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Las abuelas zoques como agentes de cambio en las practicas alimentarias

Zoque Grandmothers as Agents of Change in Feeding Practices

ALMA GUADALUPE CLEMENTE PEBEZ*
HECTOR B. FLETES OCON**
GUADALUPE OCAMPO GUZMAN*##

Resumen

Este articulo analiza el papel de las madres-abuelas zoques como agentes centrales en la construccion de las practicas
alimentarias y la identidad de su sociedad. De este modo, contribuye en el conocimiento de la capacidad de agencia para
cambiar o perpetuar sus practicas alimentarias. Para ello se realizé una etnografia en el periodo de ablactacion de dos
infantes que habitan en poblados con ubicaciones geograficas diferentes, pero adscritos a un mismo grupo zoque llamado
Carmen Tonapak. Los datos fueron comparados y analizados desde una perspectiva de la antropologia simbdlica y social,
aunque se consideran otras disciplinas. Se argumenta que en ambas localidades se esta construyendo un doble proceso
de legitimacion de los alimentos: el tradicional, en el cual se crea un espacio de integracion del infante al grupo zoque, y el
kirawua, con el que se estimula sutilmente el gusto por alimentos industrializados. Ademas, se identifica un tercer repertorio
de conocimientos sobre vegetales o animales de recoleccion y domesticacién que, con mayor o menor intensidad, de acuerdo
con su localizacion, son excluidos reflexivamente del proceso de ensefianza a los jovenes y nifios por considerarlo obsoleto.
Palabras clave: Zoque; Identidad; Alimentacion; Ultraprocesados; Glocalizacion.

Abstract

This article analyzes the role of Zoque mothers-grandmothers as central agents in the construction of feeding practices and
the identity of their society. In this way, it contributes to the knowledge of the agency’s capacity to change or perpetuate
certain elements in local food practices. An ethnography of the ablactation period of two infants living in towns with different
geographic locations but assigned to the same zoque group called Carmen Tonapak was carried out. The data were compared
and analyzed from a social anthropology perspective, although other disciplines are considered. It is argued that in both
localities a double food legitimation process is being built: the traditional one in which a space for the integration of the infant
into the zoque group is created, and the kirawua, with which the taste for industrialized foods is subtly stimulated. In addition,
a third repertoire of knowledge about plants or animals of collection and domestication is identified, which are reflexively
excluded from the teaching process to young people and children because they are considered obsolete.

Keywords: Zoque; Identity; Feeding; Ultra-Processed; Glocalization.
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Introduccion

La estandarizacién alimentaria industrial se considera uno de los aspectos mas importantes de la globalizacién por sus efectos
enlasalud (opsy oMms, 2015), la agudizacion de las desigualdades socioecondémicas (Otero, 2013; 2014), los impactos en los
sistemas de produccién agricola (Linck, Barragan y Navarro, 2014) y la soberania alimentaria de las sociedades campesinas
(Nigh, 2017). Ademas, en los bagajes de conocimientos, tradiciones indigenas y la desintegracion biogenética que ha traido
consigo la pérdida de la dieta mesoamericana (Wilk, 2020; Aldana, 2015).

La década de los setenta se identifica como el inicio de un periodo de cambios trascendentales en los patrones de
produccion y consumo, asociados con la globalizacién, asi como la implementacion de tecnologias, estrategias de produccion
y distribucion por parte de la industria alimentaria transnacional (Oosterveer y Sonnenfeld, 2012; McMichael, 2015; Lang y
Heasman, 2015; Maya, 2017; Colas, Edward, Leviy Zubaida, 2018). En la actualidad, la industria alimentaria tiene la capacidad
para sustituir las formas naturales de produccion de los alimentos y ha creado una gama de comestibles “ultraprocesados”,! que
algunos autores identifican como patron de alimentacion neoliberal de una sociedad que espera que los individuos asuman la
responsabilidad moral de sus acciones y decisiones (Som, 2018; Otero, 2013; 2014). Som (2018) hace hincapié en la presion
que la resistencia al sistema neoliberal ejerce sobre las mujeres que siguen siendo responsables del trabajo mental, fisico y
emocional de aprovisionamiento de los alimentos y su contribucion para sostener los sistemas alimentarios locales.

Esas tensiones de resistencia o cambio se explican como “procesos culturales emergentes” (Williams, 2000).
También pueden ser vistos como la apropiacion de significados novedosos, que al principio las personas y las sociedades
atribuyen a los alimentos, pero que posteriormente se incorporarian como elementos necesarios en sus propias formas de
vida (Mintz, 1996).

Partiendo de estos planteamientos, este articulo analiza la importancia que han tenido los alimentos en la
configuracién de la identidad zoque, el complejo simbélico que se ha atribuido a las madres-abuelas en la tradicion de este
grupo cultural y las tensiones que se pueden expresar en el proceso de ensefanza-aprendizaje alimentario en el hogar.
Se describe este proceso en los hogares zoques de dos bebés que se vinculan por lazos familiares, pero que habitan en
diferentes espacios. Uno, periurbano, en la localidad Nuevo Carmen Tonapak,? del municipio Chiapa de Corzo, y otro rural,
en la localidad vieja Carmen Tonapak, en el municipio Chapultenango.

La estructura del trabajo es la siguiente: después de esta introduccion, se exponen las posturas que han explicado
las practicas alimentarias y sus cambios ante la globalizacién. Se analiza el consumo alimentario como una economia de
bienes simbdlicos, donde la industria alimentaria pone en jaque a la cultura tradicional. En el tercer apartado se expone la
ruta metodoldgica y la sistematizacion de las categorias de analisis de los datos.

Posteriormente, partiendo de que el grupo analizado constituye una gran familia zoque de Tonapak habitando
“dos espacios”, se enlaza la historia del grupo a través de sus propias narraciones, incluyendo mitos de origen, su imaginario
histérico con los datos extraidos de textos arqueoldgicos, historicos y antropoldgicos (Clark y Pye, 2006; Aramoni, 2014;
Del Carpio, s.a.). También se exponen algunas descripciones de la organizacion de las fiestas tradicionales y expresiones de
los propios participantes respecto de la mujer y los alimentos.

En el quinto apartado, se analizan los repertorios significativos objetivados en los alimentos, con los que los zoques
de Tonapak construyen categorias diferentes y legitiman las maneras de ser, y los razonamientos por los cuales comer puede
significar una herramienta de integracion o exclusion. Se examina también la forma en que ellos adjudican una relacion
significativa de los alimentos a periodos especificos de su historia.

L El Sistema Nova cataloga los ultraprocesados como aquellas formulaciones comestibles elaboradas de sustancias derivadas de los alimentos
o sintetizadas de otras fuentes orginicas que se venden en los supermercados, tiendas de conveniencia y locales de comida ripida listos para
consumirse o calentar y no requieren preparacion culinaria en casa (ops y oms, 2015).

2 En la division geografica de Chiapas aparece como Tonapac, pero en este articulo se escribe Tonapak, porque los habitantes locales sefialaron que
ésta es la manera correcta de escribirse, aunque el gobierno la escriba con “C”.
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En el sexto apartado, se ofrece una descripcion etnografica del aprendizaje alimentario de los nifios zoques de
Carmen Tonapak. Se rescatan algunas ideas para analizar el proceso de aprendizaje alimentario que experimenta el lactante
en el periodo de ablactacion,® con lo que el nifio va conformando su propia identidad. Se consideran también las significaciones
que otorgan las madres-abuelas zoques a los alimentos, al elegir las comidas apropiadas para los nifios.

En las conclusiones se sefiala que en los procesos de cambio y permanencia de las practicas alimentarias intervienen
agentes de la propia comunidad zoque, pero también otros que se consideran externos. La tradicion zoque ha depositado en
la mujer una fuerte carga simbdlica respecto a la proveeduria alimentaria. Las madres-abuelas en el hogar desempefian un
papel importante en la forja de identidad de los menores, en la que administran alimentos y sus significados para integrar al
nifio a su grupo zoque y a una sociedad moderna, pero pueden descartar algunos alimentos del proceso de ensefianza por
considerarlos obsoletos.

Procesos territoriales alimentarios

Las practicas alimentarias se consideran ambitos de la construccion cultural que las sociedades realizan en territorios
concretos a través de la historia, por lo que reflejan aspectos importantes de las identidades de los pueblos. Giménez (2005)
distingue esos espacios identitarios como “territorios refugio” que, mas alla de sus divisiones geograficas, estan delimitados
por “hitos” de naturaleza simbdlica y cultural.

Como parte del proceso de expansion del mercado global, los alimentos ultraprocesados se internalizan cada vez
mas en los espacios rurales (Martinez,1989; Nigh, 2017; Colas et al., 2018). Esto activa tensiones y procesos de cambio en
las formas de comer y, en ese sentido, en las identidades de los pueblos. Bertran (2017) sefala que la poblacién rural no es
ajena a los factores macro, pero a nivel micro son capaces de emitir respuestas. Se trata de un proceso de construccion de la
cultura alimentaria contemporanea, en un entramado de decisiones como formas de “domesticar la globalizacion”.

En las dltimas tres décadas, que corresponden a la mas reciente globalizacion, se identifica un proceso de
mercantilizacion, industrializacién y mecanizacién de la agricultura, que ha facilitado el acondicionamiento, tratamiento
y distribucion de alimentos a todo el mundo (Oosterveer y Sonnenfeld, 2012; Lang y Heasman, 2015; Colas et al., 2018:
76,183). Esta tendencia disminuye la dependencia de la disponibilidad de los alimentos respecto de las condiciones
ambientales de produccién (Colas et al., 2018: 183). La utilizacién de conservadores y empaques ha facilitado la expansion
del mercado alimentario de las zonas urbanas hacia las zonas rurales, transformando y acomodando las formas de comer.
En tanto particularidad histérica del capitalismo, McMichael (2015) concibe estos procesos bajo la nociéon de “régimen
alimentario de capital”. En éste se promueven valores de lo universalmente agradable al paladar, sano, inocuo, confiable,
accesible a nivel popular y avalado técnicamente en laboratorios. Dichos valores pueden transferirse a otros espacios, en
los que las personas asumen un papel de agentes capaces de ensefar, aprender, elegir, legitimar o impugnar las formas del
comer (Featherstone, 1991).

Esta tendencia a la estandarizacion puede aparentar, como sefiala Nigh (2017), una mayor disponibilidad de
alimentos, pero conlleva una reduccion de la variabilidad de la dieta. Ello ha implicado mas riesgos que en el pasado, pues
comer en el mundo moderno no siempre contribuye a mantener y fortalecer la salud (Garcia y Bermidez, 2014). Los
gobiernos han desempefado un papel en este proceso al subsidiar la agricultura hacia ciertos alimentos, como el maiz con

3 Término usado en pediatria para referirse al periodo de cese de la lactancia materna para nutrir al niflo con nuevos alimentos (ANMM, 2015: 145).
La oms (2020) lo concibe como “alimentacién complementaria”, con lo que describe el proceso que se inicia con la introduccion gradual y paulatina
de alimentos diferentes a la leche humana, en un periodo que va de los seis a los veinticuatro meses de edad de los infantes. Lo considera un periodo
critico en el crecimiento, ya que las carencias de nutrientes y enfermedades contribuyen a aumentar las tasas de desnutricion en los menores de cinco
afios a nivel mundial.
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fines industriales, en sus formas mas procesadas de almidones y aditivos. Con ello se fomenta un tipo de “dieta neoliberal”,
que incluye alimentos procesados baratos, densos en energia, con alto contenido de grasas y nulo valor nutrimental (Otero,
2013; 2014). Esto ha acentuado las diferencias sociales, afectando la salud de los grupos con menor poder adquisitivo.

No obstante, considerar ‘la dieta neoliberal’ como un complejo cultural global, apareceria diferenciada de “la dieta
mesoamericana”. Esta se concibe como un sistema alimentario que se gesto en el periodo arcaico y que se ha preservado con
el uso de especies nativas integrales en sistemas de cultivo, como el maiz, frijol, calabaza, chiles, tomates, ciruelos, magueyes
y nopales, elaborados con técnicas preceramicas, como el molcajeteado, el secado, la coccidn en piedras calientes, cenizas y
hojas, y con las que se pueden crear platillos como pinoles, atoles, tepaches, tamales y salsas (Colunga et al., 2015, citados
en Aldana, 2015).

Con el término “interconexiones”, Wolf (2006) sugiere que el intercambio de bienes y conocimientos es un proceso
que ha estado presente en el desarrollo de los pueblos no occidentales, aunque pocas veces ha sido claramente narrado en la
historia universal, especificamente la escrita, a través de la mirada de Europa (2006: 2). En el presente articulo, esto ayuda a
comprender que los pueblos zoques tuvieron interrelaciones e interdependencias con otros pueblos y culturas desde antes
de la llegada de los espafioles, y que el proceso de intercambio de conocimientos alimentarios con otras sociedades ha sido
y sigue activo, incluso mediante de relaciones de dominacion.

En ese sentido, la globalizacion puede ser considerada un factor en la reinvencion de lo local (las comidas
tradicionales) y un mecanismo politico de manifestacion de las diferencias (Appadurai, 1991; Wilk, 2020). De ahi lo “glocal”
que Robertson y Giulianotti (2006: 10-11) proponen para comprender como “las culturas locales tienen una mayor capacidad
para adaptar, moldear y redefinir el sentido de cualquier fenémeno global con objeto de satisfacer sus necesidades, creencias
y costumbres”.

Seguin Mintz (2003), en el intercambio mercantil existe un doble proceso de significacion de los alimentos: por una
parte, los alimentos tienen una historia fundada en su produccion y comercializacion en el mundo, respondiendo a politicas
economicas de los paises. No obstante, también existe un proceso en el que los alimentos se interiorizan y llegan a conformar
significados muy diferentes para las sociedades que los producen y consumen. La “intensificacién“ de los alimentos puede
reconocerse cuando el sentido o significado proviene de otros sitios, como otra clase social o un razonamiento de Estado, y
su consumo se convierte en algo “extraordinario, ceremonial y especialmente significativo”. La “extensificacion”, tiene lugar
cuando esos significados se extienden y las sociedades interiorizan los alimentos antes novedosos, transformandolos en
“algo ordinario, cotidiano y esencial” (Mintz, 1996: 222-223).

Esimportante traer a la discusion de las practicas alimentarias la forma critica con la que Williams (2000) comprende
la “tradicion” y “lo emergente”. Las comidas tradicionales, entendidas como manifestaciones culturales, requieren de ciertas
clases de personas que seleccionan racionalmente los elementos simbdlicos para depositarlos en los alimentos, mientras que
surgen nuevos significados, valores y practicas que a menudo se consideran como personales o privadas (Williams, 2000:
137-139). Este autor considera “residuales” algunos elementos culturales del pasado que son conservados voluntariamente
porque ciertas clases de personas los mantienen operantes y efectivos en las relaciones sociales del presente, es decir,
se hacen “tradicion”. Lo “emergente” se comprende como “las nuevas significaciones y valores, nuevas practicas, nuevas
relaciones y tipos de relaciones que se crean continuamente” (ibid.: 140). Son manifestaciones que suelen ser negadas y
excluidas por el sistema legitimo de la sociedad donde se expresan. A menudo se consideran personales o privadas, naturales
o subjetivas, aunque forman parte de una conciencia practica, que es vivida en el presente. “Una experiencia social que
todavia se halla en proceso” (ibid.: 150).

Finalmente, Bourdieu (1998) y Som (2018) ayudan a comprender que la reproduccién y construccion de los
sistemas alimentarios locales implican algln tipo de resistencia al sistema alimentario neoliberal y que ello ha requerido un
mayor esfuerzo activo y voluntario por parte de las mujeres. Los agentes “dotados de diferentes volimenes y estructuras
de capital, luchan para reproducirse socialmente” (Bourdieu, 2011: 25), al tiempo que construyen sus propias estrategias
de inscripcion de clase para perpetuar las practicas, relaciones y orden de su sociedad, donde los recursos simbdlicos y
materiales se encarnan y a la vez se capitalizan en una dinamica de poder y negociacion.
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Las mujeres siguen siendo responsables del trabajo mental, fisico y emocional de aprovisionamiento de los alimentos
en los hogares que apoyan los sistemas alimentarios locales. La dimension del trabajo mental implica tomar en cuenta las
necesidades y deseos de otros, planificar las comidas de acuerdo con las realidades materiales y culturales, asi como negociar
constantemente con el cambiante sistema agroalimentario. Al hacerlo, contribuyen al bienestar ambiental y social (Som,
2018: 81; Patel y Moore, 2017: 133).

Metodologia

En este trabajo, las practicas alimentarias se conciben como las técnicas empleadas para encontrar, conservar, procesar,
preparar, servir y consumir los alimentos (Mintz, 2003: 28). Constituyen sistemas simbdlicos que representan el pensamiento
y significacién del mundo y, en ese sentido, formas de lenguaje de donde se desprenden discursos sociales y personales
(Geertz, 2003). Esto hace considerar que “el gusto” conforma estructuras sociales representadas por ciertas comidas y que,
mas alla de la sensacion atribuida al cuerpo bioldgico para satisfacer el hambre, la preferencia de elegir entre un alimento
u otro puede esconderse en la apariencia de una decision personal, pero necesariamente requiere una toma de decisiones
y valoraciones respaldadas por un sistema de significaciéon que termina por encarnarse en las personas (Bourdieu, 1998).

Este texto se basa en una investigacion que se enfocd en responder a la pregunta ;como ocurre el proceso de
cambio y permanencia de las practicas alimentarias de los zoques de Nuevo Carmen Tonapak? (Clemente, 2017). El objetivo
del presente analisis es comprender las agencias que se ponen en la balanza para cambiar o perpetuar ciertos elementos
en las practicas alimentarias que, parafraseando a Wilk (2020: 1), pueden parecer “tan amenazantes” como para mostrar
“la debilidad de la cultura local, la decadencia de las tradiciones indigenas y la pérdida de autenticidad e identidad”. La
poblacion que se estudia es un grupo zoque desplazado que conserva formas culturales particulares y que inevitablemente
esta inmerso en la globalizacién y la expansion del mercado de comida industrializada.

La metodologia utilizada fue de corte cualitativo y se eligi6 la etnografia como método. Para ello se realizé una guia
observable de las practicas alimentarias que sigue la propuesta de Clifford Geertz (2003). Se buscé identificar practicas
alimentarias y sus significados en relacion con la identidad, el tiempo y el espacio narrado.

Se parti6 de dos principios propuestos por Mintz (2003): primero, lo que se come tiene historias asociadas al
pasado de quienes comen. El segundo es que los alimentos también tienen sus historias. Lo primero se rescaté a través de
expresiones de las personas de la comunidad, en lugares donde se observé intercambio alimentario: narrativas memorables,
mitos respecto de aquéllos y rituales, ya fueran religiosos o en su vida diaria. Todo ello se documenté en los diarios de campo
(Dpc) que contienen las descripciones, transcripciones y fotografias de Nuevo Carmen Tonapak (NcT) y el viejo Carmen
Tonapak (vcT) (Clemente, 2017).

Se estructuraron algunos cuestionamientos que pudieran ser recogidos en conversaciones informales: ;qué es ser
zoque?, ;quiénes son zoques?, y ;cual ha sido el papel de la comida en el devenir de su comunidad? Muchas de estas preguntas
fueron expresas, y otras, sobre todo las categorias que le atribuyen a ciertas comidas en correlacién con la identidad, se
recogieron del analisis en platicas informales en las que surgieron expresiones como:

Los maestros marginaban a los nifios. Los humillaban [los confundian con otro grupo] y les decian: td eres chamula
y comes frijol y tortilla y nosotros somos kaxlan’ y por eso ellos ya s6lo hablan castellano (Griselda Gomez, bc NCT
26/11/2015).

Ser zoque se lleva en la sangre. Un estigma. Hablar la lengua y seguir la tradicién. Los zoques siempre hemos sido
pacificos. Los choles son guerrilleros y machistas. Los kirawas son de la ciudad [...], buenos para nada[...], no saben
matar gallina. Mis parientes que ain viven en la montafia son muy humildes. Me dicen chamu-fresa [...] no me
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gusta la pepita“ ni el boti.® Siempre han existido cacicazgos, incluso de zoques por zoques (diferentes expresiones
recogidas en los diarios de campo, Clemente, 2017).

La historia de los alimentos se fue captando de textos de antropologos, lingliistas, historiadores y economistas, los
cuales se compararon con la forma en que los entrevistados narraron la historia de su grupo donde aparecian los alimentos.

El grupo de estudio se seleccion6 a partir de la revision previa de literatura sobre la importancia de “la comida zoque”
en los rituales religiosos e historia. Se eligi6 el poblado de Nuevo Carmen, Chiapa de Corzo. Desde la primera exploracion,
se entabl6 relacion con las personas de la comunidad, especialmente con mujeres. Los primeros datos arrojaron que las
familias que habitan en el primer cuadro del poblado (alrededores del parque, escuelas, iglesia, comisaria, centro médico)
se consideran fundadores del poblado al que nombraron “Nuevo Carmen Tonapak” para distinguirlo de su pueblo de origen,
en Chapultenango, de nombre Carmen Tonapak, al que se refieren informalmente como “la vieja Carmen”. Se consideran
una sola familia zoque, porque son descendientes de seis abuelos® que, entre las décadas de 1920 y 1930, fundaron el viejo
Carmen, Chapultenango. Sus descendientes se han ido relacionando entre si a lo largo del tiempo por enlaces matrimoniales
y padrinazgos. Con ello se realiz6 una genealogia y un plano del Nuevo Carmen Tonapak, Chiapa de Corzo (Clemente,
2017), por lo que la investigacion se realizo con algunos descendientes de los primeros fundadores.

El trabajo de campo se realizé de noviembre de 2015 a agosto de 2017. Se realizé una estancia de cuatro semanas
continuas viviendo en la comunidad Nuevo Carmen, Chiapa de Corzo. Ademas, se visitd periddicamente el poblado para
asistir a sus Kuy Yapabaré, fiestas de comida realizadas durante diferentes fechas del afio en honor a sus santos. La tradicion
de las Kuy Yapabaré es una celebracién de tres dias, en los que las mujeres cocinan y los hombres elaboran manualmente
velas, y se realiza una serie de representaciones de pasajes historicos a través de danzas, mientras sus musicos tocan piezas
ceremoniales con tambores y pitos. Esto es lo que ellos llaman la tradicién zoque (Clemente, 2017). Por invitacion de una
mujer que otorgd el albergue necesario para realizar la estancia en el Nuevo Carmen, y solicité ayuda de la primera autora
para trasladarse a visitar a un familiar enfermo en su antiguo poblado de Chapultenango, se realiz6 una estancia del 19 al 21
de julio de 2016, en una casa de una familia en el viejo Carmen Tonapak.

Los datos se sistematizaron con base en el concepto “contexto de codificacion” (Grossber, 2012). Se identificaron
espacios simbolicos, segun los referian los propios informantes, la familia, la escuela, la iglesia, la comisaria ejidal, el Centro
de Salud, las Kuy Yapabaré y los lugares de lo que se llamé “los pequefios empresarios” (tienditas o lugares de reunién de
organizaciones de produccién).

La informacion se organizo en los siguientes temas: a) comida (unidades semanticas de alimentos); b) tiempo, lugar
(el viejo Carmen, el Nuevo Carmen Tonapak u otro); ¢) quién lo significa y de quién refieren (identidad) y d) categorias
tedricas basadas en Williams (2000).” El analisis consistié en identificar repeticiones y correlaciones de los alimentos
observados, con los datos narrados.

* Las semillas de la calabaza.

5 Boti es la forma como refieren a especies de frijoles que no son comtinmente conocidos en el sistema comercial. En entrevista, Victorio sefialé maiz
y frijol de variadas especies: negro, vaina morada, blanco, frijol de canela, pinto, frijol boti (de enredadera), frijo de vara, frijol colorado (que se daba
en los palos de yuca).

¢ Fundadores: Geronimo Gomez Gonzilez; Valentin Diaz; Pablo Gonzélez; Juan Gonzilez; Lizaro Dominguez; Seferino Gonzilez.

7 Se clasificaron bajo categorias “residuales” (comida que estd presente como simbolo de algin periodo de su imaginario historico); “procesos
emergentes” (cuando a nivel social atribuyen la inclusién como novedosa de ciertos alimentos); “emergencias” (aquellas acciones personales, que
pueden parecer casos aislados, como alertas de atencion sobre posibles gestaciones de cambios dentro de la comunidad) y, finalmente, “dominantes”,
cuando aluden a ciertas practicas que adquirieron por influencia de agentes de otras sociedades que ellos consideran diferentes a la suya, como
identifican a “los espanoles”, “los finqueros” “los de fuera” “los pobladores”, pero también ciertas normas internas de la institucion de lo que ellos
llaman “la tradicién” o “el ejido”.
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En cuanto al proceso de ensefianza, con base en Bourdieu (1998; 2011), se reconoce a las madres-abuelas como
“agentes” con capacidad para cambiar o perpetuar ciertos elementos en las practicas alimentarias en la forja de la identidad
de los menores.

Una gran familia zoque de Tonapak habitando dos espacios

Uno de los primeros hallazgos fue que este grupo se narra a si mismo como resultado de la voluntad permanente por
reagruparse a través de repetidos desplazamientos geograficos. Narran una serie de escisiones que los ha empujado
continuamente a la reconstruccion y restablecimiento de sus practicas alimentarias, tradiciones e identidad zoque; un
proceso de territorializacion continuo.

La historia de este grupo que se presenta en este apartado fue construida con las narraciones de personas de la
comunidad.® La informacién fue complementada con textos especializados.

La poblacién zoque ocupé historicamente distintas areas de la region noroccidente del estado de Chiapas.
Investigaciones lingliisticas y arqueoldgicas refieren que provienen de un pueblo de habla proto mixe-zoque llamados
mokayas (la gente del maiz), que en el periodo Formativo Temprano habitaba en la costa del Pacifico (Clark y Pye, 2006),
y que se desplazd hacia el noroccidente para ocupar una regiéon conformada por parte de Chiapas y sus colindancias con
Tabasco, Veracruz y Oaxaca (Aramoni, 2014). Thomas Lee (1989, citado por Aramoni, 2014) sefiala que, a partir de 1600
a.C., se empez6 a dar una diversificacion que dio origen a variantes de la lengua, en un periodo que se consolid6 hasta el afio
600 d.C., de donde se estima que surgieron los asentamientos zoques alrededor del volcan Chichén (Del Carpio, s.a.).

Por narrativas de Bernal Diaz del Castillo, se deduce que cuando llegaron los espafioles encontraron cuatro capitanias
del pueblo zoque: Zimatan (hoy Cunduacan, Tabasco), Quechula (hoy Tecpatan), Javepa gou ay (hoy Ocozocuautla) y
Guate way o Guajtu guai (hoy Francisco Ledn y Chapultenango). Los abuelos narran el origen de su comunidad en la mitica
Cuyactma, un lugar que existio, segun ellos, hace miles de afos: “Dicen que, en Francisco Lebn, que nosotros llamamos
Cuyactma, se reuni6 un grupo y que inventaron diferentes palabras y se dispersaron” (entrevista a Eleuterio, NcT, Chiapa de
Corzo, 2 de noviembre de 2016). Cuyactma podria relacionarse, por la ubicacion que describen los informantes y el parecido
fonético, a una descripcion que Marcos Becerra (1985) hace de Cuyatema o K op yatun ma® (en lengua zoque significa
“los que fueron arrojados”), un lugar situado en la antigua Magdalena, como fue renombrada por los frailes dominicos en la
segunda mitad del siglo xvi, y que hoy podria reconocerse como una regidon que abarca parte de los actuales municipios de
Francisco Ledn y Chapultenango.

Con base en datos lingisticos, Becerra (1985) argumenta que estos grupos zoques vivieron un periodo de
dominacion de un grupo prehispanico proveniente del centro de México. Ellos nombraron a ese lugar Coalpitan, que en
nahuatl significa “serpientes prisioneras”.

Las personas de Tonapak (en el actual municipio de Chapultenango), ubican Cuyactma como el punto de inicio de
una diaspora de un primer grupo zoque originario y se deduce que este grupo de estudio seria descendiente de los antiguos
pobladores de Guajtu guai, habiendo sufrido una serie de desplazamientos, dispersiones y reagrupaciones histéricas, conservando
elementos de su lengua y tradiciones, aunque también con cambios reconstruidos por el propio grupo (Inali, 2008).

8 Griselda Gémez (NCT 26/11/2015); Eleuterio Gémez (NcT, 11/08/2016; 2/11/2016); Fermin, Gémez (vcT, 19/07/2016); Gabriel Gomez (NCT,
23/08/2016); Feliciano Diaz (NcT,17/08/2016; 24/12/2016); Idolina Diaz (NcT 26/11/2015); Daniel Gomez (NcT, 18/08/ 2016); José Mondragén
(NcT 17/11/2016); Victorio Lorenzo (NcT 13/08/16); Florentino Gémez (11/08/2017).

 Que se asumen como una comunidad némada.
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Los zoques de Nuevo Carmen Tonapak afirman que provienen de Chapultenango, donde sufrieron varias movilidades
de zonas altas a zonas bajas del mismo municipio, ocasionados por hechos politicos histéricos, como la etapa de trabajo
forzado que experimentaron sus abuelos en las haciendas de cafia en el siglo xix o la Revolucidon mexicana suscitada a
principios del siglo xx, que los obligd a esconderse en las montafas para no ser parte de la lucha armada. Narran que
sus abuelos o padres no querian formar parte del ejército de Emiliano Zapata, pero tampoco “mapachista”, como se llamo
en Chiapas a un grupo armado de hacendados contrarrevolucionarios para los que trabajaban sus abuelos. Esta situacion
termind en la década de 1930, cuando se fundé Carmen Tonapak, Chapultenango, como parte de las politicas del nuevo
reparto agrario (Ortiz, 2012). El nombre de la comunidad refiere a la virgen del Carmen y a Tonapak, que significa “huesos
quemados”.}® Ahi vivieron cincuenta afos, en los que también describen varios cambios, como la siembra y cosecha de
cafetales y el emprendimiento de dos integrantes que, en los afos sesenta y setenta, pusieron sus propias tiendas de
abarrotes en el poblado, la primera del sefior Domingo, ya fallecido, y la segunda de don Florentino, auin vivo, y que volvi6 a
reestablecer su negocio en el Nuevo Carmen, Chiapa de Corzo.

En 1982, la sorpresiva erupcion del volcan Chichon, los desplazé nuevamente. El gobierno les dio asilo en varias
regiones cercanas de Chiapas y Tabasco, pero la mayor parte logré reagruparse para ser ubicada en lo que fue un rancho
llamado El Rodeo, a ocho kildbmetros de la carretera de Chiapa de Corzo hacia Acala, predio que les concedid el gobierno, al
que llamaron Nuevo Carmen Tonapak (mapa 1).

Mapa 1. Desplazamiento territorial del pueblo zoque Carmen Tonapak

Zimatan
Cunduacén Tabasco N
A ‘N+E
Regidon zoque s

Noroccidente de Chiapas

Velcan Chichén

La vieja Carmen Tonapak
Guate way “Guajtu guay” La Magdalenay
Coaltepan. Chapultenango y Francisco Ledn

Quechula ——— .
Tecpatan

Javepa gou ay
Ocozocuautla

Nuevo Carmen Tonapak
Chiapa de Corzo

Ubicacion de capitanias
Zoques, Diaz del Castillo

A Volcén Chichén

Espacios que habita el
Grupo de estudio

Fan

FUENTE: elaboracidn propia, con aproximaciones basadas en datos de Becerra (1985), Del Carpio (s.a.),
Lowe (1994), Diaz del Castillo (1976) y narrativas de los actores.

10 Esta fue la traduccién que hicieron los fundadores zoques.
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Después de unos afios de la fundacién, cuando los estragos del volcan fueron resarcidos por la naturaleza, muchos
de los habitantes retornaron a su viejo poblado en la montafa. Hoy una parte de este grupo habita en Chiapa de Corzo, un
area periurbana semirrural, y otra, en una zona rural en las montanas de Chapultenango. La comunidad de Tonapak, tanto
de Chapultenango como de Chiapa de Corzo, se asume como una sola familia que tiene hermanos, tios, primos o abuelos
que habitan en uno o en otro poblado. Aunque habitan en diferentes poblaciones, se retinen periédicamente, sobre todo en
fiestas especiales.

Uno de los entrevistados sefial6 de las fiestas de la Asuncién en Chapultenango:

Esa fiesta es la que une al pueblo zoque, ya que los grupos de todas partes, como Ocotepec, Coapilla, Copainala y
las diferentes partes de Chapultenango [como lo es la comunidad de Francisco Ledn, antes Magdalena y el viejo
Carmen] se retnen ahi cada afio a adorar a la Virgen de la Asuncion. Por eso, el corazén de mi mama suspira por
ir a Chapultenango en esas fechas. No sélo por la virgen, que ya es bastante, sino porque encuentra a su gente, su
pueblo, sus amigos, jun de aqui soy! (Wilberto Gémez, viaje de NCT a Ixtapa bc 15/08/2016).

Los datos que se describen a continuacion estan documentados en los diarios de campo en Nuevo Carmen
Tonapak (de fechas 26/11/2015; del 11 al 23/08/2016; 17/09/2016; 23-24/12/2016 y 11/04/2017; y del viejo
Carmen Tonapak del 18-21/07/2016). En los hogares de esta familia extensa de ambas localidades se observa que los
primeros fundadores que aln viven tienen entre setenta y ochenta afios, y habitan su propio solar, casados o viudos.
Pero persiste una estructura familiar habitando en el solar: parejas matrimoniales de abuelos, entre cincuenta y sesenta
anos, activos en sus labores diarias; hijos, entre veinte y treinta afos, y nietos, infantes entre dos y once afos. También
hay coincidencias en las formas de organizacion alimentaria. Los abuelos se dedican a la agricultura y a otras actividades
adicionales para proveer los recursos de satisfaccion de las necesidades, mientras que las abuelas eligen lo que se come y
las formas de prepararlo. Las hijas ayudan en estas labores, pero sobre todo en el aseo.

La tradicién zoque de este grupo deposita atribuciones simbolicas sobre la mujer y su papel de preservacion y
provision alimentaria. Tanto en el viejo como en el Nuevo Carmen Tonapak, en la realizacion de las Kuy Yapabaré, la comida
adquiere significacion importante de figura femenina, sobre la provision de la comida que asocia relacionalmente el maiz, la
virgen Maria y a los “mamacon” (la gran madre) una significaciéon femenina representada por una pareja de hombre y mujer
que son los padrinos de la fiesta (Clemente, 2017: 88):

Alla esta la tuché —sefala a una mujer que esta elaborando el caldo de puerco en el fogon de lefia—, nosotros le
decimos “la madre del pueblo” debe llenarse de hacerlo y de hacer bien para que a nadie le falte (Javier Gémez, bc
24/12/2017).

La tuché es la encargada de cocinar el caldo de cerdo, cocer los frijoles, freir el chicharrén con su propia grasa,
supervisar el ahumado de la carne; mientras el armado de los tamales es realizado en el interior de las casas de las fiestas,
donde ayudan a cocinar las mujeres y se retinen las abuelas con sus hijas madres y sus nietas, adolescentes y nifias (imagen
1). Al mismo tiempo, frente al altar, usualmente colocado en los patios de las casas, los hombres hacen velas manualmente
para la adoracion.

El grupo zoque de Carmen Tonapak, tanto de Chiapa de Corzo, como de Chapultenango, no ha sido ajeno al
fendmeno de expansion de la industria alimentaria y los medios de comunicacion. En ambas localidades, se observan las
televisiones prendidas, mientras las mujeres hacen sus tareas del hogar y existen tienditas de abarrotes.

Actualmente el poblado de Chiapa de Corzo cuenta con calles pavimentadas, drenaje, acceso a vias y medios
de comunicacion. Los nifios, a temprana edad, tienen acercamiento a la programacion de television abierta o por cable,
estaciones de radio, y visitan tiendas de abarrotes en su poblado, ademas de acudir de paseo peridédicamente a la capital
del municipio o del estado con sus familiares. Las fuentes de informacion alimentaria son muchas y diversas. La agricultura
y produccion animal tienen ciertas problematicas porque las condiciones son semiaridas, con temperaturas muy altas. Uno
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Imagen 1. Madres-abuelas en las Kuy Yapabaré

FUENTE: : archivo propio, Nuevo Carmen Tonapak, 24/12/2016.

de los cambios mas significativos que manifestaron los fundadores de Chiapa de Corzo, fue la imposibilidad de cultivar café,
como lo hacian de manera rentable en su antiguo poblado de Chapultenango.'* Gabriel Gonzalez también narr6:

alld teniamos todo para comer: animales de corral, yuca, calabaza, camote, platano, nanche [...], muchas frutas,
pero faltaban otras cosas, necesitabamos comprar azdcar, sal, jabon y la manta para la ropa (12/08/2016).

En contraste, la vieja Carmen Tonapak esta ubicada en una montafa que todavia cuenta con condiciones muy
dificiles de acceso. Sus carreteras son muy viejas y de un solo carril, y en periodos de lluvia presentan deslaves y socavones.
El acceso de la carretera al poblado es ain mas complicado, porque es un camino de lodo e inundaciones pantanosas, en un
trayecto aproximado de una hora. Sin embargo, al interior, en una pendiente de la loma, ya existe una calle pavimentada que
cruza el poblado y a sus costados muestra un largo caserio de cafna brava, que contrasta con las antenas parabdlicas que se
asoman en sus cobertizos. A diferencia del Nuevo Carmen, Chiapa de Corzo, aqui las condiciones climaticas son himedas, de
ambiente templado, altitud y fertilidad propicias para la agricultura, pastizales y siembra de café.

Hay algunos cambios mas evidentes, como la adopcion del maiz de patente y el desplazamiento del maiz criollo. En
Chiapa de Corzo ya no hay maiz que pueda considerarse nativo. El que ellos consideran de su propia transformacion, es una
especie que reproducen de semillas que les otorgd el gobierno, pero producen con mayor frecuencia el de semilla patentada
con fines comerciales.’? En el viejo Carmen también se observa la siembra de maiz comercial, pero se observa una mayor
intencion de preservar especies de sus propias semillas criollas. Esto se observo en el desgrane de un hogar y en la forma de
decorar su altar.

Cuando se pregunt6 a los zoques campesinos la razén por la cual en el NcT Chiapa de Corzo no siembran ya el maiz
criollo que solian sembrar en el viejo Carmen Chapultenango sefialaron que este cambio lo implementaron en los primeros
anos de la reubicacion en Chiapa de Corzo, porque:

En ese tiempo tenia buen precio, estaba en tres cincuenta la tonelada. El maiz mejorado con doce lonas llega a mil
doscientos o mil cuatrocientos kilos. En cambio, al otro [el criollo], hay que meterle veinte lonas para que te dé mil
kilos. Ahi es que nosotros fuimos cambiando la siembra poco a poco, fuimos mejorando. Y si, el maiz mejorado da
(Javier Gbmez, NCT 27/07/17).

1 Feliciano Diaz, 23/12/2016; Idolina Diaz NCT 26/11/2015; Daniel Gémez NcT 18/08/2016; José Mondragon NcT 17/11/2016; Florentino Gomez
NCT, 27/07/2017

2 Linck et al. (2014) advierten que desde mediados del siglo XX, con el proceso de la globalizacion y la difusién de un nuevo modelo de control de
riesgos, se provoco una disociacion radical entre produccion agricola y elaboracion de los alimentos.
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Los alimentos que ellos consideran de la tradicién zoque, se exponen en el altar como ofrenda a sus santos y se
comparten en las Kuy Yapabaré. Algunos pueden sugerir un significado de prehispanidad, como el maiz (aunque sea de especie
comercial) y la yuca, pero también ron de cafia, refrescos embotellados y galletas de marca. Las velas, que sugieren alguna
relacion con la recoleccion de panales silvestres, hoy son elaboradas de parafina. Surgieron datos importantes que hacen
considerar |a resistencia e interconexion como rasgos de apropiacion territorial, en oposicion a lo que se ha comprendido
como sincretismo. En las Kuy Yapabaré la comida tiene un papel muy importante en un acto de comunién, como lo son las
hostias de trigo en las iglesias, pero llevar los rituales y santos a las casas de los mamacén, pudo haber tenido lugar en el
periodo de las haciendas, cuando las fincas no contaban con capillas o iglesias, o haber sido practica secreta —como sefalaron
los entrevistados— en el periodo de los cristeros (Fermin Gomez, bc vcT 19/07/2016). Cabe mencionar que se observo
que ellos ofician sus rituales en un zoque antiguo; muchas palabras no son del vocabulario de todos, por lo que requiere una
preparacion particular de alguien que es asignado como “tatai”, que va legando por generaciones su conocimiento (DC NCT,
24/12/2016). Este dato es importante si recordamos que la misa catdlica se oficiaba obligatoriamente en latin hasta 1965.

La luna, “la mama luna” esta asociada a sus rituales de siembra, pero también eslabonada a nivel simbélico con la
practica y representacion de los roles, como la virgen-la mujer-el maiz y la fertilidad (Clemente, 2017). En estas fiestas de
tres dias continuos, los mamacén deben donar cerdos o reses para compartir entre los invitados. Aunque en las Kuy Yapabaré
las técnicas de elaboracion son el ahumado en lefa y el aprovechamiento integral de la grasa del puerco, todos los invitados
deben aportar una despensa a los mamacén en los que se observo café y pinol, pero también azlcar, sal y botellas de aceite
como forma de agradecimiento, “asi es la tradicion”, sefial6 Yolanda Diaz (pc 17/08/2016).

Estas significaciones se transfieren a los hogares, donde la educacién alimentaria de los nietos se comparte entre
abuelasy madres. Las abuelas se perfilan como agentes que pretenden transmitir un repertorio de conocimientos alimentarios
de la tradicion familiar zoque, mientras que las madres, con cierto grado de educacion formalizada o que cuentan con
experiencias mas urbanas, procuran practicas alimentarias que consideran saludables, aunque sus fuentes de informacion
sean mas variadas. Ambas, sin embargo, intentan satisfacer y formar integralmente a un sujeto que esta en autoconstruccion
de su particularidad, lo que pone en tensidn constante la identidad indigena y la permanencia, cambio u olvido de ciertas
formas de comida.

Conforme los nifios de la comunidad crecen, adquieren ciertos margenes de movilidad corporal independiente y
con esto comienza su propio desplazamiento fisico y significativo a través de varios espacios sociales; van asi dibujando
trayectorias individuales de las cuales recogen nuevas experiencias en las formas de comer. Reconfiguran constantemente
su gusto particular, que es manifestacion voluntaria de la identidad individual, lo que les permite afirmarse pertenecientes
a la comunidad zoque, ademas de integrarse a otro tipo de grupos sociales, ya que algunos tienen la posibilidad de asistir a
escuelas o trabajos, dentro y fuera de su propia comunidad, donde existen otros grupos con configuraciones alimentarias
diferentes, es decir, establecen diferentes tipos de relaciones alimentarias intersocietales. El 2 de febrero, en el festejo de La
Candelaria, se observo6 a un grupo de jovenes acompafnados por su maestro, que acudieron a la iglesia a entregar un “zomé”*3
decorado con globos y platos de plastico. Se les pregunté a algunos: “;cual seria el mejor platillo que pudieran probar el dia
de su cumpleafios?” A lo que surgieron varias expresiones: jPizza! jpastel de carne! jpastel de fresas! (DC 2/2/2017). Pero
cuando se preguntd: ;qué es lo que mas les gusta de lo que cocina su abuelita?, un nifio de doce afios dijo: “Soj Ane (tortilla
de frijol), y el Pore ane, (marquesote'*). Otra joven de tercero de secundaria sefialé:

13 Arco decorado con frutas, flores y hojas, que se pone en los portones de las iglesias, muy representativo de lo que se conoce en Chiapas como
cultura zoque.

1 El marquesote es un pan a base de harina de maiz mezclada con harina de trigo, huevos y azicar, y se coce sobre hojas de platano utilizando dos
platos de barro que hacen una especie de técnica de horneado sobre el fogon de lefia.
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Ay... no sé. No sé.... No me gustan las hierbas, ni el comino, ni el brécoli, ni la acelga, ni la cufia, ni el quelite, ni la
pepita, ni el boti... bueno, el boti si me gusta, pero cuando lo hacen frito. Mmmm... no sé... Ah... ya sé, me gusta el
espagueti, con carne asada, salsita verde... iMmmmm! Y el pastel de fresas. Hay que ir a Chiapa a comprarlo (Teresa
Gbémez, NCT 16/08/2016, es descendiente en cuarta generacion de uno de los fundadores).

¢Qué comen los zoques de Tonapak?'*

En Nuevo Carmen Tonapak es posible distinguir tres categorias con las que ellos designan las comidas: la primera, “comida de
montana”, que acostumbraban en Chapultenango antes de la erupcion del volcan, y se refiere sobre todo a ciertos alimentos
de recoleccidon o caza silvestre (cuadro 1):

La chapaya es comida de lacandén, se parece al chichén que comiamos nosotros en la montafa, pero es mas
amargo”. La chaya de montafia siempre ha habido, pero la espinosa [...], la que tiene aguate [...], ésa nunca se ha
comido (conversacion con Adelina Gomez, Griselda Gémez e Idolina Diaz en la cocina bc 18/08/2016).

Alla sélo en la montafa habia arboles. Los arboles de cacao no son tan altos (Daniel Gomez, 13/08/2016).

Iban al campo, a la montafia, a buscar arboles que tuvieran miel (panales) abejas [...] trozan la rama y le quitan la
miel y la cera (Victorio Lorenzo, NCT 13/08/16).

En segundo lugar, “comida kirawa”, con lo cual sefialan todos los alimentos de la industria de conservacion que son
faciles de preparar y que se pueden comprar en el mercado moderno. Comer kirawa es comer como se come en la ciudad:

“sNunca has matado una gallina?” A lo que Gabriela le contest6: “Es que ella ya compra el pollo en las tiendas mama”,
e Iracema sefiald: “Ah, eres kirawa, pura comida de kirawa” (NcT, Chiapa de Corzo, agosto de 2015).

Esta categoria resulté de la convivencia y la informalidad. Se convirtié en un recurso de burlas sobre la poca habilidad
demostrada en la cocina o en el campo:

Mujer caminante: Ahora si, Idolina [...] (palabras en zoque).

Investigadora (tratando de interpretar una lengua que no conoce): sya ves? hasta la gente esta sorprendida de que,
a tu edad y con este sol, hayas ido a cargar tanto.

Idolina: No. Me esta diciendo “ahora si, Idolina, llevaste a la kirawua a conocer el campo” (bc NCT 18/08/2016).

Y, finalmente, “comida zoque”, para referirse a los alimentos que tienen lugar en el imaginario histérico y religioso
de la tradicién, y que son colocados en los altares de las Kuy Yapabaré (cuadro 2).

5 Es importante especificar que en este trabajo solo se considera a los zoques de Carmen Tonapak. Ya que tal como existen actualmente variantes
de la lengua existen también muchos grupos diferentes de zoques, con diferencias en las formas de comer y en los rituales de comida en sus fiestas
tradicionales (Clemente, 2017) e INALI (2008).
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Cuadro 1. Comida de montana®®

Chuti Caracol chuti preparado con frijol cocido [...], una receta Caracol pequefio de agua dulce; especie de recoleccion en
que mi mama hacia en el viejo Carmen (Idolina Diaz, los rios de las montafias. En Chiapa de Corzo lo consiguen
visita a Paso Achiote bc 16/08/2016). de diversas comunidades aledafas, ya que esté en peligro

de extincion y en su actual comunidad no cuentan con rios
ni arroyos.

Chichon y Chapaya, Comi con Idolina, tenia para los demas un caldo de res [y] | Son frutos que acostumbraban comer en la montafa y los

bellamora, puntas
de chayote, JoAma y
cacaté

una horchata procesada [...], y para ella saco la “chapaya”
que solo era para ella y su esposo. Ella dijo: “;quieres pro-
bar comida de lacandones? Yo digo de lacandones porque
es de montana. ya a casi nadie le gusta porque es amarga.
Quieren mas salado. Pero es muy buena para el azicar.
En un ratito te baja el azdicar” (13/08/2016) Lo mismo
sucedid con el cacaté. Me dio a probar, pero nadie mas lo
comio.

“El chichén no es amargo. Alla comiamos mucho chichon
YO creo que por eso nunca vimos a nadie que tuviera azi-
car. Nooo si es que alla teniamos de todo. Bellamora y [...]
otras cosas (Idolina, 15/08/2016).

“Las puntas de chayote que son las hojas y tallos delgados
para comer con huevo y también es medicina [...] JoAma
Es una palma. Si se acostumbra alla, se come el fruto y el
tronquito tierno (Conversacion Adelina Goémez, Griselda
Gomez e Idolina Diaz en la cocina D.C 18/08/2016)

consideran de recoleccion por ser silvestres. El primero de
ellos es el nombre con el que popularmente se conocio al
volcan que hizo erupcion en 1982, conocido por este grupo
como la Pyogba Chu’we, la segunda es similar. Becerra re-
ferencia la chapaya como especie Astrocaryum mexicanum
del sendal chapai (Becerra, 1985:95) también referencia al
chichén como especie Atrocaryum mexicanum, del nombre
maya chichum.

Cacaté es una semilla dura que contiene dentro una
almendra amarga.

Jabali Cuando viajamos al viejo Carmen, lo primero que nos pi- | Jabali de collar blanco (Pecari tajacu) familia de mamiferos
di6 nuestra guia zoque, fue que pasaramos a visitar al caza- | conocidos como cochinos de monte o jabalies americanos.
dor para que nos vendiera Jabali (DC VCT 19/07/2016). | En algunas danzas zoques es representado con cierto
Mientras que Gabriel, un hombre de los mas ancianos sentido mitico. Las personas atin los cazan en las montafias
del pueblo, al preguntarle qué comida extrafa del viejo de Chapultenango.

Carmen, sefiala: “los tipos de carne: venado, tepescuincle,
armadillo, Jabalis (Gabriel Gémez, NCT, 23/08/2016).
Najkpasun Calabaza. Se observd que aprovechan su fruto para hacer Calabaza es su nombre hispanico. Se utilizaba para

dulce, o ponerlo a los caldos.

En Kuy Yapabaré s6lo se observd que utilizan sus semillas
(pepitas), que se muelen para preparar un asiento que deja
el chicharrén de puerco. Es para el relleno de los tamales
de puerco.

Aparecen en los cultivos debajo del maiz, nunca se observd
que comieran las flores. Aunque una mujer de la ciudad
de Chiapa, que formd parte de la brigada de ayuda de la
pastoral de la iglesia, sefialé que cuando recién llegaron

le invitaban a comer quesadillas de flor de calabaza (Alba
Lépez, DC 17/09/2016).

denominar al Ginico género de cucurbitacea cultivado en
Espaia, la Lagenaria. Con la conquista de América, los co-
lonizadores espafioles extendieron el término para referirse
a los géneros cucurbita endémicos de la zona de América
Central.

16 Extraido de su correlacion filtrada en el andlisis como residuales. Estd presente en el hogar, pero destinado a los adultos, por no ser considerados
del gusto de los jovenes y nifios.
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Hierba mora

ALMA GPE. CLEMENTE PEREZ et

Nos ofrecieron una cena de “hierba mora”, una hoja muy
parecida a la acelga, pero de mucho mejor sabor. No es
amarga y tiene un sabor excepcional acompanada con
una tortilla hecha a mano. Mercedes coment que su
esposo las habia recolectado de la milpa... que era una
hierba silvestre, que crecia bajo el maiz, luego... el esposo
me confesé que él las recolectaba y luego tiraba sus semi-
llas debajo de la milpa para que se reprodujeran (DC vCT
19/07/2016).

“Hierbamora, si habia y si hay, S6lo que quiere tirada la
semilla. Hay que tener cuidado porque los pollos comen
las hojas y las semillitas, igual que la del chipilin” (Idolina
NCT, 18/08/2016).

al. ® Las abuelas zoques como agentes de cambio...

o18e

Es una planta herbacea postrada o erecta de 30 a 80 cm
de altura, también conocida como una especie quelite en
otras partes de México.

En el viejo Carmen la siembran en surcos del maiz. En

el Nuevo Carmen dicen que las siembran en el traspatio.
Nunca se observo en el NCT como alimento, en cambio

en el viejo Carmen nos la ofrecieron con huevo, y habian
varias de ellas crudas a lado de la chapaya sobre la mesa, lo
que hizo parecer que es parte de su despensa cotidiana.

Guajolote

En las dos Carmen Tonapak lo reproducen en sus traspa-
tios y lo reservan para las fiestas familiares importantes.
Esto se observo en la primera comunion de uno de los
jovenes. Una de las observaciones importantes es que en
la navidad no hacen cenas familiares (p.c 24/12/2016)
Sobresale que hoy el pollo es una comida cotidiana en los
hogares de Nuevo Carmen. Usualmente compran en una
polleria instalada en el poblado, pero también reproducen
los suyos en su traspatio. Cuando se preguntd: ¢por qué no
se comen los de autoproduccion? Idolina contestd “Porque
esto es para cuando uno no tiene". “Hay que pensar: si lo
comemos ;,como se reproducen?”. Después observé que los
de produccion propia los reservan para dias que consideran
especiales.

Considerado por los mayas un animal sagrado, el Gua-
jolote (Melagris gallopavo), mejor conocido en tiempos
modernos como Pavo, es el inico animal doméstico
originario del norte del Continente Americano y fue
domesticado por los nativos mexicanos desde épocas
prehispanicas. Su nombre mexicano “Guajolote”, provie-
ne del nahuatl “huexélotl”, que se traduce como “viejo
monstruo” o “gran monstruo”, haciendo alusion a sus
caracteristicas fisicas.

La observacion aqui es que el guajolote no es una especie
que se considere endémica de la region sureste de México;
fue domesticado y adoptado por diferentes culturas en el
periodo de dominacién mexica.

Cuadro 2. Comida zoque®’

Platano macho

En esta comunidad lo refieren como una tradicion que sus
progenitores aprendieron de los frailes y de las fincas. Lo
comen maduro y crudo.

El platano o banano se introdujo al continente americano
en 1516. Su cultivo comercial se inici6 a finales del siglo
XIX y principios del xx.

Aguardiente

“Hay una historia de esclavitud de las fincas Sonora y La
Asuncién, fincas de don Alberto Pérez y Virgilio Pérez,
que tenian alambiques de aguardiente de cafna. Los pri-
meros de Carmen Tonapak y que trabajaban ahi eran Ber-
nardino Gonzéalez y Pablo Gonzélez” (Eleuterio Gomez
19/08/2016). “Yo creo que es que el senor Pérez, el del
aguardiente ahi aprovechaba para vendernos. Porque todos
tomamos mucho” (Gabriel Gémez, 12/08/2016).

Es un alcohol de grado alimenticio obtenido por desti-
lacion. En el altar zoque, se observo un ron obtenido de
cafia de la marca Charrito. Narran que antes se ofrendaba
el que se obtenia de un alambique ubicado en las fincas
cafneras donde sus progenitores trabajaban como peones.

17 Extraido de lo correlacionado con la categoria “tradicional” y “tradicion zoque” vista en las fiestas Kuy Yapabaré y de los alimentos expuestos en

los altares.
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Cerdo El cerdo es el alimento principal de las Kuy Yapabaré. Fue la dltima especie animal que viaj6 con Cristobal Colon
Lo usan de manera integral: el primer dia otorgan la a Cuba en 1493. Las especies tanto asiatica como europea
lonja en chicharrén, acompafiado por un caldo de frijol, llegaron a México hasta el siglo xv1 con los espafoles
tortillas maneas, acompanadas por pinol, café y galletas capitaneados por Hernan Cortés y al reproducirse dieron
de animalito. El segundo dia se hacen tamales de asiento origen a los cerdos criollos. La importacién en México, de
de chicharron con pepitas de calabaza molidas y tamales una raza especializada para la porcicultura tuvo lugar hasta
de frijol tierno o yuca con frijol (éstos dltimos sélo el 2 de | mediados del siglo xx.
febrero). Narran que en el pasado los mamacén, como les | Existen algunos traslapes, utilizan técnicas de ahumado
dicen a los organizadores de las fiestas, criaban en sus tras- | con cerdos que ya son comprados en dos granjas agroin-
patios o corrales a los animales, pero, debido a los nuevos | dustriales, una ubicada en el crucero de Chiapa de Corzo
lineamientos de Prospera, en el presente los compran en y otra en la colonia Lopez Mateos, segiin informé Eusebio
una granja cercana. Gémez (p.c 27/07/2017).

El segundo dia se empieza a cocinar un caldo con él y En su forma mas procesada, en embutidos, como jamones
ahuman parte de su carne, mientras los hombres elaboran | y salchichas de marca comercial se observo en tres tiendi-
velas de parafina, aunque dicen que sus antepasados utili- | tas de Nuevo Carmen Tonapak: “Don Florentino”, “Don
zaban cera de abejas, un aprendizaje legado por los frailes | Angel” y otra mas frente al parque. En el viejo Carmen
dominicos. El caldo se comeri el tercer dia. se observaron tiendas mas pequefas que no venden
“All4 [en la vieja Carmen], los cerdos comian puro maiz productos refrigerados, pero si algunas verduras y frituras
criollo, se cocinaba en ollas de barro” (Maria de la Luz embolsadas.
Gomez, 27/07/17).
Y Eusebio en el mismo Nuevo Carmen, la crianza del
cerdo ha tenido cambios:
"Antes [en el NcT, Chiapal, para hacer las fiestas, solo
necesitabas comprar tu marranito. Lo ibamos a comprar
a San Cristdbal, asi chiquito. Y lo podiamos guardar aca.
No habia los que cuidan como ahora “Prospera” y vienen
doctores, vecinos y su orin y llega el olor. Pero antes no lo
sentias, vivias igual como querias" (Eusebio Gomez, NCT
27/07/2017).
Yuca “Antes se daba yuca, pero aqui se da también, pero es muy | O mandioca, es originaria del centro de América del Sur

costoso porque hay que echarle mucho agua y como no
hay... aqui se evita eso. Pero antes, alla si, donde viviamos
hay yuca. Yuca en dulce, pero ahora en vez de yuca entra
la galleta” (Feliciano Diaz, 24/12/2016).

“La yuca, por cierto, alla se sembraba tres dias antes que se
fuera la luna y tres dias después, porque pensaban que la
luna pasaba por debajo de la tierra y que eso les beneficia”
(Victorio Lorenzo, 13/08,2016).

“Yuca! Ahora si que la gente ya sabia cuando sembrarla

y cosecharla. Comiamos mucha yuca. Aqui no se da. La
gente trata de sembrar, algunos que otros pero no es lo
mismo. Alla en cambio hay yucas buenas, que se cuecen
bien rapido, aqui cuesta. El dulce de yuca se ha dado siem-
pre en la fiesta de la Candelaria. Se da platano también,
pero eso es de todas las fiestas. Pero la yuca en dulce s6lo
en la Fiesta de La Candelaria: el 2 de febrero. La cocinaban
con panela, no con aztcar. Es que alla era todo diferente”
(Maria de la Luz Gémez 17/07/2017)

y se ha cultivado en la mayor parte de las zonas tropicales
y subtropicales del continente americano. La importancia
que tiene dentro de la alimentacién zoque actual es tal,
que Clark y Pye (2006) trataron de detectar si habia sido
tan importante como el maiz para los grupos protozo-
ques, incluso iniciaron estudios arqueoldgicos en busca de
datos que arrojaran el consumo de yuca o alguna especie
de mandioca en los periodos Arcaico Tardio y Formativo
Temprano. En Chiapa de Corzo no se cultiva por lo que se
importa de Chapultenango o se compra en los mercados.
En las fiestas ceremoniales la usan para hacer masa para
los tamales de frijol (sustituyendo el maiz), también la
cocen y muelen con azicar para hacer una pasta dulce que
se envuelve en hojas de po paij unas hojas de una especie
que traen de Chapultenango)

“Po paij, (hojas de zopilote). Estas son especiales para
los tamales, las traen de la montafa” (Feliciano Diaz,
23/12/2016)

Refrescos gaseosos y
galletas de animalitos

“La galleta de animalito desde hace muchos afios se da en
la fiesta. Pues el tendero de Chapultenango siempre lo te-
nia. El sefior que estd aqui en la esquina, Don Florentino.
En la tienda de Don Florentino, alla en Chapultenango,
encontrabas Jumex, encontrabas refrescos Fanta, pero de
las botellas pequenas de vidrio, muy pocas, pero habia. Si
se ponia en la tradicion, tal vez pocas pero si se ponian. Lo
probaban nada mas, pero si de por si fue tradiciéon” (Maria
Gomez, D. en 4a g. de Ger6nimo Goémez , enfermera
Centro de Salud NcT 27/06/17)

Segin narran, se incorporaron a mediados del siglo Xx por
dos tenderos que los introducian novedosamente al viejo
Carmen Tonapak. Aunque son alimentos ultra procesados,
forman parte de los altares y de las fiestas. Parad6jicamen-
te no son considerados “comida kirawa”, parecen méas bien
como normalizados dentro de la tradicion.

FUENTE: : elaboracion propia, con informacion obtenida del trabajo de campo, Clark y Pye (2006), Secretaria de Economia (2020) e Inaes (2020).
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Hay un proceso de resignificacion de los alimentos que fue Util para que este grupo damnificado pudiera reconstruir
a través de sus practicas y tradicion un territorio zoque sobre las tierras del rancho El Rodeo, area que les otorgé el gobierno
para su reubicacion en Chiapa de Corzo. A través de la ritualidad de la tradicion y la ensefianza de sus practicas alimentarias,
atribuyen significados de algunos alimentos que han sido Utiles para la forja de la identidad zoque. Al igual que se refleja con
su lengua materna, existen alin practicas alimentarias con cierto margen de independencia, tanto del mercado, como de la
tradicion que, con algunos razonamientos, estan siendo lapidadas, porque comer ciertas especies esta siendo relacionado
con el indigenismo:

Antes a nosotros, nos habian tratado muy mal los espanoles, casi espafioles, caciques, por ser del zoque. Los que no
hablaban espafiol no se pudieron defender. Cuando tuvimos hijos, pensamos que era mejor que ya no parecieran
zoques, que aprendieran bien el espafiol. Y por eso nosotros ya no hablamos con ellos en zoque (Sixto, d. en 22 g.
de Juan Gonzalez, agricultor NcT 2/11/2016).

Yo lo entiendo como un “desprecio” por nuestra forma de hablar o nuestra clase indigena. El indigena es estigmado
(sic), despreciado, porque hablan lengua, como dice el obispo. Si no sales, no entiendes (Fermin Gémez, d. en 43 g.
de Gerénimo Gémez, bc vcT 19/07/2016).

Pinol, yogur o teta

Hay elementos que prevalecen y se traslapan entren la comida de montafa, las Kuy Yapabaré y el hogar. Por ejemplo, el
adobo de achiote, para los pollos o pavos y el pinol. También hay otros de la industria que se encuentran tanto en las Kuy
Yapabaré, como en las casas, como los refrescos y las galletas. El pinol, una receta de maiz tostado y molido generalmente
para elaborar bebida, es habitual beberlo en la manana y en la noche. Es un alimento que, de forma ligera, con agua, forma
parte importante del periodo de destete de los nifios en esta cultura, ya que los zoques no toman leche de vaca (Griselda
Gbémez, 13/08/2016). Con el ejemplo del pinol, este apartado expone un comparativo de las practicas de ensefianza y
aprendizaje alimentario observados de este grupo zoque, pero en diferentes poblaciones.’® En Chiapa de Corzo se observa
el caso de Pedro, su madre Gabriela (una mujer de treinta afios, maestra de profesion y madre soltera) y su abuela Iracema
(una mujer que dice desconocer su edad exacta, pero a la que se calcula aproximadamente 55 afios), mientras que en el viejo
Carmen Tonapak, Chapultenango, se presenta el caso de Eduardo, nieto de Federico, agricultor de cincuenta afios, su abuela
Meriele de 48 afios y ama de casa y su hijo, joven de veinticinco y su esposa de veintitrés.

Cuando se tuvo el primer acercamiento a “mama Gabriela”, en Chiapa de Corzo, su bebé Pedro tenia seis meses. A
partir de ese momento y durante un ano y medio, se realizaron visitas periddicas, recuperando testimonios del aprendizaje
del qué y como comer del nifio. Pedro ya estaba en el periodo de ablactacion.

En la primera visita, Pedro degustaba pequenas porciones de varias comidas. Cualquier cosa que mama Gabriela le
daba a probar era para él una experiencia sensorial nueva. Gabriela le proporcionaba, ademas de leche materna, cucharadas
de caldo de pollo cocinado por la abuela Iracema, algunas verduras trituradas. También le daban a probar insistentemente
pinol, que, durante el periodo de observacion, Pedro nunca acept6 de manera voluntaria.

Cuando tenia un afo, sentado frente a un plato, experimentaba comer por si mismo. Se levantaba de la mesa,
“berrincheaba” ante ciertos alimentos y exigia, sobre todo, la leche materna. La preocupacion de Gabriela como madre era
darle a Pedro lo que ella considera buen alimento, mientras que él escupia o cerraba la boca para repeler el pinol. “iEs que

18 Tas declaraciones en este articulo se citan con pseudonimos para no comprometer la identidad de los entrevistados. Las citaciones personales
aparecen en la tesis amplia (Clemente, 2017)
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Imagen 2. Jévenes musicos zoques y nifios en las Kuy Yapabaré

FUENTE: : archivo propio, Nuevo Carmen Tonapak, 2/2/2016.

no quiere pinol! —decia Gabriela—. jYa sabes coémo es!” Ella también reconocia —incluso con cierto orgullo—, que su bebé
empezaba a perfilar su propio caracter, como un acto natural del desarrollo. Gabriela le brindaba la leche materna cuando
Pedro se sentia mal o lloraba, asi que él recurria frecuentemente a llantos y gritos para obligar a su madre a pegarselo al pecho.

Un ano después, cuando el bebé tenia dos afios, Gabriela coment6 que separar a Pedro de la leche materna se habia
tornado en un conflicto que involucraba a los abuelos, pues, segun contd, ellos ya la habian reprendido por la Ulcera que
presentaba en un seno, ocasionada por la acidez de la saliva y los dientes de Pedro.

Una vez que Pedro camind y dijo sus primeras palabras en zoque y castellano, ayudaba a su abuela a limpiar el maiz,
alimentando con éste a los patos y pollos del traspatio, crias que han sido sus compareros de juego; compartia y alimentaba a
las aves en un acto de sociabilizacion reproduciendo la practica de forma afectiva como aprendié de sus mayores. Desarrolld
también el sentido del tacto y destrezas psicomotoras, y la practica de cooperacion para limpiar (espulgar) el maiz, librarlo
de piedras, hojas e insectos (bc 12/08/2016). Pedro tiene un primo, casi de la misma edad, que vive en la montafia de
Chapultenango, del viejo Carmen Tonapak: Eduardo.

Al bebé Eduardo también se le conocid en el periodo de ablactacion, y se observo que, al igual que Pedro, desde
temprana edad tuvo contacto con el maiz, con la diferencia de que a Eduardo, en Chapultenango, se le observé sentado en
un rincon con un montoén de mazorcas apiladas en el suelo y desgranaba una de éstas, con mucha dificultad para sus manos
pequefas. Los papas lo observaban desde la mesa, intercambiaban miradas con las visitas, sonrefan y todos le aplaudian.
Eduardo manifestaba una sonrisa también de satisfaccion (pc 20/7/2016). A diferencia de Pedro en Chiapa de Corzo,
Eduardo desarrolla la destreza motriz fina desgranando la mazorca, de la misma forma ha adquirido la experiencia para
calcular las proporciones con las que va llenando un bote de la medida necesaria para que su madre haga diariamente el
nixtamal®® para las tortillas y el pozol de consumo familiar (bc 19/07/2016). Ademas, Eduardo tiene un regalo adicional:

¥ El nixtamal es la coccion del maiz con cal, antes de ser molido, para convertirse en la masa para tortillas y tamales.
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una variedad de colores; maiz de granos rojos, morados y amarillos. A pesar de que no lo sabe, esta aprendiendo a distinguir
tonalidades como expresion de sabores, antes de elegir en qué lengua y como nombrarlos.?

En ambos casos, la familia recompensa a los nifios por su esfuerzo, haciéndoles sentir que su aprendizaje es positivo
y que su conducta es aprobada por sus mayores y, por tanto, por la comunidad zoque. El maiz es considerado por el grupo
un simbolo de representacion de la labor campesina y mitos religiosos, ya que, segun sus creencias, alguna vez fue capaz de
hablar y caminar por si mismo,?' y ademas es descrito como la misma virgen Maria (imagen 3):

Muchos dicen que al maiz lo quieren en el mundo, pero también cuentan nuestros ancestros; mi papa, cuando vivia.
El decia que, en un tiempo, dejaron tirado un montén de maiz en el monte y hablé el maiz; se oyd pues la madre
santisima (fragmento de un discurso de un zoque narrando la Danza de la Siembra, 2/02/17).

Pedroy Eduardo saben desde muy pequefios que el maiz requiere preparacion previa y participan en ésta, sosteniendo
una relacién con sus familiares. Asi van significando los alimentos en un entorno intimo y afectivo, por lo tanto, aprenden a
comer y a socializar paralelamente. Dicho de esta forma, al tiempo que el alimento los nutre para el desarrollo bioldgico va
formando parte de una serie de asociaciones afectivas y emotivas del desarrollo de su personalidad, identidad y adscripcion
zoque, desde lo mas intimo hasta lo comunitario.

Esto no cambia la significaciéon mitica del maiz, ni la identidad zoque, pero si disocia la integracion biolégica de
la especie nativa a la de un tipo de cultura zoque. Se restringe el espectro de la diversidad, las sensaciones se limitan, los
tiempos de proceso y de socializacion familiar en la labor del desgrane se hacen mas breves, se produce cierta mediacion de
una maquina que se interpone entre el alimento y los comensales.

En el Nuevo Carmen se traducen las “lonas” en kilos, mientras que en el viejo Carmen la medida de suficiencia del
maiz necesario para autoconsumo se calcula en un bote.

Imagen 3. Ofrenda para la Virgen del Carmen

FUENTE: : archivo propio, Carmen Tonapak, Chapultenango 22/07/2016.

20 Muchos de los nifios en la etapa de ablactacion también estan aprendiendo a hablar. En las familias mas tradicionales se les ensenan palabras en
zoque y otras en espanol. Esto se observo en algunos hogares. En otras, fue al contrario, se observd que los padres eran bilingiies, pero los jovenes
solo hablan castellano.

21 Narracion recogida en campo respecto del mito del Gigante, el maiz y el frijol (Clemente, 2017).
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En ambas localidades, el pinol no se acostumbra endulzado. Todos lo beben sin azlcar, al igual que el pozol (bc
11,12 y 16, 2016). Pero, en el caso de Chiapa de Corzo, se observd que en algiin momento Gabriela le dio de beber a Pedro
un yogur ultraprocesado de marca comercial (bc NcT, 13/08/2016). Gabriela piensa que es un alimento inocuo y rico en
nutrientes. Se observa que a Pedro le gusta el yogur, a diferencia del pinol. Considerando la facilidad que tiene Gabriela
para adquirirlo, listo para consumirse, en la tienda de abarrotes de su propiedad, el producto se dispone al alcance de Pedro,
teniendo como mediadora a su mama. Pedro entonces utiliza su mejor tactica para conseguirlo: negarse a comer. Gabriela
no es reflexiva, corre a su tienda y entrega a su bebé el yogur. Para ella, esto significa, ademas, un alivio, porque le evita
molestias en su seno (D¢ Tuxtla Gutiérrez, 11/04/2017).

Habria que cuestionar si se puede atribuir a Pedro un gusto moderno en tanto que aun no tiene edad para hacer
una reflexion profunda de lo que significa para él y su familia la comida tradicional zoque, vinculada a lo que ellos llaman
el “orgulloso pasado de sus ancestros” (Javier Gomez, Kuy Yapabaré de las velas 2/2/2016). Ni explicar qué significa para
él este yogur, pero el gusto o preferencia posiciona a Pedro en una relacién de poder. La interpretacion del mensaje de
Pedro es el siguiente: “pinol, definitivamente no; ultimatum: yogur o teta”. Pedro afronta una lucha simbdlica a través de la
negociacion que implica no sélo a su madre, sino la tradicion y el “ser zoque”. La familia se preocupa porque Pedro no quiere
pinol. Sin embargo, acceden a complacer su deseo al otorgarle el yogur.

No se podria decir que en la montafna de Chapultenango no pasa esto: pero a Eduardo nunca se le vio rechazar el
pinol; por el contrario, lo aceptaba de forma complaciente, aunque también comia las “galletas Marias” que su abuela le daba
antes del desayuno (pc 20/07/2016). Si bien el viejo Carmen Chapultenango posee caracteristicas geograficas y caminos
muy complicados para el acceso de productos industriales, también los hay, aunque en menor proporcion. La distancia hacia
las urbes, los caminos empinados, peligrosos y enlodados, reducen el abasto y rotacion de los abarroteros.

Las condiciones de la localizacion en donde vive Pedro lo convierten en un agente que elige el yogur antes que
el pinol y transita significativamente del medio familiar tradicional al medio moderno, sin que con ello se hable de un
empoderamiento, se trata mas bien de una toma de posicion y una forma de poder sobre su entorno social mediante la
confirmacion de su gusto, desligandose de su tradicion zoque y reproduciéndo practicas de consumo a las que se les asignan
significados mas generales, como “kirawa”.

Es preciso observar la actitud de proveedora complaciente de la abuela Iracema, quien suele tener a su cargo la
alimentacion familiar diaria y ofrece a los adultos guisados a base de vegetales cultivados, como flor de calabaza, hierba
mora, o de frutos silvestres como chich6n o chapaya; o moluscos de recoleccion del rio, como el chuti y de colacion el cacaté
y, en cambio, aplica criterios de distincion, al atender con otros alimentos a sus nietos menores, porque explica: “es que ya
no les gusta lo amargo, prefieren mas salado”. La abuela da por hecho que las generaciones jévenes tienen un gusto distinto,
acorde con lo moderno, porque no tuvieron la experiencia de vivir en “la montafa”, lo que para ella ahora ha resignificado
como “una forma de vivir humilde”.

En el caso de las galletas, la historia oral en la comunidad permite identificar que su introduccion en las practicas
alimentarias forma parte de procesos histéricos que han examinado algunos autores en diferentes contextos (Oosterveer
y Sonnenfeld, 2012; Colas et al., 2018; Moguel y Azpeitia, 1989; Moreno, 2009); sin embargo, se concretiza a través de las
primeras tiendas en el viejo Carmen. El tendero de una de aquéllas, aiin con vida, reestablecio su tienda en el Nuevo Carmen
Chiapa de Corzo y en entrevista narré que en Chapultenango

Yo puse mi tienda por alla de 1970. Me gust6 poner un negocio porque alld la gente cosechaba puro café [...] y
yo tenia mi negocito. Me llevaban café, maiz para que comprara. Cuando les pagaba su café, ellos empezaban a
comprar galletas, azlcar, jabon. Quiere decir que venian a hacer cambio con ese veinte de café que me llevaban,
de dos a tres kilos. A la gente le gustaba asi. Habia otra tiendita, la del sefior Domingo, que ya fallecio, pero él no
lo hacia asi, puro negocio, pura venta. Entonces, la gente confiaba en mi (Don Florentino Gémez, 11/08/2017).

En la comunidad, el consumo de galletas se intensifico, respondiendo a la industria como una novedad del abarrote, que se
imitd y se probo hasta formar parte de las tradiciones religiosas, como un simbolo necesario para recordar que, en alguna
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época, en Chapultenango, experimentaron la libertad de poseer sus propias tierras de trabajo, un periodo que ellos recuerdan
como de abundancia, porque producian café, cacao y ganado para la comercializacién, con fines muy diferentes a los de
su propia cultura alimentaria, como narraron los bisabuelos que perdieron su produccion con la explosion del volcan.?? Se
observa que, en ambos poblados, las galletas ya no son una novedad, ni privativas de los rituales, ya que de manera cotidiana
las mujeres las otorgan a los a los nifios antes del desayuno.

Con lo anterior, se propone con Williams (2000) que cualquier eleccion de consumo personal es “emergente”, ya que
refiere a una estructura simbolica y a un intercambio de alimentos y significados, por tanto, es una manifestacion cultural.

Estan las tiendas, el abasto, la compra familiar, las valoraciones de necesidad que ejercen quienes administran
directamente el alimento. Esto incluye un sistema de relaciones sociales en torno a los alimentos que hacen posible que
en el hogar exista la posibilidad de eleccion. De la misma forma que se requiere de la voluntad, energia y socializacion para
importar hojas po paijs, desde las montafas del viejo Carmen, necesarias para los tamales en las Kuy Yapabaré.

Conclusiones

Desde una perspectiva “glocal”, en este trabajo se argument6 que la “comida zoque”, la “comida kirawa” y la “comida de
montafia” coexisten en las practicas alimentarias respecto a la subjetividad y experiencia de una sociedad que se aferra a
la identidad zoque para delimitar su propio territorio, respondiendo a un proceso de caracter politico (Appadurai, 1991),
mientras que los flujos globales de informacién y mercancias la atraviesan. Se evidencié que, dentro de una comunidad de
adscripcion zoque, pueden coexistir significados globales y locales respecto a los alimentos.

Mas que una drastica sustitucion o mutacion cultural, el proceso de cambio y permanencia de las practicas
alimentarias de los zoques de Nuevo Carmen Tonapak, se presenta como un conjunto de apropiaciones. Es un proceso de
readaptacion alimentaria zoque activa, que se construye en el transcurso de su propia historia en diferentes movilizaciones y
relaciones intersocietales. Ellos identificaron factores y actores externos al grupo, con cierto nivel de dominio e intervencion
sobre sus practicas alimentarias, pero también refieren agentes de la comunidad, como son los duefios de las tienditas o
las madres-abuelas que, con suficiente legitimidad social y respondiendo a sus propios intereses, influyen sobre algunos
cambios. Al tiempo que se esmeran en preservar algunas recetas y técnicas de preparacion, con lo que construyen un espacio
significativo de sus alimentos del pasado, se van apropiando de nuevas practicas y alimentos, de acuerdo con los diferentes
tiempos historicos, espacios sociales y necesidades de vida.

Una discusion tedrica pertinente radica en la dicotomia de enfoques entre estructura y agencia. Los defensores de
la agencia condenan a los estructuralistas por construir sujetos constrefiidos por el sistema alimentario. Los estructuralistas
sefalarian que la agencia se ha convertido en justificacion del sistema neoliberal, al considerar que las capacidades alimentarias
son resultado del esfuerzo y las decisiones de los individuos.

En esta investigacion fue evidente que las galletas y refrescos gaseosos se incorporaron en los rituales religiosos de
la poblacion local, incrementandose cada vez mas el consumo como resultado de dos flujos: su movilidad poblacional hacia
las zonas mas urbanas y el acercamiento y expansion de la industria alimentaria hacia las zonas rurales. En concordancia
con Flores (2017), se observa que, entre mayor sea la distancia de localizacion respecto de las urbes, como el caso del viejo
Carmen Tonapak, la inclusion de alimentos ultraprocesados en su dieta es menor.

Pero el enfoque glocal y la metodologia utilizada hizo posible identificar estos agenciamientos colectivos, como
los que demuestran los zoques de Carmen Tonapak y descubrir que existen acervos y practicas gastronémicas, estructuras
simbolicas y recursos alimentarios independientes del sistema de mercado y de su propia tradicion, que estan presentes sin

22 Narraciones de Gabriel Gomez (NCT, 23/08/2016), Feliciano Diaz (NcT,17/08/2016; 24/12/2016); Idolina Diaz (NcT 26/11/2015), Daniel
Gomez (NcT, 18/08/ 2016), Florentino Gémez (11/08/2017).
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que la comunidad los identifique como modos de resistencia al sistema hegemonico. La hierbamora, el chuti, el cacaté, el
chichon, la yuca, el boti o el mismo maiz criollo estan siendo devaluados por ellos mismos como humildes o de montafa,
asociados a formas denigradas de lo indigena y, en cambio, los alimentos ultraprocesados aparecen como simbolos de
abundancia y poder zoque.

Esto hace evidente que, ademas de los estudios que denotan las consecuencias estructurales provocadas por los
regimenes alimentarios neoliberales, es necesario poner en la mesa los estudios culturales, sobre todo en contextos en los
que aun es posible elegir entre alimentos de autoproduccion o de la industria de ultraprocesados.

Por una parte, en relacion con la agencia, la institucionalidad simbdlica de la tradicion, que de manera interna se
objetiva sobre las abuelas-madres en la forja de identidad zoque, a través del suministro y ensefanza de las formas de comer
y, por la otra, la presion que ejercen los mercados de ultraprocesados y sus significados modernos ponen en tension el papel
de estas mujeres que, con el proposito de otorgar a los menores herramientas de inclusion en otros espacios mas generales,
pueden ocultar acervos culinarios con cierta independencia del mercado.
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