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Entre la niebla y la sabiduria de la sierra mazateca

Los mazatecos, junto a otras etnias del grupo lingiiistico ol-
meca otomangue, subgrupo otomiano mixteco, de la fami-
lia popoloca, habitan en la Sierra Madre Oriental, en el
extremo norte del estado de Oaxaca. Esta sierra imponente
cae de manera abrupta hasta las planicies del litoral del
Golfo de México, formando cafiadas profundas junto con
montanas escarpadas. Ahi se condensan las nubes que se
forman con la humedad recogida por los vientos en el golfo.
Las lluvias, abundantes en todo el afio salvo en marzo, abril
y mayo, son parte del alimento de uno de los sistemas hidro-
I6gicos mds grandes de México: la cuenca del Papaloapan.
En esta regién formidable, los mazatecos adaptaron la cul-
tura mesoamericana del maiz y adecuaron a sus caracteris-
ticas culturales la organizacién del trabajo colectivo con base
en la familia local del padre y compuesta con las familias
de sus hijos (familia extensa). A través de su historia, el pue-
blo mazateco ha organizado el trabajo colectivo e individual
e implementado tecnologias adecuadas al medio, aprovechan-
do de manera miiltiple la diversidad de ecosistemas, asi, se
ha ido apropiando de los recursos naturales de su entorno
y ha desarrollado un conocimiento preciso de sus caracteris-
ticas, de sus ciclos y de sus irregularidades. El conocimiento
étnico del paisaje y de su territorio estd intimamente relacio-
nado con la concepcién del mundo organizado por la cosmo-
gonia, lo simbélico y lo imaginario.

Los mazatecos no vivieron aislados, sino que fueron ob-
jeto de varias conquistas. Antes de la Colonia espaiiola, los
mexicas de los sefiorios de Tuxtepec y de Teotitldn se apo-
deraron de su trabajo. Ya en la época prehispdnica el grupo



mazateco habia sido exprimido desde el exterior y también
desde el interior por los poderosos mexicas. Los diferentes
pueblos mazatecos estaban en las listas de tributarios de los
sefiorios de Teotitlan y Tuxtepec. Asi cada 80 dias Mazatlan
tenia que entregar al sefior de Teotitldn, mantas, huipiles,
bragueros, sementeras de maiz, frijol y calabaza. Mientras
que Huautla entregaba obras de plumaje, brazaletes, venta-
lles, celadas, arcos con empuiiaduras de pluma, una piedra
de chalchiquihuite, de serpentina, jade o jadeita grande, cu-
yo valor de cambio era de 15 esclavos, mantas de algodén
pintadas con figuras de dguilas y otros animales, huipiles,
bragueros, esclavos, tortillas, tamales y 50 molcajetes de co-
mida. El algodén necesario para los tributos, se obtenia por
comercio con la mazateca baja. Ademads del tributo en espe-
cie se trabajaba para los sefores principales. El trabajo con-
sistia en que cada afio se tenfa que cultivar una sementera
de cincuenta brazas en cuadro y ademads se le daba servicio
de hombres y mujeres en cada semana

En la primera etapa de la Colonia la estructura tribu-
taria no se transformé radicalmente. Son los productos:
cacao, mantas, huipiles, los que cambian el trabajo compul-
sivo. Los tributos se mutan cuando la Corona obliga a las
comunidades a entregar dinero, en este caso 60 pesos oro.
Para obtener este dinero, las comunidades tenian que vender
su produccion y asi entrar al mercado del dinero. Ademas, el
territorio mazateco tendria que servir para pastar cabras y
ovejas de propietarios espafioles que venian desde el valle
de Tehuacdn y asolaban toda la serrania. Esto causé tan
grandes conflictos que todos los mazatecos de la parte de
arriba se unieron para presentar sus quejas a la Corona y se-
gun las fuentes histdricas los mazatecos ganaron la batalla
impidiendo el paso del ganado, lo que sin duda hubiera
danado irremediablemente toda la riqueza natural y los
ecosistemas de toda la region.

Los conquistadores espanoles, por su parte, al no encon-
trar el preciado oro subordinaron a la poblacién mediante el
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tributo de productos agricolas. Las encomiendas fracasaron
en varias ocasiones y a pesar de la reorganizacién cultural
y social forjada por los europeos, varios de los pilares me-
soamericanos de la cultura se mantuvieron intactos, como
por ejemplo: la actividad econémica de subsistencia o auto-
consumo, organizada alrededor del maiz, misma que con-
forma la base tanto material como espiritual de la cultura
del pueblo mazateco. Aun con la readecuacién, asimilacién
y reorientacion de la visién espafiola del mundo, se mantu-
vieron las bases de la estructura de los hombres y mujeres
sabios y de conocimiento, aspecto central vigente, en el cual
la utilizacion de los hongos y los psicotrépicos, ha venido
acompanando las précticas rituales de adivinacién y cura-
ci6én, ademas de las de ordenacién simbélica.

El tributo decae, y es a través del comercio de la seda,
la grana, el algod6n y los nopales como la regién mazateca
exporto sus productos. A mediados del siglo xix, con la de-
samortizacion de los bienes comunales, las haciendas gana-
deras comienzan a despojar de sus tierras a los mazatecos
de la zona baja. Para 1890 existia una cadena de haciendas
en las cuales los mazatecos de la sierra y los de abajo tenian
que trabajar, a veces compulsivamente. En el municipio de
Xalapa de Dfaz, por ejemplo, los que eran detenidos por las
autoridades municipales, por deudas o por embriaguez, te-
nian que desquitar su castigo con trabajo en la hacienda
productora de cafia de aziicar y de aguardiente para la sierra.
Para disponer de mano de obra permanente, los hacendados
cedian una porcién de tierra a los campesinos para que és-
tos sembraran el maiz y frijol necesarios para el autocon-
sumo, a cambio tenfan que trabajar para la hacienda.

Las haciendas requerian a veces trabajos temporales, li-
gados al sistema de produccién del aguardiente para las sie-
rras y creaban formas de trabajo compulsivas para pagar la
deudas en dinero. Hay testimonios de gente anciana que re-
cuerda las “cordadas” de gente enganchada que bajaba de la
sierra en tiempos de zafra. El otro tipo de trabajo fue el de
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pejugal”, es decir el de rentar para las actividades agricolas
a los peones acasillados, una tercera forma fue la del traba-
jo libre.

Hay que destacar que los mazatecos histéricamente han
participado en los movimientos sociales mds importantes
del pais. En los ejércitos populares de la Independencia, en
contra de los franceses y en la Revolucion. Durante el Mé-
xico independiente, sobre todo en la segunda parte del siglo
XIX, la mazateca se transformé a consecuencia de dos suce-
sos capitales: el primero fue la introduccién del café en la
parte media de la sierra; el otro fue el relevo y la posesion de
las mejores tierras por parte de los ricos hacendados ganade-
ros y de los productores de azicar, directamente ligados a
don Porfirio Diaz. En estos dos hechos el gobierno porfiris-
ta intervino decididamente y en este proceso la sierra ma-
zateca y sus productos agricolas se fueron gradualmente
integrando al mercado nacional e internacional.

Muchas de las comunidades mazatecas participaron en
la gesta revolucionaria. Se decian zapatistas y carrancistas.
Y fue asi como recuperaron sus tierras en la parte baja y
mediante la compra u ocupacioén en la zona cafetalera, por
su parte los hacendados se convirtieron en grandes comer-
ciantes del café, controlando y monopolizando el transpor-
te a base de cuadrillas de mulas.

Hacia el afio de 1950, no existia en esta formidable sie-
rra mazateca ningin camino mds que los de herradura. Pa-
ra atravesar la sierra, las cuadrillas de mulas tardaban hasta
tres dias, el 97 por ciento de la poblacion hablaba la lengua
materna, el mazateco, y el 70 por ciento no hablaba el espa-
nol. En este contexto sociocultural el gobierno en turno im-
plementé un gigantesco proyecto de ingenieria hidrdulica
con la construccion de la presa Miguel Aleman. Se ocupa-
ron 500 kilometros cuadrados del territorio mazateco, de un
total de 2 400 kilémetros cuadrados, desplazando de sus tie-
rras originarias a mds de 20 000 campesinos, circunstancia
que se repiti6 20 anos después con la construccion de la re-
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presa Cerro de Oro. Por otro lado, la propuesta econémica
gubernamental se orient6 a impulsar en la mazateca baja un
proyecto de desarrollo ambicioso que consistia en imple-
mentar los monocultivos de la cana de azicar y el arroz,
para esto, las selvas existentes se desmontaron y los pasti-
zales resultantes han servido para la engorda del ganado
vacuno que ha satisfecho a ciudades importantes de Vera-
cruz y a la ciudad de México. Ante esto la parte baja de la
mazateca, incluyendo la Cuenca del Papaloapan, ha repre-
sentado un crecimiento econémico vertiginoso que ha do-
minado en parte el drea de la sierra.

Sin embargo, hay que decir que ante los cambios experi-
mentados en esta vasta y atin diversa y rica region cultural, el
aspecto tradicional de la produccién agricola que tiene sus
origenes en Mesoamérica, permanece vivo y actuante con un
manejo ancestral muy elaborado en cuanto a tecnologias tra-
dicionales, conocedoras y respetuosas de las caracteristicas
ecoldgicas de las diferentes zonas y microrregiones, que ac-
tualmente se han dado en llamar tecnologias de desarrollo
sustentable. No en vano ser mazateco significa, en mds de
un sentido, pertenecer a un pueblo asentado en algiin lugar de
su region cultural. Es por esto, que tanto para los mayas co-
mo para los mazatecos ser macehual o shuta enima signifi-
ca ser campesino, el que siembra la tierra, el que trabaja en
el monte para lograr su propio sustento y el de sus familias.
Entre los mazatecos se dice y se piensa que “se vive de lo
que da el campo, que no se tiene que comprar lo que se co-
me” y en ello la actividad econdmica para el autoconsumo
asume un aspecto central en su cultura y €sta a su vez se re-
mite a los elementos mesoamericanos del cultivo del maiz
y la recoleccién de plantas y frutas, ademds de la domesti-
cacion y caceria de animales.

Un aspecto primordial para la conformacion de la identi-
dad y cultura de este pueblo ancestral, lo representa el traba-
Jjo en el monte, es ahi donde se desarrolla la relacién entre el
hombre y la naturaleza. En el acto de cultivar la tierra no sé-
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lo se provee la satisfaccion de las necesidades fisicas o ma-
teriales del pueblo, sino también se sintetizan cientos de
anos de experiencia, a través de la memoria histérica, sobre
el manejo de una regién determinada. El concepto del tra-
bajo en el monte implica la dimensién plural y colectiva de
este hecho, misma que se trueca a nombre del “nosotros”.
Entonces se trata de una comunidad que vive seglin la cos-
tumbre, como una forma ritualizada de vinculacion entre los
humanos con la naturaleza y lo sagrado, misma que es nece-
saria para sobrevivir, aspecto que no sélo se refiere a una
estrategia inmediata de sembrar afo con ano y asi obtener
lo necesario, sino que va mds alla y significa la reproduc-
cion y el sentido de toda su cultura. Y entonces, si a la tie-
rra se le ama y respeta ésta prodiga a los mazatecos, en un
sentido metaforico, la posibilidad de vestirse con huipiles
de colores alegres. Para ellos la cultura del maiz de origen
mesoamericano, con la agricultura de autoconsumo y las
formas de organizacion social, politica y simbdlica religio-
sa, conforman una unidad que le da sustento a su identidad
mazateca.

En este contexto cabria senalar que las diferencias y
semejanzas entre los mazatecos y cualquier otro pueblo in-
digena de nuestro pais estdan dadas por los aspectos organi-
zativos de cada cultura, por un territorio determinado y por
una historia especifica, asi como las maneras en que cada
grupo indigena se ha tenido que enfrentar al medio natural,
en las formas como se reorganizé cada grupo ante el emba-
te de la nueva cultura llegada de Europa y la relacion que
cada etnia asumié con los diferentes actores sociales domi-
nantes a través de la historia de nuestro pais.

Podemos afirmar que en algiin momento de su propia
historia cada pueblo indigena ha ido construyendo su iden-
tidad a medida en que se han apropiado y desarrollado sus
condiciones de existencia tanto materiales como simboli-
cas, es decir, las referidas a la concepcién del tiempo y del
espacio. Y esta apropiacion remite a una tradiciéon milena-
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ria, viva y actuante, de conocimiento e interrelacién con el
entorno geogrifico y que demanda un proceso dindmico
en el que cada grupo indigena se ha ido contactando con
el exterior mediante sus propios recursos. Y en todo esto, la
lengua materna o el idioma propio, ha sido un vehiculo fun-
damental que ha fortalecido y ha permitido permanecer a
las comunidades, porque a través del idioma propio, se han
ejercido y sistematizado conceptos y visiones del mundo y
de la vida comunes a los propios pueblos y a sus précticas
culturales.

Por todo ello y para el caso que nos ocupa, la experien-
cia y la tradicién histérica mazateca de transformar la natu-
raleza, en la que lo dominante es la montana y los rios de la
Sierra Madre Oriental, con su agricultura de autoconsumo,
dentro de la cultura milenaria del maiz, nos permiten entender
la identidad étnica mazateca desde un punto de vista agra-
rio y desde una logica diferente a las reglas del mercado,
del lucro y la ganancia, propias del mundo actual.

Los mazatecos han habitado desde tiempos inmemoriales
serranias que s6lo son accesibles a pie, a caballo o mula y en
las que apenas recientemente los diferentes gobiernos fede-
rales y locales de los dltimos 20 afos han ido construyendo
caminos para vehiculos de motor, lo que ha representado la
trasformacion mads radical de la region en el terreno de las
vias de comunicacion.

El conocimiento mazateco de la naturaleza esta ligado
al espacio serrano, a su ciclo climdtico y a la clasificacion
de tal o cual tipo de terreno en algin valle o montada deter-
minados. Compartir este conocimiento unifica a los grupos
mazatecos serranos; sembrar la milpa en un espacio deter-
minado, liga al campesino con la naturaleza que lo rodea.
El maiz con sus cultivos asociados genera la cultura de este
pueblo. La idea del “nosotros trabajamos”, aun cuando sem-
brar sea a veces una accion individual, tiene detrds de si a
la aldea o las aldeas mazatecas. En efecto, las estrategias de
trabajo estan fundamentadas, en primera instancia, en la or-
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ganizacion de la comunidad, pero también en la experiencia
que surge por el trabajo en el monte, asi como el conocimien-
to colectivo, la transmisién sobre el manejo de determinados
ecosistemas y la manera de aproximarse a la naturaleza.

Esta region cultural se ubica dentro de una gran varie-
dad ecolégica que abarca desde la tierra caliente de 0 a 800
metros sobre el nivel del mar, la tierra templada de 800 a
1 800 metros, hasta la tierra fria de 1 800 a 3 200. En toda la
region se descarga la humedad que los vientos del norte, en
invierno, y del oriente, en verano, traen desde el Golfo de
México.

La zona montanosa de altas serranias abarca un 70 por
ciento de la mazateca, mientras el 30 por ciento de las tie-
rras bajas se encuentran surcadas por lomerios y sierras
pequenas.

Estas dos grandes dreas albergan por lo menos cuatro for-
mas socioeconomicas claramente diferenciadas una de la
otra, aunque este contraste no significa ausencia de interre-
laciones importantes de una y otra drea. En todas, sin excep-
cion, una gran parte de la actividad humana esta destinada
a la produccion del maiz y otros productos de autoconsumo
que son la base de su cultura étnica actual.

A continuacion describiremos cada una de las cuatro for-
mas socioecomicas que componen la region cultural de este
pueblo:

La forma socioecémica en la tierra fria

Este subsistema contiene bosques que aprovechan una alta
concentracion de neblina y tiene como flora rectora a pinos
y robles (pinus patula, pinus ayacahuite y pinus tenuifolia)
ademas de abundantes epifitas tales como musgos y liquenes.
En esta drea encontramos una gran variedad de actividades
economicas, entre ellas se puede mencionar la produccion de
maiz, frijol y chile bajo el sistema de roza, tumba y quema;
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se siembran también algunos tubérculos como el chayote; se
cultivan drboles frutales, y se explota la madera para hacer
tablas para la construccion de sillas, puertas, guitarras y
violines. La caceria desempefa actualmente un papel muy
secundario y la pesca en los rios es escasa. El drea tiene una
densidad de habitantes muy alta. Se puede afirmar que exis-
te un creciente desequilibrio entre el volumen de poblacién
y la capacidad de alimentacién con las formas de cultivo
tradicionales existentes. Este desequilibrio se manifiesta a
causa de que se estdn intensificando los usos de los recur-
sos naturales para energéticos; los habitantes de las diversas
localidades tienen que ir cada vez més lejos para cortar la
madera, las tierras escasean cada vez mds para el cultivo de
la roza, tumba y quema, se intensifica el uso de la misma
parcela, lo que conlleva el descenso de la productividad y a
la deforestacion. La consecuencia es el agotamiento de las
tierras cultivables con el empobrecimiento de la productivi-
dad. La poblacién emigra temporalmente hacia la zona tem-
plada en donde se requiere mano de obra para la cosecha del
café.

La forma socioecondémica en la tierra templada.

En la tierra templada domina el bosque tropical himedo
de montafa con robles y el liquiddmbar, algunas especies de
pinos y especies de bosque tropical de montafia como la
weinmannia. En esta region que abarca todo un cinturén que
incluye Huautla de Jiménez, Eloxochitldn, Ayuatla, Tenango
y San José Independencia, el cultivo del maiz, frijol y chile pa-
ra autoconsumo se combina con el del café, producto este
que se encuentra desde los 400 hasta los 1 700 metros sobre
el nivel del mar. Se puede afirmar que el cultivo del café ha
reorganizado la economia de la tierra fria y templada, ya que
la primera suministra la mano de obra temporal para la se-
gunda. Se siembra de manera extensiva, casi no se utilizan
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fertilizantes y la productividad por hectdrea estd muy por
abajo del nivel medio nacional. Si bien el café se ha conver-
tido en el producto rector de la economia de esta parte de la
mazateca, seria incorrecto dejar de examinar la produccion
de otros cultivos que se autoconsumen e intercambian en la
zona.

Por esta region de tierra templada pasan varios rios que
literalmente surcan imponentes serranias, como el Santo Do-
mingo. Estos son escenarios de microrregiones y microcli-
mas hdbilmente aprovechados por los indigenas mazatecos,
a tal grado que cada uno de estos ecosistemas tiene su nom-
bre especifico en mazateco.

De los rios se pescan y aprovechan acamayas, langosti-
nos de rio. En algunas de las riberas se siembra tabaco y
chile y se utilizan yuntas para tirar del arado. Es el anico
lugar en donde se puede arar. La selva de la montana va ce-
diendo su lugar a la produccion de café, que a su vez despla-
za en ocasiones a la propia produccion maicera.

La forma socioecondémica en la tierra caliente

En la tierra caliente, ubicada de 0 a 400 metros sobre el ni-
vel del mar, encontramos la selva del tropico himedo con sus
especies de vegetacion caracteristicas. En la medida en que
comenzamos a subir la sierra, aproximadamente a los 400
metros sobre el nivel del mar encontramos el quercus co-
rrugata y el ulmus mexicana. En esta drea se pueden ubicar,
a su vez, por lo menos tres subformas socioeconémicas: el
area de la presa Miguel Alemdn que tiene como eje rector
la pesca que efectian los habitantes riberefios. Nétese que de
aqui salen hasta 15 mil toneladas anuales de tilapia, regio-
nalmente llamada mojarra, que se vende a las congeladoras
de Alvarado, por medio de la Confederacion Nacional Cam-
pesina, y, a iniciativa del gobierno, se han organizado a al-
gunos habitantes en cooperativas, que son las dnicas que

20



tienen derecho de comercializar el pescado. En las zonas ri-
berenas los habitantes siembran el maiz aunque este cultivo
ha sido desplazado por la ganaderia, que ha adquirido duran-
te los dltimos afos una singular importancia.

En esta regién no hay sobreoferta de mano de obra ya
que miles de campesinos fueron desplazados hacia las pla-
nicies que hoy en dia estin sembradas principalmente de
cana de azucar. En efecto, varias comunidades mazatecas
reacomodadas por la construccién de la presa han pasado a
formar parte de la segunda subforma socioeconémica, al ser
incorporados a la produccion de caiia de azicar de los inge-
nios Lopez Mateos, Tres Valles y Las Margaritas.

La produccion de la cana de azicar, el arroz y el hule se
efectia en las partes planas. Esta es la tnica parte de la ma-
zateca que se ha mecanizado. Para ello se desmontaron con
recursos de Bancos Internacionales miles de hectdreas de
bosque tropical.

Por su parte, el cultivo del maiz subsiste en las serranias
cercanas, en donde no entra el tractor. Alli los mazatecos re-
producen técnicas de cultivo segln sus conocimientos mi-
lenarios. Evidentemente la produccién de la caiia y del hule
ubica a los mazatecos en subformas socioeconémicas ma-
yores que el territorio de la etnia. Sin embargo se tiene la
costumbre de contratar a los serranos para el corte de cana
cuando la mano de obra escasea en las zonas caferas.

Por dltimo, hay un tercer tipo o subforma socioeconémi-
ca ubicada entre las planicies y las altas serranias. En estas
zonas se ubican los municipios de Xalapa de Diaz, Ixcatlan,
Soyaltepec y parte de San José Independencia. En esta drea,
la ganaderia adquiere cada vez mayor importancia, despla-
zando cultivos tradicionales y destruyendo e inutilizando
los bosques tropicales. Es una zona de lomerios con arro-
yuelos que desembocan en los grandes rios o en la presa
Miguel Aleman, hay que decir que parte de esta zona fue
inundada con la construccién de la represa Cerro de Oro.
En ella se siembra una gran variedad de productos que se
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alternan con el maiz y el frijol. Todo ello con el sistema de
roza, tumba y quema. Esta regiéon produce ajonjoli, arroz,
pifia y se recolecta el barbasco, el cual es un producto natural
para elaborar anticonceptivos. Los mazatecos utilizan estos
lomerios manejando habilmente sus caracteristicas microeco-
l6gicas, en alternancia con los terrenos bajos que se inundan
en el tiempo de lluvias.

Esta especie de enorme laboratorio con sus subsistemas
ecologicos generados por las serranias y las profundas ba-
rrancas, ha sido modelado por la mano del hombre durante
mds de un milenio. Y no sélo ha sido escenario de la agri-
cultura manejada en maltiples formas, sino también zona
proveedora de productos silvestres. de una gran cantidad de
plantas medicinales, de materiales para la construccién, ani-
males de caza mayor y menor, de peces en los rios y ener-
géticos.

El manejo de las plantas silvestres, semicultivables y cul-
tivables en los distintos ecosistemas es uno de los acervos cul-
turales mds importantes de los grupos indigenas de nuestro
pais y en particular de los mazatecos.

Habiamos dicho que hasta hace muy poco tiempo la re-
g10n habia sido inaccesible para los vehiculos automotores.
Los campesinos mazatecos se han incorporado a la economia
nacional, a través de su fuerza de trabajo y de sus conoci-
mientos tecnoldgicos tradicionales, todo ello bajo un eje rec-
tor que modela su identidad y su cultura: la economia de
subsistencia o autoconsumo. Por lo que se refiere a la agri-
cultura, los procesos de trabajo estdn determinados por el
sistema de roza, tumba y quema, con lo cual se obtienen los
distintos productos necesarios para el autoconsumo, asi co-
mo para el mercado regional, nacional e incluso interna-
cional.

La economia de subsistencia se ha ido moldeando se-
gun los requerimientos del mercado regional y nacional.
Originalmente esta economia de subsistencia utilizaba es-
trategias productivas que incorporaban cultivos miltiples
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de diferentes especies y que en su conjunto conformaban lo
que en tiempos mesoamericanos se denominaba sistemas
de cultivo integrales y que hace referencia al hecho de ma-
nejar en un modo determinado a la naturaleza, creando una
unidad de produccién y consumo sobre la base del comple-
Jo maiz, frijol, chile y calabaza, incorporando productos y
variedades regionales de recoleccién. Asi, cada grupo étni-
co ha reelaborado a partir de su propia experiencia, basada
en el manejo de su medio ambiente, sus estrategias; en este
sentido, una unidad de produccién de autoconsumo maza-
teca utiliza mas de cien plantas itiles. Detrds de cada una
de las estrategias hay una seleccién y un conocimiento mi-
lenario que evidentemente no es reconocido por los inge-
nieros y técnicos agropecuarios.

Se puede afirmar que el manejo de la milpa, el huerto fa-
miliar, el acahual y la montaia, organizan los dmbitos de la
vida de los mazatecos y que la cultura del maiz es el centro
de la identidad de este pueblo. En efecto, todos los aspectos
del modo de vida mazateco se vinculan con esta planta. Es el
sustento cotidiano que no falta en ninguna comida; el modo
de prepararlo es parte de las tradiciones culinarias regionales,
su siembra moviliza todo el conocimiento que los mazatecos
desarrollan alrededor de la naturaleza en distintas formas que
son indispensables para el buen éxito del cultivo. El tiem-
po y el espacio se clasifican segiin la produccion, distribu-
cion y consumo del simbdélico y sagrado grano. El cultivo
del maiz no so6lo es un hecho econémico, sino que también
evoca todo un sistema de simbolos y de relaciones sociales
entre los mazatecos y de éstos con la naturaleza, es pues, la
base de las condiciones de produccion.

El manejo del entorno y del medio ambiente por parte del
pueblo mazateco es complejo: la diferenciacion por dreas en
que se maneja la agricultura, es decir huerto, milpa, acahual,
montana y selva, se define también por conceptos distintos
que en lo simbdlico tienen significados muy diferentes segiin
la concepcién del mundo mazateco, como son los territorios
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en que el hombre lo domina todo y aquellos en los que do-
mina el dueno de la selva Chikon nangui.

A cada una de estas dreas le corresponde una forma de
aproximacion distinta. El huerto familiar es el lugar de expe-
rimentacion al cual se llevan plantas del acahual y la selva.
Contiene frutales y plantas de gran utilidad culinaria, medi-
cinal y estética, y es ademds el lugar de los animales domés-
ticos como los marranos, las gallinas y los guajolotes.

La milpa es el lugar central en donde se siembra el maiz,
pero no exclusivamente. Al maiz le acompanan otros culti-
VOS y asimismo se mantienen en las milpas algunas varie-
dades de plantas que se reproducen de manera silvestre.
También se conservan algunos drboles para obtener madera
para la construccion, asi como palmas para techar las casas.
Cuando hay que delimitar la parcela es frecuente observar
la siembra de algunos drboles para crear una cerca viva, que
posteriormente servird para lefia.

El acahual es una porcién de tierra que se deja descan-
sar y que se compone de vegetacion secundaria. De ahi se
obtiene, en caso de que no se encuentre la parcela muy ale-
Jada, la lefia necesaria para cocer los alimentos y los sucu-
lentos guisos. Es importante senalar que a través de la roza,
tumba y quema del acahual se reintroducen los nutrientes,
dandose asf la fertilizacién natural de la tierra.

Es muy complejo el manejo de la milpa en las diferen-
tes condiciones microecoldgicas de los suelos y, segiin de la
cosecha de que se trate; para las siembras del tonamil, de
noviembre a mayo, es comin no quemar lo rozado en las
bajas de los lomerios. El motivo es que si se deja la vegeta-
*i6n cortada sobre la tierra y se siembra sobre ella se con-
serva la humedad durante los tiempos de sequia. Por otro
lado, se siembran los lomerios para el cultivo de temporal y
los terrenos bajos se utilizan para sembrar arroz. En el tem-
poral se quema lo que se roz6 y se integran los nutrientes al
suelo con las cenizas. Al final del temporal, por septiembre,
utilizando las canas del maiz se siembra el frijol. Sin em-
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bargo éste no se puede sembrar en los lomerios que miran
hacia el norte, ya que la sombra no se quita hasta mediodia.
Asimismo en la época se siembra ajonjoli y ya en agosto se
siembra camote y yuca.

La milpa también se siembra en la cosecha del tonamil,
en las tierras junto al rio. Segin la opinién de los mazate-
cos, estas tierras siempre se mantienen frias y no requieren
lluvias para enfriarse, condicion para la siembra de tempo-
ral. Estas tierras son inundables en los tiempos de aguas, se
utiliza el arado y aparte del maiz se siembra chile el cual
tiene fuerte demanda en los mercados.

En algunos lugares el terreno para milpa es utilizado
parcialmente para la siembra del café y para la ganaderia.
La montana y la selva son zonas que se destinan como pro-
veedoras de madera, o bien como reserva para abrir nuevas
areas de cultivo, que en un principio son de alto rendimien-
to. Es por ello que los mazatecos clasifican estos terrenos
de manera diferente al acahual. Es aqui donde hay produc-
tos de recoleccion como el tepejilote o elote del monte. En
los lugares en donde hay un rio o riachuelos se obtienen pe-
ces que se capturan con barbasco, ademds de langostinos y
almejas.

La mayoria de la poblacion mazateca depende directa o
indirectamente de la economia de subsistencia o del autocon-
sumo. Sin embargo de un tiempo a la fecha su naturaleza se
ha ido transformando, porque la economia de subsistencia
no es incompatible con los requerimientos del mercado na-
cional respecto a productos regionales y éstos se han ido
integrando a la oferta y la demanda. Hay que reiterar que
esta economia de susbsistencia contiene toda una serie de
tecnologias tradicionales que implican: un conocimento so-
bre la ecologfa diferencial del entorno, los medios de trabajo
sencillos, coa o tarpala, machete curvo, hacha y una serie de
productos artesanales como lazos, trampas para pescar, ollas
de barro, la mano de obra y las peculiaridades de la organi-
zacién mazateca.
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El proceso que actualmente se vive en la mazateca es
contradictorio, en tanto que por las necesidades de sembrar
cada vez mds un solo producto, debido a las exigencias del
mercado nacional, se viene desplazando de manera impor-
tante la tradicién compleja de la relacién huerto, milpa, aca-
hual y montafia. Los cambios en la tecnologias, asociados
con el monocultivo, destruyen este manejo de los diferentes
ecosistemas. Podriamos suponer, que un ejemplo extremo
seria la destruccién de la cultura del maiz y la utilizacion
multiple de los lomerios para la introduccién del ganado en
forma extensiva, en los municipios de Xalapa de Diaz y de
Ixcatlan. Ademds, los mazatecos se han venido enfrentando
con la situaciéon de que para el cultivo de otros productos
tradicionales, no se les da crédito, por ejemplo en los afios
setenta, el Banco Rural otorgaba créditos para impulsar la
pequena producciéon maicera introduciendo semillas mejo-
radas, fertilizantes quimicos y pesticidas.

Para poder doblar la produccién el banco prohibié la
siembra extensiva de las milpas. Y es que el uso de fertili-
zantes ocasion6 lo que se considera hierba mala, que debe
ser eliminada con hierbicidas, los cuales destruyen las legu-
minosas como el frijol, que al no ser cultivadas impiden la
fijacion del nitrégeno indispensable para el siguiente ciclo
agricola. Tampoco se dieron subproductos como quelites y
verdolagas. Ademds el manejo indiscriminado de pesticidas
reporto intoxicaciones de ninos y adultos ademds de la muer-
te de miles de peces en los riachuelos.

La produccién aumenté al doble, pero el maiz fue exi-
gido por el banco como pago por los créditos, porque éstos
no podian se pagados en efectivo. Este aspecto iba en contra
de las costumbres locales de guardar el maiz primero para
el autoconsumo y en segunda instancia venderlo. Con los
créditos se pagé el trabajo que anteriormente se realizaba
por ayuda mutua. Asimismo se evité que la mano de obra
excedente saliera de la region. Con la politica crediticia, la
introduccion de tecnologia de alto rendimiento y la utiliza-
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cion intensiva de pesticidas y fertilizantes se cre6 una seria
contradiccion entre las estrategias productivas mesoameri-
canas destinadas al autoconsumo y las productivistas del
banco en beneficio de la ganancia. Estas tltimas estarian
orientadas a aumentar la productividad a cambio de un in-
greso equivalente al salario minimo. Como efecto secunda-
rio pero no menos importante, por poco se pierde el maiz
criollo, una vez que casi la totalidad de la gente lo dej6 de
sembrar durante tres afios.

Para dar paso a la cultura capitalista reinante, con su con-
sumo indiscriminado, con sus productos comerciales gene-
ralmente de tipo monocultivo y con su légica de la ganancia,
es necesario que se rompa la unidad produccién-consumo,
propia de la cultura del maiz. La economia de subsistencia se
mueve entre estos dos polos opuestos. Su interrelacion es di-
namica. Mientras que en los afios cincuenta cuando ain el
drea serrana permanecia poco comunicada, se extendia el cul-
tivo del café; en la zona de abajo el Estado construyé cami-
nos que comunicaron las regiones productoras de cana con
los grandes ingenios azucareros. Asimismo observamos que
las formas anteriores de organizacién del trabajo, las coope-
rativas por medio de la ayuda mutua, estan siendo sometidas
a una dindmica en la que la organizacion de parentesco o por
consanguinidad, por afinidad y ritual han venido cediendo
ante el trabajo asalariado o de la familia nuclear. Sin embar-
go, si bien todos los elementos estdn presentes, trabajo por
ayuda mutua o asalariado, de la familia nuclear o indivi-
dual, habria que considerar las tendencias dominantes.

Hemos dicho que la estrategia productiva central de la
economia tradicional mazateca se basa en el manejo y la do-
mesticacion de una gran variedad de plantas, sin abandonar
la recoleccion. Un segundo aspecto se refiere a la alta inver-
sion del trabajo, regulado por la propia economia domésti-
ca. El huerto familiar es un drea manejada estrictamente por
las mujeres, se destina a la siembra de plantas medicinales
y de uso culinario y estético.
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El trabajo familiar no se incorpora de manera irreflexiva
a la economia doméstica, sino con el objetivo de satisfacer
una serie de relaciones que combinan el trabajo de la familia
nuclear o individual con el de la familia extensa (incluidas las
familias de todos los hijos del padre) y con el de compa-
drazgo. Sin embargo, hay que aclarar que el trabajo para la
ayuda mutua no sélo tiene relevancia en la produccién de ali-
mentos, sino en todos los dmbitos de la vida mazateca, en la
milpa, en la tumba de algin drbol, en la construccién de ca-
sas, y en los mismos hogares, en la obtencion de materias
primas, en el transporte de enfermos hacia pueblos que
cuentan con servicios médicos y en la preparacion de las
fiestas familiares y comunitarias.

Cuando el trabajo por ayuda mutua rebasa el ambito fa-
miliar y se transforma en una necesidad colectiva para do-
tar a las comunidades de servicios minimos, se convierte en
lo que hoy conocemos como tequio.

El cultivo a base de roza, tumba y quema, requiere una
inversion alta de trabajo que varia de acuerdo con la altura
del monte. Para un monte de medianas dimensiones que no
ha sido cultivado durante diez anos, se necesitan 40 dias-
hombre para la roza y tumba; cuatro para quemar, tres para
sembrar con el bast6n plantador, 20 para la primera limpia;
en caso de aplicacion de fertilizantes se necesita una segun-
da limpia, es decir, otros diez dfas, dos dfas para la doblada
y otros ocho para la cosecha. Es decir, como se observa, se
requieren entre 80 y 90 dias-hombre para sembrar tan sélo
una hectdrea de maiz. Partiendo de un rendimiento prome-
dio de 700 kilogramos por hectdrea; para alimentar a una
familia nuclear es necesario sembrar por lo menos 2.5 hec-
tareas.

Las diferentes tareas no pueden realizarse en cualquier
momento del afo, sino tienen que estar perfectamente coor-
dinadas con el calendario agricola anual. Aquel que no rozé
ni quemo al inicio del temporal no podrd sembrar a tiempo y
su milpa no madurard durante el ciclo de lluvias. Ante este
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problema, la economia doméstica se enfrenta a las siguien-
tes alternativas para poder sembrar lo suficiente: una es con-
tratar mano de obra asalariada, otra es tener muchos hijos
que puedan asumir el trabajo y una tercera es la ayuda mu-
tua, establecida por las relaciones de alianza para movilizar
asi la mano de obra subocupada.

Este dltimo aspecto requiere una explicacion. Si cada
una de la unidades de produccién utilizara la misma canti-
dad de mano de obra, el intercambio en trabajo tendria po-
co sentido, ya que cada uno de los miembros se sentiria en
la obligacién de devolver la cantidad de trabajo obtenida.
Sin embargo, la cantidad y el intercambio de trabajo obede-
ce areglas mds complejas y que tienen que ver con las alian-
zas sociales fundamentadas precisamente alrededor de un
sentido ritual. En los rituales de alianza se fijan las bases
para tener acceso a la fuerza de trabajo de las mujeres, de
los yernos y de los hijos de los compadres. Es decir, el sen-
tido ritual estd destinado, entre otros fines, a reforzar las
estrategias de las distintas unidades domésticas de produc-
cion.

En cuanto a la ayuda mutua, relatamos el testimonio de
un campesino del municipio de Xalapa de Diaz el cual re-
sulta mds que ilustrativo; se interrogd a esta persona sobre
los aspectos de la guerza (ayuda mutua) y se le argumento
que lo que gastaban en comida y bebida era mucho mds de
lo que podrian gastar en caso de contratar peones, ante lo
que contesto:

eso tal vez pudiera ser cierto, pero el trabajo de los peones
nunca seria igual al trabajo que se logra con la guetza: porque
el peodn trata de terminar lo mas tarde posible, el trabajador de
la guetza, por el contrario, trata de terminar lo mds préximo,
sea para disfrutar de la alegria de la comida, sea para verse li-
bre de la obligacién y pasar a trabajar en su propio terreno. El
campesino desconfia del trabajo del pedn, en cambio tiene la
fe completa en el tequio, pues sabe que sus colaboradores tie-
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nen interés en que el trabajo se haga bien, porque estdn espe-
rando el trabajo en sus mismas parcelas.

Generalmente, los cultivos destinados al autoconsumo son
los que movilizan la ayuda mutua, en cambio los productos
comerciales como el café, la cafia de azicar o el chile se ob-
tienen con trabajo asalariado.

Por ejemplo, en Xalapa de Diaz, el Banco Rural contabi-
lizé para el otorgamiento del crédito el pago de la mano de
obra. Los costos de produccién resultaron mayores que el
precio oficial por tonelada de maiz, de tal manera que la zo-
na fue declarada zona de desastre. Sin embargo no habia
ningin desastre. Lo que sucedié fue que los funcionarios
del banco obligaron a los campesinos, mediante el control
crediticio, a realizar las labores en lapsos bien definidos:
para cumplir con estos tiempos recurrieron a la contratacién
de la mano de obra, lo que incrementé visiblemente los cos-
tos de produccién. El hecho de que estos costos estén por
encima del precio de garantia es un problema que se oscure-
ce, no se contabiliza el trabajo propio o el de la ayuda mutua.
Una vez que se retir el banco, argumentando que la inver-
sion no era “recuperable”, los campesinos xalapefios més de-
pauperados volvieron al sistema antiguo de la ayuda mutua.
Este hecho demuestra hoy en dia que esta forma de trabajo
se da por una tradicién antigua y por la necesidad de tener
mano de obra disponible, sin entrar directamente al ciclo mo-
netario, para enfrentar la desigualdad en costos de produc-
cion y el precio del maiz en el mercado.

Se puede observar que en una misma unidad de produc-
cion familiar se utiliza ayuda mutua para los cultivos de au-
toconsumo, y trabajo asalariado para los que se destinan al
mercado. La ayuda mutua hace indispensable que las carac-
teristicas de la unidad socieoconémica campesina mazateca
pasen por las relaciones de parentesco consanguineo, por la
finalidad y el ritual, asi como por la misma comunidad y co-
munidades. Sin embargo, su importancia ha venido dismi-
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nuyendo de tal manera que en Xalapa de Diaz, en los anos se-
tenta, estaba generalizado su desuso y para 1983 sélo se prac-
ticaba entre los campesinos mas depauperados.

Reconsiderando todo lo anterior, se puede decir que los
aspectos fundamentales de la economia de subsistencia prac-
ticada por los mazatecos pueden ser resumidos en las si-
guientes formas de produccién:

Produccion para el fondo de consumo vital

Constituye la parte mas importante de la produccion del cam-
pesino mazateco. Se puede obtener mediante los ingresos de
la produccién vendida, de la produccién destinada al auto-
consumo, o por ambas. Esta diferenciacion es importante
porque una parte de la cultura mazateca se basa en el cono-
cimiento y uso de los cultivos de autoconsumo. Por ello se
originan las formas de cooperacién tradicionales en el tra-
bajo, asimismo todo el conocimiento agricola mazateco se
recrea y reproduce fundamentalmente en la produccion
miultiple y compleja de la milpa, con la integracion de los
diferentes ecosistemas y de los huertos familiares. En este
aspecto se incorporan los energéticos, los materiales para
construir las casas y las plantas medicinales.

Fondo productivo para prdcticas ceremoniales o rituales

Este fondo esté estrechamente relacionado con el de consu-
mo y tiene como precondicién al ritual. Aqui se satisfacen
necesidades culturales que tienen su origen en la convivencia
social de la comunidad como una manera socioeconémica
de intercambio, ayuda mutua y accion colectiva.

El fondo ceremonial es piedra angular constitutiva del
fondo vital, ya que la organizacién del trabajo por ayuda mu-
tua moviliza una serie de reciprocidades y lealtades que es-
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tan cimentadas tanto en el intercambio material como en el
simbolico. Asi, las fiestas anuales de la comunidad. como
las de casamiento, bautizo y muertos, corresponden a rela-
ciones de alianza que requieren importantes gastos, los cua-
les son devueltos directa e inmediatamente con trabajo, ya
sea en la milpa, en la construccién de una casa o en la reali-
zacion de otra fiesta.

Las relaciones comunitarias necesarias para la econo-
mia de subsistencia, que adquiere la forma de economia
doméstica, se basan en el principo de “dar para recibir y re-
cibir para dar”, y la 16gica de este tipo de economia, se basa
en el principio ético social de las reciprocidades.

La importancia de las relaciones de reciprocidad varfa
de una comunidad a otra o de zona a zona. Sin embargo, a
veces adquiere tal importancia que se puede utilizar el con-
cepto de economia moral. Por ejemplo, en las masas traba-
Jadoras inglesas del siglo xvi no existia una racionalidad
econdmica diferenciada de las 4reas social y religiosa. Mds
bien estaba fundada en formas de interaccion simbélica ri-
tualizadas y fundamentadas en normas que no pasaban por
las reglas del mercado vy la ganancia. En la mayor parte de
la mazateca este tipo de relacién adquiere una dindmica pro-
pia por la gran importancia de las relaciones comunitarias

El fondo de consumo ritual es basico dentro del inter-
cambio simbélico. Se compone, en parte, de marranos, gua-
Jolotes y gallinas; pero también de los productos cosechados.
Las fechas de las fiestas, casamientos o bautizos son fija-
das frecuentemente alrededor de las de la cosecha. Aparte
del pago que se hace por la novia, la familia del novio asu-
me todos los gastos de las fiestas, en reciprocidad por sus
servicios, a los nuevos compadres se les da uno o dos gua-
jolotes y una canasta llena de tamales entre otros guisos y
presentes. En la fiesta de Muertos, que a todas luces es la
mds importante, también se consume una parte significati-
va del fondo ritual, ésta se celebra un poco después de que
se ha levantado la cosecha de maiz y frijol.

32



Este fondo ritual adquiere una importancia clave cuando
estd destinado a cimentar las alianzas que posteriormente han
de movilizarse en la ayuda mutua. El fondo ritual, como fon-
do de consumo bdsico, no proviene sélo de la produccion
propia. En su formacién, también pueden intervenir los mer-
cados regionales abasteciendo de todo lo que haga falta pa-
ra complementar los festejos.

Fondo para la reposicion y ampliacion
de los medios para la produccion

Este fondo se conforma de productos almacenados especi-
ficamente para ello, por ejemplo, granos y semillas; y de he-
rramientas e implementos de labranza, o bien del ingreso
monetario de la produccién vendida. Las tierras en descan-
so pueden considerarse parte del fondo de reposicién. Esta
reserva de tierra no cultivada por algin tiempo es esencial
para la reposicion del cultivo que requiere de la roza, tumba
y quema. De hecho esta técnica agricola es la mas adecuada
para cultivar el trépico himedo, puesto que los nutrientes
basicos almacenados en la tierra se incorporan a los cultivos.

Es necesario un fondo de reposicion pasivo que se com-
pone de las tierras que se dejan en descanso de tres a diez
anos, si éste no existe, el sistema de roza, tumba y quema
entra en un circulo vicioso que disminuye los rendimientos
y se tienen que utilizar mds seguido determinadas tierras,
que pueden llegar a agotarse rapidamente.

Fondo para poder generar intercambios con el exterior

Este fondo incluye el que se destina a la renta, lo que co-
rresponde mas que a una necesidad interna de la unidad so-
cioeconémica campesina, a un mecanismo de explotacion,
que es ejercido desde el exterior por la accion del sistema
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del lucro y la ganancia; en segundo lugar, esta fraccién que
el campesino debe ceder no es més que una parte de las
transferencias a las que se encuentra sometido; la otra par-
te del excedente que se le escapa y a veces el més importan-
te no adopta en ningun momento la forma de un ingreso
efectivo, posteriormente cedido, y fluye de la unidad socioe-
conémica campesina sin que en rigor pueda decirse que el
campesino lo paga. Por estas razones preferimos calificar a
este cuarto destino de ingreso, producto a trabajo campesi-
no como transferencia al exterior, incluyendo en este ren-
gl6n tanto las rentas y los intereses efectivamente pagados
como los demds flujos de excedente que de diferentes mane-
ras se ve obligada a ceder la unidad socioeconémica cam-
pesina. Histéricamente, a consecuencia de la conquista que
ejercieron los mexicas en esta zona, los mazatecos tuvieron
y han tenido que tributar tanto en productos agricolas como
artesanales. Este proceso no sélo se desarroll6 en la época
prehispdnica, la conquista espaiiola y el mundo colonial.
En los tiempos en que se constituy6 la Repiiblica de Indios,
se tuvo que trabajar gratuitamente con el cacique cultivan-
do sus sementeras, se le entregaban aves y una pareja le te-
nia que trabajar semana por semana en su casa. Si bien el
tequio y el trabajo comunal en la actualidad no son apropia-
dos directamente por los comerciantes, éstos se benefician
mads al sacar el producto por las carreteras o brechas repa-
radas con el trabajo comunal. Pero tambien tenemos el
ejemplo de la hacienda, en donde los campesinos mazatecos
recibian un porcién determinada de tierra y tenian la obliga-
cion de trabajar por remuneracién unos dias a la semana pa-
ra el patrén.

En las diferentes comunidades mazatecas, si bien los
cultivos comerciales se realizan en combinacién con mano
de obra asalariada, todos los campesinos incluyen en su fon-
do de cultivo vital una parcela para la produccién de maiz,
frijol, chile y calabaza, entre otros; asi como de su huerto
familiar. Si el campesino vende para comprar y en esa tran-
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saccion no gana, esto lo lleva a evaluar distintas alternativas
productivas para enfrentar el creciente deterioro que sufre
su economia. Una es intensificar el trabajo propio y no recu-
rrir al mercado de trabajo, la otra el trabajo asalariado que
se efectiia bdsicamente en los cultivos comerciales.

Una parte central de la estrategia para ayudar en la eco-
nomia de susbsistencia es la produccion de artesanias que
se intercambian en los mercados regionales; otra estrategia
es aumentar la produccién comercial a costa de disminuir
los productos para el autoconsumo, y la tercera es aumen-
tar las siembras para el autoconsumo o bien salir a buscar
trabajo fuera de sus comunidades, ya sea en la misma re-
gion o en las ciudades mds importantes del pais. Varios cam-
pesinos mazatecos dejaron de cultivar productos para el
mercado y se fueron a trabajar a los desmontes para la cons-
truccion de los diques de la presa Cerro de Oro, asi como
carreteras y tendido de lineas eléctricas. Todos estos traba-
jos temporales fueron generados con los presupuestos del go-
bierno y de la iniciativa privada con lo que se logré captar
mano de obra barata en toda esta region.

En la regién mazateca, sobre todo en la zona serrana y en
gran parte de las zonas medias y de abajo, han dominado los
usureros y comerciantes. Esta forma aleatoria de exprimir la
economia campesina se da también de manera desfavorable
en los pequeiios productores respecto a los poderosos, pero
la emigracién de la zona de arriba a la intermedia tiene su
limite. La atraccion de la mano de obra en la zona del café
se dirige principalmente a las cosechas que se realizan en
noviembre y diciembre. Algunos de estos jornaleros van
posteriormente al corte de cafia en la zona de abajo. Los tra-
bajadores asalariados mazatecos mantienen vinculos con la
unidad de produccién de su familia, a la que aportan ingre-
sos cuando es posible. Esto sucede generalmente entre los
mds jévenes, que van a trabajar a los cortes. Otra posibilidad
dentro de las estrategias de los mazatecos es la migracién
definitiva; en este caso uno de los hijos o hijas va a trabajar
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a las grandes ciudades como México. Se puede afirmar que
es parte de la estrategia campesina, porque generalmente
una parte del producto del trabajo de los hijos regresa a la
unidad de produccién doméstica. Es asi como la produccién
para el autoconsumo y trabajo asalariado temporal o defini-
tivo van de la mano.

En toda la mazateca se da el acaparamiento de tierras.
Algunos pequefos propietarios llegan a tener hasta 200
hectareas para el cultivo del café o la ganaderia, estudios
acerca del café en la regién, demuestran la existencia de una
gran mayoria de pequefios productores que venden su mano
de obra en los trabajos agricolas y ganaderos que existan, al
igual pasa con los productores de cafia de azicar, de los cua-
les la gran mayoria cultivan hasta cinco hectdreas y comple-
mentan sus necesidades con la siembra del maiz y del frijol.

Al integrar los distintos ecosistemas de la regiéon por
medio del intercambio, los mazatecos logran satisfacer las
necesidades vitales de su pueblo sin recurrir a los mercados
locales o nacionales. Los mercados locales como integrado-
res regionales de diferentes ecologias se extienden como un
rosario por toda la sierra. Desde distintas subregiones los
campesinos mazatecos generan los productos de especializa-
cién regional.

En Huatla y en los otros mercados serranos se intercam-
bian por ejemplo los siguientes productos: los céntaros de
barro, las sillas, los comales y el carbon de San Lucas Zo-
quiapan. De Mazatldn provienen los violines, el chile chil-
tepec, el copal, las velas, los huevos, el cacao, las plumas de
guacamayo propias para los rituales chamanicos y el papel
de amate. De Huautla, huaraches, violines, pan de burro,
pan de dulce y de sal, aceite de hueso de mamey y huipiles;
de Huehuetldn los marranos, las manzanas y la papa; de San
Mateo Eloxochitldn, el pan de dulce; de Chilchotla, el tepe-
Jilote, el achiote, el tepache y el pan; de Chiquihuitldn el chi-
le chiltepec; de Santa Cruz, la cal. De Ayautla se traen los
puros y los huipiles; de Miahuatldn el pan; de San Miguel
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Huautla la panela y el aguardiente, y de EI Camarén, aguar-
diente y canela.

Esta somera relacion se puede ampliar segtin la época del
ano, ya que se comercian productos de la estacion, y también
cuando se prepara la fiesta del pueblo, en que se venden los
ingredientes para la comida festiva.

Es necesario decir que los pueblos de la mazateca baja
no estan incluidos en esta lista. Estos, por lo menos desde
la época colonial, surtian a los pueblos de arriba con cacao,
vainilla y algodén, también la cafia de azicar adquiere im-
portancia, en la medida que se utiliza para la produccién de
panela y de aguardiente. Los vinculos comerciales entre las
mazatecas alta y baja se rompieron cuando la parte baja se
transformé por la actividad ganadera. También en el mo-
mento en que los productos compiten con otros de origen
nacional. El algodon, al igual que la seda, es sustituido por
los hilados comerciales.En nuestros dias s6lo el pescado, la
carne de ganado vacuno y los quesos se traen de la parte de
abajo.

La autosuficiencia de la regién étnica es muy importan-
te. De los recursos naturales se obtienen enérgeticos, medici-
nas y materiales para la construccién de viviendas; ademas
de los productos comestibles silvestres.

Otro elemento caracteristico regional, son los caminos
de herradura, transitables unicamente con caballos, mulas o
a pie. En los afios cincuenta se hacian 16 horas para recorrer
los 84 kilometros de distancia entre Teotitlin del Camino y
Huautla de Jiménez. Los comerciantes de la tierra mazateca
recorrian en tres dias la distancia de Teotitldn al vaso de la
presa “Miguel Alemadn™. No fue sino hasta los afos sesenta
cuando se comenzaron a construir algunos caminos hacia los
centros de captacion del café y de la mazateca baja hacia las
distintas cabeceras municipales. El café también se transpor-
ta en avionetas, sin embargo el clima serrano y las nubes
que envuelven a la montana no son muy favorables para que
este tipo de comunicacion sea seguro y constante.
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En la parte de la mazateca baja no existen mercados de
la magnitud de los de arriba, sobre todo en lo que se refiere
a Huautla de Jiménez. La explicacién de ello podria estar en
la conformacién histérica de las subregiones mazatecas, ya
que la parte de abajo ha sido tocada e influenciada por las ha-
ciendas ganaderas, acaparando la produccion y reduciendo al
minimo el intercambio simple de productos.

Volviendo al interesante tema del café en la regién ma-
zateca, comentaremos brevemente que este cultivo se intro-
dujo en la zona serrana a mediados del siglo pasado. El go-
bierno de Oaxaca foment6 su introduccién con una serie de
incentivos, sobre todo para los grandes productores; segiin
estudios sobre el pueblo mazateco, éstos tenfan suficientes
tierras y podian sobrevivir aun cediendo parte de sus terre-
nos a las fincas cafetaleras. En particular la zona mazateca
intermedia, la que es apta para la implantacién del café, pre-
senta una densidad de poblacién inferior que la de la maza-
teca alta; como una alternativa productiva, los mazatecos de
esta region, se robaban la semilla del café de las fincas y
sembaban por su cuenta este producto, fue asi como se ini-
cié la integracién de toda esta zona al mercado nacional.
Ademas de que esto se hizo posible gracias a la construc-
cién de las vias de ferrocarril que pasan cerca de Teotitlin
del Camino. Las fincas cafetaleras estuvieron en manos de
espanoles y alemanes, y una, El Faro, pertenecia directa-
mente a Porfirio Diaz. Habfamos comentado que algunos
de los finqueros y hacendados controlaban la arrieria de mu-
las y asf se convirtieron en los principales comerciantes del
café. Como usureros y comerciantes que detentaban los me-
dios de transporte lograron obtener enormes ganancias sin
arriesgar su capital con las viscisitudes del tiempo y las
grandes fluctuaciones del mercado. El café se sacaba con
dos mil mulas hacia el lugar mds cercano, en donde se en-
contraba la via del tren. Dos eran las rutas mas importantes:
Huautla-Puente de Fierro-Teotitldn y la de Tezonapa, que
pasa ahora por la presa Miguel Alemén. El café mazateco ha
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sido comercializado en parte por los grandes exportadores de
café con sede en Cérdoba, Veracruz. El control del comercio
del café se convierte muy pronto en un aspecto importante
dentro de la zona. Los grandes comerciantes han empleado
pistoleros para proteger el producto de las bandas que apa-
recieron de inmediato en la zona. Bandolerismo, arrieria y
pequena produccién del café han caminado de la mano. Los
mazatecos también se han involucrado en conflictos que
tienen su origen en el control del café. A finales de los afos
sesenta la mazateca producia 105 mil quintales de café y su
produccién ha aumentado constantemente.

En lo que concierne al pueblo mazateco hay que comen-
tar que una parte de su poblacién se mantiene en las marge-
nes de la presa Miguel Aleman y se dedica a la pesca; la otra
parte de la poblacién que fue reacomodada, se integré a la
economia de plantacién, principalmente con la siembra de
la cana de azicar, a los hulares y a la ganaderia. La econo-
mia de plantacién de la zona baja, junto con la ganaderia, es
fomentada dentro del proyecto de desarrollo impulsado por
el gobierno federal, organismos financieros nacionales e in-
ternacionales y por la Comisién del Papaloapan. En la zona
baja es donde se ha impulsado este proyecto de desarrollo
econémico. Esta tendencia se volvié especialmente critica
cuando el Banco Rural decidi6 unicamente dar crédito para
la ganaderia en la regién de Xalapa de Diaz. Es decir, des-
pués de fracasos profundos para apoyar crediticia y tecnol6-
gicamente a la pequefia produccién maicera, los funcionarios
del banco opinaron que esta region era apta inicamente para
la ganaderia, ya que era dificil introducir maquinaria a los lo-
merios en que los mazatecos siembran tradicionalmente su
milpa. Asi, los conocimientos milenarios del manejo muy di-
ferenciado de los microecosistemas, se perdieron con los es-
pacios cada vez mds reducidos para la milpa.

Con esta somera descripcion de las caracteristicas de la
economia de subsistencia y doméstica del pueblo mazateco,
podemos asentar algunas consideraciones:
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Primera, que la mano de obra de los mazatecos ha sido
explotada de diferentes formas a través de la historia. En un
primer momento fue a través del tributo, después en la re-
gion de abajo y en algunas de la parte serrana, los mazate-
cos fueron quitados de sus tierras convirtiéndose en peones
acasillados o en trabajadores temporales en las labores del
campo. A los mazatecos de la zona baja se les ha integrado
a la plantacién de la caiia de azicar, pero hay que remarcar
que ellos mantienen sus tradiciones, como la de plantar una
parcela, misma que cultivan a veces con ayuda mutua o con
trabajo familiar, y siembran productos de autoconsumo aun-
que sea en tierras de segunda calidad.

Que los campesinos recurran a estrategias miltiples de
sobrevivencia como lo es el trabajo asalariado, la recoleccién
y la siembra del maiz en tierras de segunda, y que utilicen el
huerto familiar, significa que la mayoria de los mazatecos
complementan sus ingresos con estos recursos.

En resumen, podemos afirmar que con la introduccién
de los cultivos comerciales, la mazateca ha dejado de coin-
cidir con la region econémica unificada. Toda la zona dife-
renciada en ecologias distintas ha sido subordinada a las
exigencias del mercado nacional y extranjero. Esto es espe-
cialmente cierto para la mazateca baja, pero también la parte
alta aparece como una gran reserva de mano de obra para las
actividades econémicas de la cuenca baja del Papaloapan.
Asimismo, se da una transformacién ecoldgica jamds obser-
vada en la region: deforestacion y devastacion de los suelos
de la mazateca alta; inundacién y degradacion ecolégica en
la zona intermedia por el proceso de la ganaderia y la cons-
truccion de las dos presas; deforestacion y sustitucion de las
selvas tropicales altas por cultivo de cafia de aziicar y por
ganaderfa. Esta degradacién ecoldgica se presenta no sélo
por el saqueo sistemadtico de los recursos naturales, sino por-
que las modernas actividades econdémicas han llevado a la
sobrexplotacion de las tierras en la parte de arriba, en donde
los sistemas tecnolégicos tradicionales ya no garantizan el
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equilibrio ecolégico anterior, y en la parte de abajo (en las
dreas de bosques tropicales) por los monocultivos y la gana-
deria.

Por otro lado, debido a la imposicién de formas de orga-
nizacién politicas ajenas, éstas han impactado a la cultura
mazateca; la forma organizativa mds importante de los ma-
zatecos no rebasa a la municipal. La region se divide en 23
municipios y cada uno se defiende como puede del otro. A
la cabecera municipal se le subordinan las comunidades y
rancherias dispersas y en cada una de ellas los ancianos se
juntan en algunos municipios para corformar el consejo de
ancianos. En estas zonas el poder de la etnia se organiza en-
tonces alrededor de los municipos y las comunidades. Sin
embargo, la dispersion de los distintos poderes mazatecos
hace que domine el conflicto entre los municipos. No existe
un gobierno mazateco en general que defienda los intereses
de la etnia. La atomizacion actual, reforzada por la politica
indigenista oficial, que no reconoce a los grupos €tnicos una
autonomia regional, data de la Colonia, cuando los mazate-
cos rehicieron sus estructuras politicas. Mediante una espe-
cie de gobierno indirecto, el cacique, que suponemos era el
que encabezaba el consejo de ancianos mazateco de los mu-
nicipios coloniales, tenia poderes muy altos y no faltaban
las quejas en contra de sus arbitrariedades. Pero el caciquis-
mo colonial perdié su importancia durante el siglo xix. El
poder econdmico, politico, social y religioso mazateco, es-
td centrado entonces alrededor de los consejos de ancianos.
De hecho son estos consejos organizados alrededor de los
municipos, los que han representado hasta principos del si-
glo xx el poder del grupo étnico en un territorio de aproxima-
damente 2 400 kilémetros cuadrados.

Hay que destacar que la base del consejo de ancianos se
sustenta en la organizacion de las lealtades primordiales al-
rededor del parentesco y las reciprocidades. El poder grupal,
basado en las alianzas sociales que utilizan estructuras de
parentesco y que es organizado por el consejo de ancianos en
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municipios delimitados y comunidades, es la forma cultural
por excelencia en que los mazatecos se han organizado. Es la
razon de ser de su economia moral, puesto que el intercam-
bio simbdlico abarca todas las esferas sociales, desde la eco-
nomia hasta la religién. Sin embargo, la comunidad y el
municipio no sélo se organizan con base en el parentesco.
El consejo de ancianos es una unidad politica mayor en
donde grupos organizados por el parentesco ritual, por afi-
nidad o por herencia, conforman un conglomerado social
superior alrededor de las instituciones de la comunidad. Por
lo tanto no se trata de una comunidad de tipo tribal. Ahora
bien, ni las comunidades ni los municipos estdn aislados
politicamente respecto de la vida nacional. En este sentido
se generan formas de organizacién politica que vinculan ese
exterior con el interior. Por ejemplo, cuando se dan las difi-
cultades con las haciendas y la comunidad de Anenecuilco,
en Morelos, Zapata es nombrado por los ancianos para re-
presentarlos en los problemas con el exterior. Igualmente
los presidentes municipales no son los ancianos, sino que
son nombrados por ellos. En este sentido las estructuras po-
liticas van mds alld de la organizacién del parentesco.

Es indudable que hay mazatecos enriquecidos, caciques
y terratenientes que retoman los sistemas de compadrazgo y
lealtades primordiales para perpetuar sus intereses econémi-
cos y politicos particulares. Forman grupos cuando hay con-
flictos concretos y se forman en partidos politicos como en
Huautla con el pri y el pps, y sus alianzas con los campesinos
mazatecos se realizan sobre la base de reciprocidades entre
desiguales, en las que ambas partes reciben beneficios mu-
chas veces no comparables entre si. Es evidente que este
tipo de reciprocidad es una transaccién que realiza el campe-
sino ante un poder creado por la sociedad dominante y que
no significa para €l sino tener acceso a los recursos inalcan-
zables por otra via. Frecuentemente este tipo de lealtad est4
cimentada en relaciones de compadrazgo. En este sentido
las lealtades primordiales no son generadas por el parentesco
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como tal, sino que se las utiliza para aliarse a cierto grupo de
personas para perpetuar sus intereses particulares.

Con la introduccién de los cultivos comerciales, la pola-
rizacion interna de la sociedad mazateca y con la interven-
cion del gobierno federal y otras instituciones nacionales e
internacionales se eché a andar el proyecto dominante que
ha impuesto una légica e intereses politicos diferentes en
las que el intercambio y las reciprocidades se transforman
en relaciones desiguales que hay que reproducir y expandir.
A partir de la Reforma Agraria, con la creciente introduccion
de los cultivos comerciales, la intervencion de los terrate-
nientes, y de los ricos campesinos, y el debilitamiento de las
formas de organizacion mazateca por parte de la radio, te-
levision y prensa amarillista, ios consejos de ancianos co-
menzaron a desaparecer paulatinamente, sobre todo en las
partes de abajo.

Hay que comentar que el pueblo mazateco ha tenido dos
grandes centros sociales y econémicos, mestizos y dominan-
tes, Teotitldn del Camino y Tuxtepec; aunque dltimamente
estos centros han sido sustituidos por algunas cabeceras
municipales mazatecas que han recibido nuevos medios de
comunicacion. La dependencia politica se mantuvo durante
la Colonia y vino a concluir en la formacién de los dos dis-
tritos modernos de administracion estatal. Cualquier asunto
Judicial de envergadura, asi como la division politica ofi-
cial, se basan en esa estructura, pero las cabeceras distrita-
les estan fuera de la regién mazateca.

Ahora bien, describiremos la muy interesante organiza-
cién interna de la cultura mazateca que sin duda alguna ha
gravitado alrededor del consejo de ancianos. Este consejo
se funda en un primer nivel en el sistema de alianzas socia-
les de las familias, la del padre y ademds las de los hijos, es
decir extensas, cuya organizacion coincide a su vez con la
economia doméstica. La pregunta clave de esta parte gira al-
rededor de la funcion del parentesco para la construccién de
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la unidad doméstica de produccién y del funcionamiento del
consejo de ancianos.

Si mirdramos la sierra mazateca desde un avién, descu-
bririamos una serie de conjuntos de casas, aun donde hay
asentamientos mas compactos. Cada conjunto es la morada
de una familia extensa. La organizaci6n social de la econo-
mia doméstica se refleja en una forma de asentamiento que
aun cuando es menor al disperso, no significa aislamiento
social, mas bien en todo el territorio mazateco se va tejiendo
un sistema social complejo en donde el parentesco desem-
pena un papel importante.

La reglas del parentesco responden al intercambio ge-
neralizado y reciproco de bienes, trabajo, favores, regalos y
mujeres. No se realiza cada intercambio por bienes equiva-
lentes en el sentido mercantil, sino més bien con base en la
economia moral que simbdlicamente se expresa como una
reciprocidad. Esta reciprocidad no se efectia como un in-
tercambio entre individuos, sino entre familias extensas,
con asentamiento y en linea paterna. También se practica la
reciprocidad indirecta, es decir la familia A intercambia con
laBy C, la familia B con laC y la D, y asi sucesivamente,
hasta que se cierra el circulo.

Cuando se habla de economia moral hay que pensar en la
manera en que a la economia doméstica se destina una parte
de la produccion, segin los valores y necesidades. Asi por
ejemplo, es mds importante gastarse el producto de una co-
secha en una borrachera con el compadre o bien en una fies-
ta, que acumularlo. No por ello se trata de una economia
ficcion. Mds bien la economia doméstica tiene que enfren-
tar varios problemas, hay que encarar los rigores ecolégicos
que la region montafiosa le impone a la produccion, asi co-
mo los procesos de explotacién en que se encuentran los
campesinos mazatecos; en este sentido uno de los factores
fundamentales es el de las alianzas sociales, a la manera del
compadrazgo y las familias extensas.

El medio de produccién mds importante, aparte de la
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tierra, es el trabajo. Como se trata de economias poco mo-
netarizadas la Gnica forma de conseguir la mano de obra
necesaria es la que puede tener cada familia extensa, por
cuanto a sus miembros se refiere, y la ayuda mutua comu-
nitaria conocida en la regién como “el convite”.

Si consideramos que el rendimiento regional de maiz por
hectérea oscila entre 600 y 1200 kilos. Esto significa que la
familia individual o nuclear, es decir, de unos cinco miem-
bros, necesita sembrar de dos a tres hectareas para medio so-
brevivir.

(Como disponer de suficientes brazos en los momentos
en que se requieren? Las relaciones de parentesco son sobre-
determinadas por esta estrategia productiva de la economia
doméstica. Los mazatecos enfrentan esta problematica de
dos formas: primero, con la mano de obra generada en la fa-
milia nuclear se satisfacen parte de las necesidades; segundo,
con la ayuda mutua de la familia extensa del padre-abuelo,
que se refiere principalmente a la solicitud del padre hacia
sus hijos casados: tercero, para tener suficientes brazos se re-
curre a un sistema de alianzas con otras familias extensas,
para intercambiar mujeres que reproduzcan biolégicamente
a las familias y aporten su trabajo en las unidades domésti-
cas, en las casas y en las labores agricolas; cuarto, a veces
el padre también ayuda a los hijos, asimismo se incorporan
los tios de la rama masculina, lo que da a la ayuda mutua el
cardcter de parentesco por via paterna; quinto, se recurre tam-
bién a los compadres y a la mano vuelta, fuera de este siste-
ma de parentesco cuando se trata de tareas que requieren de
una concentracion momentianea de mano de obra, por ejem-
plo en los desmontes, fiestas y construccion de casas.

Veamos algunas especificidades de acceso a la mano de
obra con el siguiente ejemplo: En Nueva Soyaltepec si un
compadre tiene seis hijos cuando menos tres van a trabajar
con el padrino cuando éste lo solicita. Hasta hace treinta
anos el futuro yerno tenia que trabajar durante un ano en la
casa del padre de la muchacha con quien previamente se ha-
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bia “cerrado la palabra”. Este trabajo era como un pago por
la mujer. Esta parte del “contrato” de la alianza ha cedido el
paso al pago directo en dinero al padre de la novia. La raz6n
de ello puede ser la de que hoy en dia se puede conseguir
mano de obra pagando por el trabajo. El suegro puede soli-
citar la ayuda del yerno en los trabajos més pesados de la
milpa, siempre y cuando no viva muy lejos.

Para construir una casa o para preparar una fiesta se lle-
ga a juntar en el convite a unos 50 hombres y 20 mujeres,
mds 0 menos; en un casamiento o bautizo las comadres y
compadres colaboran en diferentes tareas y con contribucio-
nes en dinero y especie.

Los miembros de la familia extensa se ayudan mutua-
mente para los diferentes trabajos en los campos. Cada fa-
milia, individual o nuclear, dentro de la extensa, siembra
por su lado, aunque puede contar con la ayuda de los otros
familiares: sobrinos, tios, primos, etcétera. Pero lo mas im-
portante para la familia extensa, asi como para la nuclear es
contar con nuevos miembros que se integren al trabajo.

El que encabeza la familia y cuenta con tierras suficien-
tes intentard obtener mas de una mujer. El concubinato se da
en la siguiente forma: El hombre va con su suegro y le pide
que las hermanas de su esposa vayan a ayudarle. Muy pron-
to €stas se convierten en sus concubinas. Otra forma de con-
cubinato se da cuando la misma esposa le solicita al marido
que le consiga mds mujeres ya que no puede con el trabajo.
La primera mujer tendrd el mando sobre las otras. Se puede
dar el caso de que un sefior tenga cinco mujeres, de las cua-
les cuatro trabajan en el campo. En otras palabras es la ma-
nera mds barata de obtener mano de obra. En otras ocasiones
el concubinato se hace fuera de la unidad doméstica. Otra
modalidad es el concubinato monogédmico, es decir, que las
concubinas son hermanas de la esposa y cuando ésta falle-
ce se da el casamiento de tipo sororal, es como si hubiese
una reposicion del contrato entre las dos familias. En una co-
munidad mazateca el 20 por ciento de los hombres puede
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tener mds de una mujer; los que ostentan algin cargo muni-
cipal, o poder econdmico, incluso algunos ancianos, pueden
tener varias mujeres en las distintas comunidades de un mu-
nicipio. Es con este método con el que se acrecienta el poder
politico. Cuando las esposas viven en la misma casa patriar-
cal, los hijos llaman madre no sélo a la suya, sino a todas las
otras mujeres de su padre.

La clasificacion mazateca de los miembros de la fami-
lia no se hace tnicamente en relacién con el parentesco, si-
no también por grupos de edad, es decir, al individuo se le
clasifica segin sus capacidad y habilidad y cuando un joven
se casa se va integrando paulatinamente mediante el sistema
de cargos a la vida cotidiana hasta convertirse en anciano.

La familia patriarcal extensa intercambia mujeres con
otras familias similares. Es dificil que una familia enriqueci-
da ceda una mujer a una empobrecida. En cambio es frecuen-
te observar que una joven de familia de escasos recursos se
case con un muchacho de origen mas acomodado. Existe la
tendencia a que se casen entre familias acomodadas encabe-
zadas por los representantes en el consejo de ancianos. Este
aspecto genera lo que podriamos llamar circulacién de mu-
jeres.

La circulacién de mujeres es un medio efectivo para esta-
blecer las alianzas por afinidad. Por su condicién de foraste-
ras, las mujeres tienen en la regién una funcién integradora.
Por los vinculos de los hijos con los abuelos maternos, las di-
ferentes regiones de la sierra mazateca se integran las unas
con las otras, con sus matices importantes. Uno de ellos es
que la mazateca tiene regiones dialectales. A veces la varia-
cién es tal que los mazatecos de una regién tienen que ha-
cer un gran esfuerzo para entender a los de otra, las variantes
dialectales coinciden a veces con los limites municipales.
También coinciden con el tipo de vestimenta.

Habiamos comentado que la manera tradicional de ob-
tener la tierra es cuando el joven se casa, es decir, en el mo-
mento de entablar una alianza. Ahora bien, esta alianza se
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realiza entre las dos familias extensas. El joven se fija en al-
guna muchacha con quien quiere casarse y le comunica a su
padre que se quiere casar con ella. La familia se junta y exa-
mina sin existe algtn parecido consanguineo con ella, exis-
ten terminologias de parentesco y las formas de saludo y de
referencia revelan las diferencias de sangre y sociales entre
los mazatecos.

Hay que destacar que una mujer disfruta de los bienes
exclusivamente a través de la riqueza de su esposo. Una
madre puede identificar a su esposo como el “padre de mis
hijos™, al padre del esposo como “el abuelo de mis hijos”.
Sin embargo el esposo no tiene términos simétricos y equi-
valentes para identificar al padre de su esposa.

Es comin que los adolescentes hombres hayan tenido
experiencias sexuales con viudas y prostitutas. Para garan-
tizar la virginidad, las mujeres puberes son celosamente con-
troladas. El mito también se utiliza para el control sexual.
No en vano en el mito de origen se persigue a las mujeres que
cometen violaciones a la moral sexual. También se utiliza la
hechiceria, como el caso de un hombre que tuvo que ver
con una joven, ante lo cual la familia agraviada le caus6 una
enfermedad por medio del hechizo.

La religién desempeiia un papel importante para contro-
lar el posible adulterio o el contacto sexual fuera del siste-
ma de alianzas. La negociacién de dar a la muchacha a la
familia del joven no es sencilla. Se trata de una transaccién
en la cual se transmite el poder sobre la mujer que hay que
pagar. Aun cuando el suegro intente sacar el mejor partido
dentro de la transaccion o intercambio, no podrd negar la
transferencia del poder sobre su hija a la familia del joven.
Si se pone demasiado exigente corre el riesgo de que éste se
robe a la muchacha. La respuesta de la familia de la mujer
entonces podria ser la brujeria. Pero como esto dafiaria a su
propia hija, después de un tiempo tendrdn que buscar la re-
conciliacion, sobre todo a partir de que los crios comienzan
a visitar a sus abuelos maternos.
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Las fiestas de casamiento movilizan varias relaciones
de reciprocidad antiguas y tradicionales. Los familiares del
Joven tanto lejanos como cercanos, asi como los padrinos
de bautizo, tienen que colaborar para juntar todos los pro-
ductos necesarios para la fiesta. En una boda el pago puede
consistir de cuatro pavos, tres chivos, un becerro, leia, aguar-
diente, cervezas, refrescos, la musica, el vestido de la novia
y las joyas.

Se entablan nuevas relaciones de compadrazgo para su-
fragar los gastos de las arras y de la misa. Entre mds pobre
es la familia, mds relaciones de compadrazgo establece. Se
retnen antes de la fiesta hasta 50 hombres para construir el
techo de la casa de la futura pareja, todo ello en un ambien-
te solidario y de risas. El convite o ayuda mutua se rige por
medio de estrictas reglas de intercambio del trabajo a reali-
zar; cuando uno de los participantes lo requiera. También
entre las mujeres se da el convite. Desde tres dias antes de
una boda se retine una cantidad considerable de mujeres.
Con mucho placer, risas y jolgorio, se preparan grandes can-
tidades de platillos, todos ellos especialidades de la cocina
mazateca. Hay que remarcar que la comida es el elemento
central de la ceremonia y de la relacién de alianza.

Antes de la boda se hace la ceremonia de “lavada de ca-
beza™; en este ritual intervienen la novia, la madrina de bau-
tizo, la madrina de bodas, los miembros femeninos de la
familia de la muchacha y su padre. La madrina de bodas ha
traido el vestido y aretes que el futuro marido le ha encar-
gado. Pero antes de ponérselos a la novia hay una ceremonia
de purificacién en la que se le lava la cabeza. En este acto
la madrina de bodas le echa el agua y la de bautizo la lava, la
peina, y le unta aceite de hueso de mamey. Posteriormente se
coloca parte por parte el nuevo vestido. La novia se despo-
ja de los antiguos aretes y de todo lo que era suyo. Se pue-
de decir que en este acto la joven se despoja de su identidad
social como miembro de la familia en donde se crié, para
obtener su nueva identidad, la que le da su futuro esposo y
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la familia de éste. El acto de esta lavada de cabeza, de este
despojo o transferencia de poder sobre la muchacha, lo ha-
cen las madrinas de bautizo y de casamiento. Esto significa
que fungen como intermediarias simboélicas entre las fami-
lias. Las madrinas representan a la vez lo sagrado, son las
testigos de las alianzas ante Dios. A cambio de sus servicios
los compadres y comadres, en reciprocidad, reciben de la
familia del joven un pavo ricamente preparado y presenta-
do, ademds de canastas llenas de tamales.

Para la fiesta de la boda no sélo se invita a familiares y
amigos. En ellas se corresponden algunas deudas de reci-
procidades que se debian. Asimismo, las mejores piezas de
los animales sacrificados para la comida se les dan a los
miembros del consejo de ancianos. Algunas veces, el anciano
principal, el shuta shinga dhito, habla de que ha participado
y ha sido testigo de la gran fiesta, que todos estdn contentos
y hace recomendaciones a la joven pareja para su vida.

En la alianza social que se ha establecido entre dos fa-
milias extensas intervienen embajadores, compadres y co-
madres que son madrinas y padrinos de la joven pareja, otros
compadres y familiares; vecinos para la construccion de la
nueva casa; asi como comadres y familiares para la elabo-
racion de la comida. Pero ademas, los testigos de honor, son
los miembros del consejo de ancianos local. A todos los par-
ticipantes hay que responderles puntualmente cuando ellos
soliciten en reciprocidad los servicios de las dos familias que
han establecido la alianza.

La integracion de la muchacha a la nueva familia no es
facil. En primer lugar porque frecuentemente no es origina-
ria del lugar y no conoce de cerca a su nueva familia. Por otro
lado porque se tiene que integrar a nuevas tareas, las cuales
no organiza ella, sino generalmente la suegra o las hijas no
casadas de ésta. Y finalmente, en las familias mds tradicio-
nales, ella ni siquiera conoce al marido, sino hasta su incor-
poracion a la nueva familia.

Los mazatecos se llaman a si mismos ha shuta enima,
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lo cual en su lengua quiere decir, “los que trabajamos el mon-
te, humildes, gente de costumbre™.

Otros estudios dicen que el origen del nombre mazateca
proviene del ndhuatl mazatecatl que significa gente del ve-
nado. El nombre fue dado por los nonualcas ante el gran res-
peto que tenian los mazatecos por el venado, cabe decir que
los nonualcas hablaban lengua ndhuatl.

La mitologia mazateca hace referencia a que este pueblo
histérico descendié de los érboles, hasta conformar grupos
estables que tomaron esa denominacién cuando Matza-apatl
(Mazatlan) se convirtié en su principal asentamiento, lugar
de residencia de sus sefiores y de sus centros ceremoniales.

Actualmente las mujeres elaboran huipiles a manera de
tdnicas, adornados con figuras de aves, animales, drboles,
grecas y figuras simbdlicas; un refajo a manera de enagua y
el cabello bien lustrado con aceite de mamey.

La medicina tradicional indigena mazateca es reconoci-
da por su habilidad en el manejo de alucinégenos como la
semilla de la virgen y los hongos, y las técnicas de diagnos-
tico mediante elementos naturales como el maiz, cacao y
huevos entre otros. Uno de los casos mds reconocidos inter-
nacionalmente fue el de Maria Sabina, la “Mujer espiritu” de
Huautla de Jiménez.

La fiesta mds importante de la zona mazateca alta es el
tercer viernes de Cuaresma en la poblacién de Huautla de Ji-
ménez, en honor al Sefior de las Tres Caidas. Por su parte,
la construccién de la vivienda en la regién baja de la maza-
teca se hace con elementos naturales; es comin el uso de
una estructura de madera, la cana de otate, colocada hori-
zontalmente como pared y la palma real para el techo.

En el presente recetario se muestra parte de la riqueza
gastronémica de la extensa e inigualable regién mazateca.
Cabe destacar que los mazatecos basan su acervo culinario
en el uso del maiz, el frijol, el cacao y el chile, principal-
mente; a los que se agregan una gran variedad de productos
vegetales (mds de 100 plantas comestibles, silvestres y semi-
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cultivables) y animales, también se da la adopcién de pro-
ductos comerciales para complemento de las comidas.

Los platillos se elaboran utilizando como base el maiz,
el frijol y la carne de animales domésticos; entre los que pre-
dominan el chivo, las gallinas, el ganado vacuno y el cerdo;
también las especies de los rios, la carne de monte y las va-
riedades acuicolas de las presas Miguel Alemén o Temascal
y Cerro de Oro.

En este libro se encuentran recopiladas recetas repre-
sentativas de una importante comunidad de la mazateca alta:
Huautla de Jiménez; dos comunidades de la mazateca media:
San Pedro Ixcatldn y la Joya Jacatepec; y una mas de la ma-
zateca baja, Xalapa de Diaz.

El municipio de Huautla de Jiménez tiene como limites
municipales al norte y noroeste Santa Maria Chilchotlay San
José Tenango; al noreste y sureste San Miguel Huautepec; al
sureste y sur Santa Maria Asuncién; al sur y suroeste San
Mateo Yoloxochitldn y al sureste Santa Cruz Acatepec.

Huautla es un municipio perteneciente al distrito de Teo-
titlain de Flores Magén (del Camino), es considerado el co-
razon de la sierra mazateca alta por su ubicacion geogréfica.
Tiene una superficie de 71.45 kilometros cuadrados, oscila
entre los cuatro y treinta y seis grados centigrados de tem-
peratura, con promedio de dieciocho; los vientos corren de
este a oeste, recibiendo masas de aire himedo del Golfo
de México y del mar de las Antillas.

Huautla de Jiménez tiene aproximadamente 1 674 me-
tros sobre el nivel del mar, su clima es templado himedo,
durante la mayor parte del ano se encuentra con lluvias y en
los meses de marzo a mayo es seco. Por las caracteristicas
del clima existe mucha vegetacion, encontrandose una gran
variedad de arboles (ocotes, liquiddmbar, encinos, cedros,
caobas, robles, dlamos, ciprés, pinos, etcétera), esta pobla-
cion cuenta con 25 340 habitantes, con base en los datos del
censo de 1990. Dentro de los aspectos culturales mas impor-
tantes del mazateco de Huautla de Jiménez se encuentra su
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lengua, su vestido y su medicina tradicional dada conocer al
mundo exterior por Marfa Sabina, asi como los hongos alu-
cinantes utilizados en los rituales.

En la gastronomia del lugar se encuentra una gran va-
riedad de platillos con un marcado sabor tradicional, con la
caracteristica muy mexicana del hechicero del sabor, el im-
prescindible chile; se tienen bebidas tipicas y deliciosos pos-
tres propios de la region.

Los guisos mds sobresalientes son: el pilte, la carne de
res y chivo que se sirve en caldo o en barbacoa, el tesmole,
tamales de frijol, de mole y guasmole.

Por su parte San Pedro Ixcatldn, perteneciente al muni-
cipio de igual nombre, es un pueblo establecido en el norte
de Oaxaca, sobre las margenes de la presa Miguel Aleman,
su nombre se deriva del ndhuatl y quiere decir “lugar o tie-
rra de algodon”, aunque en lengua mazateca los nativos le
llaman Ningut-Xié, que quiere decir “iglesia grande”.

El clima y la abundante vegetacién son elementos primor-
diales en la supervivencia de especies silvestres como el ma-
zate, tepezcuintle, armadillo, entre otros, los cuales eran muy
fciles de obtener para el consumo familiar. Actualmente es-
tas especies estan en peligro de extincién por la desmedida
caceria y la deforestacion, ya que al dafar su hdbitat natu-
ral se les obliga a emigrar a lugares montafiosos, razén por
la cual el consumo actual de estas especies es minimo. En
esta comunidad destaca la elaboracion del pan, esta activi-
dad se realiza en forma eventual durante todo el afio, sin
embargo en las fiestas de Dia de Muertos se desarrolla de
manera continua,

La abundante vegetacion de la zona permite el consumo
constante de alimentos naturales, consumo que varia de
acuerdo con la época del afio. Sobre todo en la temporada
de lluvias que permite el brote de algunas variedades, como
por ejemplo los hongos comestibles, el quelite blanco, la
hierba mora, la flor de izote, el papaloquelite, etcétera. Ca-
da una de éstas varfa en su forma de preparacién ya que en
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algunos casos se combinan con productos comerciales. De-
bido a que la gran mayoria de la poblacién practica la reli-
gion cat6lica, las fiestas y celebraciones estdn vinculadas al
santoral, por ejemplo, la fiesta del pueblo en honor a San
Isidro Labrador, del 13 al 16 de mayo y la celebracién de la
Cuaresma y las fiestas decembrinas.

Por la presencia de los rios y las presas Miguel Alemén
y Miguel de la Madrid el consumo del pescado y tortuga es
cotidiano por su fécil obtencién. El pescado se consume de
diferentes formas, de acuerdo con las posibilidades econé-
micas de las familias.

Los alimentos cotidianos son preparados con productos
cultivados en el traspatio o huerto familiar, donde se cose-
cha tomate criollo, chile, hierba mora, quelite blanco, tepe-
Jilote, cacao, epazote, cilantro, acuyo (hierba santa, tlanepa
0 momo), yuca, calabaza, al igual que el imprescindible
maiz para las tortillas, y frijol para el consumo familiar.

Dentro de los alimentos cotidianos no se ha perdido ni
la forma de preparacién ni los productos utilizados, lo que
si ha cambiado es la comida tradicional para las bodas, ya
que anteriormente se preparaba el mole negro de asadura de
puerco, esta comida ha sido sustituida por el mole de pollo
0 de puerco y por el guisado de pollo. Para la preparacion
de los alimentos, se han apropiado el aceite vegetal y el chi-
le ancho, que al paso del tiempo viene formando parte de
una tradicion para la elaboracion de ciertos platillos.

En las tareas propias de la cocina se requieren utensilios
de barro, para ocasiones especiales como son bodas, peti-
ciones de mano, dias de Muertos, convites, pago de tributos
0 cuando fallece una persona de la comunidad, se elaboran
comidas tradicionales cuya preparacion requiere de recipien-
tes grandes, generalmente para el mole negro se utilizan las
cazuelas de barro; para el atole se utiliza una olla de barro,
para los tamales las pailas y las tinas de ldmina; cucharas
planas de madera, el metate y el molcajete. Para guardar las
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tortillas el chical (una corcubiticea) o bien los cestos de ca-
ITiZO.

Las bebidas son preparadas con cacao, panela, piloncillo,
canela, azucar, cocolmécatl, arroz y maiz. Las comidas con
cebolla, ajo, jitomate, chile verde, chile seco, chile ancho,
chile guajillo, ajonjoli, platano macho, pimienta, clavo, cane-
la, orégano de Castilla y acuyo. Los dulces con ingredientes
como el ajonjoli, piloncillo, yuca, calabaza y canela.

Para la preparacion de las comidas cotidianas y especia-
les de todo tipo de celebraciones es utilizado el fogén de
madera, para los recipientes grandes se utilizan los estrebes
y las piedras. La lumbre se hace en el suelo, utilizando co-
mo combustible la lefia. Las mesas de madera son muy im-
portantes en las cocinas, asi como los trasteros de ese mismo
material.

El trabajo de la mujer reviste cardcter de indispensable
para la preparacion de los alimentos en la familia, el hom-
bre participa buscando la lefia y el agua; en las festividades
participan tanto hombres como mujeres en la preparacién de
los alimentos por las grandes cantidades que se requieren.

En las bodas tradicionales es usual que el embajador
(persona que por su facilidad de palabra y su edad, pide a la
novia en matrimonio) sea ¢l responsable de los preparativos
de la comida para la boda, es quien da las indicaciones de
como servir las mesas y colocar los alimentos; es, por lo
tanto, el que tiene mayor participacion.

Los conocimientos se transmiten de madres a hijas y de
las personas ancianas que participan en las festividades, que
es donde ponen en préctica sus conocimientos en el arte de
la cocina. Las comidas cotidianas varian de acuerdo con las
posibilidades econémicas de cada familia, generalmente se
consume el tepejilote, que es de recoleccion, la hierba mora,
los quelites y los chayotes, estos dltimos se consumen coti-
dianamente.

El mole negro y el arroz blanco con menudencias de po-
llo, son comidas propias de las festividades.
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La comida para el convite, integrada a diversos rituales
agricolas que se desarrollan en los campos de cultivo, y lla-
mada asi porque es la forma de realizar el pago a la tierra
por la cosecha que se espera obtener, es un guiso de lo més
caracteristico de la regién. La persona que va a sembrar
maiz, una vez listo el terreno, invita a sus vecinos para que
lo ayuden en la siembra; la noche anterior, prepara cuatro
cantidades de maiz para la siembra, los envuelve en hojas
de pozole, haciendo una especie de tamal. De igual manera
prepara el maiz para las tortillas que se ofrecerdn con la co-
mida, son elegidos los pollos y previamente es preparado
el tributo que se rendird a la tierra en pago por la cosecha,
mismo que consiste en granos de cacao, polvo de tabaco o
huevos, este tributo se divide y entierra a los cuatro puntos
cardinales y una porcién en el centro, esto se hace en las
primeras horas de la mafana. La comida que ofrece el due-
no de la parcela es llevada al campo por las mujeres de la
casa, los huesos de pollo se ponen en una hoja de pozole y
se entierran en medio de la parcela.

La Joya es una comunidad del municipio de Santa Maria
Jacatepec, ubicado a 35 kilémetros de la ciudad de Tuxtepec.
Sus habitantes llegaron a estos terrenos por la reubicacién
ocasionada por la presa Miguel Alemén. Para los primeros
pobladores la adaptacién a su nuevo centro de poblacién re-
sulté muy dificil por las diferencias geograficas de los nuevos
terrenos, la vegetacion, la fauna existente y por supuesto la
enorme diferencia en el idioma, ya que las poblaciones mds
proximas son chinantecas. Las condiciones del nuevo lugar
los obligaron a cambiar sus patrones alimenticios, pues an-
te la ausencia del rio tuvieron que eliminar de su dieta las
especies acudticas que acostumbraban, como caracoles, con-
chas, almejas, langostinos, camarones y peces. Y si desean
consumirlas tienen que comprarlas en la ciudad de Tuxte-
pec. El maiz sigue siendo la base principal de su alimenta-
cién y han continuado con la cria de animales domésticos y
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el cultivo de frijol, chile y plantas aromaticas que usan co-
mo condimento de sus platillos.

Por ultimo, la comunidad de Xalapa de Diaz, es un mu-
nicipio localizado al norte del estado de Oaxaca, su altura
sobre el nivel del mar en su cabecera municipal es de 120
metros, forma parte de la zona mazateca baja; colinda al
norte con el municipio chinanteco de Ojitlan y de San Mi-
guel Soyaltepec, al sur con los municipios cuicatecos de San
Pedro Teutla y San Andrés Teotilalpan; al oriente con San Lu-
cas Ojitlan y al poniente con San José Tenango.

En lengua mazateca se le conoce como Nda Zhoo,(agua
y cascajos) y en lengua ndhuatl Xalli Apam (rio de arenas).
Impera el clima tropical himedo con temperatura promedio
de 26 grados centigrados, una maxima de 41 y una mini-
ma de 9; destaca el cultivo y comercializacion del cacao, en-
tre otros productos. Segun el censo de 1990 se contaron
16 290 habitantes. La religion predominante es la catélica y
las fiestas tradicionales mds importantes son las de San Se-
bastidn, que se celebra del 18 al 20 de enero; la de San Lu-
cas Antonio de Padua, el 12 y 13 de junio. Semana Santa en
abril, y Todos Santos, en octubre y noviembre.

Los aspectos culturales que distinguen a los mazatecos
de este lugar son su indumentaria, su lengua, su tradicién
oral, su musica, sus danzas y en el aspecto gastronémico,
los diferentes guisos que preparan con base al medio natu-
ral que los rodea. Destaca el popo, bebida a base de cacao,
maiz, azicar y cocolmécatl. Otras bebidas tipicas de la co-
munidad son las aguas frescas de amaranto (pinole) que se
consume en Semana Santa; el menyul, aguardiente con jugos
de frutas, que se toma en cualquier ocasion para celebrar; el
pozole con o sin azicar, que se consume diariamente en las
labores del campo. La variedad de comidas es muy amplia,
como el guisado de tepejilotes con huevo, el tesmole de car-
ne de pollo o cerdo, pilte de pollo o de mojarras, pilte de co-
colmécatl, caldo de caracoles de arroyo, caldo de mojarras,
salsa picante de ajonjoli, salsa de tomate criollo, guisado de
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yuca y de huele de noche y una variedad sin fin. La dieta
diaria del campesino mazateco de Xalapa de Diaz se com-
plementa con diferentes frutas y plantas, segin la tempora-
da, y se prepara de diferentes maneras.

Solo nos resta desear que en este breve pero representa-
tivo recetario encuentre mas de una delicia y un goce para
el paladar. De esta rica, variada y suculenta cocina tradicio-
nal mazateca. jBuen provecho!

Tomds Garcia Herndndez
Gilberto M. Franco
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Platillos tradicionales






MOLE AMARILLO DE HUESO ASADO
San Pedro Ixcatlan

INGREDIENTES:

1 kilo de hueso de puerco asado
20 gramos de chile seco
3 hojas de aguacatillo
1/a de kilo de masa de maiz nixtamalizado
achiote al gusto

PREPARACION;

Se pone a cocer el hueso en trozos en un recipiente con agua
suficiente, se le agrega la sal al gusto y las hojas de aguaca-
tillo. En un comal se asa el chile seco, se muele y se le agre-
ga al caldo, una vez que esté cocido el hueso se le agrega la
masa batida previamente, hasta que espese y se le pone
achiote, se sazona y sirve caliente. Rinde para 10 personas.
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FRIJOLES CON BOLITAS DE YUCA
San Pedro Ixcatldn

INGREDIENTES:

1 kilo de yuca
50 gramos de chile seco
/4 de kilo de manteca de cerdo
I rebanada de cebolla
I/2 kilo de frijoles
epazote
sal

PREPARACION:

Se ponen a cocer los frijoles, aparte en una cacerola se po-
ne la manteca y se acitrona la cebolla. El chile seco se asa
y muele, en la cacerola donde se acitroné la cebolla se adi-
cionan los frijoles, una vez que hiervan, se le ponen dos ra-
mitas de epazote, sal al gusto y un poquito de manteca; se
forman bolitas de yuca de buen tamaio y se van poniendo
en la cacerola con los frijoles, ya que esté todo cocido se re-
tira del fuego y se sirve. Rinde para 12 personas.
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MOLE AMARILLO (CONVITE)
San Pedro Ixcatldan

INGREDIENTES:

1 kilo de pollo
20 hojas de acuyo (hierba santa o tlanepa)
30 gramos de chile seco
I/2 kilo de masa de nixtamal
achiote
sal al gusto

PREPARACION:

Esta comida es especial para los rituales, se utiliza pollo de
rancho. Los pollos seleccionados se limpian muy temprano y
se cuecen con sal al gusto, una vez cocidos se les agrega el
achiote, para darle color y 2 hojas de acuyo. En un recipiente
aparte se agrega un poco de caldo de pollo y de 30 a 40 ho-
jas de acuyo amarradas para que no se separen, luego coci-
das se muelen en un molcajete. Al pollo cocido previamente
se le agrega el chile seco, tostado y molido, la masa de nix-
tamal (para espesar) se obtiene asi un mole espeso, el cual se
servird con la pasta de acuyo.

Esta comida la prepara una sola persona, ya que por la
importancia que tiene requiere de cierta dieta (abstinencia
sexual de cuatro dias). Rinde para 10 personas.
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PILTE DE POLLO EN COMAL
San Pedro Ixcatldn

INGREDIENTES:

2 kilos de pollo
10 hojas de acuyo (tlanepa, hierba santa 0 momo)
hojas de pozole, para envolver
sal

PREPARACION:

Se extienden dos hojas de pozole, sobre ellas se colocan
cinco o seis hojas de acuyo extendidas y sobre éstas se colo-
can las piezas de pollo; se agrega sal al gusto y se cubre con
las otras hojas de acuyo, se envuelve con las hojas de pozo-
le y se pone sobre el comal, cuidando que no se queme, has-
ta que se cueza. Rinde para 12 personas.



TORTILLAS DE YUCA
San Pedro Ixcatlan

INGREDIENTES:

3 kilos de yuca
50 gramos de chile seco
12 kilo de frijoles
3 hojas de aguacatillo
sal

PREPARACION:

Los frijoles cocidos se muelen con el chile seco asado, agre-
gando sal al gusto, se forma una pasta. Las hojas de aguaca-
tillo se asan y muelen, y se le ponen al frijol. La yuca pelada
y limpia se muele, con esa masa se forman las tortillas, que
se cubren de frijol, se doblan a la mitad y se dejan cocer en
el comal, una a una hasta terminar. Rinde para 15 personas.
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TEPEJILOTES CON HUEVO
San Pedro Ixcatldn

INGREDIENTES:

10 tepejilotes
6 huevos
20 gramos de chile seco
/4 de jitomate
I rebanada de cebolla
2 dientes de ajo

PREPARACION:

Se cortan los tepejilotes sin cdscara en trozos chicos, se po-
nen a cocer, una vez cocidos, se retiran del fuego; en otro re-
cipiente se pone un poco de manteca de cerdo, cuando estd
caliente se le agrega el tomate, cebolla, ajo y chile molidos,
se deja freir, cuando estd lista la salsa se le agrega el tepeji-
lote y los huevos batidos, una vez cocido se retira del fuego.

Rinde para cinco personas.
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TEPEJILOTES CAPEADOS
San Pedro Ixcatlan

INGREDIENTES:

10 tepejilotes
5 huevos
sal al gusto

PREPARACION:

Los tepejilotes se sacan de su vaina y se ponen a cocer ente-
ros, cuando estdn cocidos, se escurren y se espolvorean con
harina, se pasan por huevo batido y se frien. Se acostumbra
comerlos con un caldo preparado con jitomate, cebolla, ajo,
chile seco y sal al gusto. Rinde para 10 personas.
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HIERBA MORA CON POLLO
San Pedro Ixcatlan

INGREDIENTES:

I manojo de hierba mora
I kilo de pollo
1/a de jitomate
1 rebanada de cebolla
2 dientes de ajo

PREPARACION:

Se pone a cocer el pollo y el quelite por separado, aparte se
frie el jitomate, cebolla y ajo; cuando estéd cocido el pollo,
se le agrega el quelite y los condimentos escurridos, se de-

Jan hervir y quedan listos para servirse. Rinde para ocho
personas.
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QUELITE BLANCO
San Pedro Ixcatlin

INGREDIENTES:

I manojo de quelite blanco
50 gramos de chile verde
| diente de ajo
cebolla al gusto

PREPARACION:
Se ponen a cocer las hojas limpias del quelite. Se asan los
chiles verdes y se muelen con un diente de ajo y cebolla, se

frien y se agregan al quelite ya cocido. Rinde para ocho per-
sonas.
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QUELITE BLANCO CON HUEVO
San Pedro Ixcatlan

Ingredientes:

I manojo de quelites
I/4 de kilo de jitomate

5 huevos

1 diente de ajo

PREPARACION:

Se cuecen las hojas del quelite en un recipiente, posterior-
mente se escurren, se muele el jitomate, ajo, cebolla y chile
verde, se frie agregando el quelite y los huevos, una vez co-
cidos se retiran del fuego y se acompaiian de frijoles. Rinde
para ocho personas.
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CHAYOTE CON HUEVO
San Pedro Ixcatlan

INGREDIENTES:

1 kilo de chayotes
l/a de kilo de jitomate
4 huevos
1 diente de ajo
1 rebanada de cebolla

PREPARACION:

Se hierven los chayotes, una vez cocidos se les desprende la
cdscara, se cortan en trozos chicos, aparte se frien los recau-
dos (jitomate, cebolla, chile verde y ajo), cuando da el pri-
mer hervor se le agregan los chayotes y los huevos. Rinde
para cinco personas.
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CALABAZA TIERNA EN CALDO
San Pedro Ixcatlan

Ingredientes:

| calabaza mediana
I/2 kilo de jitomate
20 gramos de chile verde
I diente de ajo
3 hojas de cilantro habanero
sal

PREPARACION:

Se toma una calabaza tierna, se parte en trozos chicos sepa-
rando la semilla, en un recipiente se pone manteca de cerdo
y se frie la calabaza, una vez cocida se le agrega el jitomate,
cebolla, chile verde al gusto y ajos fritos, se le ponen unas ho-
jas de cilantro habanero. Se sirve caliente. Rinde para ocho
personas.
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CALDO RANCHERO
San Pedro Ixcatldn

INGREDIENTES:

I kilo de pollo
12 kilo de jitomate
I rebanada de cebolla
I diente de ajo
cilantro al gusto

PREPARACION:

En un recipiente se cuece el pollo destazado con sal al gus-
to; una vez cocido se le agrega el jitomate, cebolla, ajo y chi-
le verde, molidos con unas ramitas de cilantro, se sirve con
tortillas, tostadas o totopos. Rinde para ocho personas.



MOLE NEGRO
San Pedro Ixcatldn

INGREDIENTES:
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kilo de chile ancho
cabeza de ajo

cebollas

pimientas

clavos

pldatanos machos maduros
gramos de pan tostado
gramos de ajonjoli
gramos de comino

rajitas de canela

piezas de chocolate casero
kilo de jitomate

guajolote

litro de aceite

PREPARACION:

Se frien los ingredientes por separado, excepto el guajolote,
cuidando que no se quemen, posteriormente se muelen en
el metate o en un molino de mano. Se frien los ingredientes
para obtener una pasta, agregandole caldo de pollo, cuando
tiene la consistencia deseada se le adiciona el pollo, la carne
de puerco o guajolote, €ste es un platillo propio de las bodas.

Rinde para 15 personas.
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DESMOLE DE POLLO
La Joya, Jacatepec

INGREDIENTES:

| pollo
I/2 kilo de masa de nixtamal
3 hojas de tlanepa (acuyo, hierba santa, momo)
| taza de chile seco
achiote
sal

PREPARACION:

El pollo se limpia y destaza, se pone a hervir con cinco litros
de agua, ya cocido se saca para que se escurra, al caldo que
queda se le agrega la masa batida y colada, se le pone el
achiote, el chile seco asado y molido y las hojas de tlanepa.
Debe quedar de buen punto de sal. Rinde para 12 personas.

Este desmole de pollo debe comerse con los tamales de
frijol.
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DESMOLE CON CARNE DE CERDO
La Joya, Jacatepec

INGREDIENTES:

kilos de carne de cerdo
kilos de masa de nixtamal
manojo de aguacatillo
kilo de chile seco

achiote

sal

I n

PREPARACION:

Se asa la carne al carbon, se pone a hervir después en 20 li-
tros de agua, se saca y se escurre; al caldo se le agrega la ma-
sa batida y colada, las hojas de aguacatillo y el achiote;
después se tuesta y muele el chile seco, se le agrega al gus-
to junto con la sal. Rinde para 20 personas.

En los convites se asan uno o dos cerdos para que la co-
mida alcance para todos.

Los animales del monte también se guisan asi, como el
cerete, jabali, tepezcuintle, armadillo, etcétera.
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Yuca picosa
La Joya, Jacatepec

INGREDIENTES:

2 kilos de yuca
100 gramos de chile verde
tlanepa (acuyo, hierba santa 0 momo)
achiote
sal
ajo y cebolla

PREPARACION:
Se hierve la yuca, cuando estd cocida se le agrega el achiote,

ajo, cebolla y chile molido; se le ponen las hojas de tlanepa
y se sazona con sal. Rinde para ocho personas.
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PILTE DE COCOLMECATL
Xalapa de Diaz

INGREDIENTES:

I manojo de cocolmécatl
I hoja de pozole
4 jitomates
2 rebanadas de cebolla
chile al gusto
sal al gusto

PREPARACION:

Se lavan muy bien los bejucos de cocolmécatl, se les agre-
ga el chile, tomate y cebolla picados, se les pone sal al gus-
to, se envuelve en hojas de pozole y se asa en el comal,
cuando estd cocido se baja y se consume. Rinde para seis
personas.

Este guiso se come después de la quema de los rozos, en
mayo, cuando los retofios estan tiernos.
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EL cHUVII (GUSANOS)
Xalapa de Diaz

INGREDIENTES:

gusanos (chuvii)

ajo

jugo de limén

salsa de tomate y chile
aceite

sal

PREPARACION:

A los gusanos se les corta la cabeza, se voltean y se lavan;
se dejan remojar en agua de ajo y jugo de limén; después se
frien en aceite 0 manteca, al servir se les agrega salsa de to-
mate y chile, para freirlos se utiliza una cazuela.

Los gusanos se recolectan del drbol de jonote o de gua-
simo en temporada de lluvias, se sugiere que sean Jovene%
para que estén mas suaves.
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PILTE DE MOJARRA
Xalapa de Diaz

INGREDIENTES:

1 kilo de mojarra
I rama de epazote
4 jitomates
chile al gusto
hojas de pozole
sal

PREPARACION:
En una hoja de pozole se colocan las mojarras limpias, se les
agrega el epazote, tomate, chile y sal picados; se envuelven,

s ponen a cocer en un comal de barro cuidando que no se
quemen. Rinde para 6 personas.
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TorTA DE ACUYO
Xalapa de Diaz

INGREDIENTES:

2 huevos

2 hojas de acuyo
PREPARACION:
Se pone una hoja de acuyo en un comal caliente, encima se
le adicionan los huevos batidos previamente con sal, sobre
esto se coloca la otra hoja de acuyo y se voltea para que se

ase bien. Cuando el huevo estd cocido puede consumirse.
Esta porcién es para una sola persona.

81



PILTE DE POLLO
Xalapa de Diaz

INGREDIENTES:

1 kilo de pollo

2> kilo de jitomate
4 chiles anchos

2 chiles guajillos
3
1
I

1
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dientes de ajo

rebanada de cebolla

hoja de acuyo

hojas de pozole para envolver

PREPARACION:

El pollo se limpia y destaza, se sumergen las piezas en una
salsa preparada con el resto de los ingredientes molidos, ex-
cepto las hojas; una vez bafadas las piezas con esta salsa, se
colocan sobre las hojas de pozole y se le agrega una hoja de
acuyo, se envuelven, se amarran y cuecen al vapor. Rinde pa-
ra ocho personas.



GUISADO DE POLLO CON PAPAS Y CHAYOTE
Xalapa de Diaz

INGREDIENTES:

I kilo de pollo
1/2 kilo de papas
1/2 kilo de chayotes
I/2 kilo de tomate
I rebanada de cebolla
2 dientes de ajo
| rama de epazote
chile y sal gusto

PREPARACION:
Se pone a cocer el pollo limpio con sal al gusto, cuando estd
hirviendo se le agrega salsa de tomate, cebolla, ajo, chile, las

papas, el chayote y el epazote. Este guisado se prepara en una
cazuela de barro. Rinde para ocho personas.
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MEMELAS DE FRIJOL
Xalapa de Diaz

INGREDIENTES:

1 kilo de frijol
20 tortillas hechas a mano
chile seco al gusto

PREPARACION:

Los frijoles se cuecen en una olla de barro y se muelen en
el metate con el chile seco. Se elaboran las tortillas sobre el
metate. La pasta de frijol se coloca dentro de las tortillas con-
forme se van haciendo; se doblan y envuelven para que que-
den en forma rectangular y se cuecen en el comal. Rinde para
20 personas.
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TESMOLE DE YUCA CON CARNE DE CERDO
Xalapa de Diaz

INGREDIENTES:

3 kilos de yuca

2 kilos de carne de cerdo
3 hojas de acuyo

I kilo de tomate

PREPARACION:

La yuca se pela y se muele en el metate, esta masa se cuece
en una cazuela, se le agrega acuyo, tomate molido y se cue-
ce con la carne de cerdo. Rinde para 16 personas.
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PiLTE
Huautla de Jiménez

INGREDIENTES:

1 pollo en trozos
50 gramos de chiltepec (chile piquin)
15 hojas de hierba santa
2 hojas grandes de platanillo o pozole
sal al gusto

PREPARACION:

Se tuesta el chiltepec, después se muele con un poco de agua
y sal al gusto, se untan las piezas de pollo con esta pasta y se
dejan reposar. Sobre una mesa se extienden las hojas de pla-
tanillo o pozol en forma de cruz, sobre éstas se colocan las
hojas de hierba santa, después las piezas de pollo y se les po-
nen otras hojas de hierba santa, se hace un tamal grande y se
amarra para que no se abran las esquinas. Se pone a cocer en
una vaporera, cuidando que no se queme, se sirve caliente.
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CONEJO EN TESMOLE
Huautla de Jiménez

INGREDIENTES:

1 conejo silvestre
5 hojas de aguacate (aguacatillo)
10 gramos de chiltepec (chile piquin)
6 chiles guajillos
200 gramos de masa
sal al gusto

PREPARACION:

El conejo se parte en trozos y se pone a cocer. Se desvenan
los chiles guajillos y cuecen con el chiltepec, se muelen y
adicionan al caldo junto con la masa batida y colada, se le
anaden las hojas de aguacate, se sazona y sirve bien caliente.

87



CALDO DE GUIAS DE CHAYOTE
Huautla de Jiménez

INGREDIENTES:

I manojo de gufas de chayote
2 chiles canarios (chile cera)
sal al gusto

PREPARACION:

Se pone a hervir medio litro de agua, con sal al gusto, se la-
van muy bien las guias y se les cortan los chinitos, para que
queden sélo las hojas tiernas y el tallo; se ponen en el agua
hirviendo con dos chiles canarios, se sirven calientes y se les
pone jugo de limén.
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PATAS EN FRUOL
Huautla de Jiménez

INGREDIENTES:

4 patas de cerdo

1 kilo de frijol negro

5 dientes de ajo

3 jitomates
10 gramos de chiltepec (chile piquin)
6 chiles guajillos

I rama de epazote

3 cucharadas de manteca
/4 de cebolla

sal

PREPARACION:

Se salan las patas y se ponen a secar al sol durante dos o tres
dias, despucs se remojan en agua tibia, se lavan muy bien y
se parten en trozos; enseguida se ponen a cocer junto con el
frijol: el jitomate, el chiltepec y el guajillo se hierven y mue-
len; en una cazuela se pone un poco de manteca, se frien tres
dientes de ajo y la cebolla, se retiran de la cazuela y se le adi-
ciona la salsa, cuando sazona se aiaden las patas con los fri-
joles ya cocidos y se les pone una rama de epazote, cuando

hierve bien, se sirve.
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MOLE DE OLLA
Huautla de Jiménez

INGREDIENTES:

1 kilo de carne de res o cerdo
1 hueso para caldo
I/4 de kilo de zanahorias
I/4 de kilo de calabacitas
/4 de kilo de ejotes
/4 de kilo de acelgas
I/4 de kilo de cebolla
chayotes
elotes
rama de epazote
chiles pasilla
tomates
dientes de ajo
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PREPARACION:

Se cuece la carne, cuando estd cocida se le agregan las ver-
duras y el epazote. Aparte se hierven los chiles y los tomates,
se muelen con el ajo y la cebolla y se le adicionan al cal-
do, se deja sazonar y se sirve caliente.
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CALDO DE HABAS
Huautla de Jiménez

INGREDIENTES:

kilo de habas

nopales medianos
cucharadas de manteca
dientes de ajo

rama de epazote

—_— N =S

PREPARACION:

Se ponen a hervir las habas, cuando estdn bien cocidas se les
pone sal al gusto y la manteca, después de 20 minutos se le
agregan los nopales en tiras, dos dientes de ajo y el epazote,
se sirve caliente.
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CALDO DE CHIVO
Huautla de Jiménez

INGREDIENTES:

I kilo de carne de chivo (costilla, maciza o pierna)
10 gramos de chiltepec (chile piquin)
8 ramitas de cilantro
I/ de cebolla
5 dientes de ajo
sal al gusto

PREPARACION:

En una olla se hierven seis litros de agua, la carne se lava
muy bien, se parte en trozos y se agrega cuando empieza a
hervir el agua; aparte se hierve el chiltepec y se muele con
el ajo y la cebolla, esto se le adiciona a la olla, cuando estd
cocida la carne, se le ponen las hojas de cilantro, se deja sa-
zonar y se sirve caliente.
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Elaboracion de pan






PAN DE YEMA
San Pedro Ixcatlan

INGREDIENTES:

10 kilos de harina
80 huevos (las yemas)
1 kilo de mantequilla
200 gramos de canela en polvo
1 litro de reciente (levadura natural)
6 kilos de azicar

PREPARACION:

Se coloca el harina en la mesa, se extiende haciendo un hue-
co en medio para colocar la levadura, mantequilla, azicar,
yemas de huevo y canela; una vez con todos los ingredientes
se le agrega agua suficiente para amasar y obtener una pas-
ta. Se deja reposar ocho horas, después de este tiempo se
amasa hasta dejarla blanda (suave). Posteriormente se repar-
te la masa para elaborar piezas en forma de una concha me-
diana de un kilo de peso, se dejan reposar para que crezcan
(esponjen) y posteriormente se cuecen en hornos de panade-
ria. La duracién de cocimiento es de una hora aproximada-
mente con temperatura media; una vez que hayan tomado un
color uniforme se detecta que estdn cocidos. Rinde para 50
piezas.
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Tamales






TAMALES DE FRUOL
Huautla de Jiménez

INGREDIENTES:

1 kilo de frijol negro
6 kilos de masa de maiz
I/+ de kilo de manteca de cerdo
50 hojas de milpa
50 hojas de aguacate (aguacatillo)
sal

PREPARACION:

Se cuecen los frijoles, después de enfriarse se muelen en el
metate o en el molino hasta formar una pasta, la masa de
maiz se revuelve con la manteca y sal al gusto: sobre una te-
la o servilleta grande se extiende la masa en forma uniforme,
y sobre €sta una capa de frijoles molidos, se va enrollan-
do la tela de tal forma que queden siete hileras de 10 cen-
timetros de ancho por un metro de largo, al ir enrollando se
va retirando la tela del tamal, se cortan en pedazos de 10 cen-
timetros hasta terminar, a cada tamal se le pone una hoja de
aguacate (aguacatillo) y se envuelven en las hojas de milpa,
hoja de dlamo, nispero u otra que no sea dafina a la salud.
las hojas se seleccionan de acuerdo con la temporada en que
se hagan los tamales, se cuecen en una olla de barro o en una
vaporera, cuando estdn cocidos se sirven calientes, con mo-
le, caldo de chivo, caldo de res o bien solos.
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TAMALES DE FRUOL
La Joya, Jacatepec

INGREDIENTES:

10 kilos de masa de nixtamal
2 kilos de frijol
100 hojas de milpa (verdes)

PREPARACION:

Se muelen los frijoles ya cocidos con sal; sobre una serville-
ta grande de tela se extiende una capa delgada de masa, des-
pués se le unta el frijol y se va envolviendo, quedando varias
capas; se cortan en tramos de 10 centimetros, mds o menos
y se envuelven en las hojas de milpa. Se ponen a cocer. Es-
tos tamales se comen con desmole, en lugar de tortillas. Con
esta receta salen 80 tamales.
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TAMALES DE TESMOLE (PUERCO)
Huautla de Jiménez

INGREDIENTES:

1 kilo de carne de puerco
4 kilos de masa
100 gramos de chiltepec (chile piquin)
10 hojas de hierba santa
10 hojas de pozol
S jitomates
7 guajillos
6 dientes de ajo
1/a de cebolla chica
100 gramos de manteca
10 limones y sal

PREPARACION:

Se pone a hervir la carne con sal al gusto, se hierve el chilte-
pec con el jitomate y el guajillo y se muele junto con la ce-
bolla y el ajo. En una cazuela se ponen cuatro cucharadas de
manteca y se calienta, se frie la salsa anterior con el caldo en
dénde se coci6 la carne y las hojas de hierba santa; se licua
un poco de masa con el caldo y se adiciona a la cazuela que
contiene la salsa, se le pone sal al gusto, moviendo constan-
temente hasta que hierva, quedando listo el tesmole. A la ma-
sa restante se le adiciona la manteca y se le pone sal al gusto.
Sobre una hoja de pozol se extiende un poco de masa como
una tortilla, sobre ésta se pone un poco de carne deshebrada y
dos cucharadas de tezmole, se envuelve en forma de tamal
cuidando que no se salga de la hoja, cuando se termina de ela-
borar los tamales se ponen a cocer en una olla o en una vapo-
rera, se sirven calientes y se les exprime un limén.
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TAMAL DE YUCA
San Pedro Ixcatlan

INGREDIENTES:

7 kilos de yuca (para obtener 3 kilos de masa)
I/2 kilo de manteca de cerdo
I kilo de pollo
50 gramos de chile seco
5 hojas de acuyo (hierba santa o tlanepa)
10 hojas de pozole
sal

PREPARACION:

Se pelan las yucas y se muelen, se les agrega la manteca y
sal al gusto. El pollo limpio se destaza. Las hojas de pozole
se asan. Aparte se pone a hervir un litro de agua, se le adi-
ciona el chile seco asado y molido con un poquito de man-
teca, se espesa con un poco de masa de yuca.

Sobre cada hoja de pozole se colocan dos cucharadas
grandes de masa de yuca, se le pone una pieza de pollo, una
cucharada de salsa y una hoja de acuyo, se envuelve y se
amarra. Se ponen a cocer con suficiente agua durante una
hora. Rinde para 10 personas.
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TAMAL DE CAPA
San Pedro Ixcatlian

INGREDIENTES:

2 kilos de masa de nixtamal
I/2 kilo de manteca de cerdo
I/2 kilo de frijol
50 gramos de chile seco
2 hojas de aguacatillo
hojas de guasmole, para envolver

PREPARACION:

En un recipiente se coloca la masa, se le adiciona la mante-
ca y sal al gusto. Los frijoles ya cocidos se muelen con chi-
le seco y las hojas de aguacatillo asados y se revuelve muy
bien. Sobre un mantel limpio se extiende la masa y se le co-
loca la pasta de frijol preparada previamente, se va envol-
viendo formando capas, cuando se termina de envolver se
cortan tramos de 10 centimetros aproximadamente, se en-
vuelven con las hojas de guasmole y se ponen a cocer con
suficiente agua. Rinde para 20 personas.
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TAMAL DE ELOTE
San Pedro Ixcatlan

INGREDIENTES:

50 elotes tiernos
I/2 kilo de manteca
2 kilos de carne de puerco o pollo

I/a de kilo de chile seco

I/a de kilo de azicar
hojas de elote para envolver
epazote
sal

PREPARACION:

Los elotes se limpian, se les quitan con cuidado las hojas pa-
ra que no se rompan y sirvan para envolver. Después se des-
granan y se muelen los granos, cuando ya estdn molidos, se
prepara una masa con la manteca y la sal; se adiciona un po-
co de azicar. Los chiles se asan y muelen; en un recipiente
se pone a hervir un litro de agua, se le agrega un poco de
manteca y espesa con la masa del elote, se afiade el chile
molido.

Se colocan dos hojas de elote encontradas y se les ponen
dos cucharadas de masa, una pieza de carne, la salsa al gus-
to y una rama de epazote, se envuelven los tamales y se po-
nen a cocer durante una hora. Rinde para 20 personas.
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TAMAL DE CAZUELA
San Pedro Ixcatldn

INGREDIENTES:

2 yucas grandes
200 gramos de manteca de cerdo
I kilo de pollo
50 gramos de chile seco
5 hojas de acuyo (hierba santa, tlanepa 0 momo)
sal

PREPARACION:

Se pone a cocer el pollo destazado con sal, cuando da el pri-
mer hervor se le agregan las hojas de acuyo en pedazos, se
muele la yuca cruda y se agrega a la olla en donde se coci6
el pollo, hasta que espese.

En un recipiente aparte, se pone un litro de agua y se le
agrega la manteca junto con el chile seco asado y molido; se
espesa con la masa de yuca, se le pone la sal y se espera a que
hierva. Estd listo para servirse. Rinde para 15 personas.
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TAMALES DE YUCA CON FRIJOL
La Joya, Jacatepec

INGREDIENTES:

10 kilos de yuca
5 kilos de frijol
100 hojas de pozole
sal al gusto

PREPARACION:

Las yucas se limpian y muelen. Se deja agriar la masa (en-
tre ocho y diez horas), después de este tiempo se bate y se
cuela con una malla muy fina.

Sobre una servilleta se extiende la masa de yuca en for-
ma de tortilla y se le untan los frijoles molidos, se enrollan
en cuatro capas y se cortan en tramos que se van envolvien-
do en las hojas de pozole. Se ponen a hervir durante una ho-
ra y media. Rinde para 25 personas.
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TAMALES DE YUCA CON CARNE
La Joya, Jacatepec

INGREDIENTES:

10 kilos de yuca
3 kilos de carne de pollo o puerco
100 hojas de pozole
5 hojas de tlanepa (acuyo, hierba santa, momo)
achiote

PREPARACION:

Las yucas se limpian y muelen, se hierve la carne con el
achiote hasta que tome un color amarillo, este guiso se espe-
sa con un poco de masa de yuca hasta que quede pegajoso.
Sobre las hojas de pozole se pone la masa de yuca, se le adi-
ciona el guiso y encima se le pone una hoja de tlanepa; se
envuelven los tamales y se ponen a cocer durante una hora y
media, o hasta que estén bien cocidos. Rinde para 25 perso-
nas.
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TAMALES DE FRIJOL TIERNO
La Joya, Jacatepec

INGREDIENTES:

5 kilos de masa de nixtamal
2 kilos de frijol tierno
1 litro de aceite
100 hojas de guasmole
cilantro

PREPARACION:

Se desvainan los frijoles, se lavan muy bien y se revuelven
con la masa, el aceite y la sal al gusto.

Se hacen memelitas que se van envolviendo con las ho-
jas de guasmole, pero antes se les pone una rama de cilantro.
Se ponen a hervir en un recipiente durante una hora o mis,
hasta que se cuezan. Rinde para 50 piezas.
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TAMALES DE SIETE CUEROS
La Joya, Jacatepec

INGREDIENTES:

10 kilos de masa de nixtamal
2 kilos de frijoles cocidos y molidos con sal
100 hojas de milpa

PREPARACION:

La masa se extiende sobre una tela, cuando estd bien exten-
dida se le pone encima el frijol hasta cubrirla totalmente, se
va enrollando de tal forma que queden siete capas, se cortan
en pedazos chicos que se envuelven en las hojas de milpa y
se colocan en donde se vayan a cocer. Con esta receta salen
80 tamales.
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TAMALES DE SIETE CUEROS
Xalapa de Diaz

INGREDIENTES:

1 kilo de frijol

4 kilos de masa de maiz
hojas de guasmole
sal

PREPARACION:

El frijol se cuece y muele; con la masa se prepara una torti-
lla de maiz, de tal manera que quede bien extendida; se le
unta el frijol, se va envolviendo de modo que se forme un ro-
llo que se corta y los pedazos se envuelven en hojas de guas-
mole y se ponen a cocer. Rinde para 25 personas.
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TAMALES DE YUCA
Xalapa de Diaz

INGREDIENTES:

10 kilos de yuca
I/4 de kilo de chile ancho
5 hojas de acuyo
hojas de pozole para envolver
ajo y cebolla al gusto
sal

PREPARACION:

Se muele la yuca en el metate y la pasta que se obtiene se
cuece lentamente, se mueve constantemente con una cucha-
ra de madera, se le agrega chile ancho molido con ajo, ce-
bolla y acuyo. Cuando esté cocida se colocan porciones en
las hojas de pozole y la carne de cerdo o pollo en el centro;
se envuelven los tamales, se amarran con una majagua o pi-
ta y se ponen a hervir.
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TAMALES DE MASA Y CEBOLLIN
Xalapa de Diaz

INGREDIENTES:

4 kilos de masa de maiz

I kilo de manteca de cerdo

I manojo de cebollin
chile seco, clavo, pimienta, orégano y comino
hojas de pozole para envolver

PREPARACION:

La masa de maiz se cuece en una cazuela con suficiente man-
teca de cerdo, se le agrega chile y las especias molidas;
cuando la masa estd cocida se ponen porciones de ésta en
las hojas de pozole, a la que se le agrega un cebollin o va-
rios. Se cuece al vapor. Rinde para 25 personas.

Para hacer los tamales de masa con carne, se sustituye el
cebollin por la carne de pollo o cerdo.
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TAMALES DE CABEZA DE TIGRE
Xalapa de Diaz

INGREDIENTES:

4 kilos de masa de maiz
1 kilo de frijol
hojas de guasmole para envolver

PREPARACION:

La masa de maiz se revuelve con los frijoles a medio cocer.
Se envuelven los tamales en hojas de guasmole y se ponen a
cocer. Como se utilizan los frijoles enteros quedan con bo-
las negras simulando la piel de tigre, por eso se llaman de
cabeza de tigre. Rinde para 25 personas.
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Bebidas






PozOLE DE MA{Z REVENTADO
San Pedro Ixcatlan

INGREDIENTES:

2 kilos de maiz
50 gramos de cal
I/2 kilo de azucar

4 litros de agua

PREPARACION:

Se cuece el maiz con la cal hasta que pizque, cuando ya es-
té cocido se lava muy bien, se vuelve a poner a fuego para
que revienten los granos con suficiente agua. Ya frio se mue-
le y se prepara el agua de pozole poniéndole azicar y hielo
al gusto. Rinde para 10 personas.
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Poro
San Pedro Ixcatlin

INGREDIENTES:

I/> kilo de cacao

/2 kilo de arroz molido
1 kilo de masa de nixtamal
1 kilo de piloncillo (panela)
1 manojo de cocolmécatl

PREPARACION:

En un comal a fuego lento se asa el cacao, se pela y se mue-
le muy bien, se le agrega el arroz molido, la masa de maiz y
el cocolmécatl molido, con esto se obtiene una pasta.

Se disuelve el piloncillo en dos litros de agua. Aparte, en
una olla grande, con cuatro litros de agua se disuelve la pas-
ta perfectamente, se cuela en otro recipiente limpio y se ba-
te con un molinillo hasta obtener una abundante espuma. Se
sirve frio o al gusto. Rinde para 20 personas.
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ATOLE AGRIO
La Joya, Jacatepec

INGREDIENTES:

4 kilos de masa de nixtamal
I kilo de ajonjoli tostado y molido
chile seco y sal al gusto

PREPARACION:

Se hace el atole con la masa batida y colada, se deja reposar
una noche para que se acidifique (agrie) y al dia siguiente,
se cuela y se pone a hervir. Se sirve frio o caliente. Al servir
se le agrega una salsa preparada con el ajonjoli y el chile se-
co, tostado y molido, esto es al gusto para darle sabor. Rinde
para 25 personas. Esta es una bebida tradicional de los dias
de fiesta.

ATOLE AGRIO
Xalapa de Diaz

INGREDIENTES:

20 elotes tiernos
chile seco molido

PREPARACION:

Se rebanan los elotes y se muelen, esta masa se deja agriar
durante una noche. Al otro dia se cuela y se pone a cocer en
10 litros de agua. Una vez que hirvi6 se quita de la lumbre y
se deja enfriar. Se sirve tibio agregandole el chile seco en pol-
vo y trozos de elote hervido.
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ATOLE AGRIO
Huautla de Jiménez

INGREDIENTES:

1 kilo de maiz
I/4 de kilo de ajonjoli
/4 de semilla de chiltepec (chile piquin)
1/2 kilo de frijol ayocote
sal

PREPARACION:

El maiz ya limpio se pone a remojar en agua durante dos
dias, después se lava y se muele en metate o en ¢l molino, en
una olla se revuelve la masa con agua y se deja reposar toda
una noche; al dia siguiente se cuela y se pone a cocer mo-
viendo constantemente para que no se queme, hasta que
hierva bien, se sirve en jicaras. Aparte se tuesta el ajonjoli y
la semilla de chiltepec, éstos se muelen muy bien con poca
agua, se le pone sal al gusto haciéndose una masa. Aparte
se cuecen los frijoles con sal al gusto, ya cocidos se les qui-
ta el caldo y se sirven en el atole con la masa aguada prepa-
rada que se llama pipidn.

Esta es una bebida ceremonial, se sirve en el casamien-
to civil y a los 10, 20 y 40 dias de los difuntos.
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MENYUL
Huautla de Jiménez

INGREDIENTES:

I litro de aguardiente de 30 grados
20 limones
20 ramas de hierbabuena
I/2 litro de miel de abeja

PREPARACION:

En una chilmolera se muelen las hojas de hierbabuena con
un poco de aguardiente, ya que esté todo molido se le expri-
men los limones; en un recipiente grande se revuelven todos
los ingredientes, se cuela, se deja reposar 24 horas y se vuel-
ve a colar, se vacia a una botella, se puede tomar inmediata-
mente o se deja afiejar para que adquiera mejor sabor.



ATOLE DE GRANILLO
Huautla de Jiménez

INGREDIENTES:

1 kilo de maiz

PREPARACION:

Se limpia el maiz, se pone a hervir en una olla hasta que re-
viente, cuando esta frio se cierne quitdndole el hollejo y la
cabeza, una mitad se muele finamente y la otra mitad se

uiebra en el metate, es decir, que no quede bien molida; las

os partes de ponen en una olla para que hiervan, cuando ha
hervido se apaga el fuego, se deja reposar un rato y se sir-
ve. Se acostumbra llevar este atole a los enfermos y a las
parturientas.

PINOLE
Huautla de Jiménez

INGREDIENTES:

1 kilo de maiz
1 kilo de azicar
5 rajitas de canela

PREPARACION:

Se limpia el maiz y se tuesta en un comal de barro, cuando
estd dorado y bien tostado, se muele en el metate, también
se muele la canela con el azicar hasta que quede finamen-
te molida, se puede tomar como bebida refrescante o bien
en polvo, ya que en seco es la delicia de los nifios.
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Dulces






DULCE DE Yuca
San Pedro Ixcatldn

INGREDIENTES:

1 kilo de yuca
I kilo de panela
3 rajitas de canela

PREPARACION:

Se toman cuatro trozos de yuca, se pelan y se cortan en pe-
dazos mds pequefios, la panela se hace en trocitos para que
se disuelva fdcilmente y se le agregan las rajitas de canela,
se pone al fuego con dos tazas de agua, una vez cocida la yu-
ca se retira del fuego, el dulce debe ser preparado en una ca-
zuela. Rinde para 15 personas.

DULCE DE Yuca
La Joya, Jacatepec
INGREDIENTES:
2 kilos de yuca
1 kilo de piloncillo (panela)
PREPARACION:
Se pone a hervir la yuca con poca agua, se le agrega la pane-
lay se deja consumir el agua, hasta que quede a punto de miel.

Se deja enfriar y se sirve. Rinde para ocho personas. Este es
un dulce tradicional, que se prepara en dias de Muertos.
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DULCE DE CALABAZA
San Pedro Ixcatlan

INGREDIENTES:

| calabaza

1 kilo de panela (piloncillo)

4 rajas de canela
PREPARACION:
La calabaza se pela y se corta en trozos, separando la semi-
lla, se coloca en una cazuela con la panela y la canela, se le
agrega el agua hasta que se cubra la calabaza, cuando el agua

se consume y la calabaza esté cocida, se retira del fuego y el
dulce esta listo. Rinde para 20 personas.

DULCE DE CALABAZA
Xalapa de Diaz
INGREDIENTES:
| calabaza
2 kilos de panela (piloncillo)
PREPARACION:
Se parte la calabaza, se le quita la semilla, se lava bien y se

hierve en agua con la panela. Cuando esta cocida, se baja y
se consume fria. Rinde para 12 personas.
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PALANQUETAS
San Pedro Ixcatlan

INGREDIENTES:

1 kilo de ajonjoli
1 kilo de panela

PREPARACION:

El ajonjoli se tuesta en un comal, en una cazuela se pone a
cocer la panela con el agua, cuando estd a punto de hebra
(que se sabe cuando en un recipiente se le pone un poco de
agua y se le agregan unas gotas de éste, si endurece inmedia-
tamente estd listo), se le agrega el ajonjoli tostado moviendo
constantemente; pasando unos minutos y cuando todo estd
bien incorporado, se retira del fuego y se extiende sobre una
hoja de pldtano verde. Rinde para 25 personas.

PALANQUETAS
Xalapa de Diaz
INGREDIENTES:

1 kilo de panela
I kilo de ajonjoli tostado

PREPARACION:

Se derriten los trozos de panela en una cazuela, se pone a la
lumbre y se le agrega el ajonjoli tostado, cuando estd a pun-
to de hebra se coloca sobre el metate, se deja enfriar y se
corta en pedazos. Rinde para 25 personas.
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DULCE DE CAMOTE
Xalapa de Diaz

INGREDIENTES:
1 kilo de camotes
/> kilo de aziicar

PREPARACION:

Se lavan y ponen a hervir los camotes con el azicar, cuan-
do estdn cocidos se bajan del fuego; se consumen frios o ca-
lientes. Rinde para seis personas.

NICUATOLE
Xalapa de Diaz

INGREDIENTES:

1 kilo de maiz
11/2 litro de leche
1/2 kilo de aztcar

PREPARACION:

Se cuece el maiz y se muele, a esta masa se le agrega un po-
co de agua y se pone a la lumbre en una cazuela, cuando
estd a punto de hervir se le agrega la leche y el azicar, se
mueve un buen rato y deja enfriar, se coloca en un molde y
se corta en cuadros.
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Glosario

Acuyo. (hierba santa, tlanepa, momo): Hojas muy aromati-
cas, se usan como condimento. Arbusto del mismo nom-
bre.

Achiote o achote. Colorante rojo extraido de la planta de
achiote.

Amaranto. Alegria, quintonil.

Aguacatillo. Las hojas son aromdticas y se utilizan como
condimento. Arbol de flores amarillas y frutos pequefios
de color negro muy aromaticos y exquisito sabor.

Cilantro habanero. (De La Habana). Hojas alargadas con
espinas en los bordes, muy aromatico, se utiliza como
condimento.

Camote de malanga. Atole o hervido.

Cocolmécatl. Bejuco que se utiliza para la preparacién del
popo. Sélo se utilizan las puntas tiernas.

Cebollin. (De la familia de la cebolla). Bulbos pequefios, se
usan los bulbos y las hojas como condimento.

Chical. (De la familia de las calabazas). Forma de jicara que
se utiliza para guardar las tortillas.

Chiltepec. (Chile piquin). Este chile es muy pequefio y pi-
COS0.

Chuvii. Gusano cuétano de colores verde, amarillo, negro y
naranja, son orugas que se alimentan de los drboles de
jonote y gudsimo.

Chirimole. (Guasmole, wilimole). Las hojas son arométicas
y se usan para envolver los tamales de frijol. El fruto de
esta planta se consume como alimento por su agradable
sabor.
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Desmole. Guisado elaborado a base de masa de maiz nixta-
malizado, con carne asada.

Epazote. Planta herbicea de hojas alargadas y aromaticas
usadas como condimento.

Estrebe. Tripié¢ de acero o fierro que se utiliza para sostener
las ollas o cazuelas en el fuego.

Flor de izote. (De la familia de las bromelias). Las flores
blancas en racimo desprenden un agradable aroma.

Fogon. Cajon hecho de madera con cuatro patas y relleno de
tierra que se utiliza en la cocina para poner el brasero, uti-
lizando el estrebe o la hornilla para el comal.

Frijolén. Frijol grande de color negro y sabor caracteristico,
agradable.

Grumos. Pequefias porciones compactas que se forman
cuando se disuelve la masa o la maizena en un liquido.

Hierba mora. Planta herbédcea, cuyas hojas tiernas se utili-
zan para consumo humano, de color verde y con el envés
de color morado.

Hojas de pozole o pozol. Hojas anchas y alargadas con el
envés de color blanco, empleadas en la elaboracién de
tamales y piltes.

Majagua. Céscara del drbol de jonote que por su resistencia
se utiliza para amarres.

Manojo. Porcién de hierbas o de otras cosas que se pueden
coger con la mano, sobresaliendo un poco de ella. Por
eso la palabra “manojo™.

Martajado. (Desquebrajado o resquebrajado). Se le dice ge-
neralmente al maiz picado, quebrado. Que no estd moli-
do totalmente.

Mazate. Mamifero muy parecido al venado, sin cuernos y
con manchas blancas en el lomo.

Menyul. Bebida tradicional preparada con aguardiente de
cana y el jugo de alguna fruta (limén, naranja, pifia, gua-
ndbana, etcétera).

Metate. Piedra rectangular y combada para moler granos y
hacer las tortillas.
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Molcajete. Piedra en forma céncava que se utiliza para mo-
ler las salsas.

Nixtamal. Maiz preparado para hacer tortillas, tamales u
otros guisos. Se cuece con cal.

Nicuatole. Dulce preparado con masa de maiz de tlasahuatl
(maiz cocido sin cal), leche, azicar y canela.

Panela. (Piloncillo). Producto elaborado con jugo de cana
de azicar, sélido en forma de cono truncado, de color
café obscuro.

Pilte. Carne de pescado, hongos o pollo, preparada con to-
mate, chile, cebolla, acuyo o epazote, envuelto en forma
de tamal y cocido en un comal o en una cazuela de barro.

Pinole. Polvo de maiz tostado y molido con azicar.

Popo. Bebida tradicional, preparada con cacao, maiz, azicar
y cocolmécatl.

Pozole. Bebida refrescante que se prepara con maiz cocido
hasta florear y molido en el metate, con o sin azicar.

Quelite. Hierba silvestre, tierna.

Quelite blanco. (Quintonil, amaranto). Planta cultivada cu-
yos retonos tiernos son comestibles.

Recaudos. Equivalente a los condimentos.

Tepejilote. Se trata del elote que proporciona una planta de
maiz silvestre y que se acostumbra recolectar.

Tesmole. Guisado tradicional preparado con masa de nixta-
mal y carne de pollo, cerdo o res.

Totopos. Tortillas tostadas hechas a mano y cocidas en un
comal de barro.

Yuca. Planta lilidcea cuya raiz es gruesa y comestible de ho-
Jas palmeadas y flores blancas.

Visceras. Organos del cerdo o res (higado, corazén, pulmo-
nes, etcétera).



BIBLIOGRAFiA

Angeles Sanchez, Maria y Maria Teresa Luna Cisneros,
Creencias y curacion de la tierra del algodon. Region
mazateca baja. México, IN/uaM, 1992,

Boege, Eckart, Los mazatecos ante la nacién, México,
Siglo XXI Editores, 1988.

Lopez Cortés, Eliseo, “Politica informal y caciquismo en la
mazateca baja”, en Etnia y sociedad en Oaxaca,
INAH/UAM, México, 1991.

Pérez Quijada, Juan, “Peregrinaciones mazatecas a Otatitlan”,
en Alteridades, Anuario de Antropologia, México,
UAM, 1990.

132
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La Direccion General de Culturas Populares
de CONACULTA tiene como objetivo fun-
damental el rescate, la preservacién, la
promocién y la difusion de las culturas
populares de nuestro pais, y una de sus
principales manifestaciones es la gastro-
nomia. La cocina es cultura. Por ello, ahora
se inicia esta colecciéon de recetarios indi-
genas y populares de México, sin precedente
en la ya numerosa bibliografia culinaria
nacional.

Todos los recetarios de esta coleccién
pretenden aportar a los lectores la infor-
macioén suficiente para preparar los platillos
respectivos, aunque a veces aparecen in-
gredientes cuya disponibilidad no es tan
sencilla. Por otra parte, se observara cierta
heterogeneidad: algunos recetarios fueron
compilados por colaboradores de esta
Direccién en sus diversas oficinas del pais;
otros son trabajos colectivos de amas de
casa; los hay bilinglies, preparados por
miembros de una comunidad indigena en
su propia lengua y en espanol; otros son
producto de investigadores externos, y
algunos mas constituyen reediciones de
trabajos locales agotados. -l

]

g

(A CONACULTA

CULTURAS POPULARES




	0001
	0002
	0003
	0004
	0005
	0006
	0007
	0008
	0009
	0010
	0011
	0012
	0013
	0014
	0015
	0016
	0017
	0018
	0019
	0020
	0021
	0022
	0023
	0024
	0025
	0026
	0027
	0028
	0029
	0030
	0031
	0032
	0033
	0034
	0035
	0036
	0037
	0038
	0039
	0040
	0041
	0042
	0043
	0044
	0045
	0046
	0047
	0048
	0049
	0050
	0051
	0052
	0053
	0054
	0055
	0056
	0057
	0058
	0059
	0060
	0061
	0062
	0063
	0064
	0065
	0066
	0067
	0068
	0069
	0070
	0071
	0072
	0073
	0074
	0075
	0076
	0077
	0078
	0079
	0080
	0081
	0082
	0083
	0084
	0085
	0086
	0087
	0088
	0089
	0090
	0091
	0092
	0093
	0094
	0095
	0096
	0097
	0098
	0099
	0100
	0101
	0102
	0103
	0104
	0105
	0106
	0107
	0108
	0109
	0110
	0111
	0112
	0113
	0114
	0115
	0116
	0117
	0118
	0119
	0120
	0121
	0122
	0123
	0124
	0125
	0126
	0127
	0128
	0129
	0130
	0131
	0132
	0133
	0134
	0135
	0136
	0137
	0138

