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RESUMEN

El objetivo de esta investigacion es analizar la seguridad ali-
mentaria desde una perspectiva antropologica en los munici-
pios zoques de Ocozocoautla y Berriozabal, Chiapas. Se llevo
a cabo un estudio exploratorio mediante entrevistas abiertas
a 10 residentes, 5 de cada municipio, todos con conocimientos
sobre el tema. El andlisis muestra la importancia de la cultu-
ra alimentaria través de la identidad, los conocimientos arrai-
gados y las prdcticas relacionadas con el patrimonio cultural

alimentario, para la construccion de la seguridad alimentaria,
incluyendo ingredientes, tradiciones y costumbres. Se destaca la
estrecha relacion entre la cultura y la seguridad alimentarias,
resaltando la importancia de continuar desarrollando proyectos
de investigacion centrados en la cultura alimentaria. Se propo-
ne realizar apreciaciones analiticas respaldadas por estudios
etnograficos sobre la alimentacion como parte integral de la
nutricion y una alimentacion sostenible.

Introduccion

La alimentacién como necesi-
dad y derecho humano y como
fenémeno sociocultural es com-
pleja. Son muchas las variables
que determinan una dieta soste-
nible con un impacto positivo
en la salud de las personas, la
conservacion de la biodiversi-
dad, el origen de los alimentos
y su procesamiento, asi como la
propia conciencia ciudadana
sobre los habitos alimenticios.
Esta serie de variables pueden
orientar la identificacion de un
conjunto de indicadores que
contribuyan a la soberania y
seguridad alimenticia (Hidalgo
Loépez, 2024).

El comportamiento alimenta-
rio comprende el conjunto de
acciones que llevan al consumo
de determinados alimentos, y
esta modelado por aspectos
biolégicos, psicologicos y

socioculturales (Lara Garnis et
al., 2024). La alimentacion no
solo debe ser analizada desde la
perspectiva antropologica y nu-
tricional, sino también desde
aspectos historicos, culturales,
sociales y econdmico.

Las creencias acerca de los
alimentos representan una inter-
pretacion del valor de los ali-
mentos y sirven como elemen-
tos cognitivos de actitudes. Las
entrevistadas de estratos socioe-
conomicos bajos efectuadas en
Santiago, plantean que los ali-
mentos comerciales no son tan
saludables como los preparados.
(Busdiecker B. et al., 2000).

A través de los alimentos po-
demos aproximarnos a la expe-
riencia de la humanidad como
especie, al tiempo que la diver-
sidad de culturas. Que se come
en cada lugar esta relacionado
al entorno ecologico y los pro-
cesos de produccion,

distribucion y consumo; pero
también factores ideaticos.
(Good y Corona, 2011)

La seguridad alimentaria ha
sido definida como la situacion
en que “las personas tienen
siempre, acceso fisico y econd-
mico a suficientes alimentos,
inocuos y nutritivos para satis-
facer sus necesidades alimenti-
cias y sus preferencias en cuan-
to a los alimentos, a fin de lle-
var una vida activa y sana”
(Pulido y Gonzalez, 2024). En
las zonas rurales la produccion
de alimentos para autoconsumo,
son esenciales para garantizar el
acceso a alimentos variados,
nutritivos y saludables. Esta
estrategia es particularmente
relevante para las comunidades
que se encuentran en pobreza
extrema, altamente vulnerables
a la inseguridad alimentaria y
la  malnutricion (Goémez
Rodriguez, 2024).

Las practicas alimentarias,
contribuyen un sistema cultural
que trasciende los aspectos
meramente gastronémicos. Se
encuentran estrechamente vin-
culadas con la religiosidad, ri-
tuales y tradiciones de siglos
atras, asi como el ciclo agrico-
la, destacandose especialmente
momentos durante los procesos
de siembra y cosecha (Ferrat
Machado, 2024).

En la actualidad, la agrupa-
cion de los distintos pueblos
zoques se basa en su parentes-
co lingiiistico dentro del grupo
mixe-zoque-popoluca. Histo-
ricamente, la region zoque ha
experimentado constantes re-
configuraciones en términos de
superficie y demografia. Estos
procesos se iniciaron con la
conquista y continuaron a lo
largo de la historia de México,
influenciados por diversas po-
liticas estatales. A finales del
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CONNECTIONS BETWEEN CULTURE, FOOD, AND SECURITY: A FOCUS ON ZOQUE COMMUNITIES
Jorge Alberto Esponda Pérez, Erika Judith Lopez Zuniga, Karla Coré Moreno Cortés and Francisco Javier Rocha Leyva

SUMMARY

The objective of this research is to analyze food security from
an anthropological perspective in the Zoque municipalities of
Ocozocoautla and Berriozdabal, Chiapas. An exploratory study
was conducted through open interviews with 10 residents, 5
from each municipality, all knowledgeable about the subject.
The analysis demonstrates the importance of food culture in
terms of identity, ingrained knowledge, and practices related to

cultural food heritage in constructing food security, including
ingredients, traditions, and customs. The close relationship be-
tween food culture and food security is highlighted, emphasiz-
ing the importance of continuing to develop research projects
focused on food culture. It is suggested to make analytical as-
sessments supported by ethnographic studies on food as an in-
tegral part of nutrition and sustainable diet.

CONEXOES ENTRE CULTURA, ALIMENTACAO E SEGURANCA: UM FOCO NAS COMUNIDADES ZOQUES
Jorge Alberto Esponda Pérez, Erika Judith Lopez Zuiiga, Karla Coré Moreno Cortés e Francisco Javier Rocha Leyva

RESUMO

O objetivo desta pesquisa é analisar a seguranga alimentar sob
uma perspectiva antropologica nos municipios zoques de Ocozo-
coautla e Berriozabal, Chiapas. Foi realizado um estudo explo-
ratorio por meio de entrevistas abertas com 10 residentes, sendo
5 de cada municipio, todos com conhecimento sobre o tema. A
andlise demonstra a importancia da cultura alimentar na constru-
¢do da seguranca alimentar, incluindo ingredientes, tradigoes e

costumes, através da identidade, conhecimentos enraizados e prad-
ticas relacionadas ao patrimonio cultural alimentar. Destaca-se a
estreita relagdo entre cultura e seguranga alimentar, ressaltando
a importancia de continuar desenvolvendo projetos de pesquisa
focados na cultura alimentar. Sugere-se realizar avaliagdes ana-
liticas apoiadas por estudos etnogrdficos sobre alimenta¢do como
parte integral da nutrigdo e de uma alimentag¢do sustentavel.

siglo XX, la construccion de
presas hidroeléctricas y la
erupcion del volcan Chichon (o
Chichonal) en 1982 llevaron a
la relocalizacion de varios pue-
blos zoques.

A lo largo de su historia, los
zoques han enfrentado multi-
ples procesos socioculturales
que han contribuido a la gran
heterogeneidad observable en
sus comunidades y municipios.
Esta diversidad se manifiesta
en sus territorios, costumbres ¢
identidades locales, reflejando
una rica y compleja herencia
cultural (Sanchez-Cortes y
Lazos Chavero, 2009).

Antes de la llegada de los
esparfioles, la Depresion Central
una vasta cuenca que separa la
Sierra Madre de Chiapas del
Macizo Central y por la cual
fluye en parte el Rio Grande
(actualmente conocido como Rio
Grijalva), albergd a numerosos
grupos lingliisticos atraidos por
la fertilidad de sus tierras y la
posibilidad de irrigacion gracias
a sus multiples rios. Los zoques,
uno de estos grupos, se replega-
ron hacia el oeste.
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Para mediados del siglo
XVIIIL, los zoques habian supe-
rado en importancia econémica
y poblacion a Chiapas, convir-
tiéndose en un polo de atrac-
cion. Su cultura ha dejado una
profunda huella en la region,
influyendo significativamente
en las principales festividades
religiosas y en una rica y ori-
ginal gastronomia, entre otros
aspectos de la vida cotidiana
(Viqueira, 2002).

Los zoques, una de las et-
nias indigenas mas significa-
tivas de Chiapas, poseen una
rica herencia historica y cul-
tural que se remonta a la
época precolombina.
Originarios de la region que
actualmente comprende partes
de Chiapas, Oaxaca vy
Tabasco, los zoques han juga-
do un papel crucial en la con-
figuracion de la identidad
cultural de Chiapas.

Si bien los municipios de
Ocozocoautla y Berriozabal no
se consideran histéricamente
parte del territorio zoque desde
una perspectiva lingiiistica-de-
mografica, existen argumentos

s6lidos para incluirlos en
este estudio.

Historicamente, la Region
Central de Chiapas, cuya ca-
becera es la ciudad mas im-
portante del estado, ha sido
reconocida como la region
mas extensa. Esta region
abarca hacia el oriente la par-
te alta de la Cuenca Superior
del Grijalva, o Valle Central,
e incluye las estribaciones
meridionales de la Mesa
Central, asi como hacia el
noroccidente las amplias en-
cafadas del Mezcalapa, cono-
cidas antiguamente como las
Montafias Zoques.

En este contexto, la diversi-
dad, la historia particular de
las zonas que conforman la
Region Central y su integra-
cion territorial interna, han
reducido esta region a los hin-
terlands tradicionales de Tuxtla
(municipios de Tuxtla, San
Fernando, Berriozabal vy
Ocozocoautla) y Chiapa (muni-
cipios de Chiapa, Suchiapa,
Acala, San Lucas, Chiapilla y
Totolapa), consolidandose du-
rante el siglo XIX debido a la

prosperidad de las antiguas
propiedades de los hacendados
de estas ciudades. Las tierras
fértiles, bajas e irrigadas por
los afluentes del Grijalva, jun-
to con la disponibilidad de
mano de obra, siempre garan-
tizaron excelentes cosechas,
aunque las poblaciones origi-
nales de zoques y chiapanecas
fueron, durante la Colonia, las
que mas rapidamente se incor-
poraron a procesos de mestiza-
je y aculturaciéon (Cruz
Coutiflo, 2018).

En los afos noventa, el area
geografica habitada por los
zoques se amplid, incluyendo
no solo los municipios con alta
densidad de hablantes de len-
gua zoque, sino también aque-
llos como Ocozocoautla, que
histéricamente han tenido una
presencia significativa de po-
blaciéon zoque. De hecho, en
total son 32 los municipios
donde habitan hablantes de
lengua zoque, caracterizados
en tres tipos. Ocozocoautla se
clasifica como un municipio
con poblacién zoque disminui-
da, pero con una referencia
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historica y censal constante de
hablantes de zoque.

Es importante resaltar que,
hasta el 12 de septiembre de
1824, cuando se consolido la
anexion de la provincia de
Chiapas a la nacién mexicana,
el nuevo estado de Chiapas se
dividié en siete Departamentos
y once Partidos. En esa reorga-
nizacién, la poblaciéon zoque
quedd bajo la jurisdiccion de
cuatro Departamentos: Tuxtla,
Mezcalapa, Pichucalco 'y
Simojovel. Especificamente, el
Departamento de Tuxtla admi-
nistraba los poblados de Tuxtla
Gutiérrez, Berriozabal, Las
Animas, Teran, Copoya, Arenal,
Ocozocoautla, Muiliz, Soteapa,
Petapa, Jiquipilas y Cintalapa
(Villasana Benitez, 2009).

Estos datos demuestran que
Ocozocoautla y Berriozabal no
solo han tenido una presencia
historica zoque significativa,
sino que también han formado
parte de las reorganizaciones
administrativas que han influi-
do en la configuracion del te-
rritorio zoque a lo largo del
tiempo. Ademas, estos munici-
pios han mantenido tradiciones
y practicas culturales zoques,
visibles en festividades, practi-
cas agricolas y culinarias.

Por tanto, la inclusion de
Ocozocoautla y Berriozabal en
nuestro estudio no solo es per-
tinente desde un enfoque histo-
rico y cultural, sino que tam-
bién enriquece nuestra com-
prension de la diversidad y la
continuidad de la cultura zoque
en Chiapas

Los zoques es la etnia de
mayor importancia en el
Estado de Chiapas, con raices
historicas y culturales, las cua-
les forman parte de la sociedad
en uno de los municipios con
mayores tradiciones como lo es
Ocozocoautla y Berriozabal. En
esta region se tiene arraigo por
el cultivo del maiz, pifia, café
chile, frijol, calabaza, caza y
actividades que fortalecen la
economia del municipio.
(Caballero Chanona et al.,
2022). Al hablar culturalmente
de arraigo se refiere al apego
que tiene una persona hacia
sus raices englobando costum-
bres, cultura, alimentacion,
tradiciones y familia (Esponda-
Pérez et al., 2024).

Estos municipios poseen una
rica historia cultural gastrono-
mica, caracterizada por tradi-
ciones, costumbres y estilos de
vida propios. Las amas de
casa, las cocineras tradiciona-
les y los agricultores desempe-
flan un papel central en esta
investigacion, ya que constitu-
yen un pilar fundamental tanto
para la seguridad alimentaria
como para la preservacion y
transmision de la cultura ali-
mentaria. Su conocimiento y
experiencia son indispensables
para comprender la compleji-
dad y la riqueza de la alimen-
tacién en estas comunidades.

Metodologia
Tipo de estudio

El presente estudio es cuali-
tativo, de tipo exploratorio y se
centra en analizar la seguridad
alimentaria desde una perspec-
tiva antropoldgica en los muni-
cipios zoques de Ocozocoautla
y Berriozabal, Chiapas, en base
a la a expresion de los entre-
vistados, creencias, actitudes
del tema, buscando explorar la
realidad tal como es experi-
mentada por las personas.

En este tipo de estudio, los
investigadores buscan un enfo-
que inductivo, flexible y abier-
to, que permitiendo adentrarse
en un tema sin preconcepcio-
nes rigidas y explorar diversas
perspectivas, experiencias
y contextos.

Muestra y participantes

En este estudio, se utilizo
un muestreo no probabilistico
para seleccionar a los partici-
pantes. La muestra estuvo
compuesta por un total de 10
residentes, distribuidos equita-
tivamente con 5 individuos
procedentes de cada municipio.
De estos, se incluyeron 3 mu-
jeres y 2 hombres, con los
hombres involucrados en acti-
vidades agricolas que promue-
ven la seguridad alimentaria
mediante el trabajo en el cam-
po, mientras que las mujeres
participan en la preservacion,
adquisicioén y preparacion de
alimentos. La seleccion de los
participantes se llevo a cabo
mediante un muestreo por
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juicio, eligiendo a aquellos
considerados poseedores de
conocimientos relevantes o re-
presentativos para el estudio.

Es importante seflalar que se
llevé a cabo una seleccion me-
ticulosa de participantes, dado
que no todos los habitantes de
la region estan familiarizados
con el concepto de seguridad
alimentaria. Para este estudio,
se busco especificamente a in-
dividuos de entre 40 y 50
afios, identificados en sus res-
pectivos municipios por otros
residentes, quienes fueron reco-
mendados para participar en
este tipo de investigacion.

Técnicas e instrumentos

Para llevar a cabo el estudio,
se realizaron entrevistas abier-
tas a partir de los siguientes
apartados: 1) Cultura alimenta-
ria de los municipios. 2)
Practicas alimentarias y ali-
mentos de traspatio. 3)
Alimentacion tradicional basa-
da en costumbres zoques.

En lo que respecta a la se-
guridad alimentaria, se formu-
laron preguntas dirigidas a los
cuatro pilares fundamentales:
disponibilidad, acceso, utiliza-
cion y estabilidad, buscando
documentar su vinculo con la
cultura alimentaria, los habitos
y las practicas. Las entrevistas,
tuvieron una duracion de una
a dos horas, se llevaron a cabo
en el entorno de los partici-
pantes. Para las mujeres, se
realizaron en sus hogares,
mientras que para los hombres
que se dedican a la agricultu-
ra, se llevaron a cabo en el
campo, lo que permitié obser-
var su interaccion con la pro-
duccion de alimentos.

Limitaciones

Una de las limitaciones que
surgio durante el desarrollo de
esta investigacion fue la tarea
de convencer a las personas
para que participaran y pudie-
ran interactuar con nosotros.
Se encontr6 que muchas perso-
nas no estaban familiarizadas o
no estaban abiertas a las entre-
vistas. Sin embargo, se les ase-
gurd que la informacion reco-
pilada seria tratada de manera
confidencial y que no era

necesario que proporcionaran
sus nombres. Con esta garan-
tia, muchos accedieron y, a
medida que avanzaban las en-
trevistas, se sintieron mas co-
modos y expresaron sus opi-
niones con mayor facilidad.

Es importante destacar que,
a pesar de esta limitacion
inicial, las entrevistas realiza-
das proporcionaron una fuen-
te valiosa de informacién so-
bre las practicas, usos y cos-
tumbres relacionados con la
cultura alimentaria de la re-
gion, asi como sobre los mé-
todos de adquisicion y preser-
vacion de alimentos. Este en-
foque nos permitié obtener
una comprension detallada,
desde el inicio hasta el final
de cada entrevista, lo que nos
brindé conocimientos signifi-
cativos en relacion con la se-
guridad alimentaria.

Las entrevistas fueron regis-
tradas mediante grabaciones de
audio, previa obtencion del
consentimiento informado de
los participantes. Estas graba-
ciones se transcribieron tex-
tualmente para mantener la
integridad de los testimonios.

Para el analisis de las entre-
vistas primero, se realiz6 una
lectura inicial de las transcrip-
ciones para familiarizarse con
los datos. Luego, se codifica-
ron las transcripciones utilizan-
do un software de analisis cua-
litativo (Atlas.ti), identificando
temas y patrones recurrentes.
Las codificaciones se agrupa-
ron en categorias tematicas,
como métodos de preparacion
de alimentos, distribucion y
comercializacion, y el signifi-
cado cultural de los alimentos.
Posteriormente, se realizé un
analisis interpretativo para
comprender el contexto y la
profundidad de los testimonios.
Finalmente, los resultados pre-
liminares se verificaron con
algunos participantes para ase-
gurar la precision y fidelidad
de las interpretaciones.

Resultados
Cultura alimentaria

En ambos municipios, el
maiz continua siendo un ali-

mento esencial que se preserva,
cultiva 'y consume de
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generacion en generacion. La
producciéon de la milpa, una
practica tradicional arraigada
en la zona zoque, desempena
un papel central en la vida de
los agricultores locales. Desde
las primeras horas del dia, es-
tos trabajadores se levantan
con el propdsito de dirigirse a
sus campos, donde llevan a
cabo las labores de siembra y
cosecha con dedicacion y es-
mero. La milpa no solo propor-
ciona alimento para sus fami-
lias y comunidades, sino que
también representa una cone-
xi6n profunda con la tierra y
sus tradiciones ancestrales. De
esta manera, el maiz no solo es
un cultivo agricola, sino un
simbolo de identidad y sustento
para ellos, para sus familias y
para la comunidad.

México es el centro de ori-
gen y diversificacion del maiz.
Durante siglos la alimentacion
de sus habitantes se ha basado
en este cultivo, quienes han
domesticado y desarrollado al
menos 59 razas y varios cien-
tos de variedades de maiz nati-
vo que se cultiva practicamente
en todas las regiones del pais
(Hernandez-Santoyo y Ayala-
Ortiz, 2024).

La agricultura constituye una
parte fundamental del sustento
en ambos municipios. Segun
los entrevistados, a pesar de
los cambios en los tiempos y la
disminucion en el consumo del
maiz, e incluso su sustitucion
por otros productos, siguen
dedicados de manera constante
a esta actividad. Para muchos
de ellos, la agricultura ha sido
una parte integral de su vida
diaria durante muchos afos, a
menudo desde la infancia. Esto
se debe en parte a la falta de
acceso a la educacion y opcio-
nes laborales.

El maiz es uno de los ingre-
dientes principales de la coci-
na local, el cual siempre ha
formado parte de la alimenta-
cion diaria de las familias
mexicanas y sobre todo chia-
panecas. Se trata de un ele-
mento fundamental en la coci-
na que sirve para la elabora-
cion de diferentes preparacio-
nes alimentarias (Caballero
Chanona et al., 2022).

En la investigacion de
Ramirez Abarca et al., (2018)
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en la region socioecondémica 11
Valles Zoque, especificamente
en los municipios de Jiquipilas
y Ocozocoautla de Espinosa, se
observa que el cultivo de maiz
es predominante para los pro-
ductores en Chiapas, ocupando
el 51,2% de la superficie cose-
chada. La café cereza es el
segundo cultivo mas importan-
te con el 18,3%, seguido de
pastos (9,7%), frijol (8,6%) y
palma africana (2,1%), suman-
do en total el 90% de la super-
ficie agricola.

En Ocozocoautla, la superfi-
cie cosechada fue de 17105,5ha
en 2014, evidenciando una re-
duccidén de 15479,5 ha desde
2005, lo que representa una
tasa de crecimiento de -19,8%
en el periodo 2005-2014.

El cultivo del maiz es una
de las principales actividades
econdémicas en el municipio de
Ocozocoautla, constituyendo un
insumo esencial para la pro-
duccion de tortillas. El maiz
representa el 91,48% de los
cultivos sembrados, seguido del
frijol con el 7,44% (De La
Rosa Peiia et al., 2015).

El maiz en Berriozéabal se
cultiva principalmente en par-
celas de 1 a 2ha, ya sea en
monocultivo o asociado con
calabaza, o en rotacion con
frijol. Se utilizan en promedio
16kg de semillas de variedades
locales como maiz colorado,
olotillo y amarillo. La siembra
se realiza entre finales de
mayo y junio, con una distan-
cia entre plantas de 40cm a 1m
(promedio de 85cm) y entre
surcos de 70 cm a Im (prome-
dio de 9cm) (Medina Sason et
al., 2000).

Otro alimento autéctono que
se cultiva en estos municipios
es la calabaza criolla, también
conocida como la calabaza de
castilla. Este vegetal es una
parte integral de la alimenta-
cion tradicional, ya que se em-
plea en una variedad de prepa-
raciones culinarias, como cal-
dos, sofritos y dulces.

“La siembra de la calabaza
criolla tiene lugar en primavera
y la cosecha se lleva a cabo en
verano, coincidiendo con la
temporada de mayor demanda”
(Angel Mendoza Diaz, 2023).
Algunos agricultores menciona-
ron que siembran cantidades

limitadas de este vegetal para
garantizar una cosecha adecua-
da y una venta exitosa.

En los agroecosistemas tradi-
cionales, se encuentran alimen-
tos nativos y de temporada, los
cuales tienen una produccion
limitada. Algunos de estos ali-
mentos son muy perecederos o
se utilizan especificamente en
ciertas temporadas. Un ejemplo
de ello es la calabaza de casti-
lla, la cual es empleada princi-
palmente en las ofrendas del
Dia de Todos los Santos
(Martinez Moreno et al., 2021).

En este alimento encontra-
mos dentro del mismo las se-
millas de calabaza, el cual jue-
ga un papel clave en la alimen-
tacion, estas semillas se consu-
men tostadas en dulces o licua-
das en otras preparaciones
tradicionales del municipio o
en forma natural. Los agricul-
tores acostumbran a cosecharla
cuando las calabazas estan ma-
duras y su cascara endurecida.
El cultivo de las calabazas es
comun dentro de la milpa, aun-
que en las se siembra comer-
cialmente como monocultivo
para produccion principalmente
de semilla; y para calabacita
(hortaliza) también suelen sem-
brarse como monocultivo. La
semilla que se usa puede ser
comercial, pero lo mas comin
es que los productores seleccio-
nen la propia a partir de las
calabazas que cosechan (Pena-
Basurto et al., 2014).

En la dieta cultural y coti-
diana de la region, se destaca
el papel fundamental de los
chiles jalapefios, tanto como
ingrediente esencial en nume-
rosas preparaciones como en su
uso como  condimento.
Asimismo, los chiles secos,
como el ancho y el guajillo,
forman parte de diversas mez-
clas que enriquecen la gastro-
nomia local.

“El cochito, cuya base se
encuentra en la utilizacion de
chiles secos, es un plato muy
significativo para nosotros. En
cuanto al jalapefio, es prevalen-
te en el desayuno. Lo usamos
ya sea como parte de huevos
revueltos o como complemento
en una variedad de caldos”
(Maria Pérez, 2023).

Esta rica diversidad de sabo-
res y usos de los chiles refleja

la profunda influencia de la
cocina regional en la vida coti-
diana y la identidad cultural de
la comunidad.

En esta region zoque, desta-
can el uso y consumo de in-
gredientes como el chayote, el
tomate, la cebolla y el elote,
los cuales no solo se utilizan
en platos convencionales, sino
también en preparaciones tra-
dicionales como los caldos,
por ejemlo el sispola y el cal-
do de carnaval, asi como en
adobos y diversas mezclas
culinarias. La sabrosa y dis-
tintiva sazoén que caracteriza a
estas preparaciones se atribu-
ye a los conocimientos ances-
trales transmitidos a lo largo
de generaciones.

"Estas recetas tradicionales
me la enseflaron nuestras ante-
cesoras. Esto resalta la impor-
tancia de la herencia cultural
y gastrondémica en nuestra
vida diaria. Sin el maiz, no
podriamos mantener nuestras
tradiciones. Es el alma de
nuestra comunidad" (Dolores
Gonzalez, 2023).

El frijol, un alimento autdc-
tono arraigado en la region,
continua siendo cultivado y
preservado debido a su impor-
tancia cultural y su versatilidad
en la cocina.

"El frijol no solo es valorado
por su bajo costo o porque se
asocia con la comida de las
clases menos privilegiadas,
sino que también desempefa
un papel importante en diver-
sas preparaciones culinarias en
nuestra region" (Mario Lopez,
2023).

Entre estas preparaciones, se
encuentra el popular “frijol con
chipilin”, un platillo emblema-
tico que resalta la riqueza y la
herencia gastronémica de la
region. Ademas, el frijol se
utiliza en la elaboracion de ta-
males, donde se combina con
chicharron u otros ingredientes
para crear una experiencia cu-
linaria unica. Estas preparacio-
nes suelen ser caldosas y se
acompafian a menudo con que-
so y chile con limoén para re-
saltar alin mas su sabor.

"El frijol y sus variantes,
como el patashete, estan pre-
sentes en diferentes momentos
del dia. Desde el desayuno
hasta la cena, siempre tenemos
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frijol en la mesa. Por ejemplo,
el tamal de frijol es una parte
esencial de nuestra dieta coti-
diana" (Victoria Garcia, 2023).

Dentro de las fuentes de
proteinas identificadas en la
alimentacion de la region, se
destacan diversos platos que
incorporan carne de res, cerdo
y pollo de formas variadas y
con distintas preparaciones
culinarias. La carne de res, por
ejemplo, es utilizada en caldos
con verduras, aportando sabor
y elementos nutritivos. Por otro
lado, el cerdo se presenta en
una amplia gama de prepara-
ciones, desde adobos tradicio-
nales hasta su inclusion en ta-
males, enriqueciendo cada bo-
cado con su sabor unico.
Asimismo, el pollo es utilizado
en la elaboracion de tamales,
ofreciendo una opcion mas li-
gera pero igualmente deliciosa.
Cada una de estas carnes, con
sus diferentes cortes y técnicas
de coccion, desempefia un pa-
pel fundamental en la gastro-
nomia de la region, aportando
variedad y riqueza a las prepa-
raciones locales.

Las especias, hierbas aroma-
ticas y los condimentos son
productos que tienen un alto
valor cultural y culinario en
todas las cocinas del mundo.
Son productos de origen vege-
tal que cotizados, los cuales
han sido tratados por la histo-
ria como una mercancia de alto
valor. Hoy en dia, estos pro-
ductos juegan un papel signifi-
cativo como ingrediente impor-
tante e indispensable en varias
recetas culinarias. Es por ello
por lo que, se recomienda no
abusar de ellas y tratar de bus-
car un equilibrio al momento
de integrarlas en una prepara-
cion (Salazar Duque, 2024).

Las especias desempeiian un
papel esencial en la alimenta-
cion de esta region, ya que no
solo afiaden sabor y valor nu-
tricional a cada uno de los pla-
tillos tipicos identificados en
los patrones alimentarios cultu-
rales, sino que también reflejan
un profundo conocimiento cu-
linario transmitido a lo largo
de generaciones. Segun las
experiencias compartidas du-
rante las entrevistas, se destaca
la importancia de utilizar las
especias con moderacion, ya

que su cantidad puede influir
significativamente en el resul-
tado final de la preparacion.

"Entre las especias mas co-
munes y apreciadas aqui estan
el ajo, laurel, clavo, tomillo,
perejil, orégano, pimienta gorda
y canela. Cada una de estas
especias les da un sabor distin-
tivo a los platillos, creando una
armonia unica en cada bocado.
Pero hay que tener mucho cui-
dado con la cantidad que se
usa " (Candelaria Cruz, 2023).

De acuerdo con las practi-
cas culinarias transmitidas de
generacion en generacion, se
ha aprendido a emplear las
especias con precision, ajus-
tando su cantidad segun las
porciones a preparar y el tipo
de platillo. Esta atencion al
detalle garantiza que las espe-
cias realcen el sabor de los
alimentos sin dominarlos, per-
mitiendo que los ingredientes
naturales brillen y creen una
experiencia gastrondmica ver-
daderamente memorable.

Por ultimo, pero no menos
importante, dentro de la cultu-
ra alimentaria de esta region se
encuentra el cacao. Este valio-
so ingrediente se utiliza y con-
sume principalmente en bebi-
das. En Chiapas, se cultivan
diversas variedades de cacao,
con profundas raices historicas
en la zona zoque, relacionadas
con festividades y tradiciones
locales. La bebida de cacao se
endulza tipicamente con pane-
la, un producto derivado de la
cafla de azlcar que también se
utiliza para endulzar el café y
en la elaboracion de figuras de
masa conocidas como “ponso-
qui”. El proceso de produccion
y consumo de la panela se va-
lora como una expresion de la
herencia cultural y las practi-
cas ancestrales de la region.

La manteca de cerdo, produ-
cida de manera artesanal, es
otro elemento fundamental en
la gastronomia local.

"La manteca se utiliza en
practicamente todos los plati-
llos de nuestra alimentacion
comunitaria. Aporta un sabor
unico, mejora la coccion, y
proporciona textura y aroma a
los platos tradicionales. De
hecho, su uso es considerado
esencial para mantener la au-
tenticidad de nuestra cocina

INERCIENDIA JULY 2024 « VOL. 49 N° 7

regional. Esta arraigado en
nuestra cultura y en las practi-
cas culinarias que hemos trans-
mitido de generacion en gene-
racion" (Josefa Lopez, 2023).
Los fundamentos teoricos
sustentan la influencia de las
creencias, tradiciones y valores
culturales en la percepcion y
las practicas alimentarias de
una comunidad especifica, las
cuales se sitian en la conver-
gencia de las disciplinas como
la antropologia, la sociologia,
la nutricion y la salud publica
(Esponda Pérez et al., 2024).

Practicas alimentarias y
alimentos de traspatio

La alimentacion inicia desde
los conocimientos practicos
heredados, de generacion en
generacion, técnicas, habitos y
significados, siendo una pieza
clave en temas sociales, politi-
cos y personales. La comuni-
cacion existe desde el momen-
to que nos preguntamos /Por
qué lo comemos? ;Como lo
comemos? ;Cuando lo come-
mos? ;Qué beneficios adquiri-
mos al comerlo? Considerando
que es aqui donde inician las
practicas alimentarias, a través
de los habitos alimentarios
(Esponda-Pérez y Galindo
Ramirez, 2023).

“Todos los ingredientes y
utensilios necesarios para pre-
parar una comida tradicional
deben se adquieren en el mer-
cado municipal, ya que es aqui
donde se encuentran alimentos
frescos y en su estado natural”
(Rosa Pérez, 2023).

Durante un recorrido por el
mercado en compaifiia de una
de ellas, pudimos constatar rn
los recorridos por los mercados
de ambos municipios, que me-
diante el consumo y la comer-
cializacion se continuan mante-
niendo la calidad de los ali-
mentos. Observando como las
amas de casa acuden a adquirir
sus alimentos por la mafana,
en los cuales se encuentran
una amplia variedad de alimen-
tos tradicionales, como tortillas
hechas a mano, productos avi-
colas, huevos, especias, condi-
mentos, hierbas, quelites, ver-
duras enteras y picadas, legu-
minosas, frutas, asi como pro-
ductos pulverizados como el

tascalate, una gran parte de
estos alimentos provienen de
colonias cercanas a la cabecera
municipal, donde hay producto-
res y productoras que depen-
den econémicamente de la pro-
duccién de estos alimentos.

Algunos agricultores, asi
como las sefloras entrevista-
das, nos permitieron entrar a
sus hogares, los cuales cuentan
con amplios espacios conoci-
dos como patios. En estos pa-
tios, suelen cultivar alimentos
que no requieren de mucho
espacio, como epazote, chiles,
chipilin, verdolaga, hierba san-
ta y acelga. Ademas, observa-
mos la presencia de pequefios
corrales donde crian gallinas y
guajolotes, de los cuales obtie-
nen huevos.

“Los huevos de patio son
una excelente fuente de pro-
teina, ya que no necesitan re-
currir a otros productos de
menor valor nutricional, deri-
vado a que estos animales son
alimentados con maiz, tortilla
y alimento que compran en
las veterinarias” (Pedro
Chanona, 2023).

Estos alimentos de traspatio
no solo se cultivan y producen
para el consumo doméstico,
sino también los comercializan
en sus hogares.

“Vendo las hierbas que co-
sechamos en manojos, asi
como gallinas, guajolotes y
huevos sueltos que produzco
aqui en el patio” (Victoria
Garcia, 2023).

Este testimonio ilustra no
solo la manera en que los pro-
ductos se distribuyen, sino
también la importancia de es-
tas practicas en la vida cotidia-
na de la comunidad. La venta
de hierbas y animales no solo
proporciona ingresos, sino que
también mantiene vivas las
tradiciones agricolas y culina-
rias que son parte esencial de
la identidad cultural zoque.

Garcia explicd que el maiz
no solo alimenta a las familias,
sino que también es un simbo-
lo de vida y continuidad, pre-
sente en ceremonias y rituales
que refuerzan la identidad y la
cohesion social de la comuni-
dad zoque.

Esta practica sustentable no
solo se centra en aspectos
comerciales, sino que requiere
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conocimientos desde la forma
de sembrar los alimentos has-
ta la manera de alimentar a
los animales.

“El cosechar y criar alimen-
tos en el hogar, contribuye al
ahorro economico y comple-
mentan su alimentacion, ya que
estan conscientes de la impor-
tancia de una alimentacion sus-
tentable y nutricional a través
de los alimentos de traspatio”
(Dagoberto Garcia, 2023).

Las mujeres de estos munici-
pios sefialan que, a pesar del
aumento en el costo de la lena,
persisten en preservar los sabo-
res y saberes, utilizando cono-
cimientos transmitidos por ge-
neraciones previas. La cons-
truccion de un patrimonio ali-
mentario implica la seleccion
de elementos de la biodiversi-
dad alimentaria, conocimientos,
practicas culinarias y de co-
mensalia especificas, conside-
radas tradicionales y arraigadas
a un territorio autodctono, den-
tro del contexto de sus proce-
sos de legitimacion (Avila et
al., 2015).

“Se elaborar de forma ma-
nual tortillas, cociéndolas en
comal. También utilizo el mo-
lino para el maiz reventado,
cuezo los frijoles en ollas de
barro y el cochito lo acostum-
bro a cocinar en hornos de
barro. Estas actividades culina-
rias se realizan principalmente
con el uso de dos elementos:
fuego y lena” (Candelaria
Cruz, 2023).

Los hornos de barro en don-
de se acostumbran a realizar
diferentes preparaciones son
construidos por cascajos o pie-
dra de pomez, vidrios, chata-
rra, arena fina, ladrillo o ado-
be, pegados con barro, pero no
imposible para las mujeres que
estan acostumbradas a trabajar
entre leflas, harina y charolas
(Esponda Pérez et al., 2024).

El empleo de palas de ma-
dera, la elaboracion de salsas
utilizando ingredientes como
cebolla, tomate y chile, con
técnicas de coccidon como el
tatemado, se llevan a cabo en
los hogares de manera artesa-
nal en molcajete. Estos utensi-
lios, que han dejado de comer-
cializarse en la zona, permiten
continuar utilizando técnicas
como el asado, la fritura y el
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tostado, como en el caso de
los ingredientes del tascalate:
canela, tortilla y cacao, asi
como la técnica de hervido
para los tamales.

“Para preparar caldos de
gran dimension en diferentes
festividades como en la del
carnaval se emplean enormes
pailas, y para los tamales utili-
zo ollas llamadas tamaleras,
utilizando la coccion al vapor,
con la ayuda del fuego y la
lena” (Dolores Gonzales, 2023).

Estas practicas no solo re-
presentan técnicas de cocina,
sino que también reflejan una
conexion profunda con las
tradiciones ancestrales y el
entorno natural de la comuni-
dad zoque.

Alimentacion tradicional
basada en costumbres zoques

En la region zoque y en
especifico en estos dos muni-
cipios estudiados, existe una
riqueza cultural gastronomi-
ca, las cuales son notorias en
las diferentes festividades
que se realizan en ambas,
incluso costumbres alimenta-
rias muy similares.

Al hablar de cultura alimen-
taria, es imprescindible vincu-
larla estrechamente con las
festividades de una comunidad.
Segtin lo comentado por las
entrevistadas, un gran porcen-
taje de la gastronomia tradicio-
nal se relaciona con eventos
como rezos, carnavales, ferias
y fiestas tradicionales, como
bodas. Un ejemplo de ello es
la tradicion zoque del “bano de
zapoyol”, una préctica realiza-
da previamente a la boda nup-
cial. Todos los platillos y rece-
tas tradicionales de ambos mu-
nicipios estan estrechamente
ligados a estas festividades,
siempre y cuando sean de ca-
racter tradicional.

Por ejemplo, en los rezos
mortuorios que se llevan a
cabo durante nueve dias, asi
como en las celebraciones de
dias santos, se observa la cos-
tumbre de servir tamales, los
cuales son parte integral de
estas tradiciones. Los tamales
tipicos de estas ocasiones sue-
len ser de chipilin con queso o
pollo, de frijol mezclado con
masa y acompafnado de salsa

roja, o de bola relleno con car-
ne de cerdo y salsa roja. Estos
son servidos junto con un vaso
de café o atole. Aunque en
ocasiones también se ofrecen
tamales de cambray o mole,
estos ultimos no son considera-
dos representativos de la ali-
mentacion tradicional zoque, ya
que tienen origenes diferentes.
Ademas, dentro de la variedad
de tamales dulces presentes en
la zona, se destaca el picte,
también conocido como tamal
dulce de elote, el cual se dis-
tingue por su inigualable sabor,
resultado de la mezcla de masa
de elote con aztcar.

Los tamales contintian sien-
do una ofrenda frecuente en
las ceremonias relacionadas
con el ciclo agricola del maiz,
aunque también hay tamales
especiales para momentos del
ciclo de vida, para bendecir
una casa o para otras ceremo-
nias. Se trata de una muestra
mas de continuidad cultural
(Garcia Garcia, 2023).

“Todos los tamales tradicio-
nales originarios de la region
zoque comparten una base
comun: la masa de maiz, la
cual se prepara a partir del
maiz previamente cocido y
molido. A esta masa se le
anade manteca de cerdo derre-
tida, lo que le confiere su ca-
racteristico sabor y textura”
(Maria Pérez, 2023).

“La identidad de cada tipo
de tamal se define por los
ingredientes especificos que
se incorporan a la masa. Se
considera fundamental tener
habilidad manual para batir la
masa de manera adecuada y
lograr la consistencia deseada
de un tamal, que debe ser
suave y homogénea” (Rosa
Pérez, 2023).

Pérez destaco que la prepa-
racion de los tamales no solo
alimenta a las familias, sino
que también es una expresion
de la identidad cultural y las
tradiciones culinarias de la
comunidad zoque.

“Una vez preparada la masa,
se envuelve en hojas de plata-
no o en hojas de elote, conoci-
das como totomoxtle, y se co-
cinan exclusivamente al vapor,
proceso de coccidon que garan-
tiza la textura y el sabor carac-
teristicos de los tamales

zoques” (Victoria Garcia,
2023). Volviendo al tema de las
bodas, se destaca un plato tra-
dicional chiapaneco conocido
como “cochito”, cuya receta y
sabor son verdaderamente sin-
gulares. La preparacion de este
platillo implica una combina-
cion unica de chiles y especias,
que, junto con la coccion en
horno de barro o tierra, confie-
ren los sabores distintivos que
caracterizan a un cochito hor-
neado de calidad.

“Este plato se sirve tradi-
cionalmente en celebraciones
como bodas, bautizos o cum-
pleafios, y el resultado de
esta mezcla es un guiso cal-
doso. Se acompaifia tipica-
mente con arroz de fiesta
(arroz blanco con verduras) y
frijoles refritos preparados en
cazuelas de barro. Ademas,
se sirve con lechuga, rabano,
cebolla y tortillas, completan-
do asi una experiencia culi-
naria auténtica y memorable”
(Maria Pérez, 2023).

“La elaboracion de un exce-
lente cochito comienza con la
cuidadosa seleccion de una
pieza de cerdo, tipicamente del
lomo 0 la pierna.
Posteriormente, se prepara una
mezcla con diversos chiles,
especias y un ingrediente aci-
do, y se procede a marinar la
carne. Esta etapa de marinado
es crucial y se recomienda de-
jarla reposar durante toda una
noche antes de iniciar la coc-
cion en el horno” (Victoria
Garcia, 2023).

La barbacoa de res es un
platillo arraigado en diversas
festividades, ya sean religio-
sas o familiares, tanto de pe-
quefia como de gran escala.
Se prepara de acuerdo a la
ocasion, ya sea en pailas
enormes o en cazuelas de ba-
rro, y se hornea acompailado
de arroz y tortillas.

“La barabacoa especialmente
destacado en el carnaval zoque
de Ocozocoautla, donde se sir-
ve como plato principal para
todos los participantes de la
fiesta. Aunque la composicion
de ingredientes es similar a la
del cochito, la barbacoa de res
se distingue por tener como
ingrediente principal la carne
de res en trozos, la cual se
mezcla con chiles, tomate y
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especias para darle su caracte-
ristico sabor” (Candelaria
Cruz, 2023).

El sistema alimentario es
una réplica criticamente impor-
tante de los ideales, valores,
simbolos y experiencias vividas
por un pueblo, a la vez que un
sistema general e intimo de
comunicacion cultural, que su-
braya el interés comun por la
seguridad alimentaria y la su-
pervivencia colectiva
(Contreras y Gracia, 2009).

Retomando las costumbres
enfocadas a temas religiosos
existe una festividad la cual en
los ultimos afios ha tomado
mayor importancia de estudio,
el tradicional carnaval zoque
coiteco, citado y relacionado
por gran parte de los entrevis-
tado, quienes indican que du-
rante esta tradicional festivi-
dad, el cual se celebran previo
a la semana santa, a seis san-
tos durante cuatro dias, es aqui
donde se preparan gran parte
de las recetas tradicionales zo-
ques, haciendo referencia a
significados culturales ances-
trales, tales como el dulce de
pepita (puzcinu), el chocolate
realizado de forma artesanal, el
puxasé denominado en zoque a
la chanfaina a base de visceras
de res, el tzispola (caldo de res
con verduras) y el sok tsopo-
jing (frijol con chipilin) el cual
se sirve el Gltimo dia de la
fiesta de carnaval (miércoles de
ceniza), en el marco del inicio
de la cuaresma en la tradicion
cristiana, que a su vez precede
a la semana santa.

Por ultimo, a través de las
entrevistas se han identificado
otras recetas tradicionales zo-
ques que reflejan la riqueza
culinaria de esta comunidad.
Entre estas recetas se encuen-
tran el ninhuijuti (puerco con
mole), el yaguazok pucjing
(patashete con pepita), el
Tzopo (chipilin con bolita), el
sok sisjing (frijol con carne),
el sok tuscinu jing (frijol con
chicharrdn) y uno de los mas
relevantes, aunque lamentable-
mente menos consumido en la
actualidad, es el zoqui calda
(caldo de shuti). Este caldo,
emblematico de la gastronomia
zoque, es destacado nutricio-
nalmente por su uso de

caracoles de rio, cocidos con
hierbas y verduras.

Las bebidas también juegan
un papel importante en la ali-
mentacion y en las tradiciones
de esta comunidad. Aunque
son menos mencionadas, vale
la pena destacar algunas como
el tascalate, el hujcuy (pozol
blanco) y el pozol de cacao,
este Ultimo especialmente pre-
sente durante las tardes y me-
diodias durante la celebracion
del carnaval zoque coiteco.

Conclusion y Discusion

La presente investigacion
explora la interseccioén entre
la cultura, la alimentacion y
la seguridad alimentaria en
las comunidades zoques, utili-
zando tanto una propuesta
tedrica basada en la importan-
cia cultural de los alimentos
como datos empiricos obteni-
dos a través de entrevistas
con productores y amas
de casa en Ocozocoautla
y Berriozabal.

Los alimentos no solo cum-
plen una funcidén nutritiva,
sino que también tienen un
profundo significado cultural
que fortalece la identidad co-
munitaria y la cohesion social.
Los testimonios recogidos en
las entrevistas confirman esta
hipotesis. Por ejemplo, el
maiz, descrito como el alma
las comunidades, evidencia
como un alimento basico es
valorado no solo por su capa-
cidad de alimentar, sino por
su rol en mantener vivas las
tradiciones y rituales comuni-
tarios. Se promueve practicas
agricolas sostenibles y la auto-
suficiencia alimentaria. Al
eliminar intermediarios, las
familias pueden ofrecer pro-
ductos de calidad a precios
accesibles, lo cual es crucial
para comunidades con limita-
dos recursos econdémicos.

Los hallazgos permiten en-
tender la manera en que las
practicas culturales contribuyen
a la seguridad alimentaria. La
comercializacion de productos
de traspatio, por ejemplo, no
solo proporciona una fuente
adicional de ingresos, sino que
también garantiza el acceso a
alimentos frescos, nutritivos,
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asegurando un suministro
constante de alimentos saluda-
bles y sostenibles.

La seguridad alimentaria en
estas comunidades no puede
ser entendida unicamente a
través de un lente econémico o
nutricional. Es esencial consi-
derar los valores culturales y
las practicas tradicionales que
subyacen a la produccion y
consumo de alimentos. Asi, la
seguridad alimentaria se ve
reforzada por una red compleja
de relaciones sociales y cultu-
rales que promueven la resi-
liencia y la sostenibilidad.

En conclusion, el estudio
de las conexiones entre cultu-
ra, alimentacion y seguridad
alimentaria en las comunida-
des zoques revela la profunda
interrelacion entre estos as-
pectos en la vida de estas
poblaciones. La cultura ali-
mentaria de los zoques no
solo se basa en la preparacion
de platillos tradicionales, sino
que también refleja su identi-
dad, historia y valores comu-
nitarios. La seguridad alimen-
taria, por otro lado, se ve in-
fluenciada por factores cultu-
rales, como las practicas agri-
colas tradicionales y el cono-
cimiento ancestral sobre el
uso de los recursos naturales.
Este enfoque holistico resalta
la importancia de comprender
y respetar las tradiciones ali-
mentarias locales al disefiar
politicas y programas de se-
guridad alimentaria que abor-
den las necesidades especifi-
cas de estas comunidades.
Ademas, destaca la necesidad
de promover practicas agrico-
las sostenibles y preservar la
diversidad biocultural para
garantizar la disponibilidad y
accesibilidad de alimentos
nutritivos y culturalmente
significativos para las genera-
ciones futuras. En ultima ins-
tancia, esta investigacion su-
braya la importancia de adop-
tar un enfoque integrado que
reconozca y valore la interco-
nexion entre cultura, alimen-
tacion y seguridad alimenta-
ria en la busqueda del bienes-
tar y la autonomia de las co-
munidades zoques y de otras
comunidades indigenas en
todo el mundo.
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