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RESUMEN

El patrdn alimentario de las culturas mesocamericanas ha va—
riado a traves del tiempo y el espacio. .Debido a la diversidad
de zonas ecoldgicas gque conforman el area y a la seleccidn parti-
cular de cada cultura especifica, sus miembros se adaptaron a su
medio ambiente en forma diterente, De tal manera, el sistema de
obtencidn, produccion, recoleccitn, preparacidn € ingestion de
alimentos no ha sido homogéneo ni unilineal desde el momento en
que el bHhombre mescamericano empezo a producir algunos de sus

alimentos.

Este proceso de desarrollo heterogéneo del patron de subsis-
tencia de las diversas areas culturales fue modificado por la
conquista espafiola, la cual influyd, en diferentes grados, en la
evoiucion natural de las poblaciones mesocamericanas, 1ntroducien—
do cambios en su forma de vida y por lo tanto, en su  sistema
alimentario. La colonia, la independencia y el diferente desa-
rrollo politico, econdmico vy social de cada cultura, tambien

repercutié en dicho patron.

A pesar de estas variaciones regionales, el maiz ha ocupado
un lugar central en la vida econdmica, nutricional y ritual de
las poblaciones mesoamericanas. Los deméas alimentos han sido
secundarios o prescindibles, aunque su importancia y proporclon

dentro de la dieta alimentaria han diferido en cada region.

ix



De esta manera, la creencia generalizada de que la combina-
cion de maiz, frijol y calabaza, conocida como "triada" o "trini-
dad" del indigena mesoamericang, constituye la base de la subsis-—
tencia de las poblaciones del area, no puede aceptarse en forma

conc luyente.



I. INTRODUCCION

Mesocamérica comprende un area cultural especifica, caracterizada,
sin embargo, por una diversidad geogréfica; En muy pocas regiones con
una extensidn territorial similar, existen tales variacionss  topogra-—
ficas, climaticas, de vegetacion, tipos de suelo, temperatura v fauna,

como en esta region de México y Centro America.

Como resultado de tal divereidad ambiental, la interaccion del
hombre vy la tierra ha sido bastante compleja a traves del tiempo. Segun
West (1264: 3&4), Vivo sugiere que la posicidn de Mesoamerica dentro de
la zona transitoria de flora vy fauna Neartica vy Neoérticé, es lo que
permiti®y gque los habitantes de la regidn tuviesen a su disposicidn  una
gran varledad de plantas y animales para su subsistencia, No obstante,
debe considerarse que las regiones naturales o nichos ecolédgicos vy las
areas culturales, rara vez corresponden exactaments una con otra vy dﬁe
dos grupos poblacionales con valores culturales un poco diferentes,
puedenr adaptarse, utilizar v transformar un mismo ambiente fisico en
tormas muy variadas, Comn consecuencia, vemos que el patron de subsis-
tencia en el area ha tenido una evolucion o desarrollo diferente a
travéé del tiempo y el espacio. En otras palabras, vemos que los siste-
mas de produccion, recoleccién, preparacidn e ingestion de alimentos en
las diversas regiones no han eido exactamente iguales a 1o largo de su

historia.

También debemos considerar el hecho que el desarrollo propia de cada

area cultural +Fue interrumpido por la conquista espafiola, la cual



definitivamente influyd, en mayor o menor grado, =n la evolucion natural
de las poblaciones mescamericanas que habitaban en las diferentes re-
giones del &rea, introduciendo cambios cualitativos en su forma de vida

vy consecuentemente, en su patron de subsistencia.

A pesar de las diferencias existentes i1nicialmente y de la :1nfluen—
cia extranjera, la mayoria de americanistas opinan que el maiz ha ocupa-
do una posicion primordial en la dieta de las poblaciones del area. Gin
embargo, existe una diversidad de opinitnes respecto de los otros ali-
mentos que han constituido o complementado: dicha dieta hasica. ks -
teresante sefalar que algunos especialistas consideran que la combina—
cién del maiz, frijol y calabaza ha integrado la base de la subsistencia
de las poblacicnes de Mescamérica. Esta creencla se ha generalizado de
tal manera, aque la combinacion de estos productos se ha llegado a cono-
cer como “triada” o "trinidad” del indigena mesoamericanc  (Wolf, 19539:

&35 Baer v Merrifield, 1981: 202; Bossen, 1979: 243 Coe, 1972: 205 Man—

gelsdorf, McNeish v Willey, en HMAI, 1964: 441). No obstante, tambien
existen otros especialistas que declaran que el maiz y el frijol han te-
nido igual importancia (Collier, 1976: 87; Bunzel, 1981: 40-42); o que
el malz ha sido el alimento primordial entre tres: maiz, frijol vy chile
(De Vos, 1980: 187; Villa Rojas, 1985: 94, 3723 Kohler., 1975: 71; Red-
#ield v Villa Rojas, 197i: 35); o entré cuatro: maiz, frijol., calabaza v
chile (Palerm, 19467: 91; Smith, 1957: 249; McBryde, 196%9: 379-394; Villa
Rojas, Velasco, Baez-Jorge, Cordova y Thomas, 1979: 324; Carmack, 1979:

284); o0 entre mas productos: maiz, frijol, chile, tomate vy hierbas (La

Farge vy Byers, 1931: 73-74; Sanders vy Price, 1963: 93 Twner II vy



Harrison, 1978: 349-350; Museo Nacional de Culturas Populares, 1782: 58:
Tax, 1764: 442-432; Villa Rojas, 155%9: 207-210, 437). Por ultimo,
existen otros gque piensan que el malz ha sido el Unico vy verdadero
alimento; el chile el compaferc de todo; y algunos otros alimentos, como
las hierbas, el friiol, el gueso, el tomate y otros, el complemento del

primero (Henne, 1977: &5-88; Petrich, 1984: 73-133).

En vista que existe esta creencia generalizada sobre la 'triada”,
ademas de un gran numero de diferentes opiniones respecto a los alimen-—-
tos gue conforman la dieta basica de las poblaciones del area MESOAMEr 12—

cana, surgieron ciertas dudas en relacion a los patrones alimentarios de

dichas culturas., Por o tanto se decidid investigar mas al respecto.

Para realizar dicha investigacian, se hizo una revision de la lite-
ratura existente sobre Mesoamérica, con un enfogue arquenloglco,  etno-
historico vy etnografico. Debe seflalarse, sin embargo, qué la informacion
sobre los patrones dietéticos en el area mesoamericana no es tan extensa
como se esperaria. En general, la mayoria de las secusncias arqueclo-
gicas son incompletas, con la excepcion de la de Tehuacan en México y no
existen suficdientes restos de alimentos como para reconstruilr los  cam
hios en la subsistencia a traves del {iempo. Las relacionadas con las
Tierras Bajas mayas, generalmente le han dado mayor enfasis a los éiStE*
mas de producciodn, primordialmente a la agricultura y le han dado poca
importancia a la dieta especi+fica de las poblaciones del 4area. l.as
fuentes etnohistoricas cuentan con informacion, especialmente de México
y Yucatan; sin embargo, mucho menos en el caso de Guiatemala. Los traba-

jos etnograficos, generalmente le dan un espacio muy limitado a la ali-



mentacion. Asi, tenemos que la obra de Bunzel (1981), por 2jemplo, toca
el tema de la alimentacion, pero mas gue todo, en cuanto a los ritos
religiosos de los encargados de las cofradias. Otras publicaciones
presentan listas de alimentos vy cosechas del altiplano occidental
{McBryde, 1269). No obstante, el trabajo etnografico de Baer y Merri-
field (1981) vy de Boremanse (1974-19746) sobre los lacandones, el de
Petrich (1984)sobre los mochd, 1 de Henne (1977) sobre los quiches y el
de Tax (1964) sobre Panajachel, si contienen mas informacion al respec—
to. Los trabajos con un enfoque nutricional, como los realizados por
INCAP (1949) y Mata (1978), lamentablemente, le dan mas importancia al

aspecto cuantitativo y mdy poca al cualitative (Vemury, 1981).

Ademas, se hizo trabajo de campo en Naha, Chiapas, México; vy en
Comalapa, Chimaltenango, Guatemala, siguiendo el método de Dbservacién
cobre el terreno propuesto por Jelliffe (1963, 1969), como medio para
obtener informacion cualitativa sobre habitos alimentarios; Finalmente,
se registraron datos por medio de encuestas para obtensr  informacion
hasica sobre la cieta diaria y sus variaciones durante un periodo de

tiempo en la comunidad de Comalapa, Chimaltenango, Guatemala.

De esta manera, en base a evidencia arqueoldgica, etnohistorica vy
etnografica, se decidid realizar este trabajo para demostrar gue la
creencia generalizada sobre la 'triada" es un mito inventado por algun

americanista y apovado por otros mas.
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A

IT. REVISION DE LITERATURA

Evidencia arquenldgica

Etapa de caza y recoleccion

La Afecha en que entrd el hombre a Mesoamérica N0 52 COonDCe
con exactitud, pero lo mas pirobable es que fuese antes de 11,000
a0 (Aveleyra, 19463), la fecha estimada del complejo Tequix-—
quiac. Entre esta fecha y mas o menos 7,200 A.C., el area
estuvo  ocupada  por grupos nomadas pequefios; pbf ahora, sin
embargs, la evidencia encontrada ha sido poca y los arquedlogos

no se han puesto de acuerdo sobre la evaluacion de la misma.

lLos hallazgos mejor documentados sobre esta etapa provienen
de Santa Isabel Iztapan en el Valle de Mexico. En la formacidn
gecldgica Becerra Superior se descubrieron huesos de dos mamuts
imperiales (Mammathus imperator), Jjunto con puntas de proyectil
y otros artefactos de pedernal. Dos de las puntas de proyectil
eran similares a las posteriocres al horizonte de puntas estria-
das de Texas, Nuevo México y Colorado. la tercera, tenia forma
de hoja v se parecia a la punta Cascada de la tradiclon Antigua
Cordillera. Esta Gltima también es similar a las gue caracteri—
zan la fase Lerma de Tamaulipas y la fase Ajusrado de Puebla

(Willey, 196b6: &&-67).
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En base a la tipologla de las puntas de proyectil menciona-
das, sose sugiere gue durante esta etapa predoming una tradicidn
de caza de animales grandes, complejo que refleja una forma de
vida dependiente, primordialmente, de la caza de animales mayo-
res, muchos de ellos, ya extintos; y una tradicion de Antigua
Cordillera, complejo que refleja una forma de vida basada en la
caza, pesca y recoleccion no especializados (Willey, 1966: 3B,
52, &7). Asi, tenemos que los grupos dependian para su subsis—
tencia de la caze y recoleccidn de recursos sllvestres de su
medio ambiente, con un relativo énfasis en uno w otro, depen—

diendoc de factores ecoldgicos (Sanders y Price, 1968: 23).

Etapa de agricultura incipiente

Despues de 7,000 A.C. se dan algunos cambios que marcan el
paso a wuna forma de vida de tradicion del Desierto. En esta
etapa, las técnicas y herramientas de caza fueron adaptadas para
explotar la fauna menor que reemplazé a los animales grandes,
por lo que las puntas de proyectil fueron mas pegueflas y mas

anchas (Weaver, [(972: 22).

En Mesoamérica, la etapa de culturas del desierto (+ 7,000 a
1,100 A.C.), o etapa de Recoleccién de alimentos— agricultura
incipiente, constituye wuna époeca en la gue las sociedades del
area, gradualmente, fueron desarrcllando una subsistencia basada
en plantas cultivadas (Willey, 12661 b66—67). Parece ser que el

cambio de recoleccion a produccidon de alimentos no se produjo de



Figura No. 2.1

Sitios de la Etapa de Agricultura Incipiente

kilometros

Fuente: MacNeish (1%964: 414).

1. Cueva de Comitan

2. Cueva de Santa Marta

3. Sitio Yuzanu

4. Chicoloapan

5. Cuevas del sur de Puebla

6. Cueva de Hidaloo

7. Cuevas de la Sierra de Tamaulipas

8. Cuevas del surcccidente de Tamaulipas



Cuadro MNo. 2.1
Cronologia de la Etapa de AgriCulfura Incipiente
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inmediato, sino gue probablemente =e dio una acumuiacion lenta v
estable de un mayor nimero de plantas domesticadas, que gradual-

mente, tomaron el! lugar de los alimentos silvestres.

Nuestro conocimiento sobre el patron de subsistencia durante
esta etapa se basa en unos pocos artefactos, restos de plantas v
animales encontrados en sitios en el Valle de Oaxaca, Valle de
Tehuacan, Comitan vy Ocoiocoautla en Chiapas, Mitla y Yanhuitlan
en Oaxaca, WValle de México y Estado de Hidalgo. Los sitlos mas
relevantes en esta region son: Cueva de Comitan, Cueva de Santa
Marta, sitio de Yuzanu, Chicoloapan, Cueva de Hidalgo, cuevas
del sur de Puebla (Coxcatldn, Purron, Abejas, El Riego y 35an
Marcos), cuevas de la Sierra de Taméulipas y cuevas del suyroccl-—
dente de Tamaulipas (Flannery, 1968: ©&6F; MacNeish, 19464: 413).
No obstante, los estudios mas completos de este periodo incluyen
tres regiones principales: la depresion central de Chiapas, las
montaffas de Tamauiipas vy el altiplano de Puebla, todos en

Mexico.

a. Abrigo de Roca Santa Marta

El Abrigo de Roca Santa Marta esta loralizado en el lado
norte de la depresion central de Chiapas, cinco kilometros

al noroeste de Ocozocoautla, Chiapas, Mexico.

lLa cueva parece haber estado ocupada temporal vy esta-
ciomalmente por micro y macro bandas, cuyos restos han sico

clasificados como de la fase Santa Marta. lLas fechas de
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carbono—14 en dos pisos indican que la cueva estuvc ocupada

por estos grupos de 7,000 a 3,500 A.C.

En base a Huesos de animales,’ tales como venado (Mazama
sartorii y Odeocoileus virginianus) vy  jaball de collar
{Tayasso angulatus), se deduce que los ocupantes obtenian
parte de su alimentacion por medio de la caza. El tamafo de
las puntas de proyectil sugieren que los animales eran
razados con dardos de atlat]l (1) o lanzas. La camme v
pieles eran cortadas con numerosas laminas y bojas y muchas
veces, quebraban los-huesos para extraerles la médula. Al-
gunos parches de carbon y piledra rajada por el fueqgo indican
que, probablemente, asaban parte de la came scbre las
brasas. los huesos de un gran numero de snimales mas pe-
queflos, como ardilla (Sciurus) e iguana (Iguana iguana
rhinolopha), sugieren gque estos pudieron haber sido atraps—

dos por medio de una gran variedad de trampas.

Entre los restos de fauna encontrados en la cueva,
tambhién se pueden mencionar los siguientes: armadillo (Dasy-
pus novemcinctus), danta (Tapirella bairdii), tepescuintle
(Agoutipaca), leon (Felis concolor mayensis), ocelote (Leo-
pardus pardalis), tigrillio (Felis tigrinus), pisote {(Nasua
nasical), mono aullador (Alouatta), cocodrilo (Crotalus),
gavilan (Buteo), Faisan (Crax rubra rubra), cojolita (Pene—
lope purpurascens), pajuil (Penelope nigral), chachalaca

(Ortalis vetuyal) vy camgrejo (Crustacea). Sin embargo, debe



11

tomarse en cuenta gque tal vezr no todos estos animales fueron
utilizados como alimento. En hase a datos etnograficos,
podria decirse gue algunos de éestos, como 2l ledn v el

ocelote, pudieron cazarse para utilizar las pieles.

Tamhién existe evidencia de que dichos pobladoros se
dedicaban a la recoleccion de alimentos. De bhecho, la pro-
porcion  relativamente pequefia de huesos pur pie cuadrado de
bazura v las numerosas conchas, indican que la  recoleccion
constituia una de las formas de susbsistencia mas lmportan—'
tes. Esto se confirha, ademas, por los restos de conchas
guemadas Yy quebradas de un gran numero de variedades, omo
tambien restos de vegetal carbonizado. Segln MachNeish (1957:
307y, los pobladores de esta cueva derivaban un 707 de  =u
dieta de plantas silvestres y s6lo como Z0Y% de  la  fauna.
Para preparar estos alimentos recolectados, utilizaron cepi-

llos—-raspadores, manos, metates y piedras de nuez (2).

Es prohable que ya existiese una agricultura Incipiente;
sin embargo, la falta de polen de maiz antes de 1,300 AL,
suglere que este no se conocia durante esta tase., las manos
y metates encontrados con los materiales Santa Marta, ‘posim
blemente fueron utilirzados en la preparaciaon de frijcl,
ralabaza u otras plantas domesticadas gue no dejan rastro en

los perfiles de polen.

Segun fechas de carbono-14, una nueva faze, denominada
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Cotorra, inicia en 1,320 A.C.; sin embargo, existen indicios
de que esta nueva fase dura de 1,500 a 1,100 A.C. Los restos
de polen y fauna indican que las actividades de subsistencia
fugron diferentes a las del perliodo anterior. En los nive—
les Cotorra se encontraron mazorcas carbonizadas v una alta
proporcion de polen de maiz, lo gue sugiere que los habitan-
tes de esta época probablemente ya cultivaban este producto.
Otros datos sugieren que también cultivaban muchas otras
plantas domesticadas. Ademas, por medio de conchas de cara—
col y de polen vegetal, se sugiere gue recolectaban alimen--
tos. En base a los huesos de animal vy el tamafc de las
pocas puntas de proyectil encontradas, se sugiere gue aun
cazaban con dardos o lanzas. Las hojas o raspadores de
1amina hallados pueden haber sido utilizados para matar vy
preparar los animales; sin embargo, ya existen pocos raspa-
dores en esta fase y el trabajo en cuero parece haberse
convertido en una actividad menos importante  (MacMNeish,

1967: 59,307; MacNeish y Peterson, 1%62:15-16. 35-36).

De esta manera, podemos concluir gue los habitantes del
Abrign de Roca Santa Marta tuvieron una subsistencia Jasada
en la caza de animales medlanos y pequefios v en la recolec—
civtn de plantas v conchas durante ila mayor parte de la etapa
de agricultura incipiente. No es hasta después de 1,300

A.C., que hay evidencia de cultivo de maiz y otras plantas.



Tamaulipas

Estas cuevas estan localizadas al suroeste de la Sierra
Madre Oriental y en la Sierra de Tamaulipas, en el Estado
del mismo nombre, en México. En ellas se han encontrado
largas secuencias culturales y debido a gue dicho material
es  bastante similar, se ha correlacionado para eshozar una

sola historia continua de la ocupacidn humana en 21 area.

En la secuencia de la Sierra Madre, la fase Infiernillo
es la mas temprana, con una fecha de radiocarbono de 7,000 a
9,000 A.C, l.a mayor parte de los restos de alimentos vege—
tales encontrados en los desechos secos de las cuevas  In-
fiernillo, parecen pertenecer a esperies silvestres, tal
como ] maguey (Agave spp.), cactus de pera espinosa (Opun-
tia spp.) y frijol {(FPhasenlus coccineus!; no obstante, algu—
nas, probablemente, yva estaban domesticadas, incluyendo el
tecomate {lagenaria sicerarial, el chile (Capsicum annum o
Capsicum frutescens) y el gﬁHcoy de verano o calabaza (Du-
curbita pepo). Segin parece, el tecomate fue utilizado como
recipiente o envase, el chile como condimento y la semilla
de calabaza como alimento. Las armas y herramien{é; de
piedra astillada, las puntas de proyectil de dardos o lanzas
con  forma de diamante o lagrima, las laminas raspadoras vy
hojas cortadoras o raspadoras, indican que los pobladores de
esta fase se dedicaban a la caza; sin embarge, los analisis

de basureros vy heces sugleren gue la caza constituia solo
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pna parte minima de la dieta, en comparacion a las plantas
silvestres que conformaban el elemento principal de la mis-—
Mma . MacNeish (1964: 419-420) concluye gque la mayoria de
alimentos eran obtenidos por medio de la recoleccion de
plantas; en segundo lugar, por la caza y recoleccion (tram—
pas) de animales; y en minimo grado, por el cultivo de los

productos mencionados anteriormente.

Un gran numero de huesos de mamiferos encontrados estan
rajados vy algunos, raspados en el interior, 1o gue indica
que la médula fue sacada y probablemente ingerida como
alimento. Los fragmentos de huesos de mamiferos encontrados
ocasionalmente en las heces, indican que los huesos posible-
mente era carcomidos o machacados para hacer sopa o estofa-
do. Aparecen, relativamente, pocos huesos de craneos, sec-
ciones pelvicas o vertebras, pero si se presentan costillas
y fragmentos de miembros, lo gue sugiere gue existia una
técnica de carniceria. Algunos huesos estan quemados y unas
pocas heces contienen carne quemada, por lo gue se deduce
gue comian carne cocida. El gran numera de fogones <on
piedras rajadas por el fuego ilustran gue parte de la carne

era asada sobre rocas calientes.

Fl1 nuamero de huesos de peguefios mamiferos, pajaros vy
reptiles es mayor gue el de animales mas grandes, tal como
el venado de cola blanca, el tapir, el jaguar o el bufalo,

lo que indica gue los habitantes de esta epoca, en compara-
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cion con los anteriores cazadores de animales grandes, obte-
nian gran parte de su carme atrépando animaies pequeifos.
Bin embargo, también se presentan huesos de mamiferos mas
grandes, io que sugiere que algunas animales se cazaban con

puntas de proyectil.

Segun MachNeish (1964: 419-420), posiblemente, una gran
variedad de plantas eran recolectadas en redes, bolsas, ca—
nastas vy lazos de carga y lievados a los campamentos o cue—
vas. Las semillas y nueces se molian en moletas con manos
tde guija que es una ﬁiedra de rio o piedras qe moler, con
piedras de puez o se tostaban. Algunas de las semillas, po-
siblemente, se separaban de la vaina, somatandolas en canas-—
tas como coladores. Las plantas con hojas firmes o fibrosas
o 1os tallos pueden haberse cortado con hojas o raspadores,
molerse o golperase con hachuelas o laminas estregaderas.
Ciertas plantas se masticaban o chupaban y el bagazo se es-
cupia; muchas semillas, nueces, hojas suaves y +tlores deben
haberse comido sin preparacion previa. Aparecen  algunos
restas de plantas guemadas en las heces en Tamaulipas, 1o
cual suglere gue las plantas, por lo comin, se asaban. Las
heces también contienen conchas de caracol, generalmente
quemadas, lombrices e insectos, tales como gorgoios vy gri—
llos que parecen haber sido ingeridos crudos. Todas las con
chas, vya sea quematias o No quemadas, son comunes en este

periodo.
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La fase Ocampo temprana de la Sierra Madre Oriental y la
fase Nogales de la Sierra de Tamaulipas tienen una fecha de
3,000 a 3,000 A.C. Durante este pericda, se dieron  algunos
cambios leves en tas formas de las puntas de proyectil y se

produjo  una mayor variedad de raspadores, cortadores vy

gubias. Por primera vez se presentan morterns v manos de
piedra, implementos usados para moler alimentos, lo cual re-
fleja una mayor dependencia en alimentos vegetales. En un

recuenta  preliminar del contenido de heces humanas en  las
cuevas Ocampo, se identifictd lo siguiente: maguey (Agave),
aloe (Aloe), «chile (Capsicum), alazor {(Carthamrus), girasol
(Helianthus), cactus de pera espinosa (Opunttial), frijol de
media luna {(Phasecolus), panizo {Setaria), como tambien hue-
sos  de raton pigmeo (Baiomys), raton venado (Peromyscus),
lagartijas, culebras, venados vy varios tipos de insectos
(Callen, 19&7: 243). ta mayor parte de la subsistencia
provenia de plantas silvestres; en menor yrado de la caza vy

en minimo grado del cultivo de plantas.

Durante esta fase, las semillas de calabaza fueron mas
grandes que las de la fase Infiernillo, por lo que se deduce
gue vya eran cultivadas. Poco mas o menos hacia 4,000 A.C,
se presenta el panizo (Setaria) y se introduce el cultive de
frijol amarillo v rojo (Phaseolus vulgaris); sin  embargo,
aunque estos Ultimos aparecen entre los restos excavados, no

fuercon abundantes, hasta el momento en el cual la agricultue
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ra reemplaza a la recoleccitn como fuente primordial de

alimentos.

Las tases Ucampo tardio (Sierra Madre) vy La Perra (S5ie—
rra de Tamaulipas), tienen una fecha de 3,000 a 2,200 A.C.
El maiz (Zea mays) aparece por primera vez durante este
periodo en la fase La Perra. Se trata de un maiz pequefio,
primitivo, conocido en dos variedades de la raza Nal-tel
temprana. fambien se encontraron restos arqueclégicos de
amaranto  (Amaranthus spp.) con una +echa poco mas O  menos
hacia 2,300 A.C. De tal manera, vya durante esta fase, las
plantas domesticadas conforman un mayor porcentaje de la

dieta de los habitantes del area.

Durante las fases Flacco (Sierra Madre) v Almagre
(Sierra de Tamaulipas), con una fecha de 2,200 a 1,800 A.CL,
1a agricultura aumenta en importancia y la recoleccion dis-
minuye, aungue sigue siendo el elemento mas importante de la
dieta. FParece ser que al final de este periodo, la mayor
parte de la produccion agricola consistia en maiz, frijol,

calabaza, chile y amaranto.

La fase Guerra en la Sierra Madre Oriental se estima que
dura de 1,800 a 1,400 A.C. Durante este periodo, aparece
otro tipo de calabaza (Cucurbita moschata) y las plantas
Cultivadas conforman un porcentaje mayor de la dieta, las

plantas silvestres siguen siendo las mas importantes v la
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caza constituye el elemento restante. A1 terminar esla fase,
ios antiguoe pohladores de Tamsulipas ya hablian alcanzado la
etapa en la gue dependian basicamente de actividades aqri-
colam. bn base a sitios de asentamiento permanente y restoc
de ceramica, se sabe gue tal condicion se establecio e la
regidn de la Sierra Madre con el inicio de la fase siguien
te, denaominada Mesa de Buaie (MacNeish, 19&84: 419-420; Mac—

Neish, 1938).

Podemos concluir gue durante la mayor parte de esta
etapa, los pobladores de las cuevas de Tamaulipas tuvieron
una subsistencia basada, mas gue todo, en la reccleccidn de
plantas silvestres. Tambien se dedicaron a la caza, primor-—
dialmente, de animales pequefios. lLa agricultura fue ganando
importancia con 21 paso del tiempo, por lo gue el porcentase
de alimentos cultivados tambien fue en awnento, En bhase a
restos encontrados en los desechos y heces, w2 concluye que:
entre  los alimentos gue probablemente farmaron parte die la
dieta de lps poblsdores de Tamauliipas, tenemos los siguiern
tes: cﬁile (Capsicum annum o Capsicum frutescens), semillc
de calabazra (Cucurbita pepo), maguey (Agave spp.!, cactus de
pera espinosa (Dpuntia spp.), frijol (Phaseclus cocoineaus;,
aloe {(Aloe), alazor (Carthamnus), fgirasol (Helianthbus),
panizo (Setaria), frijal de media luna (Phaseolius’, frijal
amarillo v rojo (Phaseolus wvulgaris), malz (Jea mays', ama~

ranto (Amaranthus spp.), caiabara (Cucurbita moschata:, me-
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dula de tueso; pequelos mamiferos, como el ratdon  pigeec v
ratén venado; lagartijas, culebras, padjaros; mamiferos mas
grandes, como el venado: conchas de caracel, lombrices e

inzectos, tales como gorgojos v grillos.

Tehuacan

El wvalle de Tehuacén esta localizado al sureste de
Puebla. Su ambiente e« de desierto; sin embargo, existen
varios micro--ambientes disponibles para ser explotados  en
los alrededores. De los sitios argqueolagicos localizados en
el valle, doce fueron escogidos para llevar a cabo excava-
ciones intensivas. Siete de estos, eran cuevas o abrigos de
roca, gue debilido a la extrema seguia, hablan conserwvado to-
dos los restos de ccupacion bumana y basura en depositos es—
tratigraficos; el resto, estaban al descublerto. Se hicie—
ron estudios en diferentes niveles, tante en las cuevas,
comd en los sitios al descubaerio. Tres fases, El  Rieqo,
Coxcatlan vy Abejas, reprecsentan ia etapa de agricultura

incipiente en esta regidn.

Durante la fase E! Riego (6,300 a 4,800 A.C.i, 1a  sub-
sistencia de los grupos de micro o macro bandas, segun la
estacion, se basaba, basicamente, en la recoleccidn de plan-
tas. en la caza de animales, tales come venado, pecari,
conejo, zorto, zorvillo, lagartija, codorniz, pajaros, tor-

tuga vy ardillon. Las caracteristicas generales de esta fase
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inc luyen un saumento en la caza de venado y uina tecnica espe-
cial para machucar huesos, lo que sugiere el uso evtensive

de la me&dula cong alimento.

La evidencia mas temprana de agricultura en la region se
encuentra on esta fase. Sequn parece, 1 aguacate (Dpreea
americans) pudo haberse utilizado en la alimentacion desde
hace 5,000 afos; sin embargo, fue hasta en 4,000 A.00. aue
empezo a ser cultivado. E! chile pimiento (Capsicum annums,
orobablemente fue usado antes que el aguacate, pero es Jditi-
cil, tampien, establecer la fecha exacta de su  domestica-
cion. Se encontraron restos de amaranto gﬁmaranthaceae),
aungue no se sabe con certeza sl éste fue cultivado o reco—
lectads en forma silvestre. La calabaza (Cucurbita mixta)
se empezd a cultivar casi al final de esta fase; sin embar—
go, la calabaza (Cucurbita pepo) y el maiz {Zea mays!,
problablemente  aun  eran recolectados en forma silvestre.
Otra fuente de aimidon, el panizo (Setaria macrostachyal,
aparece mas O menos en 6,000 A.C. En un principio, se cree
que fue recolectado en las barrancas y cafiones o cerca de
los rios en el valle. Luego, tal vez fue cultivado, aungue
segan MacNeish (1967: 291}, siempre fue recolectado en =u
forma silvestre. También hay evidencia de mesquite (Proso-
pis juliflora), maguey (Agave spp.}, frutas v tallos de pera
espinusa (Opuntia), wvainas inmaduras del arbol leguminoso

conocido como guaje (Leuceena esculenta) y de frutas como ia
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chupandilla (Cyrtocarpa proceral, ciruela (Spondias mombin)

y cosahuico (Syderoxylon cf. tempisgue).

Los pobladores de El Riego.ugaron morteros bien  forma-

dos, metates y manps burdas para moler alimentos de semilla.

Segun MacNeish (1967: 293), en la parte tardia de esta fase,
probablemente ya existia uwna horticultura incipiente v las
especies cultivadas ya conformaban una minima parte de la
dieta de los habitantes del valle. Las plantas silvestres
comprendian  un porcentaje menor de la dieta que la carne,

pero ambos eran importantes.

Durante la fase Coxcatlén §4,800 a 3,300 A.C.), parece
ser gue 1os habitantes del valle va permanecian en el mismo
lugar todo el afio o gran parte del misms y ya usaban petates
con forma de jofaina, cuidadosamente Fabricados y estudillas
de piedra. Aungue todavia se dedicaban a la recoleccicon vy
la caza, la agricultura se desarrolla significativamente

durante esta face.

Los pobladores de Coxcatlan continuaron cazando, poco
MRS O menos los mismos animales;i sin embargo, se abandond la
practica de machucar los huesos para sacarles la médula. Lo
mas probable es gue el aguacate, el chile, la calabaza (Cu~
curbita mixta) y la chupandilla, vya fuesen cultivados v que
se siguiese utillzando el amaranto. El maiz silvestre, gque

en la fase anterior constitufa una evidencia poco clara, en
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esta fase ya es prominente. Parece haber sido de uso local,
pero ya aparecen algunas pocas maéorcas cultivadas entre los
restos, Jlo cual sugiere gue los habitantes de Coxcatlan vya
escogian la semilla para sembrarla. Aparece el tecomate
{Lagenaria siceraris) y poco después, algunas semillas de

calabaza {(Cucurbita moschata)l.

Durante la parte tardia de la fase Coxcatlan, aparece el
zapote blanco y el negro (Casimiroa edulis y Diospyros
digyra), el +rijol comun (Fhaseolus wvulgaris) y el coyol
(Acrocomia mexicanal). Tanto el coyol, como e;‘zapote blanco
y el negro, no pudieron haber crecido en el valle sin una
provision suplementaria de agua, por lo gue se sugiere que
fueron llevados al Area ya cultivados y en tales cilrcunstan—
cias, gue parecen ng haber sido necesitados como fuente ali-
mentaria primaria. Las frutas de estas plantas, segln Smith
(1967: 292), constituian un suplemento agradable, un lujo
que los pobladores disfrutaban, vya que el desarrollo de la
agricultura habia progresado lo suficiente como para permi-
tir vy facilitar la acumulacion de alimentos basicos. En
esta fase, las plantas recolectadas comprendian aun el.mayor
porcentaje de la dieta, la carme uno menor y los alimentos

cultivados, aunque ya mas importantes, uho menor.

Durante la fase Abejas (3,500 a 2,300 A.C.), las plantas
silvestres y las semillas probablemente constituian la mayor

provisidn de alimentos, pero el volumen vy la variedad de



plantas domesticadas habia aumentado. lLas técnicas mas an-
tiguas de fabricacion de herramientas continuaba; sin embar—
go, aparecen navajas de obsidiana, otras escudillas de pie-
dra vy metates ovalados. l.os tehuacanerocs o sus verinos,
parecen haber desarrollado una nueva raza de maiz de la raza
cultivada anteriormente: el pre-Chapalote-Nal-Tel. También
se encontraron algunas pocas mazorcas con introgresion trip-

"sacoide en esta fase (3).

Poco mas o menos hacia 3,000-2,500 A.C. aparecen otros
tres productos domesticados. Uno de ellos, el frijol cana—
valia (Canavalia ensiformis), posiblemente fue importado de
otro  lugar. Los otros productos importados  introducidos
durante esta época son el frijol "tepary” (Phaseolus acuti-
folius) vy el perro, el cual seguramente siguid al hombre a
traves del Estrecho de Bering desde Asia vy eventualmente
hacia el sur, hasta México, donde parece haber sido parte de

la dieta con suma frecuencia.

lLa caza de animales mayores, tales como el venada ARED
pecari continud, pera gradualmente fue cediendo el pasc a la
recoleccion de animales mas peguefios, tales como rmeamres,
conejos, zorros, zorrillos, tortugas, lagartijas vy DAJAros,
probablemente porgue el hombre ya pasaba mas tiempo en el
valle durante la época de lluvia debido a que la agricul-
tura estaba més desarrollada. Ademas, puede que haya i1n-

fluido el aumento en la provisién de alimentos, el cual se
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dio comao resultado de la domesticacitn del perro. Durante la
estacion seca, sin embargo, cuando el hombre se traslsadaba
al area de Coxcatlan, 1la caza de venado fue siempre mas
intensa. La tendencia en la dismipnucion de la caza mayor se
sugiere debidoc al descenso en las puntas de  flecha, puntas
de proyectil vy atlatls y el sumentc en redes, trangas vy

nudos corredizos.

En esta fase vemos que 1os alimentos cultivados habian
aumentado dentro de la dieta v que las plantas recclectadas
y la carne iban disminuyendo gradualmente, aunque aun repre-
sentaban el mayor porcentaje de la misma (MacNeish, 1967
290-30%; Smith, 19&67: 734-255; Flannery, 1967: 172-17%;
Mangelsdorf, MacNeish vy Galinat, 1967: 183; MacNeish, 1966:

35-45; Mangelsdorf, MacNeish y Willey, 1964: 433-444).

los datos revelan gque la tendencia general fue que los
alimentos agricolas aumentaran a través de la secuencia de
Tetuacan. Por el contrario, el porcentaje de alimentos pro-
venientes de plantas silvestres asumenta en la fase Coxcatlan
y luego decrece en Abejas y la carne disminuye a fravés e

la secuencia.

Podemos concluir gque en un inicio (E]1 Riego!, los pabla-
dores del valle de Teluacan tuvieron una subsistencia basa-
da, primordialmente, en la caza y recoleccion de animales.

Durante la fase Coxcatlan, los habitantes dependieron mas de
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la recoleccion de plantas silvestres, al igual que en Abe-

jas. Entre los alimentos que formaron parte de la dieta de
los tehuacaneros, tenemos los siguientes: maiz silvestre
(Zea mays) y una raza domesticada (pre-Chapalote-Nal-Tel);
tres especies de frijol: Phaseclus vulgaris, Camavalia enci~
iformis, Phaseclus acutifolius); varias clases de frutas, in-
cluyendo aguacate silvestre y domesticado, chupandilla, ci-
iruela, cosahuico, zapote blanca y negro y pera espinosaj
algunas clases de calabazas: Cucurbita mixta, Cucurbita pepo
y Cucurbita moschata; y otros, tales como chile pimiento,
amaranta, panizo, mesquite, maguey vy vainas inmaduras de
guaje; animales domesticados, como 2] perro; y animales sal-
vajes, como roedores, canejo, codarniz, zorro, zorrillo,

tortuga, ardillon, lagartiza, pajaros, venado v pecari.

Tierras Bajas mayas

lLas indicaciones mas tempranas de ocupacion bumana  en
las Tierras Bajas no son arguenldgicas, sino palecbotinicas
(4). Segitn Hammond (1977a: 521, Wiseman infiere inter feren-—
cia humana en la vegetacion en el norte del FPetén alrededor
de 4,000 A.C., de cambios en la secuencia de polen detec ta-
dos en un nucleo del Lago Eckixil, utilirando el método de
analisis de componentes principales. Su fechamiento se basa
en  una tasa de sedimentacion derivada de la comparac1on con

la tasa de sedimentacidn de la Laguna Petexil. En ésta, la

RIBILIOTECA
2ELLA
S UL GUATEE Y



26

intrusion de Zea con fragamentos de mazorca de maiz  quemada
tiene una fecha de radiocarbono de 2,100 A.C. Wiseman sugle-
re, segun Hammond (1977a: &60) que después de la intrusion
inicial del hombre en las Tierras Bajas, la susbsistencila de
la poblacion pude basarse en el cultivo de mandioca, camote
y otras raices, introduciéndose la agricultura de maiz por
semilla desde g1 altiplano durante la parte tardia del

tercer milenio ALC.

Por el momenta, no existe evidencia arquealdgica  gue
apoye la propuesta dé Wiseman, aunque segun Hammond (1977a:
&0), esto no afecta el valor de sus datos. Ademas de  la
evidencia mencionada, la siguiente sugerencia de ocupac 1on
humana temprana en las Tierras Bajas proviene del sitio de

Cuello en Belige.

los datos sobre la subsistencia de los  pobladores  de
Cuello aun estan siendo analizados. Elizabeth 5. Wing esta
identificando restos animales, Lawrence H. Fieldman los de
invertebrados vy moluscos y Barbara Pickersgill los de semi-
llas carbonizadas vy restos de plantas. 5in embérgo, la

presencia de fragmentos de mancs y metates en los niveles

més  tardios de la fase Progreso (3,000-2,000 A.C.) vy mas
tempranos de la fase Swasey (2,000-1,000), sugiere que algun
tipo de molienda de semillas se llevaba a cabo en la prepa-
racion de alimentos. Se cree que el malz era procesada &n

esta forma, eunque las mazorcas mas tempranas en el sitio
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eran de tamafo pequefio. A pesar gue los suelos cercanos al
sitio de Cuello son adecuados para el cultivo del maiz,
frijol y otros productos de milpa, adn se debe comprobar si
otros cultivos de semilla, legumbres y raices, ya formaban

parte de la dieta (Hammond, 1977b: 95; Hammond, 1986: 401).

Se concluye gue la presencia de polen de 7Zea en  los=

lagos Petenxil y Eckixil y los fragmentos de manos y metates

en Cuello, sugieren que los pobladores del area durante este
periodo, posibiemente, ya cantaban con una agricultura inci-

piente de maiz.

Periodo Preclasico

Ya en 2,000 A.C. las plantas se habian difundido dentro del
area @ESDamericana, produciendc un compleic de alimentos agri--
colas gue revoluciond la naturaleza del cultivo de plantas de un
nivel incipilente a uno de agricultura formal. Con el pasa del
tiempo, lia tradicion agricola se tornd mas rica vy elaborada,
adicionandose nuevos elementos desarrcollados localmente o por

importacion.

Ademas de las plantas en si, se dieron técnicas de cultivo,
preparacion y almacenaje muy particulares al area. El cultive
en Mesoamérica, generalmente, =e l1llevd a cabo limpiando los
campos primero, cortando, guemando y luego, sembrando las semi-

1las con ayuda de un palo, en algunas regiones, endurecico oor
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el fuego. En cliertas zonazs se utilizaron técnicas intensivas,
tales como la irrigacion (Valie de Candelaria, Tikal, Teotihua-
can), drenaje de campos (rios Usumacinta y Candelaria), terrace-
ria {(Ric Bec, Belice y Lago Yaxh&), campos elevados (rios Cande-
laria y Hondo), canales (Rio Candelafia, £dzna), arboriculiura
(Coba, Tikal), horticultura (Tierras Bajas mayas en general),
bajos {(Guintana Roo), chinampas (Valle de México), multi-cultivo
{(Tierras Bajas del sw) e inter—cultivo (Tierras Bajas mayas en
general), para aurmentar la produccion agricola, aunque estos
méetodos  probablemente ne existieron en el inicio de la  tradi-

cion, sino gue se dieron con el paso del tiempo 15).

El periodo de 2,000 A.C. a 200 D.C., o periodo Preclasico,
abarca el inicio y desarrallo temprano de la tradicion cultural
mesoamericana y sus patrones de subsistencia agricola. En algue-
nas partes de la region, la fecha de su inicio se adelantas y en
otras, se& atrasa. El material mas temprano se encuentra en la
fase Purron en 21 valle de Tehwacan, con una fecha de 2,300 A.t.
(Mangelsdorf, MacNeish y Willey, 1964: 2323 Mcl. Netting, 1977:
319-320; Folan, Fletcher y Kintz, 1979: &99-700; Ganders, 19&6:
1013 Harrison, 1977: 470-508; Palerm, 1967: 37; C.F. Pre-Hispa-

nic Maya Agriculture).
a. Tehbuacan

En las fases Purrén (2,300-1,300 A.C.) y Ajalpan (1,500

200 A.C.) aparecen pocos cultivos muevos, adngue parece gque



los pobladores del &rea ya eran agricultores a tiempo  com-
pieto, Una de las adiciones fue el aycote (Cucurbita pepol,
que llega a Tehuacran poco més o menos  hacia 1,000 ALC,
Durante la fase Ajalpan, en la estacitn lluvipsa, =€ caZaba
venado vy pecari en las cercanias de las aldeas, donde tam—
hien se atrapaban conejos y se recolectaban tortugas vy
lagartijas. Durante la estacion seca, la caza de venado vy
pecarl se intensificaba, se recolectaban muchas tortugas vy
también se comia mucho perro (MacNeish, 1967: 204-2935; Flan-

netry, 1947: 173).

En la fase Santa Maria {200-200 A.C.) aﬁarece el {firijol
conocido como ayecote o botil (Phaseolus coccineus), restos
de cascara de calabaza de arhol (Crescentia cujete), tomate
(Physalos sp.) vy fragmentos de lo que parece haber sido
mandioca (Manihot’. También aparecen varias razas de maiz:
Nal-Tel-Chapalote, hibridos tripsacoides de Nal-Tel-Chapa-—
lote v Zapalote Chico. Puede gue también en esta fase se
haya cultivado el coyol, el cosahuico y la ciruela en campos
irrigados o en huertos cercanos a zonas irrigadas (MachNeish,

1967: 224-273).

Al inicio de la fase Santa Maria todavia se cazaba
bastante wvenado y pecari, pero dicha ac{ividad decrece al
final v ya para 200 A.C., la caza de convierte en una acti-
vidad menor. En las aldeas se comia mucho perro y se renovd

el interés en atrapar conejos y tortugas vy ocasionalmente,
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zorrillos, mapaches, aguilas y cuervos en los alrededores.
Durante todo el afo, grupos de personas  viajaban a  las
cuevas para recolectar frutas silvestres, atrapar conejos,
cazar wenado vy pecari y capturar iguanas, lagartijas v

zorrillos (Flannery, 19467: 173-174).

Durante la primera mitad de la fase Palu Blanco (200
A.C.-290 D.C.), aparece la mania o cacahuate (firachis hypo-
gaea), la guava (Psidium guajava), peouefios fragmentos de lo
aue parece haber sido piffa y huesos de pavo  (Meleagris
gallopavo?), el cual ‘@e introduce en el valle poco mas O
menos  hacia 180 D.C. También se encontro Qné mazorca de
maiz Zapolote Grande, Jjunte con otras mazorcas de la rara

Chapalote mas temprana (MacMeish, 1967: 293).

En la AFase Palo Blanco duwrante la estacion seca vy la
lluviosa, parece gue hubo campamentos donde los  pobladores
atrapaban conejo, zarig&éya, topo, zorro, lagartija, cule-
bra, tortuga y otros animales peqguefios. Estos grupos,
quienes probablemente ya cazaban con arco y flecha, pousible-
mente cazaban wvenado vy pecari y comian perro que' traian

consigo (Flannery, 1267: 174).

t.a impresian general de Flamnery (1267:174) es que du-
rante esta fase los habitantes de la regidn  tuvieron una
dieta rica vy variada, compuesta de alimentos domesticados y

silvestres. Un incremento en el uso de animales domestica-
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dos, posiblemente, hizo que la caza de animales mayores
perdiera su importancia. Los cémpamentos estacionales se
cree que estaban integrados por un gran numero de personas
Con  provisiones de carne y vegetales domesticados para ayu-

darse en la manutencion durante su estadia.

Podemos concluir, entonces, que durante el periodo Pre~
clasico los habitantes del valle de Tehuacén ya eran agri-
cultores a tiempo completo. Ademas de los productos mencio-
Nados anteriormente, aparece el ayote (Curcubita pepo), el
botil (Phaseolus coccineus), la calabaza de arbol (Crescen-—
tia cujete), el tomate (Physalos sp.), la mandioca (Mani-
hot), varias razas de maiz: Nal-Tel-Chapalote, hibridos
tripsacoides de Nal-Tel-Chapalote, Zapalote Chico y Zapalote
Grande, la mania (Arachis hypogaea), la guava (Psidium gua-
Java) vy 1o que pudo haber sido pifa. También se inicia. el
cultivo de coyol, cosahuico y ciruela en campos irrigados v
aparece el pavo como parte de la alimentacion. La caza de
venada vy pecari continua, 1o mismo que la recoleccion . de
animales mas pequefios, aunque dicha actividad sigue perdien—
do importancia con el transcurso del tiempo (MacNeish, 1947:

294-295; Flannery, 19&7: 173-174; Smith, 1967: 241, 234).

Olmecas
Después de 1,500 A.C. empieza a surgir el estilo olmeca,
el cual florece en sitios como La Venta, Tres Zapotes, Cerro

de las Mesas y San Lorenzo y se difunde dentro de una reqion
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may amplia (Valle de México, Chiapas, Oaxaca, costa del
Pacifico de Guatemala, etc.), durando hasta poca mas G menos

100 A.C.

Segun Bernal (1969: 21), la base de la dieta de los
olmecas fue la agricultura, con los mismos productos gue adn
son caracteristicos del sur de Méexico. De acuerdo al misso
autor (1969 21), la "triada" de maiz, frijol y calabaza ain
se encuentra en sitios como Tres Zapotes, por io que se
sugiere que dichos alimentos pudieron ser parte de su dieta
en el Pre-clasico. | No existe mayor informacion sobre pro-
ductos como el cacac y otras plantas, pero debido a que
otros grupos mas tempranps ya sembraban una gran variedad de
éstas, se infiere gue los olmecas pro—bablemente tambien las
conocian. Ademas, ce suglere que ciertos alimentos gue no
podian producirse en la region ol-meca, probablemente  eran

obtenidos a través del comercio.

Bernal (194%: 21) opina que se practicd una agricultura
de quema y roza, como adaptaci®n a una region cublerta de
selva, de la misma forma que se lleva a cabo actuélmEHte en
la misma regién. Otra posibilidad, nos dice el mismo autor
(1969: 22), es gue hayan practicado una agricultura basada
a1 las inundaciones periddicas, ya gue muchos centros olme—

cas estaban rodeados de agua, cuyo nivel adn baja y  sube

anualmente.
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Para desarrollar una agricultura de quema Yy rorsa e Wi
region selvatica, es indispensablé tener un conocimiento so-
bre &l inicio y terminacion de las lluvias. Con bLase en la
orientacion del sitio la Yenta y ciertos elementos de la
iconografia olmeca, como podemos cbservar en las hachas en—
contradas en el mismo sitio (Joralemon, 1971: &4}, se sugie-
re gue los olmecas posefan una astronomia practica organiza—
da, cuya funcion primordial era calendarica Y Que Cciertos
elementos de su simbolismo pueden interpretarse como un  re—
gistro glifico de fenbmenos astrondmicos, tales coms  los
solsticios. Estas actividades se cree que fuércn desar ro-
lladas para correlacionar las fechas y las ecstaciones con
aspectos relacionados con la agricultura, como 1o son  las

liuvias (Hatch, 1971: 1-&4).

s probable que también se dedicaran a la caza, ya gue
en la selva existen animales tales como el vEnada, el mono,
el tapir, el jabali, la iguana, el armadilla, el pavn, el
falsan y una gran variedad de otras aves, Se sabe muy poco
sobre los animales domésticos de los olmecas, pero debido a
gue existia el perrc, ! pavo v la abeja en otras regiones,
de Mesoamerica, Bermal (1969: 20) sugiere que éstos también
pudieron haberlos domesticado. Actualmente, los indigeras
popoluca, guienes habitan en 21 &rea olmeca, practican algu-

Nos  ritos relacionados con ia crianza de la abeja, lo que

suglere una temprana domesticacien (Bernal, 1969: 200,
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En los rios, lagunas y mar cercanos al area olmeca exis—
te gran variedad de pescado, mariscos y tortugas, ademas de
un gran namerp de aves acuaticas. Tal abundancia pudo haber
constituido wuna de las bases de la alimentacidn y su impor-
tancia se sugiere por la prioridad que le dieron a la manta—
raya en la escultura de La Venta, la canoa de jade de Cerro
de las Mesas vy las conchas de jade, patos vy otros motivos
marinos, ademas de las piedras que, posiblemente, eran usa-
das como peso en las redes para  pescar., Actualmente, en
sitios como Tlacotalpan, nos dice Bernal (196%: 20), la

pesca constituye la actividad econémica primordial.

Por lo tanto, podemos concluir gue los olmecas yva prac—
ticaban una agricultura, sembrando productos coma maiz,
frijol, calabaza y otras plantas. E= probable gue tambien
e dedicaran a la caza, bhaciendo usc de la fauna encontrada

en amblentes selvaticos vy acudticos y a la pesca tambien,

Soconusco, Chiapas y GQuatemala (Tierras del sur)

Se ha sugerido que el sitio de Altamira en la costa del
Pacifico en Chiapas tuvo una agricultura basada en raices;
sin  embargo, no existe evidencia definitiva al respecto.
Los pobladores de La Barra (2,000-1,300 A.C.) vy Ocos (1,300
1,750 A.C.) perece que no explotaron la pesca ni cultivaron
maiz, ya que ninguna de sus herramientas de piedra pudc ha-

berse utilizado para moler este producto. Tembien se encon—



traron restos de animales, primordialmente, de iguara.

Ya en 1,100 A.C. aparecen metates, lo que sugiere que ya
se cultivaba el mafz. Puede gque hayan existido dos sistemas
economicos, unc basado en la agricultura de rafces v el

otro, en la de mafiz; sin embargo, no puede asegurarse este

hecho.

En el sitio La Victoria en la costa del Parifico en Gua-
temala, si se explotd el ambiente costefin., En la fase Océs
(1,200-1,000 A.C.),. alimentos tales como almejas (Mytella
falcata), ostras (Ostrea columbiensis), tortugas, cangreios,
algunos otros mariscos, lguanas y una variedad de pescado se
obtenian por medic del Sistemé de esteros de agua salada vy

lagunetas cercanas.

En 1las planicies aluviales alejadas del sitio vy de las
esteros, se cultivaban productos tales como malz, frijol,
tomate, calabaza, pimientas v otros, Sin embargs, la evi-
dencia de maiz es puramente especulativa. Existen piedras
de moler burdas y no hay comales, por lo gue si e cultivo
el maiz, probablemente se comia en forma de flamal. Las va-
sijas de piedra y los morteros pueden haberse utilizado en
la preparacion de alimentos, pero no se sabe con certeza si
moiian semillas, maiz, chile u otros productos vegetales

(Coe, 1961: 111-113).

Es prohable qgue tamhién cararan venado (Odocoileus wviv-
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ginianus), pecari (Tayassu pecaril) y tusa (Orthogeomys gran-
dis) cun trampas o redes, ya qué Nno se han escontrado puntas
de proyectil. También existe evidencia del perro domestico

(Canis familiaris).

Durante la fase Conchas (1,000-500 A.C.), los habhltantes
de La Victoria tamhién recolectaron grandes cantidades de
moluscos, una gran variedad de pescado y tortugas en grandes
numeros. También parece que <2 decllcaban a la cara de ami—
males tales como el venado y el armadillo (Dasypusinovem—
cinctus), pero aldn no se ha encontrado evidencia de puntas
de proyectil. Prohahlemente recolectaban semillas, raices,
frutas silvestres vy otras plantas y gque ya cultivasen el
maiz; sin embargo, no se han encontrado mazorcas en el si-
tio. Como en la fase BCOS; la evidencia es indirecta,

hasandose en los metates y manos encontrados.

Segun Coe (1961: 117), los pobladores de este sitio pu-
dieron practicar el canibali=smo, va que se encontro una gran
cantidad de pequeffos fragmentos de huesos humanos entre  la
basura de los fogones, mezolados con buesos de mtro; anima-
les y fragmentos de concha de tortuga. &Sin embargo, iambién
es posible que hayan practicado la  incineracitn de sus
muertos u otros ritos funerarios (Coe, 1951: 1175 Smith,

1987 comunicacion personal).

En base a restos de plantas fosilizadas, e sabe gue en



el <itio Salinas La Blanca durante la fase Cuadras  (1.000-
830 A.C.), los pobladores cultivaban vy comian maiz no hibri-
dizado. Ademas, se dedicaban a la pesca v la recelecta de

ostiones y cangrejo azdl (Coe vy Flamnery, 1966: 4%),

En base al hallazgo de metates de piedra v manos para
moler granos, como tembién comales, se puede inferir que al-
gunos  pobladores del area maya del sur, ya en 2,000 A.C.,
cultivaban maiz y frijol y mas tarde, calabazas y aguacates.
Sin embargo, Borhegyi (1946: 150) nos dice cue no se puede
generalizar, vya gue probablemente cada sitio representaba
una adaptacion a un ambiente especifico. £l inventar io ar-
gueclogico de herramientas y objetos culinarios  verifican
este hecho. La abundancia relativa de camales en lo=  es-
tratos arguesldgicos mds tempranos en el altiplanc y wu to-
tal ausencia en el bosque lluvioso y terrenc montafoso, pa-
recen  indicar que existieron variaciones regionales on  la
preparacion de los alimentos basicos o positlenonte, hasta

babitos alimentarios completamente diferentes.

De tal manera, en sitios con wy medio similar, como
Altamira, La Victoria y Salinas La Blanca, los patromeé ali-
mentarics no fueron exactamente los mismos. En Altamira no
explotaron el ambiente costefo, inicialmente cultivaron rat-
ces, atraparon iguanas y otros animales pequefios y posterior
mente, sembraron matz. En La Victoria cse explotd el ambien-

te costefio, se cazd venado, pecari, tuse v armadillo, se re-
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colectd semillas, raices., frutos silvestres y ctras plantas

v ademas, e= posible que se haya cultivado el maiz en las
planicies aluviales y que se haya practicado el camibalismo.
En Salinas La Blanca los habitaﬁtes cultivaron v camieron
maiz no hibridizado; pescaron y recolectaron astiones y can—
grejo azul. Seqgun parece, en el resto de las tierras mnayas
del sur, existieron variaciones regionales, dependiendn de

las diversacs zonas ecoldgicas.

A

d. Tierras Bajas mavas

Mientras que las comunidades preceramicas tardias pueden
haber practicado una agricultura incipiente, 1la evidencia
mas  temprana de cultivo en vez de recoleccion de plantas,
proviene de la fase Swasey (2,000 - 1,000 A.C.) de Cuello.
En el si1tio se recobraron restos de maiz tfragmentos oo
semillas vy mazorcas) en todos los niveles, observandose un
aumento en el didmetro de la mazorca a travées de la secuen—
cia, lo cual sugiere una manipulacion deliberada de los
recursos. Segun Hammond (1986: 401), el maiz fue cultivadn,
v no recolectado de plantas silvestres, vya gque la especie
parece haberse originado en el altiplanc y no en las Tierras
Bajas (Hammond, 198&6: 4013, Ademas, Hammond (1977b: 94)
indica que Puleston reporta polen de maiz en un niclen de la
Laguna de Cocos en el norte de Belice con una fecha de 1,300

ALC.

Los problemas de conservacion de polen y restos arguec-—
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légitos en las Tierras Bajas limita la lnvestigacidn  sobre
las fuentes de alimentos de los ma&as pre-hispanicos. 8in
embargn, en base a los datos palinologicos (6) existentes,
Se  suglere gue los habitantes del l.ago Petenxil y Eckixil
practicaban  uwna agricultura de malz en los alrededores wa
durante el Preclasico Medio. Tal evidencia apoya las ideas
de una adaptaciéon lacustre—fluvial temprana, como péstulan
Puleston y Puleston (1971: 330-337). La presencia de abun-—
dante polen de hierbas durante este periodo y la +falta
general de polen de arboles, indica que habia hierbas ¥
arbustos secundarios abundantes de las {amiliasldel girasol,
amaranto, gramineas y papas; sin embargu, aun no esté claro
si estos campos de montes bajos secundarios existieron cOme
parte de um ciclo de barbecho o independientemente de  la

—

agricultura (Wiseman, 1978: 112,

En el valle de La Pasidn, se cree gue los pobladores Xe
(930-630 A.C.) (Adams y Culbert, 1977: 10~11) cultivaron
maiz y frijol, aungque no se descarta el cultivo de raices.
Segin Hammond  (1977a:  42), el ramon no fue un  articulo
basico en la subsistencia, como lo sugiere Puleston (1975:
D3+69), sino que solo se utilizd como cualouier otro alimen-
to disponible, o durante épocas de hambruma o escaser. En
Altar de Sacrificins se encontrd frijol canavalia (Canavalia
ensiformis) vy maiz carbonizado, asociado a la  fase  Mamom

(630300 A.C.). Segun Willey (1977: 137), la agricultura en.
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esta region probablemente se complementaba con la caza de

venado v otros animales v la pesca en los rios.

fn la region de Ric Bec, segun Adams (1777: F1) v Twner
II v Harrison (1978: 371) antes de 300 D.C. probablemente s
utilizaba el sistema agricola de gquema v roza. 5Sin embargo,
debe mencionarse gue esta idea se trata, mas gue todo, de
una  reconstruccion basada en la creencia que en tal ambien -
te, qichm sistema era el mas facil vy simple de desarvollar.,
Ademas, se carece de datos especificose vy no se han recupera-
do restos Signi{icafivos de materiales alimentarios que

permitan dar informacidn concluyente sobre esta region.

Por lo tanto, se puede concluir gue o1 maiz yva se pro-
ducia durante el Preclasico en las Tierras Bajas mavyas.
También se bha sugerido que pudieron cultivar y/o recolectar
frijol, girasol, amaranto, algunas gramineas, papas y ramén:
por lo tanto, no dependiendo dnicamente en los productos gue
conforman 1z “"triada'. Ademas, se cree gue la agricultura
en la reqgion pudo complementarse con la caza de venado v

otros animales v la pesca en los rios.

Periodo Clasico

Ya para 300 D.C., las comunidades agricolas se habian exten-
dido v 1la vida sedentaria dependia mucho mas del cultivo de
maiz, +rijol v otros productos, ademss de la explotacidn cont -

nua de otros recursos alimentarios en micro-ambientes muy varia-—
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dos y en diferentes proporciones. Asti, ¢l pericdo esta marcado
por  considerables diferencias entre regiones y el desarrollo
esta lejos de ser homogénec. La mayor diferencia parece haberse
encontrado en los medios de produccion, ya gue e practicaba
una gran variedad de tipos de agricultura: quema y roza, irri-
gacion, terraceria, bajos, drenaje de suelos, campos elevados,
tlacolol, canales, chinampas, multi-cultivos, inter—-cultivos,
etc., de acuerdo a las condi;iones locales, Asi  también, en
lugares donde no tenian agricultura intensiva, se practico
unicamente una agricultura seca, sin tratar de controlar la
provision de agua (MacNeish, 1967: 308; C.I. Pre-Hispanic Maya

Agriculture).

El periodo entre 300 yv 200 D.C., o periodo Clasico, compren-
de el apogeo de la tradicidn cultural mesoamericaca. Como ya se
menclond  anteriormente, el desarrolle de la agricultura, la
domesticacion de ciertas plantas y animales, la retoleccién, la
caza y la pesca, o spa, la produccicm y obtencion de alimentos,
no fue unilineal ni homogénea en toda el area, por lo que yva al
entrar a este periodo, se habia establecido una diversidad e
patrones de subsistencia en base & las diferentes zonas ecold-
gicas y a la seleccidn particular de los diversos grupos cul tu-

rales,

l.amentablemente, =stos sistemas pre-hispanicos son dificiles
de entender dehido & que en la mayoria de complejos arquealéxgi-

cos, no exlisten restos alimentarios y otros datos obzercaliles,
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como  los de Tehuacén, Yy la evidencia secundaria se obtiere de
analogias etnograficas, palinologia, interpretacion de obras de
ingenieria, densidad de monticulos de casas y pura especulacion

(MacNeish, 1267: 30B; Wiseman, 1978: 82-83).

Tomando esto en cuenta, a continuacion se revisard parte de
la informacion existente sobre regionss especificas del  area

mesoamericana.

a. JIehuacan
Durante la segunda mitad de la fase Palo Blanco (250700
D.C.) no aparecen nuevos cultivos, aungue vya el complie o ds-
maiz, calabaza, +Frijol, chile y amaranto, segun MachNeish
(19467: 308), se habia extendidoc alv mas. La mayoria de low
alimentos ya se praducian por irrigacidn, aungue dentro del
valle, frecuentemente en micro-ambientes, se utilizaba una

variedad de técnicas agricolas.

Vemps que durante el Clasico no aparecen nuevos produc-
tns en la dieta de los pobladores de Tehuacéan, aundgue <1 pug
de observarse una tendencia hacia un aumento y  mejoramisnto
de los alimentos por medios mas efectivos de  produccior

(MacNeish, 1967:307).

b. Tierras Bajas mayas

La agricultura constituyd la fuente mas importante  de
alimentos de los mayas de las Tierras Bajas. Senln parece,

los sistemas agricolas variaron a través del tiempo vy 21



4%

pespacio en esta region, fluctuando desde sistemas de cultivo
simples y extensivos hasta sistemas mas elaborados e Inten-
S1VOS. Debe considerarse, gue la intensificacion agricola
también varlid espacial y ltemporalmente vy  que vairios niveles
fde intensidad pueden haberse utilizado en wr mismo lugar , ai
mismo tiempo. Los tipos especificos de cultive utilizados
por los mayas dependieron, mas que todo, en la calidad vy
cantidad de tierra disponible, los productos utilizados vy
algunos otros {actofes. Por ejemplo, en el noreste de las
Tierras Bajas centrales (rios Candelaria y Hondol, 10s mayas
tuvieron una agricultura de campos elevados en gran escala.
A pesar gue gran parte de esta area estaba formada  por
terrenons gue se inundaban esta&jcnalmente vy que reqguerian e
una considerable manipulacion para su cultivo, los agri&u1~
tores mayas aparentemente encontraron la forma de  seguir

desarroilando su trabajo agricola.

Ei problema de la conservacitn de polen en las Tierras
Bajas sigue obstruyendo los esfuerzos para estudiar cultivos
particulares y ontras fuentes de alimentacion utilizadas por
los mayas pre—hispdnicos. A pesar de estos problemas en la
investigacion, se cree gue los mayas utilizaron una gran
variedad de alimentos cultivados vy recolectados; no obstan—
te, la supremacia o importancia de cualouiera de estos
cultivos o alimentos silvestres, dificilmente puede coampro-

barse.
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Fs indiscutible que el malz (Zea mays) fue un alimento
impartante para 10s mayas. 5in embargo, sSu supremacia  en
términos de porcentaje en la d;eta ha sido cuestionads por
varios especialistas, como Bronson {(en Turner 11 y Harrison,
1978: 348-349) con su argumento sobre la importancia de las
raices y Puleston (1979: 55349 con su ésis sobre el ramon
(Brosimut alicastrum). Sim embargo, los estudics palinplo-
gicos realizados por Wiseman (1978: 102-107) sugieren que la
presencia del rambn en la zona central maya no  aumento
durante el periodo Clasico Tardioa, paralelamente al aumento
pablacional, y el polen de maiz si. Por lo tanta, SB sugiere
que &1 Eultivo del maiz en relacidn a la recoleccion de
ramon ;:mentb en importancia eﬁ la zona central durants el

periodo Clasico Tardio.

Ademas del maiz, existia un gra ndmero de plantas culti-
vadas y cilvestres disponibles a los habitantes de iag
Tierras Bajas para utilizarse como fibra, tinte, comida,
resina vy otras cosas. Recientes evaluaciones de evidencia
etnohistdrica sobre la subsistencia maya, 1as cuales o
revisaran posteriormente, sugleren que casi todos log ani-
males y plantas con un valor dietético o comercial, fueron
explotados. Ecta evidencia estd de acuerds con la posicion
de Lundell (en Dillon, 1985: 35), de que la seliva tropical
hameda ofrece una mayor variedad de especies e plantas vy

animales que cualquier otra comunidad biotica. Lundell bran



da una large lista de plantas, entre las cuales encontramos
al frijol (Phaseolus vulgaris) y las calabazas (Cucurbita pe
po vy Cucurbita moschata), los Cgales probablemente se culti-
varon por separado y junto con el malz (Zea mays!. Tambien
se cultivo una gran variedad de raices v tubdrculos, cuya
importancia pudo rivalizar con la del malz, segun Turner 11
y Harrison (1778: 349): camote (lpomoeo batatas), mandioca o
vuca (Manihot esculenta y Manihot dulcis), malanga (Xanthoso

ma violaceum) y jicama (Pachyrhizus erosus).

Ademas, se mencionan algunas plantas y arboles domesti-
cados  y/o semi-domesticados, comp se puede observar en los

siguientes cuadros:

Cuadro No. 2.2
Plantas domesticadas v/ /0 semi-domesticadas

de las Tierras Bajas mayas durante el periodo Clasico

i Espariol i Maya @ Nombire cientifico :
; Tomate ; (7} ; L.ycoperslcum esculentumn :
; Chayote ; £7) ; Sechium edule ;
; Chaza ; (2 ; Jatropha aconitifolia ;
; Chile ; {(7) E Capsicum annum E
; Chile ; £72) ; Capsicum frutesceus ;
; Chile ; £2) ; Capsicum baccatun ;
; Vainilla ; () ; Vanilla fragans :
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Cuadro MNo. 2.2 (continuacion)
Plantas domesticadas y/o semi-domesticadas

de las Tierras Bajas mayas durante el perlodo Clasico

i Espafiol ! Maya i Nombre cientifico

i Izote LY 1 Yucca elephantipes

] ¥ 1 H
. Apazote i (2 1 Chenopodium ambrosioldes
i Name 1 () Dicscorea trifida

: ! Pachyrrhizus tuberosus :

Frijol de Fame N AES

Fuente: Turner II v Harrison (1978: 34%9); McC. Netting
(1977: 3I20-328); Morley (1943: 179-182); Voorhies (1984:
72-83); Wiseman (1978: 80-81, 8&); Fualan, Fletcher vy Kimts
(1979: &95~-700); Mangelsdorf, MacNeish y Willey (1964
434-435) .
Cuadro No. 2.3
Arbustos/arholes frutales domesticados y/o semi domesticados

de las Tierras Bajas mayas durante 21 periodo Clasico

Espafiol { Maya ! Nombre cientifico :
; \
__________ T T T —T
; '

Ramon : () ! Brosimum alicastrum :
: ; H

Mamey : {7 V Calocarpum imammDsiim i
1 t )

Aguacate (™ 1 Persea americana ;
Zapote (7?) Achras zapota :

Papaya (7 Carica papays
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2.3 {continuacidn)

Cuadro No.

Arbustos/arboles frutales domesticados y/0 semi—-domesticados

de las Tierras Bajas mayas durante el periodo Cléasico

1
El
1
i
1
’
)
1
:
]
]
1
i
E
H
»
]
P
’
1
El
i
i
1
]
]
]
1
L)
]
1
i
1
1
i
t
¥
)
]
¥
I
]
1
1
L
1
L
1
i
1]
i
i
t
E
L)
1
4
'
1
Hl
i
t
3
]
1
1
]
3
I
]
]
+
1
¥
1
)
1
]
I
1
1
1

o
G
a a m b
Y a w S 8 4 s u m
@w | 0m al.m1 4
31 & &= 5 308 7 ¢ : c
& v, 4 w S 3 i 4
.mmmﬂmmcmmm.msw
mWoan.maaalmsP
$ A
mm_mnmq_%nn LoL
E A & 3 § & & & 8 5
o
W\})\r\}))l ))\Jh
mn,ooov?hmvoWe
-~ - > ¥ ¥ ~ =
48 < 5
)
]
4
S s .
= em >
8 3§37 8 o 3 @ i 7 3
U - e~ > W~
g 8 8 s § 5 5¢8¢C 3 8¢ ¢

m mey mm e me am ME s mm R Mm mwe mm e A AT —w = T e S S e me

g o
a .3 -
FY I r—
- o
. g A -
1] ) L o4
I I
: Cog B
s 55235
33§ 388
a @ 1w oo
am.oa.am
m b B
= ¢ £ PR RS g
e 35 8 &F & a ~
g
g4 & 8 & g & & ©
A S ] | I
e —
o -
&] Y
3
a
B
a b >
vt 5 8 4 o 3
§ E > g 9o U
& 2 = ¥ 8 8 5 2




48

Cuadro No. 2.3 {continuacion)
Arbustos/arboles frutales domesticados v/a semi—domesticadios

de las Tierras Bajas mayas durante el pericdo Clasico

i Espafiol : Mavya i Nombre cientifico

RS 1 Pich i Enterolobium cyclocarpum
HER eS| | Jurgay !} Talisia olivaeformis

y (7 i Sacpa A :
(2 i Subul ; Sideroxylon gaumeri

Fuente: Turmer 11 y Harrison (1978: 349); McC. Netting
{(1977: 320-328); Morley (1963: 179-182); Voorhies (198%7: 72—
83); Wiseman (1978: 80-81, B86); Folan, Fletcher v Kints
{1979: &F9-700); Mangelsdorf, MacNeish y Willey (1254: 434-

433,

El papel de la proteina animal en la dieta maya ain no
es claro. Algunos investigadores, como Linton {en  Coalk,
19646 2990, mencionan gue la dieta del hombre mescamericano,
en general, era baja en proteina. 5in  embargn, debemos
considerar que hasta en las sociedades agricolas de la
actualidad, como por ejempio, los lacandones, ia obtencidon
de alimentos vegetales silvestres, la cara, la recoleccion vy
la pesca persisten como actividades complementarias gue
permiten la variedad ocupacional y nutricional en la rutina

domestica. Asi, también se ha sugerido que unag gran diver—
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sidad de alimentos, ademds de los vegetales, conformaban la
dieta maya, incluyendo recursoé obtenidos por la caza; la
piscicultura o cultivo de pescado de agua fresca en canales
construidos por el hombre o en lagos naturales; recursos
marints, mariscos de agua fresca y la explotacidn de mine-
rales comestibles (Dillon, 1985: 4-5; Turmer II y Harrison,
1978: 350-351; Cook, 1%66: 227; Thompson, 1974: 277-302;

Harris, 1978: 307-316),

Es probable, entonces, gque los alimentos acuAaticos hayan
tenido un papel impﬁrtante en la economis mava. Varios in-
vestigadores {(Puleston y Puleston, 1771: 330-337; Thompson,
1974;  297-302) mencionan la posible importancia del pescado
en la digta de los mayas durante el periodo Clasico. La
evaluacion de esta posibilidad, sin embargo, estd limitada
por  la falta de evidencia directa de restos de estas  espe-
cips. No obstante, la reconstruccion experimental de un
campo  elevado en =1 Rio Hondo realizada por Fuleston  (en
Harris, 1978: 308) parece confirmar el potencial de los
canales de los campos elevados para el cultivo v provisién
de pescado, como lo babia sugerido Thompson (1974: 297-302)
anteriormente. Ademias de estos canales, puete que también
existiera pescado en los lagos poco profundos vy en los
bajos, A la fecha, sin embargo, tampoco existe evidencia de

estangues 0 presas en estas zonas.

Nations {1979: 59&68-571) menciona la discusidn de Hattula
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Moholy-NMagy sobre la presencia de conchas de caracol (Pama-
cea  flagellata) en los restos argqueclogicos de Tikal vy  de
otro geéenero {Pachychilus), en sitios como Uaxactan, Copan,
San José, Barton Ramie y Piedras Negras. Se ha sugerido gise
estos caracoles no tienen el suficiente valor nutritivo como
para gue hubiesen sido ampliamente explotados por los habai-
tantes de Tikal. Sin embarqgo, parece gue los poOcOsS gramos
de proteinas gue contenian, podian haber constituido wun
suplemento alimentario importante para poblaciones con  una
dieta marginal. Nations (1979: 368-35371) v Katz, Hediger y
Valleroy (1974: 772), ademas, proponen que -los mayas, ai
igual gue los lacandones de la_actualidad, pudieron haber
usado los caracoles como alimento y sus conchas como  alca-

lino en la preparacidn del maiz.

Tambien, podemos menclonar que las poblaciones de Yaxba-—
Sacnab e= posible gue se¢ hayan beneficiado de 1oe  lagos
cercancs, como fuente de recursos lacustres, tales como
anfibios, reptiles acuaticos, pescado y moluscos para suple-
mentar las proteinas vegetales que conformaban su  dieta
basica. Ademas, puede rue dicha deficiencia proteinica Haya
sido complementada por el intercambio con  la costa del
Caribe. Por- ejeﬁpla, Wing (en Rice, 1978: S4) ha identifi-
cado  restos  de muchos vertebrados marinos en el oitio de
Lubaantun en el sur de Belice y e Tikal se han idenlid Gade

restos de tiburanes y otros pescados.  Sin embargo.  Rice
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(1978: 54) nos dice que los recursos marinos probablemente

s6lo eran consumidos por la elite.

Respecto de la explotacihn‘de recursos  minerales, s
puede mencicnar la sal. El sodic es un elemento esencial
para el cuerpo humano, aungque la cantidad requerida no ha
sido establecida. A pesar que este producto puede obtenerse
de diversas fuentes; como por ejemplo, de ceniza de hojas de
palma quemada (Puleston, 1978: 228), se cree que la sal fue
la fuente principal de sodio entre los mayas pre—hispinicos.
Segun  parece, la méyoria de dietas con una base vegetal,
requieren de dos a cinco gramos adicionales de sales mine-
rales por dia. Las poblaciones de las Tiertas Bajas hubile-
sen necesitado una gran extension de tierra y gran namero de
palmas para obtener suficiente cantidad de sodic de esta
fuente, por  lo gue se sugiere que el comercio de sal  fue,
probablemente, el método mas eficiente de suplir este ele-
mentc. Ademas, parece Qque wna ver se introduce la sal
mineral en la dieta, el cuerpo humano tiende a desear mas,
consumiendo asi, mayores cantidades de las gue necesita.
También debe tomarse en cuenta que la sal probablemente -~ fue
el principal preservante de carne y pescado disponible entre
estas  poblaciones. FPor lo lanto, se concluye que la sal
posiblemente fue un articulo primordist para los mayas de
laz Tierras Bajas v que su intercambio a larga distancia  =e

llevey a cabo con sitios que la podian suplir (Turner 11 vy
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Harrison, 1978: 354-353). La explotacion de recursos costes
ros, especialmente de sal, posiblemente jugd un papel impor-
tante en el desarrollo de algunqs sitios, tal como el de
Churchucmil en Yucatan. En este sitio, parece que la sal,
en vez de la produccion agricola, fue el factor que determi-
nG  su lacalizacion vy desarrlle (Vicek, Garza y Kurjack,

1978: 221-222),

Se ha sugerido que los mayas pre-hispdnicos cazaban  on
cerbatana, lanza, atlatl y trampas de diversas clases.
Entre los animales disponiblies en las Tierras Bajas para la
caza vy la recoleccion, que pudieron ser wutilizados como
alimento, tenemos a los mencionados en el siguiente cuadro:

Cuadro No. 2.4
Faura de las Tierras Bajas mayas

durante el periodo Clasico

i Sciurus yucataensis

; Espafol ! Maya | Nombre cientifico |
} ; ! - -
1 1 1 1)
' ' ' i)
v Mono arafia v (P31 Ateles geofroyil !
] ' : :
v Mono aullador i (7)1 Alcuatta villosa H
: | : !
» Gama LY Mazama americana 1
; : : ;
; Venado (7)) Odocoileus virginianus I
; ! H :
v Pecari 1 (7)Y ) Tayassu tajacu ;
: ' : :
; ; ; Tayassu pecari :
i ; : '
i Ardilla i (?) | Sciurus deppeiil

; : :

1 )

' 1

¥ 1

1 )




Cuadro No. 2.4 (continuacion)
Fauna de las Jierras Bajas mayas

durante el pericdo Clasico

i Espafiol i Maya | Nombre cientifico

i Conejo v {7y 1 Sylvilagus brasiliensis
i Armadillo 1 (2?Yy ¢ Dasypus novemcinctus

! Zarigleya ¢ (7)1 Diadelphis marsupialis :
: Mapache v (7?3 Procyon lotor i

Fuente: Wiseman (1978:83), Morley (1965: 21), Voorhies

(1982: BZ2-B3)

Con base en datos etnograficos, se sabe gue algunos
otros animales, como el zorro (Crocyon cinereo argenteus),
jaguar (Felis onca), ocelote (Felis pardalis) y 1ledn de
montafta (Felis concolor} se cazaron para utilizar su piel v
su grasa como medicina (Wiseman, 1978: B83; Morley, 19680: 21;

Voorhies, 1982: B82-83).

Los analisis de la fauna en materiales excavadcs.a I
largo de las Tierras Bajas mayvas son limitados, ya dQE la
conservacion es pobre en la mayoria de <citios. Por tal
motivo, hasta la mas pequefia evidencia es importante, ya gue
provee, por los menos, wn indicio scbre la subsistencia
maya . Mo abstante, s= han estudiado colecciones argueolo-

gicas de fauna de sitios coma Dzibilchaltun, Mayapdn, Cozu-
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mel, Barton Ramie, Altar de Sacrificios, Seibal vy otros y el
patrén gue surge, es que los habitantes de casl todos estos
sitios prefirieron ciertas especies animales a otras,
estas o su relativa popularidad, wvario de un sitio a otro.
Sin embargo, parece gue los mamiferos favoritos que aparecen
en contextos excavados incluyen al perro (Cannis  familiares
y Camnis caibaeus), venado de cola blance (Odocoileus virgi—
nianus), gama (Mazama americanal y dos especies g8 pecari
{{Tayassu tajaco nelsoni, T.t. yucatanensie o T.t. nigres—
censy vy Tayassu pecari, Dicotyles labiatus) (Dillon, 1985:

19-20) .

La mayoria de investigadores estan de acuerdo en que los
mayas domesticaron a ciertos animales, tales como el perro
{Cannis familiares o Camnis caibaeus), el pavo y la abelia.
Gin embargn, otros, como Dillon (1983: 1--43), Harris (1978:
I08-310), Twmner II vy Harrison (1978: 331-352), sugieren
gues los mayas pudieron domesticar o semi—domesticar a muchaos
animales, ademds de los ya mencionados. Entre estos se
menciona al venado (Odocoileus toltecus), ceatimundi (Nasua
narica yucatanica), pecarfi, pato (Cairina Moschata) y. palo-

mas (Columbigallina rufipennis).

Dillon (1583: 20) menciona que existe evidencia indirec-
ta de domesticacion o semi-donesticacion de pecaris en con-
textos arquitectdnicos. Algunos investigadores, como Smith,

Pehl vy Feldman (en Dillon, 1983: 20, en base al descubri-
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miento de estructuras cercadas, simulando corrales, en si-
tios como Seibal vy Mayapan, han sugerido que 1los mayas
posiblemente loc utilizaron para la crianza de animales.
Sin embargo, nos dice Dillon (1983: 20), debe tomarse en
cuenta gue estos recintos también pudieron servir para criar
perros; iguanas, como 1o menciona McBryde (19247: Lamina
1Ze); pavos (Ariocharis o cellatal); vy otros pajarcs, tales
comc chachalacas (Ortalis.vetula), palomas o codormnices.
También pudieron servir para proteger cultivos delicados, o

Como cercos para evitar la entrada de animales salvajes.

Por consiguiente, podemos concluir gue la subsistencia
de los mayas de las Tierras Bajas se baso, primordialmente,
en la agricultura, pos:iblemente, de un gran ndmero de plan-
tas, incluyendo el malz, pero nc solo de las que conforman
la "triada". Ademas, parece ser que los recursos cbtenidos a
través de la cara, la piscicultura, la domesticacion de
animales como el perro, el pavo, €1 pato tropical vy la
abeja, la recoleccidn de conchazs vy mariscos y la explotacion
ge minerales comestibles, también tuvieron un lugar impor—

tante en la dieta de esta poblacidn mescamericana.

Tegtihuacan

La subsistencia en Teotihwacan durante el periodo 14~
sico se basaba en el cultivo de maiz, calabaza v fragol,
suplementandose con una variedad de otros cultivos, tales

como el chile, semillas y frutas. Autores como Sanders vy
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Price (1948) sugieren que debido al alto indice poblacional,
la agricultura se realizaba bajo un sistemna de terrazas con
canales de irrigacion desde el periodo Clasico Temprano. Se
harn encontrado restos de estos canales y terraras, pero no
se han podido fechar con exactitud. Parece sor que la cazs
no tuvo un papel importante y asi, la provision alimentaria
diaria dependia, mas que todo, de ls produccion  agricola
local (Harris, 1978: 140-143; GSanders, 1268: 1015 Cook,
1966:  229). Sin embarqgo, Cook (194646: 229) menciona que
probablemente  cazaban o recolectaban cualquier animal gue

pudiesen encontrar, suplementando asi, su dieta vegetal.

Entonces, tenemos gue la subsitencia en Teotihuacan se
bacaba, primordialmente, en la produccion agricola, siendn
aqui el maiz, el frijol y la calabaza, los productos quie
conforman la "triada”, los cultivos mas importantes. Ade-
mas, la dieta basicamente vegetal, probablemente fue suple-

mentada con la caza y la recoleccion de animales.

Periodo Postclasico

Durante los afios siguientes, Mescamerica tuvo que feajustar~
se a los cambios que resultaron de la crisis sufrida pdrr loe
centros principales al final del periocdo Clasico. Surgleron
nuevos centras, como Tulas y decayeron otros, como Teotihuacan.
Eeto no significa gque la continuidad de la tradicitn culinral

mesoaner icana fuep destruida. Por el contraric, esta tradicion

continud con la mayor parte de sus elementos economicos vy tecno-
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logicos bhasicos.

A peoar del gran numero de investigaciones argqueologicas gue
se han realizado a través de los afios v de las ventajas prove-
nientes de los primeros registros historico-legendarios, existern
puntos  de vista conflictivos y un gran i Jmero de problemas  sin
resglver en relacitn a los eventos de este periodo de  inestabi-

libad.

Tenemos que los datos arqueologicos relacionados con 1a
subsistencia desde el fin del Clasico, hasta la llegada de los
espaffoles, son muy limitados. Basicamente, solo se cuenta con

la secuencia de Tehuacan.

a.  Jehuacdn
En la fase Venta Salada (700 D.C. a la conguista),
aparecen algunas wvariedades o razas de plantas antiguas vy
solo una Nnueva especie, la sieva (Phaseolus lunatus). Entre
las otras plantas gue se introdujeron durante esta %éae,
tenemos dos nuevas variedades de frijol comin, otra variedad
de ayecote o betil y cuatro razas de maiz: Conico, Dent,

—

Chalguefo y Tepecintle (MacNeish ; 1967: 293).

Durante los periodos tardios (900 A.C. & 1,300 D.C.)
continda la caceria, pero nunca como en la epoca  precera—
mica. Se atrapaba conejo y topo, pero ya durante la época
de la conguista, los animales domésticos representaban, por

los menos, la cuarta parte de la carme ingerida en 1 valle.
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Los pobladores acampaban para recolectar alimentos durante
la epoca lluviosa y aumenta la ingestidn de pavos v pajaros
silvestres, en comparacidn con las fases anteriores (Flan-

nery, 19267: 174-173).

Ya durante esta fase, los productos agricolas compren—
dian el mavor porcentaje de la dieta; la carne, uno menor; v
las plantas silvestrés, urn minimo (MacNeish, 1%467: 300).
Podemos concluir que los pobladores de Venta Salada en el
Valle de Tehuacan se dedicaben, mas gue todo, a la agri-

cultura.

Conclusiones

En general, se puede decir gque la mayoria de las secuencias
arguelogicas de Mesoamérica son incompletas, con excepcion de la
de Tehuacan, v que no existen suficientes restos de alimentos
como  para reconstruir los cambics en la subsistencia a través
del tiempo. No obstante, se pueden cbservar algunas tendencias
generales en los datos de los sitios mencionados anteriormente,
tal como wn aumento v mejoramiento de los alimentos a traves de

medios de produccion mas efectivos.

Debe mencionarse, sin embargo, gue ésto no significa gue
todas  las  culturas que se desarrollaron en las diversas  zonas
ecologicas del area cultural mesoamericana, hayan pasado por las
mismas etapas de evolucidn econdmica o de subsitencia. En otras

palabras, los aspectos especificos de la subsistencia, la prepa-



racion de alimentos y las actividades de obtencion y produccion
que wvariaron con el paso del tiempo en determinada zona ecolo-
gica, no pueden ser considerados como tipicos de Mespamerica, Nk
tampoco  se puede generalizar, concluyendo gue todas las zor.as
ecologicas del Area pasaron por el mismo proceso evolutive  con

respecto a su patron de subsistencia.

Gi we compara la secuencia de la subsistencia del valle de
Tehuacan, como lo hace MacNeish (1967: 307-309), con reconstruc—
ciones de patrones de subsistencia de otras reglones durante
POCO Mmas o menos la mismé epoca, vemos que estos varian de lugar
en  lugar y que su proceso evolutivo también difiere considera—

blemente.

Podemos observar que El Riego en Tehwacan, un valle del
altiplano desértico, e Infiernillo en la region de Ocampo en el
suroeste de Tamaulipas, un desierto seco de mesquite, localizado
ertre cafones profundos, tienen ciertas similitudes. Nmbas
culturas dependian, primordiaimente, de una dieta de carne gue
obtenian, mas gue todo, por la carva y en menor proporo1on, por
medio de la recoleccion y las trampas. Sin embargo, tambien se
observan cilertas diferencias: la dieta de los pobladorea—de £l
Riego consistia, mas que tod:, de carne; vy la de los de Infier—
nillo, de menos de la mitad de carne. Por el contrario, las
plantas silvestres en Infiernillo comprendian mas de la mitad de
la dieta v en El Riego, menos de ©sta. Los pobladores de 1

Riego derivaban solo un pequefio porcentale de sus alimentos  de
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la produccion agricola y los de Infiernillo, aln menos. Tambien
las plantas domesticadas variaron en cada sitic, vya gque en
Infiernillae aparecen semillas de c@iabaza; en cambic en El
Riego, o2 dan aguacates, calabazas cultivadas y probablemente,

chile v amaranto.

Al comparar los datos de Bl Riego e Infiernillo cor la
reconstruccion del patrén de subsistencia de la Cueva de Santa
Marta, localizada en una cuenca rodeada de bosque tropical
lluvioso en Chiapas, se observan mayores diferencias. Los po—
bladores de Santa Marta'derivaban un mayor porcentaje de =u
dieta de plantas silvestres, un minimo de animales y no dajaron

evidencia de agricultura.

Estos indicios de diferentes tipos de subsistencia en diver—
sas zonas ecologicas son mas evidentes durante el siguiente
periodo  (5,000-2,300 A.C.). En Tehuacan disminuye el uso de
plantas silvestres de la fase Coxcatlan a la de Abejas, 1o mismo
que la carne; no obstante, se da un incremento en los productos
agricolas. En Tamaulipas, las fases Ocampo y Nogales muestran
una dismifucién similar en la carne y los restos de  plantas
silvestres v un aunento en los productos agricolas. Sin é%b%r—
go, 1la cantidad de restos de plantas silvestres es mayor que en
Tetuacan v los restos de productos agricolas ne son tan abwundan-
tes. Debe tomarse en cuenta, nos dice MscMNeish (1567:  3G351,
que  a pesar que al finalizar este periodo los productos  agri-

colas de estas secuencias incluyen al malz, frijol, calabaza,
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chile y amaranto, estas plantas fueron domesticadas en diferen-
tes regiones y se presentaron en las respectivas secuencias en

diferentes fechas.

También debe considerarse que algunas culturas de las
Tierras Bajas del periodo anterior a 2,300 A.C. no tuvieron
agricultura de maiz, como lo sugiere la falta de polen de malz
en la Cueva de Santa Marta, una vona ecologice diferente a la de
Tehuacan y Tamaulipas. Debe mencionarse, sin embargo, que los
restos  tardios de este sitio revelan un patrdn de subsistencia
diferente: recoleccidn de plantas y animales vy caza de animales.
No  obstante, se concluye que el periodo de 5,000 a 2,300 A.C.
muestra patrones de subsistencia diferentes en las diversas

zonas ecologicas.

Del siguiente pericdo, de 2,300 a 200 A.C., existe una gran
variedad de restos argueoldgicos provenientes de diversas zonas
ecolagicas de Mesoamérica. En la nayoria cde estos compleios
arqueologicos, lamentablemente, no se presentan rertos de ali-
merntos, por 1o que las conclusiones scobre la subsistencia son,
en la mayorlia de casos, muy especulativas. A pesar de " esto,
MacNeish (19467: 308) sugiere que se practicaba una  agrico.uuwra
basada en el cultivo de maiz, frijol, calabaza, chile y amaranto
a traves del territorio mesoamericano, y no sdlo en la "triada”
coma we ha hecho pensar. Agrega que la proporcidn en que  =e

pudieron cultivar sstos productos pudo variar en las  diversas
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zonas ecoldgicas y gue otras plantas domesticadas pudieron tam-

bién diferir de un area a otra.

Sin embargo, tenemcos que los pobladores de La Barra v Ocos
en el sitio de Altamira en Chiapas cultivaron rafces on el
inicio de este perfodo (2,000 a 1,350 A.C.) y hasta después
sembraron maiz (1,100 A.C.). En la Victoria, en la costa del
Pacifico en Guatemala, se explotd el ambiente costeflo y ademas,
se cree que pudo cultivarse maiz y otros productos en las plani-
cies aluviales, se cazaron animales y se recolectaron plantas
silvestres. Los olmecas &ultivaron productos como maiz, frijol,
calabaza y ctras plantas; es probable que tambien se dedicaran a

l1a caza v a la pesca.

La mayor diferencia, sin embargo, parece habetrse encontrado
en los sistemas de produccion agricola. En Teﬁuacén, clertos
productos agricolas se cultivaron con base a una agricultura
seca, hortalizas y campos de terraceria en las barrancas, pero
la cantidad de alimentos provenientes de campos irrigados vy de
4rboles sembrados en hortalizas irrigadas, aumento a traves del
petiodo. En Tamaulipas, donde el ambiente de desierto ez muy
diferente al de Puebla, los alimentos agricolas parecéﬂ que
fueron producidos casi s6lo por una  agricultura  seca, cierta
agricultura de barranca y horticultura. Se ha sugerido que las
culturas mayas de las Tierras Bajas durante este perfiodo tuvie-
ron una agricultura de quema y roza, cultivandose maiz y posi-

blemente frijol, girascl, amaranto, algunas gramineas, papas vy
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ramon . Por consiguiente, puede decirse que los diversos modos
de produccidon de alimentos wtilizados en un periodo antericyr, se

extendieron o ampliaron aun mas entre 2,300 y 200 A.C.

Segin  sugiere MacNeish (1947: J09), entre 200 A.C. y la
conquista espafola, se difundid el complejo de malz, calabazs,
frijol, chile y amaranto a traves de Mesoamerica. También =e
difundieron muchos otros cultivos de origen local o suramerica—
no, coamo la mania, por lo que se puede descartar la idea de la
"triada" como base alimentaria en toda el area. En las Tierras
Bajas mayas, las modos.de produccion utilizadgs, durante el
periodoc Clasico fueron muy diversos y parece haber existide wna
enarime variedad de alimentos a disposicion de la poblacidn. En
Tehuacan, la mayoria de alimentos se cultivarcn por una agricul-
tura de irrigacion, pero dentro del valle también e usaron
otras técnicas agricolas. Aunque 1os datos sobre la subsisten—
cia de los pobladores del valle de México son limitados, ze cree

que la agricultura de chinampa tuvo un papel muy importante.

Con base en los datos de las secuencias arqueoldgicas  men—
cionadas ahteriormente, podemos conclulr gue la produccidsi  de
plantas alimentarias fue cada vez mas efectiva y variade y que
ze llevd a gabo por medio de una amplia diversidad de practicas
agricolaz. BSegun MacNeish (1967: 309), estas variaciones pueden
representar una respuesta adaptativa logal a las diversas zonas
ecolagicas, lo cual se comprueba al observar gue no todas las

regicnes del territorio mesoamericano siguieron el mismo proceso
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de desarrollo en su subsistencia y que tanto los alimentos, como

los modos de produccitn, variaron también de upa regian a otra.

Evidencia Etnohistorica

1.

MeExico

Hay relativamente pocas fuentes etnohistoricas sobre
Mexico durante la &poca Bn gue llegaron los espafioles. En
primer lugar, se cuenta solo con algunos manuscritos azte—
cas, vya gque la gran mayoria fueron destruidos despues de 1a
conguista. En segundo lugar, tenemos gque algunos indigenas
aprendieron @1 alfabéto traido por los surcpeos vy basindose
en los antiguos manuscritos pictoricos, escribieron crdnicas
en nahuatl (7) v en espafol. Finalmente, debe mencionarse a
los propios espafioles, quienes tambien escribleron en esps-
Mol y en nahuatl. Con base a esta informacion, se hara una
reconstruccicon de los patrones de subsistencia en el valle

de México un poco antes, durante y después de la conguista.

Indiscutiblemente, €1 mair constituia la base alimenta-
ria del indigena =a la llegada de lps e==pafioles. Estoe
continuaron cultivandolo en la misma forma v bhajo las mismas
técnicas tradicionales de la época precolombina (Motélinia,
1984: 144; Torquemada, 1973: 231; Clavigero, 1945: 7-10, en
Gibson; Codice Florentino, Capitulo 38). Sin embargo, el
gfaﬂo que se producia variaba segin el lugar, como resultado

de la diversidad de suelos, climas y variedad de semillas

desarvolladas en las diversas regiones {(Conguistador Anoni-
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mo, 1963: 171). Debido a esta gran variedad, <o dieron
ciertas preferencias; por ejemplo, en México durante la
época colonial, -parece que el maiz blanco fue considerado

superior a las otras variedades (NCDHM, 1941: 49, en Gibson).

llos indigenas comian el maiz cocido con cal y preparado
en diferentes faormas (Conquistador Andnimoa, 12633 17D . Por
ejemplo, hacian tortillas (Chavero, 1964: Laminas 4, 6, 27,
28, 29), las cuales eran preparadas en la misma forma en que
lo hacen en la actualidad, segin puede observarse en 2l
Coddice Florentino (Caﬁitulo 4, apéndice; Capitula 18) vy el
Cédice Mendoza (1978: &0), donde se aprecia a una mujer
hincada en el suelo moliendo maiz y a otra, echando maiz &n
una olla para cocinarlo. Eran tan importanted las tortilles
dentro de 1la dieta alimentaria; gque fuerun parte de lus
tfrendas dadas a los conquistadores a su llegada - (Chavero,
1964: Lamina 4, &, 27, 28, 19). Ademas constitulan wno de
los alimentos basicos que le daban a los nifins desde tempra—
na edad. Ast, el nifio de tres afios podia comer media ra-
cion, a los seis, una y media vy a lo: doce, dos diarias,
Debe mencionarse, sin embargo, gue juzgando por 2] tamafio
del comal donde se cocinaban, la tortilla de ios  aziecas
posiblemnente tenia por lo menos un pie de diametro (Cddice

Mendoza, 1978: 58, &0).

También preparaban el malz, remojandolo y cocinandolo en

agua vy luego consumiéndolo como bebida, la cual era conocida
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con el nombre de atole (Duran, 19673 242; Motolinia, 1984:
3d) . Ademas, con la masa haclan tamales, los cuales cocian
en agua dentro de una olla tapada hermeticamente durante
largo rato {(Motolinia, 1984: 20; Congquistador Andnimo. 19&3:

172).

Segan parece, utilizaban hasta las hgjas y tallios de la
planta del maiz, algunas veces comp alimento, otras como
forraje, especialmente para marranos, caballos (Chavero,
1964: Lamina 27, 28) o mulas, despues de la conquista; vy
otras para Cercos 9 combustible. En época de escasez
unicamente, hasts comian malz aneblado v pelo de maiz

{Sahagun, 1982: 438).

La importancia del maiz también se ve reflejada en su
vision del mundo. Segin la concepcidn azteca; el mundo vy el
hombre fueron creados varias veres, ya que & una  creacion
siempre le siguid wun cataclismo que termind con la  vida
humana. Por lo tanto, vemos gue existe la idea de ensayo en
la creacion del hombre, pasandoc de gigente a mono, luego a
p&jaro v por altime & pez. Como parte de esta concepcidnm,
se mencionan diversas plantas gque se utilizaban como alimer-
to de 1la humanidad en sus diversas fases, las cuales eo
acercan progresivamente a la base alimentaria del indigena
mescamericano, el maiz. De hecho, la vlitima planta que ce
mencliona, el cencoeopi, es en realidad el teocentli (8) v

segun relatan, 1los bombres del quinta sol domesticaron esta
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planta v la convirtieron en mais.  Venos gue segon ellos, en
el die "4, Ocelote" enperd la era imucial del mondo., ciendo
e mobladores gilgantes creados por los dios2s,  Quienss  no

sembrahan ni cul tivaban la tierra, <=inc que vivian comiendo

silvestrea., Emoel dia "4,

bellotas, otras frutas y raloes
Viernta", loz  hombwes fueron convertidos en monos o Bombres
disminuidos gque stlo comian pifiones de piro w ocacentli. N
el dia "4. LLluvia", los hambres fueron convertidos en "phgas
ros vy se alimentaron de una semilla llamada acgrentli  (Mi-
lium) © maiz de agua. En el dia “4. fHAgua”, lez  btombren

fusron canvertidos en peces y su alimentoe fue el cenimeopl o

tegcentli (Caso, 1983: 26,28; Geler, 17630,

Finaluente, vemos gue la religidn de los aztecas tambiy,
permlte dedycir ciertos datos saobre la alimentacion. Par
un pueblo  esencialmeste agricola, =1 culto a low dioses
relaclonados con fenomenos atmosféricos como la lluvia y cn
la vegetacidn, abeorbla gran parbe de wu vida religiowa.  De
ool manera, se  puede wiferir la importancia gue tenian
ciortas plantas dentro de su vida diaria. Por  wjemplo,

Chizomecoatl, "7. Serpiente”, es la ma: imporlante do todas

las deidades de la vegotasion OF @sc 1os antlguos Cronls-
3 Y

n=z

tas la 1lamaban mazorcas de malz". Chicomolotzin, @ona -

bisndose come diosa de la fecundidad de la  tie oy, Fuo
representeda con una doble amazorca de maiz en oads mao. In

el lenguale esotérico wsado por los bridos v 10s adiviros,
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loe mombres calendaricos que tienen el numeral siete signi-

fican semillas; por ejemplo, "7. Serpiente”, es 2! nombre

ezaterico del malz (Caso, 1983: 5?—70). Aungue Chicomeroatd
ha 2idc llamada dicosa de les mantenimientos v Xochipillu el
dios de los mismos (Codice Borgia, en Seler, 1943: 17, 24,
P6), cada una de las plantas concehidas como importanties
por  los azteras, fue convertida en upa deldad especifica.
Asl, el maiz, la mas importante de todas las plantas, tenia
una serie de dioses que lo representaban (Codice Borgia, en
Seler, 1963: 43): Centeotl o dics del malz, constituye esta
planta divinizada (Jonalamatl, en Vaillant, 1946: 27; Cadice
Borgia, en Seler, 1943: 14, 19, 51, 22, 94, 9V, La semilla
del malz se concebia como una mujer gque representaba, en sus
diversas edades, el desarrollo de la mazorca. Por ejexnpl:s,
Xilonen era la mazorca tierna o el "jilcte” (%), e llamate-
cuhtii, "ia sefora de la falda vieja", era la mazorca seca,
cubter ta  por bojas amarillas arcugadas. En
tarbién sparecen representaciones del nacimiento del maiz
(Codice Borgia, en Seler, 1963:38) vy se menciona al teomilli

{Codics Borgia, en Seler, 1963: 20) como el maizal del dios.

Al principio del periodo colonial, el mais fue producido
casl sOlo bajo métodos indigenas tradicionales, Comn ya se
mencions, y constituia el principal articulo de  tributc
(Codice Mendoza, 1978: 14, 34, 335, 37, 42). Sin embargo, a

mediados vy finales del sigleo XVI, las tierras  indicenas
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fueron pasando progresivamente a manos espafiolas v el traba-
jo indigena se diversifico, resultando una variedad de nue-
vas actividades. La primera crig@s en la econonomia tradi-
tignal indigena de maiz se dio durante la epidemia de 1540,
cuantdo la escasez causada por dicha enfermedad, se intensi-—
fich v fue explotada por los especuladores espafioles. Las
autoridades reaccionaron prohibiendo la compra de maeiz para
revenderlo vy fomentado un mayor numeic de plantaciones indi-
genas de maiz en los pueblos. S5in embargo, dichos esfuerzos
para hacer ajustes en la economia del maiz dentro de 1los
limites de produccién individual o cumunal"iﬂdigena que
duraron hasta 1570, Fracasarmnry el maiz, al igual gue el
cultive del trigo, formd parte de la produccion de las
haciendas de los espafMoles. Esta transicion hacia la pro-
duccion comercial del maiz durd cinguenta afios (158014303,
En 1630, un consejero espafiol de la ciudad de Mexico, comen-—
& que affcs atras la ciudad habla side abastecida por indi-
genas, ya fugse por medio de la vents directa o el tributo
de maiz v que ya en esa fecha, 13 agricultura indigena de
maiz hablia sido reducida al nivel de subsistencia local vy la
ciudad era abastecida por espafioles ricos (AC, 188%9-121s6:

188, en Gibson).

Despues del maiz, el producte mas importante gque se
cultive durante la colonia fue el maguey (metlh). De esta

planta obtenian un Jjugo que usaban para hacer pulgue (1O
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(octli), abriendo un agujero en el interior de la planta, de
donde extraian el aguamiel. Este liguido cocido vy  hervido
al fuego producia un vino dulce gque parece haber sida muay

bueno {Motolinia, 19B4: 197). Al cocinarlo con ralces dono-
cidas con el nombre de ogpatl v ofros adulterantes, los indi
genas obtenian un licor intoxicante de diversas clases e in—
tensidad, 1 cual Motolinia (1984: 20, 197-198) califica de
espeso y de mal olor cuando ya estaba preparado. También ha
cian vino divino o tegoctli, el cual era una bebida de pul-
que con algun ingrediente estupefaciente, omo 1la datura o

el tabaco que daban a los guerreros y a los Qué iban a sacri
ficar (Duran, 19467: 588). EIl aguamiel también proveia mate-
riales endulzantes, arrope y miel, la cual usaban para gui-
sar, y ademas era un producto tributable (Codice Mendoza,
1978: 27, 29). También hacian vinagre y era utilizada como
medicina entre los indigenas. Las hojas, la fibra, las pern-
cas y las espinas de las plantas también eran utilizadas co-
mo combustible, cuerdas, agujas, etc. (Conquistador Andnimo,
1963: 173). Durante las épocas de escasez, los aztecas co-
mian rayaduras, pencas cocidas y miel de maguey (Sahagun,
1582: 438). tos pobladores cercanos al lago ocasionalmente
preparaban las tortillas con este producto {Alzate, 1831, en

Gibson).

La importancia del maguey también puede inferirse a

trraves de las creencias religiosas. Por ejemplo, esta pian-
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57-70; Tonalamatl, en Vaillant, 1940: 8; Codice Borgia, en

Seler, 1963: 12, 14, 68).

Ademas del maiz v el maguey, se cultivaron muchas otrac
plantas durante la colonia, como parte de la agricultura
indigena. Entre éstas se pueden mencionar las siguientes:
el frijol (Phaseolus sp.)y el chian, salvia o artemisa
{Salvia sp.) (11);el buauhtli o amaranto (Amaranthus hybri-
dus); el aji o chile (Capsicum sp.); la calabaza (Cucurbita
sp.); v el tomate (éhysalos sp. ) (Torquemad;, 1973 100,
133, 159: Duran, 1967: 370). LlLos frijoles algunas veces
eran retenidos como tributo antes y durante el <iglo XV
(Torquemada, 1975: 2313 Duran, 1947: B1; Codice Mendeza,
19768: 33, 34, 37, 49). la chia vy el btuauhtli, por el con-
trarion, no parecen haberles gustado a los espafoles como
alimento o articulo de tributo o comercio. Sin embargo, el
Codice Mendoza (1978: 14) indica que todas las provincias,
excepto Chalco, debian dar la misma cantidad de maiz, fri-

jol, c¢hian v huauhbtli, respectivamente. No obstante, Juz-

gando por el nimero de referencias, se puede inferir que el
chian v el huaubtli fueron perdiendo importancia durante el
periodo colonial, tal vez debido & que el segundo  ecstaba
relacionado con ciertos ritos tradicionales  {(Duwéan, 19467:
3B46) prohibidos par las autoridades espsfiolas. A pesar de

esto, se pupde inferir gue en un inicio, los mexicanos daban
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la misma importancia a estas plantas alimentarias: el maiz,
el frijol, el amaranto y la artemisa. También se menciona
gue tributaban cierta cantidad de gpepitas de calabaza
{Duran, 1967: 207,420), las cuales tambien parecen haber
sido  importantes dentro de la dieta alimentaria, vya que se
incluyen dentra del lenguaje esotérico con el nombre de 7.

Aguila" (Caso, 1983: 57-70).

Ademas, en el valle de Mexico se cultiva el 4Srbol
nopalli, cuyo fruto, la tuna, era parte de la dieta alimen-
taria (NCDHM,1941: 49, en Gibson). Motolinia (1984: 140) vy
Sahagun (1982: 664-665) indican que hablan muchas especies
de tuna, entre las cuales mencionan las siguientes: las
montesinas, las cuales s6lo comian los pobres; unas amari-
llas; las picadillas, que éran entre amarillas y blancas;
unas blancas, gque eran las mejores y refrescaban muchoj
otras que sabian a peras o uvasy y unas colorades, las
cuales no eran apreciadas. Segun los mismos autores, cuando
habia escasez de agua, las indigenas del area bebian el zumo
de las hojas del arbol de nopal. En épocas de hambiruna,

hasta comian las flor de esta planta {(Sabagun, 1982: 438).

Motolinia ¢1984: [93-1924) menciona gue en el valle de
Tochmilco se daban melones cohombres, pepinos, haortalizas de
todas clases vy arboles frutales, tales como duraznos, melo-
cotones v ciruelas (atovaxocotl?. Sahagun (1982: &63-664)

relata que comian el fruto de ciertos arboles, tales como
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lns mencionados en el siguiente cuadro:
Cuadro No. 2.5

Frutos que formaron parte de la dieta mexicana

Persea americana

' Espafiol 1 Nahuatl i Nombre cientifico g
; Zapote ; Tzapotl ; Lacuma mamosa )
; ; ;Adwazmmm ;
; Chicozapote ; Xicotzapotl ; {apota acras Z
; ; ; Zapota msmosa ;
; (72} ; Totolcuitlatzapotl ; Dyospiros ebenaster ;
e | Xalxacotl | Paidiuh sp.
; Capulin o cereza de tierra; () ; Prunus capullil ;
Especie de ciruela Masaxocotl (?)
; Manzanilla ; Xocoquauitl ; (?) :
;(?) ; Tecotzapotl ; (2}

;Aguacate ; Auacatl ; Perassa gratissima ;

Fuente: Sahagun (1982: &63-&664).

Tanto Sahagun (1982: &63), como Motolinia (1964: 1571,
mencionan el auacatl o aguacate, indicando gue habian de
diferentes clases: los comunes que eran pequefos y se daban
en toda el area, durante todo el affo, con los que se hacla

] aceite para comer y para usarse como combustible; otros

randes ue eran mJdy sabrosos; otros como uefflas calaba-
ad ’ Y 3
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ras, algunos con mucha carne y otros con pocas colros peque-
fos, como aceltunas, tan buenos que hasta los enfermos los
comiar. Ambog (1984: 154 198“; 661) mencicnan tambiér gue
en  los  montes habla arboles de pimienta y de carela v gue
existian como doce especies de palmas, algusas de las cuales
daban frutos que ios indigenas comian cuando estaban verdes.
También se indica gue los pueblos de tierra caliente  traile:
taban frutas, tales como la pifia, platano, anona, mamey vy

una variedad de zapote (Duran, 19467: 208).

Motolinia (1984: 20, Sabagun (1982: &b66) vy Durdn (1967:
326} mencionan gue los mexicanos comian hongos pequelos cru-

dos  (teunanacatlth o carne de dios! vy gue por ser tan amar-

gos, debian mezclarse con miel. 5in embargo, agregan gue eg
tos eran ingeridos Unicamente en contextos rituales, con el
proposito de embriagarse, perc gue también exislian otras se
tas gue =i se comian cominmente, vya fuese cocidas o asadas

sobre comales (Sahagun, 1982: &67).

La haba o frijol tradicional europeo, fue una de las
po-as  1lnnovaciones espafiolas adoptadas por low  indigenas.
Sin embargo, también se introdujeron otros productos gue
fueron aceptados en  menor o mayor grado, tales como el
repollo, la alcachofla, la lechuga y el rabano (Relacidn de
Tequisquiac, 1949-1957: ZB9-308, en Gibson). {os espafinles
tambi&n  introdujeron el cultivo de la caMa de azucar, la

cual  era vendida en los mercados por los propios indigenas,



quienes disfrutaban mucho comiéndola (Motolinia, 1984: 158).
Torquemada (1979:; ) indica QQE se dieron muy bien las fru-
tas traidas de Castilla, tales como las peras, 1los higos,
los membrillos, las uvas, especialmente para Navidad, cuendo
el frio era mas intenso. Los indigenss de Xochimilco parece
(e cultivaron uvas desde 1579 (AGBN: 7, en Gibson). Sin
embargo, no se indica =i estos productos se integraron a la
dieta indigena o si se produjeron dnicamante para el consumo

espafinl .

La horticultura indigena y el cultivo de alimentos para
el comercio alcanzd mayor intensidad en las orillas de los
lagos de agua dulce, donde la-agricultura de chinampa cons—
tituia 21 modo comin de produccidn, como se puede Dbse?var
en el Codice Florentino (Capitulo ie), donde vemos a perso-
nas desarol lando esta actividad. Ourante la época colonial,
algunos de lcs productos cultivados en las chinampas  fueron
los siguientes: mnabos, zanahorias, cebollas, lechuga, repo—
1lg, <«hiles, ¢hian, calabaza, tomate, una gran variedad de
gquilites o hierbas wverdes comestibles y mafz en‘ grandes
cantidades (Alzate, 1831, en Gibson’. Estas p]agtgé se
producian estacicnalmente, comc en la actualidad; por ejem-
plo, los chiles se sembrabam en septiembre, los tomates en

actubre v las calabazas en febrero.

En las &reas donde no habia chinampas, se dio una expan—

=1n  continua de las instituciones espafivlas, dominando
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progresivamente los modos de produccion locales. La agri-
cultura indigena tradicional persistio mientras las comuni-
dades pudieron retener sus tierras. 3Sin embargo, los suelcs
conciderados por los indigenas como los mas productivos,
fueron los que mas llamaron la atencion de los espafoles.
Por conciguiente, los fueton ocupando, lo gue constituyd wuno
de los cambios gue mas afectd la produccion  indigena. De
ecsta manera, se fueron desarrocllando las fincas espafiolas de
trign o labores de pan, la agricultura comercial de maiz,
la cual se menciond anteriormente, vy la hacienda de produc—
tos maltiples. Sin embarqn, en las tiertas que No OCcuparon
los espafioles, los indigenas prefirieron seguir sembrando
maiz v trataron de resistir los esfuerzos espafiolec de promo
over el cultivo de trigo, independientemente de las fincas
espafiolas  (CDIAI, 1844: 84, en Gibson; Torguemada, 1975:
2210, Puede ser que las tradiciones indigenas, ou rechaze
hacia la adopcitn de nuevos procesos, el rendimiento relati-
vamente menoar, el precio mas alto del trigo vy e1 hecho nue
la produccién indigena de trigo estaba sujete a diezmo, mien
tras gue la del maiz no, hayan inducido al indigena a recha—
rar el trigo como grano basico para Ssu proplo consumo:  En
algunos casos, sin embargo, las comunidades indigenas buvie-
ron gue cultivar este producto como tributo: v en otros, los
propios caciques y principales, imitando a los espafioles, re
quirieron del servicio comunal para su cultivo. Algunas

veces, los indigenas cembraron trigo para venderlo a los
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espaffoles y establecieron molinos vy hormos para comerciar el
pan con ellos  (Garcia vy Pereyra, 1889-18%91: 117-118, en
Gibson). Sin embargo, la mayoria de indigenas parecen haber
asociado el trigo directamente con la intrusibn v  dominio

espafol ; por consiguiente, lo rechazaron.

Como se mencilond, la hacienda productora de maiz llegd a
ocupar una posicidn especlal entre las instituciones espa-
fiolas gue afectaron la agricultura y la forma de vida indi-
gena. Otras instituciones espafiolas de la época colonial,
como la encomieda, los servicios, los tributos o los pagos
eclesiasticos, explotaron al indigena con un tributo directo
en bienes agricolas o su equivalente monetario. Por el
contrario, vemos que la hacienda ofrecia maiz y dinerc al
trabajador indigena, dependiendo asi, del deteriorn de la
agricultura v la provision nativa. La encomienda, en cam-
bia, continud explotando hasta donde le fue posible, la
produccidn de los pueblos indigenas. Por lo tanto, para la
poblacidn indigena gue habla perdido sus bienes excedentes,
sus  tierras vy su energié, la hacienda ofrecia una meior
altermativa: comida, emplen y un ingreso, aungue en Gltima
instancia, tambien constituia una institucidn explotadora.
fn esta forma, dicha institucion fue ganando  importancia,
llegando a controlar hasta los mercados indigenas del maiz v
2l pulgue, desplazando las provisiones indigenas y reducien

do la agricultura tradicional.
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Segiun  parece, los alimentos indigenas no sOlo se  res—
tringian a los productos agricdlas. El valle de México
tenia una gran variedad de recursos alimentarios y la diets
nativa durante el periodo colonial, al igual gue antec de la
conquista, continud siendo sumamente variada. La recolec—
cion de plantas v miel, la extraccidn de sal, 1la pesca, la
caza vy la crianza de animales domésticos fueron actividades

con las cuales se complemenia la dieta.

Los indigenas utilizaron una gran variedad de raices o
tubérculos en su diefa alimentaria. Sahagunr(IQBE: LEI-6566)
menciona gue algunas las comian cocidas, crudas o asadas;
otras sOlo crudas; vy aun otras,_ 5010 cocidas. Em el si-

gulente cuadro se puede apreciar dicha variedad:

Cuadro No. 2.6

Raices/tubérculos que formaron parte de la dieta mexicana

Fsraficl

Batatas de la reglon

Ralz de hierba

{2)

Jicama

Nombre cientifico !

Nahuatl :
Camotl.i Convulvus batata

Xaltomat] Saracha jaltomatd |

Physalis mollis

Quauhcanptli Manihot esculenta

Tocimatl (23

M Pachyrrhzus erosus
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Cuadro No. 2.6 (continuacidn)

Raices/tutérculos gue formaron parte de la dieta mexicana.

1 Espafrol 1 Nahuatl ! Nombre cientifico H
; (2) ; Cacapxon ; (?) :
; (?) ; Atzatzamolll ; Castalia gracilis, ;
; ; ; Rose ;
; (7) ; Cimatli ; Desmod ium amp]i%olium;
; () ; Cacomitl ; Tigridia pavonia ;
; (2} E Cacatextli ; (?) é
; (™) I Cuecuexopid ; Mimulug fricolof

Fuente: Sahagun (1982: &&63-&6464).

Las primeras cuatrog las comian cbcidas, crudas o asadas;
las tres siguienies las comlan (rudass v el resto las comian
cocidas. Fegln este mismo autor (1982: &63-666), las habas
del cimatlili parecian grandes frijoles; el meollo del
cacomitl tenia el sabor de castaas; y el cacatexili era

similar al granc del maiz.

Ademas, el mismo autor (19Ut A&5-666) menciona que uti-
lizaban un gran nUmero de hierbas, plantas cilvestres o
guilites como parte de su dieta. Las podian distinguir
{facilmente v las comian crudas o cocidas. En el cuadro

siguiente se mencionan algunas de estas hierbas:
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Cuadro No. 2.7

Hierbas que formaron parte de la dieta menicana

Espafiol

Bledo

€?)

()

(?)

{?)

Flor de calabaza

(2)

(72

()

)

(22

Bledo silvestre

Yierba de frijol

Calabaza siivestre

(7

(')

)

l.egumbre de elote

(72

Nombre cientificu

Mozoquilitl Jacobhinia specigera

; Huauhguilitl VO Amaranthus hvpooolriacus
; ; Amaranthus hybridus

; Guiltonilli ; Amaranthus hypocondiriacus
} Iztimigquilitl ; (2}

; Mizgquilitl ; (72

; Acuitlalpalil ; ()

; Ayvorochguilitl : (7?3

: AxoxaCco ; Gaul teria acuminata

: Joxacoyopatla ; (2}

; Tziuinguilitl ; ()

; Tacanalguilzitl ; AR

E Mamaxtle ; Iresine sp.

; Ueyguachguilitl ; (2

P Elenquilitl ; ()

; Tlaloyoquilitl ; (7

; ¥altomaguilitl ; Garacha Jjaltomata

; Jztacquilitl ; (™)

; Tzilziguilitl ; (7)

E Eloguiiitl ; (2)

; Cuaheloquilitl ; 2




Cuadro No. 2.7 (continuacldn)

Hierbas que formaron parte de la dieta mexicana

Espafol i Nahuat!l ! Nombre cienti{fico
e e ——— ; —— ' e e ——— e e e ——— e
! !
{7 v Tzayanalguilitl A
1 '
H ]
Cardo i Uitzquilitl ¢ Circium mexicanum
(?) PoEmixd AP
H H
(2} v Aroxoguilitl V0T
H ]
7 v JTzonguilitl N G
(?) v Tepioeguilifl NAES
13 )
Ramas e frijaol v Ezoguilitd HENGrS |
(7] c Quauitzguilitl HENAEY
; i
(™ P Chachicaquilit] i Carraja mexicana
: ] ‘
AR v Tonalchicaquilit]l | Cenotiwrra lacinata
{2 v Caguilitl CL7?)
1 D Coyacuexi ™M
(23 v Popayauh v Ustilago maidis
Acerdera T Xococoyolll forales an,
(21 D Tlaxolotl b7
AT [ XTI P Xoxocoyolcpecuepon | Oxalils sp.
: 1
T v Miccasoxocoyvol L O
72 1 Buayhxoxoeoyoli P Oralis sngustifolia
Cebolla silvesire v Conacatl oA
Cebolla silvestre | Mexten P
1 1
() ! Panoluguilit] Ny
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Cuadro No. 2.7 (continuacion)

Hierbas que formaron parte de la dieta mexicana

' Fruta de miltomate

| Espaiol ! Nahuatl ! Nombre cientifico :
! HoJas de batata I P RS ,
! Hojas de jicama v (7?) T (?) :
RS P Tulcimguilitld (2 !

(2 Vitex maollis !

Phisalis philadelphica

Fuente: Sahagun (1982: &465-666).

Las primeras gquince las comian cocidas y el resto  cru-
das, aunque algunas tambien las cocian, tal como el

auh, el cual amasaban junto con el maiz y luego 1o
preparaban  comc tortilla. El bledo también era utilizade
para hacer tamales cocidos al vapor, llamados guiltamalli vy
tortillas; ademas, era muy valorado y las mujeres campesinas
1o vendiarn en el mercado. El exixi también lo usaban  para
hacer tortillas y tamales y con la semilla hacian atolli vy
mazamorra. Sahagun (1982: 438) también menciona gue en
epocas de escasez, estas plantas constituian una parte

bacsica de la dieta.

i_a industria de la sal dependia de las salmueras natura-
les de los lagos del norte y el Lago Texcoco. Su extraccion

ze llevaba a cabo durante la estacidn seca y el proceso, gue



parece haber permanecidco como monopolio indigena, incluia el
lavado de arena para obtener soluciones concentragas y su
evaporizacion por medio del fuego artificial o calor solar
para obtener residuos salinos. Como producto final, sacaban
urt blogue redondo de sal oscura vy seca, el cual se intercam—
biaba a través de todo el territorio. Todos ios indigenas,
no importando su origen, parece que consideraban la sal como
wia necesidad y la consumian en grandes cantidades (Motoli—
nia, 1984: 157). Por ejemplo, las raciones alimentarias de
los trabajadores del Desague, un area en el noroeste del
valle, las cuales no solo refiejan aspectos eﬁonémicos sino
que tambien las preferencias nativas, incluian tres articu-
los basicos: maiz, chile y sal; todos los otros alimentos
fueron descritos como raciones extragrdinarias {(AGN, en
bibson). Los espafioles utilizaron otro tipo de sai para
sus  comldas vy unlicamente usaron esta para curalr jamones vy
salitrar otras carnes. Sin embargo, dicha demanda le permi-
tid al indigena vender este producto en los mercados espafio-

les también (Torquemada, 1975: 450).

Parece ser que los indigenas obtenian miel de la. abeja
americana (Sabagun, 1982: &37), utilizdndola como parte de
su alimentaciaon. Segun el Codice Mendoza (1978B:  36), este
producto era tributable, aungue Ross (1978: 55) menciona que

no era w articulo comiun entre los tributos.

'La pesca, como la extraccion de sal, estuvo restringida
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& las regiones lacustres del valle. Los lagos de ague dilce
tenfan pescados blancos y otras especies, como €se  piede
ohservar en el cuadro siguiente:_
Cuadroc No. 2.8
Pescados vy otras especies acuaticas

gue formaron parte de la dieta mexicana

i Ezpafinl ! Nahuatl i Nombre clentifico ;
S v Amilot] o xohuilin ¢ Cyprinus americanus :
RS y Xalmighin i Chirpstome humiboldtlianum ;
HEArS i Charari N AP ;
NAES v Iztacmichin () i
N AFS i Topotli b :
S i Cuitlapetlatl i Girardinichthys innominatus

S| ! Michzaguan P! '
Fuente: Sahagun (1982: 645-4647), Motolinia (1984: 144}, Torguemada

(1975: 293, 308, 311, &78).

Sin embargo, la mayoria eran pequefios, por lo gue prefe-
rian al amilotl, del cual habia grandes y gruescs y temian
buen sabor (Sahagan, 1982: 6&47; Motolinia, 1984: 144; Tor-
guemada, 1973: 293, 308, 3il, &78). Los pescados de agus
salada, charales blancos o amarillos, eran mas pequelios vy
les llamaban tlacamichin (Motolinia, 19B4: 144; Sahagun.

1982: &45). Lops indigenas pescaban en canoas, usando redes
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de mano, lanzas y caffas con bhilo (Relacidn de Tegquisquiac,

1945-1537: 289-308, en Gibson; Codice Mendoza, 1978: &HOs.

Ademas del pescado, muchos otros alimentos acudticos
eran tradicionales en la economia vy dieta de los pobladores
del wvalle de Mexico. Los primeros fundadores de  Tenoch—
titlan parece que recolectaban alimentos, como 1o mengiona-
dos en el siguente cuadro:

Cuadro No. 2.9

tos acuaticos gue formaron parte de la dieta mexicana

Espafiol ! Nahuatl ! Nombre cientifico

Raires de tule ; ('?) ; (?)

Salamandras ; (?) ; Megalobatrachus spp. ;

Larvas de libélula ; Aneneztli ; (?) .

Camarones de agua dulce ; Ococitli ; (7?) ;

Cangrejos ; Tecuicitli ; Carcinus maenas 5

Ranas ; Acacueyatl, cueyatlg {2 :
! H H
; tecalatl ; !

Cuilebras acuaticas ; Amoyotl ; {2}

Coguilios de agua ; Michpilli, michpil—é £ ~ ;
; tete1, axayayacatl; (?) :

Diversos gorgoios ; (?) ; (2) ;

Conchas ; Atzecallil ; (2}

Crustaceocs ; (2) ; (") ;

Moluscos ; (?2) ; (?) ;
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Cuadira No. 2.9 (continuacidn)

» Espafiol : Nahuatl i Nombire caentifico ;
i Renacuajos i Atepocatl A !
i Busanos blancos Vo Acuiliztac HEN D! .
1 ¥ ¥ 1

Fuente:

Alvarado Tezozamoc (1944: 72-73 en Gibsonl, Diaz del Castilio

(1928: 4871, Sahagun (1982: &46).

Estos vy una variedad de animales acuaticos continuaron
siendc parte de la dieta nativa a traves del periodo colo-
nial vy son mencionados frecuentemente en documentos preco-
lomhinos vy coloniales. En especial, los indigenas comian
azayacatl, wun insecto acuatico, lo mismo gue sus huevos
(abuaubitlil, los cuales eran cultivados en caflas en el agua
v comidos como wo Lipo de caviar en pequefas tortas (Diaz
del Castillo, 1928: 487; Duran, 1967: 357; Sahagin, 1982:
6&AD) . El izcauitli, unos gorgojos colorados que parecian
gusanos, tambien eran parte de la dieta nativa, presentan—
dolos como tortas (Duran, 1967: 59, 93). El oxolotl, blanco
0 negro, una larva de salamandra de come ocho pulgadag " de
largo, similar al sabor de la anguila, era considerado caomo
comida de "los seflores”, o0 sea, un manjar delicado, durante
la epoca colonial y se comia con frecuencia (Sahagun, 19827:
6H47) . El tecuitlatl, una lama acuatica de color azul claro,

se yecolectaba  después gue estaba espesa vy gruesa,  se
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secaba en el suelc sobre ceniza y se comia en tortas tosta-
das 0o en forma de queso verde y era un articulo comerciable

durante el siglo XVI {(Sahagun, 1982 &HA47-648;  Motolinia,

1984: 144). A los espafioles no les gustaban muchos de
estos  alimentos vy  hasta entre los indigenas, el uso de
algunos de ellos era considerado como un signo de estatus
inferior; como por ejemplo, el atepocatl, que sblo era
comido por la gente de clase baja (Sahagiun, 1782: &97). La
excepcidn era el ahuaubhtli, el cual era consumido por los
espafioles durante los dias en que se prchibla comer carne

(NCDHM, 1941: 49-55, en Gibson).

Los aztecas también conocian una gran variedsd de aves
acuaticas. Durante el sigla XVI, Sahaguﬁ (1982: &32-643)
oo enumerar mas de cuarenta variedades, incluyendo datos
sobre su apariencia, rasgos y habitat. Algunos que inverna—
ban en el wvalle en grandes ndmeros, fueron utilizados por
los habitantes como alimento, adn dwante el siglo XVI,
segun podemos observar en el cuadro siguiente:

Cuadro No. 2.10

Aves acuaticas que formaron parte de la dieta mexicana

{7)

Espafol 1 Nahuatl ! Nombre cientifico ;
{2} v Tepitztli i Rhynchops niger i
{?) i Couixin i Squatarela sguatarela

Acovaotl Anhinga anhinga
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Cuadra No.

2.1¢ (continuacion)

fves acuaticas gque formaron parte de la dieta mexicana

i Esnafiol i Nahuat!l

; :;;h —; ccitli
; {(?) ; Atotolin

1 Grullas ; (?)

; (?) ; Duapetlauac

5 () ; Texixoxouhouul
;“(?) ; Metzcanaubtli
; (2 ; Quacoztli

E (2) : Ehecatototl

; (?) ; Amanacoche

; (7?3 ; Yacatextli

; {7) ; Tzitziua

; (7) ; Xalguani

E {7} ; Yacapitzauac
; {27 ; Tzonvayauhqul
; (?) } Zolcamauhtli
; (7} ; Chilcanauhtli
; (?) ; Chalalactli

; (7} ; Yacapatlauac

Nombre cientifico

Aemonphorus occaidentalis

Falecanus crythorbynohus

Palecanus occidentalis

()

Mycteria americana

Recurvirostira americana

Anas lunaris .

Nyroca valisneria

Lodophiles cuculatus

Charitonetta albeola

()

Dafila acuta tzitzaiva

Mareca americana

Colymbus nigricolis calli-
fornianus

{?)

Anas platyrhincus

Querguedula cynaptera

Stroptoceryle alcyron al-

; CYyron
i Spatula clypeala




Cuadro No. 2.10 (continuacion)

Aves acuaticas que formaron parte de la dieta mexicana

Nahuatl

: Espaf‘f.o-l ! ! Nombre cientifico ]
; (23 ; Pipitztli ; Larus franklini

; (72) ; Yol lotototl ; (2) :
; (2) ; Tecuciltototl] ; (") ;
; (23 ; Uilotl ; 7enaidura macrura ;
; (?) ; Tzanati E Cassidix palasiris

; (72} ; Tlapaltotell ; (2} ;
‘ (?) Ixmatlatotl (?)
; Otros patos ; (?) ;_(?) ‘
; Faisan ; (2} ; () ;
; Caorneiac ; (?) ; (73

; Gansaos ; () ; ()

; Palomas E {72) ; (?) ;

Tuente: Diar del Castillo (1928: 487); Sahagun (1582: 632-642); Conguis—

tador Anonimo (1963: 172).

Sahagun (1982: &40) también menciona que comian co-
dornices o zollin, gallinas o tpotollin y gallos locales o
huexolotl con alguna frecuencia. 50 carne vy huevos pudie—
ron ser una fuente importante de proteipa en la dieta nativa
(Diaz del Castillo, 1928: 487; Sahagun, 1982: &632-644). E1

ave que mas se utilizd como parte de la dieta fue el pato,
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el cual se cazaba entre octubre y marzo, cuando aparecia en
grandes numeros. Estas aves se cazaban con enormes redes
colocadas sobre el agua o con atlatle o cerbatanas, las
cuales utilizaban con frecuencia y con las que eran diestros
tiradores (Relacitn e Tequisquiac, 1949-1957: 289-308, en

Gibson; Torquemada, 1975: 235).

Debe mencionarse, no obstante, gue totdas las actividades
gue se llevaban a cabo en las aguas de los lagos antes vy
durante la ccnquista,‘ decrecieron en importancia durante el
primer siglo del periodo colonial. La escasez progresiva de
pescada, aves y otros animales acuaticos, se pudo notar, por
los menos, ya durante el siglo XVII. Por ejemplo, segun
Duran (1967: 586>, el izcuahuitl ya era desconocido en la
epoca en que escribid su obra (siglo xVI). Ademas,
Torquemada en el siglo XVII (1975: 233) menciona que 1as
aves fueron disminuyendo debido a que los espafioles las

cazaban en grandes cantidades con sus arcabuces.

El grado e importancia econdmica de la caza durante la
epoca colonial en el valle de Mexico no puede estimarse con
exactitud. GSe sabe que habia coyote, venado, lobo, pécari Y
otros animales grandes en el area durante esa epoca, pero su
proporcitn como parte de la dieta alimentaria no estd bien
documentado y menos aun, en relacion a la poblacion global.
Por ejemplo, wse sabe que Montezuma tenia lugares especiales

donde mantenia animales, aves y pescado, mencionandose una
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gran variedad de ellos, pero sin indicar que estos fuesen
parte de la alimentacion (Torguemads, 1975: 296-2798). Ade-
mas, segun €1 mismo autor, Montezuma cazaba con arco vy
flecha o cerbatana, activida&iﬁomUn y patural entre los
principes y seflores (1975: 71). Sin embargo, Duran kI?b?:
413) si menciona gue para el banquete de coronacion de
Montezuma habian llevado muchos venados, que era la carne
principal que comian, asi como conejos, liebres, codornices
y toda clase de animales que también comian. Por otro lado,
entre los alimentos que diariamente le servian a Montezuma,
se mencioha el wvenado, Jabali, liebres y conejos (Cortes,
1983: &8, Torguemada, 1973: 227; Diaz del Castillo, 1928:
312; el Conguistador Anonimo, 1?&3: 172) . Ademas, Motoliniag
(1984: 150) indica que los primeros pobladores de Tenoch—
titlan se dedicaban a la cazs vy comian la carne asada o
cruda vy secada al sol. De acuerdo al (Cbdice Florentino
(Capitulo 29), los cotomis cazaban conejo y venadao y camian
otros animales, tales como ardilla, lagartija, culebra v
ranas. Finalmente, existe informacion sobre la caza de
venada {(Torguemada, [973: 243, 6123 Conquistador Andnima,
1963: 172), la cual la llevaban a cabo los indigenas, cer-—
cando a los animales y matdndolos con coas (12) de encino
(haictli), que tambiéen eran utilizadas para sembrar mai:z.
Sahagun (1982: 622) también menciona un animal 1lamado

tlacaxplotl, cuya carne tenia buen sabor.
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Los animales mas pequefios, especialmente liebres v cone—
Jjos, eran atrapados conm redes y su carne si se comia (Saha-
gan, 1982: &26; Conguistador Anonimo, 1963: 172).  Ademas,
cazaban o atrapaban otros animales como el armadillo (ayoto-

chtli), ciervos, topos, iguana {(guauhcuetzpalind, gusanos

blancos (tlalomitl), los cuales comian o bebian crudos,
langostas vy gusanas de maiz (Duran, 1967: 413; Sahaadn,

1982: 628, 657-658).

Segun  indican los datos, los mexicancs a la liegada de
los espaiioles comian carne humana en conte;tos rituales
(Motolinia, 1984: 20, 33, 47; De Aguilar, }953: 164), Por
2jemplo, Diaz del Castillo (1928a: 1&2, 279, 282, 312, 317;
1928b: 113, 554) menciona que Sacfificabah a la vez a cuatro
o cinco indigenas, afrecian los corazones a los idolos, la
cangre la esparcian por las paredes, les cartaban las pier-
nas, muslos y brazos y los comian como si fuesen de res,
gejando el resto del cuerpo para los animales. Segun  Tor—
guemada (1975: 229), hasta Montezuma algunas veces comia
carne humana, aungue pocas y unicamente de sacrificio. Sin
embargo, parece que comunmente sGlo comian los principales,
los mercaderes y los ministros de los templos, no dejando ni

un bocadillo para las clases bajas (Motolinia, 1979: 20).

Como va bemos visto, los indigenas noc  tenian  ganado
antes de la conguista, por lo que durante el periodoc pre-—

hispanico, dependian de la caza de animales salvajes y de
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dos © més animales domesticados para obtener la carme gue
necesitaban como parte de su dieta. Aunque esta domestica—
cion  parece haber sido limitada en el valle de Mexico, Se
sabe gue tenian pavo (huexolotl,.cihuatmtolin) (Conguistador
Andriimo, 1963: 172) y un perro nativo (chichi) vy que ambos
formaban parte de la dieta alimentaria (Diar del Castillo,
1928: 482). El pavo, segun vimos, fue domesticado desde la
antig&édad y cada familia tenia algunos en su patio, cerca
de 1la casa. Ademas, fue uno de los articulos comestibles
obsequiados por los indigenas a los espaficles a su tlegada,
comn @e puede observar en el Lienzo de Tlaxcala (Chavero,
1964 Lamina 2, 4, &, 11, 27+29). Los pobres, sin embargo,
s6lo 1o comian durante ocasiones.muy especiales, Debe men—
cionarse, que en las cronicas estos animales, por 1o gene-
ral, son llamados gallimas o gallos. 8in embargo, Torguema-—
da (1975: 1&67) nos dice que éstos en Castilla se cohocian

caomo pavos de las Indias.

El perro sin pelo era criado para comerse (Diaz del
Castillo, 1928: 203; Sahagun, 1982: &Z28). Su carne no
parece haber gustado tanto como la del pavo, ya gue Sahagun
{1982: 628) nos dice que en los platos, la carne de ﬁavo Se2
ponia encima y la del perro abajo, para simular una mayor
cantidad de alimento. A pesar de que este animal era criado
para luego comérselo, parece que tal costumbre se perdic

gradualmente debido a la introduccion del ganadt euwropen vy &
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que estos animales estaban relacionados con ciertas ceremo-
nias tradicionales prohibidas por las autoridades espafiolas.
Segun el Conquistador Anonimo (1963:  172), tambien tenian

patos y gansos domesticados.

Con la llegada de los espaficles, la domesticacidn reci-
bio nuevo impetu dentro de la sociedad indigena y los ani-
males ewopecos también fueron criados. El mas popular de
estos  animales fue la gallina, tal vez debido a su  tamafio
pequefio, produccion de huevos, facilidad de crianza y simi-
litud con el pavo. Estas aves sa multiplicarqn rapidamente
despues de la congquista, sufrieron un descenéa durante una
epidemia en 1539-1340 vy luego, gradualmente, ganaron impor-
tancia nuevamente. Entre los animales domésticos, ocuparon
una posicion unica, ya que despues del dinero vy el maiz,
fueron un  articulo camin de tributo en las encomiendas
durante parte del siglo ¥V1. Estas aves fueron criadas en
los hogares y posiblemente, como actividad desarroilada por
la mujer. También se criaron otros animales en los hogares,
tales como patos, perros espafioles vy hasta coyotes (Rela-

cion de Tequisquiac, 1949-1957: 289-308, en Gibson).

Ya en 1539, el ganadc traido por los espafioles se habis
deésarrollade (Torguemada, 1975: 6&10). El pastoreo de ove-
jas, que también en algunos casos constituyt una actividad
doméstica, en otros fue llevada a un nivel de industria

indigena. El pastoreo indigena, como el espaftol, incluia
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dos industrias importantes: el ashastecimiento de carme y la
fabricacidn de tejidos de lana. La evidencia de la epoca
colonial demuestra que los indigenas incluian carne como
parte de su dieta alimentaria, ténto en 2] valle, coma en
otiras partes de la Nueva Espafia. El consumo i1ndigena de
gallima, cerdo, cordero vy res durante la época colonial,
praobablemente constituyd una innovacion en tipo, mas que en
adicion a la dieta nativa original que incluia pato, ani-
males de caza, perro, pavo, carne humana y un gran namero de
animales acuaticos. La ingestion de carne bumana, como se
menciond, fue wna practica ritual entire los. ‘sztecas, que
desaparecid inmediatamente despues de la conquista. La 1in-
gestion de carne de perro contihué, pera ya a finales del
siglo XVI, s=e limitaba, primordialmente, a occasiones festi-
vas, tales como bautizos y matrimonios. Los espaffoles acep—
taron que los indigenas consumieran carne, poniendo limites
Unicamente en tiempos de escasez, especialmente en relacion
a la carne de res. Los indigenas fueron productores y ade-—
mas, consumidores de otros tipos de carme, tal como aﬁes.
cerdo, corderc, animales de caza y perrosi sin embargo, no
criaban ganado bovino vy por lo tanto, los espafioles proba-
blemente decidieron que no habias una relacidn proporclionada

antre el consumo vy la crianza.

Entre las bebidas no alcoholicas, los indigenas prefe-

rian el racao (cachanatl o cacauatl) (Conquistador Anonimo,
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1963: 172-173), identificado repetidas veces como una nece-—
sidad entre los indigenas y como la mejor bebida gque ellos
tenian, segun los espafioles (Diaz del Castilo, 1928: 146,
314; Cortés, 1983: 44). Ern algunas partes lo hacian muy
bien y era concebido como una bebida que sustentaba (Motoli-
nia, 1984: 154) y que hasta Montezuma tomaba con suma fre—
cuencia. tas almendras de este producto se comian verdes y
algunas wveces secas. Con ellas también hacian la bebida
comin ya mencionada, 1lamada chocolatl, polvorizando las
almendras, bechando el polvo en agua caliente e hirviéendolo
con miel, maiz, u otros ingredientes, tales‘como semillas
.mclidas o pochotl, plantas aromatizantes o aromaticas como

el xuchinacazttli (Chiranthodendron pentadadylon) y bueyna-

caztli (Cymbopetalum penduliflorum B) (Durén, 1%67: 909,
286) . El cacac era tributable y segun el.Ccdice Mendoza
(1978: 39), era pagado por pueblos de las tierras calientes.
La importacién de las semillas de cacao de Soconusco, Colima
y otras areas del sur de México estaba bien establecida
durante la época procolombina, continuando después de  la
conquista con las provincias de Xoconochco, Ouaubemala,

Jalisco y Yucatan (Torquemada, 1975: 311, 328, 339, 374).

Al hablar sobre los mercados y los mercaderes, algunos
de los cronistas mencionan que sistemAticamente se vendian
los alimentos incluidos en los siguientes cuadros en los

mercados indigenas, en lugares separados, dependiendo del
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Cuadro No. 2.11

Alimentos sin preparar que vendian en los mercados mexicanos

Alimento

Cacao

Maiz blanco v prieto

Frijol amarillo, colorado, blanco, jaspeadn, menudo o gordo
Semillas de amaranta, calabaza y chidn

Variedad de chile: largos, anchos, grandes, pequefios, verdes,

secos, etc.

Trigo

Cal

Toda clase de verduras: cebcllas, puerros, ajos, mastuerzo,
berros, borrajas, acederas, cardos, tagarninas, etc.

Frutas de muchos tipos, tal como cerezas y ciruelas

Huevos de gallina, ansares y de otras aves

Pescado fresco y salado

Carne frescs

Miel de abejas y de maguey

Caffa de maiz, tan dulce como el azlcar

Diversidad de aves: gallinas, gallos de papada, palomas,
pajaritos en cafuela, codornices, lavancos, dorales
zancelas, tartolas y anadones

Variedad de animales: conejos, liehres, venados, perrillos, etc.

g7
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Fuente: GSahagun (1982: 3&63-567, 0576-577), Diar del Castillo (1928:

3I22-323), Cortés (1983: 41, &63), el Conguistador Anonimo (1963: 179).

Cuadro No. 2.12

Alimentos preparados Gue se vendian en los mercados mexicanos

Alimento

Tamales con pescado, rana o gatlina
Tortillas puras o con chile molido, carre, chilmglli, huevo,
o mezcladas con miel

Guisados de chile y tomate con pepitas

Acados de carne :

Chilmolli de varias clases ;
Tortillas o tortas de huevo :

Cacao

Atollil de varias clases: de mazamorra caliente o frio; de
masa de malz molida o tostada, mezclado con frijoles,

agua de maiz aceda, chile, agua de cal o miel, caliente;

de semillas de chian con chile o miel
Melcochas

Otras golosinas, como nuégados

'
+
)
¥
P
¥
]
1
'
+
¥
¥
1
1
]
1
]
1
P
1
1
¥
¥
1
1
]
1
1
1
1

Fuente: Sahagun (1982: D543-5467, S576~377), Diaz del Castillo (1928:

322-323), Cortes (1983: 41, &3), el Conquistador MAndnimao (19683: 177).
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Algunos de los productos mencionados en los cuadros  No.
2.11 v 2,12, tal como el trigo, su harina, algunas verduras
y frutas y las gallinas, fueron introducidos por los espa~
foles y aceptadas en mayor o menor grado por los  indigenas,

COMO ya s menciond.

Hablanduo mas especificamente de los habitos alimentarios
de la poblacién, tenemos gque a la llesgada de los  espafioles

los sefiores y gobernadores disfrutahan de una dista wvariada

v abundante. Los sefiores comian diversas clases des torti-
1la: unas llamadas totongqui tlaxcalli tlacuelpachelli, las
cuales eran blancas y se servian calientes; otras, las

quauhtlagualli, gue eran blancas, gruesas, grandes y asps-—

ras; otras llamadas veitlaxcalli que eran grandes, blancas vy

delgadas; las tlacepoaili rlaxcalli, gue eran como hojaldras

y las tlaxcalmimilli, que eran largas, gruesas y blancas

(Sabhagun, 1982: 463-445; Diaz del Castillo, 1928: 3195).
También comian tamales de diversos tipos: algunos mezclados
con frijoles; otros, blancos y delicados o blancos més
duros; algunos colorados y otros simples (Codice Mendoza,
1978: &68; Sabagin, 1982 @ 463-445). Las tortillas las
acompaftaban con gallina asada o cocida, o con codormnices.
Tambien comian wnas como empanadas rellenas de pedazos de
gallina o gallo y chile amarillo; una variedad de cazuelas:
uwna como pilpién de gallina, con chile bermejo, tomate vy

pepitas de calabaza mplidas; mole de guajolote; gallina vy
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chile amarilio; otra cocinada con diversos animales, tales
como pescada, rana, langosta, camardn y pescado blanco, con
chile amarilleo y tomates; otra con peces pardos, chile berme
jo, tomates y pepitas de calabéza malidas: ranas con chile
verde; axolotl con chile amarillo; topotli o peces colorados
y renacuajos con chiltecpiti. Comian muchas salsas de chi-
le: una de chile amarillo; otra llamada chilmolli, la cual
tenia tomate y chiltepe; otra de chile amarillo vy tomate

{Sahagun, 1982: 4&43— 4&5; Codice Mendoza, 1978: &1, 68).

Para el desayuno, las clases altas algunas veces tomaban
cacao, endulzado con miel y vainilla o mezélado con malz
verde con actli o pulgue, © con chile. Al mediodia, 1in-
cluian wuna gran variedad de platos en su comida. El Con-
gquistador Anonimo (1983: 172, Diaz del Castillo (1928:
312), Torguemada(l973: 229) y Cortés (1983: &B) mencionan
gue a Montezuma le servian la comida como trescientos o
cuatrocientos jovenes, ya que le preparaban mas de trescien-—
tos platos diterentes: carnes (wvenado, jabali, liebres,
conejos), pescados, frutas, aves (pava, faisan, gallinas,
gallo de papada, perdices, palaritos de cafia, patos,_palo-
mas) y hierbas, de donde el escogla 1o que mas le abetecia
(De Aguilar, 1%63: 148). Esto puede tomarse como un simbolo
de estatus, vya que en cualguier cultura, ls comida vy la
bebida reflejan una determinada posicidn social. Despues

del primer gobernante, comian todos los otros sefores v las
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sirvientes del palacio, escogiendo entre mil platos diferen-
tes, va que la despensa y la botilleria se mantenian abier-
tas todos los dias para todos aquellos que quisieran comer vy
beber. Segun Duran (19867: 423), acostunbraban darle alimen—
to vy bebida a todos los que llegaban a saludar al rey, no

importando su rango ni la hora.

Cuando  los altos personajes ofrecian banquetes noctur—
nos, e comia en abundancia, muchas veces durante toda la
noche, terminando con uwna Jjilcara de cacan preparado en
diversas formas, sazonado con miel Y vaini}la {5ahagun,
1982: 465, 505-506). Este mismo autor (1982: Z251-232) men-
clona gue durante los bautizos hacian convites, en los que

se ofrecia chiguituites con rliferentes clases de pan vy

cajetes con diversos tipos de caruelas de carne y  pescado.
También indica que se hacfan tamales con harina de frijol vy

con carne,

Entre los platos que mas les agradaban a los  gobernan—
tes, tenemos los sigulentes: tamales rellencs de  carne,
caracoles © fruta, servidos con caldo de ave; ranas con
salsa de chile; pescado blanco (iztac michi) con  pimientos
rojos vy tomate; axclotls con pimientos amarillos; pestcado
servido con una salsa becha con semillas de calabaza machu-—
cadasy otros tipos de pescadc con una fruta parecida a la
cereza; hormigas con alas; gusanos de maguey (meccuilin),

que adn ahora son considerados como una delicadeza en
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M&xica; potajes de mailz vy amaranto, salados o condimentados
con chile, 0 endulzadons con miel; ejctes, mazamorras, varias
clases de rafces, incluyendo el camote; Frutes como 1a
anona, pifia, zapote o zapote.mamey, ciruela, guayabia vy
muchas atras (Sabhagun, 1982: 44634465, 6583 Diaz del Casti-

lla, 192Ba: 44, 147 1928b: 204, 489; Motolinia, 1984: 199%).

{os gobernantes vy la clase alta también disfrutaban co-
miendo clertos batraceos,  algunos reptiles, como la iguana,
y ciertas hormigas (Motolinia, 1984: 199; Sahagdn, 1982
658). Ademas, como se menciond anteriormente, ya conocian vy

comian pescado de mar, tortugas, cangrejos y ostras.

lLa dieta del mexicanc plebeyo a la llegada de los espa-
fioles consistia, primordialmente, de maiz en forma de torti-

1la, stole o tamal, frijol, amaranto (Amaranthus paniculatus

Varleutocarpus) y semillas de ¢hidn o artemisa (Salvia his—
panica l_.). Tambien, incluia algunas plantas, tanto domes-
ticadas (amarantol!, comc silvestres; batracecs e insectos.
los pobres y los campesinos que vivian cerca de los lagos
obtenian tecuitlatl de la superficia del agua vy tambien
camian los nidos de las larvas de insectos acusticos.  Los
mexicanos no tenian grasa ni aceite, por lo que nc pedian
frewr sus alimentos; por consiguiente, los asaban o hervian

vy luego los condimentsban.,

A media maflana, después de varias horas de  trabajo,
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tomaban su primer comida, la cual casi sienpre consistia en
un tazon de atole de maiz, endulzado con miel o saronado con
chile, un condimento que agregaban a casi todas las comidas
(Conquistador Anonimo, 1963: 172). l.a comida principal
acontecia a medicdia, cuando comian tortillas, frijoles,
chile o salsa de tomate y algunas veces, tamales. Casi
nunca  incluian carpe y su Unica bebida era el agua pura.
Por- lo general, en la noche no comfan nadai sin  embargo,
algunos tomaban atole de maiz, amaranto o artemisa antes de

acostarse. Las semillas de amaranto v artemisa tambien las

usaban para preparar tzoalli y xienpinolli, wuna bebida re-

frescante gue durante las fiestas del mes Usi Tekuilhuitl,

dabann  las clases altas a la clése proletaria para remediar
su pobreza (Coddice Borbonico, 1981: 27). Durante las epocas
de escasez también comian lucatl, una semilla de hierba;
semilla de cenizo; frijoles con todo y ramas, hojas vy valnas
{Gahagun, 1982: 438). Los pobladores cercanos al lage mez-
claban insectos ern la masa del maiz y ocasionalmente, las
tartillas eran preparadas con cebada o maguey (Alzate, 1831,

en Gibson).

Durante ciertas fiestas especiales, tales comp la del

dios de fuego, la diosa Xilonen, Tlacaxipehualiztli, Etzal-

gualiztli, Uey Tecuilhutl, Izcalli y Panguetzaliztli, comian

determinados alimentos. For ejemplo, entre otras cosas

comian tamal hecho de bledos o de masa de éstos;  tzalzapal-
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tamali, un tamal becho de cenizo o nenxguilitl, wna planta
semejante a la hiedra en sus hojas, o bledo; etzalli, una
comida hecha de maiz cocido, como arroz, que se mezclaba con
masa blanda de frijol cocidoj; otras clases de tamales, como

tenextamaili, xocotamalli, miauatamalli, vyacacoltamalli,

necutamalli, yacacollaoyo, xocotamalli, nacatamalli y buah—

uiltamalli; xilote y pan de xilote, caffas de maiz y bledos
verdes cccidbs; macuextlaxcalli, o panes rellenos de fri-
joles; papalotlaxcalii o pan de mariposas (Sahagun, 1982:
84, 89, 93, 104, 116, 122, 126, 144, 151, 132, 157; Codice
Borbonico, 1981: 25, 26, 333 Duran, 1967: éeé). El Codice
Florentino (Capitulo 37) menciona gque durante la fiesta que
hacian para celebrar el nacimiento de un niffo comian aves y
unes como panecillos o tamales. Para las bodas, 1a comida
consistia en maiz tostado y un guiso de pavo {(Codice Mendo-
za, 1978: 61). Como hemos visto, la base de los alimentos
servidos durante ccasiones festivas era el maiz, primordial-
mente; luego, el bledo, cenizo, xilote, frijoles y algunas

aves, especialmente el pavo.

Podemos concluir que ia dieta alimentaria de los indige—
nas de México, primordialmente de los que habitaban en el
valle un poco antes, durante y después de la conquista

continud siendo sumamente variada.

No puede discutirse que el maiz constituia la base ali-

mentaria del indigena del valle de Mexico. Este producto
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fue sembrada, cosechado, almacenado y preparado en la misma
farma v bajo las mismas tecnicas tradiciconales de la  &poca
precolombina v muy parecidas a las de la actualidad. Las
tortillas, los tamalzzs v el atole constituian el alimento
basico de la clase alta y la baja y <e comian en ina  diver

sidad de formas, en casi cualguier ocasion.

La importancia del malz se ve reflejada, no <shlo en la
alimentacidn, sinc que también en la vision que los aztecas
tenisn de su mundo. Comc parte de esta concegpulon, S
mencionan  ciertas .plantas utilirzadas como alimento de la
humanidad en las diversas etapas de Ll creaclion, las cuales
progresivanente se acercan a la base alimentaria de  la

poblacion, el maiz.

La religion de los aztecas tambien permite ipferir  la
importancia de este grano dentro de su vida daaria. For
ejemplo, vemos que esta planta tenia una serie de dioses que

la representaban, tales como Centlotl v Xilonen.

Ademds, este producto constituias el principal articulo
de tributo y fue uno de los obsequics ufrecidos a las  con-
quistadares a su llegada. Sin embargo, a mediados y tinales
del siglo XVI, las tierras de los indigenas fueron  oesandc
progresivamente a los espaficles vy el maiz formo narte de ta
produccion de las haciendas de los conquistadores, dandose

uita  transicion bacia la produccldn comercial de este grano.
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Consecuentemente, la agricultura indigena de maiz fue redu-
cida a un nivel de subsistencia local y el trabajo de esta

poblacion se diversifics (AC, 1889-1914: 188, en Gibson).

Ademas del maiz, se cultivaron otros productos que tu-
vieromn importancia dentro de la dieta alimentaria. En pri-
mer lugar, tenemos al maguey, del cual obtenian el aguamiel
con que hacian bebidas intoxicantes como el pulque y el
teooctli; materiales endulzantes, arrope, miel y vinagre.
En tiempos de escasez, comian hasta las rayaduras vy las
pencas de esta planta y ocasionalmente, preparaban tortillas
con maguey. Su importancia también puede inferirse a traves
de las creencias religiosas, ya gue esta planta fue deidifi-

cada con el nombre de Mavaiuel.

lLuego, tenemos al frijol, el chidn o salvia, el buaun-
tli, el chile, la calabaza y el tomate; una diversidad de
frutas, especialmente la tuna, el aguacate y el cacao;
hongos © setas; hortalizas, raices, tubérculos y una gran
variedad de hierbas o guilites. Muchos de estos productos
tambien fueron tributables y reflejan su importancia gentro
del lenguaje esoterico; hor ejemplc, las pepitas de célabaza

lievaban el nombre de "7. Aguila”.

£1 sistema de agricultura ge chinampa constituyo el modo
comin de produccion en las areas cercanas a 10s lagos. £n

las regiones donde No se utilizd este sistema agricola, se
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dic una expansion continua de las inmstituciones ewpafolas,
daominando progresivamele los medics de produccion  locales.
Loz espaficles fueron ocupando 135 tierras indigenas y desa-
rrolliaron fincas de trigo, agricultura comercial de malz vy
haciendas de productos maltiples. Simn embairgo, en las

pocas  tierras que les quedaron, los indigenas comtinuaron

\fi
ey
3

sembrandoc mair vy otros productos tradicicnales. Ya
biecnes excedentes, tierras y energia  suficientes, optaron
por la alternativa hrindada por la hacienda, donde recibian
comida y un ingreso minimoc por su trabajo. Asi, esta insti-
tucisdn  fue ganando importancia, llegando a controlar los
mercados  indigenas, desplazando las provisiones de ecsta

poblacion vy reduciendo la agricultura tradicional.

Ademas de los productos agricolas, ex@stia una  gran
variedad de recursos alimentarios, por lo gue la dieta
nativa era sumamente variada y no se basaba, como s A
dicho repetidas veces, en la "trinidad" mescamericana. La
recoleccion de plantas y miel, 1la extraccion de =zal, la
pesca, la caza y la crianza de animales domesticados fueron

actividades con las cuales complementaron la dieta vegetal.

En todas las culturas, la bebida y la comida son simbo-
los de estatus. Vemos que a pesar de la gran disponibilidad
de recursos alimentarios, 1a clase baja tenia una dieta
mucho mas limitada que la clase alta ya a la llegada de los

espaffoles. Por ejemplo, se menciona que dwante las fiev—
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tas del mes el Tekuilhultl, las clases altas daban a  ia
clase baja xienpinolli, una bebida refrescante, para reme-

diar su pobreza.
L4

Ademas, debe considerarse que muchas de las actvidades
que se llevaron a cabo para obtener y producir alimentos
antes vy durante la conguista, decrerieron en iﬁpmrtancia
durante la colonia. En primer lugar, tenemos la expasion
continua de las instituciones espaffolas, caomo la haclenda,
la cual constituyd un cambio que afectd enormente la produc-
cion indigena. También vemos que algunas pré;ticas alimen—
tarias, coma la ingestidn de carne humana ? de perro en
contextos rituales desaparecieron inmediatamente despuées de
la conquista y a finales del siglo XVI respectivamente,
probablemente debido a que estaban relacionadas con  ceremo—
nias tradicionales prohibidas por las autoridades espafiolas.
Finalmente, tenemos que ciertos recursos naturales tambien
fueron disminuyendo progresivamente, posibiemente debido a
@ uso inmensurable vy a la introduccidn de nuevos mecanismos

para su obtencién, como los arcabuces en la caza de aves.

Por .lo tanto, podemos decir que antes y durante ia
conguista, los habitantes del valle de México y otras pro—
vineias mexicanas tuvieron una dieta rica y  varlada. Sin
embargo, durante ia colonia se dieron camblos graduales gue
posiblemente afectaron dicha dieta cualitativa y cuantita-

tivamente.
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Yucatan

Con base en los datos etnohistdricos sobre Yucatan, tambien
podemos decir gque el maiz constituyd su principal cultivo vy
alimento (Landa, 1978: 3463 Tozzer, 1941: 1953 Carrillo y Ancona,
1937: 192, 224). Tanto Landa (Tozzer, 1941: 199), como Carri-
llo y Ancona ((1937: 192), mencionan que £l maiz que tenian era
de muchas variedades y colores y que juntaban una gran cantidad
de éste, hacian graneros o trojes (13) y lo guardaban en lugares
bajo el suelo compn prevision para affos de escasez. E£1 Dicciona—
rio Motul (Martinez Herméndez, 1929: 218, 7464) menciona algunas
de estas variedades de maiz, agregando sus ciclos de crecimien—
to. Tenemos que el maiz blanco, grande, o zac ixim, tenia un
periodo de crecimientc de seis meses; el maiz amarillo, pequefio,
tempranc, O peeu ixim, maduraba en cuarenta dias; y del xacin, O

mezcla de maiz negro y blanco, noc se menciona su cicio.

Segun Landa (Tozzer, 1941), el Diccionario Motul (Martinez
Hernandez, 1929} y otras relaciones, existian diferentes pala-
bras para designar al maiz en sus diversas formas. Por ejemplo,
tenemos que pal era la mazorca, ixim los granos, zaa la masa O
bebida (atole), koyem el posole y zaca una bebida hecha con

maiz, cacao y agua.

Como vemos, preparaban el maiz en diferentes formas, ya sea
como comida o bebida. Segun los datos, los indigenas ponfan el
maiz a remojar en cal y agua una noche antes v a la maftlana

siguiente, cuandc ya se habia suavizado y estaba sewmi-cocido, le



quitaban la cascara facilmente; lo mclian en piedras y lo prepa~

raban en grandes bolas, conocidas como pozole, masdz o koyem,

las cuales podian durar algunos meses, aungue tendian a agriar-—

e. De esta bola tomaban un poco de masa y la mezclaban en agua

{1

dentsro de calabazas y luego la bebian. El resto de la masa la
comfan, conforme la iban necesitando. Este alimento lo llevaban
los campesinos en sus viajes a los campos de culitivo y  cuando
iban de caza (Landa, 1978: 36; Relacicnes de Yucatan, 1878-1200:

307 .

Ademas, lo preparaban con agua, poniendo la masa bien molida
al fuego para hacer atole, también conocido comD'chcosaca o za,
el  cual bebilan caliente por la mafana. A lo gqus sobraba, le
echaban agua vy 1o bebian, vya que no acostumbraban beber agua
pura. E1 maiz también lo tostaban, lo molian y deshacian en
agua, preparando asi una bebida fresca, también conocida como
pinoleo o kah, a la gue le agregabszi chile y cacao. Para tas
fiestas mezclaban malz y catao molido, baciendo una  bebida
espumosa llamada zaca. Del maiz, mezclado con grasa de cacao,
la cual parecia mantguilla, hacian uia bebida muy  sabrose vy
apreciada. Por ultimn, hacian otra bebida con maiz crudo moli-

do, la cual era muy fresca.

Fs conveniente menciopnar gque generalmente no se hace refe-
rencia a las tortillas. Landa {1978: 37) menciona un "pan’ de
muchas clases, al igual que Carrillo y Ancona (1937: 226), hecho

dos  veces al dia y generalmente ingerido caliente, va gque se



pensaba que era maio comerlo frio. Thompson (1938 F97) apova
la idea de la falta de tortillas, indicando que landa no las
mencLena,  que  algunos religilosos de la época indican que  1os
manche--chol tampoco las sabian hace; y que hubo que eneeflarles vy
gue los comales son escasos entre los restos arquecldgicos de la
region de Petén. Sim embargo, Chi (1943: 90), despues de
describir una masa de malz mezclada con agua, que generalmente
tomaban v comian, menciona que una hora antes del!  anoechecer,
acOslimbraban  hacer alguna5rtortillag con masa de maiz, las
tuales comian para la cena, mojandolas en chile molido mezclado
con agua y sal. Por lo tanto, puede sugerirse que posiblemente

preparaban el mafiz en otras formas, mas que comeo tortillas.

La "torta" vy las bebidas de malz eran los alimentos que
comian los yvuratecos desde la naffana hasta la tarde, para esperar
la puesta del sol o la noche, que era cuando Hacian ls comida
principal. Temprano por la maffana tomaban una bebida caliente
con chile, conocida como atole y durante el dia tomaban bebidas
frescas, Por  la noche ingerian “pan' v guisos preparados con
legumbres v carne de venado, puerco vy pavo de monte, aves domes
ticas o salvajes, de las cuales habia gran variedad; pescado,
cerdo, aves de Castilla y otros muchos  animales  diferentes,
nutritivos y de agradable sabor, sasonéndolos con zal y chile, o
endul zandolos con miel de abejas (Carrillo v Ancona, 1737: 225

ZEE) . No ohstante, Chi (1945:  20) lo contradice, mencionando

que Onicamente comian carne para ocasiones wespeciales,  tales



coma las fiestas.

Fatos alimentos  los tomaban sohre una manta, wna estera
e«tendida en el suelo, © sobre esterillas o mesas pequeias
{uileb-che), <centandose de tres en tres o de cuatro en cuatro,
aunque =slo los hombres, pues no comian con ias mijeres. Des—
pugs  de cada romida se lavaban las manos y la boca vy eran  muy
hocpitalarios, dando comida de noche y bebidas de dia a cual-

;

quiera que llegara a sus casas, Sin esperar pago alguno i anda,

1978: 37, 413 Carrilla y Ancona, 1937: 226).

£1 maiz, ademas de ser el alimento basico, ‘tambien era un
articulo sumamente importante dentro del comercio de la  regidon
{Carrillo vy Ancona, 1937: 193). En relacion a los precios,
parece que antes de la conquista no se regateaba al  comprar
alimentos, va que siempre tenian el mismo costo, con excepcldn
del malz, cuyo precio eumentaba cuando la cosecha no era buena.
Sin  embargo, este producto nunca subla a mas de un real o un
poco mas {la mited de una fanega de Castilla}) por carga. No
obstante, los precios se incrementaron a la llegada de los
espafinles a esa provincia (Chi, 1582: Z1; Lopez de Cogolludo,

e Means, 1917: 132).

Con base en datos sobre tributos, se deduce que el maiz tam—
biérn fue un articulc de primardial importancia. Chi (1941: 230;
1945 87 vy Carrillo vy Ancona (1937:  192) mencionan que  los

mativos de Yucatan, incluyenda la reqidn de Acalan, tributabesn
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maiz en tiempo de cosecha (Scholes y Roys, 1968: 149). Paso y
Troncoso (1939: 103-1B1) nos dice gue de 1549 a 1531 los espaho—

les recibieron 693 fanegas de maiz de esta region.

En la proQincia de Yucatan hacian un vino llamado pailche,
mezclando miel de abejas, agua y cierta raiz de un arbol del
mismo nombre, hasta que se fermentaba (Herrera, 1941 2183
Landa, 1978: 383 Chi, 1945: 90). Este arbol (Lonchocarpus lon-
gistylus) lo plantaban en los terrenos o espacios cerca de sus
casas, lo cual refleja su importancia. Hacian banquetes con
ocasion de algunas fiestas que se celebraban con motivo de las
apoteosis de los dioses, el triunfo de los héroes, la inaugura—
cibn de establecimientos, la ereccion de templos, el principio
0 inclusién de los katunes, el afio nuevo, el gran siglo, matri-
monios y nacimientos de los hijos y en éstos comian aves asadas
y "pan" y bebian balche, pozole, o cacao en abundancia. Las
mujeres mas hermosas eran las gue daban las bebidas a los invi-
tados y mientras éstos bebian, ellas se ponian de espalda

{(Carrillo vy Ancona, 1937: 2205-227).

La tierra era de propiedad comin y quien primero ocupaba un
terreno, se convertia en usuario del mismo. Asi, los ihdigenas
sembraban varios terrenos a la vez, por si la cosecha de uno les
fallaba, la suplian con la del otro. Recogian la basura, la
quemaban y luego se preparaban para la siembra durante los meses
de enero a abril. Para sembrar, abrian un agujero con un palo

puntiagudo, poniendo cinco o seis granos en cada uno vy luego
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Cuadro No. 2.13 (continuac ion)

Productos cultivados en hortalizas cercanas al hogar en Yucatan

: Espafiol Yucateco U Nombre cientifico i
Y e o o vt e on e g mim nm ] iy e e sttt mtnet ot t memmmsnms | e e e e i o i o e i vt w T e !
1 * i
: ; |
! Chavote (?) Y Gechium edule i
Tomate Ppac v Lycopersicon esculentum

23

Otras plantas introducidas) (7)
por los espafioles i

Y]

)

:

1 i
¥

|

1

|

Cnidoscolus aconitifolius |

Fuente:

Lundell (1933: &5-77), Smith v Cameror (19771 93-110).

Segun Landa (19278: 130-132) el aguacate era una como calaba-
za con sabor a manteca, gue se comia en rebanadas (o zal.

También indica que el &rbol Jathropha aconitilifolias, oue tenia

mucha leche vy cuyo fruto, 1a chaya, se comla guisada, daba unas

hojas gue también se comian, especialmente = epocas di @sCaser.

Ademas, dispersaos en el centro de la aldea habia wvarioo
arbole=z frutales, tales como lnq.que se mencicnar: a continua-
Cion:

Cuadra MNo. 2.14

Arholes frutales cultivados en 1as aldeas de Yucatdn

Espafiol

Nombre cientifico

+
H
1
1
1
1
1
b

ANnona sy,




Cuadra No. 2.14 (continuacion)

Arbeles frutales cultivados en las aldeas de Yucatan

Espafol i Yucateco ' Nombre cientifico
Guayaba 1 Piche i Psidium guajava L. :
Siricote S| ! Cordia dodecandra
Caimito P i Chrysaophyllum caimito ;

Fuente: Lundell (1933: &5-77).

()
(23
Coyol

Guayas

De  acuerdo a Landa (1978: 130-132), la guayaba fue traida

por los espafioles.

Con hase en estudios de la distribucion de arboles en  Coba,
se deduce que también sembraron otros arboles frutales dentiu

del &rea central, tales como los mencionados err el siguiente

cuadro:

Cuadro Ne. 2.15
Otros arboles frutales cultivados en drea central

de los asentamientos de Yucatdn

t Yucateco Naombre cientifico
Chiaceh Chysophyl lum mexicana

Tule o tuk Acrocomla mexicana karu

Uayam Cardiospermam corindum

]
1
*
)
1
i
1]
'I
Chirichojom & %)
]
3
'
;
)
1
]
1]
]
!
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Cuadro No. Z.15 (continuacidn

Dtros arboles frutales cultivados en area centrai

de los asentamientos de Yucatan

1 Espafol v Yucateco ¢ Nombire cientifico

; ; ; Talisia olivaeformis ;
E Variedad de ciruelas ; Kilim ; Spondias purpurea :
; Mance E £hi ; Byroscnima crassifolia ?
; ; ; Malpighia glabra L. ;
; 0jo de venado ; ; M

; Guanacaste ; Pich ; Enterclobium cyclocarpum E
; (?7) ; Sacpa ; (?)

3 Zapote ; Ya ; fohras zapota l
; €2} ; Subul ; Sideroxylon gaumerl ;

Fuente: Folan, Fletcher y Kintz (1979: &97-700).

tn relacion al covol, Lendae (1978: 130-132) dice que era
redonda, como la avellana, muy rico y Gtil en tiempos de esca-
sez; con el gue hacian una comida caliente que tomaban en  las

mafanas v U leche servia para guisar cualguier comida.

Hloanas relaciones v otros documentos mencionan otras futas
comestibles, aunque no indican el lugar donde su cultivaban los

artnles. Entre ellas tenemos:



Cuadro No. 2.16

Otras frutas comestibles disponibles en el area de Yucatan

Espalfiol

Parras silvestres que
daban uvas comestibles
Ciruelas de muchos tipos:
Ciruela silvestre
Ciruela pasa
(7
Ciruela morada
Ciruela verde
Ciruela morada
Ciruela amariila
Ciruela verde
RPlatanos
Bananos
Anonas de muchas clases:
colorada
(?)
()
(?)
morada
Mamey colorado

Ramdn

’
¥
5
5
1
s
[l
5
H
1
]
¥
¥
¥
5
s
1
1
]
i
1
l
it
|
i
¥
1
]
1
¥
i
i
1
l
i
5
'
'
¥
¥
'
¥
¥
k
it
)
§
i
H
§
1
|
]
1
1
¥
5
3
1
]
]
)
i
El
'
3
5
‘
!
)
]
s
1
1
)
El
1
H
'
§
]
!
1
s
1
H
]
5
]
1

Yucateco ' { Nombre cientifico
(22 E ()

Abaiac ; Spondias

Culim ; ()

Aval ; Spondias spp-
Cabacabal Z Spondias purpurea
Nucabal ; Spondias sp.

Yxhoven ; Spondias purputrea
Yxi-rangbal E Spondias lutea L.
Yxchiabal ; Spondias purpurea L.
(?) ; Musa paradisiaca

(?) ; Musa sapientum

Cp ; Annona reticulata L.
Kulumry ; Annona squamosa L.
Culu ; ANnona squamosa L.
Poox E Annona cherimola
Zoop ;ﬁmmm;mmmna

(2 ; Calocarpum mammosum
Ox E Brosimum alicastrum




Cuadro Mu. Z.16 (continuacion)

Otras frutas comestibles disponibles en &l area de Yucatdn

Yucateco Nombre cientifiro

1 Espafiol : i ;
: e — e e i e s e : S ] e e :
¥ ) i 1
¥ ) 1] 1
1 Papaya 7 Put i Carica papaya L. '
: ; : i
: Fruta amarilla, blanda y | kKunche i Couopia dodecandra
; : ; ) :
; dulce ; ; !
H ) 1 H
H 1 1] H
i Tuna i Pakam ¢ Opuntia i
1 i : 1
; ' ; ;
i Fruta de corteza colorada,! (7) P Dereus undatucs

; ; ; ;
H carne blarca, granos ne-—. : ;
i : : :
: gros, dulces vy acuosa i : :
; i ! f
! Fruta llena de tripas P v Jacaratia mexicana |
: ' ; ;
: amarillas ' ; :
H H ] v
: i ; ,
; Cuajilpte : Cat ¢ Parmentiera edulis |
: : ; ;
; i i Parmentiera aculeata:
: | ; ;
1 Achiote P Euxub ! Bixa orellana L. :
: ; ' f
¢ Fruta negra () i Sabal mayarum

: ; : ;
v Zapote blanco i Choch i Casimiroa edullis

i : : ;
. Piltahaya ! Huon ) Lemaireocereus sp.
: ' ; ;
! Zapote colorado o mamey . Haz v Toukeria sapota

: ! i i
: Bonete ! Qunche i Leucoprema mexlcana |
: ! ) |
P Pifuelas ! Cham i Bromelia karatas L. |
: : ; 5
P Avellana } Ppih i Jatrophs curcues ;
; ) i :
v Buazima i Pixoy i Guazuma ulmifolia L.
H H H |
H 3 H ¥

Fuerte: Landa (1978: 130-132), el Diccionario Motul (Martinez Hermandes,



1

20

las Relaciones de Yucatan ¢{18798-1900: 30), Scholes y Roys (1968:

Segun los datos, las ciruelas locales eran diferentes a las
europeas ples tenian poca carme y un gran  cuesco, pero  eran
sabrosas; los banenos vy los platanos fueron traidos por  los
espaﬁoﬁes, pues antes de su llegada no existian; el cua;ilcte,
que parecia un pepino delgado, con sabor parecido al cardo, 1o
comian con sal partido en rebanadas; el achiote, parecido a las
castaffas, tenia unos granillos adentro gque hasta los espafinles
usaban para dar color y sabor a los guisos; la fruta del Gabal

le gustaba mucho a las mujeres y crecia en una palma.

£ los terrenos de cultivo o col, los yucatecos sembraban
una mezcla de productos, tales como los gue se mencionan en el
siguiente cuadro:
Cuadro No. 2.17

Productos cultivados en el col yucateco

'
'
'
'
'
'
+
4
'
1
'
¥
1
¥

Espafiol

Yucateco Nombre cientifico

Maiz d
Y CO

Firijol

o de otrps colores

Faba (

Tomate

e muchas variedades (2 Zea mays

iores

e pequelios negros Buul Phaseplus vulgaris

frijol blanco) Canavalia

Lycopersicon esculentum




Cuadro No.

121

2.17 ‘contimuac Sdan)

Productos cultivados en el ¢ol yucateco

Chile de varios tipos
aji o chile verde
chile grande
chile picante

oliros

Diversos tipos de calabaza:

(7)
()
sin pepita
verde
blanca
Melones
Mijo
Jicama
()
(?}
Camote (morado, amarillo
y hlancol
Yuca, cassava
Jicama cimarrona

{72}

Yucateco

Yax io
(2}

Bolol

Xubala

Peeu Kum

Zaatay Kum
ol

Ca
(?)
(?)
(?)

Chicam

Mucal

in
Cup o veez

Batun

MNombre cientifico :

Capsicum annuum |
Capsicum op.
Capsicum annuum L.
{Capsicum sp.

Capsicum frutescensin

Cucurbita spp.
Cucurbita moschata
)

Cucuridita moschata
Cucurbita ‘sp.
Cucumis Melo L.

()

Pachyrrhzus &rosus
Pachyrr hzus erosus
Dioscorea alata L.

Ipomoea hatatas L.

Manihot esculenta
Calopogonium coeruleum

Anthuarium tetragonum
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Cuadiro No. 2.17 f(continuaciion)

Productos cultivados en el col yucateco

i Espaftol ! Yucateco -+ Nombre cientifico
i Cacahuate A2 i Arachis hypogaea
i Contrayerba i Hau ! Dorstenia contrajerva L.

)
1
1
]
i
1
1
'
1
1
1
+
,

Fuente: Landa (1978: 130-132), el Diccionario Motul (Martinez Hernandez,

1929), las Relaciones de Yucatan, (1898-1900: 301.

Entre los frijoles mercionados, la faba o ib fue traida por

los espafoles, al igual que los melones. El frijol en gereral,

constituia un articulo importante dentro del comercio y el

sistema de tributos (Scholes y Roys, 1968: 59, 149,

151-152;3

Carrillo y Ancona, 1937; 192). Tanto asi que Paso y Troncoso

(1939: 103-181) menciona que de 1347 a 1551, los espafioles

recibieron mas de 121 fanegas de frijol de esta regidn.

Entre los otros productos mencionados en el cuadro No.

2.1/

tenemos que el chile y las calabazas también eran ofrecidos como

tributo (Scholes y Roys, 1968: 149, 192). Algunas de las cala-

bazes servian, ademas, para sacar pepitas para hacer 10s guisos

(kum), otras para comer cocidas o asadas (peed kum) y ain otras,

eran utilizadas como vasos para beber. La jicama, parecida al

nabo, la comian con sal; el camote lo comian asado y cocido vy

segun los espafioles, era parecido a las castaflas; y el batun lo

comian, mas gue todo, durante &pocas de hambruna {L.anda, 1978:



127; Relacicnes de Yucatan, 1898-1900:  30; Carrillo y Ancona,

1537 192 Martinez Hernandez, 1929; Chi, 1743: Z0).

En el campo perennal cuidaban los arboles de zapote y ramon,
va que su fruta y sombra eran de mucha utilidad para los yucate-
IS Ademss, temian una combinacion de arboles e hierbas gue
frecuentemente eram cuidados comunalmente (Thompson, 19303 Lun-
dell, 1933: &837 Chi, 1943: 903 Landa, 1978: 1273, incluyendo
zapote colorado, ramon, guaya, zapote anona, ©acso y una hierba
(Gmilax) gue tenia el sabor Jde hinojo. Segun Carrillo vy Ancona
(1937: 193), muchos de estos productos fueron waporlantes dentro
del comercic del area vy otros, come el cacao, {QE}DH parte de
los tributos pagados a los seffores de Mayapan por las  reglones
donde existia (Chi, 1941: 230; 1945: 87; Scholes y Rays, 156H:

149).

Sequn parece, cuando hablia alimentos los habitantos de Yuca-
tan comian bien y cuando no los habia, aguantaban bien el hamore
(Chi, 1241: 231). Bin embargo, cultivaron algunos productos e
servian para complementar su dieta en épocas do eccaser, tales

como los que se mencionan en el cuadro siguiente:

Cuadro No. 2.1i8

Productos cultivados y consumidos en epoca de escasezr en Yucatan

Yucateco ) Nombre cientiticuo

Brosimum alicastrum
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Cuadro Mo. 2.18 (continuacidm)

Produc tos cultivados y consumidos en epore de escascr e Yacatas

. Uspaficl ! Yucateco ") Nombre cientifico

e e e e o s R e e ; e e i e — ; e tm mamm e mmri 4 amamaar e e '
; ! :
PoJdicama R AFS I Pachyrrhzus erosus
; ! ! )
Vo Jicama cimarrona v Cup b Calopogonlum Coeris 2um
! ; :
O v Kunc e CoJamarantla moe s :
! ! ! !
! Raiz de babtun v Ix--hatun »oArtharium tetragorum (T
i : : !
PA™  Chimchimebay 3 Cnidoscobie. aconibifeiioe!
‘ : ; ;
: : ! Unadoscolus o hayamansa :
: : i :
i Zapote blanco v Chooch i Casimiroas eculis
: ; ; !
PoRoneter v Cunche V Leucopremia mexicana ;
: ; : ;
: ; i Pileus mesiian s :
: ] : '
V YVainas v senillas de v Pich v Enterclobium oye trcas am
; i :
i guanacaste i : :
Z : :
v Gonitales de pecarl : ‘

;

Ton--toncitam + (7} ;
Fuette s Roye (19310 2243 1933), Schioles y Roys (1963: 708, 3340, landell

1% 72, Santillana (15815 262Y, Tozeer (1941: 54, 1940,

El Chilam Balam de Chumayel (Roys, 1931: 2243 Royw, 1937
Scholes vy Roys, 1968: 508, 534) aencicha al ramdn, la jicama vy
1a Jicama cimarrona o sapodilila, en ascclacidn con estos per io
doz, llegandose a concebir estos productos womo  simbole  de
hambriuna (Tozzer, 1941: 194). En relacion al ramdn, S8 mes Tianad

que law frutas madwoaban durante la estacion seca, de mar-a 4



may;  por 1o tanto, provelan alimentn dwrante el periodo cuando
probablemente mas se necesitaba, pues en €sa epocd, la prini1sion
de maiz pusiblemente ya @ra baja o inewistente (lundell, 1733:
7. Esta Jfruta la hervian y comian soHla o con miel o masa de
mald. Lacs pepitas las molian y usaban como harina para  hacer
“pan' . La rais de la jicama, por el contrario, la comian urwia
(Santillama, 1981: 2672). Segan parecs, tanto el ramon cono la
jicama, fueron sembrados en las hortaliras cerca de las viviad

das de los "sefores”, hecho que refleja su importancia.

Otro alimento de hambruna, el arbpl 1llamado kuncihe fue Gtal
en afios de escasez durante el siglo ¥VI, utilizando su corteza
para hacer comida y bebidas (Palomar y Chi, 157%: &97; Tozzer,
1241: 54), Fl Diccionarig Motul (Martinez Hernandesz, 1929)
menciora que la raiz del babtun tawbién la comian en épocas  de
escasezy y aunque fue descrita, indicando que ternia holjas anchas
y que daba mazorcas, las cuales también eran utilizadas  come
alimento para los cerdos, no se sabe con certeza si vrealmente se
trata de las especies mencicnadas en el Cuadro No. 2.18. BEn las
Rela jones de Yucatan (Julian, 1381: 2799) hay informacidn sobre

el chimchimchay vy sus haojas, las cuales se hervian y  comian

cuando las cosechas se arruinaban. Los demas alimentos tambien
fueron utilizados por los yucatecos en epocas de hambruna duran-
te la estacion seca (Santillana, 1981: 262; Palomar y Chi, 1377:

615 Sarmiento Figueroa et.al.,1379: 34; Scholes y Roys, 1948:
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De hecho, se sugiere gue estos tubérculos, frutas y hojas
asociados con la escasez, fueron importantes precisamente porgue
servian para complementar la dieta durante la estacion seca vy
épocas en gue las cosechas se arruinaban. No abstante, en los
docunentos etnohistoricos disponibles del =siglo XVI vy XVIT, se
nota claramente que los yucatecos prefirieron el malz y  otras
plantas del col o campos de cultivo y que solo  cuando ectus
productos escaseaban durante la estacion seca en cliertos afios, o
durante periodos cuando se arruinaban las cosechas, dependian de

raices, frutas y hojas.

La sal también fue importante dentro de la diété alimentaria
de 1los pobladores de esta regitn y la obtenian de las ciénagas
cercanas a la coste de Yucatan. Aqui se formaba este producto
durante la época de lluvia vy cuando dejaba ce llover, los 3pdi-
genas recolectaban dicho elemento del agua v lo dejaban secar
(Tozzer, 1941: 189). Sequn Carrilioc v fncona (1937:  193) vy
Scholes v Roys (1948: 151), este producto constituia an impor—
tante articulo de comercio y tributo. Por ejemplo, tenemos que
Pases y Troncoso (1939:  103-181) indica que de 15949 a 1331 1leos
espafoles recibieron 223 fanegas de sal de los pueblos cercanos

a la costa.

Como parte de la fauna existia una gran variedad de aves
silvestres todas buenas para comer, comn se puede observar en el

cuadro a continuacion:



Cuadro No. 2.19

Aves silvestres comestibles en Yucatan.

s Espafiol i Yucateco ! Nombre cientifico ;
; Una zsemejante a las per-— ; (23 ; {7 :
; dices ; ; ;
; Codornices ; {72) ; Eupsychortix hipoleucus ;
2 E . sould. E
; Faisanes : {7) ; Crax rubra rubra

; U pajaro grande ; Cambul ; rax globicera ;
; Chachalacas : Bach ; Penelope cristata ;
? Patos ; Cutz—haa ; (7?) ;
; Yariedad de pavos ; Cutz E (M :
Fuente: Landa (1978: 121-137), Lépez de Cogolludo (Means, 1717:14).

Para cazarlos, los indigenas los mataban con flechas cuando
estaban e los arboles y les robaban sus huencs, los ruales
daban a las gallinas a empollar v luego, los criasas -0 suE
nogares (Lopez de Cogolludo, en Means, 1917: 145 Landa, 1978:

211370,

Ademas, tenian otras aves domésticas que las mujeres criaban
en sus casas para vender, obsegular o comer. Entre éstas tene-

mos a las mencicnadas a continuacidn:
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Cuadro No. 2.20

Aves domesticas comestibles en Yucatan

y Espafiel i Yucateco ©f Nombre clentifico :
; Gallos o gallinas locales ; Cutz ; () i
i S pavos ; ; ;
? Gallinas espafolas ; (?) ; (72) :
! Palomas E Mucuy ; {7?) Z
E Un tipo de pato ; Maxix ; {(?) ;
; Patos ; Cutz-haa ; (?) ;
; Lin pajaro grande ; Canmbul ; Crax globicera ;

Fuente: Landa (1978: 57), Scholes y Roys (1968: 184), Lopex de Cogolludo

(1688, 1: 228), Tozzer (1941: 1277,

Tanto Léper de Cogolludo (1688, I: 228), como Torgquemads

(1975: T49) vy Scholes y Roys (1968. 127) nos dicen que 1os

s
indigenas le dieron a los espaffoles a su llegada a Campech o
vucatanm, perdices, gallinas, toriolas, anades, gallipavos, lie-
bres, ciervos y otros animales de comer, mucho "pan” de malz vy
frutas. Ademas, segun Lopez de Cogolludo (Means, 1917: 14)
durante los banguetes que celebraban para ios matrimonlos, ser-

vian en un solo dia, muchos pavos que habian criado durante todo

el afo.

Los vyucatecos siguieron criando aves, especialmente pavos,

para sus ritos, como alimento y para tributar. Ern relacion &
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este dltimo aspecto, Chi (1941: 2305 1943: 87), Lopez de Cogo-
ludo (Means, 1917: 12) v Carrillo v Ancona (1937: 192) merc. Lo-
nan  gue los nativos de Yucatan pagaban como tributo una gallina
local cada afio a los sefiores de Mayapan. Otros reqglstros colo-
niales tempramos sugieren que el tributo fue el medio orimordial
utilizado por la élite nativa en el periodo antes de la conguis-—
ta para movilizar rRCUrSOS Y los espafinoles adoptaron este  mismo
métodn después de su llegada. Por ejenplo, segun un tewto de la
region  de  Acalan (Scholes v Roys, 1968: 1490, los pagos se
hacian cada dos o seis meses, dependiendo del producto; por
ejemplo, el maiz se pagaba después de la cosecha y otros produc—
tos, con mayor frecuencia. El texto también indica que cuando
los encomenderos Jdeseaban, 1iban pDr.los articulos gue necesita-
ban; tales como miel, aves, frijol, maiz, semillas de calabaza,
chile v calabazas. Seqgumn los dataos, el norte de Yucatan parece
haber sida un centro de produccién de aves, vya que de acuerdo a
los  registros de tributo (Paso v Trontoso, 1939 103-181;
Scholes v Rays, 1968: 1351, 180), de 1549 a 1331 fueron recibidas
26,812 gallinas y pavos de Campeche, VYucatdn y las regiones de
Quintana Roo que ya hablian sido conquistadas. Con base en datos
demugraficos se suglere qu; tributaban un poco menos de un ave

por familia.

Segun  parece, antes de la conguista los  indigenas comian

perrd  (ah-bil,kik—bil) duwante las Ffiestas. Secun Ximénez

(1967: bb6)y estos animales eran criados en las casas de  los
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indigenas, construyendose fosas para este proposito, ya  que
probablemente su numero impedia que estuviesen sueltos (Lope: cle
Cogolludo, 1688; I: 40). Los espafioles a su llegada tambien
comieron este animal, pero mostraban una actitud negativa hacia
SU Carne. En el siglo XVI, Landa (1978: 135) menciona la cos—
tumbre de los yucatecos de comer peryo, indicandc que para esa
gpoca ya lo consideraban de mal gusto, a pesar de aceptar que
tenfa buen sabor. Ya en el siglo XVIII, Ximé&énez ({(194&7: &646)
indica no haber visto perro nativo alguno por ninguna parte de

la Nueva Espafia.

.Segun Landa (1978: 137), los indigenas se béne#iciarqn con
la vernida de los espafioles respecto de la introduccion de anima-
les domesticos, tales como vacas, cerdos, ovejas y cabras. Por
ejemplo, el cerdo llegd a asumir algunas de las funciones econo—
micas del perro, como parte de la alimentacion y en contextos
rituales. El Dicrionario Motul del siglo XVI {Martinez Hernan-

dez, 1929) define max ex keken tu cuchil, como "encerrad los

puercos en su corral”, lo cual indica gue los cerdos eran man te-
nidos en corrales cercanos a las viviendas, como se hace en la
actualidad. Par 21 contraric al perroc, los cerdos si eran
aceptados por los espafioles ya que ellos los trajeron y ademas,
fueron Utiles a los indigenas, va gue provelan grandes canti-
dades de grasa. #Antes de la introduccidn del cerdo, los yucate-
cos unicamsnte tenian una cantidad limitada de grasa a su dispo-

sicion; como por ejemplo, la del aguacate, descrito por tLanda
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lozrer, 1941: 200) como mantecoso y con sabor a mamteguilia;
la del manati (Landa, 1978: 121-123). Tambi&n el Diccionaric
Motul  (Martinez Herndndez, 1929) iﬁdica que la rana Qg provela
grasa y manteca, describiendola como "una rana de muchc unto vy
manteca, OUsna  para comer’, Sin embarga, los cerdos parecen
haber constituido wna mejor fuente de este ingrediente. En
relacion a su funcion ritual, tenemos que testimonios brindados
par la Inguisicidn de 1562 indican gue se ofrecisa venado, cerdo
y perro en ceremonias 'paganas’ (Scholes  y  Adams, 195H:D 961,
Lopez de Cogolludo (1488, 1:  220-229) observa gue los cerdos
crecian bien en Yucatan, mientras que otros animales, como las
vacas, las ovejas vy las cabras no se daban bien. Ademas, 1ndica

aque va en el siglo XVIII habia un gran ndmero de estos asnimales.

A pesar que =@ ganado no se daba bien, la ganaderia surglo
como actividad econdmica en Yugatan en el sigleo XVII  (Farriss,
1979) v estuvo en manos de las cofradias. Segun los indigenas,
el ganado pertenecia a la Virgen vy a los santos vy ademas, les
servia como apoyo en su culto religioso, yva gue usaban el dinero
de  su venta pare conprar cientos de candelas de cera de abeja
para sus Cceremonias. También usaron a los toros en curfidas Y
consumieron grandes cantidades de res en los banguetes de estas
fiestas. Esta practica, donde la ganaderia estaba controlada
por los hombres, durd hasta el siglo XVIII, cuando la iglesia
catdlica intervino y subastd las estancias (Pohl vy  Feldman,

1982; 295-311).
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Los yucatecos también se dedicaron a la caza y al igual gue
para wsembrar, se Jjuntaban de cincuenta en cvincuentay luego,
asaban la carne de venado u otrao animal en parrillas para que se
conservara y al regresar a la comunidéd, regalaban dicha carne
al "eefor" vy repartian el resto entre amigos (Landa, 1978: 40).
Sin embargo, los datos sobre esta actividad scn relativanente
escasos en los relatos etnograficos y etnohistéricos, posible—
mente porgue tanto la pesca, como la caza, no estaban sujetas
directamente a tributo e impuestos. Ademas, es posible que
debido a las sublevaciones armadas gue durarcn hasta el siglo
XIX en Yucatan y otros lugares, como Chiapas y el altiplano de
Guatemala, los habitantes e estas zonas escondieron las armas vy
no mostraron mayor destreza ni depenaencia en estas actividades,

que aun hoy en dia, contintan en ciertas partes del area.

No obstante, si se mencionan algunos animales, tales como
los incluides en el cuadro siguiente:
Cuadra No. 2.21

frimales de caza incluidos en la dieta yucateca

Venado

Yucateco Nombre cientifico
Ceh o yuc Odocoileus o Mazama

; :
Conejo P Thul i Sylvilagus Floridanus
Puerco montés o pecari ' ;

yucatanica

Ac, citam o Pecari angulatus yuca—

'
!
)
¥
]
s
]
'
]
'
!
'
'
s
!
1
!
'
5
L
1
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Cuadro No. 2.21 {continuacidén?

Animales de caza incluidos en la dieta yucateca

|
|
|
|
|
1

i Espafol ! Yucateco v Nombre cientifico ;
i i keken i tanensis

; : i Tavassu pecari wsubsp. i
Fuente: Landa (1778: 3, 37, 134-137), Scholes v Roys (1968: 30), Martli-

nez Hernarndez (1927).

Sobre el venado, Landa (1973: 136) nos dice gue era pequelio
v gue su carne era buens para comer. Ademas, indiéa que agarta-
ban a los animales pequefios, tales como el venada y el kambul vy
las mujeres les daban pecho para domesticarlos y criarlos en los
alrededores de sus casas (Landa, 1978: 373 Martinez Hernandez,
1929} . E=to apoya la teoria de Dilleon (1983: %), de gue los
indigenas probablemente domesticeron o semi—domesticarocn ani--
males Jovenes, tales como el venado v el pecari, en terrencs
cercanos a sus viviendas, donde podian alimentarse de la frute vy
nuez de raman y otros productos del col. (Scholes v Roys, 1968:

30; Landa, 1978: 3, 57, 136-137; Martinez Hernandez, 152%77.

En referencia al canibalismo, vemos que los datos son cone
tradictorios vya  que Landa (Tozzer, 1941i: 120) nos dice que
algunas veces comian a las personas que sacrificaban, divigien-
dolas entre los gque habian llegedo primero y los seffores y que

las manns, pies y cabera se reservaban para el sacerdote v sus
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oficiales, ya que consideraban sagrados a los sacrificados. Sin
embargo, Carrillo y Ancona (1937: 170) indica que los yucatecos
consideraban vil y repugnante el canibalismo debido a su carac—
ter delicado vy Chi (1941: 231) agrega que en Yucatan ro se comia

carng bumana.

También se dedicaban a las pesca como actividad en  comuni-
dad, wutilizando redes, arpones o arcos y flechas (Landa, 1978:
40, 121--123), ya fuese en la laguna, la costa o en los esteros.
Habia tanto pescado, que 1o vendian y comian en toda la region vy
segun  Paso y Troncoso (1929:  103-181) y Scholes y Roys (1958:
1591), también era entregado como tributo, mencionando que de
1542 a 1951, los espafoles recibieron 118 arrobas de pescado de
las poblaciones cercanas a la costa. Para prepararlo, lo sala-
ban vy asaban o lo secaban al s0l sin sal, dependiendo del tipo
de pescado. Para comerlo, lo volvian a guisar, teniendo muy
buen sabor. En la costa habla lo siguiente:

Cuadro No. 2.22

Pescado vy otras especies disponibles en el area de Yucatan

Espafiol ! Yucateco ! Nombre cientifico i
Lisas ; (?) ; (2) :
Truchas ; Uzcay ; Salmae trutta ;
Rabalo ; Chib—cay ; (2 ;
Sardina ; Ix—toc ; Clupea pilchardus ;
Lenguado ; (?) ; Sclea vulgaris




Cuadro No. 2.22 (contirmuacidr)

L

Pescado v otrac especies digponibles en el area de Yooatan

» Espafol i Yucateco ; Nombre cientifico :
} o e U S ; S : e e s — e
i : : :
i Slerva AR ! Pristie pechinetus i
) ; : H
i Caballos NS P ;
€ 1 1 3
. Mojarras ! Tzau, xac, keeki (73 :
1 i 1 1
; ! o pako:s i :
] 1 t 1
) t ) +
i Diversidad de pescados NN FS | N AES' i
: i : ;
; pequeftic:s ' H ;
t 1 ] i
¥ 1 ] 1
+ Pulpos A0 NS |

v Tres o cuatro tipos de » Alipechpol NS ;
| ' ; :
; tollos i : :
: | : H
! Pescados grandes parecidos: (7) LN OrS !
; | H ;
; a las mantas ; ;

¢ Manati ! Bacliam o tek ! Manatus Americanus :
: i H :
GRS ! Ba NS :
; ! : :
v Tiburon (2 NS ;
: i : i
P Oetiones ¢ V)

i 3 ¥ 1
i H ¥ b
¢ Iguanas i Huh o toloc i Lacerta Iguana o ;
; H : :
: : : Iguana Tuberculata :
1 H i 1
) ! 1] i
i Tortugas muy grandes HERAES! HNES :
: H : ;
! Huevos de meva ! Mex HENAES :
1 ! 1 )
) 1 ’ )

Fuente: Landa {197B: 121-124), Scholes y Roys (1968: 39, 404).
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El manati, por ejemplo, ademas de su carme, proveia manteca,
la cual era excelente para guisar (Landa, 197/8: 121-123). Las
iguanas las agarraban los indigenas caon lazos y hasta los espa-
floles las comian en tiempos de ayuno (Landa, 1978: 124; Scholes

y Roys, 1968: 30, 404).

La apicultura parece haber sido importante dentro de la
ecohomia del norte de Yucatan (Motolinia, 1984: 133; Corteés,
1963: 238, 242; Scholes y Roys, 1968: 59). Segan Landa (1978:
126), habia dos especies de abejas pequeftas: unas hacian panales
(Melipona) y las otras llamadas ah-bool (Trigona) se criaban en
los montes en las cavidades de los érboles y piedras, siendo la
miel de ambas, buena y abundante, Se infiere que, tanto la
miel, como la cera, eran productos de gran valor y eran entirega-
dos como tributo (Scholes y Roys, 1968: 359). Por ejemplo, Chi
(1941: 230; 1945: 87) menciona que los nativos de Yucatan entre—
gaban miel como tributo a los sefjores de Mayapan. Ademas, Paso
y Troncoso (193%: 103-181) mencicna que durante los afios de 1349
a 1951, los espafoles recibieron 2,182 arrobas de cera y mas de

2,035 arrobas de miel de esta zona.

Por lo tanto, podemos concluir que la dieta alimentaria de
los indigenas de la region de Yucatan fue muy variada antes vy
después de la conquista. Aqui también el maiz constituyd el
principal cultivo y alimento, aunque su preparacion parece haber
sido diferente a la del Valle de Mexico. Por ejemplo,

posiblemente lo preparaban como "man" o "torta", en vez de como



tortillaes v tamales, tan popdalares entre 1os aztecas. Ademas,
puede decirse gue las bebidas hechas con malz se  tomsban con

mayor frecuencia y eran mas variadas.

El maiz, ademds de ser el alimento basico, tambien fue wn
articule de mucha importancia dentro del comsrcio, 1 sistemna
tributario vy como obsequio ofrecido a los conguistadores a  su

liegada.

Adic 1onalmente a éste, cultivaron otros productos gue tuvie—
run  importancia dentro de la dieta local, por lo gue se  puede
decir que la base alimentaria no estuve canformada  Unlcamente
oor  la M'triada¥, como se ha dicho tantas vecss en el jpasado.
Segun los dateos etnohistoricos del Siglo XVT v XVIT, los yucate-
cos  tuvieron un  patrén especifico en el uso de las plantas.
Tenemos que sembraban ciertos productos en hortalizas cerca de
sus  viviendas. Ademds, dispersps en 21 nicleo de 1z aldea,
sembraban arhboles frutales. En los terrencos de cultivo o col,
cultivaban algunos de los mismos productos de las hortalizas vy
una grran  variedad de otros productos. En el campo peremnal

dnicamente cuidaban ciertos arboles, sin llegar a cultivarlos.

Algunos tubsrculos, come la jicama, la Jicama cimarrona y el
babtiin;  frutas como €1 ramon, zapote blanco y cunche:; vy hojas

comp las del guanacaste y @1 chimchimchay, servian para comple-

mentar la dieta en epocas de escasezr, cuando las cosechas  3se

arruinanan o durante las épocas de sequia. 5in embargs, los
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yucatecos prefirieron el maiz y ofros productos del col vy w0lo

utilizarorn las anteriores cuando faltaban estas.

Ademas de los productos agricolas, existia gran var-iedad de
atroe recursos alimentarios. La recoleccion de miel, la extrac—
cion de sal, la pesca, la caza y la crianza de animales semi-
domesticados © domesticados, también constituyeron actividades
con las cuales completaron su dieta. Nc obstante, debe mencio-
naree que probablemente, debido a las sublevaciones armadas que
duraron hasta el siglo XIX en Yucatan, los habitantes del area
trataron de no mostrar mayor destreza ni dependencia en la caza
y la pesca, y por lo tanto, los datos etnohiStbriﬁos sobre estas

actividades son limitados.

Debemos considerar que algunos aspectos especificos de ta
subsistencia, la preparacion de alimentos y las actividades de
obtencion vy produccion muestran clertas diferencias al comparar—
1os con los del Valle de México, una zona ecolégica diferente a
1a de Yucatan. En relacion a algunos de los principales culti-
vos, ademas del maiz, vemos que el maguey, el chian vy el
huaubtli. tan importantes entre los aztecas, no fueron utiliza-
dos por los yucatecos. Ambos grupos comian raices y tuberculos,
peroc ademas, los mexicanos utilizaban upa  gran variedad de
hierbas o gquilites, especialmente, durante épocas de esCasez; y
los yucatecos, otros productos, tales como el babtun vy el

chimchimchay . En Yucatin existia una mayor diversidad de fruta

que en México, donde las frutas traidas por los espafoles se



dabar  mejor. tos mexicanos utilizaron una mayor variedad de
alimentos acuadticos, inclusive aves, que los yucatecos, posible-
mente como adaptacion a un medio lacustre. El ganado traidc por
los espafioles también se dia mejor en el Valle de México que  en
Yucatan. ia agricultura de chimampa, tan importante entre Jos
artecas, noO parece haberse utilizado en Yucatan. ¥ firalmente,
vemos que el malz, el producto mas importante para ambos grupos,

jue preparado en forma diferente.

Sin embargo, también podemos concluir que los pobladores de
Yucatan tuvieron una dieta rica y variada, aunque es posible que
al igual gue en Valle de Méexico esta haya variado en cantidad vy

calidad después de la conguista y durante el periodo colonial.

Guatemala v sur de Mexico

a. Cholti-mayas

Lows  mayas—lacendones, hablantes del dialecto cholti-
maya, habitaban las tierras bajes de Chiapas durante el
sigla XWI1 y XVIT (Hellmuth, 1977: 422). Dicha &rea empezo a
despablarse a partir de 1560-1570, cuando todas las comuni-
dades indigenas, a exgepcion de los lacandones, fueron rea-
grupadas en la parte occidental en pueblos de paz como
resultado de los esfuerzos de los frailes dominicos (De Mos,

1980: 261).

A finales del siglo XVI, los espafoles entraron a  la

regidtn selvatica localizada entre los rios Azul vy Lacania,
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cerca de la laguna Lacandon o Miramar, con el proposite de
explorarla cuidadosamente. Durante dicho viaje, encontra-
ron muchas milpas de considerable tamafo y bien cultivadas,
trojes  con mucho malz almacenaaa, vegetales, tub&rculos,
drboles frutales y muchos otiros productos, jos cuales corta—
ron, arrancaron, quemaran Yy destruyeron a su paso  {(AGCA,
1937: 141, 144, 1563 Morales Vilja Vicencio, 1937: 141, 144,
144, 130, 133). Cuandc  llegaron al pueblo ilamado Sac—
Bahian, donde posteriormente fundaron Nuestra Sefora de los
Dolores de Lacandon, se encontraron con que todos sus habi-
tantes se habfan ido, dejando sus casas llenas de provi-
siones y utensilios (Estrada Monroy, 1972: IBe-389; Villagu—
tierre, 1989z 2463). Dehldo a esta huida, los espafoles
determinaron que debia recorgerse el maiz que guedaba des-
puds  de la destruccion de las milperias, para forzarlos a
regresar cuando ies faltara (Estrada Monroy, 1972: 370). En
esta forma, por lo menos durante un afio entero, este grupo
tuvo gue recurrir a la caza, pesta y recoleccion de  frutos
silvestres para su subsistencia (De Vos, 1980: 11, 115,
122). Este hecho, probablemente constituyd una dura expe-
riencia para un grupo Que, aparentemente, estaba acostumbra-
do  a un sistema econodmico relativamente bien organizada vy

adaptado al ambiente hostil de la selva.

Sin embargo, en base a los datos que se escribieron

sobre esta campaMa se puede hacer una reconstruccion del pa-



trim de subsistencia de los clwlti—lacandones antes de la liega-
da de los espaficles, cuyas actividades especificas eo!asban dirid

gildas completamente hacia el auboroosumc,

En primer lugar, dichos datos revelan un patr on especi-
fico en el uso de lasz plantas, muy similar &l que Smith vy
Cameron (1977: 93 110) sugieren para la peninsuis de  Yuca-
ténr. Segun  se puede infevir, en el pueblo mismo  habla
huertas u  hortaliras, dowle cultivaban una diversidad de
arboles frutales. Ademas de sus productos basicos, como el
maiz, frijol y chile v algunos de los gue sembraban en  las
Fwertas, cul tivaban una gran var iedad de otfos proguctos en
sus milperias o campos de culiivo esparcidos e la selva
(Valenzuela, 1979: 353, T79; Villaegutierre, 1983: 3015 De

Vos, 1980: 122, 183: Estrada Monroy, 1972: 387,

Los lacandones se ausentaban de la comunidad cada afo
durante un  tiempo relativamente largo para cultivar sus
terrencs. Seqgun Valenzuela (De Vos, 1980: 1B2), la familia
larandona vivia alli en chozas provisionales eguipadas  para
una ocupacion de varios meses al afio, durante toda la P 0C A
de maduracion de los frutos, para cuidarlos, recolectarlos y
almacenarlos en frojes especiales. Valenzuela (De \os,
1980: 183%) indica gue la tierra era humeda y espaciosa. En
cada terreno se daban dos cosechas y luege, se mudaban a
otro para hacer sus sementeras. Estas eran extensas ¢ por

consiguiente, 1las rozas les daban mucho trabajo pues tenian
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que cortar arboles grandes vy pequefos, con hachuelas color
verde oscuro bien labradas (Villagutierre, 19835; 301). La
roza, siembra y limpieza de las milpas estaba a cargo de los
hombres, que para ello salian temprano provistos de torti-
llas o tamales para el dia, regresando por la noche (De Vos,
1980: 182), Se menciona, Sin embargo, gue en el sigle XVIT
las mujeres ya ayuadaban en el trabajo de las milpas (Hell-

muth, 1977: 426),

Segin de Vos (1980: 184), la variedad de plantas culti-
vatas y silvestres qu 1o lacandones conocianly utilizaban
para su alimentscitn, posiblemente haya Sido mayor que las
mencionadas por Diego de Rivas y Micolas de Valeniuela, vya
que éstos tenian poca experiencia scbre la vida campesina en
el tropico y escribieron sus informes poco tiempa despues de
su  llegada a Sac-Bahlan, sin mucha investigacidn pravia,
No obstante, también existe el llamado vocabulario de Moran
(Marcus, 182: 239-273), el cual provée términos cholti-maya
para una diversidad de productos de subsistencia. Este
vocabulario fue escrito en dialecto cholti, firmado y fecha-
do en 14695 en Nuestra Sefiora de los Dolores de Lacandﬁn.
Por 1o tanto, a continuacion se incluye una lista de  los
recursos alimentarios descritos en este wvocabularic, donde
ademas se agregan los mencionados por Villagutierre, Xime-
nez, Tozzer, Estrads Monroy, De VYos, Fray Alonso de Leon

Degollado, cura de Soloma; Lundell, Hellmuth, Tovilla, Mo-
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rales Villa Vicencio, Valenzusla y el Archivo  Geivral  do

Centro America. Los mombres clentificas de algunos e mens

cionan Unicamente como referencia, ya gue segan  Hellmuin

(1977: 427), no se sabe con exactitud si son los correctos.
Cuadro No. 2.23

cultivadas v silvestres utilizadas en la die'a cholti--maya

Egpafiol

Maiz

Frijol

Frijol rojo

Ayote

Pepita de ayote

Sechium edule

Semilla de Sechium edule

i Cholti-maya v Nombre cientifico :

_______________ ; ——— E‘ e e e a4 et enomm e ks i £ ’:
P Ixim v Lea mays L.

: Bul ; Phazeolus vitlgaris L. ;

? {7?) ; (M ;

Chwim ; ;

Calabaza ; Chum ; Cucurbaita spp.-

Chayote o guisguil (2) Sechium edule :

Turma de tierra E Ome ; Ipomoea batatas

Batata ; iz 1z ; Iporoea batates

Camote ; Iz 1z ; Ipomoea batatas L.

Papa ; Alion ; () E

Xicama o jicama ; (7] ; Pachyrrhzus erosus ;

Yuca o mandicsi.d ; Tzin ; Manihoct esculenta

Raices (sin especificar) ; Yit ; () ‘

Xacote ; () E (™ ;

Tomate 1 Pix : Lycopersicum esculenta ;

Toma te E Paac ‘ Lycopersicam esculenta :
|
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Cuadro No. 2.20 (continuacion)
Plantas cultivadas y silvestres utilizadas en la dieta cholti-maya

’

1 Eepafiol i Cholti—-maya i Nombre cientifico !
E ; ; Physalis pubescens L. ;
; Chile ; Ich ; Capsicum spp. ;
; Chile ; Pachich ; Capsicum ;
; Albahaca ; Boloncou ; () ;
; Cafa dulce ; To ; (?) ;
; Zarzaparrilla ; Chahon tix ; (?) ;
; Apasote ; Ttzguil ; Chenopodium'amerSiDidES;
; Pataste ; Balante ; Theobr-oma bicolotr

; Camotillo, clercuma ; Ome ; (2) ;
; Cafia ; Tani ; () ;
; Hierba de golona ? Xanamucul ; ()

; Cafia de milpa ; Zicab ; ()

; Maucal ; ?) ; Yautia Xanthosoma yuca- ;
; ; ; tense ;

i
I
H
f
|
i
i
!
i
|
'
t
I
]
i
!
I
|
I

Fuentes: Marcus (1982: 239-273), Villagutierre (1985: 206, 242, 263,
301), Ximenez (1929-1931: 32, 44, 46, 47, 49, 139, Tozzer (1914: D04-
507), Estrada Monroy (1972: 3B1-382, 2£88-389), De Vos (1980: 127, 183,
423-430), fFray Alonso de Ledn Degollado (De Vos, 1980: 145), Lundell
(1939: 42, 44), Hellmuth (1977: 426-432), Tovilla (1985: 752, Morales
Villa Vicencio (1937: i5i, 153}, Valenzuela (1979: 353, 375, 379) y AGEHS

(1937 156).



Frutos de srboles

Fapafiol

Curoro

Palma

Hierba sana o fruto del
royol

lapote colorado

Zepoyo]l o almendra de
rapote

Ananas

Pepitas de zapcte

Aguacate

Ciruela

Ciruela o Jocote

Jocote

Guayaba

Sonzapote

Uvas

Cacao grande

Cacaa

Todo dulce (7 raméon)

Frutilla redonds pequefa,

gue beben (7 raman)

Cuadiro No.
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2,24

utilizados en la dieta cholti-maya

Chest

4aaz

Amuchit

()

Uai o capovyol

Un o hun

(2

L_um

Equinir:

Pata

otz

Tzoc

zZub

Tzut

Uaal

ca

Uchel

Ahx

Nomtye cientificrn

Orbignaya cohune
(2)

ACrocomia mexicana

FPouteria sapote.

{723

)
ok

1

H

¥

]

)

H

H

)

3

:

¥

¥

’

]

1)

3

)

¥

L]

1)

¥

NS

H

3

RS

1

H

: Persea americana M.

! Spondias purpurea L.

;

i Bpondias spp.

i

1 Hpondias mombin

i

v Psidium guajava L.

;

v Lucania platypus

;

+ Coccolaba

Thecohroma cacqao

Thecohroma cacac

{7) Brosimam alicastrum

1
3
1
13
+
1)
!
:
Ocox u ochab v (7)) Brosimum alicastirum
;
13
!
!
+
!
k)
H
1
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Frutilla

Fruta ve
1 Palma =1

Guanaban

Nance

Cloy de

Palmito

Pifta

Platano

Flatano

Anonas d

HArhaote

Limones

Azufalfa

farza
Covol

Cebadill

Cuadro

Frutos de arboles

No. 2.24 (contirnuacion)

utilizados en la dieta cholti-maya

rde

lvestre

=}

pacaya

guineo

= tierra caliente

a2

Nombre cientifico

Cholti—-maya

Zionte ()

Cuxul, yax o (2
macan

Chacha o cha- (72

chajina
(2 Cardiospermum corindum
Talisia oclivasformis

(?) Byrosonima crassifolia

Malpighia glabra L.

Chapai (?)
(72
) ()

(?) Musa paradisiaca

Boox Musa sapilentum

Tzulmui ANNona squamosa

Ouivi Bixa orellana i .
(?) (2
Mulacte ()
Patain )

Tu Acrocomia mexlicana karu

Xocolguin ()

1
)
'
1
]
)
]
1
)
3
3
:
.
;
1
¥
.
1
)
3
¥
J
)
1
1
:
L
1]
)
!
1
1
1
1
)
1
H
)
]
1 Cuuhl
)
1
3
L
3
¥
L}
:
¥
:
]
1
'
3
)
)
)
:
)
:
]
3
)
1
.
:
]
1
]
]
'
3
1
)
1
)
)
H
i
)
]
1
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Cuadro No. 2.24 (continuacidn)

Frutos de arboles utilizados en la dieta cholti-maya

Eapafii i Cholti-maya

Nombre cientifico

Dtros arboles frutales N AP

Fuentes: Marcus (1987: 239-272), Villagutserre (19685: 206, 242, 243,
3017, Ximénez (1929-1971: 32, 44, 446, 47, 49, 139}, Tozzer (1913 504~
507), Estrada Monray (1972: 3B1-782, 388-387), De Vos (1980: 100, 183,
423-430), Fray Alonso de Leon Degallado (De Vos, 1980: 145), wundell
(1939 2, 44), Hellmuth (1977: 426-432), Tovilla (1985: 752), Morales
Villa Vicencio (1937: 151, 153), Valenzuela (197%9: 353, 375, 379) y AGCA

(197%7: 156).

Los espafioles llevaron bananos, platanos y frutas ci—
tricas a Yucatan, las cuales se difundiercn rapidamente al
area cholti~lacanddn (Hellmuth, 1977: 427-432). Respecto de
la pifta, los indigenas del pueblo de Prd%perm, gue no tenian
ninguna influencia espafola, ya cultivaban esta fruta cuando
fueron visitados por primera vez por los espafioles en 1646
("ogoliude, i{dbro XII, Capitulo 7). Ademas, parece que
dicho alimento yva se cultivaba en la cuenca del Us@macinta
en el siglo XVII (Tozzer, 1912). En relacidn al cacao, se
dice que lo recolectaban en abundancia en los montes, pues
crecia silvestre por todas partés, por 1o gue no tenian que

sembrarlo ni cultivarleo (Villagutierre, 1985: 302-303; Valen
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zuela, 197%: 356).

Las plantas vy las frutas no eran, sin embargo, los
anicos alimentos de los lacandones. Estos se dedicaban
también a la cria de animales domésticos, a la caceria, la

pesca v la recoleccion de miel.

En cuanto a los animales domésticos, a pesar que Cogo—
lludo (De Vos, 1980: 233) nos dice que en Nohhd carecian de
gallinas, sin especificar si se trata de las locales o las
de Castilla, Villagutierre (19835: 30!) indica que encontra-
ron en Sac—Bahlan muchisimas gallinas de la tiérra o acach vy
bastantes de Castilla, yacib, acach yaquib, que eran criadas
por las mujeres. Sequn Valenzuela (De Vos, 198035 197), el
presidente les mandd juntar, guardar y cuidar hasta que las
necesitase. FPor consiguiente, estos animaies, incluyendo
también a 1os gallos de Castilla o abtzo yagui, ateblon o
ahco yaguib, fueron 10s que comieron cuando entraron vy
durante su estadia en ese lugar. FPor lo tanto, tenemos que
después de la llegada de los espafinles, la reserva de pavos
disminuyé debido a que los soldados hambrientos despues de
tanto caminar por la selva, los ligquidaron. Anteriofmente,
parece ser que las fiestas importantes, ya fuesen comunita—
rias o familiares, iban acompafiadas del sacrificio de wna o
varias gallinas de la tierra, inmoladas en honor de algun
idolo v consumidas por los celebrantes. En esta forma, los

pavos que antes habian gozado de una posicidn de animales
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sagrados, fueron degollados a decenas pars comida de la

tropa (De Vos, 1980: 1946).

Seqin  cuentan, los indigenas aderezaban las aves de
forma muy sencilla. lLLas mataban, retorciendoles =] pescue-
zo, poniéndoles el pie encima y jalandoles la cabena. Des-
puds, las tiraban al fogdn para guemarlss las plumas v va
desplumada:, las lavaban y ponian a cocer sir sal, pues no
ta conocian hasta que fus introducide por 1os espafioles
(Hellmuth, 1977: 424; Valenzuela, 1977: 374; De VYos, 1980:
197:. Sequn Villa Rojas (1985: 455}, los espafoles en los
pueblos gujaches en Campeche y Peten, regionés cercanas a la
de los lacandones, descubw-ieron guisos de aves, tales como
gallos de papada, gallipavos, ahco o ahcoy v gallinas de la
tigrra, ya listos para comer, aderezados y guisados como los

indigenas usaban hacerlo.

También parece gque tenian perros o izi  (Villagutierre,
1985:  2457), los cuales comian en contextos ritualew, cuando
no  tenian victimas humanas gue sacrificar (De Vos, 1980:

Z230-2317,

En relacion a la caza y la pesca, otras de las princi-
pales actividades economicas de los lacandones, Fray Diege
de Rivas deja entrever la rigueza de la fauna selvatica en
las anotaciones de su diario sobre la entrada a la selva

desde Huehuetenango. Ademas, el vocabulario de Fray Fran-
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cisco Moran menciona otros que los habltantes de esas  tie-

rrac  conocian y comian. A continuaciaon podemos obseirvar

dicha

variedad:

Animales de caza

Cuadro Ma. 2.25

incluidos en la dieta cholti—-maya

Choti—maya ;

v Espariol : ; Nombre cientitico
e — ! P —— -
13 1
Gama v Ywic chiic Mazama americana

Cabra montes

Cabra castilan

Venado

Ciervo

Arciila

Jabali

Cotusa

Danta

Conejo

Mono barbuda

mas amarillas

Mono de gueguecho
Mico {(mono arafia?})

Animal como mico con pal—

{ cusumbe™)

Yur

Chijc

Ouehet o qyehei

Chuch

Guebguem ©

cehcem
Ah cinzu o

cinzu

—
[
[
-

{2

(?)

Ddocoileué‘virginianus

{2

Sciurus deppell

Sciurus yucataensis

Tayassi fajacu, T. pera-
ri, T. yucatarmencis

Dasiprocta aguti
Tapirus bairdii

Sylvilagus brasiliensis

Ateles geoffreys (7)

Procyon potusflavus (73
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Cuadro No. 2.23 (continuacidn)

Animades de caza incluidos en la dieta cholti-maya

i Espafiol

i i Choti—-maya "1 Nombre cientifico '
i Iguana ¢ Achait bu i Lacerta iguana ;
} Hormiga ’ ! Xinich P () :

Hormiga grande i Zacal ) i

Fuentes: Maran (Marcus, 1982: 239-273), De Vos (1980: 423-430), Valen-
zuela (1979: 375-379).
Cuadro No. 2.26

Aves incluidas en 1la dieta cholti-maya

i Espafiol . Cholti-maya i Nombre cilentifico ;
; Faisan - ; Canbul ; Crax rubra rubra

; Paugil, pavo montés ; Canbul ; Crax globlcera ;
; Faloma ; Pupumn o cac ; (?) ;
% L pupan E |
; Codorniz ; Tut ; Eupsychortix Hipolecus ;
; ; ? Gould ;
; Pajaro que se come ; Coban ; (?) ;
; Pajaro como perdiz ; Maxcul pupuam ; ?)

; RPajaro como perdiz ; Colol ; () ;
; Pava ; Ah cox ; (2 ;
; Tortola ; Ut ; Scardafella Inca




152

Cuadro No. 2.26 (continuacidn)

Aves incluidas en la dieta cholti-maya

Espafiol i Cholti-maya ¢t Nombire cientifico :
Apujies ; (7?3 ; (23 ;
Chachas : Ah-cheel ; Penelope cristata ;
Perdices ; ) ; Lophortix Gambelif
Toraces ; () ; () ;
Pajaro de pico amarillo ; Pan ; (?)
Zanate ; Pichic ; Megaguiscalus Major ma-~ ;
; ; Crouris ;
Pajaro chilchotote ; Aochumil ; (2) ;
Pavo ; Ahcoy ; (™) ;
Fuentes: Moran (Marcus, 1782: 239-272), De Vaos (1%80: 423-430%, Valen-—

zuela (1979: 379-379).

Peccados v otras cspecies incluidas en

Egpafial

Zabkaln

Un genero de pescados
Bagre

Mojarra

Pargo

i
t
i
3
i
3
]
1
g
1
s
s
\
3
¥
H
]
b
)
i
]
i
¥
i

Cuadro No. 2.727

Cholti-maya

1a dieta cholti-maya

Nombre cientifico

Tzatzpat

Tevai
Lu o ahly
Xche

L.oc

(2}

(?) :

2 :

(?)

(2}
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Cuadro Mo. 2.27 (continuascion?
Pescados v otras especies incluidas en la dieta cholti-maya

Eepafiol Chol ti—maya 1 Nombre clentifico i

{7 {2

Fuentes: Moran (Marcus, 1982: 239-273), De Vos (1980: 423-470), Valen-

zuela (1979: 375-379).

Para la pesca, se infiere gue los indigenas de DSac -
Bahlan usaban chinchorros (14%, va que fueron enconitrados en
sSUS Casas abandonadas. Estas rediys no teniaﬁ forme s saco
o frilma, SN gue eran plamas o debian lancsotlac cone Giow
hahilidad (Valenzuela, 1979: 35&), i3] como lo bascen en
muchas  regiones de Mecshasmérica en la  actual idad. Tambidn
vtilizaron corchos como fichtace es vy barro cocido come
plomada. FPor el contrario, los itndigenas de lan trogas
auxiliige wtilizabarn barbascu, uws bejuco venenoso, en ves

de redec (Valenzuela, 197%: 2357,

Aodemss - de todos oo recuwrens cienclonados,  parece gue en
toda el area babia abundancia de colmenas de mas de #ic'e

Soho géeneros de avispas, cuya miel o yatrzarm chab, ©llos

utilizabanr dentro de cu dieta alimestarics (Tovilla, 1985
57y Fetrada Momray, (972: 3820, Tanbién recclectaban hosee-

gos lyweQx) ., conocidos como hierba de palo.



Segun parece, este grupo también practicaba el caniba-
lismo en contextos rituales. los indigenas de Prospera o
Noh-ha, ofrecian a sus idolos hombres y mujeres, a guienes
despues se camian. Las victimaé debian ser forasteros, a
los que después de apresarlos, los estacaban y  antes gue
.muriesen, les sacaban el corazdn para ofrecerlo a sus idolos
{(De Vos, 198B0: 230-231). E=tos Sacrificios humanos se su—
giere gue fueron reemplazados por completo por la inmolacidn
de pavos como victimas de sacrificic. Ninguna fuente con-
tiene ni la menor alusion a este rito, gue en el siglo XVI,
habia sembrado tanto panico entre los indigenas de pueblos
vecinos. Por 1o tanto, se infiere gue en el curso del siglo
I, los lacandones perdiermnVprogresivamente SuU agresivi-
dad en la medida gue fue disminuyendo su poblacion y  aumen—
tado su aislamiento. En 1699, la comunidad e habia reple-
gado sobre si misma, perdiendo su inicilativa comercial vy
militar. E1 Ultimo intento de capturar victimas de sacrifi-
cio entre los indigenas cristianos fue en 1678 y esta incur—
sian, segun De Vos (1980: 197), fue mas bien una operacion

modesta y casual.

En relacion al comercio, tenainos que a pesar gque De Vos
(1980: 1B7) menciona que esta poblacion gradualmente llegt a
una situacion de extremo aislamiento y que el  intercambio
era casi inexistente, también indica (1980: 143, 239 gue

anteriormente, tenian contacto comercial con los vecinos de
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Palenque, intercambiando cera y cacac silvestre por herra-
mientas. Ademas, comerciaban clandestinamente con ilos habi-
tantes de San Mateo Ishtatan, inﬁercambiando achiote y cacac
silvestre por sal, monedas de plafa y herramientas agricolas

{poco mas o menos en 1686).,

A pesar gue habla numerosas fuentes de agua en al  area,
la que los indigenas tomaban de fuentes cercanas a Sac—
Bahlan, segun los espaficles, nno era buena. En cambic, el
agua del rio que distaba a legua y media era mejor (Valen—

uela, 1977: 354).

Se puede decir entonces, que la dieta de los habitantes
de Sac—-Bahlan vy sus alrededores era muy variada (Tovilla,
1985; 7952). A pesar gque Valenzuela (1979: 46) nos dice qgue
comian generalmente poco, ademas del maiz, incluian chile,
frijol y una diversidad de verduras, fruta, raices y nueces
en su dieta. Por lo tanto, en el caso de este grupo tampoco
se puede decir qQue la “triada" conformaba su base alimenta-
ria. Ademas, dicha ingesta vegetal la complementaban con
varias especies de animales de monte, aves y animales domes—
ticados, aves silvestres, pescado y otros animales acuaticos
de lagunas y rios cercanos (Valenzuela, 1979s 375). Debe
mencionaree, que posiblemente también tomaban  balche, wna
bebida intoxicante; sin embargo, este brebaje no se menciona
en 1los datos etnohistéricos hasta en 1647, cuando se dice

gue la tomaron para la fiesta de San Juan (De Vos, 1980:

S
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El maiz, el cual constitula uno de los alimentos mas
importantes dentro de su dieta, lo preparaban en varias
furmas:  como pozole, una bebida sana y nutritiva becha con
masa de maiz, cacan, agua, sal o miel; como pinol, bebida
techa de harina de maiz tostedo, a la que se la afadia cacao
y miel; como tortillas, algunas de mafiz colorado; en fama-
les, descritos como empanadas de malz con carne; como toto-
poste, una tortilla de harina de maiz muy tostada; y como
alule (De Vos, 1980: 231, 423-430; Villa Rojas, 1985: 453;

Valenzuela, 1979: 292, 331; Estrada Monroy, 1972: 392).

La dimportancia del maiz vy del vacao también se puiedde:
inferir dJde su relacion con ciertos ritos religiosos y  mor—
tuorios. Tenemos que acostumbraban darle un poco de masa de
rcacao en la bora a cada uno de los ifdolos pequefios  diar ia-
mente, como gue si con ellio los sustentaban (De Vos, 1900:
213). Para los entierras, alrededor del cadaver ponian
mucha vianda, una jicara, un calabazo con atele, salvados de
maiz y unas tortillas grandes. El calabarzo de atole decian
que era para que el difunto bebiera en el camino, log salva-
dos de maiz para gue le diera a los animales gue habia
comida en su vida para que no le hicieran dafo en la otra vy
las tortillas para los perros que habia matado y comido para

para que en ese mundo no le mordiesen (De Vos, 1980: 2313,
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Seqgun Villagutierre (1985: 302-303), lo= lacandones
daban vy repartian lo gue tuviesen. Sin  embarga, cuando
llegaron los espaficles, les ofrecieron Gnicamente determina-—
dos alimentos, tales como la bebida de racan (Villagutierre,
1985: 3I02-303; Estrada Monroy, 1972: 392), pozole (Estrada
Monroy, 1972: 392), gallinas de la tierra {Estrada Monroy,
1972:  392) y tortillas (Valenzuela, 1979: 331). Por consi-
guiente, se puede inferir que el malz, el cacao vy el pavo
eran may importantes dentrb de =su dieta, posiblemente hasta

considerados como alimentos de prestigio.

En relacion a los alimentos 1levados DOF-IDS espaffoles,
parece ser que no les agradaban. Valenzuela (1979: 293,
3I3I0) nos dice que un lacandon que capturaron no comia los
marnjares que le ofrecian los espafioles, especialmente recha-
zaba lo dulce vy el biscocho, antec lo cual mostraba repugnan-

cia.

Podemos concluir que la dieta de los habitantes de Sac-
Bahlan antes de la llegada Jde los espaffoles era may rica vy
variada. Los pobladores de ta esta region durante el siglo
- ¥WIT disfrutaron de una mejor al:mentacidn que sus  vecings,
los indigenas colonizados de los pueblos de paz en Huehuete-
nango, las Verapaces o Chiapas. Estos estehan  obligados,
desde hacia algun tiempo, & entregar los mejores productos
de sus cosechas vy crias a las autoridades espafiolas en forma

de tributo. Ademas, en muchos pueblos las tierras mas férti



les hablan sido expropiadas par conventos y fincas espafio-
ias. En cambio, en este territorio, los lscandones descono-
cian todavia el sistema colonial y sus innumerables mecanis-
mos de explotacidn, teniendo DDF‘ID tanto, una mayor dispo-
nibilidad de alimentos. No sin razon, Fray Diego de Rivas
quedd  admirado de ver a los lacandones tan sanos vy bien
parecidos, indicando gque los hombres eran bien hechos, dere-
chos, bien agestados y por lo general, corpulentos; vy gue

las mujeres eran de buen parecer.

5in  embargo, Ia‘conquista espafiola introdujo cambios a
este nivel, tanto en Nuestra Sefiora de los Délores de Lacan-
don, como en otras regiones cercanas. Debido a la destruc—
cion de las bortalizas vy la quema de las milperias, la agri—
cultura tradicional fue interrumpida durant& los afos de 1a
conguista v la pacificacion, de 1694 a 1710. Algunos lacan-—
dones  sorprendidos por los espafoles durante este  pesr-iodo,
contaban gue los demas estaban en el monlte y padecian de mu-
tha hambre porque no les habla quedado maiz en las milpas
con la recogida que los espafioles habian hecho (Estrada
Monray, 1972: 371). Por éste y otros motivos, tales como ia
guerra con los espafioles, las enfermedades que éstos traje-
ron v el trabajo forzado a gue fueron sometidos, los cholti-
lacandon fueron exterminados. Los pocos sobrevivientes fue-
ron trasladados entre los afios de 1695 a 1712, al altiplano

de Guatemala, donde murieron. Foco mas o menos durante la
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misma eépoca, entre 1630 y 1730, esta misma region fue ocupa-
da por hablantes de maya-yucateco, que migraron de Campecie
y Yucatan, huyends de la opresion espafola del siglo XVIT v
XVIII, Este grupo, designado con el mismo término de
lacanddr, es el gue habita desde entonces, en dicha region

selvatica.

Por lo tantc, se puede concluir gue en el casc especi-
fico de los cholti-lacandones, gquienes tenfan un  sistema
econémico bien organizado y adaptado al ambiente selvatico
antes de la llegada de los espafoles, la conqgista NG so0lo
introdujo inicialmente cambios en el patrdn dé subsistencia

ai obligarlos « interrrumpir s agricultura tradicionalj

sino que gradualmente, los llevo s su extincion.

Manche—chol

e acverdo a la versién de los religiosos de Santo
Domingo, cuya relacion constituye la fuento etnohistérica
masz  completa  schre esta region, la p?ovincia de Verapaz
carveia de recursos naturales y artificiales adecuados (Via-
na, Gallego vy Cadena, 1935: 19). Por caonsiguiente, el

patrén  alimentario de los habitantes de ciertas partes diwl

area parece haber sido limitado.

A pesar de dicha escaserz de recursos, los mismos reli-
giosos indican que el maiz, el producto hasico dentro de su

dieta alimentaria, =1 =@ daba bien. Lo sembraban dos vecec
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al aMo, en regilones diferentes. En primer lugar, sembraban
en abril vy la cosecha iniciaba en octubre. Esta era la
mayor  semerntera y la hacfan en los montes grandes que tala-
ban v quemaban con gran trabajo pues deblan cortar  muchos
arbiolas gruesos. l.a roza de estos terrenos se llevaba a
cabo durante las veinte dias de verano, entre febrero vy
.mayo, ya que el resto del afo l1lovia mucho y pensaben que wi
no quemaban por falta de sol, al sembrar, los cultivos no
darian  fruto. La roza de montes nuevos la barian cada dos
afos, pues solo se daban dos cosechas  en  cada  terrenc.
Luego, los dejaban descansar de diez a guince afios, antes de
volverlos a utilizar para sus cultivos (Viana, Gallego vy
Cadena, 1993: 2i; Tovillia, 1995; E96-6597). Para la siembra,
ademas e basaban en su calendario, el cual les seﬁalabaAlo
que debian sembrar en cada mes, vya fuesen semillas o legum-
bres, sin que discreparan un solo dia en w«llo (Tredlla,
1985 729. La segunda siembra la hacian en noviembre, en
las tierras bajas v en la orilla de los vios y se cosechaba
en Mayo. Esta sementera era pequefia y daba poco debida a
que las tierras carecian de suficiente humedad en estas

zonas (Viana, Gallego y Cadena, 1933: 211.

'Ya cosechado el maiz, lo ahumaban para que se conservara
bien, poniéndolo sobre asadores con fuego debajo  durante
diez o quince dias. El gue no era ahumado, npo servia para

hacer 'pan” y se llenaba de gorgojo a los dos o tres meses.
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Para conservarlo durante todo el afio, lo metian debajo de la
tierra en unos hoyos o silas. En la tierra caliente Unica-
mente se conservaba durante cuatro meses; en cambio, en los
pueblos altos, se conservabe durante seis meses (Viana,

Gallego y Cadena, 19353: 21-22).

El maiz era un producto tributable, por lo que cada afio
las indigenas casados debian pagar media fanega y los viudos
y solteros la mitad (Tovilla, 19831 &95-697). Entre las
ordenanzas que los indigenas debian cumplir, emitidas vy
enviadas a la provincie de Verapaz por el Licenciado Juan
Maldonado de Paz, 0Oidor de la Real Audiencia-de Guatemala,
tenemos la ndmero gquince y diecisels, donde se requeria que
todos los iIndigenas, ya fuesen casados, viudos o solteros,
hiciesen sus milpas de comunidad en dos partes diferentes,
por lo menos de media fanega cada una. Estas las debian
cuidar, recoger y entregar on macho culdade como bienes de
su comunidad, para que tuviesen alimento los  administrado-
rec, el cura, los indigenas pobres vy enfermos v sirviera
par-a obras de la iglecia y gustos de la comunidad (Tovilla,

1985: 65687,

Segun Thompson (1938: 5973, de acucrdo a la version de
lgs padres dominicos, los manche—chol cultivabar los  si—

guientes productos.



Cuadro No. 2.28

FProductos cultivados por los manche-chol

Vo kspafinl ? Manche-chol ) Nombr@“cien£i$é:n :
Maiz E () ; lea mays ;
Chile ; {7 ; Capsicum spp- ;
Frijpl E {?) ;‘Phaaeolus spp. ;
Camote ; (?) ; Ipomoea batatas ;
Cacao ; {7 ; Theobroma cacao ;
Achicte ; 7y ; Bixa orellana L.. ;
Higrlas ; {2) ; ) :
Pl&tanos ; (?) ; Musa paradisiaca ;
Cafla de azdcar ; (7?2} ; (?)

Fuente: Thompson (1978: 597)

Los dps ultimos productos fueron introducidos al  area
por los espafioles. En referencia al cacso, existen datos
contradicterios, ya gque par un lado se menciona que habia
poco vy solo se daba en dos pueblos (Viana, Gallego y (Cadena,
1955:  30), agreganda que tenian gue llevarlo de Sentzonatl,
Chiguimula, Soconusco y la costa (Viana, Ballego y-Cadena,
1955: 21), Ademas, esta misma fuente y Ximénez (1963: 100),
mencionan que intercambiaban chile y frijol por cacao, vy
Vitlagutierre (1985: 523) indica que lo conseguian en Zoco—

mo. Sin embargo, Villagutierre (1985: 1790 luego agrega gue

i
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habia mucho vy Tovilla (1983: &95-6%27) indica que low pueblos
gue cultivaban este producto, debian pagarlo come tributo.
Ademds, =1 Titulo Real de Don Francisco lzguin Nehaib (Reci-
nos, 1957: 107) menciona que léé de: Rabinal y Gubuleb (Cu-
bulco) pagaban tributo a los sefiores de Quiche con  este
prodducto yva antes dee la conquista. A pesar de dicha contra—
diccion, su importancia v existencia puede inferirse del
hecho que era utilizado para los matrimonios. Como parte de
dicho ritual, 1la novia le daba al novio cinco granos de
cacao, como simbolo de su aceptacion y luegn, el novio hacla

lo mismo (Thompson, 1938: &02).

Respecto del chile, parece que no se daba en las tierras
frias, por lo gue lo tenian que sembrar en las calidas,  a
dos o tres diaz de camino (Viana, ©Gallego y Cadena, 1935:
21, El achiote también se daba en tierra céliente, proimor—
dialmente en dos pueblos llamados Chagbon vy San Agustin,
aungue se menciona que lo conseguian en Zocomo (Tovilla,
1989: &96-6%7; Villagutierre, 1983: 17%, 323). De acuerdc a
un Auto de 1763 (BAGG, 1937), vya en esa época se  sembraba
maiz, Frijol, pimienta de chiapa, achiote, zarzaparrilla y

cacan.

Ademas de estos productos cultivados por los indigenas,
otros como la col, lechuga, perejil, culantro, yerbabuena,
borrrajas, oréganc, hinojo, cardos y cebnollas se daban bien.

Sin embarga, los indigenas no usaban estas hortalizas ni
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daban nada por ellas. En cinco pueblos v sus montes Habla
zarzaparrilla, la cual era buena y estimada. E1 liguidambar
no se estimaba ni se sabia sacar, por o que no se utilizaba

(“iama, Ballego y Cadena, 1955: 20, 30).

En esta provincia no se daba el trigo. Parece que se
sembird  muchas veces pero se daba mal, se affublaba o podria
en la espiga como resultado de las lluvias. Solo se podia
sembrar en San Cristobal y Sanmta Maria Tactic, pero calia
malo v no se podia utilizar para bhacer pan, por lo que
dejaron de cultivarlo (Viana, Gallego y Cadena, 19595: 19—

20).

En  los montes no habla %rufaleﬁ coma los de Espafia,
excepto por los que plantaron los espafioles a su llegada én
las tierras mas bajas y calientes. En la tierra fria y alta
habla pocos; sin embargo, si se daban bien las naranjas,
cidras, limones, duraznos y membrillos que fueron sembrados
en las huertas de los religioscos. Los indigenas, no obstan-
te, no estimaban ni comian mas que los membrillos, ya que la
fruta como el durazno les hacia dafo, pues no maduraba bien

(Viana, Gallego y Cadena, 199535: 17-20).

Ademas de los productos vegetales va mencionados, en las
montafas habla cabras monteses, algunos venados, conejos v
puercos monteses (Tovilla, 1985: 4983 Viana, Gallego y Cade-

na, 1955: 20). Asi tenemos, que a finales del siglo XV,
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Montero de Miranda (Dillom, 1983: 13) describe las dos
ecpecies de. pecari existentes en el &rea, indicando que unos
er-an coches grandes con caberzas blancas y nuwcas como  cochi-
natos grandes de Castilla. Sq carne era muy blanca, sin
grasa vy los indiggnas lés guitaban la piel, uséandola para
tambores. La carne la cocinaban en hayos en el suelo, entre
hojas, echando muchas piedras grandes y callientes encima y
luego agua. Ademéé, habia otros coches mas peguelfios gque
temian el ombligo en el‘espinazo vy su carne  también era

buena.

Asimismo, habia muchas y diferentes aves en aguellas
tierras y montaMas, tales como faisanes, codornices, aigunas
perdices, tortolas y palomas torcases (Viana, Galiego vy

Cadena, 1995: 20). También criaban aves en sus hogares y

‘tanto las gallipas de la tierra, como las de Castilla, se

daban bien en todeos los pueblos. Por lo tanto, parecen
habzr sido muy baratasi por ejemplo, el precio de un pavo
grande era de seis reales, la hembra tres y las gallinas de
Castilla un real (Tovilla, 1985: &946-4697). 5Su importancia
se infiere, ademés, del hecho que eran incluidas compn parte
de los tributos. Segun Tovilla (1985: &95-8697), 10% indi-
genas casados debian pagar, entre otras cosas, una gallina vy
las viudas, solamente una de Castilla al afo. Ademas, entre
las ordenanzas que los indigenas debian guasrdar, segun emi-

sion del Licenciado Maldonado de Paz, Oidor de 1la Real Audi-



@y ia de Gualemala, estaba la ndmero dieciséls, donde =& lesw
conuer L o iar gallinas para su sustento y el pago de fribu-

ta, et e noe tuvieszr que Lalilr del puehla pars

gur las (Tovilla, 1983: 688).

Despuit. de la llegada de los espafoles, los  indigenas
tambidén uriarén cerdons de Castilla (Visna, Ballego vy Cadena,
1955 20). La ordenanza numery diecisdéis teambien indicaba
gue los indigenas debian criar lechones para su sustento

pago de tributo (Tovilla, 1985: &88).

Debido a que la tierra eva ouy montafosa, no podian
haber estancias de ganado. Por lo tanto, carecian de wvacas,
cabros v ovejas, las cuales se oriaban mal y morian,  5oio
mente habia algunas estancias de ganado de espafioies en =l
Golfe Dulce y Monguja, pera por estar muay alejadas, no se
podia aprovechar =u producto en las principales  comunidadess

de la provincia (Viana, Galiego vy Cadena, 1935: 21, 30).

En relacisn a la pesca, Se puede decir qQue no era  una
actividad gemeralizada, va que en la tierra fria los rios vy
lagunetas, como la de Chicoj en San Cristobal, no  tenian
Nescacto. Cuando  entraban estas fuentes de agua a la  zona
calida, si habfa pescado, pero era demasiadco apartada de los
pueblos grandes v de los habitantes de la trovincia. Por
pimmplo, en el valle de Salamd habia tepemechin, un pescado

similar a las truchas (Tovilla, 1983: &98). También, cera
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del rio Yaxha, habia unos pescaditos 1lamados chillan, 1ns
cuales rocian en hojas de palma en el rescoldo (Villagu-
tierre, 1983: 74). Ya cerca de la costa del mar, donde
habia rios muy caudalosos, abﬁndaba la pesca (Cano, 1942:
777 . Por lo tanto, el pescado que utilizaban en la provin—
cia, era llevado del Golfo Dulce, Tzentzonatl o Guatemala

(Viana, Gallego y Cadena, 19535: 19, 21, 27, 30).

La provincia, ademas, carecia de sal y debian llevarla
de Sacapulas, la tierra alta a cuatro dias de camino (Viana,
Gallego y Cadena, 1955: 21-22). Algunos de los habitantes
de la provincia iban a trabajar a este luQar, donde les
pagaban con sal, la cual llevaban de vuelta para vender. A
pesar que se menciona esta carestia, el Titulo Real de Don
Francisco Izquin Nehaib (Recimos, 1957: 107) indica lo con-
trario, mencionardo gue los pobladores de Rabinal y GQubuleb
(Cubuleco) pagaban tributo a los seffores del Quiché con este
producto. También Ximénez (1965: 100), indica que utiliza-

ban el trueque, dando sal por especies.

Hablando va especificamente de los habitos alimentarios
de los habitantes de la provincia de Verapaz, se puede decir
que su dieta basica incluia maiz, frijol, hierbas, chile vy
sal. Tenemos que Tovilla (1985: 696-697) relata que l1os
indigenas no comian mas que unas tortillas de maiz, un poco
de chile vy sal, con lo que estaban tan contentos como si

hubiesen comido pavo. Sin embargo, los religiosos dominicos



(Viana, Galizgo y Cadena, 1793: T, indican que a veces
carecian hasta de su comida, la cual consictia de sal,
chile, friinles v hierbas rcocidas. También mencionan estos
foolles (1955:  29), que en lugares come Santa Maria Cahabdr
no  se dalia ni el maiz v que ern Ban Agustin, la tierra era
tan pobre, que se daba poco, por lo gue sus  habitantes

siempre tenian hambre.

£l maiz, como en otros sitios, lo preparaban de diversas
formas. Thompson (1938: 397, &02) nos dice que los manché—
chol aparentemente no sablan hacer tortillas en el siglo XVI
vy hubo que ensefarles, Fn ver de éestas, parece gue comian
tamales, bolas de maiz mezcladas con otras hierbas y tenfan
una variedad de bebidas, tales como posale v otras de cacao
v arhiocte (Tovilla, 1985: &24-&97). También tomaban miscol
o guarago, una bebida embriagante hecha de maiz, rafces,
nlatanos, raffa de azGcar- v otras coses. 5in embarno, cecin
las ordenanzas espafiolas. =0 les prohibio hacer v tomar esta
hebida. - ‘oo penado con clien azotes dectiorro (Taovilla,
RS &9, A pesa- qun sk cree e a la llegada de 1os
espaffcies 1ot manché-chnl o =3biam precsrar =1 maflz en
tortilla, Villagutierrs (7785: 174 relats qus en el viais
de los religlosos daminicos al Ckal,  rerca del rio Yaxha,
ics indigenas les dievron un bamal a ceda uno v el cacigue
Matzin les ofrecid admirables tortillss. Ern las fueni,s

etnobistoricas  del =iglo XWIT ya se mencionan vy e i
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mayar  informacion al respecto. Tenemos que Tovilla (1985:
621)  relata que a su llegada a Santo Tomas de Castilla les
dieron de comer tortillas de maiz calientes, pues asi eran
mas saludables. Agrega que cuéhdo va ectaban listos para
comer, las hacian en unos comales de barro. Efan tan delga—
das v sabrosas como una tortilla de un solo huevo, que ni
con doce se satisfacia una persona de mediano comer. Ade-
mas, este mismo aﬁtor (1985: 6£96-4697) menciona gue las

tortillas de maiz eranm casi lo Unico que comiam.

En relacidn a la escasez de recursos en €1 area, los
religiosos de Santo Domingo indican que la bébreza de la
provincia limitaba la subsistencia de los habitantes, obli-
gandolos a salir a trabajar para ganarse la vida a lugares
como Sentzomatl, Soconusco, Chiguimula v la costa de Zapoti-
tlam. En la provincia, si alguno trabajaba como jornalero,
ganaba cuarenta cacaos diarios (diez marevedis), en cambio
en Sentzonatl, por el mismo trabajo ganaba dos reales cada
dia (Viana, Gallego y Cadena, 1955: 22). Por 1o tanto,
vemos que el trabajo asalariado en esta reqgion, constituia
un medio para obtener recursos econdmicos para poder subsis—

tir.

Sin embargo, tebe considerarse ¢l hecho gue la provincia
de Verapaz estaba dividida en dos zonas ecologicas  muy
diferentes, con wuna precipitacion fluvial vy temperatura

también diferente, lo cual naturalmente, se reflejaba en la
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disponibilidad de recursos y el patron de subsistencia. Las
tierras altas vy frias carecian de muchos de 1os recursos
naturales mencionados, lo cual‘se reflejaban en su  patron
alimentario limitado, pero en las tierras bajas y calidas
existia una gran diversidad de los mismos, siendo su dieta

mas varliada y ahundante.

A pesar de esta diferencia ecologica vy por conoisudente
alimentaria, podemos concluly que el malz @ra uno de  los
productos mas importantes dentro de la dieta de los manche-
chal en general. Adémés, consumian chile, sal, hierbas,
frijol y cacao, complemgntando dicha ingests Qegetal Y omine-
ral con recdrsos obtenidos por medio de la caza, la pesca en
algunas areas y la crianza de animales domesticados. Por lo
tanto, wvemos gue la base alimentaria de este grupo lLamporo

estaba conformada por la "triada’.

Chiapas y Soconusta

lLaa provincia de Chiapas y Soconusco estaba dividida  en
diver sas zonas ecpldgilcas; sin eebargo, tenia muchas tierrvas

fertiler. en las gue cultivaban maiz, cacao, cacacuchil,

ademas de otros productos coma frijol, calabazas, chile vy
grana. Sembraban dos veces al affo, pero <1 hoblesen quer ldo
sembirar  siete en las dreas mas calidas, hubiecen podido,
puee la fierra era  muy buena. Carca de los rics se  daban
en  abundancia todos los productos que los indigeras  oorsos

mian, sin que labrasen la tierra, por io que la comida era
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barata. Solamente limpiaban los terrenos con fuego, hecha-
ban la semilla, vya fuese de maiz u otra cosa y la tierra
producia sin ningun trabajo, aunque los indigenas si  eran
buenos labradores. tos trojes dénde guardaban el malz eran
de caffa de la misma planta y cuando necesitahban el producto,
iban por el (BAGGE, 1936: 2-19; Fonce de Ledn, 1961: 13%--140;
Villa Rojas, Velasco, Baéz-Jorge, Cordoba, Thomas, 1975: 5b;

Navarrete, 1968: 348-370).

Entre los productos indigenas, tenemos que el maliz, el
chile, el frijol y ef cacao fueron pagados como tributo, lo
tual es un indicio de su importancia. Por- ejemplo, en 1699
la parcialidad incorporada en el pueblo de GSanto Domingo
Comitan pagd a los encomenderos descendientes de  los con-
quistadores vy pobladores antiguos del Reino de Guatemala en
Chiapas, 193.5 fanegas de maliz, B fanegas y 3 cuartillos de
chile vy la misma cantidad de frijol. El precioc de zstos
productos en 1657 era de seis reales por cada fanega de malz
v doce reales por caeda una de chile y frijol (BAGG, 1934: 2-
1. En 19574 la region de Soronusco cada affo producia mas de
4,000 cargas de cacao, de las cuales 600 se debian pagar
como tributo al rey de Espafa (Fonce de Ledn, 19&61: 130-

140: .

Ademas de estos productos, habla gran asbundancia de
frutas de la tierra, tales como jlcamas, camotes, aguacates,

ciruelas locales y otras traidas por los espafioles, como el
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platana vy la pifa. La tierra era apta para las frutas de
Nastilla v en el convento de Ciudad Real habia  duraznos,
albaricogques, melones, cidra, naranjas, ciruelas, almendras,
rogal, guindas e higo, el cual se daba en cantidad. 5in
embargn, todns estos productos fueron llevados por los curas
de diversas partes e impuestos a los indigenas para que los
plantasen. Ademas, oe daba albajacs, berenjenas, coles,
r&banos, cebollas, bledos, verdolagas, ajos, habas, lente-
jas, lechuga, espinaca y todo tipo de hbrtalizas. Aungue
Ponce de Ledn (1961: 130-140) dice gue no crecian las vifias
ni el trigo, Ximénez (1965: &35, 681, 707! menciona Gue €

daba el de regadilio y existia un ingenic de azdcar.

En Chiapas habia grandes.riog y por lo tanto, habig.buen
pescado.  Tenemos que dicho recurso constituyo uno de los
cbesequics que los indigenas daban a los espafioles a su
llegada, infiriéndose gue formaba parte de su alimentacion.
En Ciudad Real, por ejemplo, tenemos que los vecinos envia—
ron  a los curas limosnas de pescado. Cuando los gspaibles

visitaron Izapa vy otros pucblos de Thizpas, tambien  les

die:mn buen pesnado (Ximénes, 15963: &7, 658, &77).

Algunos grunos recclectaban miel vy otros como los zogue
4 Dhiapas, criaban abeias. las cuales mantenian &0 colmenac
I= *roneos ahuecados (Mavarrete, 19681 Z4B).  Ademas, Jizha
products  aparece o lose listados de tribatos de  ciertad

Arae. Por ciemplo, vemos que de (0B8R a3 1662 las par—iali-
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dades de Topiltepeque en Ocosingo Trzendales y  Tenango  en

Tzendales, tributaban miel (BAGG, 1936: Z-19).

lLas aves doresticadas también Jjugarnon un papel importan—
te dentro de la economia indigena, va gue fueron ofrecidas a
los espafioles a su llegada y ademas, fueron objeto de tribu-
to, por lo que se infiere que tambien formarcn parte de  la
dieta local. Por ejemplo, tenemos gue los vecinos de Ciudad
Real enviarcn a los curas: gallinas, pavos de ta tierra vy
huevos como obsequic v en cada pueblo que wvisitaban., los
indigenas les 11evabah éotos comc presente. De 1388 a 156562
la parcialidad incorporada en el pueblo de VSantD Domingo
Comitan debia pagar cada afio para la encomienda, 215 galli-
nas de Castilla, las cuales tenian un costo de dos reales

carda una (BAGGE, 1934: 2-193; Ximénez, 1965: 643, &38B, &77).

Otra de los animales domesticados gue se mencinna es el
perra. el cual disfrutaban Tomiende durante sus celebra-

cinnes especiales (Navarrete, 1768: 368).

No existen datos en las fuentes etnochistdricas de esta
regitn  scbre la fauna existente. Sin embargo, =s=e paede
inferir que debido a la similitud de ciertas “aries con
zohas ecolégicas como la que habitaban los cholti-lacan-
dones, es posible que haya existido una diversidad de  ani--

males v aves, especialmente en las tierras bajas.

En Sinacantlan habla salinas, de donde se sacaba sal may
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blanca. Esta no sblo era utilizada para el consumo de 1rms
habitantes de la regidn, sino que también era comerciads

{Ximénez, 1963: 707).

Se  pusde concluir gue los productos basicos  cullivados
por los indigenas de ests region eran el malz, €l cacot vy el

tacao— xuchil, ademas de otros como frijol, chile, calaba-

mas, Jicama, camote vy grana © cochinilla, dependiendo su
cultivo, de las diversas zonas ecoligicas. Tambiern habia
disponibilidad de frutas, como aguacate, platono, pifia,
ciruela v otras. Esta dieta vegetal fue complemantada con
slimentos obtenidos por medio de actividadeé secundar 185,
tales comn la pesca, la extraccion de sal y la crianza  de
animales domesticados, comd aves, perros y abejas. Se pusde
inferir, ademas, gque se dedicaron a lia caza, ya que dentic
de la provincia habla zonas ecoldgicas adecuadas  para el
desarrollo de esta actvidad, =zimilares & la hatdtada prr lows

cholti—lacandds.

d. Tabasco
A principios del siglo XV1 la base ctondmica de 1S oo
tal de Tabasco era la agricullura, la pesca vy el comercio.
La prosperidad de esta region, sin embargo, @2 debid a L.
produccion y el comercio de cacaw, su principar cultivo,
Fste producto se daba todo el ofver v segls ML GBIl vy SDaens

tGeholes v Royes, 1968: 23, la produccion =& dividia en

cuatra cosechas: la orimners se liamaba "la invernada' v se
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daba en enero, febrerc y marzo; luego, "el rosecho princi-

pal”, de abril a julioj la tercera, el wventurerc", gue
duraba de agostc a octubre; v finalmente, "el alegron', que
terminaba en diciembre. Antes de 1872, mil srboles produ-

cian diez cargas, pero ya para esa fecha, se producia menos

cantidad.

El cacac en esta regidn era tan importante, que despues
de la conquista fue unc de los principales productos  tribue
tables en el area (Villa Rojas, 1985: 358). Tenemos que los
chontal pagaron 200 xiguipiles (15) de cacac entre 1549 vy

15591 (Pohl y Feldman, 1982: 306).

Los chontal de Tabasco, a pésar de gastar la mayor parte
de =u energia en la produccion de cacap para el comercio,
también cultivaban maiz, calabazas, chile y frijcl para el
consumo familiar (SBcholes y Roys, 1968: 30-31, 40). Estos
tres productos también fueron pagados como tributo a los
espaficles. Tenemos gue entre 1549 y 1551, esta reéibn Lr i
th  3I00 fanegas de maii, 8 fanegas de frijol y un peguefio

numero de chiles (Pohl y Feldman, 1982: 306),

También se dedicaron a actividades como la caza y la
pesca para conplementar sus dieta alimentaria. Obtenian
pescado, tortugas y manati del Golfo, rios, lagos y lagune-
tas de los alrededores. En la selva cazaban animales talew

comc el venado, pecari, conejo, armadillo, coatl, iguana,
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Otra de las actividades que se pueden mencionar es  la

Fojias,

crianza de animales comc el pavo y el perra (Vills
17983: 431), siendo las aves de suma impartancia dentro del
sistema tributario. Tanto asi, que entre 1349 y 1331 paga-
ron 224 de estos animales como tributo (Fohl v Feldman,
1982:  304) vy en 1933, los chontal de Acalan-Tixchel y la<

comunidades de Tabasco tributaron 1,376 aves (Anonimo, 13570-

13713 en Pohl y Feldman, 1982: 302-304).

Sequn parece, también se dedicaron a la recoleccidon  de
miel, ya que entre los tributos e menciona que entre 1349 v
13931, pagaron dos iarras de miel (Pohl y Feldman, 1982:

3081} .

Hablando especificamente de los alimentos gue 1ncluian
dentro de su dieta alimentaria, tenemos auwe la base de
muchos de ellos la constituia el malz v el racao. Por
consiguiente, 1ingerian una diversidad de hebidas preparadac
con estos productoz. Por ejempla, tomaban pozole agric vy

ctras que preparaban mezolando masa de malz y racao  mo! e

{(Villa Rojas, 1983 431).

Ern esta forma, podemos conciuir que los chootal  de
Tabameo tenien una dieta bastante variada. Entire lom  oro-
ductos  bésicos se purde mEncicnar 07 maiv v el Cacac, [

tambiéen consumian chile, frijol v calabazas, por o g afil
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tampoco se podria decir que su  base alimentaria estaba
conformada por la "triada®. Ademas, complementaban esta
ingesta vegetal con la caza, la pesca y la crianza de ani-

males domesticados, como el pavo vy el perro.

Costa Sur de Guatemala

En la costa habia una gran abundacia de frutas y otros
productos.  No obstante, unc de los principales era el maiz,
que constituia el “"pan" de los habitantes, pues no se sem-—
braba trigo, cebada, ni centeno (Estrada y Niebla, 1935: 71,
77). La tierra era tan fartil, gue producia dos cosechas de
maiz al afio y tres si era necesario, especiélmente en San
Antonio Suchitepéqguer (BAGG, 1935: 12-13). Se zembraba, no
salo en Zapotitlan y San Antonio, sino gue también en  Ee-
cuintla, Chipilapa, Santa Maria Tacuilula, San Miguel Taxis-
#o y Santa Cruz Chiguimulilla (BAGE, 1937: 309-318). COste
producto era tributable antes de la conguista y la poblacion
local continud pagandolo después de la ocupacit: espaficla

(Estrada y Niebla, 1985: 73, 80).

En sus milpas los indigenas tambien cultivaban frijol,
camotes o batatas, otras legﬁmbres y chile, el cual uwtilizs-
ban en la comida y la bebida y era ofrecido camo tributo por
los habitantes de ciertas reglones (Estrada y Miebla, 1730

77-80).

Entre 1los arboles frutales rue se daban en la zona
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estaba el cacao, gque era la mayor riqueza de le provincia de
Zapotitlan, aungue también se daba en sitios como Sgn Anto-
nio Suchitepéque?, Santa Lucia Cotzumalguapan vy Sanfa Cruz
Chiquimulilla (BAGG, 1937: 309-318). Segun Ponce de Ledn
(1961:  134~140), en Suchitepéquezr se producia mil cargas de
cacan. Este producto era tan importante, que ya antes de la
liegada de los espafoles, cuando los quichas conquistar:n
Yxtutul (Patulul), los achies lo entregaron comc obsequio
ASEHG, 194t:  246). Qdeﬁés, los indigenas lo pagaban como
tributo va desde antes de la conquista. La mayoria de
habitantes de Zapotitlan eran mercaderes de . este 'broducto
{(Estrada y Niebla, 70, 73, 80); sin embérgo, despues de i
conquista vemos que dicho co&ercio gradualmente pasd de
manos indigenas a las de espafoles. Tenemos gue =egun Tovi-
lla (1985: 738, la provincia de Suchitepequez comerciaba
este produnto con los indigenas de Santo Tomas del Ouiche,
intercambiandolo por pan cocido y otras cosas. Luege, los
espaficles lo comerciaron, llevandzlo a Mexico y Nueve bkspas
Ma, donde lo vendian y tralan otras cosas de vuelta. Crws
los de Buatemala, lo intercambiaban por pan cocido, birco
cho, ajo y cebolla (Estrada y Niebla, 1933: 77, 79). En
esta forma, vya para 1740, la produccion del cacac ausr @
cdaba en San Antonio Suchitepequez, estaba ya mas en manos de

los espaficles que de los indigenas (BAGG, 1933: 12-17%:.

También se daba pataste (Theobroma bicolor), wun  frudo



180

parecidoc al cacac, pero que valia la mitad del precio de
aquel y no era tributable (Estrada y Niebla, 1955: 77). Sin
embargo, parece tambieén haber sido importante, ya que cuando
los gquichés conguistaron a los. achiez Jde Patulul, como

presente también les ofrecieron patastle (ASGHG, 1941: 246).

fdemas, habkia platanos, un producto traido por los es—
pafioles, que se daban todo el tiempo y eran aprovechados por
la poblacitn pobre; zapote en tal cantidad, que por eso se
le llamd asi a la provincia de Zapotitlan; chicorapotes
jocotes; achiote, fruto gque mezclaban con la bebida de
racao; aguacate, especialmente en San Bartqlémé, por lo que
antes se le llamaba Aguatepet. . Los arboles de Espafia no se
daban bien por el clima tan calido, aungue si se daban
buenos melones. En los lugares altos de la costa, ademas,
si habia manzapa, higos y uvas silvestres (Estrada y Niebla,

19955; 71, 73, 80; BAGG, 1935: 12-13).

Después de la conquista, los indigenas pobres Unicamente
comian maiz, chile, frutas, hierbas y raices, prohibiéndo-
seles el comsumo de cacao, producto que utilizaban para
hacer una bebida llamada chocolate antes de la ocupacidan
extranjera. Desde entonces hasta 1579 no les fue permitido
tomarla vy fue hasta esa fecha que se les autorizo camer Yy
tomar de todo, aungue parece gue continuaron con sy misma

dieta (Estrada y Niebla, 1955: 76-77).
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Log  habitantes de esta regidn tenfan aves caseras v
mansas, tales como gallinas de la tiervra, que en Castilla se
llamaban de las Indias y unas pocas de origen  €urcpeo.
Desde antes de la llegada de los'e5paﬁoles, algunos pueblos
triibutaban gallinas de la tierra y después de la conquista,
los indigenas continuaron pagando tributo en aves, perc ya
no lecales, <ino que de Castilla (Estrada y Niebla, 1955:
73, 80).

Tambiéen habiz aves silvestres de muchas especies, coma
se puede observar en el siguiente cuadro:

Cuadro No. 2.29

Aves silvestres disponibles en la costa sur de Guatemala

3

]
1l
1
1
1
)
)
H
]
|
]
1
1
'
)
)
]
'
]
'

¢ E=pafiol

Idioma Nombre cientificro

vernaculo

Perdices, aunque pocas (7 ; tLophortix Gambelii

Paujiles ) ; Penelope nigra

Faisanes (7) ; Crax rubra rubra ;

Codornices (?) ; Eupsychortix Hipoleueus ;
| Gauld E

Palomas ; ;

Tres diferentes tipos de

pavos

Anadones de muchas clases

Chachalacas

)

$?) Poe)

(?) S

(?) L)
(?) Penelape cristata

Cololes (7)
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Fuente: Estrada y Niebla (1955: 78), TJovilla (1985: 738), BAGG (1935:

12-13).
Los cololes eran coma francolines de Malencia, =tlo gque
tenian mas pechuga (Estrada y Niebla, 1955: 78; TJovilla,
198%: 758; BAGG, 1935: 12-17%).
Después de la conguista tambien criaron otros animales

raseros, como cabras, ovejas y lechones. Ademas, habia

mucha caza de monte buena para comer, comno la mencionads a

continuacion:

Cuadra hNo. 2.30
Animales de carza incluldos en la dieta de los habitantes
de la costa sur de GQatemala

i Espafol i ! Idioma o ; Nomb;é cie&gg;;;;W¥__——-?
H i vernaculo ' : g
; Venado ; £?) ; Odocoileus virginianus f
; Liebres ; () ; (72) ;
; Armadil los ; () ; Dasypus novemcinctus ;
; Tepescuines ; (?) ; Coelogenys Paca
E Tejones ? (?) ; {2) :
; Conejos ; (?) ; Sylvilagus rrloradanus ;
; Variedad de ardillas ; (?) ; Sciurus spp. E

Fuente: FEstrada y Niebla (1955: 78), Tovilla (1985: 758), BAGGE (1930:

12-13).,
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A pesar de esta disporibilidad de recursos, las aves vy
animales que eran utilirzados como alimento, vya fuesen case—
ros o silvestres, no podian disfrutarse adecuadamente: si e
comian recién cazados, eran tiesos vy durgs; vy Si se guarca-—
ban, se podrian. Ademas, o los indigenas pobres se  les
prohibid comer carne cuando llegaron los espafioles v fue
hasta 1379 que se autoriro dicho consuma de nuevo (Estrada vy

Niebla, 1933: 74, 78).

Los hahitantes de la regidn también se dedicaban a la
pesca, utilizando redes y anzuelos, en el mar y rios, donde

habia mojarias, mantas vy tepemenchines (Estrada y Niehia,

1935: 74, 79-B0)., En Iztapa,. cerca del mar, =2 pescaba
entre los meses de diciembre y merzo (BAGG, 1937: I09-318).
Estos productos parecen haber sido importantes dentro de  la
economia %ndigena, ya que antes de la conguista espafola,
cuando los gquiches conguistaron Patulul, los pobladores les

dieron tributc en pescado y camaron (AEGHGE, 1%41: 2445,

La mayor provision de sal la llevaban de Sacspulas e
I[statén, donde se sacaba de pozos en la tierra y se procesa-
ba con fuego. Sin embargo, en la costz también wse hacia sal,
especialmente en Iztapa, tomando arena de cerca del mar por
ser mas salada y echandola en unas coma canoas grandss que
parecian artesas, las cuales estabari agujereadas de abajo vy
BN <M. Dentro de éstas, ponian unas como esteras v les

echaban la arena con sal. Encima iban echando agua poco o
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pococ, la cual se destiiaba entre la arena y se colaba  por

las esteras vy agujeros, cayendo en unas ollas que ponian

abajo. El agua la colaban y hervian en otra olla, para que
la sal se solidificara. Esta sal salia en poca cartidad,
era mala y menuda. Debido a dicha escasez, el productoc era

caro y nc podian hacer una mayor cantidad de cecina y salar

mac pescadc (Estradaly Niebla, 1993: 79).

Ya en el siglo XVII1, algunos de los habitailes de la
provincia de Escuintla, como los de los curatos de Chipilapa
y de Santa Maria Técuilula, tuvieron que trabajar como
jornaleros en las haciendas y salinas para Dbtener ingresos
para pagar sus tributos (BAGG,; 1937: 309-318) . Por 1o
tanto, podemos inferir que el sistema econdmico indigena de
la regidn ya habla sufrido cambios substanciales, obligan-—
dolos a trabajar en otras actividades, ademés de las de cu

propia subsistencia.

Podemos conclulir, por consiguiente, que el malz y el ce-
cab eran los primcipales productos de esta drea; sin ombar-
go, también consumian otros, tales como frijol, chile, camo-
te, hierbas, patasste y una enorme variedad de frutas. Tene-
mos que aqui tampoco se aplica la creencia de que la "tria-—
da" constituia la base alimentaria de las poblaciones meso-
americanas. Ademds, criaban aves y después de la conquista,
también cabras, ovejas y lechones. Para complementar esta

dieta, se dedicaban a la caza, pesce y extraccion de «al.
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Puede también concluirse, que la conquista espafiola
introdujo cambios en la economia indigena de la region. For
ejemplo, vemos que el comercio de cacao, una de las activi-—
dades indigenas més importantes antes de la colonia, gra-
dualmente pasd a manos espafiolas. Ademas, va en el siglo
XVIII algunos de 1los habitantes de las provincias de la
costa tuvieron que trabajar como jornaleros en las haciendas
y salinas para pagar sus tributos, abandonando asi sus

actividades de subsistencia.

f. Peten
El maiz era el alimento basico de los itzaes a la llega-
da de los espafioles. Parece haber sido bueno y los granos
de las mazorcas eran muy gruesos (Villagutierre, 1985: 462,
579). Se contaba que este producto era tan abundante, que
podia abastecer a la gente de la isla durante todo un afio

(Villagutierre, 19685: 5&60).

Como entre otras poblaciones mesoamericanas, lo prepara-—
ban en diferentes formas: come tortillas, las cuales eran

muy grandes (Means, 1917: 1503 Villagutierre, 1985: 145,

b 1]

344); como le, una bebida hecha de maiz cocido, la cual
tomaban tibia, pues no les gustaba tomar nada frio ni agua
pura (Cano, en Means, 1917: 23, 70; Avendaflo y Loyola, en
Means, 1917: 138; Means, 1917: 70; Villagutierre, 19835: 145,
330); y zaca, una bebida espumosa hecha con maiz vy cacao,

que era muy apreciada entre los ingigenas (Villagutierre,
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1985: 1267 Means, 1917: 70). Sequn el vocabulario del
Doctor Berendt (Means, 1985), en el area de Peten va en el
siglo XIX (1B66-1847), el maiz también se prenaraba en forma
de tamales muy pequeffos o _it; atole de harina de malz o

kayem; tamal peguefio hecho con maiz tierno o iz _it; v pan

de maiz tierno o cheapetz. Ya que ninguna de estas prepara-
ciones aparecen en documentos mas antiguos de  la  region,
puede ser que éstas hayan ¢ido introducidas por otros grupos

del area o por los propics espafinles.

iLos alimentos preharados con maliz, ademas de ser basicos
en la dieta, fueron pbsequiados a los espaﬁoies a =su llega—-
da, por lo que se puede inferir que eran considerados como
alimentos de prestigin. Vemos que Canek le ofreciO tortas vy
zaca a Cortés (Villagutierre, 1985: 85-87, 126; Means, 1717
34, &3). Segun Villagutierre (1983; 145; Means, 1917: 700,
al llegar a Tipl, les ofrecieron zaca y cuando llegarun los
religiosos Orbita y Fuensalida a Tayasal tambieén les dierdn
esta bebida, tortillas de maiz vy pozole (Villagutierre,
1285: 1453 Means, 1917: 70). AvendafMo v Loyola (Maan:,
1917: 133) cuenta que los itzaes les ofrecieron pozole tibiao
vy cuando llegd el General Amézquita v sus soldadwes, les
dieron tortillas y pozole (Villagutierre, 1985: 344, 350).
Ademdas, Avendafo y Loyola (Means, 1917: 138) agrega due
acompaflando las provisiones ofrecidas a los espaffoles, ziem

pre se incluian muchas tortillas de maiz.



Ademds de este producto, los

mopanes, cultivaron muchos otros,

continuaci®m:

Cuadro MNo. 2.31

FProductos cultivados por los itzaes vy

]
'
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itzaes, al igual gue los

comc s puede observar a

mopanes en FPeten

Espafiol P Itz&/mopan . Nombre cientifico !
Frijol : (?) ; Phaseolus spp.
Semillas ; () ; {?) :
Batatas ; (?) ; Ipomoea batatas L. ;
| : i ;
Chile ; {? ; Capsicum spp. ;
Yuca ; ) ; Manihot esculenta ;
Camote ; (2) ; Ipomoea batatas L.
Calabaza ; () ; Cucurbita spp. %
Cultivo parecido al chayo—: Chunes ; () }
te, pero sin espinas ; ; ;
Variedad de hortalizas ; (?) ; 07
; ; :
Vainilla ; {23 ; () :
Achiote ; (?) ; Bixa orellana L. ;
Muchas clases de platanos ; () ; Musa sDp.
Cacac ; (?) ; Theobroma cacac ;
Cultivo parecido al cacas ; Pataste ; Thiohroma bicolor
Fifia ; orS) ; ny! ;
Ciruela ; (2 } Spondias =pn. ‘
Otras frutas ; ' ()

P '
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Fuente: Means (1917: 145); Villagutierre (1985: 273, 452-453, 442, 3281),

Avendafo y Loyola (en Means, 1917: 14%), Hellmuth (1977: 433).

Segun parece, tenian vacao en cantidades, pues Canek les
cugnta a los espafoles que sus vasallos cuidaban de sus
plantaciones de dicho producto. Luego, Cortes habla de
atravesar campos bien sembrados con el mismo cultivo (Hell-

muth, 1977: 434).

Ya en el ziglo XIX, el Doctor Berendt (Means, 1217) en
su  vocabulario del idioma que se hablaba en Petén en  esa
epoca, menciona algunos otros productos que- pudieron ser
introducidos debido al contacto con otros grupos. Entre

éstos tenemos los sigulientes:

Cuadiro No. 2.32

Productos gque posiblemente fueron introducidos al Peten

Laurel

urn pequefio platano

Unun te y Cardia alliodors f

v Espafiol i Idioma ; Nombre cientifico !
; L overnaculo g ;
; Semilla ; Uneec ; (?) ;
; Guava ; Pichi ; Psidium guajava

; Zapote psquefo ; Ya ; Achiras zapota ;
; Tuna ; Paklam ; Opuntia spp. ;
; Fruta silvestlre similar a ; Cucut ; {7) ;
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Fuente: Bererdt (Mwans, 1917).

El territorioco localizado en wic de los lados de la
laguna de Petéen Itza, contrapuesto al de los montes, ora de
tierra baja, 1lana, muy féertil v abundante, de grandes y
extensas sabanas 0 tierras para la labranza. Tenemps  que
cuando el General Amdzguita y su ejército llegan al  paraje
de Ixsbol, segdn Guixan, a cuatro leguas del lago, vya en—
cuentran la primera milpa de los itzaes petenes (Villag.
tierre, 1983: 347). En toda esta area tenian grandes terro -
nos de cultivo en los que se daban dos cosechas de  frutos
consecutivas cada afio (Avendafin vy Loyola, enr Means, 1917
145} aungue los espafioles mencilonan gue en ciertas oitua-
ciones, los indigenas podian cosechar majz cada cuatro

meses, 1o que eguivale a tres cosechas al afio (Hellmuth,
1977 4367 . Segun decian los propilos indigenas, la tierra

era tan buena gue fructificaba hasta la segunda generacion
del que rozaba los terrenos (Villagutierre, 19835: 4572-455,
279-582) . Sin embargo, el mismo autor (1985: 462, 379
indica que a pesar que la tierra era tan rica vy adecuada
para progucir todo tipo de cultivos, los= indigenas oo 1o
ponian en practica. Nos dice gue tenian gran varisdad dJde
productos en sus milpas, pero en poca cantidad, ya que segin

el, no utilizaban los recursos adecuadamente.

Ademas de estos terrence., tenian hortalizas cerca e sus

viviendas. Para evilar gque tos prooauctins se daitsran, las
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cercaban con estacas (Means, 1917: 145). GSin embargc, no se
mencicna los productos especificos gue se cultivaban  en

ectas.

Los tulungui, un grupo no itzd que vivia cerca del 1ago,
cultivaban maguey. Villagutierre (1933: 378-37%) cuenta que
hacfan agua, vino, aceite, vinagre, miel y Jjarabe: gde esta

planta.

Las tierras del otro lado de la laguna eran montec de
alli hasta la tierra de los mopanes, babia una variedad de
aves vy otros animales, entre los gue podemos ‘mencicnar los
siguientes:

Cuadro No. 2.33

Aves y otros animales disponibles en Petén

Espafol

VYenado

Puerco montées

Danta
Lichire
Teidn

Conejo

Gallo de la tierra

Gallins de la tierra

Itza ! Nombre cientifico

Odocollets virglauanas

J

¥
!
|
|
!
1
t
)
b
A ! Pecari angulatur yuCs-
: : :
: ; tanensis :
1 i
1 1 ?
HENAES| v Terirus bailrdil
i ;
P I St
. <
! :
S P
; ' ,
Y ! Sylvilagus brasiliensic
: 1
(?) :
’
¥

Melleagrys ocelata ;

(?) ! Penelope purpirassens
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Cuadro No. 2.33 {(continuacion)

Aves y otros animalesrdisponibles en Peteén

y de Castilla

; Espaficl i Itza i, Nombre cientifico

; Faisan ; (7 ; Crax rubra rubra

: H H :
! Chacha N rS| ! Penelope cristala J
; Perdiz ; {(?) ; Lophortix gambelif ;
% Paujil ; {?) ; Crax alector

; Ctras muchas de la tierra ; (?) ; (™)

Fuente: Cano (1942: &4, 77), Villagutierre (1985: 452-4355, 5B81).

Segun  parece cazaban en grupo, ya que en una (e las
entradas al Petén, como a cuatro leguas de la laguna, los
espafinles encontraron como a treints itzaes bien armadns g
parecian haber salido a cazar venados en i< mabiwina grande,
cerca de la misma (Villagutierre, 15835: 276). Tambhien e
relata que habia tal cantidad de pavos, g un cazador
espafol podia cazar veintidds de estos animales al dia v gue
cada uno pesabe mas de doce libras (AGT, en Hellaruth, 1977
437). Al parecer la carne de caza era un alimento coman,
que entre las provisiones ofrecidas a los espafioles a sy
llegada, Avendafio v Loyola (Mesns, 1717: 138) cenciona la

carne de coche montés.

1oz Itzaes también se dedicaron a la crianza de anifales
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domesticados, tales como aves vy perrcs. Segun Valenouela
(1979: 403), los indigenas tenfan muchos perros gordos. Las
aves  parecen  haber sido un alimento de prestigio v comdn
entre el grupo, yva que Canek manad a sacarlas para comer Con
Cortés (Villagutierre, 1985: B4-87). dNdemas, los indigenas
les llevaron a regalar huevos a los reiigiosos Fuensal ida v

Orbita (Villagutierre, 1983: 145).

En la laguna llamada Chaltund o Peten Itza habia gran
cantidad de peces grandes, medianos y peguefios, muy sabirosos
y buenos para CDmef. También habia icoteas, tortugas vy
otros de ese génerg  {(Villagutierre, 1985:- 457°-453) . En
Nohthul, segun Avendafo vy Loyola (Means, 1917: 1113, habia
una aguada donde existia buen pescado, grands, manso y ouene
para comer, llamado cocodrilo por los Datiyma, va guier teviis

la misma forma y las mismas escamas.

Los recursos acuaticos parecen haber formado parte de la
dieta diaria de los itzaes, vya que les llevaran 1 loz espa-
Poles algunas provisiones de las gue ollos uzaban y  entre
gotas se menciona al camardn y otros tipos de pescado (Aven-
dafo y Loyola, en Means, 1%917: 1503 Villasgutierre, 198Z:
145, 344, I30). Ademas, Canek le obsequic pescado a Corté.
cuando pasod por la isla  (Means, 1917: 63; Villagulierre,

1983: B6-B87).

Con base en los datos etnotistdricos, we puesde decir guoo



loe itraes practicaban el canibalismo en contextos rituales.
Segun Villagutierre (1983: 454), estos eran mas brutales gue
los mexicancs, no dejando indigena en aguellas montafas que
cogi@sen en guerra, nil espaﬁoles; que no sacrificaran y se
los comieran. Cuando rno habia victimas sacrificaban a loso
muchachos o mozuelos mas gordos gue habla entre ellos mismos
en aquellas islas. Cano (1942: 74) relata que los itzaes
habian matado al Capitan Juan Diaz, a loz dos religiosas
franciscanos, Fray Jacinto Vargas y Fray Crictcobal de Prada
y a cincuenta scldados. Un indigema contd, seqgun Villagu-
tierre (1985: 477) que entre los itzaes, tules, puques vy
chataes habian matado y comido a los visitantes de Yucatan vy
Guatemala. Segin dijo, les haﬁian quitado la vida y luego
los habian llevado a aquel petén (1&), excepto al Capitan, a
quien el rey Canek vy el sacercdote Quincanek le habian abier-
to el pecho en uno de los adoratorios. Luego, los habitan-
tes de la isla se los comieron a todos, a unos  asados vy

otros cocidos.

l.a miel también era parte de 1a dieta alimenitaria de
este grupo. En los airededores de la laguna se producia ésta
y también habia cera (Villagutierre,1985: 452-453). Parece
haber sido un alimento comin, ya que Capel == 1a obsequid a
Cortés cuando visitd ia izla (Means, 1917: 24; villagut.e

rrie, 19ED:; B&-87).

Podemos conciuir que los itzaes y  probablemente otros
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grupos que vivian en el area, tenian uJna agricultura mas
intensiva gue la simple agriculturs de guema vy rozZa. La
miipa se cambiaba de lugar cuando la fertilidad bajab.,
aunque no se hacia con la misma frecuencia que en la actua-
lidad. Mezclaban toda clase de productos en 1los  campOs,
sembrando, ademas del mafz, atros productos como frijol,
calabazas de varias clases, mandioca, camate, otros cultivos
de raiz, varias especies de chile, otras hortalizas, cacao y
wna variedad de arboles frutalew y de mueces. Tenemos due la
"triada" tampoco constituia la base alimentaria de los  po
bladores de Petén, gquienes tenian una dieta vegetal bastante
varilada. Criaban aves, perros y probablemente abejas y se
dedicaban a la caza vy la pesca &Dmo actividades secundarias

para complementar la dieta vegetal,

g. Altiplang

Cuando llegaron los habitantes de los pueblos Qo se
establecieron en el altiplano de Guatemala, Unicamsd.te vi-
vian de la savia de las plantas, pues no bablian traldo con
que alimentarse. lueqgo, emnpezaron a hacer sus siemoras de
maiz, derribando los arboles, quendndolos v depositando sus
semillas {Recinos, 1980: &B-469). Cuando swe fundd ei reiro
de Ouiche, sequn Ximénez (1965: 43-14%), los indigenas vivian
en los terrencs donde tenfan sus siembras, prefiriendo  lac
quebradas vy tierras célidas, pues alli se producia;: me Jjor

muchas cosas y frutos con gue se sustentsban, wspecislmont:.



el malz, que se daba m3s rapido gue en las tierras frias.
Tenemos que los habitantes de las tierras altas como  Santa
Eulalia, BSan Mateo Iztatan vy bHuehuetenangs, por los hielaos
iban a la regitn de Lapoconop o San Pedro Nolasco a sembiar
en aguel paraje par ser de tierra mas fértil. Regresaban a
los cinco meses, con el producto de la cosecha de mai:z

{Villagutierre, 1985: 193-196).

La importancia del maiz también puede inferirse de su
relacion con la mitoclegia gquiché., Por ejemplo, el Popol Vub
menciona  gue cuando Hunahgu y Xbalangué se quisiercn dar a
conocer & su madre y abuela, lo primero qué trataron de
hacer fue su milpa (Ximénez, (962 56, &0, &3). Segon el
mito de la creacitn del maiz, los animales enseffaron el
camino a Paxil, lugar donde se encontrd este producto  del
cual  fue hecha la carne y sangre del hombre cuando  fue

formado (Ximénez, 1962: B9; Recinos, 1980: 42).

Este producto fue tributable v segin el Memorial (Re-
cinos, 1980: 104-1CG7), la nacidn cakchiguel comenzd a pagar
tributo a los espafioles en 19528, De scuerdo a Del FPaso
(1939: 215) desde 15349, Comalapa debia pagarle diez fanegas
de maiz a su encomendero, Juan Pérez Darddn. Ya en 1557,
Ramirez ordend que hasta los seffores principales debian
pagarlo, al igual gque la gente comin. En 1574, el presiden-
te Antonio Gonzaler decretd una tasacidn de smedis fansga de

malz por persona (Recinos, 1780: 114, 123).
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1 maiz, segin Fuentes v Guzman (1932: T7£-T78) v Autos
de 17643 (BAGG, 1%35: 2B0-316; QOlavarreta, 1935: 1462140 ue
siguld sembrando en el altiplano durante la época colonial,
mencionandose especificamente ios departamentos de Solula,

Quiche, Chimaltenango, Ouezaltenangc y Hushuetenango.

Ademas dei maiz, los indigenas cultivaban otros produ -
tos, entre los gue se pueden mencionar los siguientes:
Cuadro No, 2.34

Productos cultivados por los indigenas del altiplanc de Guatemala

! Espafinl i Idioma ! Nombre cientifico i
H i vernaculo ) ;
y Frijol S i Phaseolus spp.

; Chile ; {7?) ; Capsicum spp. ;
) | ; ;
E Hortalizas ; {?) ; (?) ;
: Legumbres ; {2 ; ()

| i | |
; FPacaya E ?) ; (23 ;
; Girnaldas E Guxnay o busnagg {?) ;
| ) ; :
; Zapote ; (?2) ; Pouteria sapota

; MNamce E (™) 5 Byrostnima crassifolia E
E Fruto similar al cacao ; Patastle ; Theabroma bicolor ;
; Cacao ; (7?) ; Theobroma c:wac E
; i ; !
E Anona i) » Annona sppR. :
; | ' :
; Jocote ; {?) E Spondias mombin

E Matasano ; () ; () ;
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Cuadro No. 2.34 (continuacion)

Productos cultivados por los indigenas del altiplano de Guatemala

Espafiol Idioma Nombre cientifico

vernaculo

Frutas tierra caliente () (?)

Fuente: Rivas (Villagutierre, 1983: 197, 253), Olavarreta (1935: 16~24),
Thompson (1930: 184, 192}, Ximénez (1962: B3, 126), Tovilla (1985: 757),

Recinos (1980: 136), Boletin del Archivo General del Gobierno (1935:

280-316) .

Segun el Padre Rivas (Villagutierre, 1985: 197, 253) en
el area de San Pedro Nolasco habia frutas de tierra calien—
te, Ccomo zapotes, aunque en realidad era templada. E£n
algunos sitios, como Chiantla, tenian hortaiizas (Olavarre—

ta, 1939: 16-241}.

En relacion al nance, vemos gue se menciona en el Popol
Vuh (Thompson, 1930: 184, 192; Ximénez, 1962: 31), donde se
reliata gue el gigante VMukub~Cagquix tenia un arbol favorito
de esta egpecie, de donde obtenia fruta diariamente durante
épocas de cosecha. Ademas, se menciona que habia de este
producto en Paxil (Ximenez, 1962: 126}, Por lo tanto, se
puede inferir que los quiches lo utilizaban como parte de su
dieta y lo consideraban como alimento de prestigio, mencio-

nandolo en su libro sagrado.
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Entre los productos mencionados, el zapote, el jocote vy
el matasano fueron importantes dwrante las épocas de ayuno y
penitencias, éuanda los quichés no comian ni siquiera tort:i-
llas (Ximénez, 1962: 85, 126). Algunos otros fueron impor-
tantes dentro del sistema tributario. Por ejemplo, antes de
la conquista, segun Don Juan Cortes (Tovilla, 1985: 7971,
los pueblos tributaban a los reyes quiches los productos
gque se daban en sus respectivas comunidades. Entire éstos
se menciona el cacao y el achiote. Durante la colonia,
Comalapa debia pagarle veinte cargas de aji y cuatro fanegas
de frijol a su encomendero, Juan Pérez Darddn (Del Paso,

1939 215).

Aun otros fueron importantes dentro del sistema de rega-
los. Tenemos que el frijol y el chile formaban parte de los
presentes gque se llevaban a los “"sefiores” durante las cele—
braciones especiales, tales como matrimonios (Recinos, 1980:
156). El cacao también fue obsequiado, ya que segun el

Memorial de Solold (Recinos, 1980: 136), pueblos como Boco,

hoy Chimaltenango; Ziziyva, en la actualidad Patzicia; vy
Pazigaya, dieron entre cinco y cuatrocientos cacaos como

ayuda al pueblo de Sololé.

Algunos productos se siguieron cultivando durante la
colonia. Vemos que en 1690 aun se sembraba frijol en Coma-
lapa (Fuentes y Guzman; 1930: 376-378) y en 1763 todavia se

sembraba en casi todas las comunidades de Soleola, GQuiché vy
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Huehuetenango; chile en Huehuetenango; otras semillas en
Quezaltenango; y hortalizas en algunas comunidades de Solola

(Dlavarreta, 1939: 16—24; BAGG, 1935: 280-3161}.

En relacion a productos introducidos por los espafioles,
tenemos que en las sierras de Sacapulas, que eran muy altas
y templadas, habfa buena fruta de Espafia, tal como membri-
ilos, manzanas, duraznos, higos y algunas perillas pequefias
(Tovilia, 1985: 747). En Santa Maria Cunera, en la misma
sierra, habia mucho trigo bueno, que sembraban hasta en los
montes, pues tenian. regadio. Lo empezaron .a sembrar en
1600, aunque la tierra siémpre fue adecuada, los indigenas
no 1o sembraron hasta que el religioso que los administraba,
los obligd a haceriao. También les hizo molinos y hornos vy
por consiguliente, vya en 1631 este pueblo er$ uno de los mas
ricos de la sierra (Tovilla, 1%9895: 747-748). En 1690,
Fuentes y Guzman (1932: 376-3/78) comenta qué los habitantes
de Comalapa cultivaban trigo, pero gue comb 10 pagaban
diezmos, daban el producto barato, damnificando a los espa-
filoles que cultivaban ese grano. Segan‘los Autos de 1763
(BAGG, 1935: 280-316; Olavarreta, 1935: 16-24), también se
cultivaba trigo en algunas comunidades de Solola, Totoni-

capan, San Pedro Soloma en Huehuetenango y (uezal tenango.

t.a caza también parece haber sido una actividad comin en
el altiplano. En las sierras de Sacapulas, en el rio San

Jose y cerca de Ishtatdn, en los alrededores del arroyo
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Chiup, habia:
Cuadro No. 2.35

Animales de caza disponibles en el altiplano de Guatemala

! Espariol ‘ . Idioma Nombre cientifico |
: y vernaculo ; !
b JE—— —_—— } e e :Hf‘., R N ———
; Venado ; (N ; Odocoileus virginianus

% Puerco monteés ; Quequens ; Pecari angulatur viwca-

; ; ; tanensis ;
; Conejo ; (?) ; Sylvilagus brasiliensi= ;
; Mono grande E (?) ; ) ;
; Perdiz ; (?) ; Lophortix gaﬁbeiii ;
; Paloma ; (2 ;-Columbiqallina rufipes e ;
; Codorniz E {7} ; Eupsychortix Hipoleusus ?
; ; ; Gould :
; Pavo montés ; 7y ; Crax globicera

() Cac hu L 2}
; Pawjil ; (?) E Crax globicera (70 ;
‘ ! ! :
¢ Faisan S i Crax rubwa rubra

} oS! ; Ouetuales ; (7 ;
H | ' '
» Patos ) AT b
; Fayvas ; (?) ; (7} !
; Chacha ; (?) ; Penelope cristata

; Muchas otras aves ; ) ; 2 ‘

Fuente: Chonay (1980 B80), Tovilla (1685: 747), Villagutierre (1985:
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Los puercos monteses, llamados gueguens, tenian el om-
bligo en el espinazo y cuando los mataban, se lo tenian que
guitar, sino la carne se dafMaba y no wra de provecho. A las
aves las cazaban con trampas hechas de calabazas vy redes,
extendiéndolas =obre ilps arboles (Recinos, 1980: 57-57).
Habia mucho venado grande y casi todos tenfan pisdras  be-
zoares muy buenas (17). Para cazarlos, los indigenas e
juntaban, entrando por las entrafMas de los montes por todas
partes y cercando un gran espacic. Esperaban a que 1legaran
los animales vy dando de gritos de una parte-a otra y co-
rriéndolos, los acosaban y cansaban de tal forma, gue los
terminaban agarrando. En esta misma manera cazaban a otros
animales y por lo tanto, estaba abastecidos de carne todo el
afto. Tanto asi, gue cuando hacian grandes banquetes mataban

muchas aves y animales de caza (Chonay, 1980: 80).

En toda esta region conocian la carnge mejw que en otras
areas, donde se carecia de caza. Sin embargo, en el inicio
de la época colonial rechazaron el ganadn europet  come
aimenta, por lo gue este se multiplicH en toda el drea
(Tovilla, 1985: 747; Villagutierre, 1983: 253, 2541. NMNo
obstante, vya en 1763 en alguos lugares, tales como Totoni-
capan, Huehuetenango, Ouezaltenango vy Buiche criaban ovejas

(BAGG, 1935: 282-316; Qlavarreta, 1935: 1&6-24:.
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No existe mayor infaormacion subre la crisnza de animales
doméwsticos de la tierra. Sin embargo, se infiere que por 1o
mencs criaban aves, las cuales eran parte de la dieta lucal,
del sistema tributario y de obsequios. Vemos gue segiin el

Titulo Ixcuin: Nihaib (ASGHG, 1941: 050), el capitén NMihaib

convicdd a ~omer a todos los scldados  espafoles, ofrecién-
doles aves v huevos de la ftierra. Adends, el Menwr al ds
Solold  (Recinos, 1980: 136) menciona que durante el siglo

XVI pueblos como Bord, Ziziys y Paziguya, dieron gallinas

grandes de la tierra como ayuda al puehlo de Sololés. Tom
biern Don Juan Cortés (Jovilia, 1983: 737) relata que antes
de la llegada de los espafioles, algunas comunidades tritotas
ban a los reyes quiches verado y algunas aves, depenviiendo
de 1o que se produjera localmente. Seglw Del Faso  (193%:
215), 1los habitantes de tnalaps debian pagar dieciocho
docenas de gallinas de Caztilla a su encomenderc, Juan Peren
Dardon. Ya en 1977, Ramirez ardend gue hasta il safiores
principales debilan pagar una gallina como tributo., al igual

A

que 1iogente comdn (Recinos, L9800: tib, 125,

La pesca tanbien fue wuna actavidad mportants en esta
zona, relacionada con la alimentacion y el sistema britutas

ric. Segiin el Titule Ixguin-Nikaib (ASGHE, 1941 D443,

antes de la congquista, de los rios Samala, Ucuwz, Nil vy Xab,
sacaban mucho pescado, camardn, tortugas, ilguanas. v stras

muchas cosas para el cacique Buigab del reino quiche. in 2l



Memoriasl de Solold se relata que para las celebraciones,

como los matrimonios, entre otras cosas, debian llevarls a
los "seffores" calabazas de pescado vy de cangrejos ({(Recinos,

1980: 154). El Titulo de los Sefiores de Totonicapan (Cho-

nay,1780: 1B3) menciona que el principe Qotuha comia buen
pescado  fresco, mojarras y otras cosas dignas de un prin—
cipe. Finalmente, Don Juan Cortés (Tovilla, 1985: 737) nos
dice gue los pueblos tributaban a los reyes quichés los
productos que habia en sus localidades, mencionando que
algunos pagaban con pescadn., Datos sobre épocas posteriores
a la conguista mencionan que a arillas del ric San  Famdi
habia peces mojarras de mas de una cuarta de largc v algunos
perros de agua (Villagutierre, 1985: Z2Z35). En el ric San
José habla peces espinosos, como mojarras, Looteas y otros
{Villagutierre, 19B3: 254). En el lago de Atitlan habia
gran cantidad de un tipo de pescedo pequefio, como bernijus-—
las de Castilla; tanto asi, que los indigenas del pueblo de
Atitlan los wsaban como alimenta v para la vente (Estrada y
Miebla, 1935: 76). Ademas, segun lg misma fuente! !P55: 740,
despugs de la conguista hecharon mojarras en eclelago, las

cuales se multiplicaron bien.

La importancia de la pesca también se puede inferir de
la mitologia. Por ejemplo, el Popol Vuh (Ximensz, 1961: 37)
menciona que Zipacnd, hijo de Ywcub-Caquix, unicamente comia

pescadc y cangrejos que cogia en las orillas de los ric:.
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A pesar que lus datos etnohistoricos relatan que Habia
miel en la regidén (Villagutierre, 1985: 197, 2375 de Sar
Ped-0 Molasce, no se menciona si los indigémas la utilizaban
dentro de su dieta alimentaria. También el Popol Mup (Xa-
ménez, 1962: 1286) menciona que en Paxil habia miel, reiaclo-
nando asi  la disponibilidad de ciertos recursus con la
mitologia. En San Pedro Necta y Jacaltenango oo indigenas
tenian colmenas, de donde sacaban miel, lo cual indica que
se dedicabar a la apicultura (Olavarreta, 1973: 16-24). Los
habitantes de Comalapa debian pagarle cuatro arrcbas de miel
a su encomendern, por 1o gue se infiere que tambiéen  se

dedicaban a esta actividad (Del RPaso, 193%: 213).

lLa extraccicn de sal también era una actividad gue  se
llevabs a cabo en Sacapulas, donde habla salinas. Sin
embargo, dicha actividad unicamente estaba en manos de  10s
"eefMores” de dicha parcialidad. Segun Tavilla (1982: 734
755), junto al ric, a modo de eras cono de medio cuarto de
legua de largo y dos tiras de piedra de ancho, sy limpio vy
barrido  todo el suelo, habia mas de doce pozos de a  medio

BT

ectado de hondo, que eran manantiales de agus salada.
las tardes regaban bien toxio el suelo y al otro dia volvian
a regar. Asi lo hacian tres o cuatro veces , en la tarce,
recagian toda aquella tierra que habla levantado le fuerza

de la sal con el sol y la tapaban por <1 1lovia. Al ot

ola por la mafana, la volvian a esparcir y la regeban tres o
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cuatro veces, recogiéndola por la noche. Después, !levaban
toda aguella tierra y la ponian en unas canastas muy grandes
con unos tinajones debajo. Vertian agua muy caliente encime
de la tierra, la cual se iba destilando poco a poco  hasta

que no le guedaba 1liquido. Hecho esto, tomaban esta  agua

destilada y la lavaban, repartiéndola en unos cajetillos de

barrc crudo a modo de cazuelas que ponfan sobre unas horni -
llas. Prendian fueéo y cuando empezaba a'hervir, le iban
poniendo un poco de masa de malz para gue se cuajara. En
esta forma, salia un "pan" de =al muy blanco, aungue NG Uy
salado. Como vemos, su elaboracién requeria de mucho traba-
jo y vya hecha, daban entre doce y quince "panes” por  un
real. For 1o tanto, concluye Tbvilla 11985: 753), gastaban

mas en lefa en elaboraria, que lo que ganaban con s wventa.

De  acuerdo al Titulo de los Sefores de  Totonicapéan

(Chanay, 1980: BO, 94) existia el canibalismo en contextos
rituales. Durante les sacrificions, los cuerpos de las vic
timas eran cocidos y luego, se los comian. Las manos, los
pieps y otras cosas delicadas, se las daban al sacerdote y al
rey como la cosa mas sabirosa;  todo lo demds, se distribuia
entre los otros sacerdotes y ministros del altar v a ios del
pueblo ya no les quedaba nada. Cuando prendian en la guerra
a ‘"seflores" principales,; los sacrificaban a los idolos vy
despues, los comian, con el propdsito de atemorizar a los

enamigos con su crueldad.
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Ertre los alimentos que se mencionan en las  fuentes
etnohistéricas, *tenemos una variedad gue preparaban <on
maiz: tortillas, tamalitos envueltos en hojas Jde canak v
amarrados con bejuraos; batido blanco, una bebida hecha de
maiz vy cécao y sazonada algunas veces con ia flor de un
arbol 1lamado orejuela; vy chilate, ana behida becha de masa
de maiz, merclaca Con agua, Ademas, tomaban batido de
pataste y cacao; comian frijol, pepitas de chile, chirmol,
pacayass guirnaldas, un Ffruto de una planta arcidea que se
comia cocido can salsa, con o sin chile y se conocia con el
nombre de guxnay; puerco de monte vy pajarillos (Chonay,
1980: 182~184; Recinps, 19957: 154; Ximénez, 1P&2: &1-64;

Recinons, 1980: 75; Olavarreta, 1933: 1&-724).

Podemos concluir que los pobladores del altiplanc de
Guatemala tenian una dieta bastante variada a la ilegaca e
los cspafioles, la cual incluia productos de cultive, caza,
e d, Criasnza de anlmales domesticos, reccleccion y extrac-
citn de sal. Como wvemos, <u alimentaciin basica  tan-
noce  estaba  contltuida dnicamente por  los  productoc que

conforman la "triada", como se ha dicho repetidas vece:z.

Durante la época colonial, sin embarge, los pueblios de
indios, comn Comalapa, tuvieron que pagar tributos v manp de
abra a los conguistadores v a sus descendientes a traves de
las encomiendas y el répartimiento (AGCAT El:s 11.23. Exp.

3334 Leg. 1464, er Del Busto, 1961: 32). Estas instituciones
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coloniales introdujeron cambios gue afectaron el patron
tradicional de subsistencia y consecuentemente, 1os habitos

alimentarios de la poblacidn.

h. Conclusiones

En primer lugar, debemos considerar el becho aue las
ciete sub-areas incluidas dentro de la regidn Guatemala-Sur
de México, no tenian el mismo ecosistema. Por consiguiente,
el patrén de subsistencia de los diferentes grupos gue

habitaban la zona también diferia, en mayor o menor grado.

Antes de la llegada de los espafioles el malz ya consti—
tuia un producto basico en toda la regitn, aungue se podria
decir que fue mas importante dentro de la dieta alimentaria
de los manche—chol, que en la de los cholti-maya, ya gque los
primeros carecian de una variedad de productos para comple—
mentar su dieta y los lacandones, en cambio, tenfan a su

disposicitn una diversidad de estos.

la preparacitn de este producto., en algunos casns, era

igual y en ptros variaba de un lugér'a otro., Por ejemplc, a

través de la regitn 1o preparaban como tamal y posole. L.as
tortillas eran un alimento comin entre la mayor parte de las
arupos; <in embargo, debe mencicmarse que aparentemente, 1o
manchée-chol no  las conocian durante el sigla XVI vy 1os
espafoles tuvieron que enseflarles como hacerlas. Tambien lo

preparaban  como atole entre los cholti-maya y 1o itraesg
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COmo inol entre lns cholti-mava; como zaca entre los  3i-
L] fradinitedl

zaes; como batido blanco en el altiplano; y como @iz

entre lo= manche-chol.

La importancia del mai: puede inferirse de <u  relacion
con ciertas ritos mortuorines, la mitoloaia, el sistema tri-
butario y de intercambio de regalos. Como vimos, entre los

lacandones se acostumbraba poner atole cerca de cuerpoe  del

ditunto para que éste lo tomara en el canng al obro oue .,
Asimismo, como parte de la mitologla quiche, enconteamc:. =l
mito especifico 5ubrerel origen dé este jwoducto v su papeld
en la formacion del hombre. De 1la misma forma, denitiro del

sigtema tributario fue pagado arites y después de la conguis-
ta, eépoca en que alcanzd mayor importancia por ser wn pro-
ducto fiacil de pasar, almacenar y tramuzportar., Finalmente,
podants inferir gue fue considerado como alimento e presti-
gio, ya que se le obsequio a los espafioles a su llogada.

El #rijol v el chile tambien fueron cultivados on toda
la region y formaron parte del sistema tributaric. fudemas,
ze cultivaron muchos otros productns en diferentes  sonas,
aungue en comin tenemos solc aigunos, como el camote, que e
dio primordialmente en las :onas mas calidas, con ewo.ospoicn
de Tabasco; la yuca y las batatas, que se cultivaron vnica-
mente entre los cholti-maya v los itzaes; v la caba aulow

ue se sembrd entre los maché-chol vy los cholti-maya.



Ademas de estos cultivos, los habitantes de la regitn
consumieron  una variedad de frutos, entre los cuales, el
cacan parece haber sido el mas imﬁbrtante, ya que se mencilo-
pa como parte de la dieta alimentaria de toda la region.
Ademas, formd parte del! sistema de intercambio de regalos,
del  sistema de tributos y en algunos casos, del sistema
ritual. Otros frutos locales, come: el pataste, el Jjocote vy
la ciruela vy algunos traldos por los espafoles, comoc 1l
pifta, tuvierocn una amplia distribucidn, aungque en cada area

se produjeron algunDS_GtFOS.

La crianza de animales doméstiroc, esbecialmente de
aves, fue una actividad generalizada en la reg:idn. Ademas,
éstas fueron obseguiadas a los espafoles a su llegada vy
fuercn parte del sistema tributario desde antes de la con-
gquista. En algunos sitios también se criaron abejias vy
perros, los cuales comian en contextos rituales. Despues de
la conquista, también se dedicaron a la crianza de animales

de origen euwropeo, tales como ovejas, cabras y lechones.

La caza también fue una actividad comin entre los grupos
gue habitaban en la regidn, aunque posiblemente la forma de
llevar a cabo esta tarea y las armas gque utilizaron variaron
localmente. También la fauna vario de un lugar a otro, pero
se purde decir gue los animales que tuvieron una distribu-
cion mas amplia fueron el conejo, el venado, el puerco

montés y aves como el faisén, el paujil, la chacha vy la
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perdiz. También se dedicaron a la pesca; sin embargc, =n la

mayoria de casos no se mencionan las especles existentes.

1

Fl canibalismo se dig entrer algunos grupos, tales coomo
los cholti-maya, los grupos de Petén y del altiplann, aunguo

parece que sOlo en contextos rituales.

Otra actividad importante dentro de la regidn fue l1a
extraccion de sal en sitios comu Sacapulas, Sinacantlan e
Ixtapa. Sin embargo, no todos los grupos utilizabar esie
FECUrsG,  ya gGue Se menclona que los lacandones no 1o cone
ciar ni utilizaban hasta que los espafolez lo @ introdujeron

al area.

A pesar que Nno existen muchos datos wobre los mecios de
produccian agricola de tuda la regidn, se puede inferir oue
variaban en las diveras zonas. Entre los chalti-maya vy lus
itraes, por ejemplo, se practicd una agricultw a intensiva,
sembrandose una variedad de productos en ia milpa. Ademas. ,
&= puede inferir que, por lo menos los cholti-maya, tenlan
un patron especiflco en el uso de las plantas, muy similar
al gque Smith vy Cameron (1977: ©93-110) wugleren para  la
provincia de Yucatan. En algunos lugares del altipianc de
Chiapas y Guatemala, por el contrario, los alimentos fueroo
producidos casi solo por media’de una  agrirultuwa  =zeca.
feimismo, en atras zonas, se utilizd la agricultura de guema

y roza.



FPodemos concluir que low habitantes de toda la region,
pero especialmente  los cholti-mayva y loz itzaes, tenian wra
dieta balanceada v wvariada v no dependian de unw o tres
oroductos especificos, como sé ﬁoa ta hecho pensar. £l
maiz, indudablemente era el producto primarrial, perc tam-
bien tenian una gran variedad de otros recursos a su Cispoe
sicicon, tales como arboles frutales, wia serie de cultivos,
la pesca, la caza, la recoleccidn, la extraccidn de mine-—

rales y la crianza de animales domesticos.

Sin embargo, vemos que la conguista espaficla  introdujo
cambios en la forma de vida de los habitantesry consecusnte--
mente, en su  patron ae subsicstencia. Er un iniclio vy en
Clertas areas cortaron, arrancaron y guenaran Sus mllpas vy

S otros recursos,  interrumpiendo osi 1o agricultura tradicio-
nal duwrante el periodo de conguista y pacificacion (1453
1710}, Despues, los espafioies introdujeron algunos cambics
= este aspecto, espegialmente en la depondencia en ciertos
productos como el malz v el frijol, debido a gue éstous o
necesitaban de tanta inversion en tlempo como las hortalicas
y podlian pesarse, alimacenarse y ser transportados faciimey
te. Ademas, en los sities donde Tos tributcs debizn pagarse
con maiz u otro producto especifico; los indigenas gradual-
mente le dieron mayor importancia a su cultivo, abandonando
asi la agricultura tradicional que prevalecia antes de la

conguista, Esto a su vez, probablemente origind 21 =-stemna
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de monocultivo, tan comin en muchas partes de Guatemala v

Chiapas en la actualidac.

"n los pueblos de indios, como Comalapa, 1o habitan e
tuvieron gue pagar tributos vy mano de obra o los eacpafiales vy
a ous descendientes a traves de la encomienda v wi reparti—
mienta, instituciones que los explotaron. Er algunas par-
tes, ademas, suwrgio el trabajo pagado, ya gue los indigenas
se vieron en la necesidad de obtener mayores ingresos  Pai o
poder  pagar sus tributos. En el pzor de los cascos, comno
vimos, la conguista ocasiond dimsrta e indirectamente, la

exterminacion de uno de los grupos, los cholti-mava.

For la tanto, podemos conciuir gue michas de las prac-
ticas agricolas y dietéticas de hoy en cia no pueden temarse
como sobreviver-ias culturales = &pocas pre—hispar icas, mas
hien deben comsiderarse dentro del proceso bistdr ico globatl,
el tual incluye la conquista de la region mesoame”lcana  por

una cultura muy diferente.

Conclusiones

£n términos generales, se puede declr que la dieta alimenta-

ria de los indigenas del valle de Mexico, 1a provincia de Yuca

el sur de México y Guatenala, fue sumamente varilada antes,

durante vy un poco después de la conquista.

Debe mencionarse nuevamente, sin embargo, que ésto o wigel-

fica gque todos estoc grupos culturales gque we ddessarrollaros o



kJ
—
ol

diversas zonas ecologicas del area mesoamer icana tuvieron  exac-
tamente el mismo patrdn de subsistencia o evolucidn econGmics.
Los agpectas especificos de la subsistensia, la preparacién de
alimentos vy las actividades de obteﬁcién vy produccion de los
mismcs,  variaron en mayor o menar grado en cada lugar especifi--
co, por lo que no puede considerarse ningunc como tipico, ni se
puede generalizar, infiriendo que todas las zonas tuvieron el
mismo  patron alimentario y menos aun, que éste se basaba en la

“triada”.

£n  primer lugar, podémos decir que el maiz constituyd el
principal cultivo y alimento de estas pobldciones; especialmente
en el valle de México, Yucatadn y algunas areas del cur de México
y bGuatemala. No obstante, sge infiers que pudo  tener mayor
importancia dentro de la dieta alimentaria de algunos grupos,
como los manché—chol, que en la de otros, coms los cholti-maya,
ya que la disponibilidad de productos en la praovincia de Verapa:
gera limitada en comparacidn a la de la selva lacandina, donde
era sumamente amplia, Ademas, otras zonas, como Tabasco oy
Zapotitlan, le dieron mayor énfasis al cultivo de cacao, ancue
siempre se cultivo el malz v fue el alimento wmde  importante

dentro de la dieta local.

La preparacidn de este producta varid de un lugar a  atrp,
aunfue Cclerlas formas fueron comunes en las diversas areas, como

podemos observar en el cuadro siguientes
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Cuacro No. 2.0

Formas de preparar el maiz en las diferentes areas de Mesoanerica

V Preparacite PMEiY M MCoyCH-S T S ES TR AS
e e R ity bomemim o s ] s e [ em e ]
1 1 H t + H 1 3 1 ) ]
1 ¥ 1 H 1] 1 ] ) 1 ) 1
i Tortillas VX P Xy Xy X : ; D SR A
H H 4 t ] k ] t i H 13
H 1) H b ¥ ¥ s ] B ) L
POPant o "tortas” H VX ; ! : VX X

' H 1 3 13 L H 3 ) 1 H
v H H 1 1 ] H k ] ¥ 3
, Bolas H PoX VX i ; ; ! :
Ll ) 1 1 1} H il 1 1] ] 3
B B ) ) H ] s 3 ] 3 ]
v Tamale PoX S T : ; PoX

$ ) ) 3 I ] ' B ) 1 1
l H H v t ] ' ' . 1 b
! Atole PX L X X ' ; { X ;
4 v ) 1 H ] ] 1] ] ¥ ¥
H H ) 1] ¥ 3 ¥ 13 3 13 1
i Pincleo ; D R ! ; ' ; ) :
i 3 ] i ) ' 1 ' ] 3 1
' t i 1) H 1 ) ) ] i 1
» laca H . ; ; ! : D !
; 4 ; H : ; ; H ; : i
' Batido blanco : i ; ; : i i : bOX
1 H S 1 i i ] ) ) 3 '
1 b H H 3 i b 1 ¥ 1 H
! Miscol H ; H R G : : H ; :
) 1 i 1 i) H il L] b i 1
+ H H 3 ¥ i) 1 1 1 . i)
i Posole ; X o X b X D D S ;
1 3 i 1 ] i Ll 3 H 1 3
1 H t ) I 3 B 3 B t )
i Totoposte : i X ; : } : ; ;
] H Hl 1 ) ¥ 1 ] 1 L} H
] 1 1} 1 1 ¥ 1 1 + ¥ ]
: Chilate ; ; ; : : : X ! N
i ] ] ) ' ) 1 1 i ] 1
i 1 1 L} 1 1} ] » 3 » -

Fusnte: Datos etnochistéricos, elaboracion propia. (Mota: M: México, Y:
YuLatan, C-M: Cholii-mavas, M-C: Manché-chol, CH-5: Chiapas y Soconus -

tu, T: Tabasco, C5: Costa suwr, P: Petas, A Altiplanc) .

En relacion a las tortillas, vemos gue en Yucatdn, generali-
menite, no se hace referencia a éstas. Landa (1978: 370 v Larvi
11y Ancona (1977: 228), mencicnan otras formas de preparse ol

met, pere CThi (1945: 90) dice que si acastumbraban hacer algue

nas  tortilias de masa de maiz. For 1o tanto, puede sugeriris
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que posiblemente lo preparabsn mas en otras  formas, que  Como
tortillas. Thompson  (1938: 327) también menciona este hecho,
agregando que los manché-chol aparentemente no sabian  hacer
tartillas en el siglo XVI y hubo gue enseflarles. En  muchos
Cas0s se menciona que el maiz era el "pan” de los indigenas,
pero no gueds claro si tenfia esa forma o si por cunplir la misma
funcidn al acompafiar las comidas, los espafoles le asignaron ecse

mismo término.

Respecto de algunas formas de preparar el maliz en Petén,
tenemos gue los tamales, el atole y el "pan, no se mencionan en
los documentos del siglo XVWI y XVII sobre esta reéiéﬂ. Por 1o
tanto, se puede inferir que estas preparaciones fueron adoptadas

en el ares después de esas fechas.

La importancia del maiz se ve reflejada no solo en la ali-
mentacion, simo tambien en la visidn del mundo, el ritual, i
religion, la mitologia, el comercio, el sistema tribotario v el
sistema de intercambio de regalos. Tenemos ¢ue los  aztecas,
como pafte de su concepcion del mundo, menciconan ciertas plantas
utilizadas como alimento de la humanidad en lasn diversas otapa
de la creacitn, las cuales progresivamente se acercan a la bhase
alimentaria de la poblacibn: =@ maiz. TJambién, en la religicn
azteca wvemos gue esta planta tenia una serie de dioses oue la

representaban, tales como Centlotl y Xilonen. Cone parte de los

ritos mortuorios, los lacandones acostumbraban poner atole cerca

del  querpo del difunto para gue éste lo tomara en el caminc &l
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otra mundo. Dentro de la mitologia quiche sncontiramos el mito
especificc sobre el origen de este producto y su papel en ia
formacion del hombre. En el sistema_trihutario, el maiz fue
pagado  como tributo antes y despuds de la conguista, época en
que alcanzd mayor importancia por ser un producto facil de
pesar, almacenar y transportar, Finalme:le, podemos nferir que
fue considerado como alimento de presiigio, ya quR a La L rgada

de los espafoles fue nhoequiado en diversa. formas.

Ademas del maiz, cultivaron cotros productos que  tuvieron
importancia dentro de la dieta alimevitaria de estas poblacicnes.
En el cuadro =iguiente se incluyer los que {ueron‘cmmunes a doo
0 mas de estos grupos, aungue en cada area especifica se dio una
variedad de otros cultivos.

Cuadro Mo, 2037

fultivos Comunes a dos 0 mas grupos disl area mescamericana

. Nombre MY oM M0 T s RPN
A
v Maiz S G S S A S M
; ; H ; ; H ; ; : : :
; Frijol S S S S S PX X X X
é Chile ; X ; X ; X E X ; X : X ; X ; X ; X E
| ) ) b ; | ; 5 ; f .
; Calabaza ; X ; ¥ ; X ; ; X E X ; E X ;

; Camote ; X E X E X ; X ; b ; ? X : X E i
. . ; ) | , ( ' | , :
; Variedlad hortalizas ; X ; X ; X } ; X ; ; X } X ; X E
‘ ; : ! ; : 5 ! | : ;
; Jicama ; Yo x 0 X P : i i ; )
. ; ( , . ; . ( : ; i
; Yz a ; X ; X ; X ; E Z ; ; X ; ;
’ ; ; : : : ; ; ; | ;




Nombre s MY P M M-C ; HEN AT
e e I e i Rt
Tomate ; X ; X ; X ; ; ; ; ; ; ;
Chayote : ; X ; X ? ; ; ; ; ; ;
Semillas o Lo X
Cafta dulee ; Z ; X ; X ; ; ; ; ; :
Hatata ; ; ; X ; ; ; ; ; k4 ; ;

; H : ; : : : i | :
Zarzaparrilla ; ; ; X ; X ! : : ' :
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Cuadro No. 2.37 {continuacion)

Cultivos comunes a dos o més grupos del area mesoamericana

Fuciite: Datos etnohistdricos, elaboracidn propia. (Mota: M: México, Y:

Yucatan, C-M: Cholti-mayas, MC: Manché-chol, CH-S: Chiapas y boconus-

co, T: Tabasco, CS: Costa sur, P: Peten, A: Altiplanol,

Con base en el cuadro anterjor, se puede decir que el maiz,
el frijol y el chile se dieron en toda el &rea incluida on el
presente trabajo, pero su importancia como parte de la dieta
vario de un lugar a otro. El cultivo de la walabaza, unc de loo
productes considerados como parte de la "triada”, no @@ oenciang
entre los manché&~chol, en la costa sur y el altiplano de Guate
mala vy en los sitios donde se cultivd no tuvo la mizmal Lmper-
tancia dentro de la dieta de los diversos giupos. Mo obstante,
el camote, mencionado por Bronson (1%966: 251--770) como uno de
los productos  basicos dentro de la dieta alimentaria de las

Tierras Bajas mayas, si tuvo una amplia distribocidn, perco ou
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Cuadro No. 2.38 (continuacién)

Arboles frutales disponibles en dos 0 mas areas de Mesoamérica

PM-C I CHS LT

MNombre MY LG ; ; y C5 0 P
; i o e ¢ <mit = e e 8 e e e e i e e i e : PV : e : e ; P : [ —— : —— ,' ——
s 1

1 ) 1 ] 1 1 ] 1 ]
¥ 1 H ' s i s 3 s '
v Jocote 5 : D H ! L S ;
' ; : : ' i ; : : H

' ' : ;
L] E 13 i ] ) i) ¥ 1) ? i
' anano H X ) X ' ) H ' ¥ 1
! : i ; H ; ; , : :
i Mamey X X : : ; ; : g
) : ! ) ' H : H : ;
i Balche : XX : ' H ; :
: ' : ! : H ; J h '
! limones ' Xy X H ) H : :
: H H ) ; ; ' : ; ;
i Pacaya ' ' roX i ' i ; :
) ] ] ] ) ] 1) ] 1 L
L] ¥ H ] H H ¥ i) ¥ B
) ) ) 1 ) ) ] ¥ H H
H 1 3 ¥ H i) ¥ ¥ 1 3
i Palma D S PoX : : ; : i
) ) ] § ] ] ¥ H 1 1
H 3 1 H H 3 ) H 1 )

i Japote colorado : S S O ; : : !
: ; H i : H : : , ;
¢ Coyol ; VXX ; ; : ; H
1 1 1 L 1 ¥ 1 1] ] 1
H il L 1] ¥ L] 1 1] v '
¢ [buayaba : I S S ! ' ! ! :
; : : H ; : ' ; ; '
I Ramdn H I R S : i ; ; '
' 1 1 ' ] ] s 1 ] 1
) 1] ] ) ' 1 v ¥ s 3

Fuente: Datos etnohistéricos, elaboracidn propia. (Nota: M: Mexico, Vi

Yucatan, C-M: Cholti-mavas, M-C: Manché-chol, CH-S: Chiapas vy Soconus

co, T: Tabasco, C5: Costa sur, Pr Petén, A: Altiplano).

.

Algunos de estos frutos se cultivaron en la zonas més ©

das vy fueron pagados como tributo a la zonas mas  altas.

ejemplo, el caceo, los platanos, las anonas, el pataste,

&

11~

.
ol

zapote, el mamey v la pifa, los cuales fueron entregados  al

valle de México v al altiplano de Guatemals. De estos, uUnica-

mente el cacan formo parte de la dieta alimentaria de todos

1

fawion
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grupos, aungue  como se menciond,  en las regiones domde no s
ultiva, fue obtenido por medic del sistema tributaric o del
Lomercic. Otros productos, como el platano y la pifia, fueron
traidos por los espafioles y se difuﬁdieron rapidamente, comc
podemos observar en en cuadro anterioy, Algunas otros, como 1a
tuna, la guaya y el zapote, aparecer en los datos etnohistérico:
de la zona de Petén después del siglo XVII, por lo gue ==
infiere que pudieron haber sido introducidos despues de  la
conguista. El zapote, de una especie u otra (Pouteria sapota,
Mamikara zapota o Achras zapote), parece haber sido un articulo

importante dentro dz la dieta de slgunas de estas " pobiaciones,
como lo sugiriera Sanders (1962: 79-121; 19631 203, 241). Sir
embargo, el uso del ramon, mencionadé por Puleston (1979: 05-4%)
como un alimento importanie dentro de la dieta alimentaria de
los mayas de las Tierras Bajas, Unicamente se menciona  en la
provincia de Yucatan vy posiblemente en  la selva lacandbna,
agregandose que los espafioles lo encontraron Gtil como alimento

para sus mulas (Hellmuth, 1977; 442).

Algunos tubérculos, frutas, hojas y flores sirvieron  para
comﬁlementar la dieta de los aztecas vy los yucatecos e &pocas
de escasez, cuando las cosechas se arruinaban o durante las
opocas de seguia. Sin embargo, por lo menos los  yucatesos,
prefirieraon el malz y otros productos del col vy solo utilizaban

los relacionados con hambrunmas, cuando faltaban ectos.

Ademas de los productos agricolas,; ewistia gran wariedad de



otros recursces al imentarios, La recoleccidn do omiel, oo

ta
fuerbas, la extraccidn de wal, la pesca, la caza y la .r-ianze de
ainnrales dorezticados o semi-domesticados, también copsts boaseon

actividades con  Jas cuaie®s las poblacione: rcomplementarcn  su

Jiela.

La caza fue una actividad comin entre los grupos gue habita-
bary  en la regidn, aungue el grado, la furma de llevar a cabo
exta tarea y las armas gue utilizaron variaron localmente. Asi
tonemos, por ejemplo, gque en el valle de México cazaban cercanco
a los arimales y maténdolos con coas de encino o utilizands arco
y flechas o cerbatanas. En el altiplano de Guateméla también 1o,
ceriaban, pero ademas, los corrian, acosabian v cansaban, heuta
aque  los lograban agariar. Debe mercionarse, ademas, que oo
posible gue debido a las suplevaciones armadas que durarom hasta
el siglo XIX en Yucatan y regiones adyacentes, como Chiapas y ol
altiplano de Guatemala, los habitantes del area trataron de no
mostiar  mayor destreza nil dependercia en la caza y la pesca vy
por  lo tanto, los datos etnohistéricos schre estas actividades
=n  la zona son limitadas. Tambien debe considerarse que  1a
fauna  no fue exaclamente igual en todas las  fonas  =eoldgicas;
sin embargo, en el siguiente cuadrio se puedo apreciar cue alo.-

nos animales tuviseron una distribucidn mas amplia:
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Cuadro No.

Animales de caza disponibles en dos o mas areas de Mesoameérica

Nombre
Conejo
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Venado
Pecari
{guana
Liebre

Mexico, Y
la
la mas

posiblemente

(Nota: M:
Como se puede observar en el cuadro

venado v el pecari tuvieron

que los datos sobre Chiapas son muy esca—
el

tomando en cuenta que gran parte de la zona

coneio,

el

fuese muy parecida.

sin  embargo,

Debe mencionarse,

"
L

fabasco, CS: Costa sur, P: Petén, A: Altiplano).
era similar a la habitada por los cholti-mavya,

fArmadil lo
Ciervo
Danta
Tejon
T
fauna
anterior,

Yucatan, C-M: Cholti-mayas, ML{: Manché—chol, CH-S: Chiapas y Soconus—

Fuente: Datos etnohistéricos, elaboracidn propia.

i Mono barbudo
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6532-6473), habhla mas de cuarenta variedades,

Cuadro No.

especlalmente en Bl v

continuacion se menclonan

idn.
en toda la region.

a

<

parte de la fauna,

silvestres,

LASMO
embargo,

r-

Llvestres disponibles en dos 0 mas dreas de MesOamérica
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Datos etnohistoricos, elaboracion propia. (Nota

Miente
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Viacatarn, C-# Cholti-mayas, M-Cs Marmché-zhal, CH-G: Chiapas v Docono

V1, 1t

Ve

Tabasc ., CS: Costa oury Pi Petdin, A Altiplano).

Coma  .emes, el faisédn, la codorniz, la perdiz y @l  pava

aves Gue buviaron la mds amplisa  distribucidan. Lo
.i

fugrcs
forna doe cazarlas también varid de una regidn a otra; por ejes

Bll. on ool L alle de Exico las cazaban con enormes redes ©Cioca—
das sabre el agua, o© con atlatls o cerbatanan; en Yacatan las
matatan con flechas; vy en el altiplano de Guatemala las cazaban
s, trampas  hechas de calakaras vy con  redes, evtent indolas

sobre los arboles.

Estas poblaciones también se dedicaron a la  pescas
embargo? la informacion sobre dicha actividad es limitades paro
ciontos gropos. Algunas especiss, ~omc las gue se gencionan o
continuacion, fuaeron comanes en toda la reyilng no obstante, o
cada  cona especifica, especialmente en el valle de Mexico,
Yacatan v la selve lacandona, la variedad de recursas Aruatio oo
fue may grande.

Cuadro No. 2.41

Recursos acuatic . disponibles en dos o mas areas de Mecsoarérica

1
'
'
b
1
1

Newnb

e P MY M EMC I CH-E Y TS P A

e . . o b Y Y e | IR IR B - I I _
H) ¥ i 3 ] t E) 1 H 1

1 1 1 i I 1 1 1 s 1

1) H v ¥ » » H 1 . 1

Camardn: agu. dulce D O CoX s ; : S S X
1 1 1 1 ] 3 1 1) 3 L]

1 1 ] 1 H ¥ il 1} ' 1

Tesr wiga : PoX X : [ S S
) [ 1 t £ 1 B H 1 1

¥ H 1l ¥ ] . Il 1

Cangreion v X ) ! : ; X
il 1 1 H 1 H 1 1 ] ¥

1 ! 1 E 1 1 B ¥ ] ]
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Cuadro No. Z2.41 (continuacion}

Recursos acudticos disponibles en dos ¢ mas areas de MesDanmdr ica

1 Nomhre MY I ECMI ML BRSBTS P YA
S S
: Pescado pequefro ; XX : : ] ; D
: H ; ; ; ! : : ! H !
! Mojarras : Xy X ' ' ; H DX
; Sierva/espada ; ; X ; X ; '; ; ; i ; l
! . } i : H ! ; ) : :
! Mapati ' I G ; ! D I : : !
: : H ] ] i , ; H : :
! Chilam ! 4 I S ' ' ] h H
; Tegemechin E ; } X ; X ; ; ; X i ; ;
; Icotea ; ; ; X ; ; ; ; ; ¥ ; X ;
; Pescado en general ; ; ; ; ; X ; X ; : ; ;
i ! ; i H ' ' ; !

Fuente: Datos etnohistdricos, elaboracidn propia. (Nota:s M: México, Y:

Yucatan, C-M: Cholti-mayas, M-C: Manché-chol, CH-S: Chiapas y Soconus-

co, T: Tabasco, C5: Costa sur, P: Petén, A: Altiplang).

la forma de pescar tuvo sus variaciones a nivel local.
Tenemos que en el valle de Mexico los indigenas pescaban en
cannas, usandn redes de mano, lanzas y caftas con hiloy  los
lacandores wsaban chinchorros, unas redes especiales, laﬁzéndo"
las con gran habilidady y en la costa sur de Guatemala, usaban

redes vy anzuelos.

Otra de 1las actividadecs econdmicas en la region fue la
crianza de animales domesticadns o semi—domesticados. Cada area

especifica criaba ciertas especies; sin embargo, algunas fueron
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comunes a todas, como pademos abservar a conbtinuacicd:

Cuadra No. 2.42

Aninales domesticados ©

criados en el srea mesnamsricana
CNomre UMY M MC S OHe
; Gallinas de la tierra; X Z X ; X : X ; 4
? Gallinas de Castilla : X ; X ; X ; X ; X
; R e ; X ; X ; X ; 3 X
; Abejas ; X f X E ; ; X
; Ovejas ; X ; * ; ; ;
; Lechanes 4 ; X ; ; :
. Ballipavos ; X ; X ; X ; ;
; Gallos d= papada ; ; X ; X ; ;
: Do : :
; Cabras ; HE ; ' ;
; Patos X ; X E ; ;
! Ganado bovino ; X ; X ; ; ;

Fuente: Datos etnohistéricos, elaboracidn propia.

Yucatam, C-M:

semi--domesticados

1 1 1 (@] ] *
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e v v
b }\ H }\ T v »
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. .
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. . ,
H i H
i L 1 1
S G D S
¥ E 4 -
: ; : .
] ¥ H 1
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1 i ¥
. 1 '
t 1) E t i
: A ¢ . X
1 i l b
+ 3 tl .
1 ! 1] 1
1] ] X ) E}
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1 i E} ]
B ¥ 1 H
1 1 1 ]
1 ] 1
] ¥ t 1]
1 + ¥ 1
1] 1 ] Hl
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) ] X ¥ 3
] 1 i b
i i ) 1
1 * i +
E} 3 ' 4
1 ] A 1
v + i 1
1 b i ]
3 i ) t
t ) ] 1
t ) 1 '

(MNota: ™

co, T: Tabasco, (S: Costa sur, P: Petén, A: Altiplano).

La domesticacitn del pavo o gallina de

haber
nico; sin embargo, en el area de Petén v el
mala oe mencionan come aves de la tloarra,

la tierra

altiplcin\_i der G,

infiriéndose s

MExices, Y:

Cholti-mayas, M-C: Manché—chol, CH-8: Chiapas y Soconus—

parece

sido comun a todos los grupos desde el periodo jre-hispa-

e

e
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trata de la misma especie.

En relacion al perro, tenemos que era utilizado como  parte

de la alimentacidn a la llegada de los espafioles, pero unica-
W

mente  en contextos rituales. La ingesticn de esta carme  con-
tinud, pero ya a fines del siglo XVYI se limitaba a ocasiocnes
festivas. La costumbre se fue perdiendo gradualmente, probabile -
mente debido a que estaba relacionada con ceremonias paganas"
prohibidas  por  los espafioles. Ya en el siglo XVIII, segin
Yimensz (1967: &66), no se velfan perros nativos por ninguna parte

de la Nueva Espafia.

Com la llegada de los espafioles, la domesticacion recibid
nuevo  Impetu dentro de la mayoria de grupos  wndigenas vy los
animales eurppens también fueron criados. El consumo indigena
de  ectos animales, probablemente constituyd una innovacidii  en
tipe, mas que una adicion a la dieta nativa original, gue yua
wncluia carne. La imnnovacidn mas popular fue la gallina, pri-
mordialmente  debido a su semejanza con el pavo. No abstante,
102 indigeras de ciertas areas, también, gradualmente llegaron a
producir vy consumir atros tipos de carme. Tenemos que en el
valle de México criaron ovejas, lechones v aves, existiendo
limitacion dnicamente en el consumo de ganado boving, ya G
este no  fue producido por dicha poblacién. En VYucatan, el
ytiado Mo se desarrollaba bien, con excepcidn del porcinog  sin
embargo, la ganaderia también surgid como actividad econdmica en

@l sigla XVIII, aungque no fue utilizada como recurso alimentario
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propiamente,  sino mas gue lodo, en relacils oonoel culto celd
girso v 21 sistema de cofradias. Fn le costa sur o Guatema s

faabries decde

o prohibic el consume de carne ontre los oodligen
la licgaia de los ecpafoles, po¥lo g is O lanza de ganado mo
[e imporrante;  sin embarge, eo 1579 e levenic iola restirice

CLEn oy 3e inicid Lé . Jwnza de ovejas, lechones o cabreo,

Cegue Indic . los datos otnohistoricos, @ la llegada de o

sspafioles, los aztecas, los cholii-maye, los itiaes y  atros

grupos  co Patin y algunos grupos del altirlano de Guatemala
conian cas v humana e contesxtos rituales. L Yucataén, san
embary., los datos son contradictorios, ya gue poe on Tacs

Larda (Tozzer, 1741 1200 indica gue si existia =l canibalismo;
sere . otro,  Carrillo vy Ancona (1937: 170) y Chi (1941: 2310,
o niegen.  No obstante, esta costumbre tambien = fue perdiendn
despugés Je la conguista, posiblemente porgue fue prebibide (o
‘pg pepafMoles por considerarla brutal vy estar relacionada con la

el g lae tradicacoal,

oo industria Jde sal se desarrolld en el valle de Méxicao,
Chiapas, la costa sur y el altipiano de Guatemala. Hu extrac-
L, gue  parece  heber permanecido como mcnopelio Lodigeoa,
inclula g1 lavado de arena para obtener =oluciones concentradas
v m evapcrizacion por medio de fuego actificial o calor  solar
s e ochtener residuos salinoc.  Sin embargo, alguisos grooims o
o cholti-maye, no conaclan =ste producto antes de lao ilegaads

o los espafcles vy oo esistencla en la prowvancia de Verapar o
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gsta definida claramente.

Segln parece, la mayoria de grupos, escepto los manc ha-chol
y los de la costa sur de Guatemala, obtenian miel de diversas
especies de abejas, utilizdndola dentro de su dieta alimentaria.
Alguros grupos, como los zogue de Chiapas, criaban estas insec-
tos e colmenas de troncos ahuecados. Ademas de ser importante
la miel en su dieta, ésta vy la cera, también lo fueron dentro
del sistema tributario. Algunos grupos, por ejemplo los aztecas
v los cholti-maya recolectaban hongos; otros, los manché-chol vy
los aztecas, tambien utilizaban una variedad de hierbas silves-

tres en su dieta.

Ademas de las variariones de la disponibilidad de alimentos
y ©u preparacion, también existieron diferencias en los medios
de oroduccicn  agyicola. Por ejemplo, en el valle de Méxice
prevalecieron dos tipos de agricultwra: la de chinampa en 71a5
Areas cercanas a los lagos vy la seca en el resto de la  region.
Ertre los cholti-maya vy los itzaes, se practicd una agricaliura
intensiva, sembrindose una variedad de prod@ctos en la milpa.
Los yucatecos y posiblemente los cholti-maya, en cierta  forma,
tuvieron un palrdén especifico en el uso de las plantas, sembran
do ciertos productos en hortalizas cerca de sus  viviendas,
arboles frutales dispersos en el niclea de la aldea, algunos de
los mizmos productos de las hortalizas y una gran varledad de
otros en terrenos de cultivo vy ciertos drboles en el campo

perennal . En algunos lugares del altiplano de Chiapas y Guate-
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mala, po- el contraraio, Jos alisonto foeron producicos Casi
ghlo oo medic de una agricultura  seca. Asimismo, o1 lras
soas, 52 utilizd la agricultura do ogque s, rDZa.

La conguicte espafola, ein embargo, introdule cambinas® A
di ferentez naveles de la economia tradicicnal. Bn primer l.gear.
alguw.os de los wooduc tos importantes Jdendeo de la dieta  siimen—
faria, paulatinamento  fueron perdiendo sa importancia. Foi
ejemriv, el chid vy el huéuhtli, tan populares en la dieta Jde
lus aztecas, fueron perdiendo vigencia durante el periodo colo-
~ial, tal wve:z debido é que el segundo estaba relacionado  con
clertos ritos tradicionales prohlbidos por las autoridade: es-—
pafolas vy a gue no tenfan aceptacion dentro de la diets de  los
conquistadores. i.as actividades que se llevaban « cabc v las
aguas de los lagos del valle de Mexico, antes y durante la
conquista, también decrecieron en importancia durante el periodo
colonial. La escasez progresiva de pescado, aves vy rtros
animales acuaticos, causada por su uso inmensurable y la intro-
duccion  de nuevos mecanismos para su obtencion, como los arca
buces en la caza de aves, @@ pudo notar, por 1o menos, va

i

durante 21 siglo XVII.

En  eegundo lugar, la conguista introdujo algunas  1nnovas
cicnes a los cultivos tradicionales. Tenemos que en algunos =i
tios se empezd a semhrar hortalizas y arboles frutales traidos
por los espafioles. Sin embargo, parece que la mayoria de estos

productos no fueron aceptados como parte de la dieta indigena,
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con algunas excepciones, como el platano, la pifa vy 1la cefta de
azdcar; por  lo que dnicamente se produjeron para el consumo de

M

los Conquistadores.

trn algunos sitios, los espafoles trataron de promover el
cultiva de trigo, ind;pendientemente de las fincas espaficlas
donde si se cultivd este productn. En algunas comunidades, como
Santa Maria Cunera en el altiplano de Guatemala, se obligo a los
indigenas a sembrar este grano; otras, especialmente en el valle
de México, tuvieron que cultivar este producto como tributo; v
aun en ctras, los propios'caciques y principales, imitando a los
espafinles, requirieron del servicio comunal paré su cultivo.
Cn otros lugares, como en =1 valle de Meéexico, los indigenas
sembrarcn  trigo para venderlo a los espafioles y establecieron
molinos y hornos para comerciar el pan con ellosﬂ Sin embargo,
a pesar que llegd a cultivarse en muchas areas, la mayoria de
grupos  indigenas rechazaron el trigo como grano basios [jara  su

WOPio Consumo.

En tercer lugar, tenemos gue tambien los modos de produccicn
agricola sufrieron cambios, Por ejemplo, en el valle de Mexico,
en las regiones donde no se utilizd el sistems de chinampas, &
dio una expasidn continua de las instituciones espafiolas, las
cuales progresivamente dominaron los modos de produccidn  lo-
cales. Los espafioles fueron ocupendo las tierras indigenas vy
desarrollaron fincas de trigo, agricultuwra comercial de maiz vy

haciendas de productos maltiples. Ya sin bienes excedentes,
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tiesras oy orergla euficiente, los indigenas uptaron por la
Slternativa brindada por la hacienda, donde recibian comida y un
itgreso minimo por sy trabajo.  De oesta manera, esla o otacdon
traida e ‘mplantada por los conquistadores, =Ze volvid mae . pI0F -
rante v llegd o controlar jos nercados dreiigenas,  desplarando
LAt oo sianes de esta poblacidn o, reduciends  la agricultura

tradic.onal.

En la costs sur de Buatemala, la produccidn y comercio de
caceou c-nistituyeron actividades econdmicas importantes amtes  de
la ronguistay  sin embargo, gradualmente pasaron a manos e palio-
la- vy log nativos se vieran forzados a buszar otras fuente. de
ingresd. Ademis, ya en el siglo XWITD, algunos de los habita:
few de las provancies de la cocta suwr tavieron que trabajar coss
Jjornaleros en  las Faclendas: y salinas cercanas para paQes ur
beibutoe,  abandonando  asi, sus acbovidads tradicionales  de

subsistenla.

Entre los cholti-maya, leos conguistadores desirwycrmn las
hortaliz oy quemaron las milperias, por- lo gue la egricultuwra
tradicional fue interrumpida durante los afios de la conguista vy
la pacificacion. Esto produjoc una escasez de alimentos, que an
conjunte con la guerra continua con los espafioles, las enferme-
flades que éstos trajeron y 21 trabajo forzado gue fueron someti-

dos los mativos, provocd la exterminaciton de este grupo.

En otros sitios, como el Petéen, los nativos buyeron, queman-

do sus hortalirzas y milperias. Cuando llegaron log espaffoles,
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tambien arrasaron con los campos de cultivo y los productos gue
encontraron al tratar de forzar a los indigenas a establecerse
en lugares seleccionados por sus administradores y religiosos.
En determinado momento, se encontraron sin provisiones y obliga-
ron a los indigenas a iniciar el cultivo de maiz en estos lu-
gares ya escogidos por ellos. Ademas, los edictos agricolas
espafioles fomentaron, primordialmente, el cultivo de maiz y de
frijol, ya que estos productos no necesitabah de tanta inversidin
de tiempo como las hortalizas y podian pesarse, almacenarse vy
ser transportados facilmente. Ademas, en los sitios donde las
tributos debian pagarse con maiz u otro producto eﬁpecifico, los
indigenas gradualmente dieron importancia a su cultivo, abando—
nando asi la agricultura tradicional gque prevalecia en la mayo—
ria de las zonas antes de la conquista. Esto a su vez, proba-
blemente dio origen al sistema de monocultivo, tan comirn hoy en

dia en muchas partes de Guatemala y Chiapas.

Después de revisar algunas fuentes etnohistéricas del area,
podemos concluir gue los habitantes de la region mesoamericana
en general, tuvieron una dieta rica y variada antes y durante la
congquista espafiola, Sin embargo, no se podria decir, como lo han
hecho antes, oque la dieta basica de estas poblaciones estaba
conformada por 1 complejo integrado por el maiz, frijol vy

calabaza, o "triada".

En primer ilugar, debe considerarse gque no todas las areas

dentro de este territorio siguieron el mismo proceso de desarro-
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(o on o subsistencia,  mas gue todo, debido o sy achptocidn
e ifica a las Giversss zonas ecoidglids y probablemente,  cor
mase  en  proeferenc tas allmentarias de  cada  grupo individial.
TeRemns  Que aungue excaten elﬁmentoé comuines a tara el area,
como el maiz, el frijoi, el chile y el cacao, su imporlsncia
dentro de la dieta, c¢iertos alimentos en oi, la forma de prepa—
rarlos y produci-los, variaron en mayor o menor grado de  una

reglaon o otra.

Ademas, debe tomarse en cuenta gue la conquista espaficl.
introdujo cambios en la forma de vida de los habitantes y por
comsiguiente, en su patron de subsistencia. Pof io tanto, se
puede decir que no =0lo existieron variaciones locales, sino gue
muctes  de las practicas agricolas y alimentar ias de la achtuali-
tad no cueden considerarse unicamente como sobrevivencias cultie-
rales de spocas pre-hispanicas, vya que la conguista y coloniza—
cien por wna cualtura diferente, definitivamente introdujo cam—
bios en este nivel. Asi, algunos rasgos tradicionales permane—
cieron  intactos, otros se mezclaron con los de la cultura con-
uistadora y algunos nuevos se adoptaron como IMICAVES 1ONSS, De
pota marera, tanto las practicas agricolas como las alimentarias
deben contemplarse dentro del proceso historico de las pobla-

Cciones del area mesoamerlcana.



ITI. EVIDENCIA ETNOGRAFICA

Para efectos de esta seccidn del trabajo, =e tomaron en cuenta doz
grupos ¢tnicos:  los lacandones de Nahd v los cakchiqueles de  Comalapa,
por diversas razones. EBn oprimer lugar, actualmente ambos grupos habitan
la region incluida en la seccidn de Evidencia Einohistorica de este
misma trabajo y por consiguliente, es posible seguir una secuencila  bis—
tbrica del area. Ademas, la investigadora hizo trabajo de campo en
ambas comunidades en las afios de 1983 v 1986, respectivamente, por 1o

1

que su conocimiento sobre los hdbitos alimentarios de estos orupo. S ilens
wa  fundamentacidn practica. Finalmente y tal ve:r la razdn mds Impor-
tante, porgue cada grupo habita en diferente zona ecologica, lo cusl
permite hacer un anidlisis comparativo: Nahd estd localirzada en una zona
de bosque montano lluvicso en la selva lacandona, en el orients  del
Estade de Chiapas, en México; vy Comalapa estda ubicada en una zona de

bosque humedo montano sub-tropical, en el departamento de Chimalterango,

en Guatemsla.

5in embarge, antes de iniciar la descripoion de los habitos alimen
tarios de cada grupo especifico, debemos mencicnar que la metodolugia
ptilizada en el estudioc de cada uno fue diferente, més que todo, debido
a limitacicnes lingliisticas v de tiempo. Primero se tomara MNahd, donde
la investigadura estuvo menos tiempo, la familia com la que convivio no
habla el idioma espafiol y la investigadora no habla el idioma lacandong
por lo ltanto, la informacion se basa en una ohservecion partic pativa y
en  fuentes bibliograficas. En segundo lugar, e hablara de Zemalapa,

donde nor &l contraric, la investigadora pasd mas tiempo v la mayoria de
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las  personas hablan el idioma espafol; por lo tants, en este Cewe Lo

ot wmacion prociens  de una  observacion  participaiics,  nfoomontoes,

o itan o oL Licnarios.

1

alanuacics.,  entonces, @@ brinda la evidencla de cada Wi O

=iy grupes.

A. Lacandcnes
1. HMateriales y mélodos

Para realizar esta investigacidn, basicamente - util): o el
metodo  de gbservacién participativa, vya gue  esistian limila

. . L% . .
cones linguisticas y de tiempo.

Para ello, la investigadora hizo trabaje Je Campo o MNab,
un asentamientn lacandon {ccalizado en la selva e el Estadoe
Thiapas, MSwico, durante los meses de junio a Jolio de 1786,
donde  corvivids con una familia lacandona  radicional  corante

algunays semanas.

£ ese tiempo, hizo una observacitn general de los habitan
tes del area, contando con algunas entievistas informales o
personas gue ya hablan el espafol. Ademds, se itegrd o la vida
cotidiama de la familia tradiciomal, aobservando y parlic ipando
en sus actividades diarias, aunque Sin Mayor LOMUNICACIOn Ve
bal, Lamentablemente, la investigadora no habla el idioma local
v los miembros de la familia lacandona con guienes vivis, Jdnica-

mente conocen unas pucas palabras en espafiol.
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A pesar de esta limitacion, se obtuvo informacién  sobre la
produccion y preparacion de alimentos, practicas alimentarias v
otros aspectos relacionados con el patron de subsistencia lacar:-

donm .

Como apoyc, se recurrit a las fuentes bibliograficas dizpo-
nibles sobre este grupo y a la valiosa colabaracion del  Doctor
Didier Boremanse, quien ha convivido con los lacandones por méas

de dos afos.

El analisis de los datos obtenidos durante la investigacion
de campo y de otras fuentes, por lo tanto, es  eminentemente
descriptivo.

.

Recultados v discusidn

Fn la actuwalidad, los habitantes de la selva lacandona no
son 1o mismos cholti-maya mencionados  anteriormente. Después
que la mayoria de éstos fueron exterminados como resultado de 1a
conquista espafiola, los pocos sobrevivientes fueron trasladados
en los siglos XVII y XVIII al altiplanc de Guatemala, donde
también murieron. Poco mas o menos, durante la misme éputa, la
regldn  fue ocupada por hablantes de distintos dialectos de
vucateco, quienes migraron de otras areas, tales como Yucatdrs,
Tampeche, Tabasco y Petéen, huyendo de la opresiin  espafola.
Estos inmigrantes heredaron el nombre con el que los espaficles
hablam designado a los cholti-maya, por 1o gue la palabra tiene

una connotarion puramente geografica vy estd desprovista de todo
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=ignlficadoc de tipo etnico. Luego, también dwrante el <iglo
XVIII vy XI¥, pequefos grupos hablantes de yucateco proven e tes
de los valles de los rios Usumacinta y La Pasidn se trasladaron
a la seiva de Chiapas donde vivieron Pelativamente alklados, sin
nayor interferencia de los oficiales espafioles. Segun parece,
estos hablantes de maya-yucateco son los ancestros de los actua-
les pobladores de la selva, aun llamados y conocidos con el

nombre de lacandones (Boremanse, 1984: 22é6; Hellmuth, i%77: 422;

Nations y Nigh, 1980: 3).

El patron tradicional de subsistencia de los lacandones se
baca en un sistema de multi-—cultivo en el que Serutilizan ditfe-
rentes Areas donde se obtiene y produce una diversidad de pro-
ductos alimentarios. Las dreas mas importantes son la miipa, =1
bosque secundario o acahual, la selva y rzonas acuatico-teries
tres, tales como lagos, rios, arroyos y clénagas. Tambidn
utilizan el area airededor de =u vivienda para sembrar algunos
productos, especiaimente condimentos que utilizan con mayor
frecuencia, Bajo este sistema, los lacandones obtisnen  wna
diversidad de productos vegetales y animales, lo cual repetcuts
directamente en su patrén alimentario (Nations y Nigh, 1%80: 5~

B; S&enz de Tejada, 1988).

La base de este patron de subsistencia es 1z agricultura de
milpa, la cual incluye la tala del bosque primario o secundaric,
la quema de los &rboles secos y la siembra de cier tas especles

=0 los terrencs ya limplog. Las milpas e siembran durante  un
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periodo de dos a cinco afios comsecutivos y luego se abandonan vy
se slembran arboles, dejande ademds, Que Urerca: especie:s pro-
pias de la =elva, poco mas o menos durante cinco o siete afow,
hasta que alcanzan una altura de cuatro a siete metros. L.uego,
vuelven a guemar el &rea y siembran nuevamente, o dejan que el
area e convierta en bosque secundario, lo cual tarda como
velinte =Moo, Los lacandones prefieren limpiar los= terrenns de
Carbechc o acahuales para hacer sus milpas, vya que se reguiers
de un mencr esfuerzo para hacerlo. Sin embargo, también limpian
el bosque primario, cortando una franja en la orilla de l1a milpa
en uso y dejandc en barbecho una parte igual en la crilla cpues—
ta. Luego, siembran &rboles en esta area en barbecho, cbtenien-—
do fruta, hule y fibra mientras se regenera «n bosque  Secuncd-
rio. Cuando los &rboles llegan a la altuwa necesaria, pueden
limpiar vy quemar nuevamente el area para usarla en wn segundo
ciclo de cultivo. Este sistema permite que 1 agricultor tenga
sembradn en forma continua, por lo menos diez mil metros cuade oo
dos vy se basa en un ciclo especifico para utilizar la tierra, yao
sea de la milpa, del acahwal, o del bosgue secundarioc (Matioms y

MNigh, 193B0: 8).

Para seleccicnar un lugar adecuado en el bosgue primario, el
agricultor lacandon toma en cuenta aspectos ambientales, topo-
graficos y ademas, la vegetacidn natural existente en el area.
Tenemos que observan si la tierra esta suelta, no apisonada vy

tura; i florece el ramdn en las proximidades; vy el color del
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cuclo, prefiriecdo @l de tipo rojo.  La Lala el Dosuess se Db

o ol o eherw a aerna y luego, defan gue se woawe looooss
cor tar o oanta acdiados de o abr D1, cuando QUemMSn B G, PO
las presaci e para que el fuego no  we  extilendc.

Tan e qusiey. entre wuna cosecha y otra,  Jwtando los dese. b

PR R . - 5 - S T e . 1o -
cogelaies e la propia milua y quemandolos  on la s primesns a.
belo  permite gue so reciclen los nulsrlestes vegetales no vilis

st yoque se puedoan aprovechar e afloo posterigres (Maticone

a

?; Baer v Merrifield, 1981l: 1g0).

Decpues de guemar, ei agricultor espera poco mas O MEn. i
mes antes de sembrar el maiz, @1 cultive mias importante pare los
lacandones. Eaie puede ser blanco, amariilo, rojo o nearo, DEre
cuando == siembra mas de una variedad al mismo tiempo, 1o ooiti-
varl en secciones diferentes de la milpa.  Sin embar o,  ssosbran
oroduc Lee deorapido crecimiento, talos come taro, chayale, pape
va, plitano y Danarno. Cuasndo inician las lluvias en el me= o
mays o junic,  siecbran malz v calaborzas con une @3 oo @sidie.
Debe menclonarse,  sin embargs, Jgue ¢l maiz 0o 1o siembran  en
surcoT como se hace en el altiplano de Guatemala y Chiapas, sina
QQE desordenadanente. Acdemas, ponen entre seis y = ete granoo
e cada hoyo v ne cinco, como en algunas areas del altiplano
guatemnalteso, Dos semanas después, resiembran las &reas donde
gl maiz no ha germinado; sin embargo, no vuelven a cembrar las

rosechar, secundarias si éstas ne han brotado.
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Durante la época de lluvia, o sea, de mayo a octubre,
siembran una variedad de productos adicionales, basandose en el
florecimiento de algunas especies indicadoras del bosque
primario, que a su vez depende del ritmo de las estaciones y la
precipitacion  fluvial. El periodo en que estas especies
florecen se llama "el pie" del producto y los lacandones
siembran sus cultivos durante estos periodos de 'pie". Tal
sistema coordina el ciclo agricola con las condiciones
ambientales del momento, en vez de hacerlo con un calenda;io
fijo que no previene las variaciones anuales en la temperatura vy
la lluvia (Nations y Nigh, 1980: 9-11; Baer y Merrifield, 178-

1803 Saenz de Tejada, 198&).

De tal manera, siembran todos los productos en diferentes
épocas, ademds de bhacerlo en forma dispersa a través de la milpa
en un patron que no permite gque se dé una sola especie en una
extension amplia. En otras palabras, siembran el maiz a una
distancia de un metro y medio a lo largo del terreno y los otros
productos, entre éste. En esta forma, la milpa gradualmente se
llena de una variedad de plantas alimentarias gue ocupan toda el
area de cultivo, no sblo sobre la superficie del terreno, sino
que también bajo ésta. Tenemos que el espacio entre las plantas
de malz estd cubierto de calabazas, camote, fame, y Jjicama;
otras dreas tienen ajo, chile, tomate y caMa de azucar; encima
de estas plantas hay arboles de papaya, banano, platano vy una

diversidad de especies silvestres. También encontramos tubércu—
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105 a distintos niveles de profundidad bajo la superficie: taro
vy camote, a unos pocos centimetros de esta; mandioca bajo estos;
y fMame, mas abajo atn. En esta forma, nos dicen Nations y Nigh
(1980: 11), los lacandones utilizan eficientemente el espacio
disponible, el agua y los nutrientes del suelo, cosechando
productos, tales como los gque se mencionan en el cuadro siguien—
te, baciendo la aclaracion, que los productos marcados con  un

asterisca, fueron introducidos por difusidn cultural.

Cuadio MNo. 3.1

Productos que se cultivan o protegen en la milpa lacandona

Jicama

Espafiol i Lacandon i Nombre cientifico
Maiz ; Nal ; Zea mays ;
Chile (&6 variedades) ; 1k ; Capsicum annuum ;
Chile ; ik ; Capsicun frutescens ;
Ayote (4 variedades) ; Sikir, k'um ; Cucurbita moshata ;
Tomate ciruela o jiltomate; P ak ; Lycopgrsicon escdlentum :
: ! :
Frijol (3 variedades) P Ipt ! Phaseolus leucanthus
Frijol (4 variedades) ; Bu'ul ; Phaseolus vulgaris ;
Chayote (& variedades) -; P'ish ; Sechium edule :
Name (2 variedades) :: Suri, chak 1_; Dioscﬁrea alata, D. spp. ;
Camote (4 variedades) ; ig ; Ipomoea batatas
Mandioca (4 variedades) ; Tz in ; Manihot esculenta ;

Pachyrhizus erosus
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Cuadro No. 3.1 {continuacidn)

Productos que se cultivan o protegen en la milpa lacandona

Espafiol

Lacandon

" Nombre cientifico

Malanga o macal

Pifia

Buanabana

Anona

Achiote

Papaya (2 variedades)
Sandia

Pifloncillo

Bamano (8 variedades)
Platano (B variedades)

Aguacate (2 variedades)

Aguacate

Ciruela (2 variedades)
Ciruela

Guava o guayaba

Cacao

Granadilla

Epifita

Maker, micir

Xanthosoma sp.

Ananas comosus, A. sativus
Annona cherimoya

Annona muricate

Bixa orellana

Carica papaya

Citrullus vulgaris
Jatropha curcas

Musa spp.

Musa spp.

Persea americana

Persea gratissima

Prunus spp.

Prunus serotina, P. capuli
Psidium guajava

Theobroma sp.

Passiflora edulis

(?)
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Cuadro No. 3.1 (continuacion)

Productos que se cultivan o protegen en la milpa lacandona

Mpazote

Bejuco de ajo

Cebollin (%)

K oshesh, xex

Ashuch ak’

Seboyah

Chenopodium ambrosioides
Cydista aequinoctialis

Allium cepa

Espafiol i Lacanddon ! Nombre cientifico

- ' i
Fruta Akum t& ; {(7?)
Fruta K winch ; (?)
Fruta Sakatah ; (2)
Zapotillo Hach va ; Manilkara zapota
Guapinole Pakai ; Hymenaea courbaril
Pifta silvestre Ch’ am : Bromelia pinguin
Matacan silvestre Tuch ; Ficus sp.
Bejuco de azicar silvestre! Sukir ; (?)

:

Chalate (X}

Ajo (k)

Lima o naranja agria (%)

Limdrm (%)
Limdn (2 variedades)

Citron (X%}

Toronja (X)
Nararja (¥)

Cacahuate (%)

(%)

Tz ak'ek’en
Ashush
Pipix irixa’
MNukuch marish
Murix, marish
Nuncuch
irixa’
Toronha

Chinuh, irixa

)

Allium porrum
Allium sativum
Citrus aurantium
Citrus limonia
Citrus aurantifolia

Citrus medica

Citrus paradisi
Citrus sirensis

Arachis hypogaea




. 245

Cuadro No. 3.1 (continuacion)

Productos que se cultivan o protegen en la milpa lacandona

! Espafol ! Lacandon i Nombre cientifico d
' ! : !
5 Malmujer (X) ; Chayok : Cnidoscolus aconitifolius l}
; Culantro (%) ; Hon k'ish ; Coriandrum sativum ;
; Citronela (%) ; Ak g Cymbopogon citratis 1
; Menta (%) ; Tz’ akash ; Mentha citrata ;
; Arroz (X) ’l Aros ; Oryza sativa ;
' y | '
; Perejil (%) ; (?) ; Petroselinum sativum %
; CafMa de azidcar (X) I! Sukar : Saccharum officinarum ;
; Castafta (X) ; {2) ; (?) ;
i ] !

Fuente: Nations y Nigh (1980: 10-11)3; Baer y Merrifield (1981: 199-218)3

Saenz de Tejada (1986).

Como vemos, la milpa lacandona no es s6lo un campo de maiz,
como lo es para los indigenas del altiplano de Guatemala. Todo
lo contrario, la milpa lacandona produce una diversidad de pro-

ductos alimentarios, al igual que algunos articulos comerciales.

Entre los lacandones del norte, tanto la mujer como el
hombre, siewbran, recolectan, transportan y deshierban el maiz.
lLa cosecha mas importante e da en los meses de diciembre vy
enero, periodo en gue seleccionan lo gue usaran como alimento,
1o que servira para semilla y lo malo, que luego servira para

alimentar a laz aves domésticas. LUna parte de la cosecha se
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pierde debido a las pestes; sin embargo, parte de esta perdida
es planificada, ya que ellos saben gue clertos animales, como el
venado, la ardilla, la paca y el pecari, se alimentan de este
producto. Ne cbstante, a pesar de tal pérdida, dichos animales,
por otro lado, provesn la proteina gue los lacandones necesitan
en su dieta- Anteriormente, algunos campesinos dejaban el malz
en la planta hasta que la necesitaban, ahorrandose un paso en el
proceso de la cosecha y evitando el problema del almacenamiento.
£n la actualidad, sin embargo, Yya guardan este producto en
trojes cerca de la casa donde habitan (Nations y Nigh, 1980: 13;

Baer y Merrifield, 1981 1843 Saenz de Tejada, 1986).

La agricultura esta relacionada con la religion, ya que
todos los productos cultivados deben ser ofrecidos a los dioses
antes de poder ser consunidos por el hombre. Segun las creen—
cias lacandonas, guien infringe esta prescripcion esta expuesto
a una sancian scbrenatural grave. Segun ellos, 10s dioses se
pueden enojar y como castigo enviar una enfermedad o cualguier
otro infortunio a la persona gue no cumple con la prescripcion o

a uno de sus parientes.

£1 maiz no solo es el cultive mas importante, sino que
tambiéen constituye la primicia primordial. A partir del mes de
agosto, cuando las mazorcas estan tiernas, hasta g1 mes de
enero, cuando se da 1a cosecha, los hombres hacen ofrendas que
implican alguna preparacion culinaria especifica que corresponde

a la etapa de maduracion del maiz, siendo las mijeres lag encar—
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gadas de cocinarlas. Agui vemos, también, que la religidn esta
trelacionada con las técnicas culinarias, vya gue las ofrendas
ceremoniales de alimentos y bebidas difieren entre si en su

preparacidn, como se vera mas adelante (Boremanse, 1974-1976).

Ademas de las primicias de malz, los lacandones ofrecen
otrogs  productos, aungue generalmente no incluyen frutos de ar—
boles que sus ancestros no sembraban. Asimismo, sOlo ofrecen
los frutos de cada cosecha cuando son productos anuales vy los de
la primer cosecha en el caso de cultivos perennes. Este hecho
refleja la creencia lacandona de que los dicses son los que
permiten Qque las plantas que se cultivan cada aﬁb, crezcan y se
desarrollen normalmenté v éue aguellas nue dan fruto durante
afios consecutivos, no dependen de la influencia sobvenatural

(Boremanse, 1974-19746).

A pesar que los productos cultivados son los mas importantes
en la milpa lacandona, no son los Unices, ya que después que el
terreno ha sido guemado, empiezan a brotar especies del bosque
primario y otras hierbas tropicales. Estas plantas salen rapi-
damante en las milpas ubicadas en terrenos gque ya han sido
utilizados anteriormente; sin embargo, en las milpas nuevas no
es asi, por lo que requieren de poco deshierbe durante tres o
cuatro affos. Como resultado, muchos agriculiores cultivan sus
terrenos solo durante dos aflos v luego los dejan en  barbecho
hasta gue las plantas crecen 1o suficiente como para producir

una buena quema. Otros campesinos, siembran la misma milpa
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durante cuatro o cinco aflos, hasta que la tierra se agota Este
sistema, sin embargo, ha cambiado durante las ultimas décadas,
primordialmente debido a la variacion en el patron  tradicional

de asentamiento.

Actualmente, sus milpas guedan alejadas y en vez de deshier—
bar diariamente a mano, Unicamente lo hacen uno o dos veces
durante la época de crecimiento con machete. Esta practica
permite gue la hierba se propague con mayor facilidad y por
consiguiente, la milpa debe abandonarse cada afio (Nations v

Nigh, 1980: 14; Saenz de Tejada, 1986).

Otro factor de cambio que ha afectado el sistema tradicional
lacandtn es la decreciente importaﬁcia del tabaco como entre—
cultivo. Para cultivar este producto, el terreno tenia gue estar
completamente limpio para evitar la competencia de otras espe-
cigs. Ahora ya no se preocupan por mantener sus terrenos limpios

y por consiguiente, cambian de milpa con mayor frecuencia.

Este nuevo sistema tiene la ventaja de que la regeneracion
de las especies naturales es mas rapida en las milpas abandona—
das debido a los cortos periodos de cultivo y al poco deshierbe.
Gu desventaja, sin embargo, es que el consumo de bosque primario

es mayor .

ta milpa en barbecho o acahual comprende otra categoria en
el uso de la tierra. Como se mehciond, esta area no se abando-

na, sino que contribuye significativamente al sistema agricola
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tradicional, vya que el agricultor deliberadamente protege una
variedad de arboles y otras plantas, fomentando y cosechando,

ademas, una diversidad de especies silvestres.

En si, el acahual comprende un ecosistema diferente, ya gque
el contenido y distribucion de las especies difiere, no solo de
la milpa, sino que también del bosque primario. La importancia
de esta area en relacidon a la produccion alimentaria rno solo se
debe a la disponibilidad de especies vegetales, sino gue también
a las espécies animales, va que es utilizada por ciertos anima-

les como &rea de pasto (Nations y Nigh, 1980: 14-19).

Algunas de las plantas q-ue se encuentran en el agahual,
unicamente se siembran en esta area; otras son plantas que
originalmente se siembran en la milpa, pero se siguen producien—
do cuando ésta se abandona; y el resto, son planfa.s cuyo origen
es silvestre, pero que se deja crecer en el area. Entre éstas,
algunas, como las gue se mencionan a continuacion, forman parte
de la dieta alimentaria de los lacandones.

Cuadro No. 3.2

Plantas alimentarias del acahual lacanddn

Espafiol i Lacandon ' Nombre cientifico v Origen :

i { ! :
Pifta ; P’ ach ; Ananas Comasus ; Acahual E
Anona ! op Anona cherimoya Acatual |
Guanabana 5 P op’osh E Annona muricata E Acabual :
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3.2 (continuacion)

Cuadro No.

Plantas alimentarias del acahual lacandon

Nombre cientifico
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3.2 {continuacion?

Cuadro No.

Plantas alimentarias del acalwal lacandén
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Cuadro No. 3.2 {(continuacidn)

Plantas alimentarias del acabual lacanddn

' Espaficl i Lacanddn i Nombre cientifico 'V Origen i
| | ; ; ;
¢ Lantana i Chak chop i Lantana trifolia i Silvestrei
; Arbol frutal ; Akum té& ; (?} ; Silvestre;
; Arbol frutal ; K'winch ; ) ; Silvestre;
| Arbol frutal | Sakata L () | Silvestre!
; Hongo de arbol ; Sak shikin ; {?) ; Silvestre;
: ) i ' :
| e ; :
; Hongos ; Much’ ; (?2) : Silvestre;
i g : : '
Fuemte: Nations y Nigh (1980: &0-17)3 Séénz de Tejada (1986).

Como se dijo anteriormente, algunos animales pasan parte de
su vida en el acahual, alimentandose de hojas y productos tales
como maiz, frijol, chalote, chayote, taro, calabaza, camote,
mandioca, cafia de azlcar y larvas que se dan ahi, como tambien
en la milpa. Entre éstos, los que forman parte de la dieta

alimentaria de los lacandones son los siguientes:



Cuadro No. 3.3
Animales comestibles que se alimentan de productos

del acahual v la milpa lacandona

Espafiol Lacandén Nombre cientifico
Venado o temazate Yuk Mazama americana
Venado de cola blanca Keh Odocoileus virginianus
Pecari Q'uec’in Tayassﬁs pecari

Pecari o puerco de monte Kitam Tayassus tajacus

Tepescuintle o paca Jarew, ha'ale! Dasyprocta cuniculus paca

B e B He e Be me e mm mw me M e me ma M Me Mmoo we

Aguti o cerete Tzup . Dasyprocta mexicana, D.
punctata
Armadillo Wech Dasypus novemcinctus
Ardilla roja Sa’am té, Sciurus aureogaster
: samté !
; Ardilla de bosgue K uk Sciurus deppei :
Ardilla gris Yajaw samte Eciurus carolinensis

: :
! i
! Conejo T'ul, tu'ur Sylvilagus brasiliensis,
: H '
' ! 5. floridanus :
1 1] i
i Tuza ! Baj Geomys bursarius ;
i Teidon i Is'gy Procyon nasua narica :
: ! H ;
i Lora i Tlut’ i Pionus senilis !
' ] 1 t

Fuente: Nations y Nigh (1980: 18); Baer y Merrifield (1981: 239-243).

El bosque primario comprende aotro ecosistema de suma impor—
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tancia dentro del sistema de subsistencia lacandon. Este tipo
de bosque ha sido clasificado como bosque montanc lluvioso bajo,
pero contiene casi todas las especies caracteristicas del verda-—
dero bosque tropical 1lluvioso. Por lo tanto, los lacandones
pueden cosechar una rica variedad de productos naturales de este
ecosistema. También es fuente de animales de caza, incluyendo
mamiferos, aves, insec os y otros, los cuales proveen la
proteina necesaria para complementar su’ dieta alimentaria

(Nations y Nigh, 1980: 20).

La estrategia adaptativa de los lacandones consiste en dejar
que el bosgue controle la temperatura, precipitéciﬁn fluvial,
evaporacion y flujo de nutrientes. En otras palabras, segun
Nations y Nigh (1980: 20), los lacandones cultivan en el bosque
y no lo destruyen para cultivar. En esta farma, aprovechan los
beneficios de un sistema de produccion natural diversificado,
que incluye recursos vegetales y animales, mientras esperan que

el bosgue secundario se regenere.

Entre las especies vegetales que se encuentran en el bosque,
pueden mencionarse las siguientes:
Cuadro No. 3.4

Especies alimentarias disponibles en el bosgue lacandon

Espaiol i Lacandion ! Nombre cientifico } Utilidad '
FPifuela i Ch'im ! Bromelia pinguin i Fruta
1 1 ] ]




255

3.4 (continuacidn)
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Cuadro No. 3.4 (continuacién)

Especies alimentarias disponibles en el bosque lacandén
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Cuadro No. 3.4 {(continuacidn)

Especies alimentarias disponibles en el bosque lacandon

Espafiol Lacandon Nombire cientifico ttilidad

nica tes

Ciruela silves— | K'inim, jinin! Spondias mombin Fruta, rai-

1 F 3

1 1 1

] L] ] ]

! i i i

; ; ; |

tre H i ; ces, bro— |

] ] 1 1

) b 1 +

: ' ' tes :

1 ] ] 1

Cacao silvestre | Ciciw, balum ! Theobroma cacao i Condimento

; : ; '

Pote ] ; :

H : i '

Fruta de pan o | Ya ash osh i Trophis racemosa 7 Nuez !

L] ] 1 1 ]
L) ¥ 1 ] ¥
: ramon : i : }
! } : ‘ ; '
! Bejuco de agua | Yuhi, yuy ! Vitis tilifolia ! Fuente agua |
1 H ] 1 ]
P2 P Wo'che V() V Fruta :
i Beiduco P Ts'us v (77 i Fuente agua |
1 1 ) 1 ]
! Ortiga i Rar ) i Fruta i

Fuente: Nations y Nigh (1980: 21-23); Baer y Meerifield (1981: 218-230);

Ssenz de Tejada (1984).

La gran variedad de plantas silvestres con gue cuentan los
lacandones nos da una idea de las alternativas alimentarias que
tienen a su disposicion en caso fallen sus cosechas. Por ejem-
plo, algunos de estos productos, como las palmas, el capomo, el
ramon y el mamey se utilizan cuando hay escasez de otros alimen~

tos. Ademas, en periodos de buenas cosechas, tienen la opcion
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de variar su dieta (Baer y Merrifield, 1981: 218-224).

Ademas de 1la gran diversidad de especies vegetales, el
bosque primario cuenta con una fauna variada, incluyendo las
especies del acatlwal v algunas aves, tal como se menciona a

contimuacion:
Cuadro No. 3.5

Animales comestibles disponibles en el bosque lacanddn

Cusumbé o "mico de noche"

Espafiol | Lacandon Nombre cientifico
Mono arafla P MaTw’ Ateles geoffreyi
Mono aullador negro : ts’ Alouatta palliata
Tapir o danta i Kaz—-l tsimin! Tapirella bairdii
Tayra : Banho’ Galictis barbara
Grison o “cabeza blanca" | Sanjo'r Grison vittalus
Nutria v Tsura’ija’ Myocastor coyvpus
Puercoespin i Quix pach v Erethizon dorsatus
Topo ! Bah 1 Geomys bursarius

‘Aak 'a maax Procyon potusflavus

Fuente: Boremanse, (1974-1976).

Cuadro No. 3.6

Aves comestibles disponibles en el bosque lacandon

Lacandon Nombre cientifico

{(?) Crax rubra rubra

] ]
[ ¥
1 ]
i 3
i i
] ¥
i L]
i i
i 1
1 i
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3.6 {continuacion)

QCuadiro No.

Aves comestibles disponibles en el bosgue lacanddn

Nombre cientifico

(?)
{2

i Aguila spizaetus (7))
(?)
{2

i Anhinga anhinga

Sic ch’'ich’

Lacanddn

Mirach
Ts ibina
Cusa”
Pijir
Co' t
Xoxo

1
i
]
+
L]
1
)
'
i
1
[}
1
H
]
]
H
H
1
i
H
§
¥
]
]
1
L
1
1
H
]
H
'

Espafiol
Halcon

{?)

Aguila

Pato
Anbhinga
Pato
Pato

()
(2

1
1
!
]
i
]

Sic junc uc’
pip

1w

>
{7}

Crax rubra

{2
(2
(?)
()
(7
(7?2)

P
<

Sic wits
uer
Xon wirir

C’ ambur

:

8

Cox

8 c
~ o~ o~ o~ o~
¢c ¢ L e T o4 3

(?)

Ortalis vetula
Zeneida asiatica
Scardafella inca

'
i
H
]
H
H
]
1
!
3
H
[}

' Len

i

Ch' arer
uxic’
Tuch

Bach
Usic

1
'
i
]
1
H
+
+
t
¥
H
1
¥

an

Paloma de alas hlancas

Chachalaca
Paloma inca

Gu

1
¥
1
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H
¥
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H
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H
H
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¥
]
¥
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éuadro No., 3.6 (continuaci@q)

Aves comestibles disponibles en el bosque lacanddon

Espaiiol Lacangdn "Nombre cientifico
Faloma de piso Chanpur iwer Columbigallina passerina

Tartola gemidora Sib bic'ir fenaidura macroura

1
1
]
1
]
+
1
1
1
]
i Paloma cabeza blanca
]
1
1
H
H
]
)

; Susuwir ; Leptotila verreauxi ;
Paloma ; Uetim ; ?) ;
Cuclillo pico amarillo ; G'uipcha) ; Coccyzus americanus E
Tecalote grande ; Iguim ; Bubo virginianus .;
i+ Tecolote enana ; Cute ; Micrathene whitneyl ;
; Tecolote barbado ; Buj ; Otus trichopsis ‘
; Chotacabras ; Pu’ Juy : Phalasnoptilus nuttallijv ;
; Loros de varias especies ; (2 ; Ara sp.
; Tucdn grande : Pin ; Orden Piciformes j
; Tucan pegueno ; Pichic ; Orden Piciformes
: Pajare carpintero ; Tunser ; ryocopus pileatus
; (?) ; Cocchin ; Aspatha qularis ;
; (?) ; Wixquit ; Eumomota superciliosa ;
; Graja ; C'aw ; Cassidix mencanus ;
; Cacique del Amazaonas ; C ubur ; Casicus cela ;

Fuente: Baer y Merrifield (1981: 246-250).

Los lacandones cazan cuando salen a hacer recoleccidn al

acahual o mientras estan trabajando en la milpa. Por lo tanto,
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al salir del hogar, siempre llevan consigo su rifle calibre 22
pues ya no usan el arco y la flecha. Ademas, hacen expediciones
especlales a la selva, generalmente? una vez por semana. fam-
bién utilizan trampas fabricadas con lazos, vastagos y ramas vy
llevan a sus perros, quienes les ayudan & encontrar la pista de
los animales. Los indigenas son sumamente habiles en seguir las
huellas e imitar los cantos de los pajaros y los aullidos de
diversos animales, especialmente del venadﬁ pequeffo, para lo
cual utilizan un cuernoc debidamente preparado. También distin—
guen a los animales de diferente sexo, 1o cual es de mucha
utilidad para la caza y la conservacion de las especies (Villa

Rojas, 1983: 2763 Baer y Merrifield, 1981: 236239, 246).

A pesar que la caza se lleva a cabo durante todo el affo, los
lacandones saben que bhay estaciones en que los animales se
alimentan de ciertas plantas que los hacen engordar v por lo
tanto, prefieren cazarlos en dicha época. Debe mencionarse, sin
embargo, gque la caza yva no es tan abundante hoy en dia debido a
la destruccidn ecoldgica y por consiguiente, esta actividad ha
decrecido en importancia. Aunque antiguamente la situacién era
diferente, los lacandones no cazaban por.gusto, sino que solo
mataban cuando temian necesidad de hacerlo. En otras palabras,
nunca cazaban 1o que no necesitaban, pues sus creencias religio-

sas s& los Impedia (Natioms, en Boremanse, 1983: 184).

Ya que los asentamientos lacandomes estan localizados, de

preferencia, cerca de rios y lagos, estos ecosistemas acuatico-
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terrestres constituyen otro recurso importante para la pobla-
cion. Dichos ambientes no solo abastecen al hombre de alimentos
y agua, sino que complementan el sistema de forraje del acahual,
proveyendo recursos para las aves y animales existentes en el
area. Este ambiente, ademas, Jjuega un papel importante en el
flujo de nutrientes, vya que éstos son transportados desde las
areas de cultivo y el bosque por las aguas del suelo vy subsuelo,
hasta los rios, lagos y zonas con poco dreﬁaje, donde se acumu—

lan (Nations y Nigh, 1980: 20).

Tales ecosistemas confienen urna gran variedad de fauna, como
aves, reptiles, moluscos y pescado, los cuales son importantes
en la dieta de esta poblacién. Tanto asi, que segin Baer vy
Merrifield (1981: 251), una familia promedio ingiere este tipo
de alimento por 1o menos una v a menudo dos veces por semana,
especialmente entre los lacandones del sur, Si1i se toma en
cuenta el aspecto nutricional de estos alimentos, Nations (1980:
24) y Nations y Nigh (197%9: 9569) nos dicen que su valor reside,
mas que todo, en los nutrientes minerales que se reciclan vy no
existen en una dieta puramente agricola. Por ejemplo, los
lacandones antiguamente cocfan el maiz para las tortillas vy
otros alimentos preparados con este producto con las conchas
quemadas vy machucadas del caracol de rio (Pachychilus indiorum),
en vez de cal. Al utilizar estas conchas en la preparacion de
los alimentos, estos indigenas obtenian una dieta rica en cal-

cio, otros minerales esenciales y lisina. No obstante, aunque



264

no se tome en cuenta la calidad nutricional de los alimentos
existentes en este ambiente acuatico-terrestre, si debe conside-
rarse la gran cantidad y diversidad que se encuentra a disposi-
cion de la poblacion, brindando asi, diferentes opciones en la
dieta cotidiana como se puede observar en el cuadro siguiente:
Cuadro No. 3.7
Recursos alimentarios disponibles en el ambiente

acudtico—terreste lacandon

Espafol Lacandan } Nombre cientifico
Caracol de rio T unu ; Pachychilus 1ndiorum
() Nich’ ; (?)
Pescado blanco Sijciy ; (?)

:
Mojarra Waxciy ; (2
Sardina Sak tan, ; AstyanaX faciatus

nahwa ;

|
Macabil Wash kai ; Brycon guatemalensis
() kai ; Belonesox splendida

Boca de fuego Chichlasoma meecki

i

!

i
Costarrica o jojarra Kanok i Chichlasoma spp.

|
Bagre Bayok ; Ictalurns meridionalis
(?2) Schom ; Ictiobus mevidionalils
Sabalo o macaguil Ch' akal : Megalops atlanticus
Tenguayaca Sohom ; Petenia splendida

‘
Coruﬁc MNukukeh bavok; Patomarius hubhs
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Cuadro No. 3.7 (continuacion)

Recursos alimentarios disponibles en el ambiente

acuatico—terreste lacandon
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Cuadroc No. 3.7 (continuacidn)
Recursos alimentarios disponibles en el ambiente

acuatico-terreste lacandon

: Espafiol ! Lacandon ! Nombre cientifico i
S 2 : :
i Rana de arbol | Lele i Hyla baudini :
' ! ! :
; Rana de ciénaga ; Wo' ! Rhynophrynis dorsalis

; Rana verde ; Ya'ash shut ; {?) ;
; Tortuga amarilla ; K an ak ; Chrysemis grayl ;
; Tortuga de concha suave ; Ne ak, chak ; Chrusemis scripta, Trionx ;
: ; ich ; spinitfer ;
; Tortuga de rio ; Hach ak ; Dermatemys mawi :
; Guano ’; Let ; Staurotyphus triporcatus ;
; Tortuga grande de lodo ; Luki ak ; Kinosternon sp. ;
; Tortuga peguefta de lodo ; Mehen ak ; Kinosternon sp. ;
' ) i :
; Cocodrilo amarillo de rio E Ayim ; Crocodylus acutus :
: Cocpdrilo de pantano ; Ayim ; Crocpdylus moreletti ;
) y ) '
; Basilico ; Tolok ; Bassiliscus vittatus ;
; Iguana rayada ; Kub ; Ctenosaura similis ;
; Iguana de rio ; Huh ; Iguana iguana ;

Fuente: Nations y Nigh (1980: 24-23); Baesr y Merrifield (1981: 231-2352).

Los lacandones meridionales comen mas pescado, va que la
region donde viven tiene muchos rics; por el contrario, los del

norte viven cerca de lagos, donde los pescados son pequefos v
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poco  abundantes. A pesar de esta relativa escasez, cuando
pescan utilizan varios métodos, tales como trampas, redes, arpo—
Nes con veneno o anzuelos. Frecuentemente engaftan a los peces,
echando al rio ciertas frutillas, pédazos de tortillas, trozos
de hormigueros de termitas, o ramdn o capomo en la &época en que
se dan estas frutas, para que salgan los pequefios, tras los
cuales vienen los mas grandes. También sacan a los caracoles de
sus conchas y los usan como cebo en los anzuelos. Gtras veces,
ponen una calabaza en forma de pera (como tecomate) (18) con
maiz que ha sobrado al colar atole, en aguas poco profundas;
cuando entran los peces, tapan el agujero y los tiran a la
orilla para que los recoja la mijer. Ademas, usan tres tipos de
veneno: unoc que sacan del barbasco, otro de la corteza de cacha
y el tercero de una madera venenosa (Metopium bronei). Seqgin
parece, estos venenos afectan la vista de los peces, por lo que
los pescadores se ponen corriente abajo, los arponean o golpean
con el lomo del machete vy luego los echan en un saco (Baer vy

Merrifield, 1981: 250-231).

Los lacandones obtienen agua de fuentes cercanas, tales como
arroyos . También colocan recipientes en el suelo fuera de su
vivienda, para que cuandp llueva, el agua caiga del techo o

directamente a estos (Saenz de Tejada, 1986).

Estos 1indigenas también se dedican a la recoleccion de
insectos, larvas de varias clases y miel silvestre de numerosas

especies de abejas que se alojan en los arboles. Las abejas se
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designan con el término kab, al igual que la miel que producen vy
su recoleccion estd relacionada con la religlon vy la mitologia
lacandona, especialmente en la prebarac1én del balché. También
recolectan un escarabajo liamado xurub y larvas de varios tipos,
los cuales forman parte de su dieta alimentaria (Baer vy Merri-

field, i981: 252).

Ademas de los productos agricolas y silvestres, actualmente
lo=s lacandones criam aves domésticas, como gallinas, pavos,
palomas y pichones, los cuales consideran como propiedad de las
mujeres vy los nifos. En algunos casos, dejan que estas aves
domésticas se cobijen en los &rbples alrededor de la casa, pero
es mas frecuente gque tengan pequeffos gallineros donde las seco—
gen por la noche. Durante el dia las dejan sueltas, excepto los
pavos, los cuales amarran a los arboles, & los pichones los
mantienen encerrados todo el tiempo. os gallimeros tradi-
cionales suelen estar hechos de palos delgados clavados en el
suelo en circulo y despugs atados en la parte de arriba, hacien—
do una como choza, la cual a veces cubren con hojas de palma
para proteger a las aves. Algunos también ya han construido
gallineros mas grandes, que parecen ranchos pequeffos rodeados de
malia de alambre. El maliz también es importante en la crianza
de aves, vya que las alimentan con este grano guebrado o en masa
mezclada con kai, por lo menos dos veces al dia, una a media
maflana vy la otra por la tarde (Boremanse, 1983:; 188; Baer v

Merrifield, 1981: 254; Saenz de Tejada, 1986).
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Ademas de las aves, algunos también tieﬁen animales semi-
domesticados, los cuales mantienen dentro de sus casas. Entre
estos podemos mencionar al tepescuintle 0 jarew y al aguti o
tzup. También tienen una variedad de abejas sin aguijon, de
color amarillo, llamadas yus, las cuales eatén parcialmente
domesticadas, vya que les establecen colmenas cerca de sus vi-—
viendas. Para ello, le abren agujeros lo suficientemente gran-
des a una calabaza en forma de pera (tecomaté), como para permi-
tir el paso de las abejas. Ademas, abren un hoyo mas grande por
donde meten parte de la colmena que han encontrado en la selva,
pegandolo después con substancia que sacan del panal, o con
savia de zapote. Después, amarran la calabaza bajo las vigas de
la choza. Recogen la miel en abril, cuando abren la calabaza vy
sacan todo, excepto las larvas; luego, exprimen los panales con
un colador y vierten la miel directamente en la bebida que
desean endulzar (Baer y Merrifield, 1981: 254-255; Saenz de

Tejada, 17984).

Como vemos, el patron alimentario tradicional de los lacan—
dones incluia una variedad de productos vegetales vy  animales.
Segun Gertrude Duby (1959: 257), antiguamente no habia escasez
de alimentos entre ellos, vya que tenian una alimentacidn varia—
da, habia wna sobreproduccion de maiz v las frutas hasta se
llegaban a podrir en los arboles. 5in embargo, & pesar de esta
aparente abundancia, algunas veces pasaban momentos dificiles

por falta de previsién cuandp no llovia lo suficiente vy fallaban
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las cosechas.

Sin embargo, esta situaciéon ha variado considerablemente.
Durante los ultimos affos, las actividades de las compaftias
madereras, la rapida expansion de la produccion ganadera comer—
cial y la migracion al territorio lacandon de més de sesenta mil
colonizadores tzeltales y bablantes de chol, han alterado enor—

memente el ambiente del bosque lluvicso de los lacandones.

Dicha imvasion, con la correspondiente destruccion de los
recursos forestales, se inicid alrededor de 1884, cuando se
establecieron los grandes latifundios de 'Bulnes", por un lado,
y "Romano” por el otro, con prophsitos de extraer maderas pre—
ciosas. Después llegaron otras comﬁaﬁias, tales como la "Fila~-
delfia", "El Real" y "Tecoja'. Segun los datos, durante los
primercs cuarenta afos de desarrvollar esta actividad, las dos
compafiias mas fuertes derribaron medio millén de arboles, con un
costo aproximado de cincuenta a setenta millones de pesos. De
esta rigueza, lamentablemente, a los lacandones unicamente les
quedd el perjuicio y las enfermedades que llevaron los corta-
dores de madera. Ademas, 1legarom los chiclercs, lagarteros,
alcotoleros y aventureros de toda clase que empezaron a penetrar
en los caribales alrededor de 1880. Todos estos contactos
fueron mas bien adversos y destructivos para los lacandones, vya
que édemés de los aspectos negativos ya mencionados, introduje—
ron cambios que gradualmente han producido la desintegracion del

mode de vida tradicional (Villa Rojas, 19685: 261, 352).
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Otro aspecto gque ha influido en el cambio de este grupc, es
que en 1971 les dieron 614,321 hectéreas de selva a través de un
decreto presidencial y en 1975, lo ampliaron a 662,000 hecta—
reas. Como nuevos terratenientes, acordaron vender la mayor
parte de caoba a una compaffia maderera patrocinada por el go-
bierno, a cambio de fondos y asistencia de wvarias agencias
gubernamentales. Con dichos fondos, en 1979 adquirieron algunos
camiones, unos pocos aprendierdn a manejar; obtuvieron la posi-
bilidad de comprar articulos de consumo vy de pagar salarios para
que otros hicieran las tareas més dificiles en la agricultura.
Debido a la penetracidn, también se construyd un campo de ate—
rrizaje y una carretera, lo gue constituye un nuevo nexo con el
mundo  exterior; se abrid una tienda de consumo, un centro de
salud y una escuelal se establecis un radio y la Pemex ya intro—
dujo recursos humanos, equipo y la tecnologia necesaria para la
bisgueda de petroleo en el area (Boremanse, 1983: 184; Saenz de

Tejada, 1985).

La expansion de la crianza de ganado extensivo, tambien ha
hecho gue grandes areas dél bosgue sean cortadas, gquemadas vy
sembradas con pastos para los animales. A diferencia de l1os
lacandones que se preocupaban por la regemeracion del bosgue vy
la fertilidad a largo plazo, 1os ganaderos se preacupan solo de
encontrar nuevas 4areas en el bosgue para desarrollar dicha
actividad. El método agricola tradicional de este grupo, a

traves de la explotacion del acahual, contribuia a regenerar vy
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proteger las especies vegetales y animales de la selva. Por el
contrario, al sacrificar la capacidad del bosque para recobrarse
con el propbsito de obtener ganancias inmediatas, lés practicas
ganaderas actuales derrochan la riqueza organica y mineral del
mismo, causando asi, una destruccion irreversible y total de la
flora vy la fauna (Nations y Nigh, 1980: 27; Gaenz de Tejada,

1586).

Ademas de lo anterior, se han ido multiplicando a trawves de
la selva, ¢olonias indigenas tzeltales y tojolabales que, al no
estar acostumbrados a vivir en dicho ambiente, s;n miramiento
alguno, han destruido el bosque donﬁe abundaba él cedro y la
caoba y han contaminado los rios. También han causado depreda—
ciones en las milpas y propiedades de los propios lacandones,
marginandolos vy reduciendo cada vez mas los terrenos de Caza vy
la caza mizsma. Independientemente de esta invasion de indige-
nas, se ha desatado otra de ladinos procedentes del mismo Estado
de Chiapas, asi como de otras partes de la Republica de México
(Villa Rojas, 1%85: 353; Baer y Merrifield, 1981: 177; Boreman-—

se, 1983: 184).

A pesar de estas presiones y camblos, algunas familias adn
practicaban la policultura en 1984 y por consiguiente, tenian
una alimentacion rica y variada. Estas familias tradicionales
vivian aun casi solo de la subsistencia, como en la antigﬁédad,
aunque ya verndian algunos productos, como bananos, platanos vy

papayas; y compraban otros, como sal, azucar, café, telas vy
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utensilios de metal o plastico (Saenz de Tejada, 1984).

Hablando va especificamente de lqs habitos alimentarios de
esta poblacion, tenemos que el maiz constituye, sin lugar a
dudas, su base alimentaria. Esta preferencia, como indica Bore-—
manse (1974-1974), se hace mas evidente para gquienes han vivido
con ellos y participado de sus comidas y ritual religioso.
Tanto asi, que cuando hay abundancia de este producto, algunos
hasta llegan a ignorar otras posibles fuentes alimentarias (Baer

y Merrifield, 1981: 178-179).

Cuando van a utilizar este producto, lo desgranan, utilizan—
do la parte inferior del dedo gordo, otro olote o algin otro
utensilio, como un pedazo de machete sin filo. La preparacion
varia segun el alimento que desean hacer, aunque la tortilla vy
los atoles son los elementos esenclales de su diéta. Cada tipo
de tortilla y atole tiene un sabor ligeramente diferente, por lo
que son muy apreclados ya gue introducen un tono de variabilidad

en las comidas.

Para preparar las tortillas, cocen el maiz en una lata de
veinte litros o en una olla de peltre, poniéndola al fuego en el
fogon de afuera, generalmente por la tarde, con suficiente agua
y la cantidad de cal adecuada, pues ya no utilizan el polvo de
conchas de caracol, como antes. Ya cocido, sacan la olla del
fuego, la ponen a un lado y van sacando por pocos el maiz que

van necesitando. Después, lo muelen en molinos manuales comer-
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ciales, ajustando los discos para darle la consistencia deseada
y moliéndolo una o mas veces, dependiendo del uso que se le
dara. Por altimo, salpican la masa con agua, la hacen una bola,
la enwuelven en bojas de platanillo o muxam y la tapan con un

morra, dejandola asi hasta que la van a utilizar.

La tortilla corriente o say la hacen en una forma un poco
diferente a la utilizada en el altiplanoc de Guatemala. FPara
tortear, tradicionalmente lo hacen sobre una mesa pequefa con
cuatro patas, hecha de cedro u otra madera dura, de aproximada—
mente diez centimetros de alto por cuarenta de ancho y cincuenta
de largo. La mujer se sienta con las piernas cruéadas sobre una
tunica vieja o ropa, con la mesa ante ella, el fuego principal a
un lado y varios recipientes a la mano: uno con masa, Otro con
agua y otro para poner las tortillas ya hechas. Luego, extiende
una hoja de platanillo o un pedazo de plastico sobre la masa, lo
rocia con agua vy le pone un pedazo de masa, golpedndola con
cuidado. Gradualmente, la va aplanando con las puntas de los
dedos de la mamo derecha, comenzando por el centro y siguiendo
hacia afuera, mientras le va dando forma al borde con la mano
izguierda. Poco a poco, le va dando vuelta a la hoja o plasti-
co, hasta que la pasta se aplasta, formando un circulo como de
medio centimetro de grueso y quince de diémetro. L.uego, dobla
la hoja o plastico sobre el borde de la masa para hacerla mas
redonda y levanta las tortillas con la misma hoja, poniéndolas

sobre el comal, el cual generalmente es de metal y N de cera—
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mica como antes. Separa con cuidado la hoja o plastico vy lo
vuelve a poner en la mesa para hacer la siguiente tortilla,
Después, &l proceso vya es el mismo que el que utilizan los
indigenas del altiplano de Guatemala (Baer y Merrifield, 1981:

189-193; Saenz de Tejada, 198&).

Ademas de la tortilla corriente, existen otras variedades,
como la jach waj, que es mas grande y delgada y se hace con masa
agria. Esta tiene la mitad del espesor de las corrientes, pero
tiene un didmetro de treinta centimetros. Generalmente, la
hacen con masa que ha quedado de la comida de la noche anterior;
sin embargo, a ciertas personas les gusta tantmresta variedad,
que a propdsito dejan que se agrie la masa para hacerlas. Para
poder llevarlas cuando van de viaje, las tuestan hasta gue estan
crujientes, vya que si no 1o hacen, les saie moho, debido al

ambiente tan himedo. En esta forma les llamam ob.

Otro tipo de tortilla, la is waj, se hace con el maliz tierno
que empieza a secarse. Quitan los granos de la mazorca con  un
cuchillo y los muelen sin previc cocimiento. Luego, le afladen
un poco de agua a la masa y la amasan hasta que liga bien,
torteandola hasta deiarla tan delgada, como las tortillas de

masa agria.

La cuarta variedad de tortilla, o pitbir waj, se hace con la
misma masa que la tortilla comin, pero se tortea igual que en el

altiplano de Guatemala, o0 sea, con las manos. Tales tortillas
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son  mas gruesas y tienen como quince centimetros de diametro.
Este tipo es el que colocan en la tumba de los difuntos para que
tengan con gue alimentarse en su viaje.al otro mundo; solo que
para tal efecto, le agregan un poco de sal antes de tortearlas

(Baer vy Merrifield, 1981: 193-194).

Como se menciond anteriormente, la religidn estad relacionada
con las t&cnicas culinarias, ya que las ofrendas ceremoniales de
comidas y bebidas difieren entre si en su preparacion. Tenemos
que como parte de las primicias, desde finales del mes de agosto
ofrecen mazorcas de maiz ésadas, o pok, bil nar, a los incensa-
rios. Ya a principios de septiembre, ofreaen-a los dioses
tortillas hechas con maiz tierno y seco, las cuales llaman k'um,
bil nar, porque los granos de malz los cocen mas tiempc en una
calabaza © k'um, antes de molerlos. Durante el mismo mes,
también ofrecen tortillas de maiz hechas con masa de este grano,
mezclada con camote machucado. Estas ¢ltimas se denominan 15—

wah vy se preparan casi igual, so6lo que en este caso, el maiz no

se hierve ni se lava (Boremanse, 1974-197&).

Los atoles de maiz ocupan un segundo lugar en la dieta de
los lacandomes y también son importantes en contextos rituales.
En un contexto profano, existen siete tipos de atgle, que consu—
men en grandes cantidades, tanto en las comidas, como entre

astas. En primer lugar, estd el sikin, una bebida caliente

hecha con la masa que se emplea para hacer las tortillas. Dicha

masa, aque lleva el mismo nombre, la disuelven en una olla de
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agua y la ponen a hervir hasta que se espesa. Luego, la retiran
del fueqgo y la dejan enfriar, tomandola tibia (Baer y Merri-

field, 1981: 194; Boremanse, 1974-1974).

El c’ayem 0 posole se prepara con la misma masa de las

tortillas, pero el maiz se deja cocer mas tiempo, hasta que se
ablanda. Después de molerio, lo amasan en bolas como de unos
doce centimetros de diametro, las cuales enwuelven en hnijas de
platanillo, guardandolas hasta que se necesiten. A los pocos
dias, la masa se pone agria, pero los lacandones la prefieren
asi. Cusndo salen de viaje o van al campe, llevan estas bolas.
tomando un trozo y disolviéendolo en agua con lé mano. Dicha
bebida la toman fria a cualquier hora del dia y forma parte de
las primicias, ya que en el mes de octubre hacen una ofrenda con
ésta (Baer y Merrifield, 1981: 194; Boremanse, 1974-19764; Saenz

de Tejada, 1986).

El c¢'ij se prepara con maiz tostado, en vez de hervido.
Primero desgranan entre diez y veinte mazorcas y tuestan los
granos en el comal. Luego, los muelen y por cada taza de maiz
mdlido, le agregan dos o tres de agua fria. Esta mezcla la
colocan al fuego para que espese, despugés la quitan y la dejan
enfriar. Algunas veces, disuelven el maiz molido en agua fria vy
io beben asi, sin bervir. Otras veces lo toman caliente vy en
ocasiones lo endulzan con azdcar o miel (Basr vy Merrifield,

1981: 193).
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El hach ma ats a "verdadero atole"” en un contexto profano, vy
ch'wl ha' o "agua sagrada" en uno ceremonial, es una bebida muy
popular que preparan en grandes cantidades. Primero llenan una
olla grande hasta la mitad com granos de maiz, que para los
ritos debe ser de las primicias y la cubren com agua sin cal.
Cocinan el maiz basta gue se deshace, moliéndolo despues. Esta
masa la mezclan con agua fria y la pasan por un colador de
calabaza o chaachi para evitar gue pasen 1os‘pedazos de pericar-
pio. Esta bebida pusde tomarse asi fria, o bien dejar que se
fermente, bebiéndose en vasijas de calabaza o hama a cualquier
hora del dia. Para evitar que se ponga agria, la ponen a hervir
de nuevo. Las ofrendas con esta bebida se hacen en agosto vy

siempre van acompafiadas de otras llamadas chak, bil nar, que

consisten de maiz bervido en una gran olla cubierta de hojas de
palma (Baer y Merrifield, 1981: 195; Boremanse, 1974-1976; Saenz

de Tejada, 198&6).

EFl sa’ en un contexto ceremonial y huy, bil ma'ats en uno

profano, lo hacen con maiz tiernc o seco. Las ofrendas con este
atole dulce las hacen a mediados de septiembre. Para prepararlo
con maiz seco, usan unos diez kilos de este cereal desgranado,
el cual lavan y colocan en una olla grande, cubriéndolo con agua
para dejarlo en remojo durante tres dias. Cambian el agua
diariamente, lo que ablanda los grancs para poder molerlos antes
de cocerlos. Una vez molido el grano, 1o disuelven en agua

hirviendo y lo dejan reposar durante toda la noche. Cuando
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hacen este atole con maiz tierno, no lo tienen gue poner en
remojo  durante tres dias; por lo que despuds de cortar  los
granos con un cuchillo para separarlos del olote, los muelen,
disuelven la masa en agua hirviendo y la dejan reposar toda la
noche, A la maflana siguiente, cuelan la mezcla de maiz tierno o
seco, quitandole los pedazos duros que luego le dan a los po-
llos. Entonces, le affaden azucar o miel, la ponen a hervir otra
vez, menedndola con una cuchara vy agregénddle agua cada vez gue

Se espesa, Este atole lo toman frio o caliente. Existe oatra

bebida ceremonial muy similar, llamada sak ha’ o "agua blanca”,
la cual se prepara de igual forma, s6lo que no se endulza.
Algunos le echan maiz tostado y molido encima, antes de tomarlo

(Baer y Merritfield, 1981: 193; Boremanse, 1974—1976).

También toman otro atole denominado ts'amsa’, que en reali-
tdad es una variedad del sa’. En vez de dejar el maiz en remcjo
durante tres dias, lo cuecen en agua, pero sincal vy no por
mucho tiempo. Luego, lo dejan en remojo durante la noche para
molerlo a la mafana siguiente y pasarlo por el colador, lavan-—
doloc después con agua fresca. Lo hierven para espesarlo vy

suelen tomarlo con chocolate batido encima.

Otro atole llamado ur, es como el sa’, excepto gue se hace
s0lo de maiz tierno v no =e pone a remojar desde una noche
antes. FPara prepararlo, cartan y muelen los granos tiernos.
Luego, cuelan la masa con agua fresca y la ponen a hervir en el

fuego para que se espese un poca. Esta bebida la preparan en la
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maffama para gque esté lista para 21 almuerzo. Ademas, no la
tienen que endulzar, ya que al prepararla se pone agria (Baer vy

Merrifield, 1981: 196).

También tienen un atole llamado k’ah o pinple, el cual
ofrecen a los ancestros entre los meses de octubre y enero.
Esta bebida la preparan con granos de malz tostados, en vez de
hervidos, los cuales machwucan hasta hacer un polvo fino que
mezclan con  agua. Después, hierven el liquido para gue se
espese y 10 dejan reposar antes de consumirlo, vya sea tibio ©

frio (Boremanse, 1974-1976).

Con el maiz, ademas de tortillas y atole, hacen tamales.
Existen tres tipos que hacen utilizéndo la masa corriente, noO
agria, con la gue preparan las tortillas. Este alimento también
gs importante en un contexto ceremonial, aunque si lleva carne o
frijoles, no forma parte del ciclo de primicias. Sin embargo,
constituye un alimento ceremonial que ofrecen a los incensarios
al mismo tiempo que el balch&, para agradecer o rendir culto a

los dioses (Baer y Merrifield, 1981: 196; Boremanse, 1974-1976).

Entre los tamales podemos mencionar el jacj mucbir waj, el
cual es un tamal muy grande, cocido en seco, que s& hace una O
dos wveces por semana. Primero tortean la masa en una hoja de
platanillo, hasta gue tiene como un centimetro o mas de gruesa.
Luego, le ponen pescado 0 trozos de carme de caza cruda con todo

y huesos, como también cebolla, culantro y apazote. Despues,
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cubren la masa con la hoja de platanillo, hasta formar una
envoltura alargada como de veinticinco o treinta centimetros, la
cual colocan en el comal caliente y van volteando para gque se
vaya asando. Se sabe gue el tamal ésté listo para comer, cuando
la bhoja se seca y se pone de color cafe (Baer y Merrifield,

1981: 197).

En segundo lugar tenemos el worwor chicbir waj o chak, bil
wah (tortilla bervida), llamado asi en un contexto profano vy
nah, wah (tortilla grande), en uno ceremonial. Este es un tamal
hervido que se hace con menor frecuencia que el anterior y gque
cuando lleva carne le llaman muk, xi bek (carne enrollada).
Para preparar la carne, primero ponen al animal al fuego y le
guitan los pelos; luego, lavan el cuerpo en agua y lo destazan;
hierven la carme en una olla con sal y achiote y cuando ya esta
cocida, la dejan asi toda la noche para deshuesarla a la maflana
siguiente. Después, la muelen en un metate, ya que es imposible
tacerlo en un molino metslico. La carne molida la envuelven en
masa de maiz como de un cuarto de centimetro de grueso y luego,
en hojas de este mismo producto o de platanillio. Cada tamal
mide coma quince centimetros de largo y cinco de grosor. Ya asi
preparados, los ponen en una olla grande y los cubren con agua,
dejandolos hervir hasta gue se consume la mitad del 1liquido.
Una vez estan listos, los sirven en platos vy los suelen acompa-—

far con frijoles.

También tienen una variedad de tamal llamado joybir bic’, el
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cual hacen con sobras y con poca frecuencia. Para prepararlos,
colocan la carme o el pescado que ha sobrado, ya cocinado, en
una masa delgada. A veces le ponen tomate y otros condimentos vy
lo cocinan en el comal sin envoltura de ninguna clase. Este
tamal es grande pero delgado (Baer vy Merrifield, 1981: 197;

Ssenz de Tejada, 1586).

Por ultimo, tienen un tamal llamado pats’i to, el cual
hierven sin carne ni aderezo alguno y constituye una ofrenda que
hacernn en el mes de septiembre. Lo preparan con mafiz tierno
molido, amaééndolo y humedeciéndolo hasta que liga. Luego, lo
colocan en las hojas de la mazorca para hervirlo. Este tipo de
tamal se bace una o dos veces cuando se recoge el maiz nuevo vy
suelen comerlo acompaflado de carne o pescado (Baer y Merrifield,

1981: 197; Boremanse, 1974-1976).

£l maiz también lo preparan hervido, poniéndolo a cocer
hasta con las hojas, si aun estan verdes; o tostado, poniendolo
encima de las brasas con o sin hojas. Tienen un maiz amarillo
que se infla y se revienta, pero también el maiz local lo prepa-
ran como si fueran a hacer palomitas, colocandolo encima de las

brasas (Baer y Merrifield, 1981: 198).

Como hemos podido observar, la dieta de los lacandones
basicamente se basa en el maiz. Sin embargo, aungue los demas
alimentos tiemen un lugar secundario, algunos productos agrico-

las pueden considerarse como basicos en la dieta de este grupo,



especialmente aguellos que se siembran todos los afos en  los

mismos campos de maiz y al mismo tiempo que este producto.

La cosecha secundaria mas importante parece ser el platano.
Coma vya se menciond, tienen muchas variedades, algunas de las
cuales comen crudas y otras cocidas, tal como el macho o muya’
pitam vy el castillo o jach pitam (platano verdadera), gque como
su nombre lo indica, es el mas apreciado. Los platanos los
preparan asados, hervidos, fritos o molidos para hacer torti—
llas. Cuando estan todavia verdes, los pelan vy los colocan
debajo de la leffa o sobre las brasas para asarios; o los pelan,
los parten a la mitad, los ponen en una olla con cérne de caza y
sal y los hierven. FPara freirlos, los rebanan cuando alin estan
ligeramente verdes. Cuando el maiz escasea, cortan los plata—
nos, los lavan en el rio para quitarles la savia, los muelen y
los tortean, mezcléndolos a veces con masa de maiz. Cuandao
estan bien madwos, los ponen al sol en una plataforma que

tienen fuera de la casa y se los comen asi crudos.

Después de los platanos, el camote parece ser el alimento
secundario mas 1mportante de los lacandones. Tienen por lo
menos, cuatro variedades, las cuales preparan asadas en las
brasas o en un hoyo en el suelo, hervidas o fritas. Cuandao el
maiz escasea a mediados de la temporada, hacen tortillas y atole
con este producto, cuyo contenido caldrico es casi igual al del
maiz (camote: 3.5 calorias/gramo; malz: 4.0 calorias/gramo}.

Por lo general, sin embargo, procuran que el maiz dure lo sufi-
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ciente, haciendo sus tortillas con una mezcla de éste y puré de

camote.

Ademas del camote, los lacandones cultivan una gran variedad
de tubérculos, tales como yuca, FMame, malanga y jicama, los
cuales también tienen un lugar muy importante dentro de su dieta
alimentaria. En relacidn a la yuca, cultivan como seis varie—
dades que comen hervidas, asadas, en atole, o en tortillas
hechas s6lo de este producto, las cuales son mAs acidas, O
mezcladas con maiz. Para bervir la yuca, la pelan, la parten en
trozos, poniéndolos en Qna olla con agua, les agregan sal o
carme previamente cocida y los ponen a cocer soﬁre el fuego.
Cuando la asan, la ponen sobre las brasas sin pelarla. Ademas,
cuando escasea el maiz, hacen las tortillas sbdlo con yuca O
mezcladas con maiz, como ya se mencliond. Para hacerlas, pelan
ia yuca, la muelen en el molipo o metate, agregandole agua para
que ligue; tortean la masa hasta que gueda bien delgada y la
ponen a cocer en el comal. También preparan atole en la forma
slguiente: cortan y muelen la pulpa cruda; dejan reposar la
masa al sol durante varias boras, hasta gue se pone agria; la
ablandan vy la cuelan, agregandoie agua fria; 1luego, la cocinan
durante una hora, meneandola para gue no se pegue; la ponen a
enfriar y la beben tibia o fria. Tanto 1 frame, como la malan—
ga, los comen hervidos o asados; la jicama, por el contrario, la
pelan vy la comen cruda. Estos tres tubérculps tambien son

utilizados como complemento o sustituto del maiz cuandao éste
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escasea (Baer y Merrifield, 1981: 199-201; Soustelle, 1937: 35;

Saenz de Tejada, 198&).

Los frijoles, a pesar que han Siao considerados como produc—
to bésico dentro de la dieta de Mespamérica, no eran muy apre—
ciados por los lacandones y por 1o general, los consideraban
como sustituto de los alimentos preferidos, tales como el maiz,
la carne y el pescado. 5in embargo, en la actualidad consumen
frijol negro con tortillas con cierta frecuencia debido a que la
caza 25 esCasa. Actualmente, estos indigenas cultivan  frijol

negro pequefto o majan wor box, blanco o sic bu'r vy frijol negro,

blanco y rojo grande, o© 1ib. Los pequefos los comen con todo vy
vaina cuando estan tiernos, hirviendolos solos 0 con carmne.
Algunas veces, despues que los han hervido, 1os muelen y frien
con cebolla y apazote. Los grandes los hierven sin vaina duran-
te largo tiempo, agregandoles mas agua conforme esta sé va

evaporando.

l.La calabaza, otro de los productos gque ha sido Considerado
como basico dentro de la dieta mesoamericana, tampoco 8ra  mudy
apretiada por los lacandones y generalmente, constituia un
sustituto de otros alimentos preferidos. Sin embargo, tienen
tres variledades de calabaza o k' um, que siembran junto con el
maiz. Para prepararia, 1la hierven o la asan sobre las brasas.
Las pepitas las comen tostadas, en dulce o en atole. Para hacer
el atole, muelen un litro ge semillas tostadas, las mezclan con

agua fria, ponen la mezcla al fuego hasta que empieza a hervir,
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le agregan sal o jugo de cafta de azdcar para endulzarla, dejan
que se consuma un poco el agua y la beben. Ademas, existe otro
tipo de calabaza llamada jach siguir?o pipién, gque unicamente
cultivan por la semilla. Dejan que éstas se sequen la sol, las
guardan en una bolsa hasta que las necesitan; cuando las van a
usar, las tuestan en el comal y se las comen entre las comidas,
o las muelen y consumen junto con el atple de maiz durante las
comidas. También cultivan otra clase de caiabaza, la cual comen
Unicamente cuando esta tierma, hirviéndola y luego friéndola en

grasa.

Los lacandones tienen varias variedades der chayote, que
suelen comer como plato fuerte cuando no hay carne. Utilizan el
fruto vy las partes tiermas de la planta, preparandolos hervidos
o asados. Cuando cuecen la fruta sola, la colocan en una olla,
quitandole la cascara antes de comerla; por el contrario, cuando
la preparan con carne, la pelan y la parten antes de cocerla.
La planta tierna la asan, envolviéndola en hojas de platano,
rocidndola con sal y colacéndola en el comal caliente hasta que
la hoja se pone seca y café; luego, le quitan el envoltorio, le
hechan limén y la comen con tortilla. Cuando la hierven, le
agregan sal y espesan el caldo con masa de maiz (Bagr v Merri—

field, 1981: 202-204).

Los tomates no los comen crudos, sino guisados, fritos o
asados. Para guisarlos, primero los muelen y luego los cocinan

en su propio jugo, ya sea solos o con carne, agregandoles cebo-
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lla, sal y apazote. También los frien en grasa con los mismos
condimentos, después de haberlos machucado y a veces, les agre-
gan huevo. Cuandn los asan, 1los ensartan en un palo que clavan

al suelo, inclindndolo hacia el fuego.

Los lacandones cultivan una serie de condimentos, siendo el
achiote el favorito entre los del norte y el apazote, entre los
del sur. El achiote lo preparan como en tortas que envuelven en
hojas de malz y cuando lo necesitan, taspan un poco v se 1o
agregan a la comida cuando esta hirviendo. El apazote lo utili-
zan con todo tipo de carme, para preparar el frijol y las salsas

de tomate.

Los chiles también son populares y existe como media docena
de variedades. Unicamente comen la parte carnosa, ya sea hervi-
da, asada o frita. Como no les agrada la comida muy picante,
cada quien aflade el chile a su propic plata, de acuerdo a su

gusta personal.

£l resto de condimentos, tales como e! culantro, perejil,
cebolla vy ajo, parecen haber sido introducidos a su dieta por
difusion cultural, va que na existen términos lacandones para
tales productos. $Sin embargo, los utilizan en varios alimentos;
por ejemplo, el culantro lo usan para cocinar pescado, carne O
tuevos; €1 perejil, para el armadillo o pescado, hechandoselo
antes de que empiece a hervir; las dos variedades de cebollines,

uno tlanco y otro rojo, los comen crudos, mezclados con chile vy
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jugo de limdn, cocidos con camme, fritos, o en tamales; el ajo

lo machucan, agregandoselo a la carne, huevos o arroz.

Ademas de los productos agricolas, los lacandones utilizan
como parte de su dieta alimentaria, una variedad de productos
que pueden considerarse como semi—cultivados, vya que despues de
sembrarlos, casi ni los cuidan, pero si recogen sus frutos.
Entre éstos tenemos al aguacate, del cual tienen dos especies
gue sismbran y una que crece silvestre. La fruta de este arbol
la comen cruda y algunos acostumbran roclierla con  Jjugo de

1imon.

En el area lacandona existen dos variedades de cacao. La
primera o balum té, la cultivan en la milpa en época de cosecha
y la dejan crecer contorme el bosque se va regenerando. La
segunda O ciciw O kakaw, crece silvestre en el bosque. Los
frutos del arbol cultivado los recogen del suelo pues caen  al
madurarse vy los del silvestre tienen que subir a cortarlos del
arbol. Para preparar el chocolate, abren la vaina y sacan los
granos, los secan al sol en una calabaza grande y luego los
guardan en una calabaza tapada para usarlos cuando lo deseen.
Cuando ya van a hacer la bebida, lavan las semillas cuando
tienen moho y sino, so6lo las tuestan en el comal para quitaries
la corteza. Ya desprendida esta membrana, las mezclan con malz
tostado y un poco de suguir para que haga espuma. Entonces,
baten el liquido con un molinillo de madera sin haberlo calenta-

do o cocido y la espuma la sacan con una cuchara. Una vez han
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sacado toda la espuma, beben el ligquido, aungque lo que méas les
dgusta es la espuma, la cual vierten sobre el atole ma’ats antes

de tomarlo.

Los lacandones cuentan con una gran variedad de citricos gque
utilizan como parte de su dieta alimentaria. Por ejemplo, el
jugo del limon lo usan para condimentar muchas comidas, como el
chile, la carne, el pescado e inclusoc las tortillas solas.
También preparan limonada endulzada con azicar. Las otras va-

riedades las comen en gajos..

Ademas de los productos semi—cultivados, los lacandones
cuentan con una variedad de plantas silvestres que también
utilizan dentro de su dieta alimentaria. Entre las mas impor-—
tantes estan las palmas, de las que utilizan el corazon tierno
de la parte superior del tronco, los brotes tiernos de las ramas
y la fruta. Estos alimentos tienen la ventaja de no ser de
estacion, por 1o gue lncluso sirven para sustitulr al maiz
cuando eéste esta escaso. De la palma chichdn o ak té utilizan
el corazon tierne, al cual comen crudo; las ramas tiernas, las
cuales comen asadas; vy la pulpa. La palma de corozo o tutz es
apreciada por su fruto, cuya nuez se come cruda o tostada y el
corazon que se come asado o cocido, vya sea frio o caliente con
un poco de jugo de limon. De la palma de guano o sha ' an utili-
zan las bayas crudas, el corazon asado o hervido con sal y jugo
de limon. Hoy en dia, llaman sha’'an a la sal, vya que antes

sacaban ésta de dicha palma en la forma siguiente: derribaban
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una y la partian en trozos; vya en casa, la cortaban en pedazos
mas peqguefios que ponian sobre el fuego, vya que el calor hacia
que saliera la savia que es la gque ;ohtiane la sal; dicha savia
caia en las cenizas del fuego, se ponia negra y dura y luego la
recogian y envolvian en una hoja donde la guardaban hasta que la
necesitasen. Para preparar la comida, colocaban un pedazo en
una olla con agua y lo dejaban reposar, usando unicamente el
agua vy tirando el residuo. La palma guatépil o paho tiene un
fruto negro que comen crudo de vez en cuando; el corazén es
dulce vy lo comen crudo,  después de guitarie la cubierta exte-
rior; asado o cocido con sal para que se ablande. Del tepeii-
lote o chi’'p utilizan las ramas tiernas y los brotes, los cuales
recogen, asan o hierven; el corazbn,. el cual hierven, guitandole
la parte exterior, machucan con las manos, ponen en una olla con
agua, jiltomates y sal y vuelven a hervir hasta que todo se

cuece, comiéndolo luego con tortillas o solo.

El mamey es otro de los productos silvestres que utilizan
dentro de su dieta alimentaria con cierta frecuencia. La fruta
la comen cruda cuando esta madura y asada cuando esta verde. La
semilla es mas apreciada gue la fruta y la recogen en grandes
cantidades del suelg del bosque, incluso tirando la fruta madura
en el proceso. Con esta semilla hacen tortillas o atole, mez-
clandnla con maiz o utilizandola sola. Para hacer las torti-
llas, hierven varias veces la semilla interior en agua con cal,

hasta que el amargo de la misma se desnata; cuando estan bien
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cocidas, se ponen negras y toman la consistencia de la masa de
maiz; entonces, las mezclan con este grano o las comen solas.,
Dichas tortillas son mas grasosas y tienen mejor sabor que la
tortilla simple de maiz, segun relatan Baer y Merrifield (1981:
223-224)., Para hacer el atole, tuestan la semilla en el comal y
la muelen con malz cocido, limpio y preparado para hacer el
atole ¢ avem. Tambien hierven la semilla y le agregan una

cucharada al atole ma'ats.

El capomo, el rambn y otros frutos semejantes se cosechan en
el bosgue en la estacion seca y se suelen recolectar durante
expediciones especiales que organizan las +amilia§ para ese fin,
cuando faltan otros alimentos. La fruta del capomo, por ejem—
plo, es amarga, por lo que se recoge primordialmente por sus
semillas, pues con éstas hacen atpole y tortillas. Estas semi-
llas se hierven con ceniza en vez de cal para quitarles la
cascara; cuelan la masa hervida en una olla con agua fria para
que no pase la cascara y el liguido que sobra, se 1o toman. 6i
hay escasez de maiz, hacen tortillas con toda la masa sin colar—

la y éstas salen negras.

FPor lo menos existen tres clases de condimentos silvestres:
el clavo, las setas y el bejuco de ajo. Del clavo utilizan las
semillas tostadas y molidas que mezclan con el maiz para prepa—
rar atole caliente o frio. Utilizan hongos de dos variedades,
los cuales recogen en otofto, cuando 1llueve mucho: los much’', los

cuales railan sobre la masa de las tortillas, los envuelven vy
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asan en el comal, hechandoles sal y jugo de limon antes de
comerlos; y los sic xiquin che', gque hierven como sopa, Ccon o
sin masa de maiz para espesar. Finalhente, el bejuco de‘ajo, el

cual emplean como condimento para el pescado.

También utilizan la fruta de las dos variedades de arbol de
copal o pom, que recogen del suelo en el bosque y comen durante
la estacion seca; los brotes de bervo, los cuales recogen, asan
y comen sazonados con sal;  la vaina del guapinole, la cual
recogen y rompen para comerse la pulpa crudaj los brotes tiernos
de Jjojoba, los cuales cortan y les guitan la corteza antes de

comerlos; y el frutc del jinicuil, del gue comen la pulpa cruda.

Tienen varios tipos de enredaderés que producen bayas comes~
tibles, las cuales utilizan para calmar la sed, especialmente
cuando wvan de caza o recoleccion y na encuentran ninguna otra
+uente de agua. Estas son: el bejuco de agua, el de pimiento y
el ts'us (Baer y Merrifield, 19Bl: 206-22%9; GSaenz de Tejada,

1986).

Ademas de los productos cultivados, semi—cultivados y sil—
vestres, los lacandones tenian a su disposicion una variedad de
animales, aves, pescados, mariscos € insectos que férmaban parte
de su dieta, aungue hoy dia estan desapareciendo. El pecardi,
‘por ejemplo, aun constituye una de sus preferencias alimentarias
y desde que localizan sus huellas en el bosque, saben de que

tipo se trata y su tamafio. Al cazarlos, los destazan y los
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llevan al hogar para chamuscarlios. 5i cazan varios al mismo
tiempo, los asan ahi mismo o los ponen en un arroyQ Cercanc para
evitar que se descompongan. Utilizan casi todo el animal,
aunque de las visceras solo se comen el corazdn y el higago vy
pretieren preparar la carne hervida o asada, aunque también la
hacen en cecina. Sin embargo, 18 introduccidn de nuevas reli-
giones, como la Adventista del Séptimo Dia, ha cambiado esta
practica alimentaria, vya que prohiben el cénsumo de jabali vy
cerdo. Por lo tanto, en la actuailidad los conversos deben
comprar carne de res de los tzeltales si desean ingerir este
alimento (Baer y Merrifield, 1981: 240-241; Saenz de Tejada,

1986 .

La carne de venado la preparan hervida, asada con jugo de
limon, frita, en cecina, o en tamales cuando hay bastante. Para
hervirla, le ponen sal, perejil, cebolla, culantro, apazote y
maiz para espesarla. De las visceras unicamente se comen el

higado y el corazon asados con jugo de limédn.

L.a carne de mono también constituye una de sus preferencias
alimentarias. La preparan hervida con platano verde, asada
spbt-e brasas o el fuego, frita en su propla grasa, en cecina o
en tamales. Cuando sobra, la vuelven a hervir para evitar que

se estropee. La grasa del animal la wusan para freir frijoles.

Cuando  cazan tapir, solo llevan consigo parte del animal,

generalmente la pierna o jamon y el lomo, vya que éste es muy
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grande. La carne la preparan corténdola en tiras, salandola vy

secandola, para despues freirla.

La carne del tepescuintle la préparan asada, bervida y en
tamales, los cuales son muy apreciados. E£1 corazon vy el higado
también los comen asados por separado, poniéndolos en pinchos.
La carne del armadillo la preparan asada o la hierven cortada en
pedacitos durante largo tiempo, pues es dura. A veces le ponen

condimentos, chayote vy yuca.

El pescado también constituye uno de los alimentos preferi-
dos de los lacandones. Lo preparan hervido en agu; con limon o
frito en aceite. También comen ranas y las preparan de la forma
siguiente: cuando aun estan vivas, las meten en agua hirviendo
para que suelten la substancia pegajosa que transpiran; ias
sacan, las desollan y limpian y después hierven O asan la carne

sobre el comal para hacer tamales.

La carne de tortuga la preparan hervida o asada. Cuando la
hierven, le quitan ia caparazon y las entraflas; si la asan, la
dejan eﬁ su concha v le van quitando las entraflas conforme la
comen. Los lacandones saben donde desovan estos animales, por
lo que les es facil encontrar los huevos. Segun Tozzer (1903:
54), antes solian recoger entre cuatrocientos vy guinientos hue-

vos en cada expedicion que nacian con este proposito.

Al cazar un lagarto, tuestan la piel en las brasas para

erla raspar; luego lo destazan y lo cortan en rebanadas
L] L]
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comal, aderezandolos solo con sal. También se comen los huevos,
poniéndolos en los tamales o apretandolos con los dedos para que
salga su contenido e ingiriéndolos asi crudos (Baer vy Merri-

field, 198i: 239-244),

Los mariscos, en general, los cocinan en su concha, guitan—
dosela mientras 165 comen. El camaron de rio lo asan, el can-
greja 1o cuecen solo con sal y los caracoles con macal y condi-
mentos. Los lacandones utilizaban el t unu (Pachychilus indio—
rum) como sustituto de la cal, pero actualmente también lo usan
cono alimento suplementario, especialmente las hujeres y los
nifios cuando no hay disponibilidad de otro tipo de proteina
animal. Generalmente, los hierven y sirven con taro o camote
{(Nations, 1979: 34695 Baer y Merrifield, 1981: 245-246; Saenz de

Tejada, 1986).

Los lacandones comen practicamente toda clase de aves pe-
quefias y grandes, siendo las mujeres y los niffos los principales
consumidores de estos palaros. Generalmente, los asan en pin—
chos despues de desplumarlos, aunque los mas grandes los cueCen

en tamales o en el comal (Baer y Merrifield, 1981: 2464).

Las aves domésticas también constituyen parte de la dieta de
los lacandones. Cuando matan un pollo o pavo, primero lo meten
en agua caliente para desplumarlo mas facilmente; luegn, lo

ponen cerca del fuego para guitarie los trongquitos y hasta
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entonces 1o cocinan, vya sea asandolo o hirviéendolo con Jjilto-
mate, cuando los tienen, en €1 fogon dentro de la vivienda. Los
huevos los comen cocidos o revueltos, preparéndolos de la forma
siguiente: machucan unos jiltomates en media taza de agua, los
ponen a hervir y luego, aMaden los huevos con un poco de sal,
cebolla vy apazote, mezclando todo hasta que éstos se cocen (Baer

y Merrifield, 1981: 254; Sienz de lejada, 1986).

Esporadicamente también comen insectos y larvas, como el
xurub, los cuales tuestan y pelan antes de ingerirlos (Baer vy

Marrifield, 1981: 252).

Todos estos alimentos los preparan en fogones hechos sobre
tres piedras de regular tamafo. Cﬁlocan los leflos en el suelo,
los prenden con ocote u olotes y los soplan con un manojo de
plumas de pavo amarradas con fibra. Por lo general, tienen mas
de un fogon en cada hogar; por ejemplo, en una de las viviendas
tienen wno dentro de la casa, otro afuera cerca de una cobacha
donde tiermen el molinoc manual, el tercero y cuarto, mas alejados
de la vivienda. Algunos, conste, vya tienen fogones elevados,
colocados sobre una especie de mesa grande con patas de tronco,
cafas encima y relleno de tierra o arena; y aun otros, ya tienen
poOYOS. El maiz, al igual que otros alimentos, lo muelen vy
cocinan en el fogon de afuera; sin embargo, la preparacion final

la hacen en el fogon ubicado dentro de la casa.

Para preparar los alimentos utilizan utensilios de peltre,
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plastico, madera y morro, tales como jarrillas, sartenes, allas,
cubstas v paletas de diversos tamafios que mantienen colgados de
las wvigas del techo de la vivienda. Los comales son'de metal,
aunque algunos a’in usan de barro con forma no plana como los de
Buatemala, sino que parecidos a fondos de vasijas de morro. 5in
embargo, dichos comales yva no son fabricados por 1los lacandones,
sino que los compran en la colonia tzeltal-lacandon. Para moler
el maiz, por lo general, tienen mas de un moledor manual que
compran en Palengue. Uno de éstos lo utilizan regularmente v el
otro, parece que les sirve para preparar comida ceremonial para
sus +ritos en el templo, va que generalmente tienen que preparar
una granh cantidad y varias personas deben ayudar en su elabora-
cion. Despues de usar los moledores, log tapan con vasijas de

morro.

Para servir los alimentos utilizan cucharas grandes de me—
tal, colocandplos en platos de peltre, plastico o en el fondo de
vasijas de morro. Para guardar la comida, semillas vy otros
productos, los colocan en unas como canastas gue cuelgan  del
techo suspendidas de cinco lazos o en las vigas de la propia

vivienda.

Segun se observo, el bombre es el que primero recibe los
alimentos v una mayor cantidad de los mismos. Después, estos se
distribuyen entre el resto de los miembros de la familia. Ade—
mas de las comidas principales, los lacandones comen diferentes

alimentos entre éstas, tales como naranjas, platanos, yuca coci-
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da, papavas y atole. (Sienz de Tejada, 1984).

De acuerdo a la informacion anterior, se puede decir que el
patron tradicional de subsistencia de los lacandones, basado en
un sistema de multi—cultivo, les permitia tener una dieta rica vy
variada en productos vegetales y animales, tal y como la tenian
los antiguns pobladores de esta zona selvatica a la llegada de

los espafioles.

3. Conclusiones

Se puede concluir que los lacandones tenian y algunos aun  tienen,
una dieta abundante y variada y no dependian ni dependen de uro o tres
productos basicos, como se ha guerido hacer creer. EI1 maiz, sin lugar a
dudas, es el producto primordial dentro de la dieta alimentaria, pero
también existe una variedad de productos secundarios que pueden conside-
rarse como basicos dentro de la misma. Ademas, tienen otros recursos a
su disposicion, tales como arboles frutales, una serie de cultivos, la
pesca, la caza, la recoleccidn vy la crianza de animales domesticados y

semi-domesticados.

Sin embargo, la introduccion de ciertos cambios en su sistema agri-
cola tradicional, el cambio en su patron de asentamiento, la pérdida de
sus valores tradicionales, la invasion y destruccion de la selva, el
contacto con el mundo exterior en general, la adguisicion legal de
tierras y la disponibilidad de dinero en efectiva, estan produciendo la
desaparicitn progresiva del sastema agricola tradicional vy de otros

recursos animales y vegetales, lo cual por consiguiente estad afectando
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cualitativa y cuantitativamente su dieta alimentaria. Asi, gradualmente
los lacandones estan entrando en la sociedad de consumo y su continuidad
como entidad social y cultural tiende a deséparecer al ser absorbidos
por los grupos gue los rodean y consecuentemente, por la cultura macio—

nal mexicana.

B. Comalapa

1. Materiales y métodos

Para efectos de esta investigacitn, no s6lo se utilizo el
método antropoldgico, sino gue también se recurrlio al campo de
la nutricion, ya gue en eéta area existe un gran ngmero y varie—
dad de procesos para estudiar laos habitaos alimeﬁtarios. Estas
comprenden desde una simple descripcion de la situacidn alimen—
taria de un individuo o grupo de poblacion, hasta investiga-—
ciones sobre las relaciones entre ésta y algunos fenomenos
biolagicos © sociales que se estudien simultaneamente. Debe
mencionarse, sin embargo, que hasta el momento ninguno de los
métodos empleados para la inpvestigacion de los hablitos alimenta-
rios se considera satisfactorio y completo. Por lo tanto, se ha

recomendado utilizar diversas técnicas al mismo tiempo.

Tenemns que para realizar este trabajo se utilizd, en primer
lugar, el método de cbservaciones sobre el terreno y entrevista
personal, propuesto por Jelliffe (1963: 132-133; 1969: 203 pp.)
como medio para obtener informacién cualitativa basica sobre los
habitos alimentarios. Sin embargo, unicamente se utilizd como

guia, sin elaborarse ningun cuestipnario especifico. En esta
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El tamafio de la muestra para esta sequnda etapa se estable—
cid con base en criterios tales como el tamafio de la poblacion,
los requerimientos de personal local, la limitacién de-tiempo Y
los fondos disponibles. Tomando esfos aspectos en considera-
cion, se selecciond una muestra de 150 personas, mayores de diez
afios, de ambos sexos, cakchiqueles, distribuidas en la  forma
siguiente: 50 estudiantes de la escuela de la aldea Cojol Juyd,
30 estudiantes del Colegio Medalla Milagrosa en la comunidad vy
30 residentes de la cabecera del municipio de San Juan Comalapa,

departamento de Chimaltenango, Repiblica de Guatemala.

Para la recoleccién de datos durante esta segunda etapa de
la investigacion, se elaboraron y wutilizaron formularios con
base en los cuestionarios guias denominados "Hoja de Consumo” vy
"Hoja de Frecuencia”, descritos por Aranda—Pastor, Arroyave,
Flores, Guzman y Martorell (1975: 20-21), como los adecuados
para conocer los habitos alimentarios, haciéndose las modifica—
ciones pertinentes, seglin los propdsitos del estudio y datos de
campo de la comunidad (Apéndice A y B). En el primero, se
registro el consumo de alimentos de la familia correspondiente
al dia anterior a la visita, determinando los diferentes alimen-—
tos que se sirvieron en el desayuno, almuerzo, cena y refac-
ciones. En el segundo, se registrd el numero de veces en que
cada uno de los diferentes alimentos formaba parte de la dieta
de la familia durante un determinado tiempo, indicando a la vez,

quienes consumian estos alimentos dentro del seno familiar,
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Obviamente, el consumo de alimentos de un solo dia de ningun
modo aporta datos sobre la dieta tipica o usual de la familia,
puesto que uno solo no es representativo. Sin embargo, los
datos de frecuencia de consumo comalementan dicha informac 16n,
identificandose en esta forma, los alimentos basicos. Tenemos
que no basta observar el consumo de veinticuatro horas en una
familia dada, vya gue el patron alimentario estard constituido
por los productos consumidos el dia anterior, shlo si la  fre-
cuencia de consumo 25 de mas de tres veces por  Semana. Dicha
empresa  estuvo a cargo de tres maestras tde educacitn primarila
provenientes de la propia comunidad, guienes hablan el idioma
local y conocen a la poblacion bajo estudio. Estas personas
fueron instruidas previamente por la propia investigadora sobre

la metodologia y técnicas de la investigacion a realizarse.

La tabulaciédn y analisis de los datos obtenidos en la prime-—
ra y segunda etapa de la investigacion son eminentemente des—
criptivos. La reduccidn y condensacidn de datos de la  segunda
etapa se realizd de acuerdo a este proposito, siguiendo el

siguiente esquema:

-  Consumo de alimentos: Se obtuvo el consumo de alimentos de
un dia, haciéndose una descripcion de los mismos con base en
el nunere de consumidores y su importancia dentro de la
dieta alimentaria diaria de la poblacidon investigada, en

numarales y porcentajes.
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- Frecuencia de consumo de alimentos: Se obtuvo la frecuencia
de consumo de alimentos, diario, semanal y mensual, estable-
ciéndose quién consumia cada alimento dentro del seno fami-
liar. Luego, se hizo una descripicion de los alimentos de
acuerdo al numerco de consumidores y su importancia dentro de
la dieta alimentaria de la poblacién investigada, presentan—

do los resultados en numerales y porcentajes.

Resultados v discusion

Hoy en dia, los habitantes de San Juan Comalapa son descen—
dientes de los antiquos cékchiqueles que vivian en el area de Ru

Yaal Xot (Rio de los Comales)! (19) a la llegada de los espaffo-

les. Los indigenas mexicanos que acompaffaban a los congquista—
dores, tradujeron el nombre antes mencionado, come Comalapan.
Después de la conguista y como parte de la politica eSpaﬁbla,
los pobladores que antes vivian dispersos, fueron concentrados,
actividad que estuvo a cargo de la Orden Franciscana. Lueqgo,
uno de los miembros que esta comunidad religiosa, Fray Diego de
Alvaque, Ffundd vya oficialmente el pueblo de San Juan Comalapa
entre los affos de 15944 y 1533 (Asturias de Barrios, 1985: 1-20;

Arriola, 1973: 8&).

Los bhabitantes del altiplanc de Guatemala tenian una dieta
relativamente variada a llegada de los espafioles; sin  embargo,
la conquista agui también introdujo cambios en la forma de vida
de los habitantes y consecuentemente, e su patréon de subsisten—

cia. En 1549, Comalapa fue tasada y encomendada a Juan Pére:z
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Dardén, gquien habfa participado en la conguista de Guatemala vy
habia sido alcalde de la ciudad de Santiago. Como otros pueblos
de indios durante la época colnnia%, Comalapa tuvo que pagar
tributos y mano de obra a los conguistadores y a sus descendien—
tes a traves de la encomienda y el repartimiento (de indigenas,
de tierras y de indigenas o mandamiento) (20). Con base en este
sistema econdmico vy tributario espafiol, surgid la dependencia en
ciertos productos, como el maiz y el frijol, vya gue estos no
necesitaban de tanta inversién en tiempo como otros y podian
almacenarse, pesarse Yy ser transportados facilmente. Ademas,
como los tributos muchas veces debian pagarse con maiz u otro
producto especifico, los indigenas graduaimente le dieron mayor
importancia a su produccion, abaﬁdnnado asi la agricultura vy
patrén de subsistencia tradicional que prevalecia antes de la
conguista. El énfasis en el cultivo de uno o varios productos
especificos, a su vez, probablemente fue, en parte, el factor
que origind el sistema de monocultivo, bhoy dia tan comin en el
altiplano de Guatemala y Chiapas. Estos mecanismos de explota—
citn del sistema colonial, por consiguiente, despojaron al
ind{gena de gran parte de sus tierras, su trabajo y sus mejores

cosechas.

Luego vino la Independencia, dejando atras el dominio espa-
PFol; la Reforma Liberal de 1871 y una serie de dictaduras cafe—
taleras, pero el trabajo forzado por temporadas o mandamiento,

una modalidad del repartimiento, no fue suprimide y siguid
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vigente, ampliandoc el dominioc de unos potos scbre gran parte de
la tierra. En 1934, durante el gohiernc de Ubico, se emitid un
decretc que anulaba las deudas de los mozos de las fincas vy
prohibia su captura con el pretexto.de anticipos. Sin embargo,
al mismo tiempo se emititd una ley contra la vagancia, que casti-
gaba a los trabajadores privados de tierra 0 a los gque tuviesen
menos extension de la estipulada por la ley, por lo que se puede
decir que los mandamientos en realidad siguieron vigentes. Fue
hasta en 1943, después de la Revolucidn de Octubre, que <e
abolid el trabajo forzado en Guatemala (Del Busto, 1961: 32
Martinez Pelaez, 1983b: 499; Martinez Peléez, 1983a: 5~19); sin
embargo, vya para entonces los indigenas contaban con poca  tie—
rra, con una menor disponibilidad de recursos a todo nivel y una

tasa de crecimiento poblacional alta.

En esta forma, vemos que los habitantes de Comalapa actuai-
mente son descendientes de los cakchiqueles que encontraron los
conquistadores a su llegada al area de Chimaltenango. 5in
embargo, tanto la conquista espaffola, como las instituciones
coloniales y todo el proceso histérico a partir de la  Indepen-
dencia, han {ptroducido cambios en s forma de vida y por lo

tanto, en su patron de subsistencia.

En la actualidad, la economia de San Juan Comalapa se carac—
teriza por ser dependiente del sector primario o agricola, en
donde gran parte de la produccién alimentaria de la zona es

generada por métodos tradicionales, con una tecnologia basica



306

que incluye herramientas tales como la macana {(21), el machete vy

el azadon.

La mayor parte de la tierra en esta region esta en manos de
pequeffos agricultores, bajo regimenes de tenencia simples v
mixtos, vya qué las tierras comunales casi han desaparecido.
Como en el resto del altiplano central de Buatemala, San Juan
Comalapa se caracteriza por ser una zona de minifundismo extre-
mo, en donde la mayoria de terrenos son menores de dos manzanas,
como se puede observar en €l cuadro a continuacion. El proceso
en el aArea es continuo vy écelerado, lo cual influye enormemen te
en la situacion social y econdmica de los habitantes y por
consiguiente, en su patron alimentario.

Cuadro No. 3.8
Formas simples de régimen de tenencia en Comalapa

(Superficie en manzanas)

' TOTAL : PROPIA ! ARRENDADA
i No, ! Superf. | No. | Superf. | No.iSuperf..
Menos de 1 cuerda H 8! Q.29 74 0.27: i Q.02
1 cda. a menos de 1 mz. i Pe2) 532.04) 773 434,24 182! 93.67)
1 mz. a menos de 2 mz. V1028 218. 6% 6381 841.29! 611 73.56)
i h } ! ' H '
2 mz. a menos de 3 mz. o481t 1,400,941 4737 1,381.77: S 164171
S mz. a menos de 10 mz. i 146! F77.71% 145, PL.711 1 8.00!
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Cuadiro No. 3.8 (continuacion)
Formas simples de régimen de tenencia en Comalapa

(Superficie en manzanas)

; : TOTAL ; PROFPIA ! ARRENDADA |
; ! No. | Buperf. | No. | Superf. | No.!Super+t.!
Z P E i L :
110 mz. a menos de 32 mz. | &2 1,081,651 &81 1,063,321 -3 -
132 mz. a menos de &4 mz,. 3! 136,001 3 136.001 -1 - i
&4 mz. a menos de 10 cab. | -1 - 3 -1 - .0 - -
;10 cab. a mehos de 20 cab. ! -1 - - - -1 - 3
' TOTAL 12,3630 5,047.03: 2,102! 4,826.35) 249 191.40!
Fuente: (III Censo Nacional Agropecuario, 19793 CATIE, 1984).

Aungue los habitantes de la zona quisieran comprar mas
tierra, seria casi imposible para la mayoria de ellos efectuar
tal transaccion, ya que una cuerda de terreno a un kilometro vy
medic del casco urbano, cuesta mas o menos entre Q@ 2,000 vy Q
3,000; una cuerda a dos y medio kilodmetros, cuesta entre Q 1,300

vy 3 1,B00; vy una a seis kilometros, tiene un valor de @ 1,200.

La dnica forma, entonces, en que las personas pueden llegar
a oabtener tierras cultivables o ulew, es por transmison cogna-—

tica. En otras palabtras, un terreno puede ser transmitido de
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hombre a hombre, de muier a mujer, de hombre a majer o de mujer
a hombre, siendo la preferencia de padre a hijo o de madre a
hija. En caso de que una persona no tenga propiedades‘ni nada
que heredar a sus descendientes, les deja sal vy chile, alimentos
de prestigio y que ademas, estan relacionados con la proteccion
contra los malos espiritus, Ya que tienmen la creencia que si no
dejan mas algo en herencla, en la otra vida recibiran un castigo

vy sutriran tormentos.

Las personas que no tienen terreno o desean sembrar una
mayor extension, cultivan en terrenas arrendados.. El arrenda-
mientoc sSe puede pagar de varias formas: con la cosecha, con
trabajo o con dinero en efectivo. Cuando se paga con trabajo vy
los terrenos estan alejados, el arrendamiento es de una cuerda
por media de trabajo; cuando estan cerca, se trabaja una cuerda
del duefio por una cuerda dada en arrendamiento. £l inguilinato
pagado con dinero es de aproximadamente U 23 al afo; sin embar—
go, entre mas lejos esté el terreno y mas accidentado sea, meEnor
serd el precic del mismo, pudiendo llegar hasta (4 10. No obs—-
tante, ésta es la forma menos comin, ya que debido a la falta de
dinero en efectivo, las personas prefieren las otras formas de

arrendamiento.

Debido a la escasez de tierra, también existe la costumbre
de compartirla para obtener mayores ganancias. For ejemplo, un
padre y su hijo pueden cultivar un mismo producto en sus terre-

nos, trabajar juntos y compartir los beneficios de la venta
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de 1a cosecha. Tambien los hermanos pueden colaborar de este

modo vy ayudarse mutuamente,

Muchas personas tienen pequefias parcelas en diferentes par-
tes de la regidn, alejadas unas de otras y la mayor parte de
estas no estan cercadas. Sequn parece, cada quien sabe cual es
su  pedazo de tierra y no viola los limites de 1la propliedad
ajena. Ademas, debemos considerar que la religion tradicional
influye en este aspecto, va gue los comalapenses tienen Ila
creencia de que el dusflfo del lugar o ajaw, cuida sus terrenos y
los protege para que nadie, con mala intencioén, traspase sus 14—

mites.

Algunos indigenas de la regién practican la rotacion de
cultivos, creyendo gue asi evitan el gasto de la tierra, espe-
cialmente en el caso del maiz y el trigo. Sin embargo, debe
tomarse en cuenta que ambos productos pertenecen a la familia de
las gramineas y por lo tanto, absorben los mismos nutrientes del
suelo. Asi es gque aunque practiquen dicha rotacion, la tierra
se gasta cada dia mas, situacidn gue empeora debido a que no la

dejan descansar.

El &Z4 de la superficie de los terrenos registrados esta
cultivada, 29.3% con cultivos anuales y tradicionales y 0.7%4 con
cultivos perennes, gue en su mayor parte, se usan para el auto-
consumo debido a la limitacidn de tierra y la falta de capital

(CATIE, 1984). Tenemos que la mayoria de agricultores cultivan
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maiz, frijol y trigo, como cultivos primarios; y papa, arveja,
haba, repollo, rabano, =zanahoria, brocoli, algunas hierbas,
diversas especies de ayote, manzana, bhigo, durazno, ciruela,

membrillo, manzanilla y fresa, como cultivos secundarios.

Como se dijo, el maiz es uno de los cultivos primarios Yy
ocupa un lugar central en la vida economica, ritual y putricio-
nal de la poblacion. Podria decirse que los agricultores de la
regitn no hacen mayor cosa que esté separada o contrapuesta con
su actividad principal: el cultivo del maiz. En realidad, 1a
vida de la comunidad se organiza en torno a su ciclo vital y en
general, pueden distinguirse dos grandes ciclos:. el anual y el
diario. En el primero, se incluyen todas aquellas actividades
relativas a las produccion y a ciertas formas de consumo; en el

segundo, la rutina del trabajo diario y la cocina.

Tode el ciclo anual depende del grann: su afio real empieza
con la preparacion del terreno y termina con la cosecha y todas
las tareas estén acompafadas por ceremonias propiciatorias o de
gratitud. En relacidn a las formas de consumo, en general,
pueden distinguirse varias temporadas: la de comer elotes tier—
nos, cuando aun las plantas no han madurado totalmente; la de
comer maiz seco, después de la cosechaj vy cuando las reservas
del grano disminuyen lo suficiente y todavia no ha llegado la
gpoca de comer elotes, por lo que deben complementar su dieta

con una mayor cantidad y variedad de otros productos.
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El ciclo diario se inicia al moler el mixtamal (23) prepara-—
do el dia anterior y hacer las tortillas gue se necesitan para
toda la familiaj continba con 1la pértida al campo de’ quienes
realizarn las tareas agricolas; vy finaliza con la comida mas
importante, cuando toda la familia se reune antes del descanso

diarig.

En esta comwnidad se siembra, primordialmente, maiz amarillo
y blanco y generalmente, se hace por separado. En realidad,
prefieren el amarillo para la alimentacidn local vy  ademas,
porque es el qgue alcanza los mejores precios en el mercado.
También se cultiva el malz negro, el rojo, el‘”calicb“ y el
moteado, pero en menor cantidad. El grano lo siembran, mas gue
todo, para su propic consumo, aunque ya hay algunos gque también
venden parte de la cosecha, wutilizando la ganancia en la compra

de abono quimico para 21 sigulente afic.

La siembra de maiz la llevan a cabo entre los meses de abril
y Jjunio, poco mas O menos quince dias después de que inician las
liuvias, en terrenos que ya han sido preparados con  surcos,
poniendo CcLlnco granos en agujeros que abren con un paloc o maca-
na. La resiembra se lleva a cabo poco mas © menos una o dos
semanas después de la siembra, cuando el malz empieza a brotar.
Se procede a eliminar en forma manual y con ayuda de la macana,
las hierbas gue hayan nacido y que compiten con el maiz en el

uso del agua y otros recursos del suelo. Cuando ya las plantas

estéan crecidas, se hacen surcos o boloj, amontonando la tierra
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alrededor de cada conjunto de matas y limpian bien.

Durante el proceso de crecimiento de la planta, abonan dos
veces, generalmente con fertilizantes quimicos, cuyo ‘uso  se
introdujo en esta comunidad en 1957. Algunos pocos siguieron
utilizando abono organico (éstiércol, bojas, etc.) y actualmen-
te, otros ban regresado a esta practica debido al alza de pre-
cios en los productos de importacidon, como son los fertilizan-

tes.

Luego, dejan que la planta "jilotee” (24) durante los meses
siguientes. Para facilitar el secamiento del producto, existen
varias practicas que son comunes en el area, como el "doblado”

(25) y el "corte” (26), aunque no todos las utilizan.

La cosecha o "tapisca" (27) es, cominmente, un proceso lento
que inicia ya desde el mes de septiembre, cuando algunos empie—
zan a obtener elotes tiernos de su milpg. Se estima que una
sexta parte del producto se consume en forma de elote y el
resto, es cosechade en grano. Cuando ya estan secas las mazor-
cas, las cortan y las ponen en redes. De una cuerda (28) pueden
obtener de dos a ocho guintales de maiz, dependiendo de la
calidad de la tierra y de factores ambientales externos. El
rastrocio pdede dejarse en el campo para que se pudra y regrese
al suelo parte de su fertilidad, o amontonarse, dejarse secar vy

después darlo a los animales como forraje.

El cultivo de la tierra es, por le general, uwna actividad
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masculina, pero el deshierbe, la resiembra y la abonada son
tareas que puede hacer tanto el hombre, como la mujer, aunque en
el caso de esta, se considera como ayuda y no como una tarea
propila de su sexo. los hijos hombfes empiezan a ayudar a su
padre esporadicamente cuando cumplen siete u ocho afMos. Durante
la cosecha, ayuda toda la familia y en ocasiones también coope-

ran los parientes y vecinos, aungue esta ayuda es remunerada.

El método de transporte de la cosecha varia. Muchas veces,
el producto se saca de los lugares muy lejanos en bestia Yy ce
deja en un sitio donde entra algin tipo de vehiculo motorizado.
Al tener el producto de la cosecha en casa, extienden las mazor-
cas en el patio, hacen una oracidn, queman pom y finalmente, la
sefiora de la casa despescueza un gallo o una gallina, riega la
sangre sobre las mazorcas Yy coloca el cuerpo que ain se mueve,
saobre las mismas, como agradecimiento a Dios. También festejan
la ocasion, aunque en un sentido profano, preparando caldo de

fiesta con tamalitos de masa.

Después separan las mazorcas mas grandes para obtener de
ellas los granos que sembraran la préxima temporada. Luego,
almacenan todo el producto en trojes hechos con cafta de milpa,
de tabla o de palos rollizaos; o en silos pequeflos de metal, los
cuales cominmente, se encuentran en el propio hogar, lo cual
tacilita el almacenamiento del gramo por mas tiempo y el aprovi-—
sionamiento rapido. El troje puede considerarse, segun dice

Petrich (1985: 90), como un objeto practico pero al mismo tiem—
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po, cargado de valor simbolico, ya que es el objeto intermedia—
rio entre dos espacios: el campo y el hogar; Yy dos procesos
técnicos: el masculino agricola y el femenino culinario. Cuan-
do necesitan mafiz, lo desgranan a mano; sin embargo, en  la
actualidad va algunos utilizan los servicios de maquinas desgra—
madoras, las cuales alquilan para realizar el proceso mecanica-

mente en el propaio hogar.

Algunas familias deben comprar maiz en el mercado, ya gue no
les alcanza lo gque cCosechan. Para medirlo, utilizan canastos,
1os cuales tienen su propia medida. Antes, utilizabpan un comc
cajoncito llamado almud (29}, donde cabia una arraba de malz o

de trigo.

Vemos que el maiz abarca la totalidad de la existencia del
hombre indigena, ya que cumple varias funciones: una practica,
al nutrirle; otra social, al incluirle como actor dentro de un
modo de produccion agricolasy y una cultural, al justificarle vy
reatlrmarle en su creencia, brindandole seguridad cada vez que
la milpa crece, que el troje se llena, que el malz se desgrana v
gque la tortilla llega a sus manos. l.a presencia constante v
renovada del maiz es una grueba de la fidelidad del creador
hacia el hombre indigena y al mismo tiempo, un pedida  tambien

constante y renovado de reconocimiento.

Utro de los productos que se cultivan en la region es el

frijol. Por lo general, se utiliza mas el negro, de la variedad

ol O



de suelo o de mata, el cual consideran superior al de milpa.
Su crecimiento es mas rapido (un periodo de tres a cuatro
meses), por lo que si lo siémbran en abril o agosto, lo cosechan
en Jjunio u octubre. Comunmente, este frijol se cultiva solo,
no mezclado con otros productos. Algunos, sin embargo, interca-—
lan otro tipo de frijol, el de vara o enredador, con maiz, papa
0 trigo y lo siembran simultaneamente o hasta tres meses despues
de la siembra del maiz. Segun parece, los rendimientos son
bajos vy muchos afios, las enfermedades y heladas destruyen com-
pletamente las siembras. También siembran otro tipo de frijol
de vara, el piligue o pilgy (Phaseolus coccineus); no abstante,
su proguccion esta determinada en parte, por factores geografi-
cos y climaticos, ya que cuesta muého que se de y lo hace mejor
en las partes montafiosas, superiores a los 2,000 metros, que en
las planas. Por lo general, antes de que se coseche recogen un
poco de ejote de frijol, pero la mayor parte de la recolecta se
lleva a cabo después que las semillas estan bien secas en el
campo. Usualmente, venden una parte de la cosecha y utilizan el
resto para su proplo consumo. Al venderlo o comprarlo, lo pesan

en canastas especiales para el caso.

Algunas veces, los agricultures comalapenses asocian otros
cultivos con el maiz y el frijol. El mas caomin es la haba
(Vicia faba L.), una legumbre de origen espafiol, que se siembra
al mismo tiempo o una o dos semanas después del cultivo primario

y se cosecha entre noviembre y enero. Sin embargo, el rendi-
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miento de este producto es bajo en el area, no solo debido a las
bajas poblaciones que se siembran, sino gue por la diversidad de

enfermedades, pajaros y afidos que atacan dicho cultivo.

Existen otros cultivos que frecuentemente siembran en con-—
junto vy al mismo tiempo que el maiz. Entre éstos tenemos a la
arveja, también de origen espafol y mas utilizada para la venta
que para el autoconsumo; y diversas especies de calabazas, tales
como el ayote (Cucurbita moschatal), el gﬁicoy {Cucurbita pepo
L.) vy el chilacayote (Cucurbita ficifolia)l. También siembran
otros cultivos en rzlevo con el maiz, siendo los mas comunes, el
frijol arbustivo, la papa, el g&ECDy 0 calabaza tiermma vy la
arveja, Ademas, cuentan con cultivos gue no asocian con el
maiz, siendo el trigo ge "verano' (30) el mas coman. Este
producto se siembra en junio, agosto o septiembre, cuando ya ha

iniciado la época dge lluvia y se cosecha a partir de enero.

La papa se "siembra" en mayo y parece gue muchos solo cose—
chan parte del producto, dejando otra parte dentro del suelo, la
cual reaparece anualmente en el campo. Segun los comalapenses,
cuando llega la época de la siembra, destierran algunos tubercu-—
los que bhan dejado de la cosecha anterior y los utilizan como

semilla.

Las cruciferas, como €l repollo vy el brocoli, también tienen
importancia. Ya que éstos son cultivos trasplantados, pueden

sembrarse desde gue empiezan las lluvias, hasta el mes de sep-



317

tiembre. El producto lo venden en su totalidad a exportadoras
como ALCOSA e INEXA a precios relativamente bajos, en compara-

cion al trabajo que efectuan.

Uno de los cultivos perennes importantes de esta region es
el gﬁisquil (Sechium edule}, el cual es un enredo grande, Tam—

bien se le conoce como chayote de pataxte y la cosecha principal

parece gue es en noviembre, pero las hojas tiernas se recolectan
desde septiembre. La produccion, en su mayoria, se utiliza paré'
el consumo de la familia. Las raices, llamadas ichintal, son
harinosas, similares a la papa y también se usan dentro de la

dieta local, lo mismo gque los retofios.

Otros cultivos perennes importanfes en la zona son 2l agua-
cate, el durazno, la granadilla (Passiflora Ligularis) y la
manzana y por lo general, se utilizan para el consumo familiar.
Sin embargo, los factores climdticos determinan su consumo, va
que comunmente sblo se cosechan duranteAdeterminada época del

afo.

Debido a gue la mayoria de productos se utilizan para el con
sumo familiar, el dinero gue obtienen de lo poco gue venden, no
les alcanza para sus necesidades alimentarias y de otira indole.
For lo tanto, para obtener efectivo y complementar el presupues-
to familiar, la mujer generalmente tiene que ayudar, dedicandose
a diversas actividades, tales como el tejido, 1a crianza de

animales domésticos y el cultivo de pequefias hortalizas.
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£l cultivo de las hortalizas, cominmente se lleva a cabo en
el mismo terreno donde esta ubicada la casa o en uno MUy Ccerca-
no. En éstos, cultivan chile, hierbas, gCﬁsquil, aguacate,
habas, acelga, =zanahoria, rabano, tomate, remolacha, repollo,
duraznos, higos, manzanas, ciruelas, flores y plantas medici-
nales. la siembra la realizan tanto los hombres, como las
mujeres. Durante la época de lluvia no tienen que regar dichos
cultivos, pero en época seca deben hacerlo, utilizando agua del
chorro de la pila de la casa o de alguna pila publica cercana,
la cual tiran sobre las plantas en crecimiento con  cubetas,
palanganas O mangueras. Un pequefic porcentaje del producto se
consume en el hogar, pero la mayor parte se vende en el mercado,
especialmente cuando se necesita dinero en efectivo para comprar
otros productos que no se producen a nivel familiar © en la
comunidad en si, tales como: sal, azucar, café, arroz, pasta,
aceite, cal, tomate, pan vy cebolla; Incaparina y Corazon de
Trigo de cuando en vez; fruta como banano, platano, sandia,
melédn y naranja; gas para los candiles cuando no cuentan con luz
eléectrica; hierbas en la época seca; carne cada cierto tiempos;
papa cuando esta barataj vy maiz cuando hay escasez & nivel

familiar.

Anteriormente, los comalapenses practicaban el trueque,
intercambiando productos conforme los necesitaban. Actualmente,
sin embargo, el pueblo de Comalapa cuenta con un amplio vy bien

acondicionado mercado donde se realizanm actividades de intercam—
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bio todos los dias de la semana aungque los martes, viernes vy

domingo son los dias de plaza.

Un fenomeno interesante lo constituye la aj molonel o inter—
mediaria de productos agricolas. Ella compra los productos gue
en pequeffas cantidades venden las muieres del pueblo, las aldeas
y los caserics. En esta forma, las muieres obtienen el efectivo
necesarip para la compra de potros productos gque no se dan en la

comunidad y utilizan dentro de su dieta diaria.

En el mercado encontramos una variedad de articulos, los
cuales provienen de la localidad, de sus alrededores, de la
ciudad capital v unos pocos, de otras regiones del pais, como se
podra abservar en el siguiente cuadro:

Cuadiro No. 3.9

Productos gue se venden en el mercado de Comalapa

Producto P (1) V(2 1 (3 i Otra procedencia |
g ' : ; ]
P :
Maiz X b X i '
Trigo ; X ; X ; ; ;
Frijol DX ox L E
Chile ; X ; X : X ; Costa sur
Tomate ; X ; X ; X ; ;
Glisquil L X X 1 X
Hongos ; X ; X ; ; ;
Habas ; X E X ; ; ;
i d i ] i
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3.9 (continuacion?

Cuadro No.

Productos que se venden en el mercado de Comalapa

i Otra procedencia

(3

1
1
1
H
i
H
1
1

(1) (2]
;

X 1 X
;

i
)
:
1
¥
[}
H
I
1

Producto
Aguacate

¥
1
+
1
}
1
i
b
1
i

Papa

Arveja china

i Antigua Buatemala

Brocoli
Lecthuga
Hierbas
Zanahoria
Rabano
Repollo
Feruleroc
Camote
Ciruela
Manzana
Durazno
Mango

Coco

L imon

Tomillo

Achiote
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1
Ll
]
1
1
1
|
1
t
)
i
)
)
)
1
1
t
1
1
1
]
t
1
]
1
I
1
I
]
H
i
1
H
1
+
1
1
L
1
]
¥
1
H)
]
t
)
¢
1
)
t
1
1
)
1
t
1
1
]
t
t
I

+ Otra procedencia

3.9 {(continuacion)
(3)

Cuadro MNo.

Productos que se venden en 21 mercado de Comalapa

Froducto

Sal

Pastas

Carne de cerdo
Pescado seco
Camardn seco

i Carne de res
1
1]

]
1
k)
)
L]
1
)
¢
1
1
)
t
1
1
t

Huehuetenango

i Chimaltenango, costa

]
I
]
]
i
3
k)
L)
1
]
]
F
1
]

es0

i Requeson

' rema
Fruta
J0
Chocolate
Cebol la

ingreso

Siebold
Todos estos animales

Casi todas las casas tienen
patos, chompipes y palomas.

Goyzueta (1986);
les ayuda a complementar el

Saenz de Tejada (1986);

Otra actividad gue

tamiliar es la crianze de animales.
un gallinero donde tienen gallinas,
Algunas +amilias también crian cerdos.

(1986) .

Fuente
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pertenecen a la mujer y es ella guien se encarga de alimentar-—
los, cuidarlos y venderlos en caso de necesidad o para ayudar al
hombre en la compra del abono quimico. Algunas veces, sin
embargo, utilizan estos animales para el consumo familiar, mas
que todo, durante eventos especiales. Los huevos, gue antigua-
mente  eran considerados como un Fecursc para obtener dinero  en

efectivo, actualmente se utilizan mas como alimento.

La deforestacion, aunada & la agricultura cada vez mas
extendida, bha provocado la desapariciin de muchas especies ani-
males v vegetales. A pésar de esto y aungue tal vezr en  menor
escala, practican la recoleccion, actividad que ocupa un lugar
importante dentro de la economia domestica. Durante la estacion
lluviosa, primordialmente, los comalapenses recolectan una di-
versidad de hierbas silvestres, de las cuales comen las hojas,
los retofios v las flores. Durante la misma época, especialmente

durante las primeras semanas de junio, recolectan hongos que

crecen en el bosgue hamedo. Los mas comunes son unps amarillos
(atzuy), unos cafés y otros anaranjados (kiak'axten), los cuales

son muy apreciados dentro de la dieta alimentaria, & pesar que

sU consumo esta condicionado por factores climéticos.

¢

La caza continua siendo una actividad masculina, aungue cada
vez es menos frecuente la obtencidn de presas, va que la fauna
es otro de los recursos gue ha sutrido la incursion del hombre
en =u afan de habilitar nuevas tierras para la agricultura.

odemas, la caza inmoderada e irracional de las especies silves-—
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tres que se ha dado en todo el pais, también ha hecho que ese
recurso disminuya progresivamente. Sin embargo, adun hay ardi-
llas (kuk) en las aldeas y &1 bosque, las cuales cazan de vez en

cuando vy son muy apreciadas como parte de la dieta alimentaria.

Ya hablando especificamente de los héabitos alimentarios,
tenemos que el maliz puede considerarse como el alimento de mayor
prestigio cultural en Comalapa, al igual que en otras regiones
inaigenas del pais, va gue constituye el producto al que se le
dedica el mayor espacio, tiempo agricola vy culinario. Ademas ,
es el articulo de consumo principal vy domimante y casi ningun
comalapense podria imaginar una comida sin por' lo menos un
alimento preparado con este grano: tortillas a diario; tamalitos
de masa en ocasiones especiales; tamales y chuchitos para otras
celebraciones; vy atole en la refaccion o para ciertos eventos
especliales, a pesar del hecho que el café ha sido aceptado
ampliamente, Ademas, el maiz constituye el principal alimento

de las aves de corral y de los cerdos.

El maiz es la fuente primordial de nutrientes y de calorias
de esta poblacidn. PFor lo general, las mujeres tienden a sobre-
valorario vy a alimentar a sus familias, especialmente a sus
nifios, con este girano. Vemos que muchas veces las madres com—
plementan o0 sustituyen la leche materma con atoles de maiz.
Ademéas, desde pequefios les dan tortillas a los nifios para Que
las chupen, aun cuando no pueden ingerir otros alimentos sOli-

dos.
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En Comalapa se obtuvieron datos cuantitativos de una sola
familia; teniendo que el malz contr;buia en un 81.958% al total
de calorias y en un 74.77% al total de proteinas en cada miembro
de la familia durante un dia, como se puede observar en el
siguiente cuadro:

Cuadro No. 3.10
Valor nutritivo de alimentos por racion diaria por persona

@n un hogar comalapense

! Alimento . Medida ! Peso neto | Calorias | Proteinas |
: : ; (@) : : ;
; Tortillas ; 18 unidades ; 810 ; 1 ,6546.00 ; 43.2 - ;
; Majcuy ; 1 plato ; 30 ; 13.5 ; 1.53 ;
; Mestancia ; 1 plato ; 30 ; 13.5 ; 1.33 ;
; : ‘ ' : ‘
; Frijol ; 1 plato ; 30 E 168.5 ; 11.00 ;
; Crema ; 1 cucharada ; 15 ; 113.0 ; 0.1 ;
; Cafe ; 3 tazas ; 672 ; 0.0 ; 0.0 ;
; Azucar ; 1 cucharada : 12 ; 46,0 ; 0.0 ;
; Jok on ; 2 cucharadas; 10 ; ?.9 3 0.82 ;
; TOTAL ; ; ; 2,020.40 ; 57.78 ;

Fuente: WValores de la Tabla '"Valor MNutritivo de los Alimentos
para Centro América y Panama". {Aranda—-Pastor, Arroyave,
Flores, (Guzman, Martorelli, 1975). (Nota: Tortillas: peso neto
45 ¥ 18 unidades = 8103 calorias: 92 X 18 = 1,6546; proteinas:

2.4 X 18 = 43.2).
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Tambien tenemos gque en Santa Maria Cauqueé, ubicada en la
misma region, el maiz contribuia en un &0 al total de calorias
y proteinas en las mujeres embarazadas y en un 474 en los nifios

pre—escolares (Mata, 1978).

Existen diferentes formas de preparar el mafiz, siendo las
tortillas el alimento que mas consumen los comalapenses diaria—
mente. Tenemos que el B9.33% de la muestra consume este alimen-
to mas de siete veces por semana. Para prepararlias, cocinan el
maliz en agua durante la noche, agregandole cal para gue se
desprenda el hollejo o peficarpio (capa exterior del granol, gue
no sale indigesta, sino gque interfiere con la digestion de otros
alimentos consumidos al mismo tiempo. Tanto el calor, como la
cal con que se prepara el mixtémal son importantes, ya que
provocan cambios gquimicos en este grano, haciendo que las
proteinas aumenten su valor biologico v muchos nutrientes ce
transformen guimicamente a formas mas digestibles gque el grano
crudo. Después gue se coce, lo dejan en la olla toda la noche vy
lo sacan a la maffana siguiente para remover el bagazo y todas
las 1mpurezas. Antes lo tenian que maler dos o tres veces en el
metate, pero ahora lo hacen salo una vez en el molino movido por
electricidad o combustible de petrtleo, hasta {formar uﬁa masa
retinada. Una wez esta lista la masa, se comienza a tortear.
FPara dar +orma a las tortillas, hacen bolas de masa que presio—
nan entre las palmas de las manos; las tortean y luego las

colocan sobre e] comal vy las cuecen ligeramente de ambos lados.
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lados. En algunos hogares también utilizan prensas manuales de
metal o madera para hacer las tortillas. En éstas, se coloca ia
bola de masa en el medio, se baja la tapa y queda lista la

tortilla, ya solo para cocerla en el comal.

Existen varias clases de tortillas: una que es delgada,
llamada lej, que parece boton, tiene un diametro de dos o tres
centimetros y la preparan cuando la mujer contrae matrimonioj
otra, grande y gruesa, llamada pixtunj una llamada b'ag tza ' j,
similar al pixtun, sélo que la masa no la muelen ni cocen bien vy
sirve para alimentar a los perros; el mukmux, o tortilla con
relleno, que al hacerla, le ponen queso y hierbas, luego la
tapan, la envuelven en hojas de tusa, milpa o platano y la meten
bajo la ceniza del poyo. Ademss de estas diferencias, existen
términos distintos en base al tiempo que lleva de elaborada una
tortilla: a la recién hecha le llaman ponon way vy & la tiesa o

fria, chag way.

Existen varios tipos de atole (g'or), una bebida preparada
con maiz, la cual aun se toma con cierta frecuencia, a pesar que
otras la han sustituido con el pasc del tiempo. Tenemos
que el 387 de la muestra lo consume mas de tres veces por
semana. Uno de los atoles gue toman se conoce como atole de
pinol y se prepara tostando el maiz, moliendolo hasta convertir-—
lo en polvo y luego agregandole agua y azucar antes de ponerlo a
hervir. Dicha bebida la dan las mujeres a sus hijos como com-

plemento cuando todavia no pueden digerir alimentos solidos vy
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como sustituto, cuando la madre no tiene leche. Tambien hacen
un  atole de tortilla, el cual preparan dorando o tostando la
tortilla, partiéndola después en trocitos y poniéndola a hervir
cCon agua Yy azucar. Este también lo dan como complemento o
sustituto en la dieta de los nifos pequefios v ademas, evita que
se desperdicien las tortillas frias. Otro, el atole de ceniza
(tz an 0'or) lo hacen con masa de maiz, sal y agua, agregandole
frijol cocido y maiz tostado antes de servirlo. Por dltimo,
tenemos el purul g'or, el cual preparan con masa de maiz mal

molida, panela y canela.

Otra forma de preparar el maiz es en tamalitos de masa O
sub’'an, los cuales estan relacionados con ocasiones importantes,
considerandose como alimento de prestigio. En realidad, se
sirven como acompaflamiento en vez de tortillas en cualguier
ocasion especial, tal como la mueerte, cumpleafios, bendiciones,
matrimonios, entrada y salida de santos, bautizos y otras cele-
braciones donde se regqueriria de demasiado espacio, tiempo,
fuerza de trabajo y combustible para hacer tanta tortilla para
alimentar al gran numerc de personas que participan en dichos
eventos. En el caso del combustible, vemos que haciendo tamali-
tos ahorran leffa, debido a que se requiere mucho mas para calen—
tar los comales donde se cocen pocas tortillas a la wvez, gue
para hervir suficiente agua en un solo recipiente grande donde
cabe gran cantidad de tamalitos. Por lg tanto, su consumo es

menor que el de las tortillas, teniendo que el 127 de la muestra
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consumne este alimento mas de tres veces por semana.

Para ha;er los tamalitos toman un poco de masa, mas de la
gue usan en cada tortilla, la aplastan en una tusa hasta que
gueda alargada y no muy ancha y doblan ésta solo para taparla,
sin amarrarla ni atarla de ninguna forma. Una vez hechos, los
van colocando circularmente en una vasija enorme de barro,
cubierta con tusas en la parte inferior, sin poner nada en €l
centro para gque el vapor del agua llegue hasta arriba y se
cocinen todos los tamalitos por igual, Cuando se liena la
vasija, le hechan agua caliente y la cubren con tusas o un
plastico para evitar gue el vapor se escape. Poce mas o menos,
los dejan en el fuego durante una hora. Si los envuelven en
tusa morada, salen de este color y con el sabor tan especial de
esta cobertura. Cuando hacen los tamalitos mas gruesos y redon-—
dos, les llaman tz arin sub’'an. También hacen otros con sal,
los cuales cortan en trozos después gue estan cocidos y los
guardan para ciertos dias especiales, como Semana Santa cuandoc

no se cocina, © para emprender viajes largos.

El maiz también lo preparan en chuchitos y tamales, alimen-
tos gue se comen durante ocasiones especlales, tales como cum—
pleafios, entrada y salida de santos y durante la semana en gue
nace um nuevo miembro en una familia. Su preparacion es igual a
la de otras regiones de Guatemala, aungue el recado que llevan
todavia lo hacen en piedra de moler. Su consumo es aun  menar

que los alimentos anteriores, teniendo gue el 6.47% de la mues—
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tra los ingiere mas de tres veces par semana.

La clasificacion gue hace uh grupo de los alimentos esta muy
relacionada con su patron cultural. Basicamente, los grupos
humanos no comen todos 1os recursos disponibles, o 1los  comen
pero los clasifican arbitrariamente como "comida" vy "no comida'.
En Comalapa se consume fruta cruda regularmente y aungue unos
pocos ya la comen durante las comidas principales, la mayoria la
consumen durante la refaccion ¢ a haras no  fijas. Esto hace
pensar- que pobablemente los comalapenses, al igual que l1ps
indigenas de Chichicastenéngo (Henne, 1977: 83), incluyen este
alimento en una categoria valida de comestibles qﬁe no merece la
denominacion de "comida verdadera' en vista que 'no llena el
estomago” ni  "provee fuerzas', sino que "solamente se come'.
Por 1o tanto, la fruta si juega un papel importante en la es-
tructura de su comida, pero solo de manera nutricional y no
cognoscitiva, teniendo que el 61.34% de la muestra la consume
mas de tres veces por semana, lhcluyendo alguhas que se producen
localmente v otras gue compran en el mercado, tales como: mango,
manzana, kaxlute o cuajalote (frutp amariilo), naranja, fresa,
durazno, ciruela y jocote. También comen platano y banang, uno
cocido gurante las comidas formales vy el otro crudo a cualguier
hora, tenlends que el 33.33% de la muestra los consume mas de

tres veces por semana.

El chile o ik es uno de los cultivos que es casi imprescin—

dibrle en 1la dieta del indigena de Comalapa, aunque muchas veces
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los nifMos no Lo consumen con tanta regularaidad. Sin  embargo,
hasta las familias mas pobres lo utilizan en la mayoria de las
comidas como acompafante o condimento de los alimentcs de  maycr
importancia. Tenemos que el 60% de la muestra lo consume mas de
tres veces por semana. Gste alimento, ademas, puede considerar-
se como de prestiglo pues lo ofrecen como complemento de las
comidas durante ocasiones especiales, tales como bendiciones,
casamientas vy entrada y salida de santos. En estos casos, la
preparan cortandolo en rodajitas pequefas, agregandole agua y un

poco de vinagre o Limon.

E] tomate, a pesar que no se cultiva en cantidad en ia

reglon, se usa muy a menudo, ya sea como salsa o salo para darle

sabor a los alimentos. El 43.337 de la muestra lo constune  mas
de tres veces por semana. Existe una variedad de estas salsas,
siendo las mas comuies el jok on, el pulike y el chirmol. El

jok on, una salsa roja, plcante, Que se consume mudy frecuente—
mente y de la cual se tiene la creencla que despierta el hambre,
se prepara mezclando tomate asado o cocido, miltomate vy chile
asado v luego moliendo todo en el metate. Generalmente, lo
dejan en la piedra y de ahi lo van tomando con la mano para
comerlo con hierbas, tortillas u otros alimentos. £l like,
una salsa que también consumen con frecuencia, Se prepara mez—
clanda tomate cocido o asado en la plancha o el fogon, cebolla y
ajo y luego moliéndola en el metate y espesandola con masa de

maiz o tortilla remojada. Esta salsa se le agrega a cualguier
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alimento, vya sea carne, verdura, huevos u otro v algunos  le
mezclan apazote. El chirmol, otra salsa, lleva tomate asado vy
machucado, cebolla y bastante agua.‘.ésta también se la agregan
a otros alimentos, tales como el huevo. El sutin ik, un tipo de
chirmol, lo preparan mezclando chile, tomate o miltomete ssado vy
sal, sin cebolla. En algunos casos, estas preparaciones también
llevan achiote, un condimento que da color, particularmente el

recado de los tamales y chuchitos.

El +rijol es otro de los alimentos que se cultivan en la
cumunidad vy son relativémente importantes dentro de 1la dieta
local. Algunas personas dicen gue no lo comen a diario; sing
que solo tres veces por semana pues lo cultivan, teniéndolo a su
disposicidn vy ya no siendo tan codiciado. For lo tanto, dicen
gue prefieren comer otros alimentos; sin embargo, vemos gue adin
el 30.66% de la muestra come frijol mis de tres veces por cSema-
na. Nutricionalmente, esta leguminosa es rica en proteinas,
minerales y especialmente, en ciertos aminocacidos, como la lisi—
na. Consecuentemente, al combinar el maiz con el frijol se crea
un alimento de mayor valor nutricional que cualquiera de los dos

por separado.

El frijol que mas consumen es el negro o g'eq kinag, gene-—
ralmente entero, sin grasa, poniéndclo a cocer en una olla de
barro con agua y sal y agregandole mis liquido conforme éste =e
va evaporando. Dicen que si inicialmente le agregan agua fria,

cuando se evapora le deben hechar mas a esta temnperatura; por el
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contrario, i le agregan agua caliente, deben volverle a poner
agua caliente para que se cocinen bien y no salgan duros. Para
espesarlos, utilizan mase de maiz con agua. Algunas mujeres le
agregan apazote (Chenopodium ambrodioides), ajo y cebella, o
recado frito cuando ya estan cocidos. Algunas veces, los muelen
en el metate y luego los pasan por un colador, agregandoles
cebolla frita v agua o el propio caldo donde se cocieron para
arralarlos. Regularmente, tambien comen el frijol de vaina,
cuando aun  parece ejote sazon y ya tiene pequefios frijoles

adentro. Para prepararlo, lo cocen en agua vy lo comen con

jok 'on o en pulike.

£1 frijol también se considera como alimento de prestigio,
ya gque s=e ofrece en ocasiones especiales. Por ejemplo, el
frijol blanco o sagakinag, 1o ofrecen cuando una pareja contrae
matrimonic. Durante determinadas ocasiones, cuando no se tienen
los recursos econonicos, se utiliza como sustituto de otros
alimentos de mayor prestigio, tales como el gallo, la carne de
res o el caldo. Tenemos que para el almuerzo del dia en gue se
empieza a construir una casa y para la cena del dia cuando se
termina la obra, dan frijol cuando no tienen dinero para comprar

carne.

fste producto también estd relacionado con la medicina tra—-
dicional, pues el aj g’'ij o adivino para brindar su diagnostico,
utiliza un tipo de frijol de colores (negro, blanco, amarillic u

otros), llamado matzi tz.
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Muchas partes de las plantas, como las hojas, las flores y
los retofios suplen un importante elemento en la dieta indigena
local que es predominantemente Fecu¥enta. Vemos que el 2b6.66%
de la muestra come hierbas mas de tres veces por semana. Algu-
nas veces cultivan estas plantas, pero mas frecuentemente, son
recolectadas en los terrencs, el campo y los bosgues. Su consu-—
mo esta determinado, en parte, por factores climaticos, ya que
durante la época de lluvia se comen mas que durante la estacion
seca, cuando deben comprarlas en el mercado, donde las  venden
PO Manojo. Em Comalapa, este alimento es considerado como muy
nutritivo y lo relacionan con los niffos sanos: "Ese nifio esta re
gordito pues come hierba". Las hierbas que mas comanmente
consumen son: el chipilin (Crotalaria longirostrata o C. vite-
1lina), el cuwal se cosecha extensivamente y se ingiere <omo
verdura; el bledo o labi tzetz (Amaranthus =p. © A. hybridus),
una hierba de la cual comen las hojasy el colis, flor de hierba
o mestancia, la cual crece en el monte y comen las partes mas
tiermnas, las hojas y la flor de amarilla; el majcuy o hierba
mora; gue en Quiché se conoce como quilete (Solanum sp. o S.
nigrum), se da en el monte y tiene una flor morada; el ka
culantro, el cual a veces siembran y da una flor blanca pequefia
que usan para darle sabor a las comidas; vy el kulix, una hierba
con flor blanca. Estas plantas generalmente las preparan hir-—
viéndolas en agua con sal y las acompaffan de jok'on 0 guisadas

con tomate.
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Del guisquil (Sechium edule, Chayota edulis) comen todas las
partes de la planta: la enredadera tierna la consumen CoOmo
verdura, lo mismo que la ralz o ;Chintal y el fruto. Este
Gltimo se incluye en el caldo de fiesta gue se toma en ocasiones
especiales y en el sancocho, gque se toma con mayar frecuencia.
De cualguier manera, Su CONSUMD &S COMUN teniendo que 21 224 de
la muestra lo come hasta tres veces por semana. El ichintal v
otras raices también se consumen, aungque nNo con tanta regulari-
dad, teniendo gue solo el 6.677 de la muestra las come mas de
tres veces por semana. Jambién el repollo se prepara dentro del
raldo comun o el de fiesta, comiéndolo solo en muy pocas Oca-

slones.

A-teriormente, la dieta local tenia un menor contenido en
gracsas. Sin embargo, puede que el aguacate haya suplido parte
de esta deficiencia, vya gue tiene un alto contenido de este
elemento y aun ahora se consume con cierta frecuencia. Tenemos
que el 21.33% de la muestra lo come mas de tres veces por

Semanad.

Las habas las consumen con poca frecuencia, teniendo gque
salo el 8.47% de la muestra las come mas de tres veces pov
semana. Las preparan de diversas formas: cocidas con recado, en

like, o tostadas en el comal, hasta que la corteza adquiere un
color café oscuro. En esta forma, tienen un sabor similar a las
castafas v también las mascan fuertemente, ya que se ponen

sumamenite duras. El1 mani, en cambio, no se siembra en el area vy
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unicamente se consume en pequeffa escala y fuera de las comidas
establecidas, pudiéndose considerar como alimento gue "solo se

come” y "no nutre”.

Las rcalabazas, otro cultivo local, proporcionan varias
clases de alimento para el consumo de la poblacion: la  fruta
tierna y madura, los retoffos y hojas verdes, la flor amarilla y
las semillas. Algunns comen la pulpa del ayste (Cucurbita
moschata) cocida, las semillas tostadas y las hojas y  flores
comp verdura. El guicoy (Cucurbita pepo t..), primordialmente
el tiernc, tambien lo ﬁomen cocido, gQuisado o acompaffado de
tomate. Tanto el guicoy, como el ayote, lo conéume el 6.677 de
la muestra mas de tres veces por semana. El chilacayote (Cucur-
bita ficifolia) lo comen cocido, asi como hervido con panela
cuando estd maduro, pero con menor frecuencia. Las semillas o
sakil se usan también, tosténdolas, aungue a veces las prefieren
molidas con chile seco, agua y sal, haciendo una como salsa que
se Ccome con papa o con mestancia. El consump de estas semillas
tampocs es tan frecuente, teniendo gue solo el 4.674 de la
mugstra las come mas de tres veces por semand. La Fflor del
gliicoy y del ayote la usan para darle sabor a la comida, espe-
cialmente a los chuchitos, unicamente recolectando las que no

tienen bulbo.

Las hortalizas amarillas no son muy populares entre los
comalapenses, teniendo que solo el 6.677%4 de la muestra las

Consume mas de tres veces por semana.
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La papa, otro cultivo local, no se consume con mucha fre-
cuencia, teniendo que solo el 15.33% de la muestra las come mas
de tres veces por semana. Por lo regular, las preparan coclidas

dentro del caldo, guisadas o en pulike.

El camote, un producto que no se cultiva localmente, no es
muy popular entre los comalapenses, teniendo que solo el 674 de
la muestra lo comen mas de tres veces por semana. Lo mismo se
puede decir de la yuca, va que solo el 2.67% de la muestra la

consume con la misma frecuencia.

fdemas de estos productos vegetales, las personas de esta
comunidad consumen otros alimentos. Entre éstos, tenemos al pan
duice que antes se consideraba como alimento ceremonial, de lujo
y de prestigio vy no se consumia mas que para ocasiones  muy
especiales. Sin embargn, su consumo se ha generalzado, teniendo
que el 40% de la muestra lo come mas de tres veces por semana.
Sin embargo, vemos qQuUe aun se consume para ciertas ocasiones
especiales, como cuando llegan visitas durante la refaccion vy
durante la entrada y salida de santos de las casas. Comdmmente,
lg hacen con manteca, huevos, a&zucar, sal, harina de trige vy
levadura vy lo venden en cualguiera de las miltiples panaderias
que existen en el casco urbano. El pan francés, por el contra-
rio, no se consume con tanta frecuencia, teniendo que Unicamente
el 26.67% de la muestra lo come mas de tres veces por semana.
Algunas familiias, como actividad econdmica, se dedican a hacer

unos panitos que venden en las ferias y son mdy populares  en

"



todo el pais. En su preparacién usan harina, azicar, polvo de
hornear o levadura y achiote para darles un color naranja y los

meten en grandes hornos de lefla.

El artoz, una de la innovaclones en la dieta indigena, se
consume  con clerta frecuencia, teniendo que el 17.34% de la
muestra lo come mas de tres veces por semana. Generalmente, lo

preparan frito y 1o comen solo o agregandoselo al caldo.

Los alimentos clasificados como "otros cereales” dentro de
la encuesta, no se consumen con regularidad, teniendo gue sblo
el 10.66% de la muestra los ingiere mas de tres veces por sema-

na.

Las pastas también constituyen un elemento de cambio dentro
de la dieta indigena. S5u consumo no s usual, teniendo que sdlo
el 35.34% de la muestra las come mas de tres veces por semana.
Por 1o general, las cocen dentro del caldo; sin embargo, algunas
mujeres va la preparan con salsa de tomate o recado frito, un

plato ya occidentalizado.

Como se menciond anteriormente, el consumo de huevos se ha
incrementado durante los Ultimos tiempos. Tenemos que el
33.33% de 1a muestra los comen mas de tres veces por semana.
Para prepararlos, los cocen e&n agua o los frien en aceite,
sirviéendolos duros, tibios, revueltos o estrellados. Sin embar-—
go, cominmente les agregan chirmol o los sirven en pulike. Los

huevos crudos, no obstante, los consideran solo "alimento” y no



338

rcomida" que satisfaga el hambre, o sea gue Unicamente tienen

una funcion nutricional y no cognoscitiva.

El queso 1o comen de vez en cuando como complemento de la
tortilla o el frijol v en pulike. Tenemos que el 20% de la
muestra 1o consume mas de tres veces por semana. lLa crema se
comsume, mas que todo, como acompafiamiento del frijol y solo de
vez en cuando. Por lo tanto, vemos gque unicamente el &6.67% de

la muestra la ingiere mas de tres veces por semana.

A pesar que existen puestos de distribucion en la comunidad
y un mercado tres veces por semana, el alza de los precios y el
bajo poder adguisitive de las familias ha influido en al consumo
de algunos alimentos, especialmente en el de la carme. 5in
embargo, como este alimento estd considerado como de lujo vy es
una de las preferencias alimentarias, ain se consume con cierta
regularidad, teniendo que el 12% de la muestra la come mas de
tres veces por semana. No obstante, debe mecionarse tgque la
cantidad que ingieren por comida es minima, vya gue generalmente
la sirven an pequefos trozos, va sea guisada, en like, © en

caldo y una persona adulta no come mas de cuatro trocitos.

£l caldo es uno de los alimentos que se toma en ocasiones
especiales, teniendo que sblo el 11.34% de la muestra lo toma
mas de tres veces por semana. Por lo regular, le agregan verdu-
ras, arroz o pasta y lo toman como Gnico plato, acompafado de

chile y tortillas. Algunas veces, preparan un caldo gue 1llaman
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sancocheo, 21 cual lleva mucha verdura, huesc vy muy poca carne.

Para ocasiones muy especiales, como bendiciones, casamientos,
salida y entrada de santos, preparan el caldo de fiesta, por lo
gue este alimento puede considerarse como de gran prestigio
social. Debido 2 que es una comida festiva, no se consume
frecuentemente, teniendo que solo €l 4% de la muestra lo ingiere
mas de tres veces por semana. Este caldo es sumamente condimen—
tado, lleva mucha carmme, hueso de diversas clases y poca verdu—
ra, generalmente soOlo gﬁﬁsquil v repollo, aunque la variedad de
verduras depende mas dal‘gusto personal de cada familia. Antes,
parece gue mataban un animal entero y utilizaban toda la carne;
sin embargo, hoy en dia compran menos cantidad. Para preparar—
lo, ponen mucha carne v hueso en una olla grande con agua hasta
gue se coce bien, Sacan la carne y la colocan en un recipiente,
tapandolo con una servilleta. Luego, al caldo le agregan guis—
guil en pedazos v cuando se coce, lo sacan y lo colocan en otro
recipiente. Después, agregan repollo al caldo y cuando ya esta
casi cocido, le mezclan un recado de tomate ya molido y prepara-
do en el metate. Al servirlo, ponen en una escudilla o plato
tondo, uwn  pedazo de carne, uno de gﬁ&squil v otro de repollo.
Luego, le echan el caldo gue tiene un color rojizo y lo acompa-

ffan con tamalitos de masa, chile y sal.

La carme de gallo, gallina, pollio y chompipe son considera—
dos como alimentos festivos v por lo tanto, su consumo No es muy

frecuente. Tenemos gue solo el 7.33%4 de la muestra come pollo
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mas de tres veces por semana.

La carne de cerdo tampoco se come con regularidad, teniendo
gue solo el &% de la muestra la inglere mas de tres veces por
semana. E£s probable gue su bajo consumo se deba a gue es consi-
derada como alimento festivo o de lujo v comanmente se utiliza

mas cuando se hacen tamales o chuchitos.

Los animales de caza, como la ardilla, vya casi no se comen
en la comunidad, teniendo gue stlo el 3.33% de la muestra la
ingiere mas de tres veces por semana. Sin embargo, cuando una
presa es llevada al hogar, es el hombre el encargado de pelarla
y limpiarla con un cuchillo. La preparacion culinaria si es
tarea de la mujer y cominmente la preparan quisada, en pulike o

con recado.

Los comalapenses también comen pescado y cCamarones gue los
comerciantes no locales lievan de la costa y venden en el merca-
do va sects. Sin embargo, su consumo es minimo vy generalimente
durante la cuaresma, cuando la religion catolica prohibe la
ingestion de carne. Ocasionalmente si comen unos pescaditos
pequefios v secos, los cuales cocen y sirven en su calde,  acom

paffados de tortillas.

Durante la estacidn lluviosa, especialmente duwante las
primeras semanas de junioc, comen hongos u gkgx de diferentes
variedades., Por 1o general, los comen cocidos en caldo, asados

en 2! romal 0 en la planchs del povo, en pulike o con recado.



En la actualidad, el uso de aceite, manteca, margarina vy
mantequilla se ha incrementado. Usualmente, utilizan mas aceite
(16% de la muestra lo consume mas dg tres veces por semana) vy
manteca (12.67%) para freir alimentos tales como arroz, huevos,
pollo, platanos vy  frijoles. La margarina se usa Ccon  menot

frecuencia (11.33%) y la manteguilla casi nunca (2.67%).

Entre los endulzantes tememos a la panela que ha sido susti-—
tuida por el azicar casi en su totalidad, teniendo gue sblo el
4.677% de la muestra todavia la usa mas de tres veces por semana.
Actualmente, el azlcar ré+inada, un elemento no tradicional en
la dieta indigema, es sumamente importante como cémplemeﬂtu para
las bebidas que toman con regularidad. Tenemos que =1 87.34% de
la muestra la consume mas de tres veces por semana. A pesar gue
la produccion de miel,. otro endulzante, es una a;tividad econo—
mica en la comunidad, casi no se utiliza como parte de la dieta
alimentaria. Sin embargo, existe una creencia scbre su recolec-
cityi: se piensa gue debe sacarse del panal cuando hay luna
nueva, pues en ese momento estara mas seco gue durante la  luna

Ilena v la tarea serd mas facil.

La sal, muchas veces, no soOlo cumple la funcidn de condimen-—
to, sino que de complemento. Tantp asi, que en la encuesta de
consumo  de alimentos del dia anterior, el 35.98% de la muestra
la mencicna como alimento en si, al igual que el chile o la
tortilla. Ademas, puede considerarse como alimento de presti-

gio, pues siempre la sirven por aparte, o sea, como acompafiante
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de la comida durante ocasiones especiales. En cualquier bhogar,
a pesar que la comida ya esta condimentada con este producto,
ponen una escudilla o calabaza con ésta para que cada quien la

utilice a su gusto.

Las golosinas constituyen una innovacion dentro del patron
alimentario de los comalapenses y las consumen, mas que todo,
los niffos, primordialmente durante la refsccion o en cualquier
momen to. Posiblemente, &sto se debe a que al igual gque los
indigenas de Chichicastenango y Atitlan (Henne, 1977: 83), las
consideran como alimentns‘que "solamente se comen”" y 'no llenan”
ni "proveen fuerzas". Tenemos que el 424 de la mﬁestra las come

mas de tres veces por semana.

los alimentos empaguetados, otra innovacion dentro de la
dieta local, no se consumen tanto como pareceria a simple vistas,
teniendo que solo el 10% de la muestra los come més de tres
veces por semana, especialmente los niffos durante la hora de
refaccion. Por consiguiente, podria decirse gue éstos tambien
estan categorizados como alimentos que "solo se comen'. tos
alimentos enlatados no son muy populares dentro de la dieta de
esta poblacitn, teniendo que solo un 8.674 de la muestra los

consume mas de tres veces por semana.

Ademas de todos los alimentos mencionados, los comalapenses
ingieren una variedad de bebidas. Entre las que mas se consumen

tenemos el café. Esta bebida es tan popular gue el 0% de la



muestra lo toma mbs de tres veces por semana. La gran mayoria
lo prepara poniendo a hervir agua y cuando ésta llega a su punto
de ebullicion, le mezclan dos cuchargdas de café, Esta forma de
prepararlo se conoce en otros contextos como "café apagado'. Ya

hecho, le agregan una buena cantidad de azicar.

También toman fresco con bastante frecuencia, especialmente
a la hora del almuerzo. Teneﬁos Que el 54.67% de la muestra lo
toma mas de tres veces por semana. Regularmente, lo preparan
con productos empaquetados; sin embargo, algunps todavia hacen

frescos tradicionales, caomo el ruy'al chicop, literalmente “agua

de animalitos" o fresco de sichiles. Para prepararlo, compran
unos animalitos vy los ponen en agua con panela, pues si utilizan
azicar, éstos mueren. Cada tres dias cambian el agua, tamandose
la que ha estado con los animalitos. Este refresco tambien lo
utilizan para curar disenteria. La horchata es otro refresco
que se consume en la localidad v que se considera como bebida de
prestigio, ya que unicamente lo toman durante ciertas ocasiones,

tal como casamientos.

El indigena, tradicionalmente no consumia leche. Sin embar-
go, vemos que en Comalapa se ha extendido su uso, especialmente
entre los niflos (36%), guienes la toman comoc parte de la refac—
cion escolar. Tenemos que el 524 de la muestra consume leche en
polvo mas de tres veces por semana y el 39.33%4, leche fluida con

la misma frecuencia.
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La lactancia materna es una practica comin en el area. For
lo general, dan de mamar a los niffos, por lo menos durante su
primer afo de vida, aunque algunas madres ya sustituyen este
método por la pacha y la leche comercial. El destete se efectia
paulatinamente, sin mayor presion, especialmente cuando nace un

rnueva miembro en la familia.

La Incaparina no fue aceptada facilmente en Comalapa, ya qQue
a muchas personas ro les gustaba el nlor, sabor y textura. Sin
embargo, actualmente .ya se consume este producto, especialmente
los nifios en la escuela ﬁurante la refaccion, teniendo que el

12.677% de la muestra la toma mas de tres veces por semana.

El chocolate en la localidad se considera como bebida de
prestigio o de lujo, dnicamente reservado para ciertas celebra-
ciones importantes. Tenemos gue comunmente se toma en el desa-
yuno cuande algun miembro de la familia cumple afos. Por 1o
tanto, Su consumo no es muy frecuente vy solo el 104 de la

muestra lo toma mas de tres veces por semana.

El consumo de aguas gaseosas se ha introducido gradualmente
&1 la comunidad, teniendo que el 10X de la muestra las toma mas
de tres veres por semana. Sin embargo, por lo general las

consumen como complemento del licor y no solas como refresca.

£l licor local se toma antes de la comida en casi cualguier
ocasitn especial o celebracion, por lo gue se puede considerar

come una bebida de prestigio social. le llaman ya, mag xajan,



g k'itz, o kuxuxa y es relativamente barato, ya que en 1983

costaba de treinta a cuarenta centavos el octavo. Para hacerlo,
ponen afrecho, azdcar o panela, masa y si es posible, le agregan
fruta. Lo tapan bien y lo guardan trés dias para gue se fermen—
te. Luega, 1o cocen durante tres o cuatro dias en una clla de
barro "para que salga bueno. Generalmente, lo preparan en los

barrancos pues su fabricacion es ilegal.

En relacidn al agua pura, tenemos que muchas casas en el
Casco urbano ya cuentan con agua de caferia, pero en los alrede-
dores y el area rural, ﬁo es asi. Una persona gue vive en las
atueras del pueblo, por ejemplo, cuenta que egcavb un pozo de
veinticinco metros de profundidad en su terreno para terer agua
para tomar y cocinar. También hay un gran nNimero de pilas vy
chorreos piblicos en el centro del pueblo, donde las mujeres ain

llegan con sus tinajas para acarrear agua a sus hogares.

Con respecto a los hibitos alimentarios y factores gque
pueden influir en éstos, tenemos que ciertas culturas, inclusive
la indigena de Comalapa, tiemen una imagen propia del cuerpo que
inc luye conceptoé definidos culturalmente en relacidon al funcio-
namiento del mismo y su fisiologia, los cuales son totalmente
diferentes a la vision cientifica moderna. Estas ideas pueden
ser sistematizadas en una clasificacién de la fisiologia del
cusrpo, como "caliente' vy "frioV, De acuerdo a los resul tados
de mumerosas investigaciones antropolégicas sobre seste sindrome

en Mesoamerica, se reconocen dos fuentes potenciales: la intro-
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duccion del sistema grecorromano hipocratico por los espafoles
en los siglos XVI y XVII vy la existencia prehispanica de un
sistema de calor—frio. De cualguier manera, con base en esta
teoria, el cuerpo debe estar en estado de eguilibrio entre
caliente v frin. Este estado se mantiene por medio del balanceo
y contrabalanceo de las condiciones externas e internas, per-
diéndose el equilibrio en caso de enfermedad vy estados transito-
rios como la menstruacion, el embarazo y la embriaquez, clasifi-
cados como 'caliente". En itodos estos casos, e] cuerpo asume la
cualidad del estado o de la enfermedad v transfiere esta cuali-
dad hasta 1la sangre y la leche materna. tn CUérpa enfermo
recupera =u eguilibrio por medio de comidas, medicamentos v
exposicion a un medio ambiente que pertenezca a 1a cualidad
opuesta a la de la enfermedad, o aumenta el desequilibrio ingi-
riendo elementos con la misma cualidad que la enfermedad. Lo
"frin” o 1o "caliente” no se determina por lo gemeral, por las
caracteristicas o temperatura fisica de la substancia, aungue la
temperatura fisica a veces tierne que ver, sinb que son conside—

radas como cualidades innatas poseidas por la substancia.

iLa importancia de esta clasificacion es gue, tanto los
alimentos v lag plantas, como las enfermedades y las medicinas,
generalmente se categorizam en esta forma, pot lo gue la dieta
petrmitida en relacion a su supuesta influencia en el cuerpd
puede relacionarse, tanto con la salud, como con la enfermedad.

En &l caso de las enfermedades, se aplica con mas rigor la
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taxonomia tradicional. La comida en este caso, cumple un papel
primordial en relacion con el equilibrio gque debe ser recupera—
to. Si la enfermedad es de origen “frio”, como es la pulmonia,
se evitara comer alimentos "frios" pues ésto resultaria peor
para el enfermo, por lo que se recomienda una dieta basada en
alimentos “calientes" para contrarrestar los efectos de la en-
fermedad. 0 sea que el equilibrioc perfecto es concebido a
través de una alimentacidn balanceada, en la que los opuestos se
neutralizan. De esta manera, un cuerpo sano esta en estado

equilibrado de cualidades. 'frias" y "calientes".

A continuaciton se presentan algunos de los alimentos que se
categorizan como "frios" o "calientes” vy otros gue también ce
consideran neutros entre la poblacidn comalapense:

Cuadro No. 3.11
Clasificacion de alimentos en Comalapa

en base al sindrome caliente frio

Frios i Calientes i Neutros ;
Atole de maiz ; Maiz sazén ; Tortillas (%) ;
Elote ; Tortillas (%) ; Frijol (%} ’ ;
Maza cruda ; Tamalitos ; Calabaza (%) ;

; ) '
Gallo ; Pollo ; Papas (X) ;
Ardilla ; Chompipe ; Arroz (%) ;
Cerdo ; Carne de res ; Pan (%) ;
Clara de huevo ; Huevo entero ;
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3.11 (continuacion)

Cuadro No.

Clasificacion de alimentos en Comalapa

en base al sindrome caliente frio
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Cuadro No. 3,11 (continuacion?
Clasificacion de alimentos en Comalapa

en base al sindrome caliente frio

Neutros

Eiﬁsquil
Ichintal
Arroz (%)
Pasta
Pan (%)

Caldo hohgos

Eimonada

Bgua fria
Agua tibia
Berro

Frijol blanco
Ejotes

Chile verde

)
T
1]
1}
1]
]
1]
1
1)
1
)
3
»
1
¥
)
]
]
]
3
H
]
:
]
)
)
]
?
!
?
)
Fresco !
1
’
?
’
1
’
]
1)
1]
1
1)
)
]
)
)
1
)
)
)
)
)
)
E)
¥
)
1)
)
1
]
)
]
)
]
1

Fuente: Elaboracion propia. (Nota: (X)) Menciona dos en mas de una cate-

goria.)

Teremos gue en Comalapa estas ideas sobre 1  sindrome

caliente—frio y otras creencias mas, se relacionan con el coasu-—
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mo de algunos alimentos por considerarlos daffinos o buenos, lo
que consecuentemente influye en los habitos alimentarios. Se
cree que determinados alimentos son daﬁinos para algunos grupos
etarios, estados fisiologicos como el embarazo y la lactancia vy
estados patolégicos; mientras gue otros, se consideran buenos
para estos mismos estados. Por ejemplo, se piensa que el chile
por ser "caliente”, no debe consumirse durante la menstruacion,
cuando el cuerpo también se encuentra en estado “caliente”, va
gue puede gastarse la energia del mismo. Dicen gue la carne de
marrano y de gallina son malas para los enfermos, quienes se
encuentran en estado de desequilibrio, vya gue son “frias" vy
pueden desequilibrar atn mas el estado del cuerpo. Piensan gue
cuando se estd triste, un estado dé desequilibrioc, la carme de
cerdo, que es "fria", es mala yva que puede causar enfermedades.
Segun la creencia, el aguacate, el caldo de hongos y otras
comidas “frias” no deben ingerirse cuando se da de mamar a un
nifo, pues causan.dolcr de estdmago. También dicen gue tomar
mucho café con azlcar durante el embarazo ("caliente”) es malo,

pues los dientes le pueden salir podridos al niffo cuando inicie

el proceso de denticion. Piensan gue la sal {'"caliente™) es
mala durante el embarazo {('"caliente"), pues el nifio puede salir
mal. fAdemds, indican gue la leche de vaca, por ser "fria", no

debe tomarse cuando se tiene diarrea pues puede alborotar las

lombrices y dar dolores de estomago.

En relacion a los alimentos que se consideran buenos, tene-



mos que la masa de maiz cruda se aconseja para curar quemaduras
("calientes"), pues es "fria”’. También creen gue el agua ca-
liente protege a la persona de la pulmonia, evita los microbios

y hace que se conserven bien los dientes.

A ciertos alimentos se les atribuye el poder, no <6lo de
restablecer el equilibrio, sino que también de eliminar la causa
del mal. Por ejemplo, la leche de cabra la recomiendan cuando
un nifo no tiene apetito, ya que dandole una copita en  ayunas,
hard que prontc vuelva a comer bien. S5i se tome mucha, vya no
cura y puede ser perjudicial para la salud por ser muy "calien—
te". Esta leche también 1la reconiendan para éurar la tos,.

enfermedades del pulmén, hinchazéon y paludismo.

Existen otras creencias que se relacionan con los habitos
alimentarios. Segun los comalapenses, durante el embarazo no
deben comerse pepitas de chilacayote, ya que éstas hacen que los
nifos nazcan llorones; tampoco debe comerse chile, pues el nifo
puede que tenga mal cardcter. Cuando se esta embarazada v se le
antoja algun alimente por la calle, piensan que debe catisfacer—
se el antojo para evitar que se provogue un aborto. Las coma-—
dromas recomiendan tomar aceite de oliva durante el embarazo
pues dicen que ayuda a que el nifio esté flojo al nacer. Tambien
piensan gue el chocolate caliente despues del parto es bueno, ya
que ayuda a recuperar las fuerzas perdidas. Segun  dicen, la
tortilla tostada es tuena para curar las lombrices. La harina

se recomienda para las hemorragias nasales cuando se tiene la
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*cabeza débil" (marecs). Durante el parto las comaedronas reco-
miendan tomar licor, pues dicen que ayuda a spportar mejor el
dolor. Segun las comadronas, & las embarazadas se les probibe
comer frijol, vya que &ste hace gue los nifos nazcan con impedi-
mentos fisicos. Finalmente, recomiedan tomar lechuga cocida con
raiz de curasantos (espina blanca) para los nervios y el agua

con azicar para gue baje la leche después del parto.

Tambien existen diferentes ideas sobre lo gue puede  causar
una enfermedad en los nifos, algunas de las cuales estan rela-
cionadas con la ingestibﬁ de alimentos prohibidos o a 1a  falta
de consumo de otros. En Comalapa, por ejemplo, creen gue las
mujeres gue no comen bien pueden "ojear" a los nifos, mas que

todo, las gque estén embarazadas.,

Loe factores religiosos también influyen en los habitos
alimentarios de esta poblacién. Tenemos gue durante la Semana
Santa nadie trabaja ni cocina y todos los alimentos que van a
necesitar los preparan de antemano. Sin embargo, debido a la
falta de refrigeracion en la mayoria de hogares, la cantidad y
calidad de los mismos es limitada. Para otras ocasiones rela-
cionadas con festividades religiosas, no obstante, el plato
principal es el calde de fiesta, el cual es muy rico en
proteinas y parece ser muy sustancioso, contribuyendo asi a

compensar la pobreza proteinica de la alimentacion diaria.

Otro factor que influye en los habitos alimentarios es la
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introduccidn de nuevas ideas y practicas alimentarias. Durante
las Ultimas décadas, la velocidad de la comunicacidn moderna ba
puesto a las comunidades tradicionales como Comalapa, en contac-—
to con suposiciones clentificas y culturales diferentes. Esto
ha bhecho que se den ciertos cambios en algunas formas tradicio—
nales de conducta. En el campo de la alimentacion algunas
practicas tradicionales siguen vigentes; sin embargo, lentamente
tambien se han ido adoptando practicas occidentales, tales como
el usoc del biberdn, el consumo de leche enlatada, alimentos
empaquetados, enlatados o instantaneos, bebidas gassosas, golo-
sinas %o tradicionales, galletas, helados de eéencia, pollo
frito v ensalada rusa para las orasiones especiales, como matri—
monios vy cumpleafios, Hoy en dia, en unos cuantos bogares la

dieta ya es similar a la ladina, exceptuando por el postre, que

los comalapenses rara vez consumen.

Un factor de cambio, especificamente la educacion, hba  in-
fluido un poco en los habitos alimentarios de'esta  poblacion.
Antes, la gram mayoria de personas eran analfabetas v los pocos
que estudiaban, cursabsn danicamente los primeros afios de prima-—
ria. Sin embargo, segun datos del Censo General de Foblacion de
1982, un 44.63% de la poblacion ya sabeg leer y escribir; ademas,
muchos ya estan asistiendo a la escuela regularmente y un numerog
cada vez mayor termina su educacion primaria, basica y diversi-
ficada. El nivel mas alto en educacion, especialmente en aque-

lios que salen de la comunidad para continuar sus estudios, ha
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hecho que los patrones alimentaricos varien, primordialmente en
la importancia gue se le asigna a alguncs alimentos, la frecuen-—
cia con gque se consumen y la forma de prepararlos. Es muy
notorio el hecho que en los hogares donde los hijos han estudia-
do o estudian, la dieta varia en cantidad y calidad; mas aun, en
aquellos donde 1los hijos no estudian en los establecimientos
locales. En este caso, cuando regresan al hogar, rechazan
algunos alimentos tradicionales, por lo que se introducen cier—
tas innovaciones a la dieta para sustituir aguellos que ya no
s0on aceptados. Ademds, e han introducido cambios en aspectos
relacionados con patrones culinarios; por gjemplo, élgugos hoga—
res ya cuentan con poyos, estufas de gas, electricidad, lava-
trastos en la cocina, trastos de peltre o porcelana, cubiertos,
gabinetes, trinchantes, piso de cemento, algunos aparatos eléc—

tricos, comedor separado de la cocina, etc.

El patron de las comidas también estd relacionado con  los
habitos alimentarios. En Comalapa las personas, por lo general,
comen tres veces al dia v algunos, también ingieren una o dos

refacciones siendo estas comidas, el desayuno o wa’'in chin

= r

nimag’a, el almuerzo o wa'in ¢hin pag’ij, 1a cena o wa’'in chin

tigag'ij, vy refaccion o kolab'al. Después de la cena, es rara
la persona Qque vuelve a comer, teniendo que el 87.33% de la

muestra ya no consume ningun alimento.

El patron en tiempo de comidas varia de una familia a otra.

Por lo tanto, a continuacitn se presenta un cuadro para dar una
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idea més amplia del horario que rige las mismas:

3.12

Cuadro No.

Patrén en tiempo de comidas en Comalapa

Horario

H
1

Comida

§% % B88% 3588282350 %81H0¢

G0.67

m¢274664&w&m$832411

!
+
]
!
1
1
El
1
I
1
1
i
1
1
1

22 %88 TR0 HVROERDNP T 2NN g
- — —

30
Q0
Q0
Q0
30
Q0
Q0
00
Q0

30—-10:30

30-11
OO0~ 1:00

SIN HORA
NADA

1:00- 2
00—
OO~
o0—
NADA
Q0- 6
O~
00—

8:00-10
NADA

7:00- 8:00
o0~

19
12
8
q

3
¥
3
I
i
¥
[
]
)
b
¥
1
)
1
1
¥
1

Colacion necturna

Desayuno

Refaccion

Almuerzo

Refaccion
a
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Fuente: Encuesta de "Consumo de alimentos'.

Con base en las encuestas y la observacion participativa vy
tomando como modelo la clasificacidn' de alimentos que nos brinda
Henne (1977: 65-88) para la comida quiché con los cambios perti-
nentes, a continuacion se incluye el patron de los alimentos que
se consumen en el area ge Comalapa durante las diferentes comi-
das:

Cuadro No. 3.13

Alimentos gque se consumen para el desayuno en Comalapa

Alimento Bebida ! Otra comida Compafierc
Basico ; otra comida
Tortillas Cafeé 1 Huevo Jok 'on
Tamalitos (%) Atole y Chile Chirmol
Leche i Frijol Recado
Chocolate (%) 1 Hierba mora Sal
Fresco de platano | Sakil Crema
Pulike

Chuchitas (¥)

Caldo (%)

Gueso fresco

Arroz

FPan dulce

Fapa i Mantequilla

1
i Tamal (X)
;




T~
3

3.13 (continuacitn)

Cuadro MNo.

Alimentos que se consumen para el desayuno en Comalapa

n
g 2
[,
-
B a
wr

e

(u}

Otra comida

Bebida

Alimento
Basico

Hierba
Carne (F)
Aguacate
Eiote
Guicoy
Coliflor
Zanahoria
Haba
Arveja
Chipalin
Ardilla (x)

.

Encuesta de "Consumo de alimentos” vy "Frecuencia de consumo

Fuente:

Saenz de Tejada (19B6); Goyzueta (1986); Giebold (1986).

(Mota: (%) Ocasiones especiales o scbras de la noche anterior.)
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.14

Cuadro No.

Alimentos gue se consumen para el almuerzo en Comalapa

Otros
{hX)

otra comidai

Compafero

]
i
]
3
)
)

Otra comida

1
E)
)
¥
3
i

Bebida

Alimento
Basico

]
'
I
'
1)
¥
I
t
)
)
]
T
r
.
13
3
3
3
k)
)

¢ Mango
Manzana
Maranja
Fresa
Ciruela

)
E)
]
I
)
EH
El
¥
]
1
1
1
[
H
¥
'

Sal

Jok "on
Chirmol
Recado
Crema
Tomate

1
3
¥
1
1
1
1
¥
b
i

Hierba
Verdura

Horchata (X))} Frijol (X)

Cate
Fresco
Atole

E
H
i
)
1
]
i
E
:
E
&
H
k
]
)
E)
)
]
k
H
?
H

Tamalitos (%))
Tortillas
Tamalon

1
¥
]
'
I
H
]
1
]
1
EHl
1
3
i
3
)
]
¥
)
)
)
)
i
i
[
]
)
]

Chuchitos (%)

Huevo
Hierba mora
Mestancia

)
b
]
l
L
+
1
¥
]
3
L
b

Chile

Aguacate

i Ejote

! Papa

at

Guicoy

Arroz
Pastas (%)
Caldo pollo

[
]
.
)
H
i
1
)
i
i
H
[
)
)
]
)
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{Xxx)

Compafiero
otra comida

)
1
1
)

3.14 {continuacion)

Otra comlida
Carme res (X)

1
1
1
3
H
)
3
il
1
1
1
1
)
I3
13
]
3
1
]

Cuadro No.
| Bebida

Alimentos que se consumen para el almuerzo en Comalapa

Alimento
Basico

Pollo (x)

%*

2

V] 8]

— ]

—t m 19

1] d [ o R

L - =+ A W g 2
v 2 T 2 F u oa o 2 B
r—t aa.lpmnzrml
2 5§ § 8 3 2 3 8 § £ & &
CPZHMC&CPCMP

Consumo™ 3

de "Consumo de alimentos” y "Frecuencia de
l.a fruta puede clasificarse como un alimento que solo se

(%) Ocasiones especiales o sobras de la noche anterior.)

come, por lo que se incluyd por separado.)

Encuestas
(K¥)

{Nota

Saenz de Tejada (19B6); Goyzueta (19846)3; Siebold (198&).

Fuente
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3.19

Cuadro No.

Alimentos que se consumen para la cena en Comalapa

Compafiero

Otra comida

Bebida

Al imento

CH0K)

otra comids

Hierba

Cafe

i
]

Taortillas

Chilaca-

k]
H

Chirmol

¥
r

Frijol

'
'

 Chocolate(X)

(%)

Tamalitos

Recado

Caldo

lLeche

Tamaldn

Sal

Sakil

Fresco

Hierba mora

Incaparina

Pulike

Verdura

¥
3
¥
¥
H
i
¥
¥
1
[}

Carne

Aguacate

Queso fresco

Ejote

Chile

Mestancia

Chwchitos (%)

(%)

Tamal

Pastel (%)

Buicoy
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3.15 {(continuacion)

Cuadro No.

Alimentos que se consumen para la cena en Comalapa

ros
Gk )

i« Compafe
otra comida

i Otra comida

Bebida

i
1
1
1
)
1

Alimento
Basico

Haba

i Buisquil

Papa

Platanc

Pan

Arroz

Galletas

Camaron

Pescaditos
Salchicha

CONSumo’ 3

Fuente: Encuestas de “Consumo de alimentos” vy “Frecuencia de

Saenz de Tejada (1986); BGoyzueta (19846); Siebold (1986).

(X%) La fruta puede clasificarse como

{X) Ucasiones especiales.

(Mota

ur alimento que solo se come, por lo gue se incluyo aparte.)
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3.16

Cuadro No.

Alimentos que se consumen para las refacciones en Comalapa

T -0Otros

1
1
1
l

! Compaflerc de todo

1
b

Bebida

Friiol
Banano
Tostada
Fruta

Mosh

! Corazém de trigo

]
p—
—
e
2
5 &
o +
1]
s 3 9
£ 3 2 9
i 3 %
m —
o Yy & o2 g 7
£ 8 L g § B
m@AHT.LLC

Manias

Natanja

Bocadio

Tortrix

Chocobanano

Sandwich

Ll

]
0

m

Fresa

Durazno

Guerron

Jugo narania

Jocote

©
-
=




Fuente: Encuestas de "Consumo de alimentos" y "Frecuencia

de consumo"; Saenz de Tejada (1985),

Cuadro No. 3.17
Alimentos que se conswnen para

la colacion nocturma en Comalapa

Bebida

Cafe Tostada

Fresco

Leche

Agua pura

H
Atole ;

Fuente: Encuestas de "Consumo de alimentos” v

"Frecuencia de alimentos®.

€on base en lo anterior y como ejemplo de los alimentos gque
puede consumir una familia indigena tradicional durante un dia v
su costo, a continuacidn se presenta el cuadro respectivo:
Cuadro No. 3.18

Consumo familiar de alimentos en Comalapa v su costo

i Tiempo i Alimento ! Costo v Costo total |
¢ Desayuno | 1 manoio de majcuy P 0Ro.20 ) Q0.20 i
! Almuerzo ! 4 manojos de mestancia | BO.ZS G1.00
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Cuadro No. 3.18 (continuacion)

Consumo familiar de alimentos en Comalapa y su costo

! Tiempo ! Alimento ! Costo | Costo total !
' i ! ; 1
; Cena ; 1 libra frijol negro ; {30.80 ; 20.80

; ; L vaso de crema ; Q0.60 ; Q0.480 ;
; Todos (%) E 144 tortillas; mas o ; Q0. 20 ; 01.60 ;
5 ! menos 8 1b. E : :
; ; 1/2 1b. caté ; Q0.80 ; Q0.80

: 1 ) : .
; ; Jok ‘on ; Q0 .80 ; ac.8o ;
; ; L/2 1b. azucar ; Qc.11 ; 20,11 ;
; TOTAL ; ; ; 05.91 ;

Fuente: GSaenz de Tejada (1986). (Nota: (%) Tortillas (& x 8
personas = 4B x 3 comidas = 144 al dia; mas o menos 8 1b.;
café (1 x 8 personas % 3 comidas = 24; mas o menos 1/2 Ib.)s
jok'on (tomate, 3x 0.25; chile 0.05; miltomate, ©.10; dos
veces diarias); aztcar (3 cucharadas x 3 comidas = 2 = 1/2

1b.))

La cantidad de alimentos que cada miembro de la familia
recibe refleja una jerarguia de edad y poder dentro del grupo
familiar. Generalmente, el padre es el que recibe mas cantidad,
al igual gue cualquier otro hijo mayor de edad que ya trabaje en
el campo. La madre se sirve menos cantidad y los nifios menores,

reciben aun menos. Debe mencionarse, sin embargo, gue la canti-
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dad de alimento que se sirven es mucho menor a 1a que se esta
acostumbrado a comer en un hogar occidentalizado. Ademas, por
lo general se come una pequefa por;im de uno de los alimentos
clasificados como '"otra comida", adn menos cantidad de uno de
los categorizados como su "compaffero”, una sola bebida y una
mayar cantidad de cualquiera de los denominados "alimento basi-
co". En otras palabras, el dnico alimento gue se consume en
cantidad, es cualquiera de los que son preparados con maiz. Los
otros tienen un lugar secundario y cuantitativamente hablando,

sU Consuma no es tan significativo.

ta estima por la comida y su capacidad de reépmdar‘ satis—
factoriamente al factor emotivo varian de un grupo étnico a
otro. Asi como para los franceses la comida es de gran respeto
y Qira alrededor de un sin fin de ritos de cortesia; para los
italianos, comer y hacerlo en familia es un placer; para los
camalapenses, &l comer es una actividad que merece mucho respeto
y solemnidad. Tenemos que los mayores no hablan mucho durante
ias comidas y segin parece, antes hablaban ain menos o nada. El
hombre llegaba y pedia su comida, la mujer le servia y ahi
terminaba la comunicacion entre ambos. Ademas, segun las normas
de etiqueta local, no se debe hablar, pues se puede tragar mal y
ahogarse, 1o cual no es cortés y es considerado como mala educa-

cion.

El orden de tomar los alimentos también denota respeto y una

Jerargquia de edad y poder dentro de la misma familia. Primero
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se le sirve comida al jefe del hogar O ru tata’l, despues a los
menores, tanto hombres como mujeres y por tltimo, lo hace la
mujer, pues es la que sirve la comiﬁa al resto de la familis.
Sin embargo, si un hijo es mayor de edad, le dan la comida
despies que al padre. Lusgo, e ofrecen los alimentos y se
espera a que todos inicien la comida juntos. El padre es el que
empieza a comer, el que debe jalar la primera tortilla, dicien—
dole a los demas que coman; por ejemplo, "kawa Meme', "kawa
Lola" (come Mems, come Lola). Munca debe empezar un hijo u otro
miembro antes que el padre, pues se considera como una falta de

respeto.

Existe una expresion que denota humildad, la cual se expresa

mas comunmente durante ocasiones especiales: “tiwatz anij jun—i

"

way (echen sal en la punta de sus tortillas) e implica una
orden para que empiecen a Comer., En realidad, es una forma
cimbdblica de llamar 1a atencién de los huéspedes sobre 1o poco
que se les ofrece, ya que la sal vy las tortillas se comen cuando

no hay otro alimento. Puede decirse que es una manera humilde

de decir "no estamos ofreciendo mucho, se sirve 1o que hay'.

Durante la comida, como ya se menciond, se guarda silencio,
lo mismo que al finalizarla. luego, s agradece de una persona

a otra, en orden jerarquico, diciendo "matiox xiwa", “"matiox

xgatej jun ga way”, o "matiox o'k xojua’" (gracias, hemos comido
una ruestra tortilla). El no agradecer la comida tambieh es

considerado como mala educaciéng tanto asf{, que piensan que la
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persona que no agradece “tiene cola, parece un animal™.

Existen otros factores que estan estrechamente relacionados
con los habitos alimentarios, como son los aspectos culinarios v
costunbres relacionadas con las comida. Por ejemplo, tenemos
gue en Comalapa las mujeres pasan la mayor parte de su tiempo
cerca o alrededor del fuego. Generalmente, ademas de cocinar,
comen paradas alrededor del fogon o del poyo o sentadas en el
suelo sobre pequefios petates (31), colocando el metate en el
medio y tomando de ahi los alimentos con la mano. Segun dicen, .
las mujeres se sientan en el suelo para mantener 1os pies ca-
lientes durante toda 1la noche. Los hombres por @l contrario,
nunca se sientan en el suelo. fntes se sentaban alrededor del
fogon en banquitos o sillas que parecian trozos, como los que
usan los ayudantes de camiones y que 11aman chuchos, vya que se
cocinaba en el suelo. Segun las normas locales, los  hombres
podian jalar su banguito y comer del metate también, pero nunca
5@ debian sentar en el suelo. Es interesante el hecho que ya sn
los Codices Florentinos, aparece la mujer sentada en el suelo vy
el hombre siempre en el banquito. Actualmente, sin embargo, los
hombres se sientan en sillas comunes colocadas frente a una
mesa, lejos del fogon. Localmente, explican esta diferencia en
la forma de sentarse, aludiendo a la "costumbre”. Sin embargo,
Gossen (1979: 59) nos dice gue ssta misma practica existe entre
los Chamula de México y la interpretacion que nos da, posible—

mente podria también aplicarse a Comalapa. Sequn indica, el
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Para la cocina utilizan diversas partes de los &arboles: las
ramas o rug'ache’, la rajada o cha'ron, el ocote o chaj, el
pifon de ciprés o ch'ikuy, la astilla o chirivisco (puruxuk '),
la corteza o jo'met y los troncos o kuta’n. Para prender el
fuego usan las brasas que han sobradoc del fuego anterior,

hechandoles xilotes o pi‘q para gue encienda rapido.

En Comalapa, 1la mayoria de alimentos se preparan cocidos en
agua, asados sobre el comal, la plancha del poyo o dentro del
fogon . Algunos de éstos, como los tamalitos de masa, 1o0s ta-
males y los chuchitos, lué envuelven en hojas antes de cocerlos.
Las frituras casi no existian dentro de la dieta local; sin
embargo, poco a poco se ha ido introduciendo esta practica en la
preparacion de algunos alimentos, tales como el pollo, el arroz,

los platanos v los huevos.

Para preparar los alimentos aun utilizan algunos utensilios
tradicionales. o de los mds importantes es el metate o ka vy
la mayoria de mujeres utilizan dos o tres de éstos: unoc para
amasar, otro para hacer jok'on y un tercero para moler café. La
piedra de moler mas grande, la cual uytilizan para el maiz, e
llama ru te ka, o sea, madre piedra, denominacion gue refleja
la importancia de este alimento. Si hay mas de una mujer en
casa, Cada wuna tiene su propio metate pa}a amasar, ya gue en
este caso, la madre O mwer mayor va s&lo supervisa las tareas
culinarias vy las menores son las que hacen el trabajo mas duro.

La mano que utilizan con el petate, también es la tradicional vy
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le llaman ruk's ka.

Otro utensilio importante para las mujeres comalapenses es
el comal o xot, aungue en algunas casas ya no lo tiemen, utili-
zando la plancha de hierro del poyo en vez de éste. Las amas de
casa que aun utilizan el comal, tienen dos o tres, wya que cada
uno  tiene su propia funcion: uno sirve para hacer las torti-
llas, otro para recalentarlas y el Gltimo, para tostar cafe.

Antes también tenian otro para tostar habas.

A la hora de moler la masa, utilizan unos como azafates
largos de madera o tara (bambi), lliamados batea o gg;gg, colo—
candolos al frente del metate para gue la masa que se va molien—
do caiga en é&stos. También los ponen a los lados para evitar
gue caiga la masa y se desperdicie y en este caso se les llama

ruxkin ka.

Para cocinar utilizan una diversidad de vasijas de barro o©
pojoy: 1a nimapojoy o pejoy chintz™o, una olla grande gue usan
para cocer el maiz o mixtamal, la sb’ab’al o sub’ab’al, otra
olla grande gue les sirve para cocer sub’an o tamalitos de masa;
la chiroy, una olla mas peguefia que tiene la boca ancha vy les
sirve para cocer tomate, chile y jok'on; el riab’el, un como
cantaro grande gue les sirve para guardar agua y mantenerla fria
y. fresca; el g'e™l, un como cantaro mas pequeflo gue utilizan
para acarrear agua; vy €l xara, un como batidor gue usan para

calentar agua.



Tambien utilizan algunos utenisilios de morro, los cuales
lievan de oriente cuando van a las vomerias a Esguimilas en el
m2s de enero. £n uno gue llamsn ag’'e™n, guardan las tortiilas

recien hechas v en otro llamado kukun ag’e’'n, guardan la <sal.

Tambien wusan una cCuchara de este material para servir los ali-

mentos va cocinados v le llaman pak’a’ch.

Tienen, ademas, utensiliocs de madera, los cuales utilizan en
las labores culinarias: el xatat, un palo gue sirve para detener
las Jjicaras gue usan para sacar agua del riab’els el g'ut b'el
ik, wun machucador de chile; v el tukulwel, una especie de paleta
que usan para revolver los alimentos cuando se estan  cocinando.

ntes, wuwsaban un tipo de cuchillo en la cocina gue segun  pa—
rece, era de obsidiana. De acuerdo a las descripocliones brinda-
das, era delgado y lo usaban para cortar y preparar los alimen-

tos.

Para comer, tradicionalmente usaban unos platos hondos de
tarro o escudillas, llamados lag. Actualmente todavia los uti-
lizan, m4s que todo, durante ocasiones especiales. RPara las

bebidas calientes usan pocios de barro llamados xa'ar v para las

frias, usan unas jicaras denominadas tzimay. Antiguamente, no
utilizaban cubiertos para comer, sino gue 1o hacian con la mano,
ayudandose con la tortilla. Actualmente, sin embargo, en algu—
nos hogares va tienen cucharas para comer, pero casl nunca hacen

uso del temedor o del cuchillo.
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Todos estos utensilios de cocina, generalmente, los colocan
en las vigas del techo, la pared o en la orilla de la pared o
las ventanas, donde tienen clavos para colgarlos. 5in embargo,
va en muchos hogares tiemen aparadores y muebles especilales para

guardarlos.

Diversas costunbres pueden influir en las practicas en la
preparacion y consumo de alimentos. Por ejemplo, en la prepara-
cion de alimentos para una ocasion especial en determinada casa,
la costumbre es gue s& junten las mujeres para hacerlo en coope—
raclion. lPara los matrihonios, las familiares y amigas de la
familia son las gue preparan la comida, junténdése desde el dia
anterior. Para los entierros, los presentes cooperan en desgra—
nar las mazorcas, preparar y cocinar los tamalitos de masa vy

otros alimentos.

Durante estas ocasiones, los nifios no se sientan con los
adultos en la mesa, sino que se les da de comer aparte. Estas
reuniones las aprovechan para jugar en grupo con Sus parientes y
amigos vy son las niffas mayores las gue se encargan de cargar vy
cuidar a los mas pequeflos para gue sus madres queden libres para

cocinar v luego disfrutar de la fiesta.

{as oportunidades de degustar una comida especial estan
relacionadas, primordialmente, con ritos de pasaje gue simboli-
zan wun cambio de estado o de posicion social. Estos ritos,

segun Van Gennep (1981t 4), se relacionan con el ciclo de vida
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de los individuos, o sea, el nacimiento, el matrimonio, la
maternidad y la muerte. Ademas, de acuerdo a Turner {(1980:
103), estan vinculados con cambios gnfre estados distintos, como
el paso de la escasez a la abundancia; celebrando la cosecha; la
construccién de una nueva casa, © el paso de la enfermedad a un
estado saludable. La comida sspecial, en estos casos, puede
decirse que constituye una ceremonia o celebracidn profana de la

culminacién del proceso de transicion de un estado a otro.

Durante la semana en que nace un nuevo miembro en la  fami-
lia, la suegra de la madre hace caldo de pollo'y ;huchitcs y se
invita a los familiares, gue a su vez, llevan chdcnlate.y pan en
reciprocidad. Este intercambio simbolico de regalos, en este
caso alimentos, define la categoria de personas, como lo son los
parientes y subraya las relaciones entre estas, como Nos dice

Mauss (1934).

La pedida de una novia en matrimonic es un proceso, en el
que 21 novio llega a casa de la novia a hacer su peticion varias
veces, hasta que finalmente los padres les conceden la autpriza—
cidn para que S2 Casen. Cuando el novio hace su tercer visita,
generalmente en dia domingo, ya en la madrugada su  familia
envia a la casa de la novia un canasto con pan, chocolate,
platanos, gallo, caldo, licor y otros alimentos, de acuerdo a
las posibilidades econtomicas de la familia. Ademas, se hace una
comida especial, también ofrecida por la familia del novio. Al

recibir la novia estos alimentos, debe repartirlos en canastitos
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a sus familiares y amistades como invitacion a la  boda. Estas
personas, entonces, deben enviar un regalo de reciprocidad, el
cual constituye un intercambio Simb;lito también. EH casc la
novia sea raptada, se hace una presentacion, donde lms. padres

del novio también estan obligados a dar los alimentos para los

canastos y el almuerzo.

Cuando alguien muere y la familia tiene una posicion eccno-
mica holgada, matan un gallo y se lo ponen al muerto en el
pecho. luego, lo cocinan vy lo ofrecen a las personas que se
quedan velando. Por él contrario, si la familia es pobre,
cocinan frijol de milpa. Al dia siguiente, ofrecen caldo de
res, muy similar al caldo de fiesta; o frijol, dependiendo de su

posicidn econdmica, siempre acompaffado de tamalitos de masa.

Para el cumpleafios de una persona, esta envia a sus padrinos
de bautizo el alimento que se ha preparado en su hogar  para
festejar la ocasitn, como expresion simbdlica de su  posicion.
Ademas, este regalo sirve como recordatorio a los padrinos,

quienes deben enviar algo a cambio en los proximos dias.

El 1 de noviembre, despues del mediodia, las familias acos-
tumbran ir a las tumbas de sus ancestros, llevando un canasto de
elotes, ayote, gﬁicoy y kuxa. Segin la creencia, despues de esa
hora, bajan los espiritus o almas del purgatorio y deben brin—
darles los alimentos que en la vida acostmbraban comer en esa

época, celebrando juntos el dia de las almas. ARl en las tum—
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bas, comen con sus antepasados, beben y terminan 1lorando.

For lo tanto, wvemos que tanto e}'nacimiento, como el matri-
monilo y la muerte, instancias por las que se pasa de una etapa
de la vida a otra, se relacionan con los habitos alimentarios.
Ademds, se dan otros cambios entre estados distintos que también
se relacionan con éstos y se celebran con la ingesti&n de deter-
minadas comidas. Por ejemplo, después que una persona ha sido
curada de "susto", un estado de enfermedad, se invita a cenar al
curandero que hizo el rezo y logrd recuperar el alma del pacien-—

te o sea, su salud, como agradecimiento.

Cuando una familia construy2 una nueva vivienda,otro cambio
entre estados distintos, se ofrece horchata o café a los traja—
dores a media maffana, dependiendo si hace fric o calor. El
primer dia, ofrecen un almuerzo que incluye frijol y tamalitos
de masa vy cuando se termina la obra, preparan otro almuerzo, gue
generalmente consta de gallina o gallo, tamalitos de masa o
tortillas delgadas y kuxa. FPara finalizar, se ofrece una cena
gue incluye frijol o carne y tamalitos y se reparten religuias u

ollas con comida a todos los que colaboraron en la construccion.

También, cuando una persona llega de visita a una casa
comalapense, por lo gereral, se festeja la ocasidn ofreciendo
algo de comer o beber: ya sea atole o café, pan, tortillas o

cualquier alimento que se tenga a mano.
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Durante la mayoria de estas comidas especiales, los partici-
pantes &Se sientan en una mesa larga con sillas o bancas con
respaldo. Del lado derecho de la m?éa ce cientan los ihvitadcs
de mayor estatus social, como pueden ser los cofrades y luego
los demas, en orden descendente de importancia. Primero pasan
kuxa, de uno en uno, en una copita pequefa, 1a cual llenan de
una Jarra grande. Luego, dependiendo de la ocasion, pueden
poner platos con sal y con tamalitos de masa a todo lo largo de
la mesa. A cada uno le pasan una escudilla de barro con caldo u
otro alimento especial y un pocio de este mismo material con
horchata u otra bebida. Ademas, pasan un traste grande con
chile para que cada quien le ponhga lo que desee. For lo gene-
ral, no se usan cubiertos, ni servilletas, teniendo gue comet

con los dedos vy limpiarse con la tropa.

Después de revisar aspectos relacionados con el patron ali-
mentario de los comalapenses, como lo son la agricultura, habi-
tos alimentarios, factores que influyen en éstos, practicas
culinarias y costumbres relacionadas con la preparacion y consu-
mo de los alimenfos, se puede decir que el patron alimentario de
esta pablacién es relativamente variado aungue cuantitativamen—
te limitado. A pesar de &sto, la gran mayoria de la poblacion
aun comserva su cultura tradicional, tonsumiendo muchos de los
mismos alimentos v continuando con las mismas practicas culina-
rias vy costumbres tradicionales relacionadas con su patron ali-

mentario.



Conclusiones

Com se ha podido apreciar, los comalapenses tienen una
dieta relativamente variada, pero pastante limitada en cantidad
y calidad nutricional, vya que el maiz, el alimento que mas se
consume, por si sélo no pusde satisfacer las necesidades ener—
géticas del individuo sin contar con un complemento proteinico y
caldrico importante. Si tomamos en cuenta la cantidad de calo—
rias v proteinas que puede ofrecer el régimen cotidiano habitual
de una familia, como ! gue ya se incluyd anteriormente, vemos
que no se llenan los requisitos minimos: no mas de 58 gramos de
proteina, en vez de las 70 consideradas necesarias y unas 2,000
calorias en lugar de las 2,500 gue corresponden a un hombre gue
tenga un desgaste fisico regular, 39 las 2,100 necesarias para
una mujer o de las 2,400/2,220 requeridas por los nifios entre
nueve vy doce affos de edad. No obstante, debe considerarse gue
estas dedurciones son bastante relativas, ya gue seria necesario
realizar un estudipo antropométrico para comprobar hasta que
punto  se ha establecido una adaptacion somatica a esta clase de
alimentaciédn y al ecosistema en general, para brindar datos

definitivos.

El frijol, que podria complementar las necesidades energeée—
ticas de los comalapenses, se consume con alguna regularidad,
pero no tiene la importancia nutricional necesaria. Lo mismo se
podria decir de la calabaza, gue adn es menos importante dentro

de la dieta, qgue el frijol. Por consigquiente, ninguno de los
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dos productos, muchas veces mencionados como parte integral de
la "triada"” o alimentos basicos dentro de la dieta mesoamerica-
na, parecen tener ese papel entre 19§ coméfapenses.

Se podria decir gue una de las causas basicas de dicha
limitacién alimentaria radica en gque la mayor parte de la pobla—
cién se dedica a la agricultura, pero su medio de produccion mas
importante es limitado. Fste minifundismo extremo y acelerado,
la falta de capital, la limitacion en la diversificacion de los
cultivos y @1 alza de los precios de algunos productos agricolas
y alimentarios, in%luyé enormemente en la economia indigena
local y consecuentemente, en su dieta diaria. Para agravar la
situacion, tenemos que los recursos animales y vegetales silves—
tres gque antiguamente fueron utilizados como complemento de los
productos agricolas, cada dia son mds escasos a causa de la
defarestacion aunada a la agricultura cada vez mas extendida y a

la caza inmoderada e irracional.

Ademas de estos aspectos, debemos considerar gue la cultura
tradicional de esta poblacitn es la gue realmente rige su patron
alimentario. Segun se ha podido comprobar, este patron esta muy
arraigado en la mayoria de grupos tradicionales, siendo uno de
los menos afectados por el contacto con otras culturas. Tenemos
que los comalapenses son un ejemplo de comR uWnN  grupo puede
conservar una gran parte de sus habitos alimentarios, especial-
mente los aspectos relacionados con el alimento basico, a pesar

de encontrarse en contacto con la cultura ladina y de haber
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adoptado ciertas innovaciones de la misma. Por el contrario,
vemos que otros sectores han sido afectados grandemente por

la asimilacion exterior; por ejemp;o, el hombre comalapense ya
casi no usa su traje tradicional, la jerarquia civico-religiosa
ha perdido poder de decisién e importancia dentro de la comuni-
dad vy algunos padres se resisten a enseffarles cakchiquel a sus

hijos.

La permanencia de este patrén alimentario tradicional, basa-
do en &l maiz, se debe. en gran parte, a gue la milpa sigue
siendo el centro de tudé la actividad productiva en la comni-
dad. Para subsistir, la gran mayoria depende difectamente de la
tierra. En otras palabras, la agricultura de maiz determina la
economia del grupo, Jjustifica la actividad diaria y la funcidn

social de cada individuo.

En realidad, para un comalapense el maiz es el alimento
basico, necesario para poder subsistir. Todos los otros alimen—
tos son prescindibles, pero la masa de maiz es la UGnica que
puede asequrar la preparacion de las comidas diarias, como  son
las tortillas; vy de las especialidades, como el tamalito de

masa, el tamal, el chuchito y el atole.

Por lo tanto, podemos decir que el indigena tradicional de
Comalapa antigusmente vivid y aun vive para cultivar la milpa y
su mujer, para cocinar el grano. El maiz sigue siendo el

alimento primordial en el sentido cultural, social y hasta
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rutricional.

Conclusiones

En primer 1lugar, debe seflalarse que la zcné ecolbgica donde
habitan los lacandones es diferente y tiene una mayor disponibilidad
de recursos, gue la ocupada por los comalapenses. Como vimos, vya
desde la época precolombina ambas poblaciones se adaptaron a su
medio ambiente de formas diversas, por lo que los aspectos especifi-—
cos de su subsistencia, las actividades de obtencion, produccion y

preparacion de los alimentos no fueron iguales desde su inicio.

Ademas, tenenos que el proceso historico de ambas culturas
también vario. Como se menciond, los habitantes de la selva lacan—~
dona, un area con una amplia disponibilidad de recursos, tenian una
dieta rica y variada antes de la conguista. Sin embargo, la llegada
de los espafioles no sblo introdujo inicialmente cambios en su patron
de subsistencia tradicional, sino gue gradualmente los llevo a su
extincidn. Luego, durante los siglos XVIII y XIX, el area selvatica
fue poblada nuevamente por grupos hablantes de yucateco, gquienes
vivieron relativamente aislados del dominio espafiol y por consi-
guiente, de las instituciones coloniales explotadoras. En, esta
forma, los ruevos habitantes del area se adaptaron al ambiente,
adoptando un patron de subsistencia basado en un sistema de multi-
cultive. Este sistema les permitio, hasta hace poco, tener una
dieta adecuada en productos vegetales v aniamales, tal vy como 1la
tenian los antiguos pobladores de la misma zona selvatica a la

llegada de los espaficles.
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Los habitantes del altiplano de Guatemala tenian una dieta
relativamente variada cuando llegaron los espafoles; sin embargo, ya
desde entonces no disponian de la variedad de recursos que existian
en la =selva lacandona. La conquista aqui tambien influyd en la
forma de vida de los habitantes, pero el contacto con 1la cultura
extranjera a través del sistema colonial fue directo y continuo, no
aislado como en el caso de los lacandones, por lo que su repercusidn
fue mayor. Tenemos que el sistema econdmico y tributaric espafiol
dit oarigen a la dependencia en ciertos productos y a un mayor en-
fasis en su produccion. Ademas, se implantd la encomienda y el
repartimiento, instituciones explotadoras que despojaruh al indigena
de gran parte de su tierra, su trabajo y sus cosschas. Llegd a la
Independencia, la Reforma Liberal de 1871, una serie de dictaduras y
nuevas leyes, petro el trabajo forzado por temporadas siguid vigente
hasta 1945, cuando se abolid esta practica en el pais. Sin embargo,
ya para entonces 1a vida del indigena comalapense habia wvariado

significativamente y por ende, su patron de subsistencia.

En base a3 estas diferencias ambientales y de adaptacion inicial
y & la diferente evolucidon de ambas culturas, tenemos gue los medios
de producﬁién agricola también varian en las dos regiones: uno es de
multi-cultivo vy extensivo y el otro, simple y minifundista. Los la
candones obtienen y producen una diversidad de productos en diferen—
tes &reas; los comalapenses siembran uno o pocos cultivos en la mil-
pa y otros en hortalizas., Ademas, los lacandones siembran el maiz

regadao por todo el terreno y no en surcos, como los comalapenses.
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£l maiz es uno de los cultivos primordiales para ambos grupos v
definitivamente ocupa un lugar Eentral en su vida economica, alimen—
taria, nutricional y ritual. Para ambos, la tortilla es el elemento
esencial de su dieta diaria, aunque también consumen otras comidas

preparadas con este producto.

A pesar que los demas alimentos tienen un  lugar secundario
dentro de la dieta de ambas culturas, ciertos productos agricolas
son importantes como parte de la misma, aunque la proporcion y su
importancia varian regionalmente. Por ejemplo, los lacandones cul-
tivan vy utilizan el camote y'una variedad de tubérculos como parte
de su dieta y ademas, como complemento o sustituto del maiz en apoca
de escasez. Los comalapenses, por el contrario, no producen y casi
no consumen estos productos, con excepclon de la papa. Debe sefla-
larse gue esta diferencia ya se daba cuando llegaron los espafioles a

estas regiones en el siglo XVI,

El frijol vy la calabaza, muchas veces mencionados como parte
integral de la "triada" o base alimentaria del hombre mesoamer 1cano,
no parecen ocupar ese lugar en ninguna de estas culturas. Para los
lacandones, ninguno fue apreciado en el pasadb y aran considerados
camo  sustitutos de alimentos preferidos; sin embargo, debido a la
destruccion de los recursos ecolégicos, actualmente los comen en vez
de otros alimentos que ya son escasos. Los comalapenses incluyen
ambos productos dentro de su dieta, pero su consumo NO &S regular y

le dan mayor impartancia a otros cultivos.



Aungue la deforestacidn en ambas zonas ecoldgicas ha provocado
la desaparacion de muchas especies, aln se practlica la recoleccion y
la caza, especialmente entre los 1acanqones, donde todavia existe
una mayor disponibilidad de recursns, tanto asi, que todavia se
dedican a la pesca. Ambas culturas crian animales domesticados,
primordialmente aves. Los comalapenses, ademas, consumen algunos
otros productos animales, pero ia mayor parte de éstos deben com-
prarlos en el mercado, ya que su produccidn no es parte de la

xamﬂalmaL

En general, entonces, podems concluir que el patron alimentario
tradicional de ambas culturas es variado, aunque se Han dado algunos
cambios con el paso del tiempo. Los factores que durante las ulti-
mas décadas han influido en esta aspecto son diferentes en las dos
regiones, Entre los lacandones vemos que la introduccion de ciertos
cambios en su patidn de asentamiento, la pérdida de sus valores
tradicionales, la invasitn y destruccidn de la selva, el contacto
con 2]l mundo exterior en general, la adquigicion legal de tierras y
la disponibilidad de dinero en efectivo, estdn produciendo la desa-
paricién progresiva del sistema agricola tradicional y de otros
recursos naturales, lo cual como es de esperarse, estd afectando su

patrén alimentario tradicional.

Entre los comalapenses, tenemos que la mayor limitacion radica
en el minifundismo extremo y acelerado, la falta de capital, el alza
de los precios de algunos productos agricolas y  alimentarios, la

destruccitn de los recursos animales y vegetales silvestres y  la
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escasa diversificacivn de cultivos. En esta forma, los comalapenses
cada vez se ven mas restringidos en poder satisfacer sus necesidades

v preferencias alimentarias.

A pesar que estos factores han influido en el patrén de subsis-
tencia de ambos grupos, no debemos restarle importancia al  factor
cultural, el cual en primera y Oltima instancia, es el gue realmente
rige y mas incide en su sistema alimentario. Tanto los lacandones,
como los comalapenses, han conservado gran parte de sus habitos
alimentarios tradicionales, especialmente aquellos relacionados con
el alimento basico, a pesér de la influencia de los factores vya
mencionados, del contacto con las culturas nacionales de . ambos

paises y de haber adoptado ciertas innovaciones de éstas.

Ayer, 1o mismo que hoy, 1 maiz es el alimento basico para ambos
grupos, todos los demds son prescindibles o secundarios. Este
producto ha asegurado la subsistenica diaria de estas culturas
durante miles de afos y posiblemente en el futwo, ambos grupos se
van a ir integrando progresivamente a las sociedades nacionales, la
mexicana y la guatemalteca; pero tambien es probable que siga pasan-

do el tiempo v la base de su alimentacion continie siendo el maiz.



IV. DONCLUSTONES
Mesoamérica se caracteriza por tener una diversidad geografica,
donde existe una gran variedad de nichos e;olbgicos. Las areas cultu-
rales conformadas por grupos poblacionales éspeci{icos con valores vy
preferencias muy particulares no corresponden exactamente con las Areas
ecoldgicas, vya gue cada uno de estos grupos se adaptéd, utilizé y trans-

formd los ambientes fisicos en formas muy diversas.

Debido a la respuesta adaptativa a los diferentes ecosistemas v a la
seleccion particular de cada cultura, estas poblaciones tuvieron un
proceso evolutivo diferente. De‘esta mamera, las actividades de obten—
cién, produccion, recocleccidon, preparacion e ingestién dé alimentos que
sg@ desarrollaron a traves del tiempo v el espacioc no fueron homogéneas
ni unilineales, ni pueden considerarse como tipicas o generales a toda

Mesopamérica.

Entre los diferentes nichos ecolédgicos que encontramos en 1 area,
la selva tropical bimeda ofrece una mayor variedad de especies en  su
flora vy fauna gue cualquier otra comunidad bidtica. Por consiguiente,
las poblatciones gque habitaban en estas zonas tuvieron una mayor disponi-—
bilidad de recursos y pudieron explotar casi todos los animales v vege-

tales con un valor dietético o comercial.

La tendencia general desde el momento en que el hombre mesoamericano
empert a producir algunos de sus alimentos hasta la conguista espaficla,
fue de una disminucion en la dependencia de productos obtenidos a traves

de la caza y la recoleccidn, un incremento en la dependencia de produc—
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tos cultivados y un aumento de éstos a traves de una agricultura mas
efectiva y eficiente. No obstante, las plantas fueron domesticadas en
diferentes regiones y se presentaron en las.diversas SEeCUeNClas argueo—
légicas en distintas fechas. Tomando el maiz como ejemplo, tenemos que
surge en Tehuacan entre 4,800 y 3,300 A.C., en Tamaulipas en 3,000 A.C.,
en Cuello entre 2,000 v 1,000 A.C., en Santa Marta en 1,300 A.C. v en
las tierras mayas del sur en 1,100 A.C. Con el paso del tiempo, la
tradicion agricola se tornd mas rica y elaborada, adicionandose nuevos
elementos desarrollados localmente © por importacion. De esta manera,
el conplejo de maiz, calabaza, frijol, chile y amaranto se establecid vy
difundid entre 2,300 A.C. vy la conquista espafiola; no obstante, la
proporcitn en que se cultivaron éstos y otros productos vy su lugar
dentroo de la dieta de los diversos grupos culturales vario en cada
region especifica. La mayor diferencia durante la época pre—hispanica,
no obstante, radica en los medios de produccion  agricola, fluc tuando
desde sistemas de cultivo simples a elaborados y de sistemas extensivos

a intensivos.

En general, la dieta alimentaria de los pobladores del area mesoame—
ricana fue rica y variada en productos vegetales agricolas y silvestres
antes de la conguista, aunque la disponibilidad de estos recursos no fue
uniforme en todas las regiones. De esta manera, no se puede decir que
la “"triada" haya conformado la base alimentaria de todas las culturas,
ya que unicamente parece haberse dado entre los tehuacaneros y posible—
mente entre los olmecas. Ademds, la mayoria de los pueblos complementa-

ron su dieta vegetal, desarrollando actividades como la caza, la pesca,



la recolec cidn v la crianza de animales domesticados o semi-—domestica—

dos.

El maiz constifuia‘el cultivo v alimento principal de las pobla-
ciones mesoamericanas a la llegada de los espafioles. Sin embargo, su
importancia varild espacialmente, ya gue tuvo mayor trascendencia entre
ciertos grupos, como los manché—chol, debido a gue la disponibilidad de
otros recursos en la provincia de Verapaz era relativamente 1limitada.
Otras regiones, como Tabasco y Zapotitlan, le dieron un mayor énfasis al
cultivo de cacap, aungue siempre cultivaron y consumieron primorgdialmen—

te maiz.

Cuando llegaron los espdfioles, la preparacion del ﬁaiz, al 1gual gue
otros  alimentos, no era igual en toda el area, aungue ciertas formas
fueron comunes en algunas regiones. La tortilla tuvo una mayor disper-—
sion, aundque en algunos casos fue adoptada después de la conquista. El

grano también se prepard como tamal, posole, atole, "pan" o "tortas”,

bolas, pindlec, zaca, totoposte, batido blanco, migcol v chilate.

La importancia del maiz en esta época se ve reflejada, no s6lo en la
alimentacion, sino gque también en la vision del mundo, la religion, la
mitologia, los ritos mortuorios, el sistema tributario y el intercambio
de regalos. For lo tanto, wvemos gue dicho producto se relacionaba con

gran'parta de los aspectos de la vida del hombre mesoamericano,

Los grupos mescamericanos cultivaban otros productos que wtilizaban
dentro de su dieta a la llegada de los espafioles. El1 friiol y el chile,

por ejemplo, se cultivaron en toda el area; pero otros productos, comd
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la calabaza, camote, jicama, yuca, tomate, chayote, batata, cafa dulce,
semillas y zarzaparrilla se produjeron sOlo en dos o mas regiones,
aunque la proporcién de cada uno dentro de la aimentacidn no - fue la

misma en cada sitio.

El frijol, uno de los productos que integran la "triada”, se cultivao
en toda el 4&rea pero no fue un alimento basico como el maiz vy su
importancia dentro de la dieta varid regionalmente. La calabaza, otro
articulo que conforma la "trinidad”, ni sigquiera se cultivo en todas las
regiones y donde si se produjo, fue adn menos importante que el frijol.
De esta manera, podemos decilt ﬁue a la llegaeda de los espafoles la
"triada" no constituia la alimentacion bés%Fa de las culfuras mesoameri-

Canas.

El camote, mencionado como uno de los productos basicos dentro de la
dieta alimentaria de los pobladores de las Tierras Bajas mayas durante
el periodo Clasico, tuvo una amplia dispersidn durante la epoca de la
conquista, excluyendo el altiplano de Guatemala y Tabasco en Mexico.
Este hecho, en parte, puede apoyar el argumento sobre la importancia de

las raices en la dieta de los mayas de aguella epoca.

pdemas de los productos cultivados, los pobladores de Mesoamérica
tenfian a su disposicidn una diversidad de 4arboles frutales, hierbas,
hongos v otros recursos vegetales silvestres, semi—cultivados o cultiva~
dos en cada regién determinada, especialmente en la selva tropical
hameda. 8in embargo, algunos de éstos tuvieron una dispersion mas

amplia, como el cacac, el platano, el pataste, el aguacate, el achiote vy



el zapote.

£l cacap se cultivd prlmordialmente_en las zonas calidas, por lo que
los habitantes de otras regiones lo Dbtenian‘é traves del sistema tribu-
tario o el comercio. Este producto formo parte de la dieta de todos los
grupos del Aarea, aungue SuU preparaclion varid a través del espacio.
Ademas, fue parte del sistema tributario, de intercambio de regalos y en

algunos casos, del sistema ritual.

El platano fue traido por los espaficles y se difundid rapidamente.
Aunque también se cultivd en las regiones calidas, formo parte de la
dieta de casi todos los grupos mesoamerl1canos y en algunos casos, fue

utilizado para satisfacer las necesidades de la clase baja.

Ademas de los productos vegetales, en el area habia gran variedad de
otros recursos alimentarios. De esta forma, los habitantes de la zona
complementaron su dieta, dedicandose a otras actividades, tales como la
recoleccion de miel, hongos y hierbas; 1s extraccidn de sal, la pesca,
la caza y la crianza de animales semi-domesticados © domesticados,
siendo el pavo o gallina de la tierra comin a todos los grupos ya desde

la epoca pre—hispanica.

A pesar de la gran disponibilidad de recursos alimentarios en la
mayoria de regiones a la llegada de los espafioles, las clases bajas
tenian wna dieta mucho mas limitada que las clases altas. Ya que la
bebida y 1la comida son simbolos de estatus social en muchas culturas, el
consumo diferencial de alimentos refleja que existia una estratificacion

de clases bastante marcada antes de la conquista.
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Ademas de esta limitacion en base a una posicion social, tenemos que
las clases inferiores, también debian pagar tributo ya que la elite
nativa antes de la conquista utilizo este sisiema como medio primordial
para movilizar recursos. Los espafoles adoptaron el mismo metodo des-

pues de su liegada.

La caza vy la pesca fueron actividades bastante generalizadas a 1la
llegada de los espafivles, aungue la disponibilidad de recursos, el
grado, la forma y los instrumentos utilizados variaron en cada region
especifica. lLos animales que tuv;ernn la mas amplia dispersion fueron
el pecari, el venado, el conejo, el faisén; la codorniz, la perdiz y el

pavo.

El perro fue utilizado como parte de la alimentacion entre la mayo—
ria de las poblaciones del &rea a la llegada de los espafinles, pero
Unicamente en contextos rituales, muchas veces, en vez de victimas para
sacrificar. La ingestion de esta carne continud, pero a fines del siglo
XVl se limitaba a ocasiones festivas. Gradualmente, se fue perdiendo
esta costumbre, vya que estaba relacionada con ceremonias tradicionales
que los espafioles prohibieron. Ya en el siglo XVIII, los perros nativos

hablan desaparecido en la Nueva Espafia.

La domesticacion recibid nuevo impetu en la mayoria de regiones con
la llegada de los espafoles, pues se introdujo la crianza de algunas
especles europeas €n ciertas regiones donde se adaptaron al clima vy
{fueron aceptadas por la poblacion nativa. El consumo de estos animales

en algunos grupos constituyd una innovacion en tipo mas gue una adicidn
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a la dieta tradicional, pues ésta ya incluia carme de diversas fuentes.
La i1pnovacion que tuvo mayor aceptacion fue ia gallina, posiblemente por
su semejanza con el pavo nativa, el cual en determinados contextos, tuvo

un estatus sagirado.

Algunos grupos ingerian carmne humana en contextos rituales al momen-
to de la congquista. No aobstante, dicha practica se fue perdiendo, vya
gue los conguistadores la prohibieron por estar relacionada con  la
religion tradicional vy por considerarla brutal. Se ha sugerido gque
estos sacrificios humanos fueron reemplazados después del siglo XVI por
la inmolacion de pavos como victiﬁas de sacrificio y luego por gallinas,
una practica qgque aun es comun entre ciertas culturas trédicionales de

Mesoamérica.

La industria de sal se desarrolld en muchas regiones del area meso-
amer icand. Parece gue su extraccion permanecid como monopolip indigena
y su procesamiento fue similar en toda el area. Debe seflalarse, sin
embargo, aque los cholti-maya no conocian este producto antes de la
conguista vy los grupos que no contaban con el recurso localmente, lo

obtuvieron a través del comercio 0 el sistema tributario.

Los medios de produccion agricola tampoco eran iguales a la  liegada
de los espafioles., Tenemps gue se utilizaba una agricultura de chinampaj;
una de multi~cultivo, donde se sembraba una variedad de productos en la
milpa; otra extensiva, donde se utilizaban diversas areas para obtener y
producir wna diversidad de productos alimentarios; y algunas formas

simples, como la agricultura seca y la de guema y ropza.
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La conquista y la colonia espafiola introdujeron cambios a diferentes
niveles de la economia tradicional, lo cual definitivamente repercutio
en mayor o menor grado en la forma de vida de los mesoamericanos y  por
consiguiente, en su patrén de subsistencia y sus habitos alimentarios.
Entre estos cambios, tenemos que ciertos productos primordiales dentro
del patrén alimentaric tradicional, como el chian y el huauhtli en el
valle de México, fueron perdiendo su importancia paulatinamente debido a
prohibiciones impuestas por la cultura conquistadora o por la falta de
aceptacion de estos alimentos dentro de su dieta. Asimismo, la disponi-
bilidad de algunos recursos naturales, como el izcuastuitl, el pescada,
las aves y otros animales acuaticos, decrecit debido a su uso iPmesura-
ble y a la iptroduccién de nuevos mecanismos para su obtencion.  Tambien
se introdujeron algunas innovaciones, como 21 trigo, ciertos frutales vy
hortalizas europeas a los cultivos tradicionales y aungque la mayoria no
fueron aceptados como parte de la dieta indigena, se cosecharon para el
consumo de los extranjeras. En ciertas reglones, como Zapotitlan, algu-
nas actividades, como la produccién y el comercio de cacao, pasaron &a
manos espafiolas, por lo que los indigenas se vieron forzados a trabajar

como jornaleros para poder subsistir y pagar sus tributos.

Cuando llegaron los conquistadores a ciertos sitios, destruyeron las
siembras, interrumpiendo la agricultura tradicional durante el periodo
de la conquista y la pacificacion. Este hecho provocd una escasez de
alimentos y obligd a los indigenas a errar por los montes y alimentarse
de recursos silvestres, incidiendo negativamente en su patron alimenta-

rio. En el caso de los cholti-maya, dicha escasez, aunada a la guerra
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continua con los conquistadores, las enfermedades que ellos trajeron vy
el trabajo forzado a gue fueron sometidos, los llevd a su exterminacion.
Debido a la misma falta de provisiones, otros grupos, como los itzaes,
fueron forzados a establecerse en lugares especificos vy a cultivar
determinados productos para suplir las necesidades alimentarias propias

vy mas que todo, de los congquistadores.

En esta forma, se fomentd el cultivo de maiz y Ffrijol por cer
productos mas faciles de sembrar, pesar, almacenar, transportar y cobrar
cono  tributo. Al tener gue producir y tributar productos especificos,
los indigenas gradualmeﬁte le die%on prioridad a su cultivc, teniendo
gue abandonar su agricultura tradicional. E=sto a su vez, dio origen al
sistema de monocultivo, hoy tan comon en muchas comunidades de Guatemala

v Chiapas.

Por otro lado, tenemos gue las instituciomnes como la hacienda y las
fincas espafiolas se expandieron continuamente en algunas regiones,
llegando a ocupar las tierras de los indigenas, a dominar los medios de
produccicn tradicionales y a controlar los mercados nativos. En los
pueblos de indios, se implantd la encomienda y el repartimiento (de
indigenas, de tierras vy de indigenas o mandamiento), mecanismos de
explotacion del sistema colonial gue despojaron al indigena de gran
parte de su tierra, su trabajo, sus mejores consechas, su poder de
decision y su libertad en general. Por consiguiente, tenemos gue tanto
las practicas agricolas como las alimentarias actuales, no pueden consi-
derarse udnicamente como scbrevivencias de épocas precolombinas, sino

que deben verse dentro del marco de un procesc histérico.
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Termind el dominio espaficl con la Independencia y especificamente en
Guatemala, también se dio la Reforma Liberal de 1871, un conjunto de
dictaduras, nuevas leyes, una serie de he;hﬁs politicds, econébmicos v
sociales, pero el mandamiento (una modalidad del repartimiento colonial)
0 trabajo forzado por temporadas, siguid vigente. Finalment=a, en 1743
se aboli® este sistema legalmente, pero ya para entonces el indigena
tenia poca tierra, una menor disponibilidad de recursos a todo nivel,

una tasa de crecimiento poblacional alta y un sentido de subordinacion.

Por el contrario, los lacandones actuales al vivir relativamente
aislados del domino espaffol, dé sSUs instituciches explotadoras y del
sistema gubermamental mexicano posterior a la Independencia, no sufrie—
ron estos cambigs y disfrutaron de un pat?ﬂn de subsistencia mucho mas
rico y wvariado que los grupos que tuvieron contacto directo con la

cultura conquistadora y la nacional, hasta la década de los cuarenta.

Al comparar a los lacandones con los comalapenses, dos grupos gque
habitan en Mesoamérica en la actualidad, tenemos que de principio viven
en dos ecosistemas diferentes, uno con una amplia disponibilidad de
recursgs v otro con ciertas limitaciones. Ademds, su proceso adaptativo
inicial y el histérico variaron de una region a otra. De esta forma,
sus sistemas de produccién también son diferentes: uno de multi-cultivo

y extensivo y el otro simple y minifundista.

Algunos factores de cambio, especialmente la destruccion ecoldgica,
han influido en el patrén de subsistencia de ambas culturas en las

tltimas décadas vy aungue diferentes en ambos casos, ban incidido en sus
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habitos alimentarios en una forma cuantitativa y cualitativa. A pesar
de esto, al considerar el factor cultural, el cual es el gue rige vy mésk
repercute en su sistema alimentario, vemos gue ambos grupos han concer-
vado gran parte de sug habitos alimentarios tradicionales, especialmente

aguellos relacionados con el alimento basico.

En sintesis, el frijol y la calabaza, muchas veces mencionados como
parte integral de la "triada" o alimentos basicos dentro de 1a dieta
mesoamericana, nNo parecen ocupar ese lugar en ninguna de las dos cultu-
ras. Los lacandones no los apreciaban en el pasado y 1los consideraban
tomo sustitutos de alimentos preféridos; sin embargo, debido a ia des-
truccion de los recursos ecoldgicos, actualmente los ﬁomen en vez de
otros alimentos que ya son é%casos. Los comalapenses Incluyen ambos
productos  dentro de su dieta, pero su consumo no s regular vy le dan

mayor importancia a otros.

La creencia de la "triada” como base alimentaria del bombre mesoame—
ricano, por consiguiente, debe desecharse. En términos generales, espa—
cial y temporalmente no ha constituido el conjunto basico de la alimentg
cion de los grupos mesoamericanos y su cultivo, consuno & importancia
comp parte de la dieta de las diversas culturas no ha sido unifaorme., Es
posible que esta creencia haya surgido del hecho gque la simbiosis del
maiz v el frijol, enrolléndose el Ultimo a los tallos del primerao, hbha
s1do élgo natural y comun en el area mesoamericana, como también lo ha
sido el crecimiento de las especies de ayote en la superficie del suelo
entre las plantas de maiz. Sin embargo, el cultivo comin de estos tres

productos no implica gue se consuman u ocupen un lugar primordial dentro
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de la dieta alimentaria de las culturas de Mesoamérica. Al convivir con
las personas en su propioc ambiente, se puede observar gue no consumen la
misma proporciton de cada alimento que producen, que ninguno tiene la

misma importancia y gue no todos forman parte de su dieta.

Tenemos que ayer, lo mismo que hoy, el maiz ha sido el dnico vy
verdadero, © sea, el alimento basico del hombre mescamericanoc. Todos
los demas son prescindibles o securdarios y pueden considerarse como
complemento del primero, inclusive el chile que algunos especialistas
califican como compaffero de todo. El maiz es ®1l gque ha asegurado la
subsistencia diaria de las poblaﬁimes mescamericanas durante miles de
afos y aungue las culturas tradicionales contemporaneas ﬁrogres;ivamnte
se integren a las sociedades nacionales, tanto la mexicana, como la
guatemalteca y sigan pasando los afios, es probable que la base alimenta—

ria del hombre mescamericanc continde siendo 21 maiz.
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GL.OSARIO

Atlatl: Tirador de lanzas; un palo corto acanalado con mangos en
una punta, los cuales se utilizan para propulsar un dardo o una
lanza (Weaver, [972: 309).

Cepillgs-raspadores: Artefactos de piedra, utilizados para prepa-
rar alimentos (MacNeish y Peterson, 1962: 24).

Mano: Piedra utilizada cton ‘un metate para moler semillas,
generalmente malz (Willey, 1966: 482).

Metate: Piedra como jofaina, utilizads para moler semillas, gene-
ralmente maiz (Willey, 1966: 482).

Piedra de nuez: Utensilio fabricado con piedra plana y grande, con
una depresién en el centro; servia para preparar alimentos (Mac-
Neish y Peterson, 1962: 28).

Introgresidn tripsacoide: Termino propuesto por Anderson y Erick—
son en 1941 para describir cualquier combinacion de caracteristi~
cas que pudieron haber sido introducidas al maiz (Zea mays) al
hibridizarse con sus parientes, el teosiente (Euchlaena mexicana)
o el género Tripsacum. En ambas especies, los tejidos del raquis
o de las glumas bajas son mas gruesos y curvados. Las mazorcas
arquelédgicas que muestran estas caracteristicas se cree que son
producto de la hibridizacién del maiz con uno de sus parientes, el
Tripsacum o el teosinte (palabra derivada del nahuatl: teotl, dios
y centli, grano de maiz, o sea, maiz del dios; conocido como madre
del maiz en muchas partes de México), planta silvestre que consti-
tuye unoc de los parientes mas cercancs del maiz (Mangelsdorf,
MarNeish y Galinat, 1967: 1B3; Vela, 1930: 3&; Collins, 1932: 261-
265; Mangelsdorf y Reeves, 1943: 29-40; Kempton y Popence, 1937:
216~-2173 Wilkes, 1972: 1071-1077; Beadle, 1981: B891; Beadle, 1980:
1033 MckBird, 1980: 39).

Paleghotanica: Estudios bhotanicos en contextos arqueologicos
(Hatch, 1987: comunicacion personal)l.

Quema y roza: Una técnica agricola especifica, en la que se lim—
pian, gueman y siembran los campos hasta que el rendimiento dismi-
Muye; luego, se dejan en barbecho durante varios afios para que
adquieran nuevamente su fertilidad (Weaver, 1972: 311; Harrison,
1967 11).

Chinampa: UWna variacion de campo elevado. Las chinampas del valle
de México son plataformas de uno o dos niveles, en la terminologia

de campos elevados. Es un sistema de agricultura muy productivo;
son islas artificiales de capas de lodo y plantas acuaticas,
construidas en un lago v ancladas a 4&rboles. Popularmente son

llamadas "jardines flotantes", en el valle de México (Weaver,
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1972: 30933 Harrison, 1967: @).

Horticultura: El cultivo de frutas y vegetales en un huerto (Ma-
rrison, 1967: @).

Inter—cultivo: La siembra de mas de un cultivo en un s6lo campo ©
parcela (Harrison, 1967: 1O).

Multi—cultivo: Mas de una fase de cultivo {(de la siembra a la
cosecha) por affo en el mismo campo 0O parcela. Dos cosechas por
afo (dos fases de cultivo) por afio pueden ser conocidas como
doble—cultivo o doble—cosecha (Harriszon, 1947: 10)

Irrigacion: El1 control artificial de la humedad del suelo por
medio de la aplicacion de agua (Marrison, 1967:10).

Terraceria: Tierra preparada en la que la pendiente de la superfi-
cie ha sido modificada por una obstruccidn lateral a lo largo de
la pendiente o canal de drenaje (Harrison, 1967: 11).

Campo__elevado: Terreno preparado en el cual la tierra se  trans—
fiere y se eleva sobre la superficie natural de la tierra para
mejorar las condiciones para el cultivo (Harrison, 1967: 11).

Drenaje de campos: Una técnica hidraulica para la agricultura, por
medio de la cual se drena el exceso de agua de los campos  inunda—
dos (Turner II y Harrison, 1967: 361; Matheny, 19671 191).

Canales: Un sistema para controlar el agua ; se cree que se cons—
truyeron entre otras cosas, para drenar areas bajas (Matheny,
1967 192-173).

Arboricultura: La manipulacion, incluyendo conservacion, domesti-—
cacion o mejora de un cultivo de arbol (especialmente frutales),
incluyendo la planta misma o el producto (Marrison, 1967: 9).

Bajos: Lo mas bajo de las Tierras Bajas; areas pantanosas margi-
nales que pudieron ser convertidas en campos drenados por medio de
la construccion de campos elevados. Depresiones anchas y pantano—
sas en el Area del Petén, que se llenan de agua durante los meses
de verano (Weaver, 1972: 30%; Hammond, 19&67: 27).

Tiacolol: Una variante del sistema de guewa y roza, en el cual la
tierra cultivable se divide en sectores, algunos de los cuales se
siembran por dos o tres afios y luego se dejan en barbecho durante
tres o cuatro afios, usualmente practicado en pendientes (Weaver,
1972: 311).

Palinplogias Analisis de polen; la herramienta mas apropiada en la
reconstruccion de paisajes antiguos (Wiseman, 1967: 102).
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Natuatl: Idioma de los indigenas de México, oriundos del norte,
cuyos representantes mas caracteristicos fueron los aztecas. Este
idioma se hablaba en el Valle de México a la llegada de los
espafivles (Sahagun, 1982: 21).

Teocentli: Vierne de teotl, dios; centli, grano de mafiz en nahuatl;
@ otras palabras, quiere decir grano de maiz o maiz del dios;
conocido como madre del maiz en muchas partes de Méxica (Caso,
1983; 26-28; Seler, 1953).

Jilote o xilote: Del paluwatl xilotl o mazorca de maiz tierna;
tambien se refiere a la espiga de malz.

Bulgue: Savia del maguey fermentada, del que se obtenia un licor
intoxicante de diversas clases e intensidad (Motolinia, 1984: 20,
197-198).

Chian: (Balvia sp.). También se le conocia como chia, salvia o
artemisa; planta cuya semilla, parecida a la linaza, se usaba como
alimento y fue importante dentro de la dieta mexicana a la llegada
de los espaffoles (Torguemada, 1975: 100, 133, 1593 Duran, 1967:
3703 Sahagun, 1982: 927).

Coa: Falo puntiagudo, utilizado en la siembra de maiz y la caza de
venado en México. Actualmente, la utilizan los lacandones (Tor-—
quemada, 1975: 243, 612; Conguistador Andnimo, 1963: 172; Nations
y Nigh. 1980: 9-11; Baer y Merrifield, 1981: 178-1801}.

Jroje: Granmero para el malz (McBryde, 1967: 448).

Chinchorros: Redes planas de varios tamafios, utilizadas por los
ctolti-mayas para pescar. Detian lanzarlas con gran habilidad,
comoc  lo hacen en muchas regiones de Mesoamérica en la actualidad
{(Valenzuela, 1979: 2056-257).

Xiguipil: Unidades de 80,000 granos dentro del sistema uwtilizado
al tributar cacao. Una carga de, o carga de hombre, consistia de
tres xiquipiles. También es el 8,000 segun el sistema de numera-—
cion azteca: 20 contles {de 400) (McBryde, 1969: 433, 449; Pohl vy
Feldman, 1982: 306).

Peten: Isla en idioma itza. Los mayas decian petén para designar
la peninsula habitada por ellos (Villagutierre, 1985: 477; Carvri-
llo vy Anconal.

Fiedras bezoares: Concrecién calculosa gue suele encontrarse en
el estomage y vias uriparias de algunos animales, considerados en
otro tiempo como medicamento.

Tecomate: Calabaza en forma de pera. Proviene de tecomatl, teco—
mate, fruto seco y vaciado de la planta Legenaria wulgaris, que
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usan los indigenas para llevar agua, como cantimploras (Arriola,

1973: 5805,
(199 PRu Yaal Xot: (Rio de los Comales). Sequin Adrian Recinos (1980:
105), esta denominacion y la de Chi Xot (En los comales), son

nombres que se refieren al mismo lugar, que entonces formaba parte
del seforio cakchiquel. Ahi, se refugiaron y fortificaron los
cakchiqueles durante su rebelion contra los ecpafioles. Dicho
lugar esta cerca del pueblo que edificaron los espafoles vy llama-
ron  San  Juan Comalapa, comprendido hoy en el Departamento de
Chimaltenango (Asturias de Barrios, 1985: 11, 111).

(20) Epcomienda vy repartimiento: Después de la conquista, los indige-—
nas fueron repartidos y encomendados. Este primer repartimiento
surgid ligado a la primitiva encomienda vy fueron una =s6la institu—
cion. Asi, el capitan de conguista, con facultades reales, repar—
tia vy encomendaba indigenas entre los conquistadores vy primeros
colonos que lo solicitaban. Luego, durante las dos primeras
déradas de la colonizacion espafiola de Guatemala, Alvarado, sus
representantes y el Ayuntamiento de la ciudad de Santiago, hicie—
ron repartimientos de indios, un réegimen esclavista, anterior a la
gran reorganizacion de la sociedad colonial acaecida a mediados
del siglo XVI. También se dio el repartimiento de tierras durante
la misma época, cuando los gobermadores aun gobernaban a traves de
sus  Ayuntamientos y se distribuian las tierras y las gentes con-
quistadas por ellos. Luego, surge el repartimiento de indigenas ,
un régimen feudal, en el que éstos, adscritos a su pueblo y obli-
gados ahi a tributar, eran enviados por semanas a trabajar a las
haciendas a cambio de una paga insuficiente y obligatoria. En el
siglo XVII se le llamd mandamiento a una variante del repartimien—
to (mas distancia y més duracion) y ya en el siglo XVIII y XIX, se
le llamd indistintamente repartimiento y mandamiento al sistema de
trabajo forzado por temporadas o repartimiento modificado. N
importando la denominacion que se le diera, el trabajo forzado de
los indigenas no fue abolido en Guatemala hasta en 1945, con la
Revolucion de Octubre (Martine:z Pelaez, 1983a: 1-19).

(?1) Macana: Un palo que utilizan en el altiplano de Guatemala para
sembrar, de dos metros de largo, con punta en la parte inferior
(McBryde, 1969: 440).

{22) Pom: Arbol de copal, del gue existen dos variedades en el area
lacandona vy cuyos frutos son parte de su  alimentacion. Resina
aromatica que los indigenas queman ante los altares, como medio
para transmitir a las deidades los deseos que quieren ver realiza-

dos. Los comalapenses lo utilizan en sus ritos. Puede gue el
téerminoe sea una alteracion de la palabra maya ponk, apocope de
ki, copal sagrado. También se le dice asi a un pequefio disco

de incienso de copal {(Arriola, 1973: 445, 430).

(2%) Mixtamal: Alteracién de 1a voz nahtuwatl pextamalli, compuesta de
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nextli, cenizas de cal; y tamalli, el maiz cocido en agua de cal o
la bola de masa con la que se hacen las tortillas. En Guatemala
se llama nixtamal o mixtamal al maiz cocido en agua de ral, listo
para ser molido en el metate o en molinos eléctrices (Arriola,
1973: 370).

Jilotee: Del natwatl xilotl, mazorca de maiz tierna; que nazca el
elote (Arriola, 1973: 303).

Doblado: Proceso utilizado en el altiplano de Guatemala por medio
del cual doblan la parte superior de la milpa, o sea, la cafta
abajo de la mazorca, de tal forma gue se interrumpa la vida de la
planta. La tarea s=e lleva a cabo cuando la mazorca llega a su
maximo tamafio y persigue dos propositos: por una parte, la mazorca
gueda hacia abajo, lo cual hace mas dificil la penetracién de las
lluvias eventuales que pueden podrirla y el ataque de los depreda-—
dores; por otro lado, acelera el proceso de secamiento del grano y
la transformacion de los elotes en mazorcas.

Corte: Proceso por medio del cual cortan la punta de 1a mata de
maiz, uno o dos meses antes de la cosecha del grano para evitar
que penetren las lluvias y se pudra o ataguen los depredadores.
Dicho método acelera el proceso de maduracidn del grano (de elote
a mazorca)l. '

Tapisca: Cosecha de maiz, sin desgranarlo. El desgranado des—
pugs, puede hacerse a maquina, a mano o aporreando en redes de
pita un numero de mazorcas (Arriola, 1971: i94).

Cuerda: Una medida agraria, usualmente de 32 varas cuadradas (de
33 pulgadas), aque es 7,744 pies cuadrados, © entre un guinto y un
sexto de acre (43,540 pies cuadrados). En Comalapa las cuerdas
generalmente son de 40 X 40 varas (McBryde, 19569 433).

Almud: Medida de volumen. Por lo gemeral, una caja cuadrada y no
MHonda de madera. Segun parece, contenia una arroba o sea, 2O
lbs., aungue s=egun McBryde (1969: 431), cabian 12 1/2 1bs. de
grano.

Trigo de_ verano: Variedad de trigo gque se siembra en mayo Yy
principios de junio, después de que se inicia la &poca de lluvias
y se cosecha en diciembre y enero (McBryde, 19&6%: 97).

Petate: Del nahuatl tatl, o estera de palma (Arriola, 1973:
439) .

Tarea_ de lefia: Carga de lefla de dos varas de largo por una de
alto. Forma de medir lefla en Comalapa.
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APENDICE A

INVESTIGACION DE CONSULMO
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Edad

Fecha

Registro de los Alimentos Consumicos el Dia de Ayer

ALIMENTOS
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MEDIA MANANA

0
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MeDIA TARDE

CENA

COLACION NOCTURNA
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)
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1
i
i
1
]
1
1
1
1
1
1
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1
1
1
1
1
I
1
]
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1
i
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1
1
1
1
I
1
i
I
I
F
1
¥
'
*
1
1
1
1
i
1
1
1
i
i
1
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1
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APENDICE B

HOJA DE FRECUENCIA

Nombte

Locaiidad
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Sexo

Edad

Fecha
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Frecuencia Consumo)

*
]

iCo—
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‘Al imentos
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adult,

! isnlo

No.

Dia

de veces al
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jtodos
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Semana |
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0tra Carne (ardilla, ete)

Incaparina

Caldo
Gemillas (sak’il u otra)
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Hugso

{Carne Cerdo

tCaldo Fiesta

Crema
tHuevos
iCarne Res
‘Carne Pollo
Frijol

)
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¥
1
]
3
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1
1

Hojas Verdes (kulish, mes—
ttancia, kilete, makuy)
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Otras Leguminosas (lenteja,
Chile

garbanzos, habas, etc.)
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flor de calabaza, rabano,

Otras Verduras (g
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-

guicovyi
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Banano

Platanps v/0
iPapas
iYuca

3
1
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1
!
]
F




429

APENDICE B (continuacién)

Conzumidores

Frecuencia Consumo!

{Co-

iAlimentos

No.

1
1

de veces al

tdi-
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'
'
1
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]
]
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2
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APENDICE C
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CONSUMO DE AL IMENTOS
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-
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t
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¥
1
]
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Hierbas en general
Arroz

Chirmol
Carne de pollo
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Banano
Helado
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Mango
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i
]
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'
»

Frijol
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| Panr

Sal
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Chi
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iQuilete

iAdguacate

¥
¥
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iNada

iCate

430

polvo
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o

|
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O
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Gliicoy
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i
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Tiempo de comida

{Almuerzo
. -
1

APENDICE C (continuacion)

tAlimento
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7
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No
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No.

iRefaccion

iRefaccidn

0
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 Desa
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0.00}
0,00
Q.00

0.00]
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iTamal
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t
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APENDICE D

FRECUENCIA DE CONSUMO DIARIO DE ALIMENTOS
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7
0.671
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23 15.33)
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122 81.33
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i 84 56,001

26 17.33

30 20.00

16 10.67
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18 12.00
32 26,001
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1
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79 S2.671
S2 34.67
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]
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i
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11

¥
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7
[
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70 46.671}
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76 90.67:

]
1

0.67!

56 37,331
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4 2,661
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12
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1
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Tomate
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2.671
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8 5,330 0.00
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E
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85 56.67:

i
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2

S 3.33
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12 B.00:

87 59.331
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L]
]

¥
t

o 0.00

]
i

48 32.00]

47 31.331
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)
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Aguacate

Q.67

0.00)

1

0.67

1
i

96 64,001

Otras verduras

Fapas

0.67310
3 2.0010 0.00Q)

00,0012

H
1

H
1

47 31.33

56 &4.00]
100 66.671
104 &2.331
104 672.33

106 70.671

39 23,33]
8 25,33

37 24.67

Pan frances/des
ueso

65 4.00

7 _4.&67

2

0.00]
Q_0.00

H 2 1.33:0

1
L]

Incaparina

0 0.00;

1
1

331

1

: 42 28.00!

Carne de res
I Arroz

0.67;
0 0.00
g 0.00

8 5.3310 0.00;

1

]
1

0.67
0,67

o 9.00

S 3.331
4 2.67

g _6.00

34 22.67;
35 23.33

109 72.661

1
]

110 73,33
111 74.00
112 74.671
112 74.671
113 75.331
116 77.33}
118 78.65

124 g2,

1
1

Semillas

t )
1 )

30 20.00

Caldo

Q.67

1

2

29 19.33;
36 24.00
26 17.33
33 22.00)
30 20.00

20 16.67

Tamalitos masa
' Dtras leguminosas

0__0.00i0 0.00]

Y

10 &6.67

1

1
1

Qo 0.00
o 0.00

0.6710 _0.00
0 0.0010 0.00;

1
4

0.67

o __0.00

1
1

1
|

)
)

Aceite

1
1

Q.67
0.671
Q.67

1
1
i

Gilicoy/ayote
Carne pollo
Margarina
Pastas

1235 83.33!
125 83,331

)
H

00,00

& 4,000 0.00.
Q0 0.00/0 0.00

0.67

3 2.00: 1

21 14,00!

4§
13

H
)

Q.67

1.33)

L
2

18 12,008
23 15.33%)
22 14.671

125 83.33)

Otras raices/tub.

Manteca

)
)
1
+

Q.67

0 _©.00i0 0.00]

0 0,00 0 0,001

4 2.67

127 84.66)
127 84.66!

T
+

Tamales/chuchitos

Chocolate

12.671
21 14.Q01

20 13.33!

19

1
4
4
1

]
1

0.67i0 0,00
0 0.0010 0.Q0i
32,0010 0.00:
0_0.00!10 0.00
0 0.00:0 0.00

1

0.67}
0 0.00Q:

0 0.00!

1

127 84.668
130 86.67)
132 88.00,

y AQUas gaseosas

! Hort. amarillas

15 190,001
15 10,001
16 10.67!
12 8.00:

Crema

331
Q.67

2.00;

1

~
£

1

133 88.67!
133 88.67)

Carne de cerdo

Caldo de fiesta ]
empaguetados |

Alim.

0.67

Q0 0.00:1

I

134 89,331

]
1



433

APENDICE D {continuacion)

Diario
Na

0o 6.00
0 0.00
0 0.00

o _0.00
3 2.00

Q.67
1.331

0.&67

1

i 13 B.67)

136 20.656
136 90,67
136 90.66
138 92.00]

139 92,671

Alim. enlatadaos
Ctros cereales

Camote

]
1

2

1

g 6,001
12 8.00!

0.567. !

1
1

0 _0.00i10 0.00

Q.6710_0.00)

5,331

7.33

Panela

QO Q.00

0 0.00]

: 11

Ctra carme

1
]

0o 0.00
Q_0.00

o 0.00
o _0.00

10 &6.4671

130 93.35.

Mantequilla
Yuca

]
+

Q.00}

O

8 35.33]

142 94.467 1
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FRECLENCIA DE CONSUMO SEMANAL DE ALIMENTOS

¥
1
¥
1
1
1
L
i

17 11.33
24 16.C0
37 24.67
I3 22.00

134 89.33

27 19.33
26 17.33

" Semanal
-3 ;
i No
102 68.001
95 3&.671

]
1
¥
1
1
r

1.33

2

i 96 64,00

4 2.67

Huevas

Fruta

93 35.33

85 5&6.671 27 18.00: :

9 3.331

Pan dulce

1
1

4.00!
28 25.33

Tartillas
Tomate

27 18.00
121 BO.671
112 79.331

i 77 B51.338

8 5.33
8 5.33

10 6,671
16 10.671

10 6.671100 66,674 23 15,33

11 7.33!
7 4.67

fzucar
Cafe

.53,

8

Hojas verdes

FArrQz

17 11.33)
10 6.67

1
i

16 10.671
16 10.66:
16 10.67
32 21.331

1107 72,66

15 10.00
16 10.67
iB 12.00
19 12.67
19 12.67
21 14.00;
27 18.001

Je 21.33

7 _8.67)

14 9,331
- 18 12.00}

111 74.00

102 &68.00

+
]
]
F

i Papas

Quesc

81 54.00!

Platanos/banangs

! Aguacate

B 5.33
58 38.67

40 26.67

99 66,00, 24 16.00

39 26.00

32 21.331

¥
i

Chile

]
1

42 28.00

41 77.33)

85 56.67
33 22.00 99 &6,00i

33 22.00

1
1

Fresco

18 12.00

15 10.00
13 B.67)
26 17.33)
10 6.6714

1] ]
i ]

Otras verduras

Carne _de res
Golosinas

Caldo
fitole

37 Z24.57

54 36.00%
5 63.33

46 30.67

)
1

7 4.671

28 18.671
21 14.00

38 EIB:

29 19.33%

57 38.00}

Ll i
1 i}

47 31.33

)
]

¥
¥

21 14.00

51 34,001

]
L

Leche {(otra)

Semillas

8L 57.33:
53 35,33,
74 49.33

76 50.65]

57 38,001

21 14.001
10 6.67)

19 12,671

57 38.00;
58 38.67
61 40.66
62 41.33

Pan frances

B S5.33)
7 .8.671
4 2.671

1
]

Tamalitos masa
Otras legumin
Pastas

4.00!

4 2.67:

&

¥
¥

o5as

% 53I133:

™R
Al
L]
e
N
i
By m
-t
57
o]~
] —
I
9
N =
< <
3|4
)
L)
o ot
C|{3
)
L
g
ol &
=k
= _

3

g 5.33i
8 5.331

69 44,00t 70 Ob.b7!

73 48.671
77 51.33

16 10.671

93 35.331
24 36,001

H
)

Aceite

B 5.35)
4 2.67]

7331
4,00
? 600!
7_4.671
7 8.671

11

Manteca

40,331
93 35,33}

51 24,001

79 S52.661

N T P

! Guicoy/ayote

b1

4.00;
5,331
2.00;
6.00!

4 2,671

)
8

&
8
11

3

82 54.671

H
1

Aguas gasecsas

Chocolate

84 56.00!

54 36.00]

86 57.331

Crema

o

5,33

B8

37 26.001

94 p2.661 445 3Q.67

73 63,331
100 66.67)
103 70,00

P4 p2.671

3
1

! Margarina

& 4.001

Tamales/chuchitos

Otras raices

6Im!
5.33,
7.33!

4 Z.67%

1
1

0.67

1

2

45 30,00,

H
]
|
]

Hort, amarillas

335

1

40 26.5671

Alim. empaguetados

Carne de cerdo

Camote

4 2.67:

9

20 13.33)
34 22,671

107 71,333

35

3

I 2.00)

6 4.001

112 74.66: 29 19.33)
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APENDICE E (continuacian)

Semanal

Alimento

3,331
2.001
2.00]

b
3
3

11 7.330

20 13.33
30 20.00

+
[l

114 76,00
116 77,33
120 BC.00!
124 B2.66]
128 83.33!
129 85,001
130 86.671

¥
1

Otros cereales

Yuca

i
r
r
'
¢
1
]
1

0.67

1

1
+

3 2.001
7 4.671

2
2

1

24 16.00
13 B.67
18 12.00:
16 10.671
13 B.567i

]
1

Caldo fiesta
Alim.

r
]

& 4.001

2
3
=)

enlatados

3
1

1.3%3
2.00;:
4.001

1.331
1,33,
0.67

Mantequilla

1
r

Otra carne

Fanela

1
3




1
1
1
1
1
1
¥
i

3. 331
7331
0.001

& 4.00i

3__3.33
S

12 8.00
10 6.67
93 62.00

0
126 BA.OO

11

76 50.671

Q.67
0.671
10 6.67"
Q.67
0.00!
4 2.67]

3 2.00!

g S5.33
21 14.00)

5 3.331

i
1
1

0

6.001
&.00!
14,00

22 14.57
16 10.67]
20 13,35
31 20.67!
23 15.35:
20 13.33)

29 19.331
9

)
21

7 4.66]

S6 37.33
14 2,331
16 10.67;
48 32,004

47 31.331
33 22.001 59 39.33

5 3.331 &7 44,671 33 22.001
5 3.3311046 70.671 29 19.35)

44 29.353;

47 31.33

Mansual

Q.67
52 34.66)

=

£.001
6,001

1-10

9
78 92,67}

&3 43.33:

82 594.567)

73 48.671
1

]
1

APENDICE F

1.33]
i.
4 2.671
g _3.331
74,671
7 4,67

2
2

FRECUENCIA DE CONSUMO MENSUAL DE AL IMENTOS

T

Huevos
Fruta
Tomate
Azvcar
Cafe

i Aguacate

Hojas verdes
Pan dulce

Arroz
Tortillas

436
1
t
1
¥
1
1
]
1
1
i
i
1

My

2
2

0.67)

1
1

7. 531
7 4,67
18 12.007 2
12 8.00

3

i1

5 6.00)

12 8.00:
19 10,001
17 11.33;

Y

E ]

Q 0.Q0!

12 8.00|
4

11

1.331

1
0.67]
0.00!
=Y
0,000
0.001
0.&7
0.67)
&7
733
0.67.
o Q.00
0 0.00;
O.47
2.00]

4 2.67

2.00;

0 0.00!
G.001

1

Q__0.00)
¢ 0.00;

i

0 0.00;

10 6.&671
0 0.00]

i

2
3
Q

1

4
37 24.67)
o
S
b
Q

1

3

)
]
EH
H
3
at 1
]
H
H
H
H
1
]
1
1
i
i)
1

!
by

A
ot

0.67
.33
.33
0.67}
0.00
0.67!
33
0,00}
0.67
0.
0.00!
0.67;
0 0.00!
42,67
0_0.,00;
0.67]
0_0.00!
0.67!
.3

0 0.00

2

0.00
0.00}
0,00
g.00

1
1
1

O 0.001

3 2.00]

0
Q

5 3.3
0O
Q 0.0,

2
0
8]
3 2.00
G
QO

i
1
3
i
1
1
1

3
H
)
!
i
Hl
H
1
i
)
)
1

&, 001
2.00;
2.00
4,00
2,001
3.330
9.331
2.00:
5.33!
3. 531
2.00!
2.001

4 2.87!

4 2.67
3

12 8.001
27 18.00;
9

10_&6.671
27 18.00!
13 8.67!
19 10.00;
13 B.47
10 _6.67;

42 28.00;

17_11.33]

3
3
&
3

2
i3 B.&7

40 26.46)

3
8
8
b}
3
3

H
]
)
3
H
1
3
H
)
L]
'
3
3
3
1
3
]
EHl
1
[
)
3
]
1

7 53]

9 6.001

31 20.671
6 4,001
14 9.35
22 14.67;
20 13.338
20 13.33;

8 35.33.

31 20.67)
21 14,005
29 _19.35;
18 12.00
41 27.331
38 2S8.335:
20 13,33,
26 17.33
13 8.47
7 6.0
16 10,671
35 23,33,
63 42,00
22 14.67]
16 10.67
i7 11.33
10 6.67
10 &6.67
17 11,33}
11

38 25.331

H
}
)
)
1
1
]
H
)
3
1
t

90 &0,00) 38 25.33
75 50.00!
57_58.00!

19 12.671 99 66.00!1 27 18.00
92 61.33}
31 20.67!
96 _64.00!
93 62,00!
84_56.00
91 60.66!
97 68.66"
89 59.33!
95 63,33
46 30.66!
10 6,67
61 40.66}
86 57.33!
73 48.67
63 42,001
62 41,33)
46 30.67
22 14.67!
58 _38.67
55 36.67!
57 38.00!
52 34,67
37 24,671
49 32.67!

13.331

21 14.Q0!
34.00)
92 34.661

21 14,00! 99 66.00! 21 14.00;
g2 94.47)

22 14,67 39 26.00
32 21,331 48 32.00

21 14.00!
34 22.67
36 24.00;
39 26.00;
40 26,671
41 27,335
41 27,334
44 29,33 36 24.00
4 32.001
=2 358,35
34_36.00
&1 40.66)
&2 41.33)
H3 43.331
&3 43,338
&7 44.67!
77 S51.33;
85 56.66;
86 57.33!
87 58.00]

51

o,

1
]
'
3
1
!
1
)
3
)
i)
i
1
]
EH
H
H
1
)
]
)
3
]
H
EH
H
H
i
]
H
:
1
|
H
EHl
H
1
]
i)
1
]
H
1
H
]
3
¥
¥
3
!
1
H
i
)
1
P
¥
H
'

Caldo fiesta

Camote

os/bananos

Incaparina
Carne de cerdo

Chocolate
Crema

i AQUas Qaseosas

Leche (otra)

Guicoy/avote

Atole
Pan francés/desab.

Carne de res
Otras verduras
Chile

Tamalitos masa
Otras leguninosas
Tamales/chuchitos
Semillas

Aceite

Leche fluida
Manteca

Otras ralces/tub.
Margarina

Yuca

Golosinas

! Carne de pollo

Fresco
Pastas

Papasz
Platan
Gueso
Caldo

]
L)
1
i)
H
H
+
El
L3
]
)
]
1
t
H
1
;
L]
1
:
:
¥
)
)
H
1
1
'
]
¥
)
¥
]
1
]
t
1
1
¥
1
H
Hl



APENDICE F (continuacion)

IS
~g
sl
+ <
=
]
3
18
2305
Lo
Tumo
TN
<0
e
2 <t
M
N
™32
18
R &
mk.
i
Tk
|8
-
23
|3
=]
3
<
ol
mor
A
—t
—t
<
L.
g |5
F
- L
T |2

9]

1
0 0.0

0

1,331

2
O Q.00

7 4.67;
2

5 _3.33!
7_4.57¢

5
15 10.Q0

39 26.00!
38 25.33!

92 61.33!
108 72,00

92 61.33!1

lim. empaguetados

lim., enlatados
Otros ceresales
Otra carne

LA
i A

Q.00

31

1

22 14,67 11 7.33i
29 19,331 4 2.671
?_6.00]

O Q.00

0 _0.00!

1,331
2.001

1.33:

2
3
2

115 76.67

119 79,33

123 82.00;

©.00! g _0.00.
2.00! Q.67

0

19 12,67
19 12,5671

| Manmtequilla

¥
¥

1

1.33!

2

Pangla




1.33
2.67
3.33
3.33
3.33
4.57
4.67
2.33
0,33
&.00
8,00
10.00
11,33
12.&67
13.33
14,00
14.00
14.00
14.&57
21.33
22.67
24.00
26.00
26.67
29.33
34.00
33.33
356.00

27.353

1

12
15
17
19
20
21
21
22
32
34
36
39
40
41
a3
48
51
S3
54

Sin respuesta — O

& 4,001
g 3.331
1,331
1.331
2.001
1.33!
25.331
1.33;
0.67
3.331
4.00]
2,001
4,001
g8 5.5
1.338
0.57}
0.00]
Q.67
2,00,

3 _2.00

8
g 3.33

2
=)
9
1

2

2

1

3

2

1

1
10 &6.467:

21 14.00!
0

Adul tas
465 30,671

1
|
1
1
]
1
1
|
]
i
i
i
i
i
)
i)
i
1

SN

iZ2 8.00!

S6 37.331

Q.671
1.33)
1.33!
1.33:
17 12.67
2.%:
I 2.001
0.671
0 0.0
9 3.33
133!
1,331
4.001

2.00

& 4,001

3 _2.00;

Nifos

4 2.&67
2

I 2.008
4 2.&71
& 4.00;
15 10.00
16 10.&67 1
54 36.00

1
2
1
3
2

16 10.467,
2

APENDICE G
34 22.67.

1
1
L]
i
El
]
1
1
]
]
El
1
¥
3
1]

Todos

141 24,001
141 94,00,
137 92.671
127 B4.67.
1368 92.001
130 B6.467
137 91.331
133 88,67
130 86.67
134 89,331
115 76.66:
125 85.331
122 81.33!
124 82.67
127 84.57
103 &8.67)
113 75.%3;
56 37.331
105 7Q.00:
110 73.33
105 70,00
107 71.33:
103 &8.67.
103 68.67
70 50,00
76 50661
40 26.67)
&3 42.00]
B8 S58.467:
85 36.67:

I
1
]
[}
E
[
1
]
i
EHl
i
F
5
]
1
1
¥
|
T
1
F
i
)
i
3
3
]
EHl
E
1
¥
L]
)
3
1
i
l
3
[}
i
¥
i
)
i
1
U

CONSUMO DE ALIMENTOS EN SENG FAMILIAR

Qosas

Semillas

] Gﬂicoy/ayote

Pl &tancs/bhanancs
Leche (otra)

Otras verduras
Tamalitos masa
Tamales/chuchitos
Pan francées/des.
Carne de cerdo

Carne de pollo
Checolate

Hojas verdes
Huevos
Pastas

Arroz
Carne de res

Tortillas
Folosinas
Otras legumin
Atole
Ihcaparina

Pan dulce
Tomate

Azucar
Cafe
FPapas
Caldo
Chile
Fresco

Gueso

Fruta

! Aguacate

438
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AFENDICE G (continuacion)

+
4

5in respuesta — O

Adul tos

Nifos

92

4.00;

&
2
2

1

0

1

8 5.331

26 17.33)

44 29.331

Alim. enlatados

&61.33
72,00
76.67

92

1c8

. 33
1.33!
0.67:
0.00}

0.67

1

30 20.001

Aalim. empaguetados
Otros cereales
Otra carne

7 4.67!

33 22.001

115

1.331

o 06,00!
3 3.33!

2

32 21 .33}

i
]
3

72.33

82.00

119

31 20.&7!

Mantequilia

FPanela

123

21 14.00!

r
{3

. I
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