lino para moler el nixtamal, en realidad son muy poccs, al-
gullos lo hacen únicamente cuando se requiere de cantidades
grandes de masa, para apoyar el trabajo dela carg*de cubetas
o del traslado e* carretillas. Entre las razones para entender
la escasa participación de los hombres en las actividades do-
mésticas, está la siguiente: "Cinco hombres que vienen al
molino, psro con la burla de las demás hombres, les dicen:
'qué, ¿ya te mandó la mujer?', o que el mandilón, pero ya s§
acosfumbraron, no hacen caso. Venían dos niños del rancho
de La Luz hace muchos años, venían muy temprano: *Tío
Rodolfo, tío Rodolfo, muélanos usted mi nixtamal. -Espé-
rense a que vengan los demás. -No, muálanos usted porque
si nos ven los muchachos nos hacen maldad-, y les tenÍa que
moler-"22

Detrás de esta división del trabajo por sexo prevalece una
estrucfura patriarcal qus peffnea gran parte de la cctidianidad
en Teotongo, aunqus en la misma paulatinamente se introdu-
cen otras formas de participació*: "...naúamás proporcionan
leña, porque aqui el hambre no hace siquiera una cena, por-
qus se creen machos y el macho no tiene que meterse a la
cocina, esa idea tienen muy arraigada, e*a costumbre ...Oyeran
en una ocasión a una diputada del PRD. Drja que al hombre
se le diera la *porfunidad, que se hiciera un artículo en la
Constitucién: que los hombres ingresaran también al queha-
cer daméstico, que ayudaran a la mujer; algunos si lo hacen,
desde luego, pero con el temor de que lcs vean, lo hacen a
escandidas ... y sí, ahora la gente va eomprendiendo, euando
menos ahora ya ayudan a las esposas..."23

Los preparativos de una celebración, fiesta comunitaria
o incluso algún deceso, psnen en juego los recursos y capa-
cidades de tados sus miembros. La cooperación, base del tra-
bajo comunitario, facilita las relacianes y tareas para dar cum-
plimiento a un compromiso social; al dar su gueza (como le
denomina la población a esta forma ancestral de reciproci-
dad), la gente da pauta para mantener esa red de apoyo qus
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en tÉrminas de ec*n*mi*, d* kabajo, *rganizacién y esfuer-
z* p*rmite cubrir las diferentss tareas que implica la celebra-
ci*a en general, y en *ste üaso, para la preparación de la ca-
mida sn }os diferentes momentos y espacios: "Cuanda ellas
traen un cartón de cerveza, una rcaquila de torrtillas, lo anoto
y después asÍ yo lo lleva, o cuar¡do vüy a. aylidar, sá qu* des-
pu** cuando yc necesite van a ayaúarr&e."2a

Una fiesta patronal corno la de Santiago apóstol, o de
algtin barri* c agencia, coustifuye el ejempl* clara cn que
sc $ustenta la di*ámica de la población, incluso de aquella
que por razones de migración se encuentra en otra parte del
país o fuera de áste, y que, sin embargo, na d*ja de participar
activam*nte e* la celebra*i*n asumie*do una parte impor-
tante de los requ*rimientos ecanómicos. En sste punto no
puede dejar de mencionarse ei pap*l que las organizacionos
de teatcngrenses radicadcs en la Ciudad de Máxicc, c en
otras, tiene para la sobrevivencia de las festividades cornuni-
tari*s.

Esta situación es reciproca. Para los propi*s habitantes Ia
llegada de quienes han emigrado constituye una motivacién
imp*rtante para continuat cün sus celebraciones. "Conf,orme
a la tradicién se hace bastante crrnida, vier:.§n las gentes de
afuera, pcrr l*s que radiean en Méxica, en Puebla,Yeracruz,
hay mucha gsnte que ha ernigr*do a los Estados Unidos, des-
de allá viencn. Entor:*es coms gratirud, para que nuestra gente
esté convencida de que aqui hay movimiento, sabemos tratar
a las gente$ que viensn, pues se le brinda su con:idita, su
refresquitc y se v*.n ccntetrtos"":5 S* da el i*v*lucramiento
de niños, mujeres y hombres, jóvenes * ancianos; cada gru-
po encuentra tareas propicias para el desempeño de sus habi-
lidaqJ*s, de sus c**acimieiltr:§ y p*sibilidades.

Asimismo exisfÍa el apcyo de *tras comunidades parñ
realiz*r alguna celebracién: sea para el jaripeo o los juegos
meeániccs, aurique los gastcs corri*ran, por silpuestc, a car-
go del rnayardomo, o bie*, para el caso de la música, me*
diante la gu*za: "Anteriormente, cuando funcionaba la ban-
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da, se haciaa gueze§; la ba:rda que tccaba aq:-ri se iba a otr-a

comunidad para engrandecer su fiesta y cuanda a nosotros
n*s t*caba la fiesta, ve*ia la ba::da *e allá a tccar acá."3e

Al c*ntro d* esta arganizaei*r: se er:cuentrala may*rdo-
mia, sistema de cargos a partir del cual se arganizan, planean
y desarrallan las a*tividades, err s§ *ay*ri* c**rdiradas c¿:r
la* autoridad*s mu*icipales, religiosas y cr:lturales. Se pue-
de definir a la mayordr:mia eomo *l pr*ceso media*te el cual
"un ciudada§o se haee rarg* de la fiesta ¿lel santc patré* *
*tras deidade§, c*n ists se ven abligad*s a p*gar dura*te t"ln

añ* las flores, las velas, eldía de la hesta dar de ccmsr a las
visitas, a t*dCIs los qu* acuder, 4 pagar la ñ:isas...":0

P*r su paftr., a la prcsidrncia mri*icipal le c<:responde
apoyar con actividades tales como prcporcionar un terreno
al mayordom*, quien tiene el derechü de trabajarla durante
el año pr*crde*t* a la fresta, cott el fin de obt***r re*ursos
para cubrir los gastos de la fiesta. Las autcridades se eficar-
gan, adernás, de ütcrgar las permisüs para la músiea, de la
seguridad, d* las ad*rnos en el centro de Ia p*blación, e*tre
*tras cosas.3r De la misma rrÉaera participa c*ordinadam*n*
te el comit* de la üasa del Pueblo, que asumc par{e de las
c*mpromisüs para *rga*izar *ctiviciades qu* da* más vida a

las celehracianes de la c*munidad, "haciend* el adoft:o de
toda la cornunidad, Ios evenlas deportivos: carrera de caba-
Ilcs, carr*ra de bi*icletás".32

Un¿ c*mida eñ§larcada en un festeja de carácter ü*m**
nitario no sería p*sible sin el apoyc de la cocinera principal y
sus ayudantas. A *ada rraa. coffespandc uaa fu*ció¡r delimi-
tada tácita y tradicionalrRente, coftsiste en que la primera,
por su exp*riencia y conaeimi*ntüs, ss resp*nsable de las
preparativ*s culinarios: desde pedir ia cantidad e ingr*die*-
l*s nesesari*s, asi colr1o las uten:ilics, generalmente al
mayordomo(a), así comü a coordinar a las mujeres que auxi-
lia*, enlr* quienes se encuentran *abre t*dr: f*miliarss * per-
sonas de ctsfianza, misrnas que se escargan delavar, prepa-
rar los ir:gr*dientes (poner *lmaiz para el pozole, limprar los
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pfillcs, qsitar las se¡*illas a lcs chiles, etc.) a hacierda entre
cuatro y seis maquilas de tortillas y, durante la comida, a
servir y repartir; además de recoger c*anda la fiesta ha t*r-
minad*.

Todas acuden de manera voluntaria ante el llamad* de la
c*cinera prin*ipal * inclusa aate las pr*pias aut*ridades: cotl
quienes se puede rec*rrir para salieitar ayudantes. "Las per-
sonas que necesitaban quc fuera a hacer esa labor se le iba a
ver en sü *asa, hablarle, que fuera a hacer es* trabaj*; itran
los interesados: el mayordomo r la may*rdcma; en caso de
casamient* iban los papás."3r "Co§ocen a l*s ge*tes, a fulanita
es a la que de más asec, más exigen*ia I* vart a hablar."ra En
ctrcs cas*s, como *cun'ió en la agenciaLaLuzen este año, a
las *sposas dc las aut*ridades les toca cocinar.

Tadas ellas durante un tiempo considerable y de ardua
labor tienen el compromiso de saear adelante ese asp¿rto
fundamental de ur:a *elcbra*ión, c*mo *s la c*mida; así c*m*
suele d**irse: "N* hay fiesta sin música", también las c*ci-
Íeras afirman: "§in comida, nc hay fiesta." "Si en una fies*
t¿ n* l:ubiera **mida, ¿a quó va Ia gent* si n* dan de c*mer?,
no va Ia gente."35 "§i sn una fiesta n* hubiera c*nvivio * e*a
comida, pues rtü, flo, comü que no es fresta."36 Lo sustancial
de una *slebraciónr con sus respectivos preparativ*s
gastroaómicos, puede entenderse e* los siguientes términos:
"§s el camplementc de la fiesta de 1a mayardomia, es un
c*mplerxestü e§t: de la co*viv**eia, porqile yo pienso que 1a

ccmida es *l momento en qus se convive c*n ctras personas.
se relaci*na§, se inter*ambian idcas, opini**es, que cómo
esfuv*, que **mo les pare*e que se haga o quá sé yc, diferea-
tes cssas."r7 Quizás esto, aunado a que saben del aprecio por
su trabajc en la comunidad, hace posibl* que las mxjeres,
se* csmo cccinera prin*ipal o cornú ay*dantes de la misma,
mantengan su pafiicipacién. "Si s* aprecia porque se dice:
'§sa es Ia co¡nida d* la cccinera', a veces hasta le dan las
graeias, le dicen: gracias por el male pcrque salió muy sá-
br*sc, son p€r§onas apr*ciables."3t
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El reco¡rocimiento también se evidencia desde el momen*
to en que se les recuerda por su kabajo: "Está una señora que
se llama Emilia López, ya es viejita; otra señsra que ya es
difunta, se llamaba Antoaia; otra se llamaba Natividad, esas
personas eran las famosas aquí en Teotongo que hacían el
mole muy sabroso."le "Mushü antes, cuando era pequeñin,
había una señora: Macaria Ie decían, era famosa en todas las
fiestas. Doña Macaria era la cocinera, cüando va doña
Macaria, la fiesfa va a ponerse en grande y así, otras."{ "Sí
se recofloce el trabajo de las cocineras, en lo familiar sí se
reconoce porque no todas las persc*as se compromete* a ser
cocineras, ellas tienen que calcular perfectamente para que
les alcance para todos los invitados y no todas las personas
saben calcular. Me acuerdo de una señora que se llamaba
Nieves, ya es difirnta, pero ella frre una gran coeinera; la abuela
Emilia, que todavía vive, la abuela Lupe, las dos viven. Ellas
fueron las cccineras de antes, preparaban Ia comida en cada
fiesta que había, pCIr lrtuy pequeña que fuera. Buscaban a

esas persona§: urla que se encargaba de ha*er el pozole; otra
el mole, o el mole y el arroz y ya, venia otra *yudante para
repartir la came."al

"Como es una tradición del pueblo, teñemos que valorar
el trabajo 9e una parte y de otra, ¿nc? Si, porque pensamos
que el trabaja de una cocinera para hacer los |reparativos de
una fresta es dificil, es muy sacrificado; par ejemplo, aqui no
sc utiliza mr:cho el gas, se utiliza mucho la leña y la pobre
cocinera que está en la casa donde se está preparardo el mole,
l¿s ollas de pozole, el caldo de pollo, que del bcrrego, no,
pues imagínese que se hace ull encerradero de humo, pues
que la pobre cocinera ya nomás está llorando de humo. En*
tonces todos tenemos que valorar el trabajo tanta de uno como
de otro, no es posible que si una mujer acepta preparar los
alimentas y que no Ia valoremos, entonces quiere decir que
no estamos tomando en cuenta su s.acrificio ¿no?"42

Por su parte, la ¿ctividad de las hombres generalmente se
desarrolla en la compra y traslado de los ingredientes nece-
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sarios para la comida, en matar a los borregos o reses, en
cargar las cosas más pesadas, como traer la leña del monte
y acarrear agua. Por ejemplo, la colocación de la lona, la
iluminación así como en la elaboración y colocacién de ador-
nos como la enramada. Entre ellas buscan a dos o tres com-
pañeros para preparar el homo, lapenca para el pozo en don-
de se cocerá la barbacoa, o "poniendo un flete."a3

Sin embargo, la ayuda eccnómica, en especie o con el
apoyo en las distintas tareas requeridas, hace posible la reali-
zacionde un festejo que cada vez es más difÍcil asumir. Sólo
mediante ello se explica la continuidad de tales celebracio-
nes: cün seguridad habrá quienes lleven a los mayordomos
algunas cosas durante los momentos que les presenten los
gastos más fuertes, asi, previamente o al inicio de la fiesta se

entrega "el maicito para el pozol,las flores,las veladoras,las
tortillas, lcs refrescos, ceryezas o el amargo",aa así como el
mezcal y aguardiente; otros ofrecerán alguna cooperación de
acuerdo con sus posibilidades económicas. De cualquier
modo, se mantiene la ayuda recíproca entre los pobladores,
igual que años antes se hacía al llevar la manteca, los chiles
anchos, el guajolote.

Cambios en la organizaeión social
para la producción gastronómicu

La estructura de la arganización social para la producción
gastronómica ha tenido, como cualquier otro elemento cul-
tural, una dinámica que le genera ciertas modificaciones y
que son asumidas de manera distinta por cada uno de_sus

integrantes. Éstas se producen en un contexto de introduc-
ción tecnológica, de necesidades económicas, de aperfura de
posibilidades de desarrollo distintas a las que se tenían en
otros tiempos y que proyectan el juego de otros roles dentro
de la estructura familiar.

Existe otra postura que pCIco a poco se va extendiendo en
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la poblacién en cuantc a la participaciói: de los miembras
d* la f*milia en el espaei* d*másti*a, y d* ¡**d* parlicular,
en l* qu* respecta a la gastr*rromia, tal ccmo lo sugieren la*
siguientes afin::acirnes: "P§** aqui de una f*rma o de *tra
nos apCIyamos entre hombre y mujer, p*es tambián es obli-
gación ayudar a 1a mujer. tambi*n hay que lavar r*satros la
rcpa, lav*r Iüs trastes, preparaI tod* lc quf; sea necesaric.
Algun*s cle nos*tr*§, que par 1* rrietr*3 ya hem*s salida, ya
nos hemos dado cue*ta. Hasta ahorita si ha cambiad*, cuan*
do *sfuv* de presid*nte Echeverri&, sntcnces ya hubc más o
lne*os una igualdael de d*rech*s ¿na?, fue camc $r prügrc*
ma de casamient* civil, *reo, ent***es ahi f*e d*nde ya r*ás
ü menfis se ¡es cedió r:l derechc tasfü a la mujer c*mr al
hornbre. Anteriormente tenía más garantias el hombre, por-
que humillatra a la muJer) entonces ya qse el g*bierno empÉ-
zé a exte*der las leyes, par ejemplc, 1o que Éas dicer¡ etr el
casarnient* civil: f*nt* derech* tie¡:e el h*mbre r*¡r1* tierle
la mujer y si el ho:xbre anda fallanclo, Ia rnuj*r tieae todas las
garantias de ccrregir *l hombre. AsÍ es como ha venido cam*
biand* est*, yo pienso que t*dr-: cstá mu], bien ¿n*? Ahorita
lray más entendimicnta, gra*ias a que la geat* ha s¿lido fuera
de su pu*bl*."a-'

Estas nuevas actitudes tiene* qu* yer con ei proceso his-
tóric* de la ccrrur:idad: "El trabaj* dri campa y del hcgar va
cambiand* pccCI a prle*: ya tto es excl**ivamentc del ham-
trrr: y de la mujer, §e r:*es para hacer sus a*tividades. Para
nüsütr*s *s p*sitivo; antes las rnuj*r*s n* padian ir a las &§ar§*
bleas, tenemos f,atografias del 5ü, 48,45, ni una mujer, pu*
ros hombres sentad*s e:r el suelo, en la pr*sidencia; y ah*ra
n*: h*mbres y mujeres y* corfi* desdc el cincu*nta y tart*s,
cua*dc v*r:iam*s * ha*er nu**tras asambleas para el agua
potable, p*r *hi, ya salen mujeres y acudian, que se está l¡a-
ciendo este trámite: que vamcs para allá y püco a poco."46
"A1 m*nos *eá e* mi familia ha va¡iado msch*, porqil* y*'
cuando era chica, había vistc siempr* el machismo d* mis
padres, p*r* ah*ra y*, üor1 mis hijos y c*a mis herrnanos
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tambiá* les he inc*lcad*: tad*s parti*ipan:*s en el ase* de la
casa, en la preparación de l*s *limelrtüs, en la limpieza dc
la rcpa, en tcd* participan los hombres y las ntujercs."aT

Las prioridades familiares han cambiado ccn r*lación a

1o que se ecnsideraba más importante en ütros tiempos; ha-
bía actividades que casi por regla les correspandían a los ni-
ñcs y que ahcra san realizadas pcr adultas. Act*almente l*s
padres prefteren, en su may*ría, que harabres y mujeres s*
dedique* a ha*er u::a cárr*ra o estudieñ, y de* su apcy*
esp*rádicame¡rte c parficipe* t*§ acti:¡idades m*r*res ea el
canr'lp*. "L*s niñcs yá nü s*ida* l*s barregos, lc qu* iracen
es estudiar, p*ro ya no es lo mismo. ya fto los obligan. Antes
era *bligación s*idar ios borr*gos, pür *so a l'/ec*s las gran-
des tienen que ir a pastorear los b*rreg*s."a8 Arnqu* muchas
de estas ñuevas actttudes t*mbián tie*en que ver, ecm* 1o

assguran l*s prapios poblador*s, cün su estancia en ctras ciu-
dades: asi rel*man val*rcs qu* l*s ütorgail una mayor cali-
dad d* vida. *an lc quc Ia emigraciá* d*be, asimisrn*, apre*
ciarse desd* otra p*rspe*tiva.

En *uant* a los recurs*s ec**ómi*os, éstcs infh:yer: p*r*
manent*m**te erl las tra*sf*rmaciones de las eelrbracionss.
Los peria<los han idi: de l*s grandes festejcs que duraban
vari*s días, hasta las celebraci*¡res en donde. como en el caso
de algunas agencias, ya no es posible invitar a ufla cornida
comün a trda Ia p*blación; d*nde se extrafra cüfl:o parte del
pasad* la v*riedad de actividades lúdicas, de *nt{etenimien-
tc *ntre l*s p*bladcres. f;l papel de las mayord*mias se

circu*s*ribc a ttdc este pr*ces*. "Lüs sanl*s tenian anleri*r*
msnt* sus pr*piedades pürqi¡e tenia terrenas cada imagen.
El may*rd*ffis que tenia que hac*r una fiesta. se hasia cargo
de Ia siembra de esr terrcno durant* el año que tenia que

hacer la mayardomía, entoflces ál c*ltivaba el terreno para
ayudarse, para hacer la fiesta, y lTa*ían r:n fiestón bárbaro, a

veües duraba ocho dias la fiesta elt honor al santo."ae
Para arninorar la pesada *arga que reprssentaba asumir los

gast*s de las fiestas, se tratÓ d* mantener las celebracic*es.
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perü de manera ¡xás sencillá. "Esta iglesia tierte muchas imá-
gene§: muchas santitos, tenía qu* tsner cada santc su may*r-
dom*, tados estaban ecupados, pürque el que n* era preside*-
te, sindicc, regid*r, de la escuela y l*s que sabraban, todos
iban de rnayordomos del santito fulana, y continuamente te-
nian f,resias, así que el p*bre hermana tenía que estar trab*jan-
dc todc¡ el añ*, do* a tr*s a*os para ju*tar y hacer la fiesta,
para pagar aI c*ra y hacer un grac fiestón, harta comida, hart*
tepache, harta pulque, entoncss el hern:anito aquál se queda-
ba temblando al fin de todo, y sus hijitas: pues enseñando la
pancita, prrü no de garditos, si*a de lombrices ¿no? Yiniercn
ayuntamient*s p*steriares q*e? dc acaerdo c*n l*s jóveñ€§ qr:§
estaban en Máxico, Ia {-lnién Teofang*ense, ñlercn vienda esta
situación. Poeo a paco fueron elimiaands las mayür-
domias, ei aicahol ya se fue disminuyendc, irasta que al {in
queda* u$a$ tres, cuatro fiestas al aña, pers íü tantas c*rno
a§{es. Y es* acabé, no sü preocupaban los padres par la educa-
ción del charraco, no; el ehiste era que se hicieran ias fiestas,
que saliera buena la fiesta. Hay una película, no sé cóma se
llama, que se :iente grande al ser *l may*rdomor se d* para
que t*d*s 1a aplartdan, 1* admiren, aurique empeñe todc lc
quf, fenga; esc 1* pasantos, lc vivimos aquí, ahora ya tro."r0

C** todo, muchos preferian asumir esta tarea, que les
repres*nfaba menor trat'ajo que asumir un cargo municipal,
pues tl estar en est* *itlmo impli*aba pe¡rfianecer dura*te un
año sin la *pr:rtunidad d* atender su pr*pi* trabajc. De esta
fsrma, después de haberse irech* cargo de ana rnayardomia
la gente se veía cbligada a l¡uscar otros mediüs qile le apoya-
rail sn su eillergencia econó*rica. "La gerte *rnigraba par*
qus yB:r* t*nia, se quedaba p*bre, endr*gada, tenía que irs*
a Máxicc¡ a trabajxr para pagar y asi se fueron los sant*s, y
mejcr les convino quedarse, ya no regresaron..."5r

La dinámica de las cocinas también tiene modificacia-
nes: el trabajo que a&tes ss consideraba más pesado, cüil1ü
martajar el trig* e¡r el metate psra hacerlas tortillas, tarea que
regula*nente se asignaba a las *iñas o las jóvenss, ahfi,ra lü



ro&lizar' de manera más sencilla gracias al uso c*tidiano de1

rn*lin*. Pcr otr* lada, desde el pur:t+ de vista de algunas
señ*ras, a las mujeres jévenes ya Íü 1es gusta ayudar en la
preparacián de las comidas. "Antss si era c*sfur¡:bre aytrdar
a la mamá, ayudaba a barrer, alavw la rcpa.,."s2

Par *trc lad*, si bie* pr*valece *1 sentida de apoyo y
solidaridad csmo vinculo entre sus miembros, en algunas
cásos actualmente se suele gratifi*ar a la persota que ayuda
en Ia caeina en el context* de una {iesta: "Las señoras que
hacían las tortillas, antes n1¡nca se les pagaba y ahora na,
psrqus las sef,oras que l:acen las tortillas ellas si ccbra* suel*
do. Ahorita cobra* 180 o 2üü pesos"53 o hasta?80 pesos p*r
el trabajo que les lleva rnoler tod* el día para entr*gar 1Ü

maquilas de tc¡rtillas.sa Sin embargc, son pücss estos casos, y
sobrs tcdo puede hablarse que se gratif,ca a las cociaeras,
sea económicamente o sn especie" "§i hay mujeres a las que
se les llama y varr a hac*r la comida grafuitame*te, pero l*s
agradecen, pues a veces les dan una gratificacién, su comida.
su cañ1e, las gratifican, nG e*anámicamente, a veces puede
ser en especie, o econémicamente también ... casi no hay los
tratcs, en muy raras ccasio**s, siempre se prssta la gente a

servir porque es fiesta y todos colabaran. Aquí falta 1o que
hacen en Tejupan, bueno, no siempre a t*das, lueg* dicen:
'hay que juntar aquí para la ca*inera utra cCIsperación', les
dan sus centavcs para la cociñera."5'
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Notas

ICr"radaiup* López Crue" trabaja en el h*gar y en el .at.llFo.
:üuadalupe L*p*zCr*2, trabaja en ei hogar y en el campc.
1Felícitas López Cruz, trabaja en ei hogar y *n al sampü"
a Felicitas L*pez Cruz, trabaja en el hogar y en el campo.
i Margarita Lápez López, presidenta del C+¡:ritá de la Cara d*l P¡¡eblo,
éFelicitas L*p*zCraz, rrabaja en el hogar y en el campo.
? §{aría Cruz Cruz, trabaja ei: el hogar y en el eampo.
s Felicitas L*p*z Cnsz, trabaja en el hogar y en el campo.
e Espera::za Rojas §arb*sa, trabaja e* el hogar y es propi*taria de

uno de I*s molints de nixta*:al en Tertongo.
r{rEsperanr* &"rjas Barliosa, traba3a ea ei h*gar y es pr*pietaria de

uno de los molinos ds *ixtamal en Teotrngo.
'! Cirila Lépee, trabaja en el hogar y en el campc).
r2Juan López Betanz*s, trabaja en el c:*rtpo.
13 R*d*1fir üarcía Feri*, pintar.
t¿LuzLóp*z Lara, trabaja en el h*gar ¡¡ es pr*d*ctars r3e quesos.
I r Máximo Rivera Zítr ate, regidor. 1 

0 suplente.
r6Máxim* Ritera Zitrate, regidor I0 suplent*.
riMáximo Rivera Zárate, regirlor 1') sriplent*.
rn (ir:adalupe Lépee Cruz, trabaja er, el hogar y *n el carnpo.
reEsperanza Rajas Barbosa. propiefaria d*l r¡olino de nixtamal
:i'Lr¡erecia Lóp*z Zfrñiga, trabaja en el campi: y en el irergar.
:rMaría Zúrtiga Sanliago, traba,ia en el ca*:po y en el hogar.
rRodoifb Carcía Feria, pinr*r.
:rB*dallo *arcía F'eria, pi*tar.
;r Ton:asa Zúñiga Hemández. trabaja en el hogar^
:rLa*rer:tinc L*pez Rivrra, tratraja en el campo.
re hlargarita L*pez López, presidenta del Comité de la Casa .,=

Pu*b1*.
3e Enrique L*pez Lópe¿ presid€nte municipai de Teotongo.
rlEirrique López López, presidelte rrur:icipal de Tertongo.
3: Margarita López López, presidenta del Comité de la Ca-.: ,e

Puetrlc"
rr Máxima Rivera Zi¡rate, regidor 10 suplente.
# Teáfii* Sorian* Rivera, presidente del Consejo Indígena I\tun:.-;¡r

Ch*cho!tec*.
ri María Zúfliga Santiago, trabaja en el eampc y en el hogar.
16Máxim* Rivera Zárat*, r*gidcr l0 suple*te.
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r7 Margarita Lópee López, presidenta dei C*mité de Ia Casa del
Pueblo.

rs l{áximc Riv*ra Z'árat*, regiclor lti s*plente.
3§kláximo River¿t Zirate, regidor l0 suplenle.
a0Teéfi1o Soriano Rivera, presidente de1 Consejo Indígena Municipal

Chocholteco.
ai Margarita López L*pez, presidenta del Comité de }a Casa del

pueL,1a.
¿:Laurentino Lr>pez Rivera, trabaja en el campo.
á3 Felipe Rivera, trabajador del carnpo.
sNieves Lápez Carcia, trabaja en el h*gar y en el campü-
ai Laursntino Lép*z Rivera, trabaja en el car:rpo.
a6Teóf-l1o Soriano Rivera, presidente dei Consejo lneiígena Municipai

Chachoireco.
+; Margarila L6p*z López, presid*r.rta d*1 Co¡r:itá de la Casa del

Puebl*.
¿8 María Zúniga S*ntiag*, trabaja en e1 carnpo y *n el hogar-
a§R*dolf* Carcia Feria, pint*r.
:0Teófilo §*rianc Rivera, presidente del Cansej* lndigena Municipai

Chocholteca.
:rRodoif"r: Carcia Feria, pi*tor.
:: Lucre*ia Lóp*z Z*ñiga, trabaja en el campr: y ert el h*gar.
53 María Zúiiga §aniiag*, tr*b*ja en el camp* y en el hag*r,
5{ Cuadalupe L*p*2, Crtrz, y Felipe Rivera, trabajadtres del campr:.
:i Ro<lolfir García Frria, pintor.
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Conocimientos y transmisión de saberes

Tru* s m is i ó n úe co n oeimientos

Los conocimientos y saberes pcpulares soa transmitidos bá-
sicamente por kadición aral de generación en generación; la
cercanía, qus se da de modo natural entre sus miembros, per-
mite aprender, en la práctica cotidiana, de la observación, de
oír a quienes cusntan con mayor experiencia, particularÍnen-
te dentro de la familia. Simplemente se acompaña a los pa-
dres o a los abuelos al camp§? en donde pueden apreciar la
forma coms los mayores realizan las tareas de cultivar la tie-
rra, de extreer Ios recursos de la flara y fauna del lugar. "Cuan-
do estábamos chicos, mi papá agarraba un cuchillo, una e§-
pina de maguey, cortaba la penca de maguey, ya tenía la
cabecita del gusanitü y coü la penca los sacaba, llenaba una
penquita así de gusanüs."r Esta manera habitual de enseñan-
za-aprendizaje no está exenta de algunos regaños que con
cierta frecuencia los padres dan a los hijos cuando éstos no
acatan las órdenes, pero por lo general se platica tanto con
los hijos como entre los esposss para estar de acuerdo con
algunas decísiones. "Mi mamá tenía que regañar, decia 'apren-
de porque de aquí a pasado mañana les tisne que h*cer falta',
es lo que siempre nos decia, pues asi aprendimos Io poco que
nos quedó y así lo hacernos."l

Aun con la estructura patriarcal familiar, muchas deci-
siones se toman mediante un acuerdo entre los esposos, so-
bre todo cuando el padre, por distintos motivos, no apoya
adecuadamente con sus rsspoñsabilidades en el hogar. Puede
afirmarse que ñunque todos sus integrantes contribuyen en la
creación y fortalecímiento de saberes ccnforme al desarrollo

97



de sus tarsas y de acuerdo ces el género y las r*les asignados
social y culfuralmeate, sofi las mujeres quienes se encargan
esescialmente de *sta funciór. "Csmo tad*s mis }:ijos fue-
ron honrbr*§, ns les interesó la *acina, rara yezl cornü pCIr

ejemplo, hacer *na salsa, pues tal vez unü de mis hijas, los
más grand*s: pero ya fto l*s interesó más parque n* fueror
mujeres, por eso no: pues ya tambián poc* me preocups pür-
que nc tenia y* hrjas. Estáa las r:ueras y más s ñ1enss cua¡:de
vienen lo ven y lc hacen igual. tan:biÉn ias nueras tle su mamá
lo saLr*n."3

El ámbitt en dande el padre assme *na pasi*i*n d* xra-
ycr direcciór: es e¿ eI *amp*; n:ier:tras qxe la *rientaci*n ds
la madre se dirige e*pe*ialmentehaci* sus hijas * a atras mu-
jeres.'uCorn* somos los papás de lcs hijos tenemos la obliga-
ción de explicarles esto se hace así. Pcr ejernplo, Ia mamá,
cuand* las hijas pcrmancce* en la casa pues }es ens*ñan a
hacer las t*rtillas, van ai rnalino; el m*chach*. cuandc per*
manece en el pueblo, efl Ia casa, puas el muchachii tie*e que
ir a traer la alfalfa para las vacas y hay veces qus se ordeñan
para el desay*n*, del restc de la le*he que scbra se hacen las
quescs. Ese es el trabaja que se *rigi*a en el campc, asi pue§,
se les va orieatand* para que rambi4* ell*s lrayan tomaad*
iniciativa para el trabajo, igual qxe las mamás, tan:bién a las
hrjas lo mismo les inculca, y ye cuando el rnuchachr: y la
muchacha se dccidex a ir a estudiar, pues ya ell*s toman r.ina

dcterffii*acién, *fra inieiativa ¿n*? Asi es c*mo ellcs varr
aprendienelo las costumbres d*l pueblc."a

Corca ücurre en el campo, "á los acho años empezé a

traer a los hijos en el burro, cuandc tienea entre 10 y l2 años
se apriet* ia man* pera que hagan rxás ccsas".s De esta n:a-
nf;ra, entre I*s siete y *ch* añ*s l*s hijos varones empiezan a
partieipar cn las labores del campo, ccn la cor::pañía y orien*
tación del padre. Claro que nü trabaja igual, pero sí, ya sru-
piezan a decir: se ccrta asi, la hierba se cofia así, se usa la
pala asi, y de esa forma se vañ enseñaadc atr*bajar y ya,varT
agarrando n:ás experiencia con más edad que tengán."6
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Pcr tradición, el *spaeio d*mástic* es el lugar en d*nd*
las mujeres de la comunidad desarrollan sus tareas" Asi es
ccmo las hijas reciben de las abuelas, madres o tías desde
una edsrf tempranñ los saheres relacionad*s principalmente
con el trahajo de mantenimiento del hogar y de la p{*pare-
ción d* la comida: '*La del nixtamal sí l* *prendi de mi stataá,
me explicaba cómo se tenia que martajal rev*lver la masa.
darle la segunda pasada para que saliera molida la masa, me
decia; 'Hstá todavía muy entera }a fflasa'."7 "Aprendi las re-
cetás e$ 1* casa de rxis abuelitos, y eorn* cll*s prepar*ban la
ccmida, así tod* nafural, eñt*nces fue c*mo fui aprer:ldiend*
y le preguntaba a mi abuelita cóm* lo preparaba, quá le agre-
gab*, ya *ritsnües ella n'r€ f,rnpezá a explicar t*dc, y lu*go
me daba asi. prcbaditas ea Ia comida y ya euardo iba a mi
casa asi la preparab*t. De repente l*s preguntab* a mis abue*
Iit*s, a mis tias, a ¡nis primas; 'Y, ¿,c*mo se prepara?'y ell*s
me explicaban qué se le poae a las ecmidas para que tengan
diferente sflb*r."8 "Y* aprendí a cocinar de mi mamá lo s*n-
cill*. lo *atur*}, p*rque vs sn* simplemente d* 1o q*e ella
está haciendo. 'Y vas y haz la salsa, hija'. §i, dicc *no, y lo
empi*za ullo a hacer con el molcajete."e

P*r tant*, la c*mida rs url sab*r esen*i*lmente f*meni-
nü, árinque algunas hombres partieipen acasionalmrnfe con
la prepara*ión de algunos platillcs o bebidas. Por ejempk:,
es común qu* algun*s hombr*s preparcn el tepache, l*s amar-
g*s, la barbacca, el tradi*io*al pan de pulque, y *I pan en
general es camúnmente elabarada por algunas honrbres y
familias qr:e sün rec*aocida* en este trabajt.

P*r otr* lado, *xist€ ilna j*rarq*ia por sdad mediante la
cual se establccen eiertas responsabilidader: a los hijos o hi-
jas maycres c*r:rf,spcnde recibir graxparte de las enscña*zas
de sus padres o demás familiares; pür tantü, también asumefi
mayür cargá de tareas que el rest* de los hermancs; a quie-
ncs debcn erseñar á su yez: o a ve*es r*prender para que
ayr"rden en las tat*as familiares.

El momento de tratrajo colectiva, cuandü se participa de
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rnanera v*luntaria en la preparació* de una c*mida pára ufia
*esta, sc presta tambián *pese al trabajo que implica y al
ajetrea constante* para qus entre las cccineras se coñozcan
las habitidades y los conocimientos generaci*nales que en-
cierra un plafillo *n particular) porque quienes apoyan en esta
labor san fundame*talment* familiares cercanas a la
may*rd*ma, comc hijas. scbrinas, c*ñadas, etcétera.

A diferer:*ia d* la dinámi*a que se genera dentro de la
cacina dura*te una c*mida festiva, e* d*nde las mxjeres tie*
nen poco tiempc pxra platicar entre si, de ñIaflera cotidia*a
el ámbito de la cacina pennite transn:itir a las hijas el ffiado
de preparar l*s guisados, pero no sólo se conoce de comida.
el *spacic pr*picia además qu* §e habl* de *trcs tema§, por
ejemplo c*n el esposo: con quien discuten asuntos r*la*i**a'
d*s co* los hijos, e*n el trabaja, etcÉtera.

Las salidas habituales dc la población hacia ctrcs *stadr:s
cle la República tarnbién tiei:en influencia en la adqxisición
de cost*rnbres y s.?bcres que modifi*a¡r l* que tradiciofial*
mente se cünoce. Es muy frecurnt* enconffar que las muje-
res salgan *n su adai*scencia * juvenfud a buscar trabaj* en
las principales ciudades, parfi*ularmente en la de Máxica.
"Trabajá en Ia Ciuqlad de Máxica y ahi me fuercn explicar:-
d*, trabajé con ilfia fa¡nilia que viaiaba a *tros klgares de la
República."r0 Ahí, empleaelas muchas de ellas corllo trabaja-
¿iaras d*m*stieas, aprenden de sus pafronas, del n:edio, *tras
formas de guisar, fluevos ingredientes que las más de las ve-
ces s{}ñ pr*ductos i*dustrializad*s que i**trdan las *rbes y
que por ra.zones de economia o de distribucién ñc) son tan
fáciles de conseguir ert su lugar ele arige*. 'nl-as actuales, la
c*sa de que tal vez han apr*ndid* iln p*cü más las cosas psra
condimeatar l*s aliment*s, ahora que ya es rnás condime¡rta-
do, rnás sc§sticad*, y ñso l* saben."rr

La rnisma pcblacién acspta que el hecho de vivir en ctros
lugares les da Ia posibilidad de aprender otras cosas y est*
generá cambias err sus ccstumtlres, *specialmente en las cu-
linarias: "Ah*ra sélo Ia juventud mcdrrl:rayava aprendiend*
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de *tra ffiaaera, porque sal*n y ya v*a y por aso ya sabe¡:
guisar diferente. Y*, para mí, estüy acosfumbrada siempre a
Io ser:*ill*, a lo natural. parque viera que nuestra ccmida asi
pobre es urás sabrasa. Por ejemplc: con la salsa de ajo haee-
mos unas memelitas calieates y ya, asinos las cümeraos, unos
ncpalitos, asi. Eso es t*da l+ que sabemcs guisar, porque aqui
ncs*tras nunca apr*ndirn*s. n* fuimos a estar en ninguna
ciudad, tcd* *l tiernp* *n el puebl*."r?

La misma situació* se pres*nta ccn l*s varc¡nes. "Van
aprer:diendo ctras c*sas: casi *¡¡ el campo var: quedár¡dose
las pers*las que ya estamcs más arraigadas en el pu*blc. Ya
ellos salen atrabajar,qué sé ya: carpintería, albañileria. *trcs
aspectos."ll

D*sde sna perspectiva más amplia, los saberes y eanoci-
mientos creados y recreadas por }as mujeres se dan es un
context* d* fuertes cargas d* trabaj* que iienea qu* d*§á-
rrallar c*tidianamenle. Las actividades qus deserxp*ñan
i:ombr*s y mujeres tienen *tras diferencias; por ejempla, la
mayor part* de las mujeres asegura que el trabaj* de los hom-
bres es más pesad*, regar *§ una d* esas actividades; sin em-
bargo, tambi*n afirrna* que las labores de las mujeres impli-
can más tiernpo y es una carga de trabajc rrray*r: "Lleva más
ti*mpt las cosas de las mujeres porque los hcmbres ya ter-
minarcn y las mujeres tienen otras que hacer, lavar Ia Íop&, a
yeÉes en la noche."ta En general existe en la ccmuaidad un
reeonceimienta elr cuantc a que las tareas qu* realizan las
muj*res §on rrlayúres que las de lcs hcmbres: "La tar*a áe la
muj*r es d*ble: e* la casa y *n *l campo...para la rujer es
tcd* el dia, Ios hijos, el rnetate, lavar, barr€r..."!-'

Costuwbres en lr prepsr*ción de las slimentos

La preparación de los alime*tos inval§*ra también una serie
de eosfumbres, tantc a Ia hora d* pr*pararse, prcdu*irse c
servirlos. §uranls u*a c*mida festiva, por ejemplc, las ccci-
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§sras ccfilelr sólo hasta d*spuás de haber servida a tcdos los
invit*d*s, y pür lo ger:eral Ia hacea dentro de la rnisr¡a c*ci-
na, por l* que ellas siempre sürt las últrmas en comer.

La elab*ración de la masa para nixtamal molida en el
metate es algo que muy pocas mujeres, sobre t*do las mays-
r§s, c*ntirtúan cürno una ccsfumbre heredada de sus abuelas;
quienes les enseñaron a moler hincadas calccaad* el metate
coil Hri&s piedras en el su*la y a urt lada la lumbr*: "Ya me
acosfumt:ró asi, si me parü me duelen del frÍo l*s pi*s, p*r
es* mej*r asi sentada."!ú Las mujeres jávenes * l*s s*ñaras
*n ger:eral preñeren la facilidael del mclin* para hacer las
tcrtillas, asi como las t**illadoras en vez de tortearlas a lr:ano,
aufiquÉ muchas de ellas si aprendieron a mcler las tartillas
sfi el metate cuando eran chicas. El fogón colocada en el
suelo representa una pasi*ión cansada e incóm*da e*tre las
mujer*s más jóvenes, quienes desde la dácada de los sesenta
cptaron p*r c*l*car su f*g*n *n l* alto. '"Asi se¡rtada yc ya
n*, ah*ra nosctras ya *o *üs a*cstumbramos, p*r ejen:pl*,
y* pongs mi lumbrer* §lr tra altc- A*tes t*dc era palmeado,
quebrad* *;r el metate. Antes po*ian el nixtamal *aliente *n
el metate" Ahora ya *ü ¿qui*n va a qu*brar? A mi ya no me
gusta quebrar en el m*tate, ffie v*y al molino y también ten-
go un rnolino de mano, ccrl c§o quiebro..."i7

ütra de las costumbre* qxe prácticamente ss eneuentra en
desuso es la de dar a cad* invitado su ración consistente
en ci:rco t*rtillas, psr* p*rmarlecsil cierks deferer:e i*s: como
la ds dar al *argador c al padrins una ración rnaysr: cüms unfi
rnaquila o t:n poc* más, además de "§lt plat* d* m*le, espe-
ciai, *n piat* grand*, ter:ia su forma dr distinguir a las persü*
na§: §s Ie daba al padrino, al may*rdomü, al cargador, a las
persürlas que aportaban taml¡iéa u*a coüpsraüién".rB

Sin embargo, h*y en dia es común colocar una porción
de tortillas en la mesa para qu& de ahi tomen los invitadas.
"Ya rrs es §*Írü ante§, de ahi a&affan l*s que quiera*, si e**
r:lier*n cuatro, ciacc...pielrso que aú:r nc ha cambiada tcdo,
h*y partes donde todavia se ha*e es*. Ha cambiad* tal vez,
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pürque hay perso::as que salen, varl á *tras partes y veñ que
así se sirve, §ntonees posiblemente hac'bn Io mismo. Ya no
hay la ca****za que habia astüs, p*r decirlo así: a ust*d le
sirven su comida, y si ya no qtiere, ent*aces se lc lleva a su
cas*, se lleva su, cémo se dice, su bonchitü, sí, y cuando a

ust*d le sirven u* maatón de tartillas abi,ya no hay esa üú$-
{tarzza de agarrar *sas tortillas y haeerse su banch* y llevar-
las, ya no, ya no se puede, las personas se chiaear?, no, pue§

cóma vaa a agarar {*rtillas, y cuaedo las señaras nos ser*

viar: 'Nc, pues ya no i* qui*rc, p*rs lo vay a juatar; talvez
ya paft la casa, tal v*z al ral* hago un recale*tado ahi en la
casa y me l* *om0'."1e

Por ello *s c*mún ver qüe cuanda se a:iste a sna fiesta se

Ileva una bolsa de plástica, que sirve para ll*varse la corsida
y no dejar aada en el plato, pues de lo ccntrario, se padría
interpretar *úrI1* signa de desagradc. "Si s* d*jaba la carr:i-
da, tal vez ys diria que se s*ntia colrlo ü14 grüsería dejar el

alimenta, pCIrqse era ccshlmbre llevar tado. Ya ahorita hay
un pcq*it* de ffiás pfina para hacer es*, si s*bró un poqxito,
pues véngase para acá."2ü

Otra de las costumbres que han sufrido cambics debido a
las **cesidad*s ee*n*mi*as es la de departir can tocl* el pue-
blo una ccmida festiva. La *xigua eccnomía na da para afre-
cer comida más que a los músicos y farnillares üercanos de
quienes coüperarüfi. cümü ceurrió en este año {1999) en la
agencia L*Luz,lxgar *t el q*e, a peser de gozar de fama por
realizar su f-estejo cüÍ gran algarabía, nc se pud* dar de ca*
msr a tadas sus paisancs pr*ve*ientes pri*cipalmente de la
Ciudad dc México.

En cuanto a l*s irgredientes, se puede decir que son los
mismos qtre ss usaba* afite§, a pesar de qx* hay una intro-
duc*ión desde hace tiernp* de prcduct*s ind*strializados que,

ef*ctivamente, sün utilizados por la comunidad, pero e§ ge-

neral cl platill* principal, el tradi*i**al, sigue prepará*dose
de la misma mansra, *'a l* pcbre", ccf§o la r*eacio$a ufia
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c*ci*era.zl Hntre los productos referidas está ei eonsuma de

refrescos y de cerveza eluna ftesta, lcs que casi sustitr:yen
al tradicional tep*che o al aguardiente; aunque en realidad
c*ntinrla vig*nt* *l pes* de u* mezeal para el bri*dis, c el
pulque para convivir entre los may*res.

ü49¡a¡r:Fry*sro'.ffi oc'Etrcrc" r r-\ocrrántaci*
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Notas

¡Flora Santiago Betanzo§, trabaja en el hogar.
2 María Cruz Cruz, trabaja en el hogar y en el campo.
3 María Cruz Cruz, trabaja en el hogar y en el campo.
a Laurentino López Rivera, trabaja en el campo.
5 Juan López Betanzos, trabaja en el campo.
éMáximo Rivera Zárate,regidor l0 suplente.
TMaría Z'itrtiga Santiago, trabaja en el hogar y en el campo.
sMercedes Cuevas Hemiindez, trabajaen el hogar y en él campo.
eMaría Cruz Cruz, trabaja en el hogar y en el campo.
r0María Zúñiga Santiago, trabaja en el hogar y en el campo.
t'Teófilo Soriano Rivera, presidente del Consejo Indígena Municipal

Chocholteco.
12 Maria Cruz Cruz, trabaja en el hogar y en el campo.
13Máximo Rivera Zárate,regidor 10 suplente.
ra Lucrecia López Zitfriga, trabaja en el hogar y en el campo.
rs Cuadalupe López Cruz, trabaja en el campo y en ei hogar.
16Nieves L&pez García, trabaja en el hogar y en el campo.

'i Cirila López, trabaja en el hogar y en bl campo.
rs Máxirno Rivera Zirate, regidor 10 suplente.
reMáximo Rivera Zárate,rcgidor 10 suplente.
20Máximo Rivera Zárate, regidor l0 suplente.
2rNieves López Carcía, trabaja en el hogar y en el campo.
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Ilescripción de esmidas

t*midss cstidiilrras

En la actualidad *xiste uña may*r variedad de alirn*nt*s en
Ia dieta ccti*iana de las p*bladares de Te*t*ngc; sus eomi-
das son preparadas c*n algunos ingredientes industrializados,
cüncrctámente para dar ciert*s sabores, los guis*s scn rnás
elab*rados] aunque no por ello deja de ser una camida senci-
lla. Existen varias tiendes de abarrotes e:l }a cabecera muni-
cipal qr.re afertan una variedad de praduct*s, lo que pemrite
que la pcblación adulta c*nsidsre que hay ilfia rr:ayor varie-
dad de alime*tcs que afit*s, aunque pcr atr* lad* saben que

sI cansur¡:c de químicos es taxibiéfi mayor, tanto por la ad-
qxisición de *stcs pr*duct*s c*fi1ü pcr el us* d* fe*ilizantes
en las sembradíos.

Una camida c*tidiana c*nsist* sn "usa sals&, frijcles eo-
cidcs o molid*s, ufi arrüz a caldo de poll*"l, acompañada de

Ias tradici+nales torfillas de trigo s*lc o mezclada c§rttr,aí2,
crn el lin de qu* rindan más; c también de napales ccn
amarillito o papas] la que sí n* falta son los frijoles y las
r:*pales* pu*s üürrls bie¡r sfirmatl slls habita::tes, &izrt "ttata-
mos de comer lo que pr*duce el pueblo, l*s nopalitos san lo
rnáximc".? Para refbrirse a la *amida de años airás, parte de
la pcbla*ión la deserib* como "ftalural, pobre y hervida"; sin
más c*ndimest*s, mltch* ffienss cornpradcs, sólo se hervian,
s* exprimian las hierbas y se camíarr cürl una salsa y tcrtillas;
los frijoles tambián de una nlanera sencilla: e1 frijol cocido
y csa su epazote, sal y chil*. *tr*s alir*rntas consistian
efi"&trez,nopales, salsa, quelites, todg hervido."3 "De vez en

eua¡rd* se c*mia r¡n huevo cor: ma¡:teca, §o c*n aceit*; el
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atale c*¡: paneia, el que tenia posibilidad; rc habia az'**ar,
no había refreseos."a "El azúcar yenia en barras de Tehuacán
y la panela d* Izácar de Matamaros."i Ineluso habia quieaes
se "hacían favür" al pedir un poco de mar:teca y afr*cer a
cambio lo mismo, en cuanto hubiera la *p*rtunidad de ha-
cerlc, ccn el maranit* de su propiedad. Además dr lc ante-
rior se c*nsr¿mían muchc fr¿itas coffio las tunas, el zapote.

Aunque efe*tivamente, la gente sigue comiendc vegeta-
les, en realidad ha decre*ido sil cotlsr:ffio. "Ahora los nopalitos
ya nomás l*s ccmen cofiio antojo, perc antes era nuestra cü*
mida el napal, las calabacitas, el sjoie."6 Por otro lado, tam-
biárr {brn:¡a parte rie la c*,mida c*tidiana el ccnsumo de algu-
nos prorlnctos industrial izados, pa*icularmente lcs refrescos.
"§e consumen prr:dxctas industrializados porque se van a las
tiend*s, ya hay de t*do, hay tie*das de abarrctes y bie* süfii-
das, si se constimen aparte las verduras y legumbres que iray
acá."1

Au* así, si comparamos el csnstlmtr de esas mercan*i*s
en relación con otros lugares, s*bre tado los más urbaniza-
d*s, se p+dria afirrnar que es baj*, ad*más de que la ee*nc-
mía familiar na penaite un rnayor consurio, más que ei que
se r*aliza particulanneÉte en las escuelas, lugar en que habi-
tual¡*ente lcs *iñ*s adquierer: muchas g*l*sinas. "Lo vemüs
en las escu*las, los *iñcs ya sü llevan un vasits de atole, u*
vasito de t*, ulr vasito d* agua, sir¡o llevan jugas ya €nvasa-
dos""8 Gracias a Ia me*or adquisieié* de este tipa eie alimen-
tcs y a que se cotisurfisn otr*s product** c*r::* la lech* y
frutas d* la región, qus tienden a equilibrar su alimentación,
se puede catalcgar la dieta de la pcblación c*m*. hasta cierl*
purlto. adeeuada, ya que lE:s niños nc se encuentran des*utri*
d*s, coÉservas iln psso y ana talla r*gul*r.e

E* la act*alidad es rnás comútr que 1* gel:te roma lo que
Ias actividades ec*námi*as ds la lccalidad le ofreeen y
qur arlt*s era más dificil de obte*er, comü la leche, k:e que-
scs y la cañre. "Püst*riorrnente fue cambiacdo, ya frtlttaLtr.*
sopita, un *rrocito * la sopa aguadita y luego lleva r¡n pedazo
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de carne y el frijolito no falta y ya veo que le entran al agua de
frutas, pero la mayoria le entra a la pur* cosa de los refres-
cos, psro si hay un cambio bastante grande, se alimenta mu*
cho mejor la gente. Ha cambiado bastante, eso que aprendie-
ron lo están aplicando, aprendieron ya a hacer sus frijolitos
de mejor mansra. Por ejernplo, antes jamás se comía la flar de
sábila, ora ya la flor de la sábila con huevo capeado, la flor
de las manitas del cerro, los quelites ya guisaditos; antes no,
el quelite nada más hervido."ro

Las i*gredientes para la eamida casera se consiguen en
la misma localidad, incluso la caras, se puede conseguir
en Tamazulapan del Progreso o hay quienes prefieren cüm-
prarla en Teotongc, a donde acuden señores a venderla.

Por lo general, el almuerzo de los habitantes del munici-
pio se compCIn$ de lo siguiente: frijcles: a veces un huevo y
tortillas de maiz y trigo martajado o col el pan de pulque que
ahora se compra a los vendedores de lugares aledaños, ade-
más de una taza de leche con café, atole, café negrc o algún
té de hajas de guayaba, limón o naranjo" A la hora de la co-
mida, las familias acostumbran un guisado, consistente en:
aÍraz,papas, napales o algún otro vegetal o sopa agu*da acom-
pañados de frijol*s y tortillas, así como água natural y, en
pocos casos, de acuerdo con la temporada, aguas de sabor,
especialmente de naranja agria, de limón, de pitahayas. k1e-
nos frecuente es el consumo de came, auÍqile si hay posibi-
lidades se cüme una o dos veces a la gemana. Durante la csna
se acostumbran también los frijoles, atole o cafe, y si sobra
alguna otra cCIsa de la cornida, complementar con eso. Como
alimeatos dulces, ia población recuffe a las frutas de tempo-
rada: manzanas, plátanos, pifra, sandía.rr

El número de su* ingestas depende de las actividades que
desarrollen sus pobladores. "Hay mucha gente que come
posiblemente tres veces al dia, de acuerdo con sus posibili-
dades y de acuerdo con su tiempo. Por ejemplo, la gente que
se dedica al campo sale y hace nada más el almuerzo y viene
hasta la tarde. Si se va, pcr ejemplo, al cerro, pues a llevar-
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se sus taquitos ái, per* hasta tarde viene a haeer la seguada
ca¡*ida. Y la gente que trabaja aq*í hace el aimu*rz*, sB e**
mida y srl cesa o su meri*nda."tz

La preparación de quesos que 1a actividad lechera ge;iera
en la lacalidad, da oportunidad a los habitantes de que con-
§uffian qussos y l*che fiescos. Uno es el llamadc queso eri**
lla, tradición de I*s abr"lelss. Se prrpara c*n la den*minad;r
"171a7* filrlj§{", ptra*ta q}.}e se da en T**tongo y que alp*re**t
lo hace más cremosú y ron ur: r*ej*r sabor, más poras* y que
permite que se ca$e la leche. La planta se utiliza csn leche
herr,'ida. Ls desventaja de esta preparaciór: es qus es mencr
ei ti*mp* sn qr:* se c*nserva bla*ca el quesc; e* cambic,
con el cuaja d¿¡ra más y es más ccmercial. Las familias que
se dedica* a esta actividad saben preparar distinlas varieda-
de§, ccn-lo k:s llamad*s chihuahua, panela, bcianerc, quesilla"

Los ques*s elab*rados e11f,sta l*calidad ge**ralmente s**
llevad*s a vender a Tamazulápa* o Hr.rajuapan, aunqu* la
gente de ?eatangc tambián aecstrlmbra camprarla en las
mismas casas d*nde Io producen y comerlo ca*i a diaric, so-
bre tod* el quesa f¡*sco.tl

Tcda la farnilia participa en la elabaración y distribuci**
del product*. üe su 

"eÍta 
se encarga la señtra, que además

se acofi]paña de sus hijos; de la crdeña se encarga el espos*,
aunque en realidad "todüs deben saber hacer de to<io", pues
en ca§o de que algirn mi*mbra d* la familia u* csté prssrnfe,
eu*lquiera sabc cómcl r*alizat sü iarea.ia

E* l* rcfere*t* a k:s dul*es, persünas may*res afirma*
que durants su niñez sus madres les preparaban el atole de
granillo con las g*rda* de trigo, que scn tortillas qrls se co-
men tor** pan y que aún se elabarar: an la aetualidad- Tam-
biá¡r de los dutrces de su niñez, algu*cs habita*tes recuerdan
el *ragu*y de con*erva c papalomé hasta antes de los añcs
sesenta, cuando habia quienes lo preparaban ante la *ar*ncia
de maiz qus a veües se padecia. Para prepararlo se destroncaba
un rfiágsey que detria estar *esc* para que tuviera más jug*
y evitar qrre s* marchi{ara, se p**ía a hervir y se l* agregab*
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posteriormente el coyul, que es una planta pequeña que da
un camotito. Al momento en que se m*zcla* estos dos ingre-
dientes, sueltan un jugo que es dulce.r5

Algunos pobladores también preparaban los "cubiertos"
de calabaza,biznaga, chilacayote, lo que ahora pocos acos-
tumbran y quizá muy pocos saben preparar.l6 La calabaza es

otra aiimento que se acostumbraba despuás del almuerzo.
En el presente se aprcvecha la temporada de cie¡tas frutas
para preparar en cualquier dia algúa dulce de durazno, de
guary aba, de chilacayote s.

Comidas fesfívas

Las comidas festivas son sumamente importantes para la co-
munidad. Poder afrecer aunque sea un taco a sus invitadas
representa una tradición que persiste a pesar dei esfuerza
económico; aunque naturalments con muchos cambios, ea-
tre los que la propia poblacién manifiesta la falta de organi-
zación adecuada, menor colorido y jolgorio, así coma la fal-
ta de interés, particularmente entre las nucvas generaciones.
A veces no es posible realizar los actos y concursos que año
con aña venían celebrándose, cctrlc el futbal, los toros, las
carreras de bicicletas o de ccstales; aun así, en las agencias y
barrics que conforman el municipio puede prcbarse el tradi-
cional pozol martajado con barbacoa, mejor eonocido como
pazol de horno, a el pozol de olla, hecho con maiz entero:
"Es r¡ás tradicional el pczol de olla, porque áse desde la
mañana lc están utilizando, si es el santo grande, para todo el
día. Aqui se acostumbra que vienen a ofrecer, vienen y ahí
salen lcs platos de prszol,por eso? para que aguants para todo
el día, el de clla siempre la utilizamcs más para una fiesta
grand§."r7 "Lcs dos pozoles san tradicionales, dependiendo
de la actividad o de la familia; si la fiesta es grande, pues se

hace de alla; si es pequeña, pues se hace de barbacoa."ls
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El Barrio Guadalupe celebra, desde hace aproximadamen-
te diez afios, por medio del esfuerzc y cooperación de sus
escasos residentes, el día 12 de diciembre; la agencia El Pro-
greso el 15 de mayo ea honor a San Isidro; una semana des-
pués, aunque corr fecha variable, en I-a Luz, mientras que la
fiesta patronal de Santiago apóstol se realiza el 25 de julio en
la cabecera municipal de Teotongo. En esta última es cos-
tumbre que durante los días en que se desarrolla la Novena, a
partir del 16 de julio, se preparan los desayuüos para quienes
cantan las Mañanitas,para los visitantes y quienes han apo-
yado durante esos días: arroz con leche, atole con leche, cafe,
chocolate o té de canela y pan.

Desde esa fecha se acostumbraba que el mayordomo se
encargara de hacer panes en forma de rosca o rosquete o con
otro tipo de figuras, costumbre generada ancestralmente. Este
pan se ofrecía a lcs "cargadores", que eran las personas que
cargaban la imagen durante la procesión y que además ayu-
daban en los gastos al mayordomo, llevando velas, cohetes,
flores, eeras, e igualmente aportaban alguna cooperación eco-
nómica para que se hiciera la comida para repartir a los invi-
tados, etcétera.

El mole es otro de los platillos tradicionales de Teotongo.
Además de las fiestas religiosas, está presente en las bodas,
los bautizos, en los festejos familiares, así como para el Día
de Muertos. Su elaboración se comienza hasta con ocho
dias de aaticipación por las cantidades de ingredientes y por
el trabajo que implica la preparación de la pasta, moler,
desvenar, etc. La compra de los ingredientes se realiza en
Tamazulapan del Progreso, por ser éste el lugar en donde se
pueden adquirir con facilidad la mayor parte de los ingre-
dientes. Para este tipo de celebraciones se pueden ver aún los
utensilios más tradicionales a la hora de la comida, tales como
los platcs de barro y las cucharillas. Además es también tra-
dicional el Baile de Ia galfina, danza en la que los padrinos
de los consortes bailan mientras cargan en una charola a un
gallo y a una gallina con la vestimenta de los novios, "bailan
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los novios, la familia, los papás, e§o no se ha perdido y siem-
pre 1o recu*rda* quie:ies quieran haserlo".re

La celebracióx de Todcs §antas reviste particular irnpar-
tancia entre la población, y e* ella, par tradicién, se elabora
familiarm*fite el pan de pulque: "Lc scbabany a una tcr-
fa red**da le hací*n sils ccrtes y ya*ráun peseada, tenia una
figura de pescada, pero luegr tan:biár: a sus fi:usrtecitcs: Ie
cortan y ya le junta* srls manss, le par:en sus ajit*s, su b*ca:
otrcs ha*cn sus caritas de harina pintadas de rojo, se las po-
nían y ya Ie *chaban al p*rt az***r."20 En la el*b*ración de
éstas se ma*ifiesta el viscul* quñ se §Iantielrf, con lcs fami-
liares qus se sncuentran en otras ciudades: a much*s d* l*s
pañes se ac*stumbra p*r:er el *cmbre de sus parientes o ami-
gos para i:ntregársel*s durante la celebración, misma que sir-
ve para reu*ir a toda o a gran páñe dc }a familia; sabra decir
el gust* p*r recibirl*s.

La fiesta de Tados §antos en Te*ta*gc c*mie*za con dis-
tintas actividades a partir dei acvenario, con la limpieza rirl
panteén, de las casas y calles, "per* es hasta el ?7 de octubre
cuandc se empieza a ver más mavimient* en el puebl*. De
las e*rr*s aledañ*s bajan l*s hombres corr §r:§ cargas de leña
a la espalda pera el gastr de la *ocina.y La hschura del pan.
Cada familia barre las calles y pati*s, todo esto para recibir a
los niusrtos csmc ss rxttrecen. Las c*mpras de flores, frutas,
especias, veladoras y harix*. e¡rlre otras c*sa§..."1r

*esde lueg* qus nü puede {*,ltar la *frenda ü "colocar la
mesa", g*n*ralmente el dia 3 t de *cfubre? c*11 sus adornos
consistentes en las rnás diversas fl*res: de muerto, rosas,
*ocheb*e*a, aube para el día de los angelitos, cordón,
cen:pasúchil, malva, flarde campa:lamürada, ffioco de pavo,
malva * malv*n, espurrla de mar, geranics, margaritas y gira-
soles; también dc comida quc se coloca en pequeños tazos de
barro, en ollas para el mcle, caldo de pollo con verduras o
calda d* b*n'ego, rniel de abcja, tarnales, dulce de calabaza,
elctes, tcrtillas de trig*, panes de pulque a los que se les pren-
den algunas flores de muerfo cümü adomo y aroma, alguna
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bctella de ]icor como pulque o aguardiente para quienes acos*
tumbraban tomar, o algún cigarrillo para las mucrtos gran-
des 1r frrjoles para los chicos y fruta, sin faltar el inciensa, el
copal, la sal, agua bendita, veias y veladoras. También se

calocan en las carrizos en fonna de arco, alguncs angelitos
de dulce, adquiridos en Tamazulapan. Tradicionalmente par-
ticipan varios mien:bros de la familiapara poner la mesa, es

asi como aprenden desde niños sobre lcs elementos que es-
tán presentes en el altar: "Decia el finado de mi papa:'Mira
hija, cuando yo me muera, yas a poner así, según si tienes
dinero, me vas a poner fruta, poquita, aunque sea, perü tne
pones una fmta, me pones un pan en la mesa; rne g*stó mu-
chc el pulque, flie pones un poco de pulque. Pero si rlo iienes
c no consigues, no te preccupes, no nte lo pottgas, lo único
que quiero es que tenga yo flcres y htz, pero si tú tienes,
puedes ponerrne unos elotes, unas calabazas en dulce, utos
tejocates, aunque comida me la poflgas hasta la noche'."22

Ei primer dia está d*dicado a los párvulas y el segundo
para "los grandes" o las almas de los fieles difu*tas, "y cuan-
dr: dan las 12 ya debe estar la ccmida, pürqile según a esa

hora vienen los angeiitos, para que cotxatl y no se entreten-
ga* muci:o, y ssa comida es sin chile, las torlillas calientes
porque scn nrñcs Itis que van a comer. Para el día primero,
pues ya se pone más grande Ia mesa, porque ya vienen las
almas de los grandes".rr Duranfe el festejo de este segunclo
día se puede ver a los niños o adultos catgando un cal:asto ds
c*rciz* adarnado con f-lor de huesn y flor de muerlo, o ahora
en palanganás, en donde llevan sus *frendas para familiares,
vecinos o amigos: piatos can comida, frutas y pan. "Se les
explica a lcs hijos cuando llevan la ofrenda: 'Mira, cuando
llegues a dejarlo a fu tnadrina le dices: madrina, bue*os dias,
dice mi mamá que reciba usted una afrenda de lo que dejaron
las ánirnas benditas. Reciba usted esta ofrenda'."24 Mientras
las personas reciben la ofrenda y vacian los alimentos lleva-
dos, cfiecen algunas frutas a los niños. Posteriormente, esas

mismas personas acuden al domicilio de sus compadres o
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amig*§ pára entregarles algu*a ecmida coñio il:ter*á¡r:biü.
"Esa f,amilia tie*e presente tambián que hay qur llevarl* pará
pagar, pcrqus son cornpadres. parientes, amistades de grar:
estimación, eso todavia se usa el día primero y el dia Z."rs

El 2 de noviembre la gente acude al panteón con sus ra-
ñr*§ o cüronás de {Iores, predomina el calcr amarilla en ellas,
y ecin veladcras. Mie*tras están ahi, Iimpian las tu:*bas, cc-
loca¡r agua para las fl*rrs, r*,z,a* durante breves rnütr1*rltos,
"ya $* es collrü en *tr** p*eblos, el: Tamaz*lapan, p*r ej*ru-
plo, ahí tienen que estar *n Ia x*c}:e, n-ruch{}s hasta se ámafie-
,-erl cüB sus difuntos, lu*g* lle:,a* comida y a veees hasfa se

rrnaü*cefi allá y ahi están, pierd*n rnuchc tiemp* ahi, y aqui
no porque nada más dan Ja meelia vuelta, *o duran much*."?6
Finalmente, el allar se quita ocho dias más tarde, es decir, las
t)ores, las velas y la cruz.

Por la que respecta a la Sema¡:a Sanfa, que inieia en el
Domingt de Ram*s para t*rminar el Día de Pascua, durante
el jueves. vi*rnes, *ábad* y da*:ing*. sar: pr*pics *i an*2,
las tortas el* camarén y friicl* el rev+lti-ia y *l rxr:le d* can"¡a-

rón. Igu*i*"rentr para esta ccl*braci*n, a*ucl* gran parte de
los f¡irniliarcs qse raditan f*era ds Ia comuaidad, llegan pn:-
cedentcs de la Ciudad rie h'Ióxico, de Mich*acán, d* Estados
Unidos,"se c*ncentra* y es cürr1CI si fuera fiesta del pueblc y
el con:ercio se beneficia porque vienen y hay entradas y se

ani¡n:: Ia gente. recihe a sus visitaütes, a sus familias. a sus
hijos'.:;

Para ctr*s festej*s. c*illú ]a Navidad y Añ* Nuevo. se
pr{:psren tar::bié* ta*:ales. male 3, pa*: al igual que para las
flestas ¿ie lr{avidad y Añc Nueva" "Lüs tama}es se hacen con
¡¡aiz de *cá de la **rnunidad y se hace* csn carne y mole y
cr:n l:ajas riel mism* txaiz, §e ecüsfurfibra de rajas. mole
y verde, de dulce casi n0.":8
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§ebid*s

E*trc las bebidas tradici*xales se er"rcllentran los lla*ados
"án1argos", q$e süfl nfia prepar*ci*¡r de ague can alcch*l y
alguna hierba, como ajenj*, regionaln:ente denaminada "l¡ier-
ba tntstra", la ruda * eedr*n; o bien de frutas cü*1ü pueden
ser rnanz&aa, tej*c*te, piña, anis y lima. Aunque su pr*para-
ciÓn es sencilla. se requiere tener cierta cantidad d* aguar-
diente, p*r l* qile es más c*mún que las pers*nas ffia)¡ores
las adquierftn sn los te*daj*ncs de Ia localidad, *n d*nde
se les cye pedir "ms da un marraeito", que t:s una n¡edida
para las behidas- §l aguardiente ge*eralment* I* campran en
Chilapa dc Díaz, municipia lccalizad* a psc.) más d* una
hora y reconocido en la región par la preparación eie aguar-
diente .

La disminu*ión d*l cc::surnc de estas bebidas" er: l*s que
s* incluye el pulqu*, tiene relación can su sustifueión por
cervruas y refresco*. *specialmente el pulque, que, coills ya
se n:excian*, tuvc t"rn lugar imp*rtaxte er: la alime*tación de
la p*blacién. "Ahcrifa rnuy raro es eljaven que diga: quiero
t:tr arnargü: mejar ura cerveza, yo üreo por s§* el pulque tam-
bién se ha qu*dadc."re Atrás *stá el tiempo e* qüe se hacian
Ias vi*jes **nstantes a Tamazulapan para l,ender *1 puique
en cántarcls, el tiemp* de los "*ulambreros", aunqüe los adul-
tcs c*ntin¡"ian aseg*ra*d*: "§l pulque es más sano, *s más
alinrentc, es medi*inal"3{'

Lo mis¡n* ocurre csn el tepa*he. qus en las fiestas se

rcpartía en irfia cami*ncta que iba par las calles principal*s.
"Antffs toda la gents toda Ia vida hacía su alla gr*nd*ta de
pi¡rü tepache para que alcanzara a toda la ger':te de la fies-
tá""rr §i bie* disminu3ré su csnsut:lü1 tamp*cc falta, p+rque
comü dicer: los p*bladcres: "Jaripe* que na hay t*paehe na
sabe bueno""

P*r otra parte, *ra ta} el gasta p*r estas bebidas que enlre
la pcblación era frecuentc *l alc*h*lismo, lo que e* la act*a*
Iidad ha disminuido, aiinque ciertamente va en cancordancia
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cCIs la emigración que se vive en la comunidad. "Antes veaí*
el aguardiente de la comunidad de Chilapa áeDíaz, que fa-
brica aguardiente, eran seis tiendas, 200 litros de aguardiente
y se acababa en una semara, a la semana ya estaban llenando
los tambos. Ahora mi hermana dice que 20 litros compra nada
más, ya no vienen los de Chilapa, ya no se vende mucho."3l
Las consecuencias dr este periodo se veían reflejadas en la
violencia y deterioro de las relaciones familiares, al grado
que el pr*blema de litigits entre los matrirnoni*s se convir-
tió en uno de las principales problemas a atender por parte de

las autoridades municipales.ss

Panes

No sólo en Teotongo, sino eu gran parte de la región de la
Mixteca, es tradici*n*l el pan de pulque, comúnmente deno-
minado "torta de pulque"; sin embargo, su praducción ha
bajado * la par que la pr*duccióa de pulque en la loc*lidad,
pero su consumo prevalece tánto en la cotidianidad eoma en
la fiesta patronal o en Tbdas Santos. Es en estas celebracio-
nes o en las bodas cuando los panaderos de la localidad tie-
nen una mayor producción de pan, incluso algunas de las
personas que radican en la Ciudad de México encargan pan
para venderlo, por eso es que muchos de los panaderos sólo
lo preparan por pedido, cuand* hay alguien que tenga una
fiesta ü un coñlpramisc acude* con estas persünas. Cotidia-
Éamefite los pobladorcs lo consiguen con vendedores que lo
llevan desde Santa Marí* Jicotlán, Acutla y Nopala.

No sólo e* Ia cabecera municipal existen personas que
gozan del reconocimiento de la comunidad por su especiali-
dad para elaborar este pan, comü el señor René Rivera y el
señorAquilino. También en las agencias se conocen familias
con gran tradición para prepararlo, en El Progreso se encusn*
tran el señor Dionisio PérezJácome, el señor Gregorio Rojas
y familia, Franco Rivera L*pez, asi como de La Luz, y otras
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psrsünas cüm* la señora Reftigi* Villegas Zúñiga, Fl*renti-
no Crus Cruz en Te*t*ngo" Algur:os d* ellos ti**en *omo
cficio el ser panadercs, raz,ón por la que apr*ndieron a prepa-
rar lambien el pan de pulque; sin embargo, como dice* los
pobladores, "esta tradición viene desde más antes, de nues-
tros abuelos que hacían eI de aquí, entonces ellos nada más
cr:mplenicütaron, s* *specializara* haciendo el pa:i y ya con
más facilidad lc hacen".ri

A pesar de qu* *n m**has partes de la regié* la rnanera
tradicia*al de pr*pararse c*l: pulquo se ha sustituid* por le-
vadura y la manteca de **rda p*r Ia bate, la rylayor parte de l:
geüte pref,ere tener en su mesa el que Ileva pulque, tanto po:
su sabor cürno por su duración" Los pobladores recorocer-,
inmediatamente la diferencia entre el pan de pulque y el que
está *labcrado ccln levadura, piles cCIn ésta el pan espon'i
n:ás y se encuentra más p*r*so, además de que ti*ne un sa-

bor agrio; pero está* tambi*n ctros elementos que hacen d:-
ferente su elabcración: "Hay ya entró la té*nica, Ics molinc.
de trig*, se üümpra Ia harixa y se ha** el pan, prro antes -.
p*n que se hacia se ha*ia c*n trig* que aq*i se cosechaL'i
cntüsces aquí se mandaban unos 5* *: 6* kilcs al molino. -
molía el trigo y ahí salía la harina y se hacia el pan y ése e::
casl el más legítimo, porqu* ahorita ya todo se compra."' j
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Hotas

i Lucrecia López Zúñiga. traba_la el el hogar y en el carlrpr].
2Tomasa Ztñiga Hernández, trabaja en el hogar.
I Maria Z'&iiiga Santiago, trabaja en el hogar y en el *ampo.
aMaurilio Cruz,$abaia eu ei campo.
5 Maria Z'i:Áíga Santiag*, trabaja en el hr:gar y en el rampo.
ó Felícitas López Cruz, irabaja en el hogar y en el campo.
iMargarita Lépez Lépez, presidenta dei Ccmité de la üasa del Pueblo.
EMarg*rita LrspezLáp*z,presiden* dr1 C<¡mité de la Casa del Pueblo.
eLl¡isa Rías Carcia, médica p*sante del Centra de §alud en Teotongo.
I0Teéfilo Scriano River*, presider:te del Crnsej* lndigena Municipal

Ch+cholt*c*.
rr Margarita López L4p*2., presidenta del Comité rle la Casa de1

Pueblo.
rrMáximo R"ivera Zi*ate,regidor l0 suplente.
13 Luz López Lara, prcductora de quesos.
taLluzLoprz Lara, product*ra rle q*escs.
¡s §,laurilio Cruz, irabajaElclr *el caüIp§.
ruM*gdaleno Cruz Yega, trabajadcl del c*mp*.
i? Ma¡ía Cnrz Cruz, trabaja en el hagar-
i8 Margarita López López, presidenta del Comité de 1a Casa del

Pueblo-
reMaria {ruzCruz, trabaja en el hogar.
:oRq¡d*lf* Carcía Feria, pint*r.
:1 rccp-Unidad Regianal Huaj uapan, maruscrito.
:: Rcsa Carrido, trabaja en el hogar y en ei campo.
:r Margarita Lépez López, presidenta del Comitá de ia Casa del

Pueblo.
:o Rosa Garridr:, trabaja en ei hogar y en el carfipo"
13Rod*lfo García Feria, piator.
;6Rori¡:lft üar*ia F*ria, piat*r.
?TRotioifo Gar*ía F*ria, pinlar.
:8 Margarita Lapex L*pez, presid*r:ta del C*mitá de la Casa del

Pueblo.
:eFk:ra §antiago Eetanzos, trabaja en el hogar.
]0F-lor¿ Santiag* Betane*s, trabaja en e} hogar.
3rFlora §antiago Betanzos, trabaja en el hogar.
r? Rodolfo üarcía Feria, pintcr"
3r Rsd*lfa Carcia Feria, pintor"
3aMáximo Rivera Zárat*, regidar 1* suplente.
35Máximo Rivera Zárate,regidor I+ suplente.
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Historias de vida

Felicitas López Craz

Naci e* Teoto*gc, e* L922. Éramos cuatro mujeres. Cuando
tenia coma nueve o 10 años me iba a ayudarle a mi maestra;
le ayudaba a barrer, a preparar u*os huevos. Sólo algunos
sábados, cuando regresaba a mi casa, haeia unas tortillas; a

vsces yo, a vecss mi hermana, ella se dedicaba mucho a moler.
Aprendí con mi mamá y mi hermana, así molian mi mamá y
mi hermana. IvIe daba gusto ver que estaban martajando el
trigo, el nixtamal. *Se ve bien sabrcso -les decia yo. *Deja,
yo voy a moler" -Te vas a cansar, dirás que es conler nomás.
Ya después que les gustó comfl lo hacia ya: pues ya era mi
oficio, ya sabía yo que se iba a moler cada ocho dias y de día
en día fui aprendie*do.

A veces, cuando mi mamá íba al mercado a vender torti-
llas, traia un pedazo de came, ya preparábamos un amarillito,
así para que nos rindiera la carne, porque si a cada quien nos
daba un taquito, pues ni a melón nos iba a saber, ya venia
y nos decía: "Orale, muelan el chile, muelan el nixtamal y
ha**n la ccmida."

Mi r*amá cua*do me estaba bien, pues sc me regañaba,
nos decia: "Aprendan ahorita que estoy, cuatda me muera
voy a salir de la tierra para enseñarles a hacer, aprendan, há-
ganlo ustedes y ¿cómo se va a hacer eso?, pues así, así...."
Mi hermana tan:bián nos ensefiaba, como ella estaba todo el
tiempo con mi mamá, ella no iba a la escuela, llevaba a los
borregos cuando estaba chica; ya cuando era grande,yatra,
ya se dedicaba a la cccina, a msler, a hacer comida, a lavar la
rapa" Porque ella era la más grand* y más la maltrataban,
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decir ¡naltratadas de trabaj* p*es, parqüe ella era la r¡rás gran-
de y ya nos*tros que s*guiamas después. pues ya haciarn*s
men*s porque y* ya n:e iba a la escue la y después cuando ya
venía la otra mi hermana, se llevaba los borregos y si nc, mi
Ilermana la grande era la que llevaba los btrregils y la otra
mihermana se alquilé cofl ütra s*ñora de ur vecino de ¡r*so-
tr*s, se llevaba su yunta, sus b*rregos y ya *i: se quedaba en
la easa pürque ella aliá se ganaba el pa* dt: cad* *ia.

l!{i }:*nnana tambi*r: **s padía rega*.ar, cor11o d*cia:
"Ap*rate fioja, que r:o quieres hacer nada, aprirate que si vie-
ne mi mamá a mi nada más va a psgarzne y a tr na te va a pe-
gar." Talxbié¡l a n:i me pegaba* luego, parejo a veces a t*das
"para ¿lue nü haya envidia, a todas, también a ti para que ilo
te estás rienda qile a tu hermana le pego"-

A mi nada más me t*caba hacer las tortillas, a veces jun-
tar la lefra para .1u* al *tra día hubiera, ahi me la pasaba o rne
mar:daban a poner el nixtamal c a d*sgranar la rnazcrea. h¡Ie
decía: "Y ah*rita p*nl* para qu* n* vaya a salir an:*rill* p*r*
que \¡cy a llevar Ia tortilla trná*ana."

Mi mamá iba a lhuitlán Plumas a vender las fcrtillas, c si
ns) pür San Mateo, c*rca de Jicatlán, a §anta Cn:2, yo la
aeompaflaba. Ibamas cuando tenian *crrtpramis* ell*s, el día
de ia Santa Cruz, pera cuando iba par lhuitlán ilra cada *cho
dias" Molía desde el viernes, sál:ado, a esta hara del d*rningo
apenas saliarnos parazllá',l1evaba seis o siete n:ac¡uilas a ven-
der, y cada maqrila tien* 50 t**illas. Pa;: eso rnolia d*sde el
viefir*s, sábado y dcming* t**avía n-lolía, y comü m*lia tan
bien mi mamacita que echaba sus t*rtillas rrruy b**itas, *o
cürl1ü yr:. Estaban par*jitas, blanditas y bien suaves. *ra la
tcrtilla que eché el día de ayer, el vierxes, el sábado, ágarra*
b* un tenate y le raciaba agua alreded*r para que nc se endu-
rezca la tartilla y luego u*as hierbitas que se iban a tra*r
porqrle nr habia nylon, por eso les llamamos "hierbas de tor-
tillas", echaba abaSo las frias y encima ponía las calie*tes,
vaporizaba y quedabaa las de abaj* más blanditas, t*das las
señoras ls sabían hacer así. t'a csarrdc llegábamcs, de+ia mi
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ma*rá: "Siéntate ahi." Ya ?tabia señüras :,endie*do porqu€
ellas se ii:an t*mprana y mi man:á y y* ibamos tarde. y corno
mi mamá er ün d*s pcr lres ve*dia lxs tcrtiltras y ya las otras
se quedaban, por esa mal v*ia* a tni mamá, parque ella si
vendía rápid*. Cuando v*ían a mi rxamá decian; "Uh ya vie-
ne!, ya n0 vañ1cs a v*nder rlosülras."

Cua*do estába*r*s *n la c*cina. cr.lalquier c*sa platicátra-
mos: "Apúrate, que ya r:üs yárfics al llan*, ya Yarllos a llevar
la can:ida a los mozos, vamos a llegar tardü"" Ahi estaba ir:i
hennana, "tú quc na te apuras, ahí estás quedita. si llegamas
larde es por tu culpa", ya estábarxüs üofito peleanda. "Andale
m**ita, fi<:s va:rros p*rque si ** se yaya* a enejar l*s mcz*s
y ya nü qui*ren trabajar porque ya ns les da de comer un*
luego." Les llevábamss al llano a las tres, les lievábamos s1t

aguardiente, su pulqxe, p*rqu{: antes cG habia refresco, les

llevábamr:s su jarr* de puiq*e, veríamas elrtorices y les 1l*-

vábarnas su camida y si tcdavi;r habia pr:lqLre 1es llevábam*s
otra vez. N* llevábamüs agüa porque entonces luegc ellos s*
encjaban, pratestaban: "PBra agua? el rio está cerquita, pára
qué me tratn agu*? para agua! parece r*i casa." El pulque la
ller'ábamas *n jarr*, c*fflc este que tengo, ya teng* con ál

desde ha*e 3{i rña*, esta funxa d* j*rra usábam*s, las lraian
los seficres de Tlaxiaco, a éstos l*s deciamos yocunchí, tc*
dos les decimos así, también en Ta*razulapan.

A vfce§, cuandc ll*vía ncs caiattrss cua*do ibamos p*r
ag*a al ric), al püz* y ya traíam+s cürrtü eI purc me§ete cül*
ganda, dite mi mamá: "Ustedes no tie**n cuidndo", y dcs-
puás nos compadecia: "Ay, pcbres de mis hijas, las estay re-
gañandc s*biendo que eslá resbalcso." lba*:cs a traer agca É1

un rio que *stá atrás, pCIrqus alrtes *o habia agua potable. A
vsf,es nas buscabenpa;ta ir a destapar la mi1pa, para ir a §str1*

brar, tado sso ibamos a hacer ncsctras cuando éramos chi-
cas, asi n*s alquilábamos, ganando 2Ü centavospara ir a des-

tapar eE todo el santa dia, desd* las *chc de la mañaÍe o
nilevs qile se iba Ia yl¡*ta al llan* hasta qu* se acultaba el sol
veníamos nosotras.



Mi mamá era muy pobre, no tenía tierras, mi papá se en-
fermaba a cada instaate y al fin quedó inválido, sufrimos
mucho. Mi mamá buecaba a los mozos, mi papá no podia
trabajar ni podia caminar fuerte {omo antes. Cuando tadavía
mi papá trabajaba, iba al monte a traer el ixtle y haciamos
reatas y yo iba también, llevaba las tarabillas, hoy todaví* las
tengc, que llevaba ys para hilar Ia reata y cuando mi papá
venía nos llevaba para hilar ixtle y a essarrnenarlo para que
cuando él iba a hilar, ya nosotros ya llevábamos el hilo. Veía
yo, me decia: "Agarra las tarabillas, y asi les das vuelta de
este lade, asi, dándole vuelta y ya cuando ya ss va a hacer
dos hilos, ya se Ie da ésta, ya cuando se vá a hacer la rea-
ta doble, se le vuelve a d.ar ésta" y asi ya salía la reata.

Nosotras nos hacíamos cargo de Ia casa, los animales y
fodo, por esü yo me iba a trabajar con la que era mi maestra-
qus era de Tejupan, psr* ya iba al centra de Teotongo en la
escuela. §studi* hasta tercer aña de primaria púrque ya no
me quiso mardar mi rnamá por rro teñer recursos. Vino un
maestro que era de lüülomécatl, estaban cün él sus hijas, una
de ellas se llamaba Adolfu y otra era Carmen y me llevaba
mucho c*n ellas, y cu*ndo fue el ú1timo día que ya sali fue
cuando quería el maestro que siguiera, porque veia que yo
tenia mucho enfusiasmo de hacer las cosas y cuando me que-
ria llevar el maestro fue a hablarle a mi mamá para que me
dieran permisc, psrque iba a llevarme cün sus hijas a Yo-
Iarnécatl; ahí iban sus hijas y ahí iba yo a est¡¡diar. Los útiles
iba a ayudar en ese tiempc el gobierno, decía, y entonces dijo
mi mamá que no, "qué voy a mandar a mi hija que se vaya, y
yo no tengo tiempo de llevarla lejos o ella que me venga a
ver", y por eso no quisa mi mamá. Porque mi maestro dscia:
"No, §lla casi lleva adelantado todas sus lscturas y por eso
quiero qus vaya ccn mis hijas, eila va en el mismo año que
van mis hijas". Ya sí tenía mucho gusto de irme, "¡ay! cómo
no me deja mi mamá", pero ella nc quiso, si tenía razón por-
que ella era solita y yú no me fui, pero el maesfio sí tenia
muchos deseos de que yo siguiera mis esfudios.
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A veces ni de primaria terminaban y ya lcs *cupaban para

ma*stros. Una maeslrá qtre vino aqui, ssa mae§lra se llan-¡aba

Sabina, dice que no acatró su primaria, lcdavía e*taba estu*

diando cuandc se vino aquí a elseñar, en el ban-i* El Progre-
sc, y ent*r:ces yo decia: par qué a ella, que bien le diercn
tiernp* y yo, p*r qu* a mi n* r:ie daria tiernp* mi mamá.

D*cia yo: ¿s* sentirá b*xit* s*r mae§tra, c quién salre?

C*n la ffi&tstra a la que yo le ayudaba, yo barría, le hacia
la comida, ella comia csmo nosotras, a vecss fnjal, frijal
¡-¡:olid*, laa*daba a moler fiijol. me mandaba a hacer un hue-

vo. La qufi me gustaba ss que ellcs era* par:ader*s' su fami-
lia. y me gustaba pilrqüe comi* mu*}:o pan: pur* pan d*
pulque, muy olor*sc" M* estaba y* *nseñand* a leer y mt
éstaba enseñando .t hacer el quehacer de la casa. Luegt la

maestra me enseñá a c*rtar calz*n*s, calzoncillo§ qus a*t*§
usaba* la* sefl*res de ¡n*nta con f*rr*- Ya ant*s sé coser *n
rnáqui:ta. bueno, yo int*r:taba m*chas c*§a§, yr"r queria t*ser
en máquina, yo queria c*riar, yo queria s§r maústra, yo qus*

ria rni máquina, nunca se me ccncedió. Tenia mucho inte-
rés de coser a a:áquina y m* easeñaroñ & cürtár l*s calzanci-
ll*s dc a::tes y ca¡eisa rtt tres letillas, le decían.

Jr.lgábamos mu*hi:s jueguit** qr:e nü§ enseñaba 1a ffiaes-

tra, corriamos, hacíarn*s mucha ejercicia, mucha gimnasia y
luego ncs llevaba a coflüur§CIs y luimos a Sa*ta Catarina
Tejupan y fuimos * Ta:nazula?a*, * Yista H*rm*sa y fuimos
x N*pala. Ncs iievaban a las cÉfferas: * echar carreras de

resisteficia y brincar la cu*rda. que d*cian !a r*afa, eso cuañ-

do t:os decian: "Mole, müle, mole", pero livianita me ponia
y*. Antes pos tenie y* mucha agilidad, me acupaba la maes-

tra, a mi me queria r*ucha tra ma*stra, porque y* de tado le
:alvaha a *lla, si era urta recitacié*, si era un cantito, si era un
cliscursa. Un discurso di una vez,&n'& vez sali de América y
me dieron un discurso que tenia acho hojas y me lo aprendi a

la mem*ria tado al hablarlo, no de que *stoy viendo el papel

y decia muy banito t*d* la histaria de Hidalgo, de Allende,
deAldama, de Abasal*, todo es* deria, pero venir de ver que
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cuard* ft1e üas*, pues ya me fui para su casa de ál y ya se
quedó y r:o hice cuenta qB* lro era válida para mi. ya no, lo
d*i* ahí.

Me *asé a l*s 18 añ*s. Mi esposr era de Te*t**go, s*
dedicaba al campo. se iba al esquilmo de ixtle cuanda toda*
vía nr saliamas para fu{áxicc? tn¿ easá y me fui al lado de mi
susgra y ya quiér: me iba a ay*dar, ahí 3:* sola. N* sabía
preparar ci:¡riida, como cuando estaba chica no hacia; si sa-
bia céni* preparar l*s qr:*lites, p*rqüe antes nr: c*mia¡r:üs
rnás q::e neipalitas, quelites. Esa si sabia y* *órx* se guisaba
el quelite, se guisaba sólo o ccn salsa, así nada más y los
napalitos igual, p**íarncs los napalitas a hervir y haciamas
üLrestro rx*lcajrte d* salsa y ahi cada qui*n se servia y si n*,
caldito de r"ropalitos, decíamos, üün su cebülla. epazcte, con
ajc, su salsita y ya bebíamos el c*ldito c*111* s¡ fuera carne.
fu1i mamá i* ir*cía asi. y* r:* estaba, pcr* cuandr: est*ve asi
lo hacía también. Le deciamos a Ia salsa chilmrle" y veíamcs
qu* ütr*§ señores de Acr¡tla ya d*cian salsas y nosatr*s d**
ciam*s: "§alsa di*en, ni quá salsa. si es el pur* chile sec*
*o* aj*. ása no ss salsa", salsa le decíam*s ¡rcsr'¡tras al chil*
hervidr"r o tt:mate ilen'id§, cuand* ya cstá c*cidr:. Ya despué*
cua::dr: *':e f'ui para Máxicü, ya yo *i qu* le llamebar: salsa.

üespués me fui a vivir un tier:rpo a M*xico. Eri e I 43 t*ve
a rni hijo acá" Prrn-iero, ct¡*r:d* lxe casé, me llevé rr:i esposo
para Y*r**rl:z, para e} P*cbk¡ Nuf,v*, y rlesp*és ¡r* n:e irall*
pürque me daba mu*ha mala vida él; yi: cra fa$ l*rlfa que I']*
¡'::*: sabia rlefcnder y ya n*§ mandó a iracr nri suegra porque
r:lla s* *ncantraba *nterma y nos vit-rin-:i:s. Despuás de qu*
falleciá rci suegra, m* llevó mi esp*sc, n*s tuin:os para M*xi-
c* y se quedó mi hr;* c*n mi mar¡á. Ahi estuve cu¿ifrc añcs
q** lro venía 3r* nada. N*s f*in:r:s a fu{éxic* pürque rni espc-
sa quería trabajar, ra teniamas clil:ero, él c*rxa tenia su vi-
cio, pses, tanraha y ganaba sus cer¡tavifos. trabajaba de alba-
ñiI y los albañilrs, ya va que éscs *iernpre tüffian..rr* <iespuás
él se vino paralx {ase y allá rne dejó trabaja¡:da dos meses de
criada, pare asear la casa, hacer mandadcs y eso.
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Al quedarme! y{r mi esposc se fue a su frabajo, yo me
q**dé y ya vi qr¡e rtr{; dij*, ve aquí, bu***, al fin quÉ gente

torta, pues, yü, entonce§. la patrona diee: "Ve a lavar el Lrañc",

qué bañr: será, yc dije que erá teñlazcal,l* qr.:e se usá aqr:í en

mi pueblo, dije yo. pues será temazcal y agarr*. que me voy
a la sala, le dig*: "Sef,{.}ra ¿a dónd* esta *1 bañc}?" Y dice:
"Allá está, ,,qu* n* ves?". "¡Ay, señora!, ¡rues no lo veo dón-
de está", y qüe me ll*va ella. Pues era eI baflo ora si, para....

exc*sad* y efitonces ya me llevó y me diee: "E§s es *lbaii*"-
Y* le digi:: "Si" ah bue**, p1tf,s yo nü sabia". Después yo ya

quería ver a mi l:,:r, y a mi ma¡ná )i nos vinitncs y n§§ vclvi-
rrüs a r§gr*strr ctra vez. }'a dcspuás no porqu* ya fuve a ili
hija, ya q** vine, s* v*lvió a q*edar rxi hija y m* fui *t{av*z,
y va ahi. ya l:ü ffie fui much*, pt:rü no mo queria ciejar rni
esp*sü ir. pero yc le decÍ*: "Ctxro ner telrtmos diner*", ál

me fue a poner a trabajar, perCI nc tnuoh$: dos tneses, tres

me§*s,
Ilespués rnis hijos ya estaban grande s, sc fueron para allá.

Vivin:os pritxer* e* la l\4*ctc;r:l1fi1a1lr.:*go despuás nos ful-
müs a San Ángel, Mixcoac, Ia Zaragtza, Ia Fe¿icral y cotrro a

é1 l* daban cl trabaj* riá*de cuiil:iq p*es a1':i rne llevaba pr:r-

que era albañil, lu*gt ¡"lcs fitimcs a la coloni* 2{} ds Abril'
üespu*s y* l* di-'cía: pt,t§s par¿r q:-l*, ni din*l'o t*:ltn¡os tli
narla y ¡:ara q*á. ya tne voy, ie dq:cía. y )'tl llos vitltnlos'

Tuve dq:s hilr"rs qut viven y das qlte se r:ruri*r*n' L*s que

s* muri*ro* fuercn getr:elos, uilü se muriti a k;* I ü c{ías y el

otrc a itls 12.

Ya desp*és rxe fui yc s*la, pero ya c*¡'l lnis hlj*s, allá
estaban, yer tle qus ffi* vir* *qr-ri, yil 11o y sí, voy algún dia

allá dande *llcs vive*, usüs 13.2* dias, sir'¡uiera para estar

con ellcs un pocü.
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Esperonia López Riveru

Yo era la más grande. Los más qrandcs se fueron también.
pero de los más grandes soy vo. Ia tercera mujer. Los rnás
qrandes no le digo que no están. se nrurieron, pues se fueron,
entonces yo sCIy Ia más grande. soy de 1927 , el i4 de febrero
de 1927 " ya soy la rn¿is grande de ellos. pues ya también scn
honibres pues, pcro ,vo soy la n:ás vicjona. Mi papá se dcdl-
caba al c¿]rnpo y nii nramá estaba en la casa. hacia de contet".
lVlis papás cran de Teotongo. _vo también nací aquí. todos r.ltis
irenlanos nacieron aqui.

Alrtcs cr¿r rluy pobre la gentc. nosotros precisatrrcntr- nos
criamos descalzos, sin huarache. asivir'í, Conro 23 ar'los cui-
clÉ chir r:s. era rnuy pobre. muy pobres fuero¡l rnis padres 1'
despurrs me liri a la ciudad. pcro lo que comiamos era. la
verdarl. la vc-rdura que se sernbrab¿r: lrijoles, calatr¿rcitas. flor
cle calab¿rza. tortas de friiol: ¿rntús prrro lletatc. sc ntartajaba
con cl nretate y el nretlapil.

Antcs se hacían L¡nas tortas de n-igo grande, puro trigo. se

qucbraira en el nlctatc. ahora r.)o porqLlc conto ha1, rrolino.
entonces sc lirnpia el tngo" se va al nlolino y se hacen las
tortillas tle tnqo tarnbión.

De mr tnanrá nalrrás aprenclí a hacer l'arroz v los fiif cles
v a haccr tr¡ilillas, me e:rscñaba rni utan-ui. Me decía. nle e\-
plrcaba clue así se h¿rcc ,v lo tenía yo qlle hacer. corno hasta
cluc te fiia y'o I5 c l6 aios. A veces n"r,e regañaba lni man:á.
pl)rqlle \.¡ \'e rllle a veces no obedece uno. ntr dccía clue tenía

,vo que aprcndcr porque ella no erü etcrnÍl i; el rlia gue )'o mc
c¡uedaba iba yo a sufrir, eso es io que mc decia.

Sí rne gustaba porque nos están dlciendo cómo lo iba uno
a hacer. pues lo tiene uno que hacer. porqlle si lo va a hacer
un,¡ de mala gana, luego r,a uná vAra, me tocaban nlis varazos,
y no" yo no tenia por qué oponenxe" tenía yo quc hacer. Y si
ella l'a a hacer las tortillas, entonces tenía yo que hacer los
bollos de masa. El nixtamal con frijol entonces se revolvia,rr
a quebrar con el metate y después a pasarlo otra vez, pero
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bien molidito. No me gustaba hacer la tortilla, pero me po-

nían a hacer la masa porque era puro metate y me paraba yo
a las tres de la mañana a hacer la masa, hacia yo dos o tres

bollos así de masa, y ella ya namás se paraba a hacer las

tortillas, ella las hacía así, rapidito las tortillas. Ami hermana
le tocaba hacer la comida, hacer el atole, café, quebrar el

maí2, todo eso.
Comiamos mucha tuna de nopales, zapote, mi mamá se

iba al ceruo a destrujar las penquitas de maguey que dan

mezcal,pues eso comíamos con coyul que hay en el campo;

el coyul és una plantita. Ya después nos fuimos modificando,
ya crecimos, ya me fui a México y ya por lo menos ya co-

míamos bien; ya comíamos arroz, frijoles, tomábamos
nescafé, botes de leche, ya se modificó.

Como de 23 años, cuando me fui a México por primera
vez, precisamente a esa edad estaba yo cuidando los chivos.

Decia mi papá: "Pues te vas a casar", y ya me querían casar,

pero dije que no. "Yo no sé hacer nada y usted no es posible
que me van a casar, no, yo me voy a México a divertirme, a
vestirme, comprar lo que yo quiera", y así fue' Entonces fue

cuando hice esta casita y esa otra que está ahi, que es de

piedra. Este cuartito me costó como unos 300 pesos de aquel

entonces; las tejas como 60 o 70 pesos, la piedra, la gruesa

como unos 10, 12 pesos; el albañil ganaba una miseria, en-

tonces ya nos modificamos, por lo menos comíamos bien, ya

conocimos l'arroz,los frijoles, ya vendían carnes de res en-

latadas y asi fue como ya.
Yo ya estaba señorita, cómo iba a ser posible estar cui-

dando los chivos, yo ya me quería ir. Después como en el 56

se fue mi mamá y ya me quedé yo, sosfuve a mis hermanos y
asi ya nos modificamos un poquito, pero realmente en la po-

brezacomíamos hierbas,los quelites. Así fue entonces como
ya teníamos un poquito de dinero, mis herrnanos ya crecie-

ron, llegaron jóvenes y ya compraron una yunta y empeza-

ban a sembrar el campo, ya entonces comíamos mejor por-
que ya teníamos maiz,frijol, trigo, y ya crecimos más mejor.
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Somos s*is: cuaffc hornbres y das mujeres, rni mamá ya
no existía, como en el 56 se fue. Nada más nos quedamos
c** mi papá, per* cl p*páya ve: r1§ es igual q1¡e ura rnadre.
§ufrimos muchc, pues cuando mi mamá murió te*dría c+rn§
unos 24 años; los dos cliisos, uno era dc l0 años y el atro era
de cinco, púrqtr* me qued* c*rr d*s herma*os chi*os y asi
ncs tuvimos tsnienda> porqile después fi¡er*n a Ia escr¡ela
áso* si, pero yo no tengo lecfura. Na fui trÉnca a la escue-
la, n* sÉ leer ni escribir, pues si voy deletreando, qu* diga-
rl:ft* 11ü s* much*, apeftas estuve en Méxica y allá dande tra-
bajaba me enseñaroÉ que hiciera el ncmbre y eso, pr:es eso
es 1o antes que sé, na sé l**r mucho: per* deletreaado. Los
euatro h*mbres fueron a la es**el*, aomás rxi henaara fue
cúmü dos años a la escuela, yc no pürqi¡e me dediqué a cui-
dar chivos; queria ir a la esc*ela, perú me de*ia que *o rni
papá.Me dice: "&{is hij*s sí, pero las mr:jeres no, ¿para qué?,

¿a püco vas a ser pr*sidentes de aqui a mañana o pasadc?".
Ya s*ntía fec, parque y* qu*ria leer, escribir, aunque sea mi
n*mbrc, perü r1§ s* p*dc, p*r eso mejcr me fui a Méxica y
allá, n* digamos que sé lesr mucho: pero ya d*letreando pues
ya empecé a cortar, así sá hacer c*elrtas: a la memaria.

?rabajé en Méxic* efi casas, de lavaplat*§, p*rqse no hay
de otra. Vint una prima y me llevó y me fui a trabajar en la
cclonia R*ma pero üü me seatia a gusto, despuás l1egó ctra
prima y r:re fui parala c*l*nia Narvarte, ahí donde c*nsegui
una patro*a buena, era licelrciada, y d*s profesoras: y ei ja-
ven sra doctsr. Yo hacía el quehaeer de la casa. Tenia:t
rs$amarera, lavandrra, fenian §t: esfatrquill* y ahi tenían sx
sirvienta, y yo me dediqué a la eacina, a la comida. No, ::a
sabía c*cinár: parqi¡s yo nada más sabía hacer el arroz y sus
*§ales y cuaad* llegué alli r*¿ pregunt* si yt sabía cacicar
y le dlj* y* qile no. Ellos me ensefr.ar*§ y aprendi y ya rris
dejaron e* Ia cocina. Decia: "No, fú guisas muy rico" y ya
me dejaron en la cc*ina. &l *r*rar me pagarsn l0* pesos: efi
aquel ciit*noss me *staban pagand* l5 * ?0 pesos y me die-
ron 100 pesos porque le dije qrie éramos mlry pobres. Y des-
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pué§, el prir"i:er mes, *I segu*dc mes ya rne dieron 2üü pesos
yasí subié a3**y así se fue,Ahi durá *orncun*s 1ü, ll af,*s
en la misma üasa y ya d*spuÉs me aburrí y me cambié a *trc
lado, pero ya no era igual. Despuás d*cia: "Vente mejor, si
na estás a gusto, vente", pero ya no pürque habia muchachas
que eran mrry, no sé, barberas c*n *llas, perCI a mi nc me
gustai:a y dlje qse no: "No, yo ya me vsy para mi p*eblc",
ce§:o n:e vine.

§e c¡.ra*do estuve en M*xieo rlo mfi gustó salir porqrie
habia muchas carro§, y hasta la fu*ha fio r::e gusta. Nada más
parque rsmo mis parronas, salia c*n Ena dc ellas, pu*s por
es* salia yü, pero asi, casi n*.

Yo ms fui a México d'es*ondidas de eilas {de las papás},
no querían que ya me fuera, yo me fui d'escondidas. Na me
hallaba *ada. Me arr*pentí después porque ío es igual estar
en*errad* q*e andar libre, me gustaba más a*dar libre, me
sentí encerrada en la casa, preferia estar libr* y com* cst*ve
**mo presa" Era difereat* p*rque allá c*mia mejcr, rrxe trata*
ban bie*, m* daba* rspa, me daban mis zapafcs, ter:ía y*
baña, jabéñ, t*dú, c*mid*y t*d* yirospedaje para vivir, t*do,
ya allá ya rne santia más c*iltenta y asi" Estaba y* a gurto
porque en las tardes ya me sacaban a pasear, ellas iban asi a
unas partcs qu* ellas conacsn, rln$ ni ccnoce, pues qué, eran
p*rques, casas de sus amigas, me gustaba porque salía yo de
estar er:cerrada.

C¡.¡and* llegué nada más rire trataban mal porque nada rnás

me daban url vasita asi de l**he y ur: b*li1litc, y luego * la
h*ra del d*sayan* me daba* un pcqr:ita de frijales, dcs, trcs
tcúillas y ne me llenaba a c*mer suhciente aquí. Sí se sufr*
cua*d* uno sale per* ora ya fi*. Ya nc volví y* a Máxico.

Yo hice de toda, hiee de h*mbre y de mujer, por eso iba
al campa a destapar la milpa, a regar no, et riego era pesadi-
simo, ya tenía yü como 30 afros, no, t*do eso trabajábamos"
Mis hermaa*s ayudaba* en cl campc, con la yunta, a cortar
alfalfa, arrarr*ar espiga a ia milpa, a *artar hierba a la milpa,
que üü t*nge hierba. Yo aprendi de rnis hermanos y veia c*ma
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y ya yo sola aprerrdí. A mi me tccaba, por ser la más grande.
el quehacer, yo iba alav*r, ya despu*s vi*c el mclinc, pcr lo
mefios ya nor::ás hacia las tartillas, ya n* se quebraba en el
metate cüm* antes, así fue.

Me levantaba a las tres de la mañana; r:ris hen'nancs se

leva*taban a las seis, a las cinca a cürtar las hierbas para las
vaca§. rne levantaba a quebrar el ¡rixtamal con el trig*. Mi
otra hernana se leva¡:taba más tard* porque ella hacia ei dt-
saprnü, se levantaba a las cíac*, seis, siete. A las och* desa-
yunábam*s, asi n*s la pasamas.

Cuando ro *bedecíar: p**s si, Ies llamaba la ate¡rción a

mis hennanü§, les úecia que se tenia que trabaj*r parque q*é
íbamas a hacer si:li:s, n*s teniamos que hacer arc+. No }es

pegaba, nü' pues quá les iba a pegar a mis hermanos. Mi
pepí4 nCI pues ya despuás trc nos cnscñaba, comc ya estába-
mos graades, decía: "Trabaj*n si quierer:, y si;:4. dejex tod*."

trn Máxico durá cam* unas 17 añ*s. Me g*stÓ apre*d*r
*uand* mis señaras me enseñaronl porque y* queria ccci*ar,
y ya vine aqui y ya ffie ocupaban así las señoras cuanda te-
nían eomida, tenía* la fiest*cits.. ya {** acupaban, iba yo a
hacer la c*¡nida. Venian aquí y aTe irablabafi: '-Vafilos a hacer
§n preparativa para tal dia-"'oBuen*, vüy." Iba y*. Si recibia
una gratificación, me daban 30. 4ü ptsss, 5ü pesos, si" asi,
me daban mi comida, t*do. Pr*paraba el mole, itra un dia,
dos días antes a desvenar el chiie, l* tostatra, si querian con
aceite * querian tostad* *n el c*mal y así, ya entüftces ya se

preparaba. Yc les d**ia tad* l* que iban a c*rnprar y me I*
compraban. Le decía a la que hacía la fiesta, a la señora que
era de trautizo, de *asamiento t*dc, así me buscaba la gente.

Me ll*vaba para prsparar el m*l* como cuatro o cinco
días, ya está t*da molido, ent*ficcs ya yo Io sazanaba cüáfrü
o cinco hcras el chile, que na esruviera cruda porque le hace
daño a la gente. Me ponían a otras señaras pára que me ayu-
daran a haeer *l a**2, hacer el guisado, ya l* hacia t*do esa.

§e encarga la señ*r* de la *asa de buscar a las ctras señ*ras,
y* quá las v*y a estar b*scando, si n* me daban gratifica-
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ción, yo con qué les iba a pagar. Pueden ser como tres señc-
rás, si. porque una:/a a hacer el *hcc*Iate, st{a ya está lista
c*n sl guisadc, p*rquc c*rr el chacslate va* a *lrrz*rzar pti-
ffiero con el pan y después ya sigue el guisadc; luega, des-
pués del guisado va el pozal y hasta la comida va el arraz, el
mcle, l*s pallas, s* matan y de una vez se vafl a tazaL parl
que a la h*ra vinieran las piezas, ya a servir, me pcníar: a t.tr:a

señora que tazaba la carne. Ahi entre nüsütras nos poría*lcs
de acuerda. Les de*ia: "Tú vas alazait la carne, y yo a servir
el m*le y asi." Nas llarnan cociner*s a las que nos llaman y
Ias otras señoras s*n ayudantes.

üra si que me dabar: las gracias: Ferü sí re*cn*cian qu*
uno ss n:artifica tlastante, porqu{: es una m*rtif¡üación tan
grande cuando uno está en la cocina, sí agradecen" Me siento
bien porque rcconücen pu*s quc urt* vale. así es, y hasta aha*
rita como yc *st*y más grande, pues ye nü salg* para haeer
los prcparativcs, ya n0"

La primera vez que rne llamaro¡'¡ fue del cincuenta para
acá. Primera casa qu* fui, fue de Clemente Garci*, de La
Luz. y así estuve por i,arias paffes.

&t* c;r*á, pero ya de qué $ería, 4* años, c*n algriier: d*
aquí, per* no, ya fi* nüs *omprendirrcs, dura*1os poco ti*m-
p*, rnej*r m* vine a mi casa. Vivo sala, ahorita estCIy ccn uno
de rnis i:ermanos, se le enfermó el hija, allá estoy, allá arriba.
Ya ve*dri*n? rl"re vüy ñ servir de ccmer, y su e:pCIsa allá está
con el niñ* er: ei H*spital lnfantil.

Allá *n Méxic* se preparaba la comida más *legar:te, más
buena porque aqui no camía cárne que digamüs: pero allá si.
Ya me decian cóm* se hacÍa cáryle, se hacia el c*cidc, cóm*
se hacían las bistnces, cóm* l*s querian: en*ebcllad*s t:
cmpar,izados y así. Fues sí ss hace aqui, per* en los pueblcs
no hay aparat*s que muelen la *ame, va uno ccmpraudo re*
tazos y cl cocido y eso es todo. Si me gustaba la comida de la
ciudad p*rque y* l* hacia y lo hacía a mi gustü. Aquí era rl
chilito y liylcs frijr:litcs y lirl aryücita y ya. y había much*
pulque, eso sí, nada más sxtrañaba las todillas.
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Mayíu Zúfriga Santiaga

Naci en Teotcngo en 1943. Mis padres se dedican al campo,
nacieron en Teotongo. Somos ocho hermanos: seis mujeres y
dos irombres, yo era la mayor de todos. Yo nada rnás hice dos
años de primaria porque antes, pues nü sé, los papás casi más
nos ocupaban para el campa y a cuidar los animales; la es-
cuela como que fio les interesaba,y ahota no, el niño que nc
estudia es porque no quiere, pero ahorita hay muchas oportu-
nidades. Yo sí, parque sí me gustaba la eseuela, por lo menos
me hubiera gustado terminar la primaria.

A los más grandes nos hacían trabajar más, tenía que lle-
var los animales y luega, mi mamá, cuando no estaba ella, a

veses que se labraba la milpa y eso, iba a destapar ella y pues
ya me quedaba aquí en la casa a cuidar a mis hermanitos.
Como al fin criatura, pues ahí ur:o estaba jugando nada más,
pero nü era importante, nada más con que fuviera uno de
colner.

A veces le ayudaba a mi mamá a maftajar el nixtamal en el
metate, porque antes no habíamolino y a mí todavía me tocó
maúajar el nixtamal en el metate. Aprendí, no pues con ver
que lo hacen y de ahi aprendi, ya tenia yo como nueve años
cuando lo hasía. A veces sí me regañaba mi mamá, porque
namás a puro jugar me iba- A mí me gustaba mucho jugar,
luego me salia con las amigas, me iba a buscar a mis amigas,
compañeras de la misma edad a jugar. A veces, cuando me
busca mi mámá, pues yo no estoy, y no hago 1o que me man-
daba, pues me regañaba, me pegaba iuego. Unavezme pegó,
creo cün una vara me pegó, y luegc me echaba a cóffer yo,
porque yo siempre fui muy correlona, no dejaba que me fuera
a pegar, me corría. Entonces rni mamá, una vez me acuerdo
que ffie alcanzó con una piedra atrás de la pierna, en esta par-
te, sí me acuerdc que me caí, rfie hinqué, ffie paro y sigc co-
rriendo. Pero sí, yo, ms gustaba mucho jugar y salir, me iba a
buscar las compañeras, luego nos íbamas a donde estaba así
como alto, según las resbaladillas, acabábamos la ropa, de
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sentadera$ o de bajad*, asi el estómago, pues t*do eso, luego
mi mamá nos regañaba porque ella acostumbraba a remen-
darnss Ia ropa. Todo esto, aqui estaba parch*ndo la rcpa por-
que nüs remendábamos. Si me gustaba mucho ir a jugar, su-
birme a los árboles.

Antes no teniarnos agua? y nos íbamos a ac¿ffear el agua

al rio; ésa es atra de las cosas que me tacaba hacer, como de

seis, siete arios y somo tenemos cerca el río aqui, a veces mi
mamá me eorria cuanda no iba a traer el agua tsmprano y en
la noche, pues no hay agua para hacer el nixtamal, entonces,
a veces me mandaba a esa hora, pero corno nunca me ha
dado miedo y entonce§, yo me bajaba a traer el agua en jarros
de b*rro, habi* unos captaritos especiales para los nif,os, y
habia ocasiones sn que por no ir con cuidado, yo varias ve-
ces rampi el jarro porque me tropezaba y al suelo,y ya no me
venia para acá, me iba con mis abuelitos, me iba a quedar,

me corria, Ya sabia mi mamá que ahi me iba, luego cuando
alguna cosa mala hacia yc"

*el campo, ca*i yo no iba a destapar, sin* aamás a cuidar
los borregos. No me gustaba pero cümc me mandaban, tenia
yo que ir, lo tenia que hacer. No me gustaba pürque yo quería

ir a la escuela y no m* mandaban a la escuela, §ino a cuidar
los animales, er& 1* que más les interesaba, pues, que una
cuidara los animales; la escuela cümo que no les llamaba la
atención.

Aprendi lo que hacia ella, pues nada más hacer la masa,
que martajaba el nixtamal, aprendía ya a hacer las tortillas,
porqüe eso sí, casi nunca me ha gustado hacer las tortillas yo
y le ayudaba pürque me regañaba, perc hacer las tortillas no
me gustaba hacer, hasta la fecha, pues sí me gusta hacerlo,

Ferü p*quito rada más, pero asi, que me meta a hacer las
tortillas, so. Y hasta ¡iltimameate cuando me fui a trabajar y
regresé fue como aprendí, porque yo antes no sabía nada.

N* nas panian tarea porque coülú éramos bastantes, y el
trabajo, pues ellos eran los que la hacian, mis papás. Cuando
nos mandaban, pero luego Ie digo que nada más a jugar nos
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ibam*s y no lo haciamcs, y aunque nos estén regañando, psrü
ya, no hace uno caso. Antes me acuerdo que hacían una casi-
ta en el campo que le llamaban tablado, era uta casita y lo
hacian en el campo, entonc*s, ahí se iba uno a cuidar la milpa,
que luego en las tardes las cacalotes eran los que se comian
los elotes y en las tardes hay que ir a cuidar, a gritarles para
que nCI. Aveces el perro se metia a Ia milpa cuando ya habia
elotes, pues según, nos mandaban a ir a cuidar pero va uno
a jugar y el perro nos madrugaba cuando venía por otro lad*.

Yo ya teria 15 añcs cuandc me fui por primera vez a
Tamazulapan y estuve corno tres meses. De ahi los señores
me llevaron a Ciudad Delicias, Chihuahua. Ahi fui a estarun
tiempo, si, porque las persoaas son d* Tamazulapan. El se-
ñor es del estado de Michoac á,ny la señora es de Tamazulapan,
nada más que s€ casaron y ya después ahi vivieron, pero el
s*ñor trabajaba en la Comisión Fsderal de Electricidad, en-
tonces lo mandaron lejos y me tocó esa suerte de ir con ellos
y ahi anduve con ellos.

Al pri*cipio, la señora, prccisamente nada más iba para
acompañarla porque cümü é1 siempre tenia quién les hacia
de comer y todc, buscaban quién les lavara la rop*, la señora
pues, fue buena gsnte la señora nada más por ir a ac*mpañar-
la y asi, hasta nos poniamos a jugar a veces. Fue un tiempo,
cuando nos estuvimos en Chihuahua y ya después, cuando
nos venimüs para Torreón, ahí sí me tacé hacer el quehacer,
la limpieza de la casa y asi venimos recorriendo.

De todas partes donde fui a estar me gustó, menos casi
Méxics, si na me hubier* quedado en México o me hubiera
ido para allá. Pera México no. No sé, últimarnente cuando
voy, luego me duele la cabeza, luego me da gripe, por eso yo
cre* fio, no ñrs llam* la atención. §i voy, rde estoy unos 15

dias, hasta más me peeda aguantar, pero no quiero estarme
ahí. Prefiero irme a la provincia, en lrapuato, abí fue donde
estuve l5 años; en Ciudad Delieias, ahi creo que esfuve cocro
das afios y medio; luego er Torreón estuve como tres años y
ya nos venimos para lrapuato.
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La primera salida porque la señora era de Tamazulap*n,
entcnces ahi estaba viviendo y sll espCIso ya se habia ido para
Chihuahua, entonces cuando vino su esp$so, Ia señora buscó
a alguien que se fucra con ella porque en si, no se quería i¡
pero vino su esposo, o sea que élIa obligó y ya se la tuvo que
llevar, entonces ya file llevó a mí y anduve así como acompa*
ñándola. Me fui a trabajar porque la señora me habia dieho
que de Tamazulapan! que a lo mejor me iba a llevar para allá,
entoncss, ys ya sabia que me tenían que llevar, mientras es-
fuve sn Tamazulapan. Yo me quise ir, porque hasta eso, mi
papá no estaba de acuerdo que me fui. No só pcr qué no que-
ria, parque pues siempre quedría que aquí estuviáramos, se

enajaba más bien cuando sabía que nos íbarnos a ir, al menos
yo, pues por ser la más grande, porqu€ ya después mis her-
manosr pues ya se fueron. Pues sí, ya estaba ya grande, de 15

afros, entcrces me daba cuenta pues, bien, que nos hacían
falta muchas cosas. Prr ejemplo, yo quería calzarme y así,
porque antes fiosotros casi no, yo antes nunca usé unos zape-
tos y eso, puros huarachifos y más antes, descalza anduve
yo) esü era lo quf ya no queria.

Conoci distintas formas de cómo es la gente, córno viven
y las ccstumbres. Cuando yo me vine para lrapuato, fue cuan-
do ellos ya pusieron una tienda de bebés y allá n:re pasó a mí
y ahí trabajá yo, era u*a boutique, y allá me quedé, eso me
gustó. Ai menos ahí, ceinrcer más persüfias, tratar otras per-
sona$. ¿,Yo cuándo habia conocido asi a otra* gentes?. pues
de aqui ys no salía" Ya de allí para mí fue todo diferente, la
vida ya cambió mucho. Me gustaba atenderlos: me gustaba
estar todo el día acomodando y saca*do la ropa cuando lle*
gaban los clientes, tenia que sacer un montén de ropa para
ver cuál l*s gustaba, y al final de cuentas se llevaban una o
dos prendas, y lucgo, scguir doblando y acomodando, eso es

el trabajo, y a mí pues siempre me gustó porque es muy boni-
ta la ropa de bebés. Estuve como I 0 años en la tienda.

En el trans*ursc,, el tiempo qub anduve con las personas,
a la señora le gustaba hacer la comida y pues viendo y ya
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§uartdo estr¡vimos en lrapuat* trü, porque entonces si, yo ha*
cía la comida temprano y a las diezya me iba para el centro,
tados los dias a las nueve y media, pero ya la comida se que-
daba hecha, me gustó poeo aprender, pero siempre me gus-
taba. A veces entre las dss, me decia: "Muele esto y así",
pCIrque ella siempre acostumbraba a tener metate y con el
metate se molía todo el recaudo para Ia comida, el jitomate y
todo. Bue*o, la señor&, por ser del mismo rumbo, es poca la
diferencia que cambiá, porque casi tada por aqui es Ia cos-
tumbre la misma. En atras parfes sí, comida por allá en
lrapuato, la ccmida, cuando sirven alguras fiestas y eso, qse
íbamos, siempre ahí acostumbraban las sopas frias y las
camitas, si me gustaba.

Estuve afuera 24 afro* de Teotongo. De esos 24 años, vine
a estar tres aquí y me volvi a ir. Estuve allá otros diez años.
Cuando regresé, diferente se siente uno al estar eü una ciu-
dad, es diferente el cambio y venir aqui, todo es tranquilo,
tod* es diferente. Aquí al principio me se*tia rara, de tantas
años de est*r fuera, si me sentía rara, pero ya me fui adaptan-
do, ya me acostumbraba de nuevc, no se me hizo pesado"
Para mi es igual, a donde vaya ss lo mismo, pero menos ñn
México, que me manden a la provincia sí, pero en México
no, ahí está uno encerrado todo el tiempo. Cuando llego ahi
con mis hermanos yo vea la presión de ellos, que ellos están
corriendo, todos los dias van ccrriendo, a pesar de que yo
trabajé asÍ, pero nusca tuve esa presién de andar ccrriendo,
fue más tranquilo.

Como yo trabajé ahi c*n l*s señores, pues siempre a donde
ell*s iban me llevaban) o sea que sierapre me traían com$
familia de ellcs, corno hija, porque n1¡rc¿ me quedaba. Cuan*
do estuvimos en Chihuahua, por primetavez me llevaron al
Puerto de Mazatlán, ahi fuimos a pasar la Navidad, fuimos
ocho dias ypuss? como yo no sabiani corlocía, me platicaban,
pero rro era lo mismo y pues ya, se me hacia eterno para que
se llegara el día que rios teniamos que ir, porqu€ me habían
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platicad* qr¡e nos ibarnos a ir, cuanda ya nos fuimos sí se me
hizo pesado el caminü! pero muy bonito.

Estudiá hasta el segundo año porque mi papá eshrvo mu-
cho tiempo metido en el municipio, una ocasión le tocó de
cuatro afros estar en el municipio y ya casi en el campo no
trabajaba, entonces mi mamá tenía que buscar mozos, entor¡-
ces por eso mi mamá nos dejaba, pues ya lo poco que pudiera
hacer en la *asa lo hacía y ella se iba a ver lo del moio, pero
mi hermano, el que sigue de mi, ése nada más termín¿ lu
prrn¡afla pCIrque antes nCI habia primaria, nada más cuarto
añc creo, pero *espués cuardo ya hubo primaria fue com*
teminé y lo mismc, llegó ya unjovencito, se fue para Méxi*
co y hasta la fecha sigue ahi.

De joven fue cuando ya más diario me mandaba más mi
mamá pues, para hacer las tortillas, que nunca las aprendi a
hacer, perü pues, ahí estaba, ahi era eso lo que más, y los
!9rreggs fgrque ya grande iba rodavia a cuidar los boáegos.
Ya tenia 13, 14 años, los animales nü erarl de mi papá, iino
eran de mis abuelitas y cor*o p*r aquí, luego al oira'lado de
la calle, vivieros y pues ibarnas y veniamoly *.u Io que más
cuidábamos, lo de ellos.

Mi abuelita se dedicaba a hacer tortilras para vender, se
iba acá, a un pueblito que se llama Trinidad vistu Hermosa
los.domingos y martes, hacia las tortillas para llevarlas el
miércoles a Tamaa¡lapan, temprano el miércoles hacia las
tortillas calientes que las llevaban; veia y eso, pero le digo
que nü rne llamaba la atención.

Aunque yo so fui a Ia *sc*ela, pero de ahí aga*auno otras
experiencias, aunque yo no fui a Ia escuela plro si, al salir,
pues ya agáfra uno otras costumbres, experiencias diferentes,
por ejemplo, de estar aquÍ nada más en el puro campo, allá,
pu.es nü, porque por ejemplü, con los señores, ellos iiempre
saliercn de paseo y como ellos *unca me áejaban, siem-
pre anduve con ellos, otras §ostumbres de vivir, diferente.

En Ia rnañana mi mamá hace las tcrtillas, yo me levanto
a las siete y media o a ve{es a las ocho, luego-yo digo: pues
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no tengo obligación, me levanto a Ia hora que quiero, pero
si le ayudo a mi mamá, abí para hacer el almuerzo, yo le
hago algo para almorzar y *lla las tortillas. La ayud* a llevar
los borrego§, aunque sea un dia o dos por semana, pero ella
es la que más, ya me quedo, yo hago de comer, cuando mi
mamá vie*e, ya hay de comer. Luego a veces me entretengo
con la máquiaa, me gusta coser. Cuando yo estuve en To-
rreón compré mi máquinay ahi, pues para perder el tiempa,
asi fue como aprendí a coser, y ya sabia coser cuando estaba
aquí porque había una señora que sabia coser, iba yo can
ella, nada más veia yo y a veces tentaba la máquina y asi
aprendí, Io que no sé es cortar, pero a'i me entretengo. En las
tard*s me dedico a cüser, a bordar, pues hay otras cúsas que
hace uno.

De que me vine, sería como de unas tres años apenas que
m* dediqué a hacer c*mida. Ya regresé a estar aqui de planta
en 1986, tiene como tres afros paraacá que me he metido en
la cocina, cuando hay uaa fiesta, me voy me gusta meterme
cn la cocina y me meto a ayudar, y de eso algunas personas
ven y es como nas hablan, entonces piensan que uno sí les va
a echar la maac. ü sea que no sé así en grande, pero me gusta
rneter?ne en Ia cocina, me llarna la atencién para asi hacer
algo" para aprender. Sólo una gratificacién me dan: 300,400
pesos. Sí me preguntan desde antes, pero ahora si que no
puedo decir que es tanto, porque a lo mej*r le falla y ni salen
bien las rüsas y que yo ffie adelante a estar c*brando, pues Ie
digo que después, y ya *uando se termina de guisar "¿Cuán-
to ss?", pues ya a veces les diga: "Pues a'i lo que sea sil
voluntad". Pero ya aos dan algo, y arltes no porque a las se-
froras que se metÍan a la cocina, pues no les daban, namás un
poco de comida que les daban y esü era tada. Es c*mo una
ayuda para uno, si es bueno porque, yaparu estar en la *oci-
na! pues es muy duro, es muy pesado para estar en la lumbre,
pues que ahi tada el tiempo está el calor.

§i, ccrno este aña que cada ocho días estuve yendo; pri-
mero el22 de julio estuve en la cacina de una boda, Iuego ya
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vino la fiesta, después de la fiesta, oeho días, el 31 de julio,
otra vez fue otra boda. y *17 de agosto, o sea que seguidita
est*ve ahi metida e¡r la cociaa. Ora si que se siente ¡.rño com-
prometida, pues tiene unü qus salir con eso y Ia gente queda
agradecida.

Una e*mida es especial, pues no, porque pues a'i 1o que
uao pueda y crea que va a quedar bien, pues a'i le hace unc.

¿Recottocimiesto? Pues aquí no, pürque aqui nunca les han
tomado efl cuenta, me imagino, no se sabe que alguien tenga
algún reconocimienta. Ora sí que hay de todo: uno§ que apre-
cian, otros qse no, *i en cuenta, nada más c*n que comiercn
y ya,yú creü que a'i va par mitad. Yo diga que si debe cam-
biar eso porqu§? por ejempls, en 1a cceina e§ muy duro para

estar allá en el fuego de la lumbre, y luego que ni en cuenta

les tomen, ¿leben tüinarla§ en §uetrta. For ejemplo, para ha-

c*r el mal* *s muy pesado"
Ya sea que uns les habla a otras personas, o el que va a

hacer la fitsta busca a otras per§onas y es dia que ya dispone

uno para estar en casa de tales personas para prepárar y tostar

el chils y todc esc. Pu*s ya lleg* y ahi entre cuatro, tres, las

que están, nc sé si les paguen o no, pero van varias a ayudar,

pero,rtta es la que va más ú menos dirigiendc: para que haga

esto y lo otro, que ss va a tostar el chile, sobre todo que es

duro eso, tostando el chile, luegt para molerlo y hay que

sazünár la pasta hasta que se sequ€ bien. Para sazonar la pas-

ta uñas cincc, seis horas hay que estar maviéndcle'
Las personas que van a hacer la fiesta son las que invitan

y si yo, por ejemplo, voy a hacer la comida, pues invito a

otras personas y pues llega[, ns§ ayudan' Invito a alguna
persüna qtre me lleve con ella s a algún familiar, así, pcrqur
iuega no tienen tiempo también. Ya depend* de la perso-

na que va a hacer la fiesta, porque en el 3 I si, una señora creo

quale dio una gratificación a la señora que ayudó tambi*n'
En las ocasiones que fui, si me dieron un poco en especie, c
sea qus ya ahí, *s vcluntad de las psrsoÍas.
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No ensefio a ctras persoRas, ú sea que las personas que
van, si les gusta hacer aquello que uno está haciendo, pues
aprenden, o sea que más bien va ufls y de ahí va agarra*do
uno cxperiencia cuando va a ayudar, ora si que hay que *char
ojos.
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Recetas





M¿¡¡rres

lNcnrprexrss:

manitas
s*1

aceite
jit*:nate
cebolla
ajo
chilc rostsño
huevo

Pnrr¿a¿c¡óN:

Las manitas se ponen a hervir *oñ 1$1p*co de sal y una vez
cc*idas se e§*ulren y se cap*an. Mientras tantü §§ calienta el
aceite en ufla cacetüla, se fríen las manitas, se muele el ji-
tomate, la cebclla, el ajo y los chiles casteñ*s. Cuand* estén

molid*s los ingredientes, se saz*ñan dur*nte ci*co minutcs
y se agrega el agua utilizada para cocer las manitas, §e pcne
a hervir y se le incorporan las rnanitas cap*adas y un paca de

sal, se sazrl§afidurante cinco minutos y están li*tas p*ra ser-

virse.

Esperanz* Martínez G*rcta
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M¿N¡r¿s AL vAPoR

I¡¡cR¿nruNrss:

ceb*lla
chiles verdes ccrtad*s en rajas
manitas
aceite

Pnep¿**c¡óx:

La cebolla picada, junta con el ajo y chiles, se sazonan en
aceite caliente. Se agrega* las manitas, se tapan y se mueven
para que hiervan a puro yapúr {aproximadamente 15 minu-
t*s), ura vez cocidas l*s manitas: se pu*den cúmer c*n salsa.

Ciril* López
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C¿l¿e,qc¡T¿s AL YApüR

INcnrr:lr¡¡rrs.

il kilo de calabacitas
2 jitamat*s
1 ceballa
1 ramit* de cilantro
2 chiles cuaresmeñ*s

a*eite
^^1§l!t

Pnrpee¿ctót.¡;

Se ccrta* los ingrediente* e* c*adrito*, *É t}Ila ca*erala se

fríen y se tapan para que se cuezaÍ al vapcr y s* les agrega

sa1.

Me$edes Csev*s Hernández
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Cui,r l)t: ( {t {t-lAZ{

INCnl,otE¡¡Tr,s:

6 guias de calabaza picadas
1 trocito de cebolla
I diente de ajo molido

sal al gusto

J)ntp¡Racrriu:

Se ponen a heruir las griías de calabaza, con sal al gusto, se

Ies aurega Lm poco de masa disuelta, asi como unos tarnalitos
de masa con unos ho,vitos en medio para que se cuezan por
rient«r. Una vez que hiervan, se retiran del fuego y están
listas.

Flora Santiago Belanzos
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Cu¿vorEs ENToMATADo§

IxcRrolgt'tres:

I kilc de chaY+tes
2 chiles Poblanas
2 clavos
2 dieates de ajo
4 jitomates
1 cebolla chi*a

Pnrp¿n¿ctó¡¡:

La ceb*lla ss ssrta ea rebanadas y §e dora *n *1 aceite' se

igr*gu *l jit*mate molidc asi c*mc las especias' Una.v*z

ái- ñi-*á se le ponea los chayot*s cortadas en cuadritos;

cuando estén a medio eoser r* í" *gr*gan los rhiles asados,

d*svt*adcs y cartad*s en rajas, st e§psra a quÉ se *uezarl y

se retirall del fueg*.

luf erce¡l es Cu eY a s H e r ¡ur* tl ez
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§Nxr*¡n¿¿reD¿s RELLrNAS $E HUEvüs RF'NCH¡Ro§

I¡.icR rnlH.Jrrs:

6 hu*vas ranchercs
1 rollito de cilantro
% de litro de aceite o manteca
4 jilon:ates
2 chiles pcblan*s
6 t*rtillas grand*s
6 rebanadas de queso

s¿lsa

Fnei,¿r.¿cróN:

Las tartillas s* frien en aeeite, se aecmcdan en *n plata *x*
t*ndido, *nsegr:ida se agrega un iruev* estrellad* y se enr*lla
la tortilla f*rrnando un tacc, s* baña de salsa y se adcrna e*n
rebanada* de q*esc, rajitas de chrle y h*jitas de cilantro"

Mercedes Cuevus Her¡táadez
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Fr¡¡ot DE EPAzorÉ

Iucnr*trNres:

1 kil* de frijal
epazote
cebolla
áj0
n*pal de ccrazÓ* maciz*

Pnrr¿,x",qctóN;

El frijol se limpia y se Pone a
hervir *e le agrega el *Pazote,
ccrazén mac,.iz*.

cocer. Cuando está a medis
sai, cebolla, ajo y n*P*l de

it l *rí * Zúfii g* S awtia go
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Fnr¡or- MA.&TAJAoo

IxcarorgxrEs:

Ya d* kil* de fiijal rnartajado
ajo
ceballa
chile casteña
hoja de aguacate
*al

PRrp¿R¿crót*r:

El frijcl se lir*pia y se tuesta er el ccmal, despuás se martaja
en el ffietate. Aparte, sr hierve agua err una *lla; cuand* esié
lista, se vací* el frijol con el aja y una cebolla picados, así
como el chile costeño moiido. §e le agrega uaa hoja de agua-
cate para darle olar.

Merc*des Cuevas l{er¡w*dtz
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Vrnpo¡-¿cAs cüN cARNg DE PUERCo

INcner¡rrNres:

I kilo de carce d* puercc
6 aj*s

l0 *hiles coste§os
3 jitomates asados

un manojo de verdolagas
comina

Pnrp¿n¡ctór'r:

La carn* de puerc* se hierv*; se muelen l*s aj*s, el c*mino,
l*s chiles y los jitcm*tes y se sazünarr. Lu*g* se vacian la
c&rne y las verdolagas para q§* hiervan apr*ximadaments
20 minutos.

R*s* Lóper

153



A¡r¿RRri-Lo DE coNEJo

INcRl,nlrNlss:

3 hojas de aguacate
3 dientes de ajo

una bolita de masa
conejo destazado
cl:ile costeño

Pnap¡Rqctót'¡:

El chile costeño y el ajo se muelen junto con uña bolüa de
masa; la carne destazada se pone a dorar y lu*go a hervir en
un poco de agua. Cuando esté hirviendo se le agrega el re-
caudo y das o tres hojas de aguacate dorado. Se deja el tiem-
po necesario para qu* sazone con un poco de sal.

Marír¡ Cruz Cn*
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(]t:¡'g¡¡1¡1 ,-A iJir (,i.:I ll.,\a-l{-it llE

I \ (i Ir. I'i.lll,r i I, :i :

I cLt ttl.tt'tr'it*:
I ccb*1la
2 cl:ile s s*rríilli)s

cfliiz()tc
sal
tlcL:ite

Paepat¡ctótr:

Se carta* los ingr*dientcs y se fríen, §e les pürle sal al gust*.

Aparie, st hacerr las tcrtillas y §f rellerrañ de euitlac*che, se

cierran y están Iistas para sen'irse.

Mercedes C*evas Ilerxá,?dez
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§,+ls¿ DE AJo

Ixcqe»¡e¡¡rss:

chiles costeño*
aj*s
jit*mates o tomates

PRer¿n¿c¡óx:

Se despedazan los chiles y se doran jr:nto can las semillas.
§e asan las tom*t*s o l*s jitomates, según se prefiera; todos
los ingredientes, j*nto con los ajos, se muele* en el molcajete.

M*ria Cruz Cn¿z

Hu¿urzcNTles

INcasixgNrlrs:

h*autz*ntles
husvo
sal
aceite

Fnsp¿n¿c¡óx:

Los huautzontias se limpian, se fcrman man*jos y se psneñ
a cocer can sal. Ya c*cidcs, se essutrert y se capean ccn hue-
vo, se daran en aceite y se sirven con sal.

&{e rc e de s C u e¡,¡ t¡ s Íl *r *{r¡z dez
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HoNcos EN euEsÁDrLLA,

INcnrnrsN"rrs:

? dientes de aja
hangos
chile
una pizca de arégano
*na pizca de ccmino
sal
ma§á

Ps.srdRAc¡óN:

Se muelentados los ingredientes y se rewelv*§ con los hon-
gcs picados {que:ra quiden demasiad* agu*d*s}. Aparte, las
tartillas se reil*nan **n l* m*zctra y se ci*rran. Se sirven ac*rn*
pañadas de salsa pi*ada o molida.

M errc d e s {u evs s Íl *r ni¡ n dez
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Hcxc*s DE ENcrNü

IxcneurN:-rs:

h**gas
chile
ceb*lla
ajc
sal

PRep¿a¿cró¡+:

L*s hongos se lavan y se l*s pcne sal. §e cuecen en el c*mal.
Una vez dorad*s, se sacan y se sirven acompañados de una
salsa hecha con chile, ajo y *ebolla malidas"

?>lercrd *s Cuevas Hern áxdez
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Mo¡-e Dtr NorA¡-nos

INcarn¡¡:Nres:

n*pales
ajo y cebolla
comino
crága*a
masa

Pnrpaa¡cté¡s:

L*s n*pales limpi*s y cortados en cuadr*s, se psnen a c*cr.r
y §* escuffer. Apa*e, se muele Ei: y ceb*lla asada, c*min*,
orégano y §lasa. S* frie t*da y se agrsgan los nopales escu-
rridos. Se d*jan hen ir 15 minut*s.

Gttadalupe f,ópez Párez
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C¿ur¡¡-r"* pE N*rALES cox HUEyos Rnvunl;ros

INcRpprsNres:

huev*s
chile guajillo
nopales
cebclla
ajo

Fnspen¿cróN:

El chile guajillo se remoja y se mueie con ajo y ceballa, des-
pués se frie y se Ie agrege ua poco de agua, adernás de las
nopales picados. Cuando estén hirviendo, se agregan los hue-
vos crudos y r¡fla rama de *pazcte.

María Zúñiga Santiago
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Nope¡-¡rr:s coi.i HUEVos AHocADos

INcntpluxrus:

nr:pales
jit*mate
ajo
camino
chiles'¿erdes
huevos

PRrr,¡R qcróx:

Los nopales se corta* e* rajas. Aparte se muele y se frie
jitomate, aj*, colTritr* y chiles verdes, s€ espera a quc sazo*
r:en y sc les agregán los ncpales cacidos y escurridcs. Una
vez sazanados, ss les agrega agua y sal al gu§tú, ss §§pera

a que hiervan y se les dejan caer los huev*s rápidamente
para que la yema no sf, rcmpa. Sr espera a que se cr:eza t*dc
y tomr sat¡r¡r"

C$rnzen López tna

161



Quasu>urA DE FLoR DE cALABAZA

INcRsnreurrs:

flor de calabaza
ceballa
ep*zote
ckiles s*rranos
masa
aceite
sal

PxpraRacróN:

Todas los ingredientes se lavan y se cortan en pedazos pe-
queños para freirse. Aparte se hacen las tortillas y se ponen
en el comal. Se les agrega el relleno y su rama de epazote, se

doblan y se sirven.

Mercedes Cuevas Hernández
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§urs¿Bcl pE quELITES

INcaeprENres:

chile
jitcmate
ceb*trla
qu*lites

PREpnR,qcroN:

Se muelen el chile y el jitomate, se fríen y se les ponen rclsa-
nadas ds cebolla. Cuando tod* esté bien frita, se Ie pone el
quelit* picadc y crudo y se agrega agua al gusto. §e esper* a
que lcs quelites se cuezan.

Gtt*dalttpe López Pérez

Quer-irr üE eurLTüNtL

I¡;cns»¡eNrps:

quiltonil
sal

PRep¿R¿c:óru:

Se lava el quiltonil y se pone a cocer ccn sal. Cuando esté
cocido, §€ escurre y se sirve ac*mpaflado de una salsa verd*.
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Queli:e DE YER*oLAüAS

I¡¡cRm¡gi*rgs:

verdalagas
t0n'rates
a.ia

*eb*lla
e ilantro
cI:ile
aceitr

PRrp¿r¿crcN:

Se lavan bicn las verdolaga* y se psnen a c*cer. §e muele el
i*mate, ajo, eebolla, cilantr* y chi1e. Luego se fii* dura*te
cince minutos y se *gregan las verdalagas escurridas. S* p*e-
de agr*gar ur: poco de agua para que no quede ta* espes* el
guisadc, y u¡1p*co de sal.

futercedes Cu€tüs Íf ernántlez
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Tnico F,IARTA¡ADü

lNcnenruNrrs:

trigo
chile ccstef,a
aj*
ceb*:1la
epazote

Pirur,¡a¿rlóN:

A1 triga martajado se le agrega agua tibia para qus no §s

haga bola y §* ffiueve párá q§s *G §e p*gtte. Aparte, §§ rnue-

le y se fiít: el chile c*steñ*, aj* y c+bolla y s* vacia al reci-
piente del trigo hirviendo; de olor, sr pütle una rama de

epazote.

Tsrcst¿ Zei ii i g* S a * t itt go
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Fnr¡o¡-es MARTAJADos

INcnenreNrrs:

Yq de kilc. de frijol martajado
ajo y cebolla
chile costeño
hoja de aguac*te
sal

PnsraRAc¡óN:

El frrjal se limpia y se tuesta en el comal; después se martaja
en el metate. Aparte se potre a hervir agua en una olla; cuan-
do esté hirviendo se vacia el frijol con ajo, cebolla picada y
el chile costeño molido, además de la hoja de aguacate.

Mercedes Cuevas Hernárzdez
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CHrr-sATor-r

INcReor¡,NTps:

2 chiles guajillos
3 chiles costeños
4 ramas de epazote
1 diente de ajo

elotes tiernos
sal

PnernR¿cróN:

Se rebanan los elotes y se poren a hervir eu una olla. Cuando
están hirviendo se les agrega una mezcla de recaudo hecha
con unos pocos gfanos de*taiz, chile, epazote y un diente de
ajo molidos en el metate. Se bate y se deja hervir a fuego
lento. Se agrega sal al gusto y otras ramas de epazote.

Fetícitas López Cruz
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Fnr¡cles NECRos coN TAMALITos

Ii'icRÉ'nte ivrrs:

frijoles
ajo y cebolla
hojas de aguacate
manteca
chiles

Pn"¡,p¡n¿clóN:

El fnjcl crudo se quiebra en el metate, junto con los chiles y
el ajo. Para los tamalitos se muele el nixtamal en el metate
con unas hojas tostadas de aguacate. Ya preparadalamasa se
rer,.nelven bien con un poco de manteca y sal y se hacen las
bolitas de masa, con un hoyo en medic sin traspasarla. Cuan-
do ya estén preparadas las bolitas, se pone la olla al fuego
con agua, se espera a q*e hierva y se le agregan los frijoles
molidcs, las hojas de aguacate y un p*daz* de cebolla; ya
que haya hervido un rato, se le agregan las bolitas eon sal al
gusto y se espera a que cuezan bien. Esta receta también pue-
de hacerse con el frijol colorado.

Cr¡rtnela Lripez Cruz
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Moi-r DE EJoTES

INcrr.»¡erurrs:

1 kila de eiotes
sal
ajo
cebolls
chile costeña
comi**
clava
pimienta

Pn¿prrR¿clóx:

Las ejotes se lavan, s§ cortan y §e p*nen a Üocer con sal. ajo

y ceb-olla. Aparte se muele el chile costeflo, üortino, clavc y

pimier':ta; u* fti*o y por última se agr€ga el ej*te, se deja

hervir un p*co. ** prr.reba de sal y se sirve-

hlsrc e d es {.1 u eYas H et'n ú ¡r d ¿: z
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Fnr¡or- MoLrDo

INcar»rehrres:

frijol
chile ccsteña
cebolla
aj0
*pazote

Pnep¿aacróN:

Los frijoles se tuestan y se muelen en metate junto con ios
ehiles costeños; aparte, se hierve agua con una cebolla cbica
y ajo.Criando hierva el agua, se agrega el frijol molido, se
pone una rama de epazote y se espera a que hiervan durante
unos i5 minutos.

Msria Ztiñiga Sa*tiago

17ü



Flon DE cACAYA

INcar»mxTrs:

flor de cacaya
huevos
a*eite o rnanteca
sal al gusto

PRrpaRactóx:

Se hierve la cac*ya, se escufre y se frie en una caceroia, se le
agregan huevcs, sal al gustü, se rnuevell bien y así quedan

como bolitas.

Flora Santktgo BeÍr¡nzas
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Gurs¿n* DE cr:LIF'L<¡R

I¡,:cREDrENTEsl

2 dientes de aj*
coliflcr
una pizca de c*rni*o
una pizca de oréganc
jita*:ate
huevos
a*eite
s*l

ParparrlctóN:

Se destaza la coliflor en pedazos pequ*ños. Se panen a cücer
y se escurrefi, se capean coü huevc y se fríen en aceite. Apar-
te, se prepara el caldillo rcoliendo el jitomate cos l*s olores,
y se sazona en el a*eite eE q§* se fri* la cclifl*r" Se deja
henir y se agrega lo eapeado con sal al gustc.

M e rc e d e.s {.'* evas H er nan dez
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Molp DE HoF¡Gos

INcnunrrNres:

hongos
cebolla
chiles secos
ajo
masa
epazate

PReraR¡clór*:

Los hongos se ponen a hervir con cebolia. Cuando estén a
medio cocer se lcs agrega el chile secc, ajo y masa rnolida
para espesar. De olcr, se le agrega una rama de epazale-

Guatlalupe Lépez Pérez
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Sals¿ DE HUEvcs

INcRenriiNrrs:

huevos
aceite o mantsca
chile verde o rojo
chiles verdes costeños

Pneran¿clóru:

Los huevos se frien. Aparte, se muelen los chiles con el ajo
en el molcajete y se vacían a lcs huevcs. Se espera a que
hiervan y que tomen sabor

Marí* Zúñiga Sonliago
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M¿Nir¿s c*N HUEvs

IF¡*nrprebirEs:

manitas de flcr de cucharilla
huev*s
chiles ccstefics
tomates verdes
ajc
sal

Px.Ep¿x¿cro¡¡:

Las mar¡itas de flor de cucharilla se ponen a h*rvir. Cuando
están caeidas se esüurrsrl y se frien con aeeite c matrteca.
Cuard* esté* bie* f,ritas se les agregaa los hucvas r*vuttrt*s.
Par separado se prepara la salsa c*n ehiles c*steñcs, tornatás
verdes, aja y sal al gustc.

Maríu Zri ñi g* Suttingr:
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lrlop¡r, BoRRACT-{o

INcn¡.»ttrur-¡.s:

nopales macizos
chiles costeños
ajo
sal
cilantro
cellalla

Pntsp¿nqcróx:

El nopal asado se abre para que el corazón se pique y se pon-
ga en una cacsrola. Se agrega la salsa de chile costeño asado
y molido con un diente de ajo, posteriormente ss le pone
cilantro, cebolla picada y sal.

Micaela {iartía L(tpe:
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Tonras Üa QUf,LITE

Ii*cnsp¡eNrgs:

quelite
jitamate
ceballa
ajo
queso
harina
huevos

Pnpr¿a¿ctóN:

Las quelites se ponen a hervir c*n url poc* de agua' se €scu*

rrsn y se e)rpnslen. Luego se f*mlan las tofias de quelite c*n

qu*§o y s§ cap§an cs¡n hárina y hurvo. F*stericrmente s* &íe*

ea manteoá; áparts, se muel* y se fríe jitomate, cebolla y ajo;

se p*nfi egua cün sa1, s* espera a que tomen sabor y se agrs-

gan las türtas de quelite'

Te re s a ZLi íi i ga S r*t ti ct go
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Quer.rrr DE vrot-srA

IxcnenrErurus:

qrielites de vi*leta
sal
cebolla
aja
epazüti

Pnep¿a¿c¡*x:

EI quelite se lava y se pCIüe a cocer; se le agrega sal, cetrolla,
ajo y epazate picado. Cua*do tcd* está c*eido, si gusta, al
ser¿irse se l* pueden agregár unas g*tas de limón.

*,1 e rt ed es Cz¡ev a s ?{ e r$ cin de z
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Au¿ar¡-r-c sE REs

IFrcnrnrgN¡rs:

1 kilo ds cam* macira y retaz*
4 chiles pasilla'4 chiles casteños
4 dientes de aja
4 ramitas de orégano
/z cucharada s*pera de ccmino
1A *eb*lla

PRrp¡ t,rctoi.¡:

Tad*s l*s iagredisnfes {exceptr: la earne} se muelen crudos.
lJ*av*z que la carne cste cccida, se vacian en su caldo los
ingredientes moli¿los y se le agrega un poco de masa para
que espese.

Tts m as a Zziñ i ga S* n t itsg*
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Auerul¡-* Ds NopALEs

I¡rcaemg¡¡res:

3 ehiles costeños
I chile guajillo para dar colcr
? rajas de canela

manteca o aceite
arégano
camino
*opales

PRePnn¿ctó¡'¡:

Lps chiles se muelen ro§ tln poco de *réganc, de cami-
n*s y c*n la sanela" Ss fríen *§ manteca * aceite" Una vez
§azonadüs, se agrega ün püco de agua y las ncpal*s pr*via-
mentn *r¡cidas y c*rtados.

Fefídt*.s López Cntz
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Apt¿ntllo DE PoLLo

I¡.¡cReDlENr¡,s:

8 chiles costeñcs
6 dientes de aio
6 ramas de orégano
I pizca de comino
1 rama de epazote

t/z ceballa
I pollo destazado

Pne.r¿n¿c¡óx:

Cuando el pollo está cocido en su ccnsomé, se le vacían to-
dcs lcs ingredientes en crudo junta con unas ramitas de
epazote para darle olor y buen sabor, un pocc de masa para
que espfise, se deja üocer un poso y está listo.

To m a s dr Zitíi i g* S a n t iago
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Tosrrr¿s DE FLoR pp sÁetl-a

IxcRenmurps:

flor de sábila
huevos
iitomates
chile
sal al gusfo

PnspeaecióN:

Se hierve l* flor cün un poco de lejia de c*niza. Una vez
cocida, se escure. Aparte, se prepara el turrén de huevo, se

bate con la florpara hacer las tortitas. Fara el guisado se muele
el jitomate con el chile y se fríe, se agrega sal y un paco de

agua. Cuandc hierva, coloque las tortitas y retire del fuego
para que no se deshegan, y sirva.

MaríQ Sanliago Hernández

*:&'*,t*-"tlr,4 Pry1*k'-ele f*r¡:-#.W#
@r!!*..?ja*.&;si.:&

üss,k.1 4$& *&¡m¿*Xr y .kr*rna*ttad{*'

182



Cursano oe sÁalL¿

INcnr»teFJres:

X kilo de jitomates
2 dientes de ajo
I trozo de cebolla
1 kilo de sábila

Pnepna,A.ctót'r:

Se muele el jitomate con ajo y cebolla. Se fríe y se le pone un

poco de agüa. Cuando está hirviendo, se le pone la flor de

ia¡ita y sal al gusto y se e§pera cümo unos 15 minutos'

Flora Santíago B elcnzos

Cseru¡-t¡¡es

INcq.eugl-¡1rs:

chapulines
aceits
salsa al gusto

Pnu¡,¿n¿clóN:

\jtta vez recolectados los chapulines se tuestan o se guisan

en un poco de aceite. Ya dorados a tostados se sirven con una

salsa preparada al gustc.

Maurilio Cruz
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§us.sr*{o DE MACUEY

INcngorgNrrs:

gusan*s de maguey
salsa
sal

FReraRac¡*¡.¡:

Los gusanos se recolestan sn u* frasco cuando se están lim-
piando los magueyes. A las gusa&üs se les pone sal y se tuestan
en el camal. S* pueden comer solos o en tacos ccn salsa.

Felicit{ls López Cruz

Gu¿cr-¡tt¿o¡-e

lNcRe n¡eNr¡rs:

chiles costeños
ajc
sal
guajes

PRepax¿c¡ó¡¡:

Todos los ingredientes ss muelen juntos. Una vez que están
molidos, se les pone el agua al gusto. Se acostumLrra c*mer
esta salsa eon los fnjoles"

Quiri n a Íl e rst án dez H e r¡t rj fi d ez
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§¿lsn DE cüYUL

I¡¡cng*¡gNrrs:

ctriles costeños
aJo

coyul
sal

Pn¿rnR¿ctóN:

El cayul y los chiles se ásan en d comal; después se muelen
con cl aja y se 1es agrega sal.

Elodiu Carri:osa Orti:

C¿i-po DE vi*LETÁ

Ixcr.rr¡E¡¡r¡:s:

hojas de violeta
cebolla
sal
ajo
apaz§f*

PRernnacló¡¡:

S* pone un tritrc d* agua en uÉa olla, a la que se agrega ull
manojo de hojas de violeta. §e hierve ccn ajo, cebolla y sal y,

como olcr, se le agrega epazote. Se puede preparar también
ccn chile costeñ*, comin* y ajo.

Elodia Carrizr¡sa Ortiz
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PaN or PULeuE

lNcREo¡rxrrs:

b*lt* de harir¡a
litr*s de pulque qss nü está agri*
kilCIs de az'**ar
mancja dc anis henido

PRsp¿x¿c¡óN;

El azúcar se pone a hervir en dos litr*s de agua; el anis en
medi* litra de agu&, Éste se curla y se visrter, t*d*s 1as ingre-
dientes para que s* revuelvs*. lueg* se deja la masa repüsar
apr*ximadamente durante rnedia o una hara. se empieza a
"§übatr" hasta q*e se quiter: las granitr:s y se sienta ufla masa
suav*. Tetliend* I*s "boll**§s" grandes? cn una artesa se vañ
cortando las bollanes de n:edio kilo. Cada uno se va "§oban-
dc" de uno y otro lada. Posteri*rmefitr se tienslen en metate§
las t*rtas de pan.v se hi:rnea*. También s* I*s pueden dar
figuras ri* conejos? corütlas, lreñzas, pala*ras, etc.

Rast¿ {}{}rrid{}

/,
7

1t/4

I
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Mo¡,r

f¡¡r;nEueNrEs:

50 kilos de pallo o 500 piezas
5ü grar*as de canela
2 litros de aceitc
4 kilos de chile anch*
3 kilos de chile mulat*
2 kilas de chil* pasilla
1 kilc de almendras
3 kilos de aj*njali
3 kil*s de pasitas
6 cucharadas soperas de comino
I manojo de arágaao
3 kil*s de cebolla
I kil* de ajo o IS *abezas grandes
5 kihs de pláta** mach* frit*
i/: kilo de pepitas pelad*s de calabaza
1A k|La de nuez pelada

Pnep¿aac¡óx:

üada uno de las chiles se limpian erteros con un trapo moja-
do para qtle se les caiga la tierra. §e desvenan y se les quita
t*da la pepita. Se po*e ufia (acerüla con sufltcie*te ac*ite a
caler:tar. Cr:a*do ya *stá bie* ealiente se tue§ta bien el chile.
*vitardc qtr§ se qut§lf, para que ** salga amargs * erud*. E*
el mism¿: aceite s* fiíen el ajonjali, las al*:e*dras, ajo§, c*-
boll* y plátanos y p*steri*rmente se muelert, au§¿]ue el cl"lile

siempre se muele aparte; el orÉgano y el caminc se muelen
cradcs. Se pone a freir la pasta y después se le agrega el

caldo d* los pollos que fueron cocidos, de preferencia pue-

d*n ser guajolotes para darle un mejor sabcr al male.

187
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B¿ne¿coa DE BoRREco EN AMARTLLo

INcRenreNrrs:

3 kilos de carne de borrego
I cabeza de ajo chica
I cebolla chica
5 hojas de aguacate doradas
1 pizca de orágano

tA cucharudadecomino
Yz kilo de masa
lá de kilo de chile costeño

Pnep¿n¡clóN:

Tados los ingredientes se muelen en crudo. Al chile se le
quita la semilla, se fríe bien en aceite o manteca, se bate la
masa y cuando esté frito el chile, se le vacia y se deja freír un
poco. En casc de que quede espeso, se le agrega agua, des*
puás se le pone la barbacoa cocida y las hajas de aguacate ya
doradas.

I 8,!



BeReaco,c. üE BcRRECo

INc«sotn¡qrrs:

I borregc grande
maguey
s*1

PnEr¿Racró¡,¡:

Se pela el borrego y se lava bien; se pone a remojar con sal

para despuÉs colocarlo en el homo. Este debe prepararse pre-
viamente de la siguiente manera: se asa el maguey en el hor-
no: se coloca una camada de maguey encima de las brasas al
rojo vivo, se pone el b*rrego y se tapa can otra§ pencas.

Poza¡- DE HoRNo

Ixcnrr¡g¡¡rt s:

4 hojas de aguacate daradas en el comal
125 gramos de chile guajillo

maíz par* nixtamal

Pnrp¿nac¡óx:

Se por:e *lmaizen la lurnbre pare prepararlo como aixtamal;
despuás se lava y se quiebra pera que quede entre molido y
entero. El ehile se remoja crudo para que no salga negro el
pozol, se muele y se sazona en aceite. Se vacia a la olla en

qne se está'preparando el pozol de maíz y se Ie agrega la
grasa del borreg*. §e pane en el mismo horno de la barbacoa
para que tome el sabor de ésta.
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Pozo¡-E DE oLLA

IIi*CREDIEi'iTE§:

I manajo de hierbasarta
12 cebollas
4 maqtsilas de maiz

l2 cabezas de a.¡o

1 rnanojo de orógano
pirnicnta
clava

Pnrp¡tac.rót'¡:

Se pone a cocer el maiz eñ un recipiente grande con cal. Una
vez que el maiz está bien cocido se deja enfriar y se lava
hasta que quede blanco y descabezadc. Se pcne en un reci-
piente con agua caliente y carne de cerdo. Todos los ingre-
dientes se asan y se muelen, se pone a hervir el recaudo y se

le agrega al maiz para que se guisen.

&ieles Lóp*z Garcí«

19ü



T*ar¿s *r r:¿tt¿aó¡+

I¡¡*ner¡uxrrs:

6 hu*v*s
6 cucharadas s*peras *e polv* ¿le camar*n

pan molido

Pn*.¡'R¿ctéN:

Se tuesta *l camarÓ* cr] lil1c*n:al y s* muele. Apart*. se ba-
t*n las claras a punto de turrÓn, Cuanrlo está c*mo nieve, se

le agregan las yemas y ei p*lv+ de camarón; se ri:vuelve. En

una sartén se calienta eI ac*ite. con una cuchara se saca la

mezcla y se dora cCIníorme al tarr:año qxe 5e desee. Poste-

ri*rmente se agrega al mole. o, si se prefiere, e*ci¡::a se pone

*l m*]e.

Iic¡ I er íc S rt np et! x; Sts n t i * gtt
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Rrvcrrr¡o

INcnsueNT ¡,s:

l/: kilo de chiles aachos
/+ de kilo de chiles guajillos
Yq de kilo de ajonjolí
lz kiks de papas
I raja de canela
I cucharada de comino
I cucharada sopera de orégan*
1 cebolla
I cabeza de ajo
2 *lavos
2 pimientos
I tortilla de maíz
I telera o bolilto

25 gramos de pasas
I a 9 almendras

I kilo de romercs
I kilo de napales

Pmp¿¡¿qcróN:

Todcs los ingredientes se tuestan (incluso las semillas con
las que s* disuelve el chile) y se rnuelen e¡l la lieuadora. Apar-
te, s* calienta aceite, se fríe la mezcla y se sazCIna, se le agre-
gan los nopales *ocidos (s* vacían con el agua en que se
cocieron) jurtto con las papas; los remeros se vacían crudas y
se dejan s&zonar durante una hora.

tol
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T*ar¿s DE FR¡JüL

INcxen¡gNrrs:

kilo de frijol molida
gramos de camarón molido
cucharada ds c*mifio
cucharada dc trégano r:olido
huevos
sal al gus{*

PRrr,¿R¿cró¡.¡:

Todos los ingredientes se revuelven con harina y §§ agrega

agua para hacer urla inasa suave. §e calienta el aceite err una
sartón, se fcrman las tortitas y se poner: a dorar; se d*jan
escurrir y, cuando se va a servir, se colocan en el mole o se le

pone éste encima.

lh i e ri a S* wpedra S*nti*go
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Arole DE Tnrco

INcngptextrs:

trigo
canela
az*e*r

PRemnacióN:

El trigo se tueste en el comal, s* muele y se vacía al agua. Ya
que esté hirviendo, se le agr*g&n sus rajas de canela y se
endulza al gusta.

Merc ed es Cu ez'as l{er n á n d ez

Aro¡-g *E cRANILLü

I¡¡carom¡,¡Trs:

1 litro de maiz hervido
canela
azttcar o panela

PRrc¿EActéI'¡:

Se p*ne a hervir el maíz y se le mueve a la olla. Al primer
hrrvor se Ie quita el "tizañito" (la cáseara), se cuela y lo que
quede del "tizañito" se vuelve a mcler, repitiendo el procedi-
miento de c*lación para que quede el grano limpio. Una vez
que está lirnpio, se po:te a hervir con sn p*cc de agua y se Ie
va moviendo, se le agrega canela y piloncillo al gusto.

Felícitas Lápez Cruz
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Aroln DE MAsA

It'rcRI'oreNrrs:

m&sa
agua
*an*la
azúc*r

Pa:.r¿n¿clóN:

§e pone a hervir agua en una clla. U*a vez que se tiene la
rnása: se toma una balita y se muele en la licuadcra con ur
paquito de agua. O si prefiere lo puede hacer en una Lrandeja,

se cuela y lo que quede se l* agrega al ag*a hirviendo" Se

bate co*stanten:ente ,para que no se pegu*, se ie agrega cane*
la y un pac* de az'is*ar.

Marí{t Cruz Cruz

Au¿acc DE PIñA

IxcncnrrN'rrs:

aguardiente
piña

Pnep¿s"¿cróN:

Se lava bien la piña y se le quita la cáscara. Ésta se vacia en
el aguardiente que se guarda er un pomo. Se deja reposar
durante un mes para que ss conserve bien.
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Au¿ncc DE AJENJo

INcnesie¡{Tes:

aguardi*nte
"hierba maestra" o ajenjc

PRrp¿n¿cló¡,¡:

Se iava la hierba, se Ie pene al aguardie*te y se deja r*posar
durante uñ mes. Ccn el *rism* proeedimiento se puede hacer
el arnargo de ruda, de cedrón, etcétera.

F I ora S** t í a go -8 etr¡¡zza.t

Tsp¿cl-rp

]xcRgnrr¡¡trs:

panela
pulque

PREpaR¿ctor.J:

Se p*ne a l:ervir iln pCIco de agua con panela y, una vez h*r*
vida, se deja enfriar. Más tarde se ie e*ha el pulque, se vacía
sn uí garrafón y se tapa. Se deja reFosár durante un mes para
qus se cürserve y adquiera buen sabor.

19{t
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P¿p¿r-ouÉ

IxcRpprexrrs:

coyul
penca
panela

PRnp¿RecróF¡:

Se pcne a cocer la penca de maguey cortada en trocitos. Cuan-
do está a medic eocer se le agrega el coyul. Se deja hervir y
una vez que suavice la penca y que quede con un color oscu-
ro está lista. Se puede comer sola o se le agrega un poco de

panela para que quede dulcs.

Rosa Lapez 3t Magd*lena Cruz lega

Dulce DE TRrco

lNcREorsNrus:

trigo
paneia
canela

Papr,¿n¡.clóru:

Se limpia el trigo, se pone a hep'ir en un poco de agua para
que se tt eza, se le agrega canela y pilancillo o azúcar y se

deja hervil de modo que quede un poco espeso.
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Cusrserüs

INcnenmN¡rs:

biznaga o calabaza
azll*ar
canela
c*niza

PRri,nn¡crox:

§e bate la cexiza en un poco de agua y se deja que ss asiente,
can el fin de emplear sólo el agua clara. §e deja remojar en el
agua: la calabaza o biznaga que ya debe estar cartada en cua-
dros. Se deja reposar una noche, luego se po*e a hervir con
canela y azúcar.

E to elia C nrrizrss u {} rtiz

C¿L¿saz¿rE o cALABAZA

INc¡R¡:nrgrure s:

calabaza
canela
pil*ncilla

Fxrp¿n,rcIóru:

Se corta Tacalabaza, se hierve hasta que esté casi cocida. Se
le agrega el dulce de piloncillo y Ia can*la; también se Ie
pueden psner guayabas y *añas.
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Dulce sE TEJocoTEs

INcxrr-:rrnrps:

tejccctes
canela
piloncillo

PnsranacróN:

Una vez lavadas los tejocotes, se ponen a hervir en medio
Iitro de agu*, de modo que los tape. Cuando estén ssaves, §e

limpian. §e colocan en otro recipiente con agua y se les agre-
ga canela y bastante azúcar.

EÍa¡)ia Carri¡osa Ortíz
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