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Introduccion

Introduccidon a la tesis

Con amplia reproduccion cultural, las préacticas de comensalidad satisfacen al
metabolismo, la necesidad biolégica mas importante; esta conlleva una carga en el
capital simbolico de los individuos, que influye en practicamente todas las dinamicas
de la sociedad. La alimentacion es un soporte para la salud, tema muy explorado
desde lo cientifico, pero a nivel popular, también las personas tienen un conjunto de

disposiciones que vinculan sus ideas de la relacion entre la alimentacién y la salud.

La Sierra de Zongolica es una region con diversidad en sus representaciones
culturales, por la interaccién de los nichos ecoldégicos de sus habitantes.! A
referencia de Maturana (2017), los numerosos nichos ecolégicos van mas alla del
espacio llamado habitat, pues en estos, la forma de interaccion es en el sentido de
lo humano: el habitat es el lugar donde se vive; el nicho ecolégico es la forma en la
que se vive en el habitat (es una interaccion social).? Estos nichos se han originado
por migraciones indigenas en el trascurso de los ultimos 3,500 afios, las cuales

reproducen préacticas culturales con ciertas diferencias alimentarias.

Esta diversidad de Zongolica obedece a numerosas migraciones, en su mayoria
nahuas, de entre ellas las nonaolkas, hace un milenio, que originaron la comunidad

indigena de Tequila, espacio social a estudiar.

La tesis estudiara las practicas de comensalidad en los vecinos de Tequila y su
vinculo con la salud corporal y social de la comunidad. Para ello, este documento

estara conformado por tres capitulos:

! Nicho ecolégico: espacio de coexistencia de diversos seres vivos. Este tipo de estructura, conforma un dmbito
donde un ser vivo habita y realiza su autopoiesis (Maturana, 2017).

2 Al surgir un ser vivo, surge con el nicho ecoldgico que lo hace posible y que se transforma con él, en la
realizacion de su modo de vivir como su ambito de existencia, en la localidad del dominio de lo molecular en
que se realiza; su autopoiesis molecular. Y cuando distinguimos grupos de seres vivos entrelazando sus nichos
ecoldgicos en la realizacién de su vivir, decimos que forman un co-nicho en el que se transforman juntos.
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1.- El planteamiento del problema; en el que se describira complejamente la
comunidad de Tequila, desde su proceso histoérico, social y cultural. Con ello, se
referira la justificacion para realizar este proyecto, y se definira el problema desde
las preguntas de investigacion, la hipotesis, su objetivo general y sus objetivos
especificos. Tras la revision del estado del arte, se describird el marco tedrico y la

metodologia planteada.

2.- La etnografia; en esta se describiran las practicas de comensalidad desde el
trabajo de campo, describiendo lo obtenido en las entrevistas y citando las recetas
para los platillos revisados. Con ello, se describirédn las referencias de los y las
entrevistadas en cuanto al capital cultural estructurado en su alimentacién, y sus
ideas relativas a la salud vinculada con la alimentacion, explorando con ello la doxa
que sostiene a las préacticas alimentarias y como esta conforma un capital simbdlico

que relaciona a la alimentacién con la salud.

3.- Las conclusiones; en estas se describira el habitus alimentario discutiendo sobre
su estructuracién. En este apartado se hara un proceso reflexivo en cuanto a la
eficacia simbdlica que puede traer la estructura alimentaria con la salud,
proponiendo qué vias futuras podria llevar una investigacién como esta, para hacer

antropologia aplicada.
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CAPITULO

capitulo uno 1
Planteamiento del problema

1.1 Antecedentes
La diversidad en la Sierra de Zongolica ha sido estudiada primeramente hacia la

mitad del siglo XX por Johanna Faulhaber (1955), Georgette Soustelle (1959) y
Gonzalo Aguirre Beltran (1986). Mas adelante se desarrollaron estudios importantes
hacia fines del siglo XX y principios del XXI por Maria Teresa Rodriguez (2003),
Carlos Serrano Sanchez?® (2014), Agustin Garcia Marquez (2016), Andrés Hasler
(1996), entre otros, ademas de las tesis de licenciatura por parte de egresados de
la Universidad Veracruzana Intercultural,* y otras instituciones, valiosas referencias

para este proyecto.

1.2 Justificacion
De acuerdo a la revision del estado del arte, no existen trabajos de investigacion

que estudien la relacion entre las practicas de comensalidad y la percepcion de la
salud en Tequila. Esto es fundamental, pues puede contribuir a la mejor
comprension de la practica médica institucional a poblacién indigena en Atencion

Primaria a la Salud.

3 Mapa Humano de la Regidn de las Grandes Montafias (2013-2016) PAPIIT — UNAM. Clave: IN302313, fue un
proyecto coordinado por el Dr. Carlos Serrano Sanchez (Instituto de Investigaciones Antropoldgicas de la
UNAM) el cual generd un mapa bioldgico y cultural de tres zonas: la Sierra de Zongolica, el Valle de Orizaba y
la Sierra del Volcan en el centro de Veracruz. En este participd la UV, la UPN, UNAM y el Centro de Ciencia y
Desarrollo de la Complejidad Humana (CCIDECH). Sus aportaciones se pueden encontrar en la siguiente
publicacién: https://isbnmexico.indautor.cerlalc.org/catalogo.php?mode=detalle&nt=357887

4 Entre las que se pueden referenciar: Diana Hernandéz Tecuile. (2016). Logros y retos del comedor
comunitario a Tlakuayan; o algunos hechos en otras localidades como: Blanca Garcia Martinez. (2022).
Saberes y sabores: desplazamiento y revalorizacién de saberes gastronémicos en Paso del Aguila, Zongolica,
o el de Reinera Xotlanihua Texcahua. (2021). El don curativo: compartiendo la ensefianza familiar sobre el
uso de las plantas medicinales en la sierra de Zongolica, Veracruz, entre otros trabajos.
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Para el desarrollo de este trabajo, no existen impedimentos legales ni morales, y
sus resultados arrojaran un producto que podria servir para sistematizar los
procesos de alimentacion y salud desde el saber comunitario, de utilidad para la
unidad médica local, el sistema de salud estatal y los promotores de salud, al igual
que este producto podra servir de referencia para otros proyectos de alimentacion

y salud comunitaria en algunas otras comunidades indigenas de México.

La necesidad de generar cada vez mas proyectos con enfoque en antropologia
aplicada es una vena justificante para este proyecto. Hacer una antropologia con la
bldsqueda de aplicacion de datos y elementos teoricos con fines practicos (Foster,
1974:71), partiendo que este tipo de antropologia, como en general la ciencia
aplicada, servira como base a un aprovechamiento para la sociedad (Duedra,
2020:02). Asi, todo saber, como el de la antropologia, conlleva cuestionarse su uso,
ya sea desde una razén practica, o desde una significativa (Sahlins,1988,> citado
por Uribe, 2016:29). Desde la mirada de que todo saber se construye desde una

praxis, y de acuerdo a una ideologia (Menéndez,1984°, citado por Uribe, 2015:29).

1.3 El planteamiento del problemay pregunta de investigacion

El sistema milpa (miltokalistli), como un sentido de cosmovision entre la naturaleza
y agricultura con la identidad cultural de los indigenas en su ritualidad y festividad,
obedece, més alla de sembrar maiz y otros productos alrededor, a una forma de ver
al mundo desde el sentido de una tierra que da comida. Este sistema constituyo la
base comestible en la comunidad nahua de Tequila, Veracruz hasta el siglo XX, en
la cual ingresaron a la mesa tequilefia, otros productos como refrescos, cerveza, y
alimentos industrializados como sopas instantaneas, néctares, galletas, yogurt, y

pan, entre otros.

El sistema milpa esté articulado en forma de un policultivo que tiene como propdsito

fundamental mantener la autosuficiencia alimentaria. Esta conformado basicamente

5> Sahlins, Marshall (1988) [1976]. Cultura y razén prdctica. Contra el utilitarismo en la teoria antropoldgica.
Barcelona, Gedisa.

6 Menéndez, Eduardo (1984). “Estructura y relaciones de clase y la funcién de los modelos médicos”, Nueva
Antropologia N2 23, pp. 71-102.
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por lo descrito por Almaguer y Cols. (19:2019) por maiz, frijol, chile, calabaza, y que
para la sierra de Zongolica se anexan el tomate, jitomate y chicharo. El quelite no
se siembra, pero nace alrededor del sistema milpa. También, dependiendo de la
altura, se cuenta con arboles frutales como naranja, mandarina, pera, ciruela. El
sistema milpa relaciona a sus agentes con la madre tierra, con las deidades
espirituales, y con todos los demas seres vivos y muertos (Sandoval, 2007:65). El
sistema milpa es el eje sobre el cual se organiza la vida cotidiana indigena; en su
producto central, el maiz, sobresalen sus diversas preparaciones acompafiado

siempre la de la nixtamalizacion (Garcia-Cuevas, 2022).7

El sistema milpa otorgoé la diversidad de platillos autéctonos, pero se han integrado
a sus practicas de comensalidad los alimentos industrializados, los cuales en la
actualidad han conformado una estructura alimentaria, cotidiana o ritual. Esta
estructura contribuye, en el habitus comunitario, a la conformacion de capitales
culturales donde la idea de lo que se come y qué tiene que ver con la salud esta
vinculado. Por ello, se plantea para este trabajo la pregunta de investigacion

siguiente:

¢, Cudles son la practica de comensalidad indigena en Tequila, Veracruz, como se
representan desde lo ritual y desde lo cotidiano, y como se asocia en relacion a su

percepcion de la salud?.

1.4 Hipotesis

“Las préacticas de comensalidad en Tequila, Veracruz, representadas tanto desde lo
ritual como de lo cotidiano, han sido modificadas con el ingreso de alimentos
industrializados. En esta adaptacion reciente, las poblaciones han re-estructurado

un habitus alimentario que se asocia a una percepcion de la salud”.

7 La nixtamalizacién aumenta la cantidad de calcio, hierro, cobre, zinc que contiene el maiz ya que estos se
agregan mediante la cal o minerales utilizados en el proceso, ademas de que la niacina, la riboflavina y mas
proteinas ya presentes en el maiz, las cuales no son digeribles a los seres humanos se liberan a través del
proceso. El crecimiento de ciertos micro hongos toxicos es otro beneficio de la nixtamalizacion. Si el nixtamal,
se deja fermentar, mds nutrientes, incluyendo aminoacidos como la lisina y triptéfano estaran disponibles al
momento de consumirlo. Ver Gastronomia azteca, https://historia-azteca.es.tl/Gastronom%EDa-Azteca-.-
.htm consulta |”/08/2019
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1.5 Objetivos generales y especificos.
Objetivo general:

Identificar la diversidad de las practicas de comensalidad en Tequila, en la vida
cotidiana y la vida ritual, como expresion de su capital simbdlico y nutricio en el

campo social indigena, vinculado a la salud.

Objetivos especificos:

a) Analizar de manera subjetiva las practicas de comensalidad en Tequila.
b) Distinguir las practicas de comensalidad en lo cotidiano como en lo ritual.
c) ldentificar el capital simbdlico y nutricio.

d) Comprender la relacion de las practicas de comensalidad con la salud, para

identificar el habitus alimentario.

1.6 Tequila: la poblacién en estudio.

1.6.1 Geografia

Tequila conforma parte forma de los 14 municipios® que conforman la Sierra de
Zongolica. Se localiza en la confluencia del Eje Volcénico y la Sierra Madre Oriental,
en el centro-occidente del estado de Veracruz (Delgado, Garcia: 2011:662). Se
encuentra entre los paralelos 18° 42’ y 18° 48’ de latitud norte; meridianos 96° 57’ y
97° 08’ de longitud oeste (Imagen 1). La altura en el municipio varia entre los 600 a
los 2,700 msnm, teniendo la cabecera en el centro una altura de 1660. Colinda al
norte con los municipios de San Andrés Tenejapan, Magdalena, Ixtaczoquitlan y
Naranjal; al este con los municipios de Naranjal y Zongolica; al sur con los
municipios de Zongolica, Los Reyes y Atlahuilco; al oeste con los municipios de
Atlahuilco. Su clima varia de acuerdo a las distintas partes del municipio, en

templado humedo con abundantes lluvias en verano con 56% de precipitacion anual

8 Los municipios referidos son: Astacinga, Atlahuilco, Coetzala, Magdalena, Mixtla de Altamirano, Omealca,
Los Reyes, San Andrés Ten ejepa, Tehuipango, Tequila, Texhuacan, Tlaquilpa, Xoxocotla y Zongolica.
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y es semicalido humedo con abundantes lluvias en verano con 32% anua y
semicalido humedo con lluvias todo el afio con 12%; estas son lluvias abundantes
en verano y otofio, y con menor intensidad en invierno, haciendo que su temperatura
variante entre los 14 a 22 grados en promedio (CEIEG, 2016:1), aunque el invierno
es extremado. Tiene una superficie de 99.74 Km2, cifra que representa un 0.14%
del total del estado. Contiene numerosos cerros y montafas, y frecuentes arroyos,

gue desembocan en el Rio Blanco.

Imagen 1. Ubicacion geogréfica Tequila.

3012000 3016000 3020000 3024000 3028000
1 n 1 1 I

Jatapilia

Tuxpanguille

D

Tequila O g- ..?

Mpio. de Tequila
Zongolica

T T T T T
3012000 3016000 3020000 3024000 3028000

Fuente: Adaptacion a los mapas de UVI° y Xotlanihua, 2019.

Su ecosistema estd conformado por bosque conifero, bosque mesofilo, selva y
cafetal, con frecuente vegetacion de pino, encino y ocote, donde se desarrolla una
fauna compuesta de abundantes reptiles no venenosos y aves, ademas de
mamiferos, de estos, de acuerdo a un estudio reciente, existen 16 variedades de
los mismos viviendo en medio silvestre en todo el territorio municipal, siendo estos
ejemplares: tlacuache nortefo, tlacuache surefio, tlacuache cuatro ojos, armadillo,
conejo serrano, ardilla vientre rojo, tepezcuintle, serete, cacomixtle nortefio, coati,
mapache, zorrillo cadera, zorra gris, ocelote, yaguarundi, temazate (Salazar, et al,
2020, 7).

% https://www.uv.mx/vinculacion/files/2013/02/Tequila.png
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1.6.2 Poblacién y sociedad

El municipio de Tequila cuenta con 41 localidades,'® en la que solo la cabecera es
considerada urbana. Su densidad poblacional corresponde a 163.9 hab/km2. Hacia
el 2020, la poblacion total del municipio figuré en las 16,343 personas, de las cuales,
8,066 fueron hombres y 8,277 mujeres; su crecimiento medio poblacional entre el
altimo quinquenio 2015-2020 fue del 1.71%. La cabecera municipal, Tequila, cuenta
con 4,487 habitantes; mucho mas grande a la siguiente localidad, Oxtotitla, que
tiene 754 vecinos (CEIEG, 2021:3).

Cuadro 1. Estimaciones demograficas

O aad Poblaclio ombpre ere
Cabecera municipal 4,487 @ | ememeeeee | e
40 localidades 11,856 | @ -emeem | emmemeee-
Total municipal 16,343 8,066 8,277

Fuente: CEIEG, 2021:3

Tequila tiene tres formas tradicionales de la propiedad: individual, comunal y ejidal

(Soustelle, 1959), divisidn vista hasta ahora.

En cuestion al idioma, 12,930 mayores de 3 afios son hablantes de nahuatl,
ocupando con ello el 84.06% de la poblacién total municipal, en la cual, el 9.95% de

personas son monolingues al nahuatl (Ibidem, p. 4).

Su ciclo de vida conforma varias etapas como: nacimiento y primeros afos de la
infancia, después la juventud a partir de los 13 o 14 afos, pasando por la escuela,
y después el matrimonio, pasando por etapas como de las enfermedades, y
después la vejez, ordinariamente posterior de los 50 afios, cuando la mayor parte
de los pobladores son abuelitos, hasta llegar a los ritos funerarios (con algunos

10 Las localidades de Tequila son: Ahuatepec, Atempa, Atlajco, Ayahualulco, Barrio Cotlajapa, Barrio Los
Tlaxcas, Barrio San Antonio, Barrio Santa Cruz, Barrio Tecuanca, Barrio Tlalmanco, Barrio Zacatlamanca, Barrio
de Tlazololapan, Chapultepec el Grande, Colonia los Alamos, Colonia Nuevo Progreso, Cortezca, Cotlajapa,
Coxititla, El Campanario, Ex-Hacienda Tlazololapan, La Cumbre (Buena Vista), Linderos, Mirador, Mitepec,
Moxala, Ocotempa 1, Ocotempa 2, Ocotla, Ocotzocotla, Oxtotitla, Popocatépetl, Poxcautla, Santa Cruz,
Teotzacualco, Tepapalotla, Tepectlaxitla (Xochitiouacanapa), Tepecuitlapa, Tepepa, Tequila, Tequila Centro,
Tlaxcalanca, Tlecuaxco, Tolapa, Totomochapa, Xalxocotla, Xogmecatla, Xonocojtla, Yoloxochititla,
Zacatlamanca 1, Zacatlamanca Il, Zincalco.
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datos de Soustelle, 1959), hasta una etapa que podriamos llamar del difunto,

cumpliendo los ritos de dias de muertos y las concepciones del mas alla.

En cuanto a la vida social, se da en las relaciones sociales ordinarias, de la vida
cotidiana, la religién y la mayordomia, la administracion comunitaria, tradicional y el
gobierno. La mayoria es, una asociacion de hombres y de mujeres, vecinos, amigos
o con relaciones simbdlicas como el compadrazgo o los cargos populares o de
mayordomias, en este Ultimo con objeto de celebrar el culto de un santo. Esta

asociacion dura un afo y reciben culto de este modo 54 santos (Soustelle, idem).

Es reconocido en Tequila el hecho de que la comunidad esté abierta a todos los
individuos que quieran integrarse a ella sin que se tengan en cuenta los caracteres
étnicos ni aun linguisticos de origen (Soustelle, idem), por ello es notoria la inserciéon
de extranjeros como vecinos o como difusores de algunas religiones cristianas, o

indigenas del norte de Veracruz que llegan como profesores, entre otros casos.

1.6.3 Antecedentes historicos

De acuerdo a Soustelle (1959), comenta que los habitantes de Tequila consideban
la fundacion del pueblo desde la llegada de los espafioles (1521), esto
instrumentado por una colonialidad!! del saber impuesta por el colonialismo de la
sociedad novo hispana, insistente en que la fundacion de México data desde la
invasion espafiola del siglo XVI, en que se impusieron las instituciones barrocas que
aun organizan a la comunidad; pero en la segunda mitad del siglo XX y lo que lleva
el siglo XXI, ha existido un proceso de decolonialidad desde el saber construido por
varios historiadores, antropélogos y socidlogos,*? que se demuestran e insiste un
origen histérico de Tequila y otros pueblos indigenas, mucho anteriores a la
imposicion ibérica, revalorando el pasado histérico, mostrando elementos de su

fundacién prehispéanica, que poco a poco el tequilefio ha asumido y reconocido.

11 Se refiere a la colonialidad, que a referencia de Anibal Quijano, es una forma de dominacién que busca
hegemonizar el saber y el poder desde el capitalismo. Por ello, la colonialidad del saber se tornd a determinar
el origen de Tequila gracias a la llegada ibérica.

12 Entre ellos Gonzalo Aguirre Beltrdn, Agustin Garcia Marquez, Carlos Serrano, Teresa Rodriguez o Andrés
Hasler.
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Epoca Prehispanica: periodo pos-clasico.

La region de Zongolica estaba poblada por olmecas xicalanca hasta mediados del
siglo Xl d.C., cuando migraciones nonoalkas llegaron a ese lugar, en un proceso
que llego6 tanto a la sierra de Zongolica, como a Tehuacéan, Teotitlan, Mazatepec y
Coscatlan (Garcia-Marquez,1994:3). Este grupo nonoalca Chalchiuhcalca —
Tzoncoliuhque (gente de la Casa Esmeralda - los de cabello torcido), dominaron a
17 pueblos asentados en la regidn, entre ellos Tequila (Aguirre,1992:147). Estos
eran cazadores-recolectores, con una agricultura de roza, asentamientos dispersos
y una organizacion centro-ceremonial (Ibidem, p. 21); semi-nGmadas, usaban pieles
para vestir, arcos y flechas para cazar y realizaban sacrificios humanos en

determinadas ceremonias (Garcia-Marquez, 2005:118).

A partir de este siglo y hasta el XV, la poblacion de Tequila mantiene un desarrollo
poblacional nonoalka durante todo el posclasico, hasta las invasiones y control por
parte de la Triple Alianza®3, en que las estructuras politicas del imperio azteca-
texcocano y tlacopano ubican a Poxcuauhtlan, comunidad de la ahora cabecera de
Tequila, como un pueblo tributario a la provincia de Cuauhtochco'# (Ibidem, p. 40).
De ahi que se coloca un tequihua (lugar en donde se reunian los tributos) para
ejercer su autoridad; etimolégicamente es este el origen de su nombre.*®> Durante
estos siglos XV y XVI, Tequila fue la cabecera de una confederacién de pueblos que
comprendian el territorio ocupado actualmente por los municipios de Tequila,

Atlahuilco, Magdalena, San Andrés Tenexpa y Xoxocotla.

Los procesos expansionistas aztecas de la Guerra de la Triple Alianza, lograron que
Tenochtitlan controlara los territorios de lo que hoy son los estado de Morelos y
Guerrero, mientras que Texcoco controlo los territorios de la Huasteca, y Tlatelolco
controlo el Centro de Veracruz (Ibidem, p. 125). De esta forma, los tlatelolcas en

13 Tras la Guerra Tepaneca en el Valle de México, entre 1427 y 1432, se conforma la Triple Alianza Alianza,
conformada por los sefiorios aztecas de Tlacopan, Texcoco y Tenochtitlan, para imponer su hegemonia sobre
el Valle de México contra el sefiorio de Azcapotzalco, y generaron amplios dominios en Mesoamérica,
abarcando estas la comunidad de Tequila. (Garcia Marquez, 2005:125).

14 La Triple Alianza organizé los espacios dominados en provincias, la que corresponde a Tequila es la de
Cuauhtochco.

15 El origen etimoldgico de Tequila proviene del nahuatl “Te-qui-lan”, que significa "lugar de las verduras en
las tierras", pero también puede ser "lugar de tributos o fuerzas".
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1424, junto con los popolocas conquistaron Oztotipac y Ahuilizapani® y sus

territorios vecinos incluyendo Tequila.

Periodo virreinal

A la invasion espafola, se puede reconocer que la lengua hablante en Tequila y
Zongolica era el nahua nonoalka: “A partir de la dominacién azteca, es cuando
se impone la obligacién de que en la regién se hablara el dialecto Nahuatl, al
grado tal que a la llegada de los espafioles del tiempo de las relaciones, (1515)
una noticia del partido Zongolica y Tequila dijo; hablan las lenguas Mexicana-
Nonualca” (Altamirano-Tello, 2012, 19). Pero el nahuatl nonoalka ya se hablaba en

la region desde el posclasico, a partir del siglo IX (Hasler, 2001).

Tras la llegada espafiola en 1520, los pobladores indigenas del Valle de Tehuacan
y la Sierra de Zongolica, “se dan de paz a Hernan Cortés” (Aguirre, 1992:22),
contribuyendo con guerreros a su mando y buscado beneficios, pero el nuevo
imperio virreinal espafiol los obligd a transformar sus modos de organizacion
comunitaria indigena por la parroquial bajo tradiciones hispanas compuestas por
gobiernos con gobernador, alcalde, sindicos, regidores, escribanos y oficiales de la
republica, conformando una Republica de Indios,'” compuesta por cabecera, barrios
y sus estancias o pueblos sujetos (Ibidem, p. 24).

Durante el periodo novohispano (SS. XVI-XIX), la region evangelizada por
Franciscanos, inicioé la construccion del templo parroquial dedicada a San Pedro
entre 1524 y 1528, el cual fue el primer templo franciscano construido por esta
congregacion religiosa en lo que hoy es el estado de Veracruz (Meza, 2008). Hacia
esta época, se registré una poblacién de 1,050 habitantes hacia 1568. Hacia 1570,
Tequila poseia 233 casas y en ellas 50 tributarios con sus familias, entregando
anualmente 8 cargas de cacao y 80 mantas de algoddn (Pueblos América, S/F).

16 Ahualizapan corresponde hoy a Orizaba.
17 La composicién para la Sierra de Zongolica fue de dos Republicas de Indios, una con cabecera en Tequila 'y
la otra con cabecera en Zongolica (Aguirre, 1992, 24).
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Tequila correspondié a la cabecera de San Pedro Thequillan, una republica de
indios con templo parroquial, con un cura y dos vicarios que administraban a 338
familias indigenas (Villasefior, 1746:148). Su territorialidad religiosa comprendio
varias parroquias que hacia el siglo XIX conformarian la mayoria de los nuevos
municipios del México independiente: San Joan de Tlatozcac, Los Reyes de
Cacamimillullan, San Francisco de Quechulinco, San Andrés de Xicalquauhtitlan,
Santa Maria Magdalena de Temimilucan, Nuestra Sefiora de Tecaztetzintlan,

Santiago de Paxcuahtlan, Nuestra Sefiora de Teccitlan (Aguirre, 1992:90).

Durante el periodo virreinal la region quedoé dividida en mercedes reales, usadas
para la cria de ovejas. En 1595, estas mercedes quedaron en propiedad de Gil de
Avila Montemayor, quien al morir las dej6 en manos de Juan del Castillo, alguacil
mayor del pueblo y provincia de Tehuacan. En 1627 Del Castillo acord6 la donacién
a su muerte de todas sus propiedades a la Sagrada Compafiia de Jesus, quienes
regularon la vida econémica de la regidn con severidad (Ibidem, p. 26), generando
conflictos y peleas campesinas quienes, en 1713, denunciaron las tierras como
“realengas”,® logrando un ordenamiento que les otorgd inmediata posesion. Hacia
1646 se registran en la comunidad 1,098 habitantes (Pueblos de América, S/F). En
1717 se le concede nuevamente el territorio a la Sagrada Compafiia de Jesus, y los
indigenas se inconforman y reanudan su disputa, que continta hasta 1745, cuando
logran un triunfo fugaz en la posesion del terreno, pues La Real Audiencia, que
respalda a los jesuitas, establece el “perpetuo silencio a los indios”, callando
juridicamente a los tequilefios. Durante este periodo, en 1765 se introdujo el cultivo
de tabaco y se instalo el Real Estanco de Tabaco en Orizaba, lo que beneficio a los
duefios de las tierras por la importancia en la exportacion de este producto. En 1767,
los Jesuitas son expulsados de Espafia y sus colonias, y sus propiedades pasan a
manos de la Corona, quien las vende en 1779 al marqués de Selva Nevada,
terrateniente de Orizaba, quien enfrenta luchas contra los indigenas los cuales

buscaban recuperar sus tierras. Estas pasan de mano en mano con no indigenas,

18 Territorio o poblacién que dependia directamente del rey de Espafia.
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hasta que en 1824 el coronel Aniceto Benavides, duefio en ese momento, las vende

a los nativos de la zona (Aguirre, 1992:27).

Siglo XIX

En relacion al periodo de la Guerra de Independencia, existen distintas tradiciones
en los diversos municipios de la Sierra de Zongolica que narran la participacion de
los pobladores indigenas en este conflicto. Un simbolo central de esta movilizacion
estd representada en la Bandera Siera.'® Durante el afio 1810, el cura Juan
Moctezuma Cortés, se le atribuye la elaboracion de la bandera y el liderazgo del
grupo insurgente. Este sacerdote, originario de Tepeji de la Seda, Puebla, fue de
noble linaje, emparentado con la real casa del emperador Moctezuma Il (Morales,
2019:64)%°. Durante la Guerra de Independencia, el clérigo encabezé una de las
ramificaciones que José Maria Morelos hizo como plan de ataques, guerrillas en
regiones serranas con el fin de desestabilizar a los grupos realistas localizados en
las metropolis. Junto con el cura Mariano de la Fuente y el licenciado Rafael
Arguelles, Juan Moctezuma colaboré con Morelos en la toma de la ciudad de
Orizaba y en el asalto de varias haciendas de la region, asi como en el decomiso
de una importante cantidad de tabaco, cuya venta se empled para financiar gastos

del movimiento, entre los que se encontraba acufiar monedas (Morales, 2019:65).2*

Al finalizar la guerra con la firma de la Independencia en 1821, los insurgentes
originarios de la Sierra de Zongolica regresaron a sus comunidades, y en caso

19 La bandera Siera fue elaborada por los miembros del “Ejército de la Sierra” durante el movimiento
revolucionario encabezado por Juan Moctezuma. Fue la primera bandera tricolor de México. Confeccionada
en Zongolica, los tres colores de esta bandera, verde, blanco y rojo, fueron tomados de un ave denominada
cuautotol. El escudo es un carcaj de caballeria, con flechas, un arco, un machete, y la palabra Siera.
https://mediateca.inah.gob.mx/repositorio/node/5123 . Su denominacidén, segun Carolina Baur (2010), se
deriva de la modificacidn de la expresion ‘sierra’, la cual, al ser trasladada al nahuatl, se convierte en ‘Siera’.
El estandarte los acompaiié durante varias de las batallas y asaltos que se realizaron en la region.

20 Morales, citando a: Cruz Pazos, Patricia (2011, pp 522-526).

21 Morales, citando a: Ortiz Escamilla, Juan (1997, pp. 55-59)).
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especial, Manuel de la Cruz Tello,?? mantuvo la Bandera Siera.?® Tras esto, en la
actualidad se recuerda este hecho historico haciendo un recorrido civico de
pobladores de los municipios del Valle de Orizaba y de la Sierra de Zongolica,

llevando una representacion de esta bandera en el mes de septiembre.

En 1831 Tequila instalé su propio ayuntamiento. Durante el siglo XIX, la siembra y
comercio de tabaco decay0, pero en un registro de 1828, ya se encontraba en
desarrollo la era de la siembra y comercio de café hasta el punto qué, hacia 1850 la
Sierra de Zongolica ya contaba con 23 haciendas dedicadas principalmente a su
cultivo, y entre 1871 y 1888, Estados Unidos de Norteamérica era su principal
comprador (Hernadndez, 2014:18). Hacia 1838, se registran 2,619 habitantes,
correspondiendo 1,017 hombres y 1,152 mujeres. Hacia 1855, en la Exposicion
Universal de Paris, Tequila participa con una muestra de madera para la
construccion, ebanisteria, medicina, alimentos y curtiduria. Hacia 1890 se edifican
13 jacalones de madera cubiertos de teja en la plaza del mercado; ademas se
construye una fuente publica y la casa municipal, ademas de la casa para las
escuelas, las carceles y demas oficinas, construida a dos pisos (Pueblos de
América, S/F).

Pero a pesar de la aparicion de cultivos comerciales, la subsistencia en Tequila se
ha dado por la agricultura de autoconsumo: el sistema milpa y el solar doméstico
han jugado un papel importante en la alimentacion tequilefia. Histéricamente han
cultivado maiz, chicharo, haba, frijol y lenteja, ademas de plantas para uso
ceremonial, medicinales y arboles frutales (Alvarez y Rodriguez, 1991:52-55). Es
importante mencionar la accién en la alimentacion de las mujeres, quienes
tradicionalmente se han levantado desde la madrugada para hacer el nixtamal,
mortajandolo con metlapil (Xotlanihua, 2019:53). Por la inexistencia de carreteras y
de vehiculos motorizados, todos los desplazamientos de una comunidad a otra se

hacian a pie, siendo muy pocos los que tenian "bestia o mula" y podian acarrear

22 | a familia de Manuel de la Cruz por generaciones, y durante esos afios rindieron culto en sencillas
ceremonias privadas. En 1918, el diputado Samuel Tello, descendiente de Manuel de la Cruz, doné el labaro
al Museo Nacional de Historia (Morales, 2019:64).

B Tradicionalmente se ha escrito “Siera”, con una solo r, aunque refiere a la “sierra” con doble r.
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mercancia y otros productos de Tequila o Zongolica. En los solares se lleva a cabo
la cria de animales de traspatio como cerdos, aves de corral, ovejas y cabras, de

mucho apoyo econdmico (Hernandez, 2014:18).
Siglo XX

Durante la Revolucion Mexicana, Tequila, como numerosos pueblos de la region,
estuvieron expuestos a saqueos propiciados por el debilitamiento de la
gobernabilidad. Un hecho importante que mencionar en la Revolucion, fue un saqueo
el 20 de marzo de 1914 donde un grupo de 23 rebeldes indigenas de Alcomunga
(estado de Puebla), entre ellos, algunos menores de edad, se internaron en la sierra
de Zongolica y tras saquear las haciendas de Xochitla, Coapa, La Cabafa, El
Puente, Coyametla, Macuilca, Citlalapa y el Porvenir, hurtaron Tequila y después
Texhuacan, para volver a Puebla por Xoxocotla (Altamirano-Tello, 2012, 82).

Por decreto del 11 de diciembre de 1909, el pueblo adquirié la categoria de villa, en
1932 el municipio de San Pedro Tequila se le agrega el nombre de Roa Barcena,?
pero en 1945 el municipio y la cabecera adquieren nuevamente el nombre de
Tequila (SECTUR, 2019). Hacia 1925 se crea la Escuela del Campesino, dotada
con aperos?® e instrumental basico para le ensefianza de pequefias industrias,
economia doméstica y agricultura regional, teniendo un director y seis instructores
difusores que asistia a jovenes y adultos. Aun con camino de tierra que comunicaba
Tequila con Zongolica y Orizaba, en 1945 el Sr. Ricardo Zepahua obtiene 6
permisos para brindar el servicio de transporte publico,?® y a la par, el ingreso de
algunos otros vehiculos de carga, sobre todo para transportar la tala de madera,

legal e ilegal.

En 1955, con el apoyo de una Junta de Mejoramiento Civico y Material dirigida por
Don Cristébal Morales y siendo presidente municipal Don José Hernandez Palacios,
se construye de cemento la primera planta del Palacio Municipal. Es importante
mencionar que el familiar de José Hernandez, Aureliano Hernandez Palacios,

tequilefio, fue un distinguido profesor y abogado que destac6 como Rector de la

24 José Maria Roa Barcena fue un literato veracruzano del siglo XIX.
%5 Utensilio o herramienta de determinados oficios o actividades, en especial de las faenas agricolas.
26 http://adelas.com.mx/historia.php
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Universidad Veracruzana y es quien gestd el ingreso del servicio de energia
eléctrica al municipio. El periodo de 1976 a 1979, Tequila conté con un lapso de

crecimiento en otro periodo a cargo de la presidencia de Don Noe Tezoco Lopez.

En 1969 Tequila inicia el servicio de energia eléctrica, y con ello un mayor capital a
las fiestas patronales de San Pedro (29 de junio), ingresando mayor capacidad
musical y los Juegos Mecanicos “Atracciones Orizaba” administradas por Don
Carlos Manilla Ortiz. Hacia 1973, se termina la construccion de la carretera
pavimentada que comunica a Orizaba y con ello mayor dindmica en los
desplazamientos, que vinculan el final del siglo XX y el inicio del XXI con
migraciones de tequilefios a los Estados Unidos de Norteamérica, y mayor
desplazamiento comercial, ademas del ingreso de instituciones federales y
estatales indigenistas, educativas y de salud, ademas de proyectos educativos y

proyectos de algunas ONGs.

Durante este periodo que abarca la segunda parte del siglo XX, en Tequila se
construyeron sistemas sociales caciquiles por una oligarquia emparentada,
vinculada por una reproduccion econémica a través del comercio y transporte, y su
imposicion en cargos publicos por medio del Partido Revolucionario Institucional

(PRI), situacion que ha generado mayores distancias sociales en la poblacién.

Durante los primeros afios del siglo XX, mayores servicios del Estado se han
instalado en Tequila, desde la construccion de un Centro de Salud, Oficinas de
Supervision Escolar hasta la instalacion de una oficina del Instituto Nacional

Electoral.

Siglo XXI

Se distingue la formacion de la Universidad Veracruzana Intercultural (UVI) hacia
2005; una sede del Instituto Tecnoldgico de Zongolica en Tequila, ademas de la
construccion del Centro de Salud de Tequila. En el afio 2017, bajo la administraciéon
del profesor Sergio Heriberto Dominguez Cid, presidente municipal, se construyo el

Centro de Rehabilitacién de Tequila para dar atencidon a personas con discapacidad

Pagina 24 de 150



de la regi6n?’. Junto con ello, se han gestado y vinculado programas y proyectos

por parte de la UVI, ademas de algunas organizaciones no gubernamentales.

En el aflo 2003, el candidato a la diputacién local por el distrito federal XVIII, Mario
Zepahua Valencia representante del Partido Revolucionario Institucional (PRI), fue
secuestrado en pleno proceso electoral por un grupo delincuencial, sin embargo,

triunfa las elecciones y poco tiempo después es liberado.?®

Los gobiernos municipales y representantes legislativos han sido desde los afios
treinta del siglo XX del Partido Revolucionario Institucional (PRI) y sus antecesores
como el Partido Nacional Revolucionario (PNR). Recientemente, en apariencia ha
habido alternancia con el Partido Verde Ecologista de México (PVEM), pero sus

representantes también militan en el PRI (ver cuadro 2).

Cuadro 2. Expresidentes Municipales de Tequila

Periodo Nombre Partido ~ Periodo Nombre Partido

1944-45 | Candido Colohua M. PRI B8 1986-88 | Profr. Cristébal Cid Espindola | PRI
1945-52 | Desconocido PRI 1989-91 | Arturo Morales Rojas PRI
1953-55 | José Hernandez Palacios PRI 1992-94 | Mario Zepahua Valencia PRI
1956-58 | Cristobal Morales Sauza | PRI 1995-97 | Ignacio E. Valencia Morales PRI
1959-61 | Pedro Gil Apale Zepahua | PRI 1998-00 | Desconocido PRI
1962-64 | Desconocido PRI 2001-04 | Oscar Martin Garcia Colohua PRI
1965-67 | José Hernandez Palacios PRI 2005-07 | Matias Hernandez Xocua PRI
1968-70 | José Tezoco Tzopitl PRI 2008-10 | Desconocido PRI
1971-73 | Desconodido PRI 2011-13 | Jesus Valencia Morales PRI
1974-76 | José Hernandez Palacios PRI 2014-17 | Profr. Sergio H. Dominguez Cid PRI
1976-79 | Noe Tezoco Lopez PRI 2018-20 | Misael Garcia Zepahua PRI
1980-82 | Ricardo Zepahua Gutiérrez | PRI 2021-25 | JesUs Valencia Morales PVEM
1983-85 | Nabor Tzoyohua Martinez PRI

Fuente: Informacidn obtenida de las fotografias y datos contenidos de los expresidentes
municipales de Tequila en Sala de Cabildos, abril 2023.

La pandemia COVID19 afectd los ciclos sociales en Tequila. Sus pobladores
emplearon con alguna frecuencia el cubrebocas, y las manifestaciones culturales

masivas tuvieron que suspenderse durante el 2020y 2021, reanudandose estas con

27 El autor de esta tesis fue el primer director médico de este centro de rehabilitacion.
28 https://www.proceso.com.mx/nacional/2003/10/28/liberan-secuestradores-mario-zepahua-80101.html
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la Mayordomia de Semana Santa (también llamada del Santo Entierro), siendo

mayordomo el expresidente municipal y exdiputado Mario Zepahua Valencia.?®

La actual administracion tiene como pagina publica electronica la liga

www.tequila.gob.mx, y como red social se puede ubicar en la pagina de Facebook
denominada: https://www.facebook.com/profile.php?id=100064920901286, donde

especialmente se difunden las actividades turisticas del municipio, bajo la intencién
de sus autoridades de tener este recurso de atractivo a los visitantes, y con ello
buscando lograr una denominacién como Pueblo Ideal,2° debido a que no cuentan
con los elementos de servicios turisticos (hoteles, restaurantes) que exige la

denominacion de Pueblo Magico.3!

1.7 Marco tedrico
El marco tedrico planteado girara en torno a tres ejes basicos: 1. Practicas de

comensalidad y vida cotidiana; 2. Habitus alimentario y gusto; 3. Reproduccién

cultural.
1.7.1 Practicas de comensalidad, vida cotidiana.

La comensalidad son practicas alimentarias colectivas, y es la forma como los
alimentos se comparten; son de gran importancia no solo por el hecho simple de lo
que simboliza la nutricién, sino por todos los significados sociales que se construyen
en torno a este acto, ya que se convierte en un hecho de reproduccién tanto fisica
como social para los individuos y los grupos (I. De Garine, 1995; Giddens & Turner,
1995, citado por Garzén, 2013).

La vida cotidiana es la vida del dia a dia. Lo cotidiano es lo que se nos da cada dia,
lo que nos preocupa cada dia, y hasta nos oprime, pues hay una opresion del
presente. Cada mafana, lo que retomamos para llevar a cuestas, al despertar, es

el peso de la vida, la dificultad de vivir, o de vivir en tal o cual condicion, con tal fatiga

29 https://sinmuros.com.mx/noticias/centro/89516/mayordomia-de-semana-santa-en-tequila-reuniria-
hasta-10-mil-personas.html

30 Es una denominacién para otorgar recursos por WFUCA Federacidon Mundial de Clubes y Asociaciones en
América perteneciente a la UNESCO, para proyectos agricolas.

31 Entrevista Irving Tezoco Zepahua.
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o tal deseo. (De Certeau, 1999b:1). La vida cotidiana es una practica que conforma
nuestro habitus. La vida cotidiana de la alimentacion conformara habitus
alimentarios, y ello generara un conjunto de experiencias interiores a cada agente;
se trata de ese "mundo memoria", mundo interesante, memoria olfativa, memoria
de los lugares de infancia, memoria del cuerpo, de los gestos de la infancia, de los
placeres. Siendo de interés especial para la historia de lo cotidiano lo invisible que
lleva esta vida (Idem). Las practicas alimentarias son complejidades que describen
historias, roles, relaciones de poder y demds circunstancias que conlleva la vida
cotidiana, las cuales, al ser tan comunes, tan conocidas, tienen elementos invisibles
a descubrir en el trabajo antropolégico; cada habito alimentario compone una
minuUscula encrucijada de historias. En "lo invisible cotidiano”, bajo el sistema
silencioso y repetitivo de servidumbres cotidianas que uno cumple por costumbre,
con el animo en otra parte, en una serie de operaciones ejecutadas maquinalmente
y cuyo eslabonamiento sigue un esquema tradicional disimulado bajo la mascara de
la primera evidencia, amontonando un montaje de acciones, ritos y codigos, ritmos

y elecciones, usos recibidos y costumbres puestas en practica (lbidem, p. 175).

La vida cotidiana de las practicas de comensalidad se hace de manera privada, pero
en las practicas rituales, ordinariamente se hace en lo publico. Las practicas de
comensalidad en la vida cotidiana, privada, son distintas a las del vecino, y muy
distintas a la de otros y otras en distintos paises, y en distintas circunstancias
econOmicas y sociales. Y aunque comer, en todas partes del mundo, desde lo
clinico, tiene un efecto benéfico o perjudicial para la salud, comer sirve no sélo para
conservar la maquinaria biolégica del cuerpo, sino para concretar una de las
maneras de relacion entre la persona y el mundo, al perfilar asi una de las marcas
fundamentales en el ambito espacio-temporal (Idem). Lo cotidiano esta relacionado
con lo privado, con el hogar, con el espacio doméstico. Lo cotidiano se hace en la
casa de los agentes, ese territorio donde se despliegan y se repiten dia con dia las
acciones elementales de las "artes de hacer" (Ibidem, p. 147). El espacio privado,
domestico, esta protegido de las miradas externas, y solo con la confianza de las
costumbres del invitado, podra el viviente en esa casa, mostrarse como es en la

cotidianeidad, pues uno tiene una vida cotidiana desde lo privado, y tiene otra vida
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cotidiana desde lo colectivo; habitar aparte, fuera de los lugares colectivos, equivale
a disponer de un 'lugar protegido donde se separa la presion del cuerpo social sobre

el cuerpo individual (Ibidem, p. 148).

Desde lo cotidiano, el impulso vinculado por el gusto estimula la practica alimentaria;
toda practica alimentaria depende en linea recta de una red de impulsos (de
atraccion y disgusto) respecto a los olores, colores y formas, y también por lo que
hace a los tipos de consistencia; esta geografia se halla tan fuertemente culturizada
como las representaciones de la salud y de la buena conducta en la mesa, y a través
suyo también historiada (Ibidem, p. 191).

Lo cotidiano en la alimentacion esta relacionado al gusto, como se mencionara mas
adelante. Pero adelantando un poco, sobre todo por lo cotidiano, a referencia de
Bourdieu (citado por De Certau, 1999), las conductas de preferencia (alimentos,
ropa, mobiliario, musica, etcétera), por lo general referidas al gusto individual, pero
reconocidas al mismo tiempo como ligadas a la estratificacion social, no lo estarian
mas que en los juicios de lenguaje comun: la clase popular tiene gustos "vulgares”,
mientras que los burgueses son "distinguidos" (Ibidem, p. 187). Asi, la practica de
la comensalidad, en lo cotidiano puede dar una lectura desde dentro y desde afuera

sobre el significado de los gustos en su practica y su diferenciacion social.

1.7.2 Habitus alimentario y gusto

Como propuesta para esta tesis, considero que las practicas de comensalidad,
como cultura alimentaria son simbdlicas y sociales. La cultura es un medio a traves
del cual el hombre logra sus fines, le proporciona poder y lo hace crear bienes y
valores mas alla de su realidad animal y organica. Cultura es un medio para un fin,
es decir, un instrumento para una funcion (Malinowski, 1944:89). El fenomeno en la
seleccion de los alimentos es un proceso mas o menos similar de acuerdo a los
grupos culturales donde se reproduzca. Este fendmeno podria estar asociado a la
idea de salud. ...... Son estas necesidades basicas, condiciones ambientales y
biologicas que deben de cumplirse para la sobrevivencia del individuo o grupo

(Ibidem, p. 97). Por necesidad los agentes se alimentan; este concepto de
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necesidades se da como la primera aproximacion al conocimiento de la conducta

humana organizada (Idem).

Garine propone cinco criterios para comprender por qué los agentes se alimentan,
y pensando en Malinowski, podriamos considerar que esa conducta organizada,
bajo la propuesta de Garine explora aspectos sobre el gusto, el valor nutricio, el

prestigio, la disponibilidad y la comodidad en ese consumo:

Criterios parala comprension de la alimentacion humana
El gusto, dado por el sabor, el olor y la textura.

1

2. El valor nutricional del alimento.

3. El prestigio al consumir el alimento.
4
5

La disponibilidad del recurso alimenticio y monetario para el mismo.
La comodidad al consumo del alimento, dado por el tiempo de preparacion
y la posibilidad de consumirlo en el espacio

Fuente: Garine, 2002; 31.

Esta conformacion de criterios se estructura desde el habitus de quien necesite
consumirlos, por ello se pueden notar diferencias en la practicas de comensalidad

segun el tipo de sociedades econémicamente hablando.

El habitus es un sistema de disposiciones duraderas y transferibles, estructuras
estructuradas predispuestas a funcionar como estructuras estructurantes, es decir,
como principios generadores y organizadores de practicas y de representaciones
que pueden ser objetivamente adaptadas a su meta sin suponer el propdsito
consciente de ciertos fines, ni el dominio expreso de las operaciones necesarias
para alcanzarlos, objetivamente "reguladas” y "regulares" sin ser para nada el
producto de la obediencia a determinadas reglas, y, por todo ello, colectivamente
orquestadas sin ser el producto de la accién organizadora de un director de orquesta
(Bourdieu, 1991:86). Los habitus son individuales a los agentes, aunque construidos
comunitariamente. En otras palabras, como refiere Alicia Gutiérrez (2005), puede
explicarse que el habitus trata de aquellas disposiciones de actuar, percibir, valorar,
sentir y pensar de una cierta manera mas que de otra, disposiciones que han sido
interiorizadas por el individuo en el curso de su historia. El habitus es, pues, la

historia hecha cuerpo (p. 68).
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El concepto de habitus denota el hecho de que las acciones de los agentes no se
comprenden solo por la situacion presente, sino también por las situaciones vividas
en el pasado. Estas experiencias pretéritas dan formas permanentes de sentir,
percibir, pensar y actuar. En funcién de esos esquemas interiorizados, los sujetos
actuaran de una manera u otra ante una determinada situacion (Martin-Criado,
2022:41). Asi el habitus conforma como caracteristicas 3 elementos, el primero es
que tiene un caracter sistematico, en el cual se presentan numerosos esquemas
que se aplican en diversos ambitos, donde el agente los aprende al moverse en un
mundo social estructurado, donde la eleccién de la alimentacién estaria presente,
pero al mismos tiempo, produciria un conjunto de elecciones sisteméticas en
multiples dominios para generar nuevas practicas novedosas a partir de esos
principios, de ahi el partir de la formacion escolar o familiar y su reproduccioén en la
construccion social en los primeros afios; el segundo, el habitus esta incorporado
desde la infancia, donde se aprenden estos esquemas basicos con el cuerpo en el
cuerpo, en un proceso que no pasa por la consciencia; asi el sujeto reproduce en
Sus practicas esos esquemas de manera involuntaria y no consciente; el tercero es
el habitus persistente, muy resistente al cambio, por su arraigo profundo en los
cuerpos, y debido qué a partir de ellos, el agente selecciona los ambitos e
informaciones mas acordes a sus habitus, siendo dificil de modificar (Ibidem, p. 43).
Los habitus funcionan a menudo en condiciones distintas de aquellas en que se
formaron, o que los habitus cambian sin cesar en funcion de las experiencias nuevas
por lo que se caracterizan por una combinacién de constancia y variacién (Bourdieu,
1999-a:110).

Pensando mas en la formacion del habitus, caso especial es la experiencia de las
sensaciones, las cuales se viven desde la vida intrauterina, y al nacimiento, mayores
sensaciones, entre ellas el gusto por la alimentacion, con el paso de los afios, forjan
los sentidos, educando en la familia, la escuela y en grupos sociales diversos (esto
seria, formando habitus). Durante esta trayectoria de vida, aparecen los ritos de
paso, los cuales son precisamente para la confirmacion en la adopcion plena de los

valores del grupo, por parte de un individuo (Lutz, 2008:2013), como podria verse
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en el paso a la lactancia, a la ablactacion, al destete, hasta los pasos en que se

puede consumir picante o beber alcohol.

Bourdieu (1979) contrasta la comida de necesidad propia de la clase obrera que
busca “llenar” frente a la comida distinguida, mas sabrosa de la clase burguesa. La
sabrosura en la comida se genera en un contexto quimico, pero también se da por
lo simbdlico. ElI gusto genera una plasticidad cerebral, que est4 fuertemente
asociada a la cultura. Asi, mientras un paraguayo encontrara poco apetitosa una
carne de escaso grosor, un mexicano la verd a su gusto; mientras un indigena
nahua apreciara mas comer con las manos usando tortillas, un cierto tipo de

burgués disfrutard empleando un numeroso conjunto de cubiertos.

El gusto, como el olfato y los demas sentidos que colaboran con las practicas de
comensalidad, se presentan como una infinidad de sensaciones posibles en cada
momento, en la que la sociedad define maneras particulares para establecer
selecciones planteando en ella y en el mundo el tamizado de los significados de los
valores, procurando en cada uno de ellos las orientaciones para existir en el mundo
y comunicarse en el entorno (Le Breton, 2007:13). Este amplio tamizaje mezcla el
gusto y la percepcion del alimento en la boca, interviniendo aqui el aroma de los
alimentos, su tactilidad, temperatura, consistencia, apariencia, olor, sistematizando
todo esto en una estética, regulada por una ética que cataloga a quien comparte

estas experiencias en el gusto que da distincién, como se vincularia con Bourdieu.

Asi, cada sociedad elabora un modelo sensorial particularizado, asociado a su
pertenencia de clase, grupo, generacién, sexo y sobre todo, historia personal
(Ibidem, p. 15).

Roland Barthes considera al gusto como el deseo de “lo propiamente humano”,
como ese deseo sexual o apetito gastronOmico que nada tiene que ver con la
reproduccion o con la alimentacion: el placer de comer exige cuando menos apetito,
cuando no hambre (citado por Brillat, 1978:10). Es clara que la diferencia entre la
naturaleza biologica de la nutricion con la expresion cultural es el trecho donde se
pueden dar explicacion a la salud. La teoria de la cultura refiere que el ser humano

€S una especie animal, y su supervivencia se da con la accion de permitirse un
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metabolismo moral y saludable (Malinowsky, 1944:96), consumiendo a su gusto.
Asi el gusto de la comida es necesariamente de origen natural, tal vez Bourdieu
logra dar los eslabones que Malinowsky requiere para explicar mas a profundidad
la naturaleza nutricia del ser humano como especie animal y su expresion racional

a través de la cultura culinaria.

El gusto culinario abandona la naturaleza primaria animal humana, niega el
consumo en su significaciéon y funcién primaria, haciendo de la comida una
ceremonia social, una afirmacion de dignidad ética y de refinamiento estético
(Bourdieu, 1979:185). Bajo este razonamiento, podemos identificar la forma de
presentar los alimentos, de consumirlos, de su orden, de la disposicién de los
cubiertos, del uso de las tortillas como alimento y como cubierto (cuchara o tenedor)
en el caso de los grupos nahuas. Hay imagenes alimentarias para el recreo de la
vista en la que posa la presentacion de los platos que también se llega a acompafar
de la etiqueta para vestir ante la mesa, la compostura, la manera de servir, de pedir
mas, de pedir menos o de abstenerse, o la colocacion de invitados, las censuras en

posturas o en ruidos.

Todo un juego de estilizaciones que tienden a desplazar el acento de la substancia
del acto material de consumir (Idem), el cual tenderia a generar variables en
individuos de ciudad que restringen el consumo de tres o cuatro tortillas contra el
consumo de diez o quince en individuos indigenas al ser usadas como cubiertos,
siendo este tipo de fendmenos determinantes sociales que influyen en el estado

nutricio.

Bourdieu (1979:185) establece una diferencia en el costo de los consumos entre las
clases pobres y las ricas. Estos consumos representados por la alimentacion, la
cultura y los gastos de representacion dados por el vestido, los cuidados de belleza,
articulos de tocador y personales. De acuerdo a la observacion en trabajo de campo,
en comunidades mesoamericanas, las festividades de dias de muertos y de

mayordomias®? son tratadas sin esa division econémica debido a los procesos de

32 A pesar de que los trabajos de investigacién de antropologia mexicana han recurrido al concepto de
mayordomia en prdacticamente todos los contextos étnicos del pais y se ha avanzado en su estudio, aun no
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solidaridad organica en la reparticion de gastos de festividades, ademas del poco
escatimar en ese desembolso, lo que conlleva un alto consumo de alimentos
hipercaloricos propios de la cocina de celebracion: tamales, atole, tortillas, pan,

carne de cerdo, entre otras.

De acuerdo a Bourdieu (1979), en las clases econé6micamente mas acomodadas,
los gastos culturales y de representacion superan a los gastos de alimentacion,
cuando en las clases méas populares ocurre lo contrario. Esto puede ser asociado a
la alimentacion hipercalérica, vinculada a la ociosidad contemplada en los gastos

de representacion o de cultural.

La diferencia en las sociedades europeas tomadas por Bourdieu (1979:185)
contrastan con las poblaciones indigenas mesoamericanas, donde ocurre un
fendmeno que podriamos definir como “gastos simbdlicos” (etic) que, integrados en
la reproduccion cultural, generan en los nahuas mesoamericanos un interés en el
consumo de alimentos de gran aportacion calérica dados sobre todo en las
actividades religiosas simbdlicas por las martohmokan (mayordomias), las
festividades catolicas, las festividades por el cumplimiento de sacramentos o
apadrinamientos de eventos civiles.®3 De acuerdo a Bourdieu (1979), las élites
europeas gastan en alimentos caros, propios de las tradiciones aristocraticas y
refinadas, distinto a las sociedades pobres. En el caso indigena, la tradicion
aristécrata, burguesa, refinada y cara citada por Bourdieu podria compararse en la

abundancia de alimentos caros por la cantidad de condimentos y elementos que lo

existe un consenso sobre su significado (Ortega, 2014:52). Para el caso de las poblaciones estudiadas, y de
acuerdo a la observacion en el trabajo de campo, puedo referir que las mayordomias son representaciones
de los sistemas de cargos comunitarios asociados a la festividad de una santidad, la cual cae en la
responsabilidad de un individuo, pareja o familia. En esta descripcidn recurro a lo escrito por Tax (1937:110)
como un sistema de cargos seculares paralelo al de los religiosos. Es un proceso encontrado en los espacios
de influencia indigena, campesina o rural, y representa la festividad mesoamericana de mayor importancia en
la vida comunitaria. La fiesta mexicana solo es posible en la tradicidn rural por la existencia de una estructura
organizativa que estd en el meollo de la comunidad, el sistema de cargos, y en la que se articulan de manera
compleja y original los procesos socioecondmicos, religiosos y étnicos que constituyen a la comunidad
nacional, pero principalmente la india, de raiz mesoamericana (Medina, 1996: 7). Su representaciéon es
altamente compleja y diversa, contiene casi tantas variaciones como municipios existen en México (Tax, 1937:
110)

33 Interpretacién a Bourdieu de acuerdo al trabajo de campo en las poblaciones indigenas.
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componen como es el caso de el mole, el texmole u otras comidas que conllevan

un gasto alto y una asociacion con lo hipercalérico.

El gusto en materia de alimentos también depende de la idea que cada clase hace
del cuerpo y de los efectos de la alimentacion sobre el mismo, incluyendo aqui su
fuerza, su salud y su belleza, y de las categorias que emplea para evaluar estos
efectos. Los miembros de profesiones liberales preferirAn productos sabrosos,
buenos para la salud, ligeros y que no hagan engordar (Idem). La idea mas ordinaria
se da en que la carne debe de darse a masculinos para reforzar su corporeidad en
su fuerza de trabajo. Pero la etnografia planteada, quiza ofrezca otros datos con los

gue no contaria Bourdieu.

El cuerpo a través de su nutricidn revela las disposiciones mas profundas del
habitus: es, en efecto, a través de las preferencias en materia de consumo
alimenticio como pueden perpetuarse mas alld de sus condiciones sociales de
produccién. La mediacion por la que se establece la definicion social de los
alimentos convenientes no es soélo la representacién casi consciente de la
configuracion aprobada del cuerpo percibido, y en particular de su gordura o de su
delgadez, sino es también, con mayor profundidad, todo el esquema corporal, y en
particular la manera de mantener el cuerpo en el acto de comer, lo que se encuentra

en la base de la seleccion de algunos alimentos (Ibidem, p. 188).

Las ideas de que el cuerpo masculino esta apto para consumir mas alcohol que el
femenino, o asi también, mas capaz de consumir mayores trozos de carne o de
grasa por la l6gica de su uso mas rudo y la necesidad de consumo de mas nutrientes
para soportar mayor esfuerzo del que aparentemente soporta la mujer, dibujan un
espacio de cuerpos de clase que, dejando a un lado los azares bioldgicos, tienden
a reproducir en su logica especifica la estructura del espacio social (Ibidem, p. 190).

Estas ideas de diferenciaciéon que surgen desde la mirada biologica, han sido tan
penetrantes que conforman leyes, tradiciones y politicas publicas. El cuerpo
biol6gico, aparentemente pre construido desde lo biologico, ha estructurado la
diversidad humana, tanto desde su forma como desde sus practicas, lo que ha
incluido en construir su habitus; como refiere Bourdieu (2000): la evidencia de
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la individuacion biolégica impide ver que la sociedad existe bajo dos formas
inseparables: por un lado, las instituciones, que pueden revestir la forma de cosas
fisicas, monumentos, libros, instrumentos, etc.; por el otro, las disposiciones
adquiridas, las maneras duraderas de ser o de hacer que se encarnan en los
cuerpos (el habitus). El cuerpo socializado (el sujeto objetivado) no se opone a la
sociedad: es una de sus formas de existencia. (...) Contra la representacion comun,
gue consiste en asociar sociologia y colectivo, hay que subrayar que lo colectivo se
halla depositado en cada individuo en forma de disposiciones duraderas, como las
estructuras mentales®... (Bourdieu, 2000: 31).

Adentrarnos al concepto de habitus por Bourdieu, nos permite concretar que el
cuerpo individual, en la practica es un cuerpo social, construido desde la interaccién
de los agentes, encarnados en cuerpos biolégicos que expresan disposiciones
adquiridas que hacen expresar en estos su fisis y su nomos, es decir, expresan su
biologia marcada desde lo social. La fisis es lo natural, el nomos es referido a norma
social, lo social entendido como cristalizacion de la interaccion entre individuos
(Bourdieu, 1999:134).

El nomos esta intimamente vinculado con la doxa, que es aquello que la gente
acepta sin saberlo (Bourdieu, 2003:299), lo cual encarna ideas dominantes que se
adhieren en forma de practicas para la manipulacion inconsciente del cuerpo
(Bernal&Quintero, 2018:56), La doxa son las creencias u opiniones que se
presentan como naturales e incuestionables y que implican un conocimiento
practico (Bourdieu, 2001:9); en otras palabras, la doxa es practica cotidiana,
irreflexiva, naturalizada que se constituye como elemento central en la formacion de
las ideas (Bernal&Quintero, 2018:56). La doxa funciona de modo sutil, a través del
lenguaje, a través del cuerpo, de las actitudes hacia las cosas, que estan por debajo
del nivel de la conciencia (Bourdieu, 2003:299). La doxa determina las practicas de
comensalidad, y esta, desde la alimentacion, es un material basico para la

estructuracion del habitus alimentario.

Este habitus alimentario formado en el cuerpo y al cuerpo, a referencia de Le Breton

(2002) se expresa por las representaciones que le asignan al cuerpo una posicion
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determinada del simbolismo general de la sociedad. Estas sirven para nombrar sus
diferentes partes y las funciones que estas tienen. Este saber aplicado al cuerpo es,
en primer término cultura. Aunque de este, el agente tenga solo una comprension
simple del mismo, le permite darle sentido, saber de qué esta hecho, vincularlo con
sus enfermedades o sufrimientos segun la visibn del mundo de su sociedad,
conociendo su posicion frente a su naturaleza. Asi el cuerpo, mas que una realidad

del mismo, es una representacion simbolica (p.13).

El cuerpo no es un dato indiscutible, sino el efecto de una construccion social y
cultural (Idem, p. 14). A través del cuerpo se construye y reproduce el gusto, y ahi,

su vinculacién objetivada con la alimentacion.

Las formas de reproducciéon del gusto entre pobladores nahuas de la sierra de
Zongolica (Veracruz) tienen poca distancia con las reproducciones de los
pobladores mestizos de la ciudad. Sin embargo, esas diferencias, que construyen
el habitus alimentario en las poblaciones indigenas, podrian estar mas asociadas a
la fisis de la diversidad social construida por la cosmovision indigena; diferencias
culturales que podrian estar influyendo en los procesos fisiol6gicos, por la constante
interaccion entre el organismo y el ambiente secundario donde esta la cultura
(Malinowsky, 1944:89). De tal forma, la importancia de la cultura en el estudio de la
alimentacion, conllevara el contenido mas amplio de la conducta humana (lbidem,
p. 25), reproducida en el campo social, donde se come y se construye una
conformacién del gusto alimentario. Gusto conformado desde lo colectivo,
construyendo un habitus alimentario; la comida, debe alimentar la mente colectiva
antes de poder pasar a un estdbmago vacio (Harris, 1999:2013). Es en lo colectivo,
como todas las sociedades para persistir necesitan que sus miembros se
reproduzcan, o que deben producir bienes y servicios, de ahi la universalidad de
cierta forma de familia o cierta forma de comercio. ... en el plano biolégico se trata
del metabolismo y de la salud; en el cultural, de habitos alimentarios y
procedimientos de cura, etc. El plan de accion consiste en considerar subyacentes
exigencias humanas de una u otra clase, y luego tratar de mostrar que esos

aspectos culturales que son universales estan, ... "cortados” por esas exigencias.
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(Geertz, 1987:49). Como refiere Geertz, esta reproduccion, en este caso de lo
alimentario y de la salud, tiene un plan de accion en lo comunitario considerando
esas subyacentes exigencias humanas de una u otra clase, tratando de demostrar
que esos aspectos universales estan cortados por sus mismas exigencias. Tal como
cita Malinowski (1944), las necesidades biologicas, en este caso, la de la
alimentacion (metabolismo) y las de la salud (proteccion) se expresan con la cultura.
Comprendiendo lo anterior, existe una complejidad en la vida humana donde la
salud y la alimentacion interaccionan, conformando habitus comunitarios, en que el
gusto y la salud pueden relacionarse. De esta forma, la comunidad (como
institucion) sirve a una multiplicidad de necesidades sociales, psicoldgicas y
organicas (como los habitos alimentarios que son un reflejo de necesidades
metabdlicas) (Geertz, 1987:50), estas generan relaciones entre los distintos niveles

de expresién comunitaria, es decir, se complejizaran en un habitus comunitario.

Lévi-Strauss (2013) considera que la alimentacion de todas las culturas se
encuentra inserta en la posibilidad de reproduccion de algunas de las aristas del
denominado Triangulo Culinario, que conforma una relacion estructurante, la cual
esta conformada por tres tipos de comidas: las crudas, las cocidas y las podridas, y
en las cuales, cada grupo poblacional le da un sentido distinto, diferenciado a estos

tres elementos.

La ritualidad en lo alimentario indigena, como en las demas culturas, no cuestiona
lo que se come desde lo nutricio y su beneficio a la salud, aunque la disposicion
tradicional comunitaria diga que lo que comen es bueno para la salud. La comida
tiene poco que ver con la nutricion. Comemos lo que comemos no porque sea
conveniente, ni porque sea bueno para nosotros, ni porque sea practico, ni tampoco
porque sepa bien (Harris, 1999: 14). Asi, la comensalidad en lo ritual, lejos de un
sustento nutricio, prefiere y rechaza los alimentos de acuerdo al habitus alimentario
comunitario; en la medida en que sea posible explicar las preferencias y aversiones
dietéticas, la explicacion habra de buscarse no en la indole de los productos
alimenticios, sino mas bien en la estructura de pensamientos subyacentes del
pueblo de que se trate (Ibidem, p. 13). Mas alla de una practica razonada de acuerdo

a una razén o empirismo cientifico sobre lo que es sano para comer, los habitos
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alimentarios son accidentes de la historia que expresan o transmiten mensajes
derivados de valores fundamentalmente arbitrarios o creencias religiosas
inexplicables (Idem). Por ello, podemos ver comunidades indigenas, donde al
cambiar de religion de catdlica a otra cristiana, cambian el consumo de cerveza en
las fiestas, por el de refrescos y pasteles; o en el caso de los catdlicos, consumen
pescado el Jueves Santo* por algo que no pueden explicar, pero si creer, haciendo

una doxa.

Pero la base de la alimentacion en los nahuas es el maiz. Este es alimento central
que puede polarizar la atencion, la efectividad y el enfoque simbdélico (Garine,
2016:104). Esta graminea conforma el centro de su alimentacién (como para el
europeo el trigo o el oriental el arroz). Este tipo de alimentos son los llamados “super
alimentos” (superfood), término acuiado por Jellife, 1967 (citado por Garine, 2016).
Estos alimentos centrales con fuerte carga simbolica proporcionan la mayor parte
del valor calérico de la dieta. Casi siempre son carbohidratos, glicidos de origen
vegetal cuyo cultivo monopoliza la mayor parte de las actividades técnicas de las
sociedades desde el neolitico, y dan el ritmo de los eventos sociales y religiosos del
ciclo anual (Ibidem, p. 94).

De acuerdo a la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la
Agricultura (FAO), la dieta es la mezcla de alimentos sélidos y liquidos que un
individuo o grupo consume. Su composicion depende de la disponibilidad de los
alimentos, su costo, los habitos alimentarios y el valor cultural de estos (FAO, 2022).
De acuerdo a la Norma Oficial Mexicana NOM-043-SSA2-2012, Servicios Basicos
de Salud. Promocion y Educacién Para La Salud En Materia Alimentaria. Criterios
Para Brindar Orientacion,® la dieta es “el conjunto de alimentos y platillos que se
consumen cada dia, y constituye la unidad de la alimentacion. 3.22 Dieta correcta:
a la que cumple con las siguientes caracteristicas: completa, equilibrada, inocua,
suficiente, variada y adecuada”. Pero la dieta es mas que un concepto objetivo

asociado a lo biologico; la dieta incluye también el suefio, los ejercicios, los

34 La asociacidén del pescado con la Cuaresma, y en caso especial con el Jueves Santo, es un simbolismo
catdlico que en un nomos popular se representa en la alimentacion.
3 https://www.cndh.org.mx/DocTR/2016/JUR/A70/01/JUR-20170331-NOR37.pdf
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consumos estacionales, la reproduccion simbodlica, ritual, etc., que conlleva también
a los placeres. Mas alla de los regimenes estrictos que regulan la ingestion de
alimentos y la practica de ejercicios, “la dietética de los placeres” (Foucault, 2004:
109), conlleva un conjunto de préacticas sexuales asociadas a la alimentacion, a la
dieta. Foucault da algunas pistas para revalorar la importancia de la cultura en la
época clasica, sefalando el vinculo de la alimentacion con la salud y la medicina,
reconociendo que la ocupacion de si, tendria que ver con una actividad mas
dietética que terapéutica (lbidem, p. 92), con aspectos mas de prevencién que de
remedios para cura de enfermedades.

Bajo estos antecedentes, los estudios culturales, antropoldgicos de alimentaciéon
deben de articularse entre lo biolégico, lo ecolégico y lo cultural para dar cuenta de
los mudltiples aspectos de la alimentacion humana y su evolucion, evitando
determinismos bioldgicos, genéticos y sociales (Espeitx, 2012:144). La antropologia
desde los problemas nutricionales, rescata el valor del estudio de las dietas en el
contexto actual, siendo un aporte técnico para el analisis amplio de la condicién
nutricional humana. Comparte preocupaciones con la salud en el ambito de la
suficiencia — insuficiencia nutricional (Carrasco, 2007:102). Por ello, la aportacion
de la antropologia de la alimentacion logra articular aspectos socio-culturales, y se
apoya en lo psicologico de las dietas tradicionales para explicar, mas alla del

sistema nutricional, como este tiene influencia en la salud (Idem).

De acuerdo a los estudios de G. Balam, A. Chavez y L. J. Fajardo, (citados en Torres
et al., 1997) y su analisis de la evolucion de la dieta en México durante el siglo XX
en medio del proceso de industrializacidn, se considera el inicio de la gran explosiéon
de la industria alimentaria y su comercializacion hacia los afios cuarenta, sin
embargo, este proceso no fue homogéneo. De acuerdo a ello, en los afos cincuenta
y sesenta se logra organizar la dieta ingresando alimentos industrializados en todos
los estratos mexicanos, pudiendo con ello dividirse tres tipos de principales dietas
por su origen, las cuales se reproducen en los dos grandes tipos de practicas
sociales: de la vida cotidiana y la vida ritual, como se desarrollara mas adelante.

Pero estas dos dietas se forman de tres tipos de dietas: indigena, mestiza y variada:
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1.- Dieta indigena. Centrada en el consumo de maiz, frijol, chile, pulque y
algunas verduras y yerbas, entre ellas nopal y quelites, junto con azucar, café,
carne y huevo.

2.- Dieta mestiza. Consumida por clases medias, se caracteriza por el frijol,
verduras, leche, carne, huevos y la adopcién de papas, harinas de trigo y
refrescos.

3.- Dieta variada. Propia de poblaciones con mayor poder adquisitivo, en la
cual se adoptan productos de paises desarrollados, en tendencia a alimentos
industrializados (Ortiz, 2005:17).

Dieta indigena
Vida cotidiana Dieta mestiza Vida ritual

Dieta variada
Tanto en las practicas sociales de la vida cotidiana como en la vida ritual, los
tres tipos de dieta indigena, mestiza y variada estan presentes.

Pero este patron desarrollado durante esos afos y reproducido hasta los noventa,
ha variado a la actualidad, en la segunda década del siglo XXI. Para Torres y
Trapaga (2001) (citados por Ortiz, 2005), el patron alimentario actual presenta tres

rasgos basicos:

a) Primero, varia por regiones y grupos sociales dependiendo de la distribucion
del ingreso.

b) Segundo, esta por su transicion latente dado por los cambios en la industria
alimentaria y globalizacion de mercados.

c) Tercer, tiende a ser desequilibrado, a pesar de que supera los requerimientos
caléricos minimos y las recomendaciones nutricionales en algunos casos,
contrario a otros donde es aun deficiente.

Esta diversidad acotada socialmente por la relacién ingreso-gasto se refleja en una
amplia diversidad de platilos con combinaciones y formas de consumo
denominadas por Torres y Trapaga “policromia regional de nuestra cocina” (citados
por Ortiz, 2005:18). Asi esta transicion ha asociado los cambios en la dieta, influida
por la industrializacién, con la salud nutricia. Tal como lo afirman Helsing (1995) y
Bourges (2001), existe una relacidn entre industrializacion, alimentacion y obesidad,
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principalmente porque hay una gran oferta y disponibilidad de alimentos, ademas
por el tipo de éstos ofertados, por lo general hipercaloricos y derivados de azucares

refinados en todo tipo de presentaciones (Monsalve, 2012: 294).

1.7.3 Reproduccion cultural
La alimentacion es un proceso social que permite al organismo adquirir sustancias

energeéticas, estructurales y cataliticas necesarias para la vida (Garine y Vargas,
1997:21). De acuerdo a Bronislaw Malinowski (1944), Los seres humanos, como los
demas seres vivos, compartimos un conjunto de comportamientos asociados a la
naturaleza biologica®® representadas por necesidades. Estas, en los seres
humanos, estan vinculados al proceso evolutivo y se manifiestan indispensables
para la vida y la humanizacién, no sélo biolégica sino también social e intelectual

del hombre.

Estas necesidades se manifiestan de manera individual y al hacerlo, reciben
respuestas directas, las cuales llegan a ser organizadas y colectivas. Estas
necesidades naturales se expresan a través de la construccion de la cultura, las
cuales conforman un conjunto de sistemas de pensamiento y de fe; es decir, cultural

y simbodlico, reproducidos en la capacidad bio-psico-social del humano.

Las necesidades referidas por Malinowski son la nutricia (0o metabdlica), la
reproduccion bioldgica, comodidades fisicas, la seguridad, la relajacion, el

movimiento y el crecimiento (Malinowski, 1944).

En el caso de las necesidades nutricias que dan pie al metabolismo, se expresan

en la cultura culinaria-alimentaria y en la construccién de la forma alimentaria en su

36 Como ya comenté, considero a Malinowsky como lectura basica para pensar en la complejidad alimentaria.
Aunque él no se reconocido como complejo, ni sus seguidores, hace pensar a la antropologia desde otras
variedades, en este caso la bioldgica y evolutiva, es decir la complejiza. Me recuerda la pregunta que cita
Humberto Maturana en una clase (Los Miércoles en la Academia: Humberto Maturana/ ¢ Qué hace el Sistema
Nervioso? www.youtube.com/watch?v=pXpAokoOMug) donde se hace la pregunta que responde Malinowski
al explicar la evolucién de la vida, desde las formas unicelulares hasta llegar al ser humano. Asi, este neurélogo
chileno se pregunta, ¢y qué viene con la vida? y la respuesta es la autoproduccidn. Asi Malinowsky, a mi
interpretacion, se preguntay équé viene con la evolucidn de la biologia en el ser humano? y la respuesta es la
necesidad bioldgica conformada por la autoproduccién. Mas tarde Maturana refiere como es autoproduccion
0 autopoyesis también se da en la cultura.
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espacio. Al parecer, todas las necesidades biolégicas se relacionan con la

alimentacion, como se podra procurar en el capitulo de etnografia.

Toda construccion cultural debe satisfacer en el humano su sistema biologico de
necesidades, en su estructura de corporeidad, como refiere Malinowski (1944) ...
toda manifestacion que implique el uso de utensilios materiales y la realizacion de
actos simbdlicos, presupone al mismo tiempo, que se ha dado importancia a un
rasgo de la anatomia humana y que hay una referencia, directa o indirecta, a la
satisfaccion de una necesidad corporal... (p. 181).

Malinowski (1939) dividi6 las necesidades humanas en tres categorias: 1.- las
bésicas que son psicobioldgicas, 2.- las instrumentales que son culturales, 3.- las
simbdlicas o integradoras que también son culturales. La estructura jerarquica de
este esquema considera que en la satisfaccion de las necesidades primarias se
producen las secundarias y terciarias. Asi, la insatisfaccion en la satisfaccion de las
necesidades humanas genera nuevas necesidades de satisfacciones secundarias
a las principales “...la compleja satisfaccidon de las necesidades bioldgicas primarias
produce en el hombre nuevos imperativos secundarios o derivados...” (p. 291). En
la alimentacién se nota asi: cuando se supera la satisfaccion del apetito, surgen
otras necesidades en el acto de la socializacion de este mismo, como es la creacion
de restaurantes, comedores, cafés, taquerias, pizzerias con juegos infantiles que
estimulan, mas alla de satisfacer el apetito, colmar la vida social con apetito. La
jerarquia tiene que ver con el orden de aparicion de las necesidades, no con su
importancia. Las necesidades culturales son tan relevantes como las bioldgicas; la
propuesta a buscar es si la satisfaccion del apetito también satisface

secundariamente a la salud.

Malinowski explica lo que seria la culturalizacion de la nutricion a partir del
planteamiento funcionalista. El funcionalismo es en esencia, la teoria de la
transformacién de las necesidades organicas, es decir, el individuo en necesidades
e imperativos culturales derivados (Malinowski, 1939: 301). La cultura es una

constante que genera nuevas necesidades. Las respuestas culturales para
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satisfacer necesidades, como la nutricion, la reproduccion o la higiene, dan lugar a

nuevas condiciones que demandan nuevas respuestas culturales.

... la satisfaccién de las necesidades organicas o basicas del hombre y de la raza
representa una serie minima de condiciones impuestas en cada cultura. Los
problemas planteados por las necesidades nutritivas, reproductivas e higiénicas del
hombre deben ser resueltos, y lo son mediante la construccion de un nuevo ambiente,
artificial o secundario... este ambiente, que es ni mas ni menos la cultura misma, debe
ser reproducido, conservado y administrado permanentemente. Esto produce lo que
puede denominarse, en el sentido mas general de la expresion un nuevo nivel de vida,
dependiente del plano cultural de la comunidad, del medio fisico y de la eficiencia del
grupo. Un nivel cultural de vida significa a su vez, que nuevas necesidades aparecen
y nuevos imperativos 0 determinantes son impuestos a la conducta humana...
(Malinowski, 1944: 43).

El Estado forma a las instituciones, y éstas son las que ponen las reglas para
satisfacen las distintas necesidades humanas. Las instituciones forman cultura y
ésta representa la expresion de la necesidad humana y de los componentes de la

organizacién social.

La evolucion del pensamiento de Malinowski integra una idea a la cultura: su
caracter es simbdlico, cuyo prototipo es el lenguaje ... el simbolismo hizo presencia
con las primeras apariciones de la cultura humana. Es en esencia esa modificacion
del organismo humano que le permite transformar el impulso fisiol6gico en un valor
cultural...” (Malinowski, 1939: 295). Este caracter simbdlico que posee la cultura
genera varias necesidades, destacando especialmente el transmitir y comunicar la
experiencia humana con principios simbdlicos consistentes, estableciendo formas
de control intelectual, emocional y pragmatico del destino y la oportunidad: por un
lado, el conocimiento y por otro lado la religion y la magia, expresados en los
sistemas de pensamiento y fe; estos dos, son maximas expresiones de la cultura

para satisfacer las necesidades humanas:

...el conocimiento, o la estructura de simbolos abstractos y principios verbales que tienen la
capacidad de aparecer como un hecho empirico y razonamiento cierto, es una implicacion de
toda conducta cultural ... la utilizacion del conocimiento no solo le ensefia al hombre cémo
consequir ciertas finalidades, sino que también le revela las incertidumbres y limitaciones
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fundamentales de su existencia ... actuando como siempre lo hace, en una atmésfera de
incertidumbre, con esperanza, pero pendiente de sus temores y ansiedades; el hombre necesita
ciertas afirmaciones positivas de estabilidad, éxito y continuidad. Las afirmaciones dogmaticas
de la religion y la magia satisfacen estas necesidades... (Ibidem, p. 298-299).

Asi, a partir de Malinowski se pueden proponer varias ideas, una es el papel que
juega la razén y la fe ante el alimento, y otra, el mismo papel de éstas dos sobre la
salud. En el caso del sistema de fe, lo hace por medio de complejos magicos,

ritualisticos religiosos o civiles.

En el proceso para que algo sea contemplado como alimento por una comunidad,
no basta con que se halle disponible en el entorno natural o el mercado y pueda ser
digerido, absorbido y asimilado por el cuerpo, sin producir dafio, aportando los
nutrimentos necesarios para la vida, sino que ademas sea reconocido como

comestible en funcién de la ideologia de un grupo social (Vargas, 1993:58).

A referencia de Gonzalo Aguirre Beltran (1997): los alimentos no sélo tienen un valor
nutricio-biolégico intrinseco, sino que, ademas, son una estimacion cultural que
juega un papel importante en los resultados finales de la eleccion de un patron
dietético (Ortiz, 2005: 19).

La nutricion, como una necesidad bioldgica, recibe una respuesta directa en la
comunidad, la cual se organiza para asegurar los alimentos, su preparacion y el rito
que conlleva el otorgarlos. La necesidad de nutricion hecha cultura alimentaria, bajo
la interpretacion de Pierre Bourdieu (2007), se podria capitalizar econémica, social,
simbdlica y culturalmente. En su vinculacion a la capitalizacion econdémica, la
respuesta organizada y colectiva en la necesidad humana de nutrirse en un campus
urbanizado, busca respuesta rapida para su consumo, dado esto por la
industrializacion alimentaria. El aparato cultural ante la necesidad nutricia tiende a
Su renovacion constante, en el cual juega un papel importante la obtencion del
alimento rapido y resolutivo ante los estilos laborales sedentarios o nébmadas de la

contemporaneidad.
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Lo nutricio se culturiza en lo culinario, asi lo culinario es cultura. Este es un conjunto
de respuestas a los problemas vitales, expresada mediante sistemas simbdlicos,
designando pautas de significados histéricamente transmitidas y en formas
simbdlicas (Thompson, 1990:70). Reafirmando a Malinowsi (1944) y en seguimiento
de lo que propone Bourdieu (2007), la cultura es el aspecto simbdlico de todas las
practicas sociales (Thompson, 1990:135), en las cuales se simboliza para nuestro

interés la alimentacion y la salud.

La cultura denota un caracter histéricamente trasmitido de significaciones
representadas en simbolos; es un sistema de concepciones heredadas y
expresadas en formas simbdlicas por las cuales el hombre logra comunicacion,
perpetuacion y desarrollo de su conocimiento y sus actitudes frente a la vida,
comprendida asi, como un sistema en interaccion de signos interpretables. No es
una entidad, ni algo que pueda atribuir de manera casual acontecimientos sociales,
modos de conducta, instituciones o procesos sociales; en la cultura se describen

todos esos fendbmenos de manera inteligible (Geertz, 1987:27).

A referencia de Maturana, lo que vivimos lo traemos a la mano y lo conversamos, y
es en el conversar donde nos humanizamos; en el conversar estructuramos las
formas para alimentarnos, tal como el hombre es el nico animal que prepara sus
alimentos. En el conversar construimos nuestra realidad en el otro. Por eso el
conversar es el constructo de realidades. En el lenguaje cambia nuestra fisiologia
(Maturana, 1996: 23). Asi es que la fisiologia desde lo nutricio, puede cambiar si las

relaciones sociales cambian el discurso de lo que es correcto en la alimentacion.

1.8 Metodologia desarrollada

El trabajo etnografico se realizé en la cabecera municipal y en dos comunidades:

Santa Cruz y el Barrio de Tolapa.®’

37 Barrio de la Santa Cruz por su frecuente integracién en la dindmica religiosa de la cabecera municipal; el
barrio de Tolapa por encontrarse la UVI.
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Imagen 2: Mapa Tequila centro y los barrios de Tolapa y Santa Cruz
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La metodologia planteada se sustenta en un enfoque hermenéutico, resaltando
herramientas que hacen uso de los aspectos cualitativos y sobre aspectos
cuantitativos de caracter razonado, especialmente, bajo la propuesta de Gadamer,
gue plantea que hacer hermenedtica es estudiar el lenguaje de los agentes, mas
gue enunciativo de la verdad, el lenguaje como un mensaje; referencia tomada de
su maestro Heidegger (De la Maza, 2005:130). La hermenéutica no significa
interpretacion, sino la tentativa de determinar lo que es interpretacion a partir de lo
hermenéutico. Proviniendo esta palabra en su origen de la tradicion del dios
Hermes, como el mensajero divino, la hermeneuein es aquel hacer presente que
lleva al conocimiento en la medida que es capaz de prestar oido a un mensaje
(Heidegger, 1990: 110).%8 Para Gadamer, el lenguaje, (estudiado en la etnografia)
es una realidad cargada de significado ontoldgico, pues el ser acontece en el
lenguaje como verdad. A referencia de verdad, Gadamer articula la representacion
de Heidegger, quien plantea a la verdad como alétheia, que significa
“desocultamiento del ser”, y que comparte su critica al dominio del logos apofantico,
que refiere que este es algo que “esta ahi”, “ante la vista”, o presente ante una

contemplacion tedrica. A este concepto, Gadamer, ademas plantea que no solo se

38 La obra original se refiere a: Heidegger, M. (1959) Unterwegs zur Sprache.
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debe iluminar al trato practico del hombre con las cosas en el mundo cotidiano, sino
a recordar que todo lo enunciado brota en un contexto dial6gico® a partir del cual
solamente puede extraer su sentido, concretando al lenguaje como el que solo
realiza su verdadero ser en la conversacion, en el ejercicio del entendimiento mutuo,
mediante el cual pueden ser abordados y eventualmente resueltos los
malentendidos (De la Maza, 2005.135).

Tomando estas ideas de hermenedtica, para el desarrollo de esta se dividid la

metodologia en dos secciones: toma de informacion y analisis de datos.

1.8.1 Toma de informacion.

a) Toma de informacion a preparadores de alimentos: se realizaron
entrevistas estructuradas que describan en los agentes estudiados, la forma
de preparacion de los alimentos, su receta, su temporalidad, su vinculacion
con festividades rituales o vida cotidiana, la concepcion simbdlica de los
mismos, su vinculacion con el concepto de salud.

b) Toma de informacién a médicos y médicas tradicionales: se realizaron
entrevistas estructuradas que describan en las y los médicos tradicionales,
la posible relacion de los alimentos con el concepto de salud.

c) Toma de informacion a médicos adscritos a las comunidades estudiadas,
con el fin de conocer sus diagndsticos de salud, obteniendo informacién
cuantitativa epidemioldgica y cualitativa en cuanto a la impresién médica en
cuanto a la salud publica comunitaria.

d) Observacion participante. Esta consistio en participar en la elaboracion de
los alimentos en el momento en que las y los preparadores lo hacian,
reconociendo y describiendo la receta original para la elaboracion de estos
platillos. En esta observacion, se aplicé la entrevista estructurada. Se planteo
la participacion en 20 recetas distintas. Estas recetas exploraron sobre la idea

de salud en las practicas de comensalidad descritas.

39 | a dialdgica es la ciencia que analiza y estudia las configuraciones discursivas generadas en la interaccién
entre seres humanos a través del uso del lenguaje natural.
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1.8.2 Anélisis de datos cualitativos.

Esta metodologia etnografica se propuso en cuatro direcciones: a) fenomenologia,

b) estudio de la vida cotidiana, c) emica-etica y transferencia, d) reflexividad.

a) Fenomenologia. Correspondio a una visidon fenomenoldgica, expresada como
una descripciébn neutra de vivencias (Gutiérrez, 1976:180), visualizando los
fendmenos alimentarios y de enfermedad como cosas tal como aparecen ante
nosotros (Evens, 2000:233). Con ello, la fenomenologia de la alimentacién y de la
salud se realizé en un auténtico sentido husserliano (Edmund Husserl), quien
describid las vivencias necesarias, para experimentar la alimentacion y la salud
(Gutiérrez, 1976:182).

b) Estudio de la vida cotidiana. El “pais de origen” de las practicas es la vida
cotidiana (de Certeau 1999a:10). La vida cotidiana es el conjunto de actividades
banales y de gestos efimeros a través de los cuales pasa la vida, llevando en si un
doble mundo que es tanto material como simbdlico; todas las acciones personales
de los miembros de una comunidad entran al término de vida cotidiana,

considerandola como un modo de vida (Juan, 2008:434).

C) Emica, etica y transferencia. Empleando lo emic y etic para diferenciar los
modos de hablar entre el investigador y el investigado, se expresaron los datos
aportados en la etnografia. Refiriendo esta metodologia, lo emic, como refiere
Marvin Harris (1976), es tanto lo que el nativo informa y lo que calla. Es en lo emic
donde el investigador puede encontrar su cultura, pues lo emic significa una visién
del mundo de lo que todas las comunidades quieren explicar: la alimentacion, la
procreacion, la seguridad, la educacion, etcétera. Lo etic es lo que se lleva para
explicar o interpretar el emic. En este proceso, el investigador entra en juego como
un nativo asociado. El etnografo, para tener un conocimiento emic, debera
experimentar una mutacién ontoldgica y convertirse en el otro. En el proceso es
importante ubicar a los endoetndgrafos, que son los agentes de la propia comunidad
que la describen, sintiéndose como autoestudiosos de la misma comunidad
(Aguirre, 1995:85-105). Para el analisis se extrayeron las palabras y frases o “codigo

en vivo” (CV) que provenian directamente de los informantes (emic) y se
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interpretaron (etic). Con suficientes CV se revisaron en lo emic-etic para su

interpretacion del fendbmeno alimentacion/enfermedad.

d) La reflexividad. La reflexividad constituyé el origen de los procesos de
destradicionalizacién caracteristicos de las sociedades contemporaneas, es decir,
los procesos de relativizacion y cuestionamiento de las tradiciones culturales
(Munguia, 2002:85) ... la destradicionalizacion intensifica el proceso reflexivo de la
construccion de las identidades individuales y colectivas, que entonces se pueden
cimentar a partir de la confluencia de elementos culturales y de relaciones sociales
que tienen origenes muy diversos: desde los rutinarios que resultan de la interaccién
cotidiana, hasta los que posibilitan los procesos de desanclaje que separan la
circunstancia fisica de la situacién social, y que encarnan una de las mas
importantes consecuencias de la modernidad... (Giddens, 1995). Para el andlisis
cualitativo, se empled la “caja de herramientas” propuesta por Pierre Bourdieu,
como epistemologia reflexiva, tomando en cuenta el analisis bajo la percepcion de
los siguientes conceptos: habitus, capitales, campo social, reproducciéon cultural,

fisis, nomos y hexis corporal.

Se realizaron en total 23 entrevistas, tanto a agentes comunitarios, como a externos
como comerciantes, estudiantes y profesionistas entre el periodo de febrero a
agosto de 2023. Se incluyeron en estas 2 entrevistas realizadas en el afio 2013,

bajo el proyecto Mapa Humano de las Grandes Montafas, ya comentado.

Ademas, se revisaron 97 tesis de la licenciatura en Gestion Intercultural para el
Desarrollo de la Universidad Veracruzana Intercultural, de las cuales se

seleccionaron solo tres por su relacion con el tema tratado.

Conclusion al capitulo

El planteamiento buscé dar una nueva mirada a la alimentacion desde la reflexividad
en lo indigena. Partiendo de una comunidad indigena como Tequila, Veracruz, que
confiere una historia social y cultural que ha tenido como centro de su alimentacién

el sistema milpa, pero que este se ha mestizado, tan siquiera en los ultimos 50 afios
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por el ingreso de la alimentacion industrial, sincretizandose con sus practicas
rituales las que también se han posmodernizado con tecnologia. En esto, se abundé
lo planteado por Malinowski y la idea de que la practica de comensalidad responde
a la resolucion funcional de una necesidad humana. Con este planteamiento tedrico,
en un abordaje materialista de la cultura, apoyandose con Harris y Geertz, que tuvo
un peso importante desde la reflexividad, y proponiendo una metodologia
hermenedtica, se pudo romper con el planteamiento romantico en cuanto a que las
poblaciones indigenas tienen todas las aristas de sustentabilidad, salud y tradicion,
aisladas de la contaminacion urbana y rompiendo con esa concepcion intercultural
en cuanto a que las comunidades indigenas existen por medio de una reproduccién
cultural estatica y reificada, encontrando otra respuesta al estudiar la doxa y como
se construye el habitus alimentario, bajo la idea de Bourdieu, explorado en todo

caso su relacion con la salud.

El marco tedrico se explord en la informacién etnografica que se desarrollara en el
siguiente capitulo, en el cual, se explorara lo planteado, especialmente por De
Certau, Garine y Vargas, bajo una caja de herramientas reflexivas que permitiran

construir una mirada etnografica, a continuacion.
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CAPITULO

capitulo dos
Etnografia alimentaria Tequila

2

Se realiz6 trabajo de campo en Tequila, Veracruz durante los meses de febrero a

junio de 2023. En este proceso se buscé observar y entrevistar a los y las agentes
locales propios del sistema cultural representado en el municipio de Tequila,
especialmente en su cabecera, de acuerdo a la propuesta de Bonfil, la cual se
enfoca para la comprension de los procesos culturales, resultado de la reproduccion
de su sistema cultural, y el cual refiere que los sujetos propios de un espacio étnico

son aquellos que:

a) Se reproducen biolégicamente.

b) Sus miembros se identifican entre si como una parte de una idea de
“nosotros”, claramente distinta a los otros.

c) Comparten determinados elementos culturales.

d) Reconocen un origen en comun real o ficticio.

e) Tiene un territorio definido.

f) Poseen algun tipo de organizacion politica autonoma.

De acuerdo a estos criterios, Tequila es un area cultural que establece una tipologia
cultural. Bonfil, para definir el concepto de grupo étnico, da por hecho un
conglomerado humano con una larga temporalidad que posee atributos culturales.
De esta manera, nuestra tesis consiste en establecer un vinculo significativo entre
el grupo y su cultura. (Bonfil, 1987, citado por Garcia Marquez, 2005:139). De
acuerdo a los criterios de Bonfil, todos los agentes entrevistados son integrantes del
grupo étnico a estudiar, salvo el personal de salud que representarian agentes
externos al grupo, poseedores de un campo observatorio y critico de la comunidad,

pero desde la occidentalizacion.

Bajo esta distincion, se logré informacion en un proceso etnografico por cinco meses

de trabajo en terreno, a lo cual, se pudo organizar la observacion e informacién
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obtenida a través del desarrollo de los siguientes cuatro apartados: 2.1.- La
alimentacion desde lo cotidiano; 2.2. La alimentacion desde lo ritual; y 2.3. La

alimentacion y su percepcion con la salud.

2.1 La alimentacion desde lo cotidiano

Lo cotidiano es lo que ocurre dia a dia, sin que ese dia para la comunidad ocurra
una martohmokan (mayordomia) o alguna otra fiesta tradicional religiosa.
Cotidianamente, entre semana por la mafana, se puede recorrer la cabecera
municipal observando la frecuente venta de bolsas con papas fritas y frituras a costo
de $ 15.00 y $ 20.00, ademas de bolsitas de dulces tipo gomitas o chocolatitos, o
cacahuates, cada una con un valor de $10.00, junto con la venta ambulante de
canastas con gelatinas de leche. Tan siquiera entre semana, no se observa con
frecuencia a las personas con refrescos en mano, solo alguno que otro, pero si
abundan cantimploras o botellas de agua deportivas con agua simple que llevan los

estudiantes de secundaria o bachillerato.

La basura acumulada en la calle puede mostrar bolsas vacias de papas, galletas o
refrescos, resultado de la alimentacion ambulante. Animales como patos, pollos,
guajolotes, gatos y perros son parte de la vista cotidiana en los caminos de las

comunidades.

La venta de pan es comun durante todo el dia. En la esquina del parque central se
presenta a diario un triciclo con dos canastos de pan, costando $3.00 cada pieza.
Pero también se ven numerosos puestos semifijos y fijos tanto en el mercado

municipal, como en las puertas de casas acondicionadas para este tipo de ventas.

También llega a aparecer un nevero en carrito, sobre todo en dias calurosos. Los
domingos en cambio, Tequila se llena de personas que llegan de numerosas
comunidades cercanas para hacer actividades comerciales, recorriendo el centro y
sus calles aledafas; familias campesinas, comerciantes e indigenas quienes se
preparan los llamados “tacos placeros”, los cuales consisten en compran uno o dos
kilos de tortillas, un kilogramo de chicharrén y salsa, y si su economia lo permite,

entonces un poco de carnitas, una o dos botellas de refresco de 2 o 3 litros, segun
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Sus recursos, en cuanto al tamafio y marca, y con ello se sientan en banquetas o el

parque para comer en familia.

La tortilla ocupa un doble punto de accion, la primera como acompafante del platillo,
y la segunda como cubierto. La habilidad de los nahuas vecinos de Tequila (como
de otras comunidades) les ha hecho mejorar un movimiento motor fino en las
manos, para poder comer un guiso caldoso solo con la tortilla, la cual sirve de
cuchara, de tenedor o de cuchillo. Por ello, su consumo por comida es abundante a
diferencias del uso que se le da en Orizaba?®°, siendo en Tequila en promedio basico
10 tortillas de 50 gms. aproximadamente por comida por persona.*

La representacion de la alimentacion en el paisaje urbano de Tequila se observa en
numerosos murales pintados en los ultimos 6 afios por tan siquiera tres artistas,
mismos que, los de mayor calidad técnica se encuentran en el Palacio Municipal, y
el Centro Cultural, y los otros se ubican en los muros de la calle José Maria Morelos
gue conduce de la esquina del Palacio Municipal a la terminal de Autobuses Adelas,
ademas hay otros murales en la calle 5 de Mayo. Siendo caracteristicas estas
expresiones artisticas, es necesario describirlas con su contenido pues varios de

ellos tienen una solida relacion con la alimentacion y la salud:
Presidencia municipal

En esta se encuentran 6 murales, el primero esta en su pared frontal, y los otros se

encuentran en los techos de la Sala de Cabildos y Auditorio.

a) Mural frontal. Es un pintado muy amplio de aproximadamente 3 metros de

ancho por 6 metros de alto. En este aparecen elementos como la xihuime,*?

40 Continuamente se hara referencia con Orizaba, ciudad encontrada a 20 kildmetros de distancia, la cual
conforma el centro urbano mas importante de influencia con Tequila.

41 Con datos de los resultados del proyecto Mapa Humano de la Regidn de las Grandes Montafias, 2013-16).
42 La xihuime descrita en el mural, representa una tradicion que refiere que en 1947, hubo una gran
inundacién, y una xihuime ayudd a destapar un sétano que obstruia el drenaje que mantenia inundando el
centro de Tequila. De acuerdo a la entrevista a José Cristobal Oltehua Tzitihua, ritualista de la comunidad, esta
xihuime fue su tia, Josefa Tzizihua, hija de su abuelo Santos Tzizihua, quien siendo nifia de 12 afios durante
esta catdstrofe, durmid y en sus suefios hizo trabajar a una nahualitos para que estos bucearan y con sus
capacidades y fuerza destaparan los sdtanos que comunican por tuneles que se dirigen rumbo a Tlilapan, por
donde escurre el agua que se acumula en Tequila por el sétano de San Andrés que al parecer drena a un
manantial lamado Matzinga. También hay otros seres simbdlicos, como el atlankachokome, que es generador
de reldmpagos, una especie de chaneque.
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un ser mistico como el nahual, femenino, que se distingue por tener una
cabellera larga.*® El mural muestra una banda musical, asociando la tradicién
regional que tiene Tequila de poseer varias bandas musicales.** Otro
elemento identificado es un indigena que sostiene un sahumerio*® figurando
el humo que emite a la forma de una molécula de ADN, la cual se eleva. La
interpretacion por parte del ritualista Cristobal y el director de Cultura Irving
Zepahua, es que el sahumerio es un elemento importante en la comunidad
para purificar, proteger y dar salud. Se sostiene en el mural con la mano
izquierda, mo yecma, que interpreta que con la mano derecha tiene la fuerza
fisica, pero la izquierda es mas débil en lo material mecanico, y mas fuerte
en lo espiritual. Otros elementos encontrados son las cuevas donde se
realiza el xochitlalli, referido en el siguiente apartado. También se identifican
pintados varios cerros de la comunidad.*®

b) Murales en Sala de Cabildos. Se observan 5 murales en el techo del Palacio
Municipal, cada uno con medidas aproximadas de 2.80 x 4.00 metros,
pintados en el afio 2021 por el muralista Quintin Pérez Martinez, los cuales
representan escenas festivas y cotidianas de Tequila:

43 La xihuime en su cabellera larga tiene 7 cabellos amarillos que la distingue. Las xihuime son mujeres
comunes, que ocultan su personalidad simbdlica, inclusive a sus maridos. De acuerdo a Cristobal Oltehua,
refiere que hace tiempo, un esposo un dia descubrié que su cényuge salia algunas noches, y un dia decidio
seguirla pensando que se encontraba con otro hombre, pero descubrié que tras un ritual en el monte se
convertia en bola de fuego. El proceso es que la mujer enciende sus cabellos y asi se vuelve una bola de fuego.
También puede acompanfar a esta version la idea de que las xihuime o “brujas” (conocidas asi por sujetos
urbanos), entierran sus piernas y asi las desprender de su cuerpo para volverse la bola de fuego. Estas figuras
vuelan de cerro a cerro por las noches. La mayoria de los vecinos refieren que no son malas, aunque algunos
las quieren derribar cuando vuelan. De acuerdo a varias versiones, se les puede derribar si se azota en el aire
7 veces un sombrero, o si se hace ruido golpeando dos latas entre si. Como referencia personal, comento hace
varios afos haber visto una bola de fuego que volaba de cerro a cerro en esa region, sin determinar su origen.
44 En la actualidad, Tequila cuenta con cuatro bandas musicales.

4 De acuerdo a la entrevista a Rosa Maria, sahumadora, refiere que sahumar solo lo hacen los fuertes de
espiritu, pues los débiles se enferman si lo hacen, no aguantan la fuerza de sahumar. De aqui la
interpretacion que la fuerza fisica no estd asociada a la fuerza espiritual (mano derecha, mo pochma, es la
fuerza fisica; la mano izquierda, mo yecma, es mas débil fisicamente, pero tiene mucha fuerza espiritual).

46 E| capital simbdlico de los cerros y agua remonta la idea del altépetl, donde los cerros son fuente de
informacion sobre el clima, y son fuente de energia, como el cerro Ecoyocatzi, en la cabecera municipal
donde esta el mirador.
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Mural 1

Representa el origen de la alimentacion, mostrando una mujer y
un hombre desnudos que brotan de la milpa. Hay 3 mazorcas de
diversos colores, que representan la diversidad en los pigmentos
del maiz, ademas de acompariarse con una calabaza (Imagen 3).

Mural 2

Se muestra el festejo de la mayordomia de San Pedro Apostol,
acompafnada de 10 peregrinos y la fachada del templo.

Mural 3

Se muestran varias posturas de la mujer, una tejiendo en un telar,
la segunda moliendo maiz. Se muestran rostros femeninos y un
arbol, en una orientacion de trabajo de género donde la
vinculacién mujer-alimentacion es reafirmada.

Mural 4

Se muestra una mujer cargando a un nifio y recolectando café, y
otra mujer mayor de edad, que toma con sus manos cerezas de
café, que es uno de los trabajos de explotacion agricola frecuente
hacia las familias, especialmente a mujeres como jefas de estas.
Se acompafia un ave azul.

Mural 5

Se muestra un conjunto de representaciones dancisticas vy
musicales, con bailes tradicionales tanto locales como externos
(como el caso de los voladores de Papantla), los cuales, aunque
en origen son ajenas al nahua nonaolka, se han sumado en
sincretismo a la comunidad.

Imagen 3: Mural 1, Sala de Cabildos.

Fuente: fotografia del autor. 2023.

Como en varios murales, la representaciéon de lo femenino esta presente. De

acuerdo a datos proporcionados por la direccion de cultural del municipio, la
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presencia iconografica de las mujeres en los murales esta dada por la “apreciacién
de su importancia como madres, que no solo dan vida en lo biolégico, sino también
en la crianza y alimentacion de los hijos, ademas de su importancia en las practicas

rituales comunitarias”.

Ningun mural representa una critica al sistema colonial, ni a la explotacion indigena,
ni a un sentido de protesta. El pintor muestra una obra con una representacion
costumbrista y romantica del nahuatl, desde una interculturalidad funcional,

seguramente debido a que son trabajos por encargo de la presidencia municipal.

c) Murales Centro Cultural. Presenta un mural en la parte posterior e interna
de este edificio, con una dimension de 36 metros cuadrados, con el titulo: “La
importancia del deporte y las expresiones artisticas y culturales”, pintado en
el aflo 2021 por el muralista Quintin Pérez. El mural representa algunas de
las festividades locales, con danzantes y mausicos afuera del templo
parroquial, pero en la parte inferior figura la imagen de una mujer adulta
moliendo maiz en un metate, y junto a ella, un hombre adulto cargando lefia,

representaciones asociadas al uso de la cocina (Imagen 4).

Imagen 4: Fragmento de Mural Centro Cultural.

vy

Fuente: fotografia del autor. 2023,

Pagina 56 de 150



d) Murales en calle José Maria Morelos. Son varios murales sobre la calle
que lleva de la terminal de los autobuses de la empresa Adelas al Palacio
Municipal, murales de la autoria de Cuatra Art (FB).#’ Se notan algunas
pinturas con diversos temas, como el amor entre los adultos mayores,
acompafiados de buhos; otro de danzantes populares con machetes,
acompafiados de musicos entre montafias: 0 una mujer sentada,
conteniendo una planta en sus manos, y al fondo las montafias y el volcan.
Se ven varias virgulas*® que salen de su boca.

e) Mural en calle 5 de Mayo. Hay algunos murales que representan el cuidado
al agua, y muestran ademas elementos agricolas, tanto del trabajo como de
productos del campo. Asi hay varios en el municipio que representan temas
agricolas o de sustentabilidad, con identidades a los programas sociales
como “Sembrando Vida” que, en un mural integrado en la carretera cercana
a la cabecera municipal, aparece pintado con dos nifios sembrando, con el
lema “La tierra es de quien la trabaja”; u otro mural afuera de la presidencia
municipal que muestra elementos sustentables, sobre todo asociados al
agua con las referencias de la sociedad civil Visibn Mundial.

Imagen 5: Ubicacién de murales en el centro de Tequila (marcados en circulos rojos).
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Tequila, Veracruz

o
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de Tequ
Q’f

Fueh'te: propia, adaptacion de google.

47 Se puede encontrar su pagina de FB en: https://www.facebook.com/profile.php?id=100066378018603
48 Virgulas con iconos que simulan una coma, y qué en iconografia indigena, de acuerdo a entrevista con el
Mtro. Santos Carvajal, representa la palabra.
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Existen otros murales, ubicados en escuelas primarias o en la Universidad
Veracruzana Intercultural, propios de manos locales, los cuales también refieren

elementos propios de la cultura alimentaria.

Una forma de identificar la alimentacion en lo cotidiano se muestra en las comidas
que se ofrecen en los comedores comunitarios que se encuentran el Tequila.
Identifigué dos de ellos donde se realiz6 una revisién etnogréfica, el del DIF4°
Municipal, en el interior del Palacio Municipal, y el de la Universidad Veracruzana
Intercultural, con la preparaciéon de alimentos y administrado por cocineras vecinas

del municipio:

a) Comedor del DIF.° Ubicado a un lado del Palacio Municipal; este comedor
cuenta con un apoyo federal para su operacion. Ofrece alimentos que van de
desayunos y comidas para los trabajadores del municipio, como para las personas
que, provenientes de comunidades para hacer un tramite en el palacio y otros
visitantes, pueden alimentarse por un valor de $30.00 por comida, o para tomar
café. Los menus que ofrece el comedor del DIF corresponden a los ordinarios,
consumidos en la vida cotidiana local. Sus recetas son propias de sus 3 cocineras,
pertenecientes al grupo étnico local. Al dia ofrece una o dos comidas distintas. Los

menus ofrecidos al mes son los siguientes:

Menus que ofrece el comedor del DIF Municipal Tequila.
1.- Salsa de puerco con frijoles hervidos. | 6.- Albdndigas en caldo o en salsa.
2.- Texmole. 7.- Enchiladas.
3.- Pechuga asada. 8.- Enfrijoladas.
4.- Pollo enchilado. 9.- Picaditas.
5.- Caldo de res. 10.- Pollo empanizado.

Estos platillos son acompafados con arroz, sopa de pasta, frijoles y tortillas de
magquina. El agua que se sirve varia de sabor al dia: aguas de frutas naturales como
mango, jamaica y limén, haciendo énfasis que son aguas de sabores naturales, no

polvos saborizantes. Explorando en esta referencia, comentan las cocineras de este

4 Desarrollo Integral de la Familia (DIF), instancia federal de reproduccidn estatal y municipal.
50 Entrevista a Rocio Colohua. Responsable del comedor del DIF, Ayuntamiento de Tequila, 10 marzo 2023.
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comedor que es agua natural porque es mas sana, al igual que toda la comida que
ofrece es sana. Siempre hay café o en tiempo de frio se hace té de frutas en lugar
de agua de sabor. Es parte de los comensales del comedor, al final, como ocurre
en los comedores comerciales urbanos, decir: tlazokamate kuale xicomomasehue,
que significa, gracias por la comida, buen provecho. ¢ Para qué decir esto? Pregunté
a varios comensales con quien intercambié informacion, ...se dice eso para que sea

bueno para la persona y su salud lo que se comid.

b) Comedor de la Universidad Veracruzana Intercultural “Tlakualoyan”

El comedor de la UVI llamado Tlakualoyan, que tras largas gestiones fue inaugurado
el 5 de noviembre del 2014 con financiamiento inicial del Centro de Desarrollo
Indigena CDI (hoy, Instituto Nacional de los Pueblos Indigenas INPI), y el
Ayuntamiento de Tequila (Hernandez Tlecuile, 2016:17) cuenta con 8 mesas, 16
bancos de madera, 1 refrigerador, 1 parrilla de gas, 1 estufa Lorena®' (empleada
para preparar alimentos que requieren mas tiempo de calor), 100 platos de division,
100 vasos de plastico y varios utensilios. Ademas, cuenta con una planta
purificadora de agua, sanitarios y planta de aguas residuales. Ha tenido
aportaciones del Fondo para la Paz, el Club Rotario de Orizaba, docentes de la UVI,
el Ayuntamiento de Tequila y alguna modesta donacion de un diputado local. Esta
a cargo de Brenda Veronica Pérez Tzizihua, Lic. nutricion (Hernandez-Tlecuile,
2016:50).

5113 estufa Lorena es un dispositivo que se implantd en las comunidades de Santa Ana Tamazola y Santa Maria
La Concepcion como una alternativa para la coccidon de los alimentos y actualmente se estd utilizando, con
grado de aceptacidon en comunidades indigenas y campesinas de México.
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Imagen 6: Esquema de distribucion de los alimentos.

Guarnicién Sopa o
arroz

Fuente: disefio propio el autor.

Los menus que ofrece son determinados por el Instituto Nacional de Pueblos
Indigenas (INPI), los cuales son variados y calculados por nutriélogos y nutridlogas
de esta institucion, de acuerdo a la edad de los becarios, para asegurar su salud,
por lo que provee vitaminas, carbohidratos, lipidos y proteinas en términos
equilibrados de acuerdo al plato del buen comer, difundido por la Secretaria de

Salud. Los menus son actualizados cada mes por el instituto.>?

Ordinariamente se ofrecen 59 desayunos y 59 comidas, empleando para todo esto
3 kg. de arroz acompafiando de 10 kg. de tortillas, estas Ultimas empleadas en las
dos comidas. En algunos casos, los estudiantes se cooperan para comprar otros
elementos para comidas especiales. Los alimentos que se ofrecen son desayuno y
comida, como se muestra a continuacion:

Esta conformado por tres elementos en promedio: huevo, frijoles y fruta.
Comida ‘ 13h45

Esta conformado por tres o cuatro compuestos ofrecidos en el plato: arroz o sopa,
guarnicion, guisado y fruta.

Se ofrecen 4 tortillas por platillo, pero hay algunos estudiantes que toman menos y
otros que solicitan mas; no se les niega, siempre y cuando alcance.

52 Entrevista Brenda Pérez Tzizihua
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No se ofrece café, pues el INPI considera no conveniente en dietas de adolescentes
y jovenes, pero de acuerdo al trabajo etnografico, este alimento es frecuente en las
comunidades indigenas y consumido por nifios y jévenes. Por cada alimento, tienen
media hora para comer, lo que incluye también que cada usuario lave los utensilios

empleados.

Existen supervisiones periodicas realizadas por el INPI, donde se revisan los menus
del mes y los que se estan ofreciendo a los becarios. Sin embargo, algunas veces
integran a la dieta, alimentos locales, los cuales van por temporadas, por ejemplo:
en Cuaresma se ofrece: guisado de gasparitos, tepehilote, pescado seco, quelite
rojo, tepexquixtle, zimatl; en otofio e invierno atole agrio, champurrado, té de
manzana, guayaba, pifia; hacia Dias de Muertos, se prepara dulce de calabaza, y

se compra pan de muerto.>?

El comedor también participa en algunos festivales gastronémicos, como el
tradicional en la UVI Tequila como el llamado “El Festival del Buen vivir’, entre otras
actividades que hace la universidad. En algunas ocasiones que hay visitas a la UVI,
para atender a los invitados se les prepara texmole de pollo con bolitas de masa, o

ixquiamole, que es un caldo de pollo con maiz tostado.

Los gustos de los estudiantes pueden variar, solo por mencionar, algunos prefieren
los chilaquiles con crema y otros sin crema. La lechuga en los estudiantes de nuevo
ingreso no se acepta tan frecuentemente, pero poco a poco comienza a ser del
gusto. A veces hay estudiantes que no quieren comer lo que se ofrece, porque
prefieren otras comidas como antojitos, refrescos o jugos, pero por normatividad del
INPI no se pueden dar alimentos industrializados, o muy dulces o muy salados. En
este Ultimo caso, se cuida no poner salero en las mesas, pero si un estudiante lo

pide no se le niega, salando su comida en la barra de despachador.

El comedor no solo debe seguir las recomendaciones y normatividad del INPI,
también la Secretaria de Salud llega a supervisar, y por ello este espacio debe

obedecer la reglamentacion de salud. Hay una tiendita de madera en el interior de

53 Entrevista: Petra Oltehua Colohua, Laurencia Ixmatlahua Xocua.
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la UVI,>* despachada desde hace afios por la Sra. Dofia Reyna y su hija Laura. Ellas
han ofrecido venta de alimentos desde que se formé la UVI en 2005, vendiendo
sobre todo tacos, memelas, quesadillas, refrescos y jugos, ademas de papas y
comida industrializada. Tras la instalacién del comedor de la UVI, los directivos de
esta y algunos profesores hablaron con Dofla Reyna para que no vendiera alimentos
chatarra, o muy dulces o muy salados, y los cambiara por alimentos mas sanos,
para que colaborara con el comedor para mejorar la salud alimentaria, lo que fue

bien recibido y practicado por dofia Reyna.

Hay otros comedores del programa INPI en varias partes de la Sierra de Zongolica,
como en: Los Reyes, Atlanca, Texhuacan, Chicomapa, Temaxcalapa, Villa Nueva

(Tezonapa), y Atlahuilco, entre otros lugares.

Imagen 7: Presentacion de la mesa de desayuno en comedor UVI.

Fuente: fotografia del autor. 2023.

La alimentacién en lo rutinario de la calle

En los dias de plaza (domingos) y los dias en que pagan apoyos federales, en
especial para los adultos mayores, se distribuyen en las calles de la comunidad un

54 Otra persona que también vendia alimentos en la UVI fue dofia Concha, pero hace afios lo dejé de hacer.
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conjunto de comerciantes ambulantes, provenientes de otros municipios y hasta del
estado de Puebla, a vender productos y alimentos. Observando en el recorrido del
24 de marzo de 2023, cuando ocurrié un pago de pension federal del programa
Bienestar a adultos mayores, conocido como “el pago de los abuelitos”, en la calle
Aureliano Hernandez Palacios, que va del Auditorio Municipal hasta la Presidencia
Municipal, se colocan varios comerciantes que venden productos que van desde
puestos instalados de comida, con frituras, papas fritas, dulces, cacahuates, fruta
picada, memelas, tostadas. Ademas, se colocan puestos de ropa (se ubicaron 3), y
otros puestos de jarceria de plastico y barro, algunos equipos eléctricos como
extensiones, conectores y herramientas. También figuran puestos de plantas
florales, ofrecidas por comerciantes originarios de Ixhuatlancillo,>® También hay
puestos de venta de agua embotellada, no detectando venta de refrescos. Es
interesante notar la asociacién en tres puestos donde en el mismo vendia chiles
secos, otras semillas, junto con ello equipo de sonido electronico. De acuerdo a la
observacion, son puestos de familias comerciantes de Puebla, donde ofrecen las
dos especialidades de comercio que tienen. Se pueden observar madres con hijos
lactantes menores 0 mayores, a los cuales ofrecen pecho materno o golosinas como

un yogurt conocido con el nombre comercial de danonino.

Los vendedores de alimentos industrializados han ocupado un espacio en el paisaje
urbano local. Con frecuencia acude un vendedor de Bonice, un producto congelado
de sabores que es repartido por una distribuidora de Zongolica. Los productos se
ofrecen en $ 6.00 y $ 15.00, y de acuerdo a su vendedor, es mas sabroso que los
cubitos que se hacen en casa y que se venden en algunas tiendas.... a las
muchachas les gusta mas, los mas deseados son de chamoy con mango... También
ha acudido a Orizaba a vender los productos, pero ahi el ayuntamiento cobra un
permiso mensual de $400.00, y multas de $850.00, pero como la empresa no quiere
pagar las multas, prefiere acudir a Tequila a vender pues el permiso cuesta $ 140.00
el mes. También acude a vender su producto en algunas comunidades de Tequila,

pero ha tenido problemas con vecinos, quienes le han pedido dinero por un permiso

55 Comunidad indigena (nahuas de origen tlaxcalteca) vecinos al nor-oeste de la ciudad de Orizaba. Son
comerciantes frecuentes en todo el pais.
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“tradicional” para vender .... pero mucho de esto es por la envidia de vendedores
de helados o cubitos en las comunidades que me tienen ... (sic) refiere el vendedor
de Bonice. De acuerdo a la idea representada de la empresa, el Bonice es mas sano
que los cubitos, porque es mas higiénico ...tengo dos uniformes que a diario lavo, y
no abro los paquetes el bonice para no ensuciar...(sic),*® todo esto porque la

empresa sigue las indicaciones de la Secretaria de Salud.

Existen varios puestos de comida callejeros con afios de estancia. El ayuntamiento
cobra $125.00 al mes por derecho de piso. Entre estos, el de la Sra. Cecilia Cuahua
Tepole lleva casi 20 afios. Se levanta 4h30 para trabajar, y abre el puesto entre
6h30 y 7h00, para vender comida a choferes de volteo, de los Adelas, a
comerciantes y profesores. Trabaja hasta las 13h00, hora en que su esposo la
ayuda a doblar las lonas y guardar las mesas, las sillas, el anafre, y todos los objetos
en una casa vecina, quien le cobra $ 200.00 al mes por guarda. Los alimentos que

se ofrecen se preparan en dos tipos de comales: seco y en aceite:

Comal Alimentos que prepara

Comal seco Tacos de bistec, de pollo, de puré de papa con chorizo, carne
enchilada, salchicha, ejote con huevo, picaditas, quesadillas.

Comal con aceite | Quesadilla, empanada de pollo...

Imagen 8. Alimentos de comal seco.

i l.*“% 2N ~ /M!i\::‘

Foto: fotografl’ del autor. 2023.
El taco que mas pronto se acaba es el de bistec con papa y chorizo. Cada dia

prepara lo que se va a vender; para cocinar una salsa de bistec invierte $ 100.00 de

56 Entrevista a Esteban Sanchez, El Fabuloso.
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la compra de la carne de res o cerdo u $ 80.00 de pollo. Al dia compra 3 a 4 kg. de
masa de maiz. Para hacer 60 picaditas emplea 1 kg. de masa, pero compra la
cantidad de esta de acuerdo al dia, dirigiéndose por el calendario escolar, los dias

de trabajo, las festividades locales en que la demanda puede subir o bajar.

Cada 8 dias prepara lo que cabe en un recipiente de plastico que por el contexto
popular le llaman topper (por la marca comercial) con salsa macha, donde cabe
entre 750 ml a un litro; con ¥ de chile se puede hacer para llenar un topper. Ella ha
observado que en tiempo de calor da menos hambre, a diferencia del tiempo de frio
que hay més apetito. En el puesto ofrece juguitos y refresco, los cuales se acaban
pronto, comprados por los nifios que van a la escuela. Aunque Cecilia esta mas de
acuerdo a que los nifios consuman agua natural, tiene que ofrecer estas golosinas
porque las piden. Después de cerrar el negocio, llegan a su casa a preparar caldo
de pollo o chicharrén con frijoles, comiendo a eso de las 5 de la tarde.>’

Existen algunas tiendas que afuera ofrecen productos como bolsitas de fritura de
chicharrén y elotes preparados, como es el caso de las tejedoras y vendedoras de
lana: Teresa y Libertad Tezoco Zepahua, quienes en el barrio de la Santa Cruz
tienen una tienda de madera, donde en su interior venden abarrotes, refrescos y al
fondo, para ciertos clientes, venden tejidos en lana hechos por ellas mismas, como

bolsos, bufandas, aretes, collares, gorros, bandas, cintas, entre otras cosas.

lana.

Imagen 9. Productos de

57 Entrevista a Cecilia Cuahua Tepole.
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Horarios de comida en lo cotidiano

De acuerdo a varias entrevistas, los horarios de comida son mas o menos similares
en dinamicas de familias trabajadoras de la milpa (miltokalistli), pudiendo ser
distintos si los miembros de la familia trabajan como albafiiles o comerciantes en
Orizaba, o si son estudiantes. En términos generales, el horario alimentario incluye

la ingestion de tres comidas representadas en los siguientes horarios:

Es la primera comida antes de salir a la milpa
0 iniciar las actividades domésticas.
Almuerzo, las seforas preparan alimento y los
llevan a sus esposos a la milpa, o en otras
ocasiones, los sefiores desde las 7h00 se
llevan su bolsas de tacos.

Café con pan, o atole | Cena en el domicilio, antes de dormir o
de avena o0 maizena. | descansar.

Café con pan

Tacos de huevo,
guisado, frijoles o
salsa.

Los platillos desde lo cotidiano

Los alimentos desde lo cotidiano se distinguen en tres grupos: los del fogdn, los de
comal y los de la estufa.® Los primeros muestran una alimentacion en la cual un
solo guiso, acomparfiado por frijoles, se consume con suficientes tortillas. Es el mas
tradicional, y conforma los itakates para los trabajadores del trabajo agricola, los
estudiantes y los y las comerciantes que van a la ciudad. Los segundos se
complementan con el fogon, y emplean la manipulacion de la masa de maiz; los
terceros, los de estufa, son alimentos mas parecidos al reproducido en las ciudades,
donde se prepara una comida de tres tiempos, conformando con un plato de sopa
de pasta, un platillo con guisado que incluye arroz y un plato con frijoles, siempre
acompafado de tortillas y agua. De acuerdo a las entrevistas, las preparadoras de
alimentos refieren la posibilidad de cocinar empleando tres tipos de fuentes de
fuego: el fogdn, el anafre o la estufa. Para el caso del fogon y el anafre, en estos se
pueden preparar la mayor parte de los alimentos empleando especialmente el
comal, el cual puede ser de barro para alimentos secos, o de metal para alimentos
en aceite. De acuerdo a la percepcion de las entrevistadas, en estos dos objetos de

fuego cabe mejor el comal, a diferencia de la estufa de gas donde solo cabe la olla

58 Categoria referida de acuerdo a la observacion de campo.
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o el sartén. En relacion a los comales, las vendedoras de alimentos consideran que

el metalico les da la ventaja pues prepara mas rapido la comida, por el cocimiento

en aceite hirviente.>®

Los instrumentos objetuales mas empleados para la preparacion de los alimentos

son el comal de barro, el comal seco, la olla de barro o metalica, la kaxitl cazuela de

barro, que se llega a sustituir por sartén metélico y el molcajete, aunque en este

altimo caso, el ingreso de la licuadora ha sido cada vez mas frecuente, sobre todo

en las preparadoras de alimento de venta en la calle, en que deben de preparar

varios litros de salsa, lo que la licuadora les facilita el trabajo.®® Como resultado de

la etnografia realizada, se ordena a continuacién los tipos de alimentos, el fuego

utilizado y el objeto empleado para su preparacion.

Fuentes de fuego

Instrumentos objetuales

Tipo de alimento Fogon | Anafre | Estufa | Comal | Comal | Olla | Cazuela
barro metal Kaxitl
Arroz tradicional X X X
Albdéndigas en caldo X X X
Bistec a la Mexicana X X
Caldo de res X X X
Caldo de quelite de yerba mora X X X
Empanada X X
Enchiladas X X
Enfrijoladas X X
Frijoles hervidos X X X
Memelas X
Pechuga Asada X X X
Pollo enchilado X X
Quelites preparados X X X
Quesadillas X X
Varios quelites X X X
Salsa de huevo X X
Salsa de Puerco X X X
Salsa Chile Serrano X X
Sopa de pasta X X X
Tacos X X
Texmole X X X X
Tortillas X X
Xilcaldo X X X X

59 Entrevista Guadalupe Oltehua, Barrio de la Santa Cruz.
80 Entrevista Cecilia Colohua Tepole.
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Otros instrumentos objetuales para la preparacion de ciertos alimentos son los

siguientes:
Instrumentos objetuales Empleo
Cubeta o bote metélico Para coser todo tipo de tamales y preparar nixtamal.
Metate (metatl) Para moler maiz para masa y semillas para mole.
Molcajete (molcaxitl) Para preparacion de todo tipo de salsa
Molino (tepostlapayanalli) | Puede ser preferido que el metate para moler
alimentos.

Los atoles también son parte de la mesa en la vida cotidiana; los mas frecuentes

son el atole agrio y el atole de mora.®*

2.2 La alimentacion desde lo ritual

El municipio de Tequila se distingue por tener dos grupos religiosos: la religién
catdlica, representada alrededor del 90% de la poblacién, y una diversidad de
grupos religiosos evangélicos, entre los cuales hay mormones, testigos de jehova,
bautistas y otros grupos cristianos, los cuales, en términos generales, distinguen su
ritualidad en tres sentidos basicos: los catdlicos reproducen la religion desde lo
publico, contribuye a la construccion de prestigio y esta sincretizado con las
tradiciones religiosas mesoamericanas; las religioses evangélicas cristianas, se
reproducen desde lo privado; no desarrollan en sus practicas posiciones de
prestigio, y mantienen una ortodoxia en el sentido original de sus religiones, por lo
que su ritualidad es modesta para el consumo de alimentos y nula bebidas
alcohdlicas, en cambio, la ritualidad en los grupos catélicos es de excesivo consumo
alimentario y de bebidas dulces y alcoholicas. De esta forma, el calendario ritual

catélico es el de mayor frecuencia e impacto en la vida comunitaria.

Los alimentos mas tradicionales, mayormente asociados a lo ritual es el mole, el
xocotamal y el chilcaldo: el mole tradicional se hace con metate y molcajete, por eso

de acuerdo a sus comensales tequilefios sabe distinto al de Orizaba. Su sabor, a

61 Entrevista Cristébal Oltehua Tzizihua.
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diferencia de los otros moles, es de un sabor equilibrado, y tlakzoyoniliztle®? (sazén)
especial, no picoso, como el de Puebla,®® aunque algunos entrevistados refirieron
gue no se compara con el de Puebla, que el tlakzoyoniliztle es Unico para Tequila.
El xocotamal esta hecho de una mezcla de masa salada, con agua, manteca y una
llamada hoja grande; y el xilcaldo, que es un guiso similar al texmole, contiene carne
de res y mucho chile serrano seco. Estos ultimos platillos se pueden mezclar y
comer usando el tamal como pan para sopear el caldo. Lo tradicional es comerlo
tomando café o atole.®* Estos tres platillos se sirven en las festividades grandes de

mayordomia, al igual que en bodas u otros festejos.

Los alimentos hechos bajo la tradicion de metate o barro saben mejor; al igual como
se menciond con el mole, en jarro de barro sabe mejor el caldo de gallina de rancho.
Todo alimento sabe mejor en barro, y obtiene huelli tlakzoyoniliztle, muy buen sabor,

porque se cuece mejor.55

El calendario ritual en Tequila contiene numerosas fechas sincretizadas desde la
tradicién religiosa catdlica con la tradicion indigena, aunada ademas con las
festividades civicas. En este ritmo ritual anual, la comensalidad practica un rol
fundamental, donde la alimentacién variara entre fechas. Aunque en algunas
familias e individuos de Tequila que se han cambiado a algunas religiones cristianas
desde hace mas de 50 afos, refieren no comprender sobre las festividades
catdlicas, y en caso particular, el porqué de las comidas en sus festividades, pues
afirman que su religion no es tan festiva, y por lo mismo, no comen tanto.®® La
comida no aparece sola por la temporalidad, sino que repara en una relaciéon

simbdlica encaminada a reinterpretar el capital simbdlico local.

Tras el repaso etnografico, se podria considerar el siguiente calendario anual, con
los alimentos mas representativos de acuerdo a esa temporalidad, los cuales se

relacionan con algunas ideas sobre salud, como se refiere:

62 Aunque la palabra tlakzoyoniliztle se refiere a cocimiento, es un término empleado para expresar sazon.
83 Entrevista Irving David Tezoco Zepahua.

64 |dem Tezoco Zepahua.

8 Entrevista Basilia Martinez.

8 Entrevista Oliverio Zepahua, originario de Oztotipa, Tequila.
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Fecha Festividad Alimentacién Relacion con la salud

6 enero Reyes Magos | Chocolate, tamales, : . ,

El alimento caliente sirve
> Tebrero 2 Candelar p?]n’ rolsca de reyles. para evitar enfermedades en
a Candelaria | Chocolate, tamales, tiempos de frio.

pan.

ler. vienes | Se abre el | Xilcaldo Se pide por la buena

marzo Xochitlalli cosecha y la salud de los
sembradores de la milpa.

2°. viernes | Se cierra el | No hay comida | Los informantes no hicieron

marzo Xochitlalli. especial. relacion con efectos a la
salud.

Marzo 0 | Semana Santa | Pescado seco en |Los informantes no hicieron

abril mole, bufiuelos, | relacion con efectos a la

zimatl, tepezkixtle®’, | salud.
atole agrio.
3 mayo La Santa Cruz | Arroz, frijoles | Los informantes no hicieron
hervidos, carne. relacion con efectos a la
salud.

26 de junio | San Marcelito | Sin datos. Los informantes no hicieron
relacion con efectos a la
salud.

29 junio San Pedro Sin datos. Los informantes no hicieron
relacion con efectos a la
salud.

16 de | La Sin datos. Los informantes no hicieron

septiembre | Independencia relacion con efectos a la
salud.

31 octubre- | Fieles difuntos | Pan de muerto, | EI alimento caliente sirve

2 noviembre chocolate, tamales, | para evitar enfermedades en
tiempos de frio.

12 Virgen de | Sin datos. Los informantes no hicieron

diciembre | Guadalupe relacion con efectos a la
salud.

De acuerdo a este calendario ritual, describiré las dimensiones culturales de cuatro

festividades: el xochitlalli, la Semana Santa, la Santa Cruz y San Pedro Apostol,

haciendo énfasis en el capital simbdlico del acontecimiento y su relacion con la

alimentacion y con la salud.

7 Comida de Jueves Santo, es adobo con nopalitos y gasparitos.
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2.2.1 El xochitlalli

Hacia el primer viernes de marzo se inicia la festividad del Xochitlali. Este nombre
proviene el nahuatl xochitl (flores) tlalli (fiesta).®® Esta festividad dura una semana,
y es un tiempo que combina inicio y cierre de ciclos, rendicion a la tonatzin madre
tierra, solicitud de salud y cosecha, y aprovechamiento de un tiempo simbolico para
la obtencion de un mayor poder metafisico de las plantas. De acuerdo a Cristdbal
Oltehua, el xochitlalli inicia el primer viernes de marzo y termina el segundo, bajo la

siguiente dinamica:

Primer viernes de marzo, al medio dia, de abre el Xochitlalli para pedir a la tierra
dar mayor poder a las plantas medicinales, lo cual durara 8 dias. Es dirigido por un
médico tradicional o un ritualista, que son personajes que conocen el protocolo
ritual, ademas que tener capacidades misticas que lo conectan con los contenidos
espirituales de la tierra y las montafas. Esta festividad conlleva la entrega de una
ofrenda a la madre tierra, con contenidos alimentarios y florales, los cuales motivan
que esta dé salud a los hombres que sembraran la milpa, y qué con ello, la milpa dé
muchos frutos en el afio. También en esta semana ritual, se abre una puerta
simbdlica en la tierra para que las plantas medicinales tengan mayor poder;° ese
viernes inicia la semana para cortar las plantas medicinales, por lo que tanto
médicos y médicas tradicionales, como cualquier persona pueden recolectar un
abanico en promedio de 170 plantas’, las que se asocian con poderes curativos,
las cuales se podran macerar en alcohol o se secaran para ser usadas en el afio
para atender las enfermedades. Esa semana también se pueden preparar las
semillas que se sembraran y pedir que tengan poder para dar una buena cosecha,

y con ello la salud en la comunidad.

Como el ritual conlleva el acercamiento a la tierra, los espacios mas importantes
para este desarrollo son las cuevas, las cuales, de acuerdo a la tradicién, abren su

boca hasta llegar a lo mas profundo de la tierra. Las cuevas son interpretadas como

88 Las flores cumplen una funcién no solo ornamental, sino también alimentaria, sobre todo en los guisos de
flor de calabaza, especialmente para comerse en quesadillas.

8 Mayor poder se refiere a mayor capacidad curativa.

70 Entre algunas plantas referidas estdn; drnica, manzanilla, ruda, epazote, bugambilia, eucalipto, y otras.
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parte del cuerpo de la tierra, los espacios donde se puede llegar a su profundidad,
correspondiendo estas una “ventana a lo sagrado”. En Tequila, las dos cuevas mas
importantes son: la de Totomochapa (que significa totomochli que es la hoja seca
de la mazorca de maiz, y de apan que significa rio y agua); y la de Tzontikomoxtoc,
que es considerada como la mas grande, y segun la tradicion, en su interior tiene
una campana de oro la cual ha sido cubierta por la salinidad mineral de ese espacio.
Ademas, existe la tradicion de que en esta cueva encontraron los esqueletos de un
tata, pero un profesor de Ixtaczoquitlan los sacd, con el interés de contribuir a una
coleccidn que tiene esta persona de objetos encontrados en varios sitios de la sierra
de Zongolica. Segun se informé, los restos humanos encontrados lo ha enfermado,
asi que, para prevenir algo peor, el profesor llevd la imagen de Xantolo
(Mictlantecutli)’* para colocarlo en la cueva. Siendo este ser simbélico un ente que
controla la muerte, su colocaciéon en la cueva se asume para otorgar salud, para

gue no mueran los que siembran, y para que este profesor mantenga su salud.

Segundo viernes de marzo, se cierra el xochitlalli con un ceremonial en el cual,
similar al de apertura, se hace una cruz en la tierra, se ponen 4 velas, flores y se
hacen oraciones a la madre tierra; se puede hacer afuera de la cueva. Pero el cerrar
el Xochitlalli es relativo, pues el ritualista deja una pequefia parte abierta por si se
requiere pedir un favor especial a la madre tierra durante el resto del afio. La puerta
cierra completamente el ciclo al amanecer del primer viernes de marzo del siguiente
afo. El Xochtalli debe hacerse en el Yolotl (corazén de la tierra) que es la cueva,
pues el que se hace en el icuapa (lomo de la tierra) no es tan cercano al corazén de
esta. De acuerdo a Cristobal Oltehua, en el Xochitlalli se pide por la salud y las
buenas cosechas: xiwaba tlatla ninixtli. Al cerrar el xochitlalli, se debe mirar al cielo
para conocer si el nuevo afio dard una buena cosecha o no. De acuerdo al
entrevistado, este afio 2023, el cielo tenia agua, eso significa que seria un buen afio
de cosecha. El sentido del xochitlalli, ademas de dar una semana para empoderar
lo que podriamos interpretar, metafisicamente a las plantas, se abre el ciclo anual

de la milpa (miltokalistli).

71 E| Sefior de la muerte.
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El Xochitlalli no opera solo en su funcion simbdlica vinculada con la siembra, la
milpa, la alimentacién y la salud; opera complejamente con otros elementos
orograficos que adquieren un capital simbolico que construye un nomos comunitario
que activa una maquinaria simbdlica, donde la magia, el poder de la naturaleza, de
lo sobrenatural, de lo metafisico orquestan una practica comunitaria que mira la vida
con una destreza subrealista. El tlaltipactlatlanke es el pedimento a la tierra que se
hace no solo en el xochitlalli, sino al iniciar la siembra de la milpa.”? Esta tradicion
encuentra a la tierra como un ser viviente con un poder simbdlico, y no precisamente
una creacion de Dios, como lo interpreta la tradicion cristiana; por ello, siendo el
catolicismo una religion sincretizada en estas comunidades indigenas, permiten la
complejidad entre la ortodoxia biblica con el paganismo religioso nahuatl, lo que no
coincide con la interpretacion del fenémeno de la siembra en los campesinos que
se han bautizado en las otras diversas iglesias cristianas, donde la Biblia se toma
como la Unica doxa que hegemoniza la vida comunitaria, y con ello, destierra de sus

practicas todas aquellas que tengan esta complejidad simbdlica.

En esta complejidad entre el Xochitlalli y la milpa, ocupan una posicion importante
los tepetl (los cerros), qué, sin distincion entre la categoria occidental de cerro,
montafia y volcan, los cerros para los nahuas ocupan una posicion para dar
comunicacién sobre el climay la especulacién sobre las cosechas a través del paso
del viento por ellos, lenguaje interpretado especialmente por los ritualistas, los
curanderos y los abuelitos. Hay varios cerros importantes en ello, como el
Tepapalotlateptl, el Ixtlatepetl o Citaltepetl (Volcan Pico de Orizaba), el

Tlacuilotecatl. La invocacion a los cerros sirve para comunicarse con el viento.”3 74

2.2.1.1 El sistema milpa

Antes de iniciar la siembra de la milpa (miltokalistli) en el mes de marzo, se hace un

ceremonial para purificar las semillas de maiz el cual abarca entre el primer y

72 Entrevista Cristébal Oltehua Tzizihua.
73 Entrevista Cristébal Oltehua Tzizihua.
74 persistiendo la importancia de Eacatl, dios del viento, en la cosmovisién indigena.
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segundo viernes de marzo. Esto se logra bafiando las simientes con aceite de ocote.
Este ritual lo hace los mismos campesinos, intercalando para ello oraciones y
pedimentos a las semillas y la tierra. De acuerdo a los informantes, esta preparacion
mas que metafisica 0 magica, es un proceso de quimica empirica, que mejora la
capacidad de la semilla para germinar. Su preparacion es por medio de jugo de
ocote (ver preparacion en apartado de recetas), del cual se pone a remojar las

semillas de maiz, para que absorban el aceite y se logren preparar para la siembra.

La siembra de la milpa

Una vez preparadas las semillas, se dispone la siembra de la milpa. Existe una
relacion importante entre la salud y el consentimiento del yuntero con la buena
cosecha. La tradicion recomienda atender bien al yuntero, darle bebidas y comida
suficiente, para asegurar que la siembra y cosecha sea buena, ya que, si no se le

atiende, el elote se chiquea.

Al sembrar la milpa se entierran dos semillas: una de maiz y otra de frijol. El maiz
es escogido de las mazorcas mas grandes. La calabaza se siembra en la parcela
de la milpa y esta va creciendo por todas elas.”® Algunos siembran en la milpa tres
tipos de plantas: una parecida al cebollin, otra que es frijol tipo, y el miltomatl, que

es un tomate chico, que al colgar se ve en forma de estrella.”®

Con respecto a la siembra de quelites, existen dos versiones: uno que son
diseminados por los pajaros, cerca de la milpa; otra version refiere que el mismo
agricultor lo hace. Los arboles frutales nacen de forma natural, cercanos a la milpa
0 en el monte, y de ellos se cortan sus frutos. En relacion al café, este no se siembra
en la milpa, sino, aparte; se siembran plantitas de este grano las cuales son cortadas
de manera doméstica, pues de forma agro-industrial estan las fincas, en las parte
baja de Tequila, las cuales son propiedad de algunos pequefios terratenientes que
contratan la mano de las familias tequilefias y otras comunidades para cortar la

cereza en procesos familiares, a los que se les paga por kilos cortados.

75 Entrevista Irving Tezoco Zepahua, Rosa Maria y Sergio. Palacio Municipal de Tequila.
76 Entrevista Oscar Tzopitl Gonzélez.
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Con respecto al maiz, este se puede presentan en tres etapas: el xilote, el elote y la
mazorca; el primero es tierno y se emplea para hacer dulce, el segundo se come
maduro en los guisos, o0 solo asado o hervido; y el muy maduro, en mazorca, se

desgrana para hacer la masa.”’

Cuadro 3. Etapas del maiz.

Xilote™ Elote Mazorca’®
Fruto del maiz tierno. Es el fruto listo para Es el fruto duro,
Hirviéndose se hace en cortar. Se puede comer | almacenado, dispuesto a
dulce y se come con en ese estado o dejar desgranarse para hacer
todo y hoja. endurecer para guardar.
-
N

R e

Fuente: fotografia del autor. 2023.

En el corte de la milpa

Como una forma tradicional, al cortar el fruto de la milpa o las plantas, ya sean
comestibles o medicinales, se les pide permiso (aunque en realidad es perdon) a la
planta. Una forma simbdlica de dirigirse a la planta es decir tixtlapopolve -significa
perdéname- y nimichtihuilitiaz -te voy a cortar-: tixtlapopolve nimichtihuilitiaz ce mo
xiwitl (te voy a cortar una hoja) o tixtlapopolve nimichtihuilitiaz nihuihuitlax (te voy a

cortar de raiz).8

Existe la tradicion de creer que en las mujeres menstruando no es conveniente que
vayan al campo cuando haya chicharos, haba o calabaza por que se caen los

frutos.8! Esta tradicion cada vez deja su contexto de nomos comunitario, aunque es

7 Entrevista: Oscar Tzopitl Gonzalez.

8 Imagen tomada de: https://es.made-in-china.com/

7 Imagen tomada de: https://www.facebook.com/339682269848716/photos/pb.100064920901286.-2207520000./954532921696978/?type=3
80 Entrevista Irving a, Rosa Maria y Sergio, ldem.

8 Entrevista Basilia Martinez.
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parte de un marco de referencias locales en cuanto a la creencia de la menstruacion

y su relacién con sus efectos en la salud y el campo.

Asociado a la milpa, también se incluye la siembra de flores, atras o delante de las
casas, en la tierra o en macetas, sembradas de mano propia o cultivadas por efectos

naturales.
2.2.2 La Semana Santa

Esta celebracion conforma un nodo de mayordomias®? donde la propia de Semana
Santa se centra como rectora, sin embargo, a pesar de que esta es la de mayor
prestigio, requiere el reconocimiento y cooperacion de las otras mayordomias,
aplicando en esta un absoluto acto politico, donde el mayordomo de Semana Santa
debe de tener un prestigio y capital simbdlico, econdmico y social (representado en
lo politico), para lograr la colaboracion de los distintos mayordomos. Este afio el

mayordomo fue el presidente municipal en turno.®3

Previamente al inicio de la Cuaresma, el mayordomo de Semana Santa, busca
invitar a 11 personas que lo ayuden en las actividades, los cuales seran los
tekitlahtol, quienes se comprometeran con el mayordomo, y en especial, invitaran
cada uno a un hombre de la comunidad para que represente un apéstol el Jueves y
Viernes Santo.84 La palabra proviene de la etimologia nahuatl tequi (trabajo), tlahtok
(vocero), por lo que estos 11 tekitlahtol seran los ayudantes del mayordomo. Dos
dias antes del Miércoles de Ceniza, se hace el recibimiento de los 11 tekitlahtol, y
se reciben los sagrados ornamentos que son parte de los objetos que tiene la
mayordomia de Semana Santa.®> A partir del Miércoles de Ceniza, se reparte el
orden de los apdéstoles que seran invitados por cada tekitlahtol. Tanto el mayordomo
cuando invite a cada tekitlahtol, como cada tekihtlahtol al invitar a su apoéstol, deben

82 Las mayordomias convocadas por la mayordomia de semana santa son: San Ramos, del Santo Jesus, de
Santa Maria, de Los Dolores, del Sefior del Calvario de San Pedro, de San Marcelito.

8 El mayordomo fue el Sr. Jesus Valencia, presidente municipal por el Partido Verde Ecologista.

84 El Mayordomo y los 11 tekitlahtok invitan cada uno a 1 vecino para que represente a un apéstol.

8 Entrevista Profr. Agustin Mazahua Apale, tekihtlahtol. 8 abril 2023.
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de visitarse para pedir el favor con un agradecimiento. El agradecimiento es llevar

una bolsa o caja con fruta, refresco, pan al hacer la invitacién en participar.®

El protocolo en que cada tekitlaktol invite a un hombre de la comunidad para que

funja como apéstol, lo que pasara por el siguiente proceso:

1.- El tekitlaktol habla previamente con la persona que invitara para conocer Si

estara de acuerdo en aceptar el convite.

2.- Se hace un saludo visitando al futuro apdstol, llevando una caja, bolsa o canasto
con pan tradicional, 1 kg. de azucar, 1 paquete de chocolate, 3 refrescos grandes,
1 botella de tequila, oscilando $800.00 el costo del saludo.

3.- Se puede completar con un carton de cerveza, especialmente Modelo Lagger o
Victoria, pues cervezas como Sol, Superior y otra mas no son del gusto de los

vecinos de Tequila (y de la mayoria de la Sierra de Zongolica).

Estos mismos saludos se hacen para quienes se les va a invitar a preparar el atole

de maiz y otras comidas que se acomparfiaran.®’

Durante la Cuaresma, las estaciones del viacrucis se representan cada viernes en
la tarde, y cada casa donde para el viacrucis se llama xochicatl. Aunque las
festividades inician con la mayordomia de San Ramos, el Domingo de Ramos,

describiré solo la celebracién de Jueves y Viernes Santo.
Cena de Jueves Santo

Antes de la Semana Santa, se hace un llamamiento que buscan colaboradores para
ayudar a cada tekitlahtol para hacer la casita donde se realizara el ceremonial de
Jueves Santo. Este dia se hace el ritual de Lavatorio de Pies encabezado por el
sacerdote, y se termina con una cena. Los entrevistados dicen que esta tradiciéon es
herencia de los abuelitos. La cena consiste en la combinacion de 7 alimentos que
se revuelven. El contenido de esta mixtura se junta con vino tinto. Ademas, con esa

mezcla se rellenan 7 jarritos los cuales se otorgan a cada apdstol.8

8 Entrevista Jesus Valencia, presidente municipal de Tequila y mayordomo de Semana Santa. 8 abril 2023.
87 Entrevista Teresa Tezoco, Barrio de Santa Cruz. 7 abril 2023.
8 Entrevista Profr. Agustin Mazahua Apale, tekihtlahtol. 8 abril 2023.
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Viernes Santo

A diferencia de otros afnos, este dia llovio, situacion sumamente extrafia entre los
pobladores, y que a referencia del ritualista Cristobal Oltehua, justifico que este afio
en las festividades habria lluvia. Las calles de la comunidad se muestran vacias,
pues se encuentran concentradas en el atrio parroquial de San Pedro Apdstol. Se
aprecian en las calles numerosos flecos con plastico picado, color morado y blanco,

con referencias e imagenes de Semana Santa.

Solo se encontraron en la calle, antes del cuadro central (que ubica el palacio
municipal y el templo parroquial), tres vendedores de comida: un elotero con
esquites, un par de vendedoras de zimatl®® y un taquero fijo. Las vendedoras del
zimatl tenian numerosos clientes, pero el elotero menos y el taquero tuvo menos

venta, seguramente por la restriccion tradicional de comer carne esos dias.

En la calle Santa Cruz, a un costado de la presidencia municipal y el templo
parroquial, habia numerosos puestos ambulantes que vendian solo comida: dos
puestos de chicharrones de harina y otras frituras, dos puestos de pan grande en
forma de pescado, un puesto de tepache (tibicos con panela) y atole zimatl, un
puesto de hamburguesas, un puesto de hotdog, un comal de memelas de maiz azul.
Se limita la venta de carne por disposiciones de la tradicion ejercida en Semana

Santa, donde se limita el consumo de carne.

Al amanecer del Viernes Santo, de acuerdo a la tradicién religiosa, no puede sonar
alguna campana, por lo cual los llamados se hacen con el sonido de la matraca o
en caso particular Tequila, se hace con una trompeta la cual tiene su sonido especial

de llamamiento.%® A partir de ahi inician las actividades de Viernes Santo.

8 E| zimatl es el atole propio y tradicional de Semana Santa; su eficacia simbdlica se demuestra en su mayor
demanda.

%0 José de Jesus Zepahua Mazahua, es trompetista de 18 afios, instruido por su abuelo Don Eduardo Coyohua
para hacer el lamado el Viernes Santo. Refiere que el tocarla trompeta es un don, un llamado, pero la
persona que tiene ese don es elegido por un abuelo que toca la trompeta. El toque es una melodia especial,
gue no se escucha en ninguna otra parte. José cuando tenia 13 afios fue probado por su abuelo, cuando en
una ocasion este se enfermo, pidiéndole que tocara por él. Ademas José toca en un grupo musical llamado
Los 6 de Arranque, tiene su pagina en FB: https://www.facebook.com/profile.php?id=100069264935402
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Atrio de la parroquial. Tenia una gran lona como techo, con las bancas de madera
del templo, ademas de numerosas sillas las cuales sirvieron para el desarrollo de
las celebraciones religiosas, tomando en cuenta que la mayor cantidad de feligreses
superaba la capacidad para estar en el interior del barroco templo. En las escaleras
para subir y entrar al edificio, se coloc6 un escenario donde se llevaron a cabo los
rituales religiosos. Encima, sobre los techos de la iglesia, muchos nifios y jovenes
tocaban matracas de manera espontanea, constante y animada, intercambiaban
gestos y sefias con otras personas que se encontraban abajo. De pronto en el atrio
paso6 un nifilo con una bolsa de doritos abierta del lomo, y en su interior los doritos
con salsa. Ellos saben que lo que hacen son actos tradicionales y por eso ven algo
normal que un investigador llegue y les tome fotografias, los observe y pregunte
cosas ... desde hace muchos afios, vienen a conocer nuestras costumbres® me

dicen.

Al fondo, fuera del atrio, en un espacio publico, una escenificacion de madera donde
se llevo a cabo la representacion de la Ultima Cena de Jueves Santo. Este espacio
esta adornado de la siguiente manera: el follaje se hace de hojas de axocopa,®? se
cuelgan varias pencas de platano, y muchos racimos de coyolillo o coyolin, ademas
de racimos de flores de izote. Estos alimentos y aditamentos se ponen por que
sustituyen a las flores, pues estas son festivas, y estos dias, jueves y viernes son
conmemorativos a el fallecimiento de Jesus, y se toman como de duelo por la muerte

del sefior Jesucristo.

91 Entrevista José Tehuintle.

92 Es la hoja que se recorta como circulo y se le pone a los difuntos para que al ser sepultados, en tu camino
simbdlico al Mictlan o cielo, cumplan con la tradicidn de pagarle al duefio de la barca que los pasara por el
rio que los llevara a la vida eterna.
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Imagen 10. Atrio en celebracion de Viernes Santo.
; " e TR

gy @ . .

R

Descripcion del templo en su interior

Todos los santos fuero cubiertos con lienzos morados o blancos, salvo la Virgen de
Guadalupe en la capilla derecha, y en el resto del templo tampoco fueron cubiertos
San Pedro y los santos que participan en la representacion de Viernes Santo.

En la sacristia se muestra en una mesa la escultura de Jesus crucificado pero sin
cruz, por haber sido desmontado para que represente una velacién mortuoria; esta
tendido y amortajado, donde la gente pasa a sahumarlo y a depositar una limosna.
Al dar la limosna, reciben un cordén morado o blanco, de algodon, el cual se cuelgan
en el cuello. Estos cordones estan bendecidos. Después de sahumar al Jesus
moribundo, se sientan en sillas alrededor de la mesa donde se encuentra el Santo
y como en los velorios o cuando se cuidan a una persona moribunda, la gente
sentada alrededor se pone a platicar. Las personas van vestidas de obscuro en su
mayoria, y hay varios vecinos que en la mayordomia cumplen el rol de
acompanfantes, cuya funcion es estar con Jesus velado toda esa tarde, y hasta
llevarlo al pantedn, lo cuidan ahi toda la noche hasta la procesion de regreso al

templo que sale del pante6n a las 4h00 del sabado.
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Imagen 11: altar principal del templo
con ofrenda de frutas.

Fuente: fotografia del autor. 2023.

La crucifixion

El Viernes Santo, a las 14h30, tras unas horas en las que la imagen de Jesus fue
puesta en la Sacristia para ser velada, como ya se ha comentado, lo levantan y lo
cargan varias personas vestidas de naranja, quienes lo conducen desde la sacristia
hasta la entrada del templo donde esta colocada una gran cruz de color azul, que
mide de altura 3 metros. Ahi estan esperando los “romanos*, llamados cuatlahuapa,
que significa los de mala cara. Son 8 romanos vestidos de una especie de tlnicas
parecidas a abrigos, de color morada, y con sombrero de copa negro, o sombrero
ranchero, vaquero o tejano, pero pintado de negro, reciben a Jesus y lo colocan en

la cruz en sefal de la crucifixion, conllevando los siguientes pasos:

1.- Suben a Jesus sostenido por un lienzo blanco, rectangular, aproximadamente
de 30 cm por 5 metros, al ascenderlo lo fijan amarrandolo. La parte central del lienzo
sostiene los pies de Jesus, sus extremos cruzan las partes laterales del madero y
cuelgan.

2.- Tras vendar su cabeza, colocan la corona de espinas.

3.- Colocan el letrero de INRI.

4.- Colocan rosas rojas artificiales en diversas partes del lienzo blanco.
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5.- Colocan atras de la cruz una lanza que tiene por tamafo de largo
aproximadamente 3 metros; llegando su altura colocada de pie hasta arriba del
madero horizontal que sostiene los brazos de Jesus; junto con esta hay, en los
mismos tamafios, un palo del tamafio de la lanza que tiene un trapo hecho bola, que
representa la esponja por la cual, de acuerdo a la tradicion biblica®® le dieron a beber
a Jesus vinagre mezclado con hiel, y como tercer elemento, se coloca atras de la
cruz también, un palo de la dimensién de la lanza, con una mano de madera o
plastico en su extremo.

6.- Después de acomodar en la cruz a Jesus, los romanos descienden y se acercan
los mayordomos,®* y los feligreses pasan a sahtimarlo, y a las figuras de los santos
de mayordomias como San Pedro, la Virgen Dolorosa y Santa Maria Magdalena
gue se encuentran al lado.

Imagen 12: Crucifixion simbdlica de Jesucristo.
: -

A, >

Fuente: fotografia del autor. 2023.

Mientras ocurre este acto de crucifixion, una banda musical de viento, este afio la
Banda Real San Miguel, interpretan algunos temas flunebres, y las personas, sobre
todo los hombres, jovenes y nifios, tocan las matracas, una son las tradicionales

%3 Mateo, 27:34
9 Los mayordomos corresponden al matrimonio que funge como cabeza de la mayordomia.
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hechas con la carraca que gira y golpea una madera, y otras matracas con un disefio

especial, de acuerdo a los lugarefios, propio.®®

La Banda Real San Miguel, colocada a la izquierda de la explanada a la entrada del

templo, toco los siguientes temas, todos vinculados con la solemnidad fanebre:

1.- Triste Agonia (autor no identificado).

2.- La lagrima (E. Arbos).

3.- Pasion Malaguena (Victor Vallejo Diaz).

4.- Subida al Sinai (José Domingo Castillo).

5.- Marcha Funebre (Chopin).

6.- La fosa (desconocido).

Durante el paso de los feligreses, en la entada del templo sahumando la cruz, unos
usando la mano derecha y otros la izquierda, genera un rito que combina olor a
incienso, musica de banda con temas solemnes y funebres, matraqueros con sus
sonidos sordos y una alegria fria, en un ceremonial que dura aproximadamente 20

minutos. Al terminar este acto, continda la liturgia de Las Siete Palabras (imagen 13).

Imagen 13: Sahumada de la cruz.

Fuente: fotografia del autor. 2023.

% Esta matraca estd conformada por una tabla rectangular, como la tabla de cocina para picar, con una
agarraderay a los lados unas maderas cilindricas, como rodillos articulados, los cuales al mover o girar la tabla
hacen el sonido de la matraca.
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Las Siete Palabras

De acuerdo a la tradicion catdlica, a las 15h00 se lleva a cabo el ritual de La Siete
Palabras, iniciando con una procesion que parte con el sacerdote y los 12 apdstoles
gue salen de la Casa de los Sacristanes, caminan de bajada por el lado derecho
externo del templo y se integran a la asamblea religiosas que se encuentra en el
atrio, sentando a los 12 apdstoles en fila, lateralizada, 6 a cada lado a los pies del

escenario donde se hara la celebracion religiosa.

Comida a los acompafiantes

Las mayordomas de Santo JesUs y Santa Maria dan comida a los acompafantes
que cargaron al Santo Jesus, la cual consiste en plato con arroz, frijoles y tamales.
La comida se hace afuera de la Casa de los Sacristanes, externamente a la derecha

del templo (Imagen 14)

e S

T4

Imagen 14: Comida para los acompanantes

F5
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2.2.3 Fiesta de San Pedro

La fiesta de San Pedro Apdstol, acontecida el 28 de junio, representa la festividad
ma&s importante como capital social en Tequila, a diferencia de la Semana Santa
gue es la mas importante en el capital simbdlico. Esta fiesta tiene como sede el
mismo templo parroquial, y su ejecucion conlleva un acto mas publico y turistico,

que la Semana Santa que es mas intimo y simbdlico para la comunidad.

El templo parroquial tiene una construccion contemporanea, acercandose a los
estilos neoclasico y barroco, pero con austeridad. Pintado de amarillo ahora,
contiene en su interior numerosos retablos de madera, uno especial a San Pedro y
el otro al Sefior del Calvario. De acuerdo a los informantes, la escultura de San
Pedro es de madera recubierta en oro desde el cuello hasta los pies y la tiara es de
lamina de oro. Dentro del templo se encuentran 68 imagenes de santos y virgenes,
las cuales tienen su respectivo festejo. Este afio, por primera vez para la fiesta, el
santo San Pedro fue vestido con la ropa tradicional consistente en calzén y camisa

de manta, y una manga o jorongo de lana con rayas azul con blanco y rojo.

Imagen 15: Procesién de San Pedro.

"
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Funte: pagina FB De

sube Tequila. 2023.

Pagina 85 de 150



Los preparativos de la fiesta de San Pedro empiezan desde el 26 de junio, donde se
reunen los participantes en la casa del mayordomo. El 27 se da el sacrificio de los
animales que se van a preparar para la comida, a través de varios rituales, por
ejemplo, en el caso de que se llegue a matar una res, se le danza, se sahumay se
esparcen flores alrededor. Ademas, se les da de beber café, aguardiente o tequila,
las mismas bebidas que consume el mayordomo; este le habla al animal y le dice
gue el sacrificio que se va a hacer es para la fiesta del santo patrono. Si se trata de
guajolotes, se hacen dos filas de 20, se les cruzan las alas y se amarran. A cada
ave la carga una persona en la espalda y de igual manera lo que vaya a beber el

mayordomo, se lo dan al animal y nuevamente habla con él.

El 29, dia central de la fiesta, se inicia con el alba en el repique de campanas, quema
de cuetes, y la interpretacion de las mafanitas con bandas de musicales de la
region, sobre todo las del barrio de la Santa Cruz.

Durante la mafiana se hace una procesion donde participa un contingente con tres

diversidades:

1.- La primera corresponde al del mayordomo y demas personas encargadas del
proceso ritual catolico pagano, acompafiados por vecinos indigenas y mestizos de
la regidn, quienes portan algunos trajes tradicionales, cargan guajolotes y ofrendas
de flores y maiz, y otros llevan otras imagenes de San Pedro, que acompafan a la
imagen grande en custodia del mayordomo. Esta imagen central es la que se le
atribuye, segun la tradicién, haber decidido el lugar donde se iba a construir el
templo como se describira en los siguientes parrafos. La imagen data de mas de
300 afios de antigiedad, y es adornada con xochikoskatl (collares de flores) y
xochitlpitzahua (coronas de flores),% y ofrendas de frutas y mazorcas. También
acompafia otra escultura de San Pedro con los atavios como Papa, con la elegancia

y lujo que los mayordomos disponen. También llevan en la procesion otras

% Xochikoskatl es un collar de flores y un xochipitzahua es una corona de flores, que se otorgan a visitantes
distinguidos a la comunidad, o personalidades distinguidas en la mayordomia, los cuales pueden ser desde el
gobernador que visite Tequila, el mayordomo que dirige la fiesta, o un nifio que acaba de hacer su primera
comunidén con sus padrinos. Es un proceso sencillo en el que se cosen flores desde su centro hasta formar el
collar o la corona deseada.
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imagenes mas pequefias. Distintas personas cargan flores, y otros llevan algunos
estandartes que fueron hecho en fiestas anteriores, y que son parte del patrimonio
simbdlico de algunos exmayordomos que también acompafian la procesion,
haciendo la marcha y los ceremoniales como un conclave de antiguas autoridades

que tuvieron la responsabilidad junto con sus familias.

2.- La segunda corresponde al desfile de las reinas de las fiestas, adolescentes y
jovenes vestidas con el traje tradicional, algunas a pie y otras a caballo, portando
una banda que describe su posicién en la festividad: reina de san Pedro Apdstol
2023, reina de san Marcial 2023, reina de san Pablo 2023, entre varias observadas,

quienes representan a las otras mayordomias acomparantes.

3.- El tercer grupo son danzantes y musicos, ademas de cueteros. En cuanto a los
danzantes, varios son externos, invitados o contratados, inclusive venidos del norte
del estado de Veracruz, entre ellos figuran los Voladores de Papantla, los cuales se
han vuelto desde hace 20 o 30 afios parte endémica de la festividad. Los danzantes

son variantes, participando concheros y moros contra cristianos.®’

El camino de la procesion es acompafnado por coloridos flecos de plastico, cuyo
corte dibuja imagenes, letras y situaciones alusivas a la fiesta.

La entrada al templo es adornada con una portada hecha con cucharilla, que es una
planta tradicional, para ello, montada sobre una base de madera. En el atrio se pone
una ofrenda en circulo, con varias imagenes pequefias de San Pedro, flores, frutas

y sahumerios sobre aserrin.

97 Concheros y moros contra cristianos, son danzas tradicionales, la primera representa las tradiciones
prehispdnicas y la segunda las formas de educacién evangelizadora donde se describen cierto tipo de batallas
entre cristianos y drabes en tiempo de las cruzadas.
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Imagen 16:
Portada del templo.

Fuente: pagina FB
Descubre Tequila.
2023

Por la tarde se realiza la misa de visperas, concluyendo con la misa de gallo a las
12 de la noche. Como en muchas tradiciones en mesoamérica sobre el origen de la
construccion del templo, donde el santo elige el lugar donde quiere estar,®® Tequila
tiene su version: de acuerdo a la tradicion, la construccion del templo originalmente
iba a ser en el barrio de Tequilantlacpac, que se encuentra en la parte alta de la
cabecera, pero al querer llevar la imagen a ese lugar, ésta se tornaba muy pesada
lo que se desistia su traslado, interpretando que el Santo queria que lo dejaran en

el centro de esta localidad.®®

% La tradicion mas popular es la de la Virgen de Guadalupe, que indica a través de Juan Diego donde desea
ella que se construya su templo, pero este tipo de tradiciones se ven en las parroquias de San Francisco
Necoxtla o Zongolica con el Sefior del Calvario, entre otras.

% Con referencias de: https://www.uv.mx/blogs/uvi/2008/12/04/historia-de-la-iglesia-de-san-pedro-
apostol-tequila-veracruz/
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2.3 Alimentacion y su percepcion ala salud

De acuerdo al proyecto “Toaxca masewaltikipanolistli iwan ixtlamachilistli/
Patrimonio biocultural nahua”, desarrollado por la Universidad Veracruzana
Intercultural (UVI) sede Grandes Montafias (Eguiarte, 2020), en una muestra de
estudio de cuatro poblaciones en el municipio de Tequila, la practica de la medicina
tradicional se reproduce en grados diferenciados. Sus resultados identifican que las
mujeres maduras o de la tercera edad son las que mas saben como curar una
enfermedad empleando plantas medicinales o un animal local. Los resultados del
proyecto refieren que las comunidades mas alejadas de las cabeceras municipales,
tanto de Tequila como Zongolica, son las que, distantes de los servicios de salud,
operan cierta atencién de sus enfermedades con la medicina tradicional, los saberes
locales para lograr su bienestar, los cuales son representadas ahora por menos
personas, pero que aun son valoradas y estan en total disposicion de compartir sus
conocimientos, aungque poca poblacién nueva se interesa en aprender a curar bajo
esta tradicion (p. 8). La disminucion en el interés por curar de las nuevas
generaciones se podria ver asociada a la modernidad tecnoldgica, donde la
influencia de una doxa cientifica en salud es un patrén de tendencia en una
colonialidad del saber. Esta posibilidad de que las nuevas generaciones se
interesen menos en la medicina tradicional, desplazando el nomos de la
cosmovision indigena de la salud por el nomos de la medicina hegemonica, se
refiere en este proyecto citado de la UVI, en el cual se identifican en Tequila por las
nuevas generaciones, el abandono de la lengua originaria, rasgo que emerge
principalmente en la poblacion infantil, disminucion hacia el respeto a la madre tierra
por las deforestaciones que inciden en el debilitamiento de los manantiales y
escasez de agua en determinados momentos, ademas del referido abandono de
ciertos rituales propiciatorios y de agradecimiento, junto con el abandono de
determinadas labores campesinas, en las cuales ha ingresado a la milpa cierta
fertilizacion quimica. Ademas de estos fenOmenos de desvinculacion con el campo,
se han modificado algunos habitos dietéticos, por el consumo de alimentos
procesados en sus dietas cotidianas, y en ello el aumento en la ingesta de la comida

chatarra, lo cual no es desconocido en los pobladores el dafio a la salud que genera,
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las enfermedades que provoca y la basura que acumula. Junto con esto, ademas,
la medicina tradicional y otras préacticas culturales, como el manejo de lana y la
elaboracion de prendas con ésta, también han sido dejadas de lado (Eguiarde,
2020:9). Estas referencias han tenido coincidencias en el trabajo de campo, como
se puede citar en algunos codigos en vivo de Oscar Tzipitl (2023): “dios nos dio el
cuerpo para cuidarlo”...”no hay que meterle chatarra al cuerpo” .... “mientras
estamos vivos, estamos en lucha”. Esta relacion del trabajo presentado por
Eguiarde con la etnografia realizada, se ve asociada sobre todo en la vinculacion
que existe entre una relacion de produccion de milpa inversamente proporcional a
aumento en el consumo de comida industrial y chatarra. Esta relacion complejiza
este binomio de milpa-alimentacion, con otras variables como salud, enfermedad,

cuerpo, educacion, tradiciones y sobre todo cuerpo.

Revisaremos entonces, esta relacion entre la milpa-alimentacion y su complejidad

al fendbmeno de salud/enfermedad.

2.3.1 Complejidad entre alimentacion y salud

La salud para los pobladores de Tequila, de acuerdo a la interpretacion de la lengua
nahua refiere que, salud es “estar bien”: cuando alguien no lo est4, o esta enfermo,
diciendo amo noyolika, y en tal sentido salud se refiere como yolikayotl. Salud

también puede ser como un yeknemilistli, que significaria también “estar bien”.1%°

Existen numerosos alimentos que se asocian al proceso salud-enfermedad, aunque
algunas opiniones consideran que la comida mas que sea para curar, es
tradicional,191 esto en relacion a ver los platillos locales como un marcaje en la
reproduccion cultural, personalidad tradicional de Tequila, mas que una
representacion para sanar o curar, es claro que las opiniones, a pesar de dar mayor
peso a la comida como forma tradicional, hacen uso de ella en un segundo plano
como una entidad que contribuye a la salud, pues la ponen a competir como natural

frente a la chatarra que rompe la tradicion.

100 Entrevista Mtro. Santos Carvajal, octubre 02 de 2023.
101 Entrevista Rocio Colohua.
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De acuerdo a la etnografia, estos alimentos tienen cuatro funciones: mantener la
salud, acompanfar una enfermedad, curar la enfermedad o enfermar. Los primeros
son alimentos que al consumirlos mantiene el estado saludable, y evitan o retrasan
la enfermedad; los segundos son alimentos que se comen o se beben cuando una
persona esta enferma, y lleva un tratamiento, pero necesitan tener un equilibrio para
recuperarse, siendo ese equilibrio lo que se come o bebe; tiene también funciones
preventivas y se encuentra tanto en la comida que venden en la calle, como la
consumida en la unidad doméstica; los terceros son alimentos que curan, alimentos
que se ofrecen para contribuir con el tratamiento médico para resolver la
enfermedad, y los cuartos son alimentos que su consumo puede enfermar a las
personas, aunque es comida aceptada por el gusto, y las personas saben que al

consumirla podrian padecer.

Funciones de los alimentos en Tequila
Mantener lasalud | Curar | Acompafiar una enfermedad |  Enfermar

Ademas, existe muy arraigada la idea sobre la alimentacidon natural, que es sana 'y
que compite con la alimentacion chatarra. Esta alimentacion natural esta vinculada
con la tradicional, aunque en esta, se cuestiona el consumo del refresco en la vida
cotidiana, pero no en la ritualidad, es decir, el refresco es chatarra en lo cotidiano,
pero se integra a la tradicién en lo ritual. Esta disposicion es clara, aunque en el
trabajo de campo, las nuevas generaciones incorporan a su habitus alimentario el
consumo de alimentos no sanos, en un proceso de lucha cultural entre algunos
padres y madres con sus hijos. Ambos tipos de alimentos, ademas, dan fuerza a la
persona y provienen tanto del poder que originalmente tenga el alimento, como de

su combinacion:
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a) Alimentos que mantienen la salud
1. Flor del maguey (Kakaya),'%?2 da mucha energia.

2. Frutas y verduras, se sabe que son muy buenas para la salud, pero el problema
es que son muy caras, peor sin trabajo y sin dinero.'%® Pero si se obtienen en la
milpa, se puede acceder a ellas con frecuencia, pero solo las cosechadas, pues las

otras se deben de comprar y solo se obtienen cuando hay dinerito.%4
3. Hongos. Hay varios de estos que, sin especificar, son buenos para la salud:

Durazno Xochitl (Amanita caesarea), es amarillo; Ixcanawagatl, es morado;

Tlawaxipitl, es rojo.1%°

4. Papilla de calabaza, chayote 0 manzana. Mantiene la salud en los nifios que al

estar dejando la leche piden% |a comida.%’

5. Quelites. Si se cocina hervido con cebolla es muy bueno para la salud, por elevar
las defensas y proteger contra enfermedades. Se puede acceder a un conjunto de

quelites propios de la regiébn como a continuaciéon se muestra:0®

Nahuatl Castellano Nahuatl Castellano

Ikxol otro quelite Pitzawat! Kilitl Yerba mora

Ixol Xochitl Palmito Walkilitlk Quelite rojo.
Kakaya Flor del maguey WixKilitl guia del chayote

Kikimitl xochitl Gasparito Xopotl boja abajo

Macuilikilitl guelite de 5 hojas Yamokilitl Otro quelite.

6. Tortilla mojada en café o caldito de frijol. Usada para la ablactacion en algunas

comunidades de Tequila, para que los bebés tengan buena salud.1®

102 Entre paréntesis se escribe el nombre en nahuatl.

103 Entrevista Basilia Martinez, 2003. Vendedora de pan; se identifica que las dificultades para variar la
alimentacion en los agentes que por la divisidn del trabajo se alejan de la milpa.

104 Entrevista José Tehuintle, abril 7 2013.

105 Entrevista Cristébal Oltehua Tzizihua.

106 Comienzan a pedir a partir de los 6 meses. Se nota que empieza a pedir por que el bebé (konetl) sefiala
con la mano la comida de los adultos.

107 Entrevista Rocio Colohua.

108 Entrevista Cristébal Oltehua Tzizihua.

109 |dem Colohua.
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7. Yerba mora (Pitzawatl Kilitl), es buena para la salud por contener mucho hierro.
Muestra de ello es que pone roja el agua cuando hierve. Sirve para las defensas.1°
Aungque se muestra como alimento que mantiene la salud por su aporte de hierro,

también la yerba mora se puede ubicar en los alimentos que curan.

Imagen 17: diversidad de hongos; hongos amanita caesarea y otros.

Fuente: pagina Facebook Descubre Tequila.

b) Alimentos que acompafian una enfermedad

1. Caldo de pollo. Acompafia a las personas que tienen diarrea y gripa.

2. Sopa de verduras con quelites y pollo. En las personas que tienen anemia.
c) Alimentos que curan una enfermedad

1. Atole de ceniza, se conoce por su capacidad de estimular la lactancia en las
madres, sobre todo porque es muy importante que se proporcione mucha leche al

nifio para que no se enferme.!!!

2. El Escobillébn, es usado para atender enfermedades pulmonares o

gastrointestinales, ademas de usarla para tratar algunas infecciones.

3.- Quesadillas, para las personas enfermas de cualquier cosa pueden comer

quesadillas, es buen alimento y les sana.''?

110 |dem Oltehua Tzizihua.
111 Entrevista Profr. Agustin Mazahua Apale.
112 Entrevista: Cecilia Cuahua Tepole.
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4.- Pollo. Si la persona tiene gastritis, entonces mejorard su salud el comer pollo

empanizado, o en taco, porgue no tiene picante.'13

5.- Rodajas de papa. Cuando se preparan alientos, el calor puede hacer arder los

0jos, lo recomendable es colocarse dos rojadas de papa en los o0jos.114
d) Alimentos que enferman

1. Carne de puerco, existe la percepcion de que esta carne es dafiina,''® por lo que

consumir la propia de res es menos “dafiosa”, pero mas cara.!'®

2. Comida chatarra, la consumen mucho los nifios, por que varios padres no los

cuidan, o les da flojera hacerles unos tacos. Esta comida da obesidad y diabetes.!’

3. Refresco, tomarlo todos los dias enferma; lo mejor es tomar agua simple, agua

de frutas o té.

Existen otros elementos que contribuyen para la asociacion de la salud con los
alimentos, y en este caso son los pajaros los que traen salud, pues de acuerdo a la
percepcion de los entrevistados, estos mismos siembran los quelites, ya que no los
siembra el hombre, naciendo solos gracias a las aves, por ello nunca faltan.'8
Aunque un entrevistado considera que el campesino puede poner las semillas en la
milpa y eso hace que nazcan, es mas frecuente la idea de que los quelites nacen

solos o que los quelites los siembran los péjaros.

Otra idea asociada es sembrar la milpa en luna llena, pues lo que se siembre en
esos dias serd méas fuerte. La misma tradicion ocurre con la madera, la cual
considera que esta es mas fuerte si se corta en luna llena, y asi no le agarra la
polilla. En cambio, en luna tierna (cuarto creciente) la madera es mas débil y agarra

la polilla.**® Eso pasa igual con el maiz.?°

113 |dem Cecilia.

114 |dem Cecilia.

115 Algunos pobladores adjudican el cardcter dafiino al cerdo externo a la comunidad.

116 Entrevista Basilia Martinez.

117 Entrevista Cecilia Colohua Tepole.

118 Entrevista Cristobal Oltehua.

119 Esta tradicidn es frecuente en los pueblos de América, donde incluso, se tienen cuidado de cortar el cabello
o hacer otras actividades que intervienen en el corte, siempre asociado al ciclo de la luna.

120 Entrevista Cristdbal Oltehua.
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Los y las médicas tradicionales, las parteras, los y las terapéuticas tienen una
posicion importante para orientar sobre la alimentacion y la salud, pues parte de sus
recomendaciones estan vinculadas con lo que comeran los enfermos o las
puérperas. Estas profesiones dentro de la comunidad, asi como la saz6n, son
dones'?! que reciben desde el nacimiento, aunque las y los entrevistados no tienen

claro si el don de cocinar viene desde el nacimiento o llega después.

El sincretismo entre alimentarse y enfermarse, tanto en la vida cotidiana como en la
festividad se centra en un elemento linguistico frecuente como es el de lo tradicional.
Los pobladores de Tequila asumen a lo tradicional en la comida, elementos que son
claros, tiene insumos y mecanismos occidentales; aunque distinguen que hacer una
salsa en molcajete es mas tradicional que hacer la salsa en licuadora, la salsa en si
no deja de ser tradicional. La complejidad conformada por la mezcla de objetos que
provienen de lo prehispanico con lo barroco y lo moderno se replantea dia a dia
como tradicional, y la tradicibn cada vez esta mezclada con nuevos elementos,
como hacer una pagina de facebook para transmitir en vivo el ritual de una
mayordomia. Facebook se vuelve cada vez mas un elemento adosado a lo
tradicional, tan siquiera para divulgar el orgullo de lo tradicional. Asi, la apreciacion
etnografica actual, no dista de los estudios etnograficos anteriores, como el citado

por Georgette Soustelle (1959) cuando refiere en cuanto a Tequila:

Los indios adoptaron elementos de cultura europea, conservando numerosas técnicas
puramente indigenas. Es relativamente facil distinguir lo indio de lo europeo,
contrariamente a lo que ocurre en todos los fendmenos ideolégicos. Sin embargo, es
evidente que la fusion entre elementos indios y espafioles es completa y que los
habitantes mismos no hacen ninguna distincién entre ellos, la lana es un textil tan "indio "
como el algodon, el vestido masculino de manta les es tan familiar como el huipil de las

mujeres.'?

121 Der acuerdo a la tradicidn, el don del nifio o nifia en cuanto a si va a curar se ve desde el nacimiento; la
partera refiere que si nace con una tela blanca en la cara es el signo de su don; entrevista Cristobal Oltehua
Tzizihua. Quiza la tela blanca se refiera al lanugo, coloracidn blanca que recubre con mas o menos frecuencia
a los recién nacidos.

122 Esta adicidn de otros elementos culturales que se sincretizan como propias ocurre con alimentos como el
refresco, la cerveza, como elementos virtuales como las redes sociales FB, o ritualisticos en danzas como los
Voladores de Papantla, como se ha citado.
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La mirada de los y las médicas occidentales

Existe una médica que acude todos los dias a la comunidad para ofrecer servicio
en un consultorio desde hace 20 afos, hay otra médica originaria de la comunidad
que también ofrece consulta, y hay un Centro de Salud dependiente de los Servicios
de Salud del Estado de Veracruz que ofrece consultas médicas institucionalizadas

por medio de los médicos que atienden de lunes a viernes de 8h00 a 16h0O0.

La mirada de los médicos occidentales, asocian sus conocimientos bioquimicos con
las préacticas tradicionales. Consideran que el consumo de las tortillas por la cal con
la que se prepara el nixtamal les puede generan mayor frecuencia de litiasis renal y
vesical?® (piedras en el rifién y sus estructuras de drenaje, y piedras en la vesicula
biliar y su conducto), ya que estas enfermedades por formacion de calculos son muy
frecuentes en la comunidad. También comentan que el exceso en el consumo de
café les hace tomar menos agua y deshidratarse, ya que este suple la ingesta de
mayor cantidad de agua, ademas que produce diuresis (exceso de orina) y puede
estimular mayor frecuencia en el desarrollo de la insuficiencia renal crénica. En
cuanto al pollo de rancho, bajo la costumbre de comerse hasta el pellejo, les genera
dislipidemia (alteracion en los valores normales de colesterol) e hipertrigliceridemia
(aumento en los valores normales de triglicéridos), aumentando en varios casos las
cifras de estos acidos grasos hasta 500 y 600 mg/dl. También se refiere que el
excesivo consumo de huevo genera elevacién de las proteinas. La carne de rancho
€S mas sana, pero tiene mas grasa, sobre todo por cocinar junto con la carne, la
piel en el caldo de gallina, lo que contiene mucha grasa. También el excesivo
consumo de tortillas es un indicador no saludable. Hay pacientes que comen hasta
30 tortillas por comida. Otro problema de salud se centra en la forma de cocinar, ya
gue las mujeres muchas veces trabajan en cocinas de lefia, cuyo humo enferma sus
pulmones y vias respiratorias, generando en la mayoria de los casos Enfermedad

Pulmonar Obstructiva Crénica (EPOC).1?4

123 | a litiasis de la vesicula biliar es frecuente: de acuerdo a la Dra. Herndndez, atiende 5 pacientes al mes,
los cuales resuelven su problema con un proceso quirurgico.
124 Entrevista Dra. Isabel Hernandez.
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En cuanto al cancer, no se encuentra algun factor ambiental que lo provoque. El

tumor maligno mas frecuente es el cérvico uterino (CACU) y el de estbmago.'?®

El aumento en el consumo de pasteles no solamente ha generado sobrepeso en los
nifios, sino también intoxicacion. Cita un incidente el 30 de abril de 2019, en que,
por ocasion de los festejos del Dia del Nifio, introducido a los municipios indigenas
por las escuelas y sociedades civiles occidentales, varios infantes y adultos
enfermaron por comer pastel rancio en Tehuipango, municipio cercano. Una
Organizacion Civil, con el Gobierno del Estado organizaron el festejo a los menores
resultando que los pasteles, por el calor y el tiempo se habian deteriorado. Los
pacientes fueron atendidos en hospital de Zongolica y Tlaquilpa, y algunos de ellos
eran de Tequila.'?® Después de la masiva intoxicacion, la gente quedé espantada,

y dos pastelerias de la regidn cerraron durante las siguientes semanas.

El agua es un alimento necesario, pero descuidado en los vecinos de Tequila, al
parecer, varias personas no consumen suficiente este liquido, en consecuencia,
varios pacientes acuden al consultorio médico para pedir un suero, la canalizacion
por via endovenosa de una solucién salina de 1,000 ml combinado con un
polivitaminico. Estos sueros remedian el cansancio, resultado de hacer faenas de
trabajo agricola sin tomar mucha agua, lo que los hace deshidratarse y la solucién
salina los hidrata y los hace sentir bien. También lo piden después de una diarrea,
0 para prepararse cuando van a viajar o se van a ir al otro lado, o para prepararse
para una responsabilidad, en algunas ocasiones ritual. También, varias personas
acuden al consultorio para desparasitarse, o0 para hacerse un chequeo de
laboratorio,'?” accién recomendada por los médicos para valorar su estado de

salud.128

De acuerdo a la experiencia de los médicos entrevistados, las enfermedades mas

frecuentes en la region son las Infecciones Respiratorias Agudas (IRAS), las

125 |dem Hernandez.

126 | 3 Dra. Hernandez comenta que junto con su esposo, también médico (+) atendieron de manera
voluntaria por llamamiento a varios médicos que hizo el parroco de Tlaquilpa, en el Palacio Municipal.
127 Originariamente ese chequeo consiste en Biometria Hematica y Quimica sanguinea.

128 Entrevista Dra. Isabel Hernandez.
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Enfermedades Diarreicas Agudas (EDAS), en especial la salmonela, esto por no
lavar las verduras, tomar agua sucia, consumir hierbas como el cilantro, o frutas
contaminadas con bacterias. Ademas de estas, lo frecuente es la Hipertension
Arterial Sistémica (HAS) y la Diabetes Mellitus 2 (DM2). También es frecuente
atender a adultos y a nifos empachados, por comer mucho, esto debido a que el
consumo de comida chatarra cada vez es mas frecuente; los mas enfermos son los
choferes, taxistas y, los nifios y nifias. Las mujeres se presentan menos afectadas
por problemas diarreicos. De acuerdo a la experiencia de la Dra. Hernandez, tras
los resultados de laboratorio donde se muestran datos elevados de colesterol y
triglicéridos, a los pacientes se les somete a dieta y obedecen, teniendo apego a

este tratamiento.
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CAPITULO

Capitulo tres 3
Conclusiones

En este tercer capitulo concluyo el documento con un analisis de los resultados, en
el cual desarrollo y redacto las conclusiones al objetivo general y sus especificos, y
finalmente la hipdtesis. Planteado esto, retomo el objetivo general, el cual busca
‘identificar la diversidad de las practicas de comensalidad en Tequila, en la vida
cotidiana y la vida ritual, como expresion de su capital simbdlico y nutricio en el
campo social indigena, vinculado a la salud.” Para lograr esto, se desarrollan los 4
objetivos especificos, recordados como 1.- Observar y objetivar la diversidad de las
practicas de comensalidad en Tequila. 2.- Distinguir las practicas de comensalidad
en lo cotidiano como en lo ritual. 3.- Identificar el capital simbdlico y nutricio. 4.-
Identificar la relacién de las practicas de comensalidad con la salud, comprendiendo

el habitus alimentario.

Seguido de lo anterior, el capitulo continda discutiendo la hipotesis, que con fin
recordatorio plantea que “Las practicas de comensalidad en Tequila, Veracruz,
representadas tanto desde lo ritual como de lo cotidiano, han sido modificadas con
el ingreso de alimentos industrializados. En esta adaptacién reciente, las
poblaciones han re-estructurado un habitus alimentario que se asocia a una
percepcion de la salud”. Al respecto, existen datos suficientes para discutir la
conformacion del habitus local a través del ingreso de la industrializacion

alimentaria.

3.1 Las practicas de comensalidad en Tequila.

Huelli Otitlahua (comer sabroso).

La etnografia empleada para observar y comprender las practicas de la
comensalidad correspondio a una vision fenomenologica. La fenomenologia es una

descripcion neutra de las vivencias (Gutiérrez, 1976:180), visualizando los
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fendmenos alimentarios y de enfermedad como cosas tal como aparecen ante
nosotros (Evens, 2000:233). El analisis cualitativo incluyo la intencionalidad; esta es
una propiedad esencial de la conciencia, por la cual se refiere a un objeto
(Gutiérrez,1976:183). La fenomenologia es una corriente originada del pensamiento
de Edmund Husserl (1900), a partir de ésta, Martin Heidegger (1925) da la base
para generar una corriente que se le contrapone, pero al mismo tiempo la retoma al
referir constantemente que en el trabajo metodologico se tenia que ir a las cosas
mismas (De la Cruz, 2005:1). De esta forma Heidegger da pie a la hermenéutica,
corriente que se caracteriza principalmente por la idea de que la verdad es el fruto

de una interpretacion.

Asi, la interpretacion define el modo fundamental en el que el hombre se encuentra
en el mundo (D"Agostini, 2000:339) (Heidegger, 1927). Sin embargo, creo que la
utilidad para la aplicacion de la hermenéutica en el trabajo de campo lo aclara
Schleiermacher (2005), quien refiere que esta es “reconstruir un discurso dentro de
un contexto de vida” (citado por Ciurana, 2008:2). El trabajo desde lo hermenéutico
es muy parecido a lo fenomenolégico, en si, su utilidad en esta tesis se centra en
explicar el fendmeno de la alimentacion y la enfermedad de acuerdo a las vivencias

y contexto de los propios nahuas.

En concreto, las practicas de comensalidad en Tequila se desarrollan en dos
dimensiones: lo cotidiano y lo ritual, y estas generan dos tipos de capitales: el
nutricio y el simbdlico, y estas cuatro estructuran el habitus de las y los sujetos a
través de su interpretacién en la relacion que existe del comer con la vida en general,

en especial con la salud, como se desarrollara en los siguientes tres apartados.

3.2 Las practicas de comensalidad en lo cotidiano y lo ritual.

Es claro que lo cotidiano sostiene a la ritualidad; la vida cotidiana en la mayor parte
de los y las nahuas de Tequila gira alrededor de las practicas simbdlicas de una
religion catdlica altamente sincretizada con lo prehispanico. Ademas, la
alimentacion desde lo cotidiano es la base de la alimentacion en lo ritual, ya que a

diferencia de las sociedades urbanas que en lo ritual se consumen alimentos
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distintos, importados y caros, en esta sociedad indigena, los alimentos consumidos
en la ritualidad, fuera del pescado o camarones, son comidas propias de la vida
cotidiana, pero con una receta distinta o sentido simbdlico. Por ese motivo para el
caso de nuestra comunidad, considero que la alimentacion en lo cotidiano ayuda a

comprender vinculatoriamente a lo ritual.

El “pais de origen” de las préacticas es la vida cotidiana (de Certeau 1999a:10). La
vida cotidiana es el conjunto de actividades banales y de gestos efimeros a través
de los cuales pasa la vida, llevando en si un doble mundo que es tanto material
como simbdlico; todas las acciones personales de los miembros de una comunidad
entran al término de vida cotidiana, considerandola como un modo de vida (Juan,
2008:434). De esta manera, la vida cotidiana estudia las actividades elementales de
un individuo en una sociedad, las mismas que en otros sentidos tedricos y
metodoldgicos se han descuidado, como abrir una puerta, caminar en la calle,
comer en la casa, etcétera. La vida cotidiana en un individuo se representa
distintamente en cada agente, dandole su caracter de otredad, la cual es percibida
como lo propio que no es familiar; por tal motivo la vida cotidiana puede diferenciar
a sujetos y clasificarlos de acuerdo a la distinciéon cultural. Pero la otredad o la
alteridad no significa lo mismo, ya que, al constatarse de estas diferencias,
dependen -en el método de observacion de la vida cotidiana- de la cultura a la que
pertenece el observador; la otredad significa una clase especial de diferencia (Krotz:
2002: 57). La diferencia que da la otredad, como se ha visto, no sélo corresponde a
lo biolégico, sino también a la combinacién de actividades, ya que “no existen dos
personas que tengan una idéntica estructura de usos personales” (Heller:
1970:283). Estos usos también son llamados estilos de vida y han conformado
modos heterogéneos de relacion social. Las actividades elementales son a la vida
cotidiana lo que las palabras a la lengua. El trabajo metodolégico es descubrir las
reglas de la gramatica social de la vida cotidiana (Juan, 2008:436). De acuerdo a
Joseph Schumpeter (1912), la vida cotidiana implica un trabajo intelectual
cuantitativamente inmenso, el cual es influido por las instituciones, las cuales se
inmiscuyen en las actividades ordinarias, transformando acciones humanas en

meros automatismos, como es el caso de persignarse frente a un templo catdlico, o
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levantarse al tomar la palabra en un salon de clases; siendo asi, la vida cotidiana
seria producto de lo que Durkheim describi6 como hecho social*?® (Durkheim,
1895:37). La reproduccién cultural (Bourdieu, 2007) en los sistemas neoliberales
hace de la vida cotidiana la replicacién de elementos ordinarios, como encender el
televisor o poner el estéreo; de esta manera, es posible que en las poblaciones tanto
nahuas como mestizas, el beber refresco en el recibimiento de visitas sea un ambito
de la vida cotidiana, ya institucionalizada. Sin embargo, la vida cotidiana no proviene
solamente de las exigencias de su reproduccion, como es la comida, la higiene, el
trabajo, el descanso, sino dependen también de las decisiones personales. La vida
cotidiana se llega a regular con base en la supremacia de los medios sobre los fines
con relacién a la tecnologia moderna. Pues si la vida cotidiana en los espacios
urbanos se regula por la tecnologia, ésta se moldea no s6lo en la conciencia, sino
en el ambito de la existencia (Simmel, 1900:618). La fragmentacion de la vida
cotidiana se ha generado por el estilo de vida de consumo, ya que se fragmenta la
comida, los deportes, la ropa, el ocio, viviendo estas facetas en lugares diferentes
0 en tiempos definidos, reproductores y planificados que corren a expensas de los
tiempos que le otorga el capitalismo: tiempo de una membresia, tiempo de una
recarga telefénica, caducidad de un alimento, etcétera. Para el estudio de la rutina
o la vida cotidiana contemplé los determinantes sociales, como son los recursos, la
posicion social, entre otros (Giddens, 1984:85). De esta forma se puede considerar
que en Tequila el si actuante es co-producido por las formas institucionales y por
las rutinas, y estas son determinadas socialmente, facilitando la vida comunitaria y
la vida individual. Permiten no dedicar mucho tiempo a identificar donde estan los
objetos en la unidad doméstica, o identificar las calles que hay que transitar para ir
a la escuela o a la oficina; el trabajo mental actia cuando los elementos de la vida
cotidiana no estan en su lugar o en su tiempo, como cuando no aparecen las llaves
o cuando la calle esta cerrada, lo que de acuerdo a algunos informantes ocurrié en

la temporalidad de la pandemia por COVID19. El poder identificar la vida cotidiana

129 Formas de actuar, sentir y pensar, externas al individuo que se le imponen coercitivamente, que pueden
ser observados, medidos y por ello valorados cuantificativamente.
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en el estudio antropoldgico permite observar méas alla de lo ya visto y probablemente

dara informacion inimaginable de los sentidos culturales de los grupos humanos.

El andlisis socioetnografico de la vida cotidiana, se desprende desde las
investigaciones de los folcloristas y los historiadores de la "cultura popular”, hasta
los vastos frescos poéticos, y hasta miticos. Estudio de datos que podrian llamarse
hagiografia del pobre, género literario de éxito considerable, cuyas "vidas" mas o
menos bien transcritas por los investigadores dan la ilusidon agridulce de encontrar
un pueblo para siempre desaparecido (De Certeau, 1999b:5). Asi, la organizacién

de la vida cotidiana se articula al menos en dos registros:

1. Los comportamientos cuyo sistema es visible en el espacio social de la calle y
gue se traduce en la indumentaria, la aplicacion mas o menos estricta de codigos
de cortesia (saludos, palabras "amables", solicitud de "nuevas”), el ritmo del

caminar; y

2. Los beneficios simbdlicos esperados por la manera de "hallarse" en el espacio de
estudio (De Certau, 1999b:6).

Tomando la idea propuesta de Garine (2016) en la descripcién del sistema
alimentario bajo el cuadro sinéptico del maiz (cuadro 4), en la que se identifican
todos los platillos generados a partir de este grano para observar los alimentos
secundarios, consumidos con frecuencia, que son de tipos estacionales y que no
tienen un valor efectivo y simbdlico como los alimentos primarios (Garine, 2016:96),

concluyo construir un cuadro similar para la comunidad de Tequila:

T Tlacoyos — [EEEETAET-ETRN — Burriros Gordiras dulces
— Peneques -~ —  Ponteduros m Cuadro 4:
Cuadro
— Quesadillas Totopos [l SCTEENERY  Hojuelas sinoptico
del maiz.
- - Sopes Bl Atole de masa B Pozole - Mig*‘n‘k tortlla
Fuente:
— Gorditas - QIS - Femade R i Garine,
— Tostadas - Tamales B Esquites
AN Enchiladas — [ReNEre e — 1 ﬂ-n:rajf g;]& ;h(e
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Cuadro 5: Cuadro sindptico del maiz en Tequila.

Tacos Chilaquiles
Tortilla Quesadillas | Enchiladas
. . Memelas Gorditas
Nixtalamalizado
Tostadas
Maiz y su Masa Atole Texmole
diversidad de Tamales Zimatl
colores : Elote Elote
Sin desgranar
preparado asado
En grano Esquite Chileatole
Desgranado Atole con .
. Esquimole
granitos

Fuente: A partir de Garine (2016) y etnografia de Tequila.

Existe una diferencia significativa entre las practicas de comensalidad en lo
cotidiano y lo ritual, pero algunas instituciones, como las educativas, las
asistenciales o las municipales las han relacionado. Es decir, la practica ritualistica
ya no se queda en los grandes ceremoniales de mayordomia, sino que las
instituciones las abren para ser reproducidas en la vida escolar, en los actos civicos
o politicos, en las practicas turisticas o de la reproduccion cultural a través de la
sociedad civil. Es decir, un sujeto externo, urbano, puede ir a Tequila y comer zimatl
gue se vende a quien lo pague frente al parque central, o acudir a un festival sobre
este atole organizado por una sociedad civil, sin ser parte de la practica ritual; lo
mismo ocurre con el pan de muerto, los atoles agrios, los tamales u otros alimentos
gue han dejado de ser exclusivos de las festividades para ofrecerse a externos. O
asistir al Xochitlalli, anunciado por el Ayuntamiento, donde invita a personas
externas, urbanas a asistir a este acto como una proyeccion turistica. Alimentos tan
intimos como el adobo de pescado, exclusivo para los 12 apdstoles el Jueves Santo,
y para ofrecerse en la casa de los mayordomos, ahora son parte de los menus extras
en los comedores comunitarios, y sus comensales perdiendo ritualidad; los comen

ignorando gran parte del capital simbdlico que encierran.

Sin embargo, la ritualidad y lo cotidiano se enlazan con practicas de poder, que da
ciertas posiciones a aquellos que desempefian funciones principales en lo ritual y la
alimentacion que se ofrece, es decir, genera distincion en aquellos que conforman

estos centros rituales que solo se pueden mover con capital econémico, como es el
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caso de las mayordomias, donde el ahorro de afios de las familias se exhibe en
unos cuanto dias de fiesta; mientras tanto, los agentes que no poseen tan alto
capital econdmico, expresan el ahorro de un afio en una ofrenda de dias de muertos
en el santocalli'3® de la casa, donde los gastos para poner un altar pueden oscilar
los 5,000 o 10,000 pesos en términos mas comunes. Pero esta comensalidad es
doméstica, familiar, no siendo publica, por lo que no ingresa al plano de la alta

distincién como ocurre con la mayordomia.

Aunque de acuerdo a Bourdieu (2013) “hay una oposicion basica entre los gustos
del lujo y los de la necesidad, los cuales se oponen tantas veces como se afirman’,
el lujo y la necesidad en la alimentacion nahua se reproduce distinto pues en esta,
el lucro esta asociado a la festividad simbdlica, en la cual no hay exclusién por parte
de las posibles clases dominantes indigenas, a diferencia de las clases
hegemodnicas en los medios urbanos, en que se distinguen tres estructuras del
gusto: alimentacién, cultura y presentacion (vestimenta, cuidado de la belleza,
articulos de tocador, servicio doméstico) (Bourdieu, 2013:31). Para el caso de los
nahuas, estos no van a mostrar una segmentacion social por la dominacién basada
en el gasto y orden de consumo, sino, mas bien, en el orden y consumo del capital
simbdlico vinculado a la festividad religiosa y pagana popular. La misma
potencialidad de inversibn muestra la familia nahua de cualquier posicién
econdmica, representando su comida y ritual en una fiesta o mayordomia, pues el
prestigio se basa bajo estas tres variables propuestas: la religiosidad (el poder
simbdlico de los laicos protagonizando la fiesta del santo o del sacramento, lo cual
puede abrir puertas y legitimidad politica), la comida (abundante) y la bebida
(cerveza y refresco) que se ofrece. La vestimenta, el cuidado de la belleza de la
mesa, los cubiertos o el saldn de la fiesta no ocupan un lugar en este triduo de su
distincién, lo que ocupa lugar importante es el uso de fajas y blusas lujosas!3! y

caras, ademas del arreglo personal con una manga fina y costosa, junto con los

130 sgntocalli es un modismo del nahuatl que refiere un cuarto grande donde se hacen los ceremoniales
rituales y civiles mas importantes (del castellano santo, y del nahuatl calli que significa casa).

131 | as fajas son cinturones femeninos, arduamente tejidos, que pueden costar $ 1,000.00. Las blusas también
son espléndidamente bordadas, de altos costos, que pueden ser compradas por artesanas locales o en
mercados externos.

Pagina 105 de 150



xochikoskatl y xochitpitzahua que dan a sus portadores la distincion de ser las
figuras principales en la fiesta. Hay otros distintivos o arreos que se portan en lo

simbdlico, pero que son determinados por cada ritualista.

Cuadro 6. Estructura del gusto ritual en Tequila
Existe un vinculo en la

abundancia al ofrecer
comida, tortillas, refrescos, La vestimenta
Lareligiosidad cervezas y mezcal o

tequila.

Existe un vinculo con las

diferencias de las , ;
Existe un vinculo con la

categorias simbdlicas de : : ) o
IRl [ [e ERVAIETOIe EM  ropa ritual o tradicional y

las mayordomias y una
- o Sus arreos.
posicién y movimiento

simbolico de sus actores.

Fuente: adaptado de Bourdieu, 2013.

Estos tres elementos en la estructura del gusto desde lo ritual en Tequila, son
orientados de manera un tanto distinta por cada ritualista que llega a hacer algunos
cambios en la forma de mover a los actores religiosos,'®? a la organizacion e
integracion de los alimentos y a las formas que acompafan la vestimenta. Todos
estos movimientos estructurales, aunque ingresen elementos muy distintos,
inclusive tecnoldgicos e industriales, no modifican el capital simbdlico basico de
cada ritualidad como es el acercamiento y agradecimiento a dios, a la virgen o a los
santos, el pedir por las buenas cosechas, el pedir por la salud, o el ofrendar a la
madre tierra. De esta forma, a través de los ritualistas se construyen las realidades
de la vida simbdlica comunitaria, y aunque siempre sostenida por una estructura
barroca muy sodlida, existen oportunidades de reconstruir la realidad. Humberto
Maturana (1996) refiere respecto a la construccion de la realidad y la teoria biologica
del conocimiento, que todos los seres humanos tenemos dos experiencias
fundamentales: la mentira y el error; de la mentira el humano se da cuenta que la

comete, pero del error se da cuenta después. Asi es que la realidad es algo que se

132 Se refiere a los laicos.
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puede percibir a posteriori, y asi no se puede hacer referencia a una realidad
independiente de uno. EI mundo en el que vivimos es un sistema de acciones, y
cada vez que alguien no sabe algo, el otro se lo puede ensefiar, generando un
acuerdo de acciones. El problema es que quien sabe, puede reclamar el privilegio
a los otros de saber como son las cosas (Maturana, 1996:24) y de esta forma se
pueden construir las realidades de lo que es bueno o es malo en la alimentacion, ya

gue esta es una interpretacion de la realidad.

Es ahi donde operan, més alla de los ritualistas, los administradores de las cocinas,
los profesores y profesoras, los funcionarios publicos, los vendedores de comida y
todos aquellos que, administrando espacios para la alimentacién, hacen nuevas
interpretaciones sobre esta. Una mafiana, entrevistando en el mismo lugar a una
vendedora de comida tipo antojitos y un vendedor de bonice que consumia tacos y
quesadillas, ambos afirmaban que vendian alimentos sanos. Para la vendedora de
comida eran sanos los taquitos y mas de pollo si las personas estaban enfermas, y
el vendedor de bonice asegurd que sus clientes, “chamacas”, se alegran cuando

toman su golosina congelada.33

3.3 El capital simbdlico y nutricio en la comensalidad de Tequila.

Capital es trabajo acumulado. Bourdieu lo definié como una fuerza dentro de un
campo (1977:178). El capital simbdlico es de los que reproducen mayor

desigualdad, pues de este se genera una importancia social y las razones de vivir
(Bourdieu, 1999A:284). Llamamos capital nutricio a la acumulacion de nutrientes,
biogquimicamente determinados, que han distinguido y categorizado a los alimentos.
Ese capital se reproduce por los sistemas médicos occidentales, pero también
existe una interpretacion cultural local, los cuales, en algunos casos presentan

coincidencias entre la version cientifica y la popular.

El concepto de capital simbdlico contiene una asombrosa complejidad, pues este

es uno y al mismo tiempo es todos los otros tres de los cuatro capitales descritos

133 Entrevistas: Esteban Sénchez, El Fabuloso y Cecilia Cuahua Tepole.
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por Bourdieu en 1986: capital econdmico, social, cultural y simbolico. Lo
comprendemos cuando refiere que capital simbdlico es cualquier propiedad
(cualquier tipo de capital, fisico, econdmico, cultural, social) cuando es percibido por
agentes sociales cuyas categorias de percepcion son tales que son capaces de
conocerlo (verlo) y reconocerlo, para darle valor (1994:116). Si algo resalta en esta
definicion es que el capital simbdlico no es un tipo mas de capital, sino un modo de

enfatizar ciertos rasgos relacionales del capital en general (Fernandez, 2012:36).

El capital simbdlico es inseparable del habitus, debido a que se origina de la
dimension fenomenoldgica de lo social; del conocimiento y en el reconocimiento de
los demas tipos de capital por parte de unos agentes sociales que disponen de
determinadas categorias de percepcion y de valoracion (Fernandez, 2012:36). En
los pobladores de Tequila, el habitus alimentario se concreta por el capital simbdlico
que le da a los alimentos, o0 a las disposiciones existentes, como vincular que el
pulque mejora la potencia sexual, o el valor simbdlico del kugok (picante), donde
este debe contener un equilibrio entre el picor y sabor, es decir, el kualli kugok (el
buen picante) debe de picar pero también debe tener sabor, pues los picantes que
solo irritan y no saben, no son buenos platillos. Este es un capital simbdlico muy
claro, donde las subjetividades de sus intérpretes categorizan simbodlicamente lo
fisico, bioquimico y fisiol6gico que se asocia al picante y le dan el valor simbélico
que puede reconocer si una comida es huelli otittahua o amo huelli otitlahua
(sabrosa o no sabrosa).

Este reconocimiento hace que cualquier propiedad se vuelva simbdlicamente
eficiente, como una verdadera fuerza magica (Bourdieu, 1989: 173). El capital
simbalico es un poder reconocido, a la vez que desconocido, y, como tal, generador

de poder y violencia simbdlica (Fernandez, 2012:36).

La comida considerada tradicional posee un capital simbélico construido desde lo
gue el mundo urbano dice que es tradicional y lo que ellos reconocen como propio.
Este reconocimiento que hace el otro como tradicional, obedece a una practica de
colonialidad, que en el caso de Tequila (y los deméas pueblos indigenas) han

impuesto las sociedades dominantes, pero que para el tequilefio representa orgullo,
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familia, pueblo, religién, festividad, originalidad y en caso especial, salud, pues como
varios informantes dijeron, lo tradicional es saludable. Los entrevistados aseguraron
gue la comida tradicional es mas sana, por que emplea recursos naturales, tanto en
los objetos para cocinar, como en los productos cocinados, no artificiales o
contaminados “‘como se come en la ciudad”. Al parecer, el capital simbdlico
impuesto por las culturas dominantes de la colonialidad encuentra un revés el cual

no se percibe como menor, sino distinto, mejor.

El capital simbdlico solo se genera en un campo concreto y relacionado con los tipos
de capital eficientes en él. En cada campo hay formas especificas de capital que
actuan como fuerzas, lo que hace que los sujetos o los grupos luchen por mantener
o alterar la distribucion de esos capitales, y en esa lucha se logre categorizarlo como
simbdlico (Fernandez, 2012:36). Asi, el refresco que bajo la mirada del sistema
médico occidental, institucionalizado en la escuela, la clinica o los programas de
gobierno, reproducen la idea que es nocivo para la salud; pero este capital simbdlico
impuesto se re-estructura en los tequilefios, incluidos por el capital simbdlico que
ofrece la ritualidad, donde esta gaseosa es necesaria para la festividad, para la
ofrenda al santo, a los mayordomos, a los padrinos, o porque el mole sabe mejor si
se toma con refresco, como refirieron algunos entrevistados. En la lucha simbdlico
por categorizar al refresco, los tequilefios lo desestiman simbolizandolo a lo no
saludable, cuando lo consumen los nifios en las escuelas o en las casas, o las
personas en exceso; pero no se simboliza como malo para la nutricion si se trata de
la festividad. Esta relacién del capital simbdlico con el capital nutricio, intercambian

conceptos y se reinterpretan para estructurar el habitus de sus usuarios.

El capital simbdlico en la alimentacion conlleva lo cotidiano y lo ritual, y asocia lo
gue se sabe popular o cientificamente sobre nutricion del alimento para estructurar
el habitus, siendo identificado segun las categorias de percepcion que son fruto de
las estructuras de un universo social o de un campo especifico de él. Los numerosos
actos de reconocimiento exigen la inmersion de un campo que crea colectivamente

el capital simbolico (Fernandez, 2012:36).
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Colectivamente trabajan al parecer tres instituciones: los profesores y profesoras en
las escuelas primarias y secundarias; los comedores comunitarios con sus
nutridlogas y las instituciones de gobierno, reproducidas en los programas del
ayuntamiento, de la universidad, del sistema DIF, quienes al reproducir las ideas
occidentales sobre salud y alimentacion, influyen sobre las disposiciones de los
usuario de los servicios municipales, los padres de familia, los nifios y adolescentes
de las escuelas, los estudiantes de la universidad o el tecnologico, los gestores
sociales y los derechohabientes de los servicios de salud; cuando estas categorias
de nutricion llegan a los pobladores, estos los reproducen y los reinterpretan de
acuerdo a los capitales simbdlicos ya establecidos en la ritualidad y la vida cotidiana.
Asi, por ejemplo, cuando los profesores de la secundaria impusieron, con el apoyo
de los padres de familia a través de reuniones educativas con ellos, que los
estudiantes llevarian todos los dias una cantimplora con agua pura para que la
consumieran en la escuela y con ello la restriccidn de jugos y refrescos en las
escuelas, los padres y madres integran a su capital simbdlico el agua pura, pero

exentan su consumo en las festividades.

Bourdieu asocia al prestigio, carisma y encanto como formas de capital simbdlico;
asociando frecuente este capital con el carisma, la legitimidad y la creencia, esta
Gltima como la alquimia que produce la magia social del capital simbdlico
(Fernandez, 2012:38). De esta forma, el capital simbdlico y el nutricio se pronuncian
por la autoridad municipal, por la universidad y la sociedad civil para interpretarlo y
reproducirlo a través de la promocién cultural, de la estimulacion turistica, de la
justificacion en la reproduccion cientifica en el trabajo académico, del cumplimiento
de los programas escolares de nutricion, y las acciones deontologicas decoloniales
de la sociedad civil. Estas acciones estructuran el capital simbolico alimentario, a
través de la categoria tradicional, por el articular de los conocimientos (capital)
alimentarios tanto occidentales como populares, y hacen coincidir que los quelites
son sanos por ser tradicionales, porque el sistema de salud del Estado dice que
tiene hierro, porque son regalo de la madre tierra, porque saben rico, porque son

propios de la comunidad y con todos estos valores occidentales y populares, los
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quelites se capitalizan simbdlicamente para estructurar la categoria de comida

tradicional, la cual determinara las practicas de comensalidad.

Cuadro 7: Propuesta para comprender la formacién de las practicas de comensalidad.

Idea occidental P™==d Comedores comunitarios,
CARTATNUTRICID {_ instituciones de gobierno.
Idea popular Preparadoras de
alimentos, ritualistas,

VIDA

COTIDIANA

CAPITAL Comida Practicas de
SIMBOLICO tradicional comensalidad

VIDA FESTIVA
Fuente: disefio propio.

La vida cotidiana y la vida festiva determinan el capital simbdlico comunitario; en este, la
influencia de la idea occidental y |a idea popular sobre la comida y la nutricién generan el capital
nutricio, el cual desarrollado en el capital simbdlico estructuran la categoria de comida
tradicional, la cual en praxis genera las practicas de comensalidad.

3.4 Relacion entre las practicas de comensalidad con la salud en
el habitus alimentario.

De acuerdo a lo anterior, el conjunto de vida cotidiana y festiva y la forma de
acumulacion de capital nutricio construido en las ideas occidentales y populares,
dan los elementos para la generacién de la comida tradicional pone en praxis las
practicas de comensalidad. Tenemos entonces que en esta se da la base para la
formacion del habitus alimentario comunitario. Este es un corpus identitario,
categorizado como tradicional, que es co-construido desde lo occidental y lo local,

aunque quiza con distintas intenciones.

La comida tradicional ha pasado por una trayectoria de luchas controladas desde la
colonialidad del saber, pasando desde el Virreinato, el aplastante discurso oficial en
cuanto al detrimento de la comida indigena, hasta el periodo independiente en el
siglo XIX, donde la distancia entre la comida “buena” europea y la comida “mala”

indigena tradicional, generaban las reglas de la distincion. Asi corre el periodo
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decimonodnico con una alimentacion indigena menospreciada, considerada de mal
gusto, de pobres, de baja en calidad y no propia para la salud (Juarez, 2013), dando
poder a la comida europea por medio de los recetarios impresos, prestos a la
modificacion a la dieta mexicana (p.44). El Porfiriato (1876-1910) empoderd el
proceso de sectorizacion de la comida europea, donde las élites sociales
gentrificaban la Ciudad de México (y otros espacios urbanos) sectorizando campos
de alimentacion propios para las clases blancas, europeizadas y oligarquicas,
mientras que a las clases sociales proletarias y campesinas, las sectorizaban a
espacios de alimentacion sesgada a la comida indigena, basada en el maiz,
cuestionandola, descartandola, llamandole grosera, campesina y no progresista
(Juarez, 2012:128); con esto estaba conformado un habitus alimentario nacional,
pero no propio del habitus alimentario indigena, el cual comenz6 a desestructurase
con la Revolucién Mexicana, que en el periodo siguiente comenzd a reproducir a
través de los periédicos y recetarios, las recetas tradicionales de origen indigena,
ademas de programas de gobierno hacia los afios ochenta del siglo XX (DIF,
BANRURAL, INI, CONACULTRA)** (Juarez, 2013:54). En esta trayectoria, la
comida tradicional llega al siglo XXI como un habitus tradicional, que reconoce su
origen indigena y la importancia del maiz, pero que es condicionada por las reglas
del neoliberalismo y la colonialidad del saber, donde aun se mantienen en caracter
de alta distincion, aquellos alimentos extranjeros, pero en el caso de los mexicanos,
estos ya eran mejor vistos, sobre todo los que se ofrecen en restaurantes
distinguidos; o en el caso del maiz, con la importacion de este grano transgénico, el
discurso neoliberal afirma que este es el mejor. Estos elementos someten al habitus
tradicional a ser reconocido, pero no empoderado desde sus dimensiones
originales; al final, en apariencia el habitus alimentario en los tequilefios no es re-

estructurado por la distincién o por lo transgénico.

El habitus urbano opera en la distincién de quien come, pero también le da una
interculturalidad funcional o relacional, dando distincién a los guisos tradicionales,

pero no a sus cocineras y comensales populares, rurales o indigenas. Asi, los

134 Banco Nacional Rural (BANRURAL), Instituto Nacional indigenista (INI), Consejo Nacional de la Cultura y
las Artes (CONACULTRA).
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programas de gobierno llegan a Tequila y reconocen la cocina tradicional, pero al
mismo tiempo los enclaustran en los conocimientos nutricionales que refieren, entre
muchas cosas, la limitacion a la cantidad de tortillas consumidas, a los irritantes
derivados del chile, y ademas ponen criterios de exclusion al consumo de refresco
0 cerveza, aungque sea en la reproduccidn ritual. Frente a ello, los pobladores de
Tequila seleccionan los conocimientos institucionales gubernamentales y de la
medicina hegemonica, los reinterpretan en el valor nutricio de sus alimentos y los
legitiman a la sabrosura de estos, sincretizandolos con los saberes populares,
rituales locales para reproducirlos a través de la practica de comensalidad y con ello

estructurar el habitus alimentario.

El modelo de salud hegemaonico ha dado elementos para la estructuracion el habitus
alimentario en cuanto a la parte que se asume tradicional, pues fue insistente en los
entrevistados que lo tradicional esta basado en los productos naturales, sembrados
en el mismo campo y hecho sin quimicos, como presume la idea occidental de
nutricion, donde categoriza hacia todos los sectores que los productos naturales, de
campo, son mas benéficos a la salud; este capital es usado por los tequilefios para
legitimar su practica de comensalidad y categorizarla como natural, en un sentido
afirmativo frente a la hegemonia de salud. Asi, la comida tradicional en Tequila se
estructura en un habitus donde sus pobladores asumen que, por ser mas natural,
es mas sana que la que se vende en la ciudad, como en Orizaba,*3® considerando

asi que por eso es mas sabrosa.

Asi, la construccion del habitus alimentario se reproduce en las cocinas de las
madres, las suegras y las abuelas, donde todas ensefian a las jovenes mujeres los
secretos para hacer sabrosa la comida, y las instituciones de gobierno

complementan sobre lo que hace a la comida mas sana.

Los alimentos que mantienen la salud, los que acompafan una enfermedad, los que
curan y los que enferman, se reestructura a través de la reproduccion de los
saberes, de las experiencias de las preparadoras y de los aportes que integren la

promocion a la salud de las instituciones de gobierno, entre los que se encuentra la

135 Entrevista Irving Tezoco Zepahua.
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escuela, la clinica, los comedores, entre otros. Esta primera estructuracion del
habitus alimentario se consolida por la reproducciéon de la doxa del poder
gobernante a través el paisaje urbano. Es asi como los murales en Tequila ejercen
una influencia hacia la idea que la comida tradicional hecha en metate, hecha por
mujeres, y empleando los productos del sistema milpa. En especial, murales y
comedores hacen una idea puente para mantener la estructuracion del habitus en

la reproduccion social a través del campo social en Tequila.

En esta lucha por la estructuracion del habitus, hay consecuencias por un habitus
gue mezcla lo natural y lo industrial; son frecuentes las referencia en los pobladores
de que ha disminuido el consumo de quelite en los nifios, por el desplazamiento que
ha generado la comida chatarra. De acuerdo a algunos vecinos, la falla esta en los
padres y en la escuela al asumir que no les dicen a los nifios sobre la comida
tradicional, y por otra parte, las instituciones escolares y de salud aconsejan a los
nifios el dejar la comida chatarra por la natural, aunque las disposiciones cientificas
no reconocen lo que los pobladores consideran tradicional, e implementan la
categoria de comida saludable, no siempre bajo normas cientifico occidentales.
También apoyan la postura institucional algunos padres y madres de familia que
asumen a otros factores la falta de consumo de alimentos sanos. Encontramos
como algunos informantes refieren que la comida tradicional, como el chayote, lo
dan en el comedor de la escuela, pero no le gusta y se lo llevan a su casa.3® Esta
observacion que algunos adultos tienen por su propia percepcion, o por lo que les
cuentan los nifios reafirma una lucha entre las instituciones y los pobladores. Existen
referencias de padres que dicen que los maestros piden llevar agua en bote
(cantimplora), simple o agua de fruta, sin colorante. Los profesores prohiben el
consumo de refresco. Aseguran qué debido a que se tomar esa bebida, una nifia
murio de hepatitis. En este lado de afirmacion hacia la institucién, otros informantes
han dicho que las madres en las casas mejor hacen “agua de sobrecito” porque no
tienen tiempo, “nos vamos por lo mas facil”.*3” Al parecer, la comida tradicional en

parte es des-estructurada por el mismo tequilefio, por su aproximacion al consumo

136 Entrevista: Cecilia Cuahua Tepole.
137 Entrevista: Oscar Tzopitl Gonzalez
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de los alimentos industrializados. De acuerdo a una informante que vende comida
en un puesto de la calle, de lo que ofrece, lo que se vende mas es la coca cola,
después se venden los “juguitos”. Los nifios pasan temprano a comprar un juguito
de 200 o 400 ml., esto porque los papas les dan dinero, pero no les recomiendan o
no les dan agua de la casa. La entrevistada recomienda tomar agua natural de frutas

como pepino con limén, pifia, tamarindo, ya que el refresco es dafiino.38

Por otra parte, como han referido otros informantes, el refresco es necesario para
agradecer o pedir favores en la ritualidad de las mayordomias y pedidas de
matrimonio, es ahi donde lo industrial se vuelve tradicional. Esta visualizacién con
lo quimico e industrial se vincula con el sabor que ofrece la tradicion; en entrevista
me han dicho que el pollo y la res ya no son sanas, ahora tienen “puro quimico”, por
eso la carne es mas dura y desprende xoquiate'®?, y con ello es menos sabrosa, no

pudiendo ser contenida en lo tradicional.

Asi, el habitus alimentario estructura que la comida tradicional debe ser sabrosa y
natural (de la milpa), aunque una cosa conlleva a la otra; ademas que la comida
tradicional es aprendida en la misma comunidad, no rechazando el ingreso de otros

productos (los industriales) pero sirviendo para acompafar las fiestas tradicionales:

Caracteristicas para su estructuracion como comida tradicional
Es sabrosa

Es natural (tomada de la milpa)

Es aprendida de las suegras, madres y abuelas.

Puede integrar otros productos industriales (refresco, cerveza,
pasteles).

Se come en Tequila (cotidiana)

Es parte necesaria de las fiestas tradicionales (ritual).

Es sana, y se puede usar contra la enfermedad.

Habitus
alimentario

La doble postura entre las instituciones de gobierno que reproducen un capital
nutricio a partir de los datos cientificos que subrayan los productos del campo, sin
agroguimicos como mas sanos, Yy la disposicion de la milpa en los pobladores,

estructura que la comida sana es la tradicional, bajo las recetas y practicas rituales,

138 Entrevista: Cecilia Cuahua Tepole.
139 Se refiere a un mal olor que puede desprender cierto tipo de comida.
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pero que las instituciones no las quieren reconocer; esta es una posicién antagénica
de los capitales simbdlicos involucrados, pues la comida tradicional posee un capital
simbdlico que las legitima hacia ellos, mientras que para el modelo cientifico, esa
comida no seria del todo sana para la salud. ¢Entonces es necesario que la
institucién reconozca a la comida tradicional como sana, que reestructure el capital
simbdlico de esta a pesar de los elementos no sanos del capital nutricio detectados
en esa cocina?, siendo asi, estarian en pugna incluir en esta a los refrescos, cerveza

y pasteles, y la elevada cantidad de tortillas y pan.

La reproduccién cultural del aprendizaje de la comida, en la estructuracién del
habitus, se sustenta en la ensefianza en la cocina, mas alla de las mujeres
ensefiando a las mujeres, hay nuevas miradas que integran también a los nifios en
este aprendizaje; algunos nifilos se interesan en aprender a hacer comida, pero
depende de sus padres. Aprender a preparar la comida es importante, pues cuando
la madre esta enferma se pueden preparar solos sus alimentos. Los dones son

importantes para cocinar.140

Cuadro 8: propuesta para comprender la formacién de las practicas de comensalidad.

Saberes
comunitarios

Colonialidad del saber
(nutriélogos, médicos)

/

Sabroso, natural, sano, aprendido de generacion

en generacion, con posibilidad de integrar lo

Practicas de interpretacion de los Habitus
comensalidad nativos entre los alimentario _—
saberes y la TIEC

colonialidad

La doxa del paisaje urbano (murales)

v la doxa de los comedores.

Fuente: disefio propio.

Las practicas de comensalidad son expresadas en la comunidad, como una estructura cultural que
perciben los sujetos desde la infancia y que conforma su primer habitus alimentario; este habitus
recibe constantemente saberes comunitarios y representaciones culturales de la colonialidad
médica y nutricional; con estas dos fuerzas culturales, los sujetos seleccionan entre estas para
reestructurar su habitus alimentario, el cual tiene como base que el alimento es sabroso, natural,
sano, aprendido de generacidn en generacion, con posibilidad de integrar lo industrial, junto con
la doxa del paisaje urbano, con los murales y los comedores comunitarios. Estos capitales
reestructuraran el habitus alimentario comunitario, el cual operara tanto en lo ritual como en lo
cotidiano.

140 Entrevista: Oscar Tzopitl Gonzélez.
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3.5 Ideas finales

El trabajo de campo re-orientd la metodologia planteada, pues los secretos
culturales de la poblacion fueron revelados en cada visita dada. El abordaje inicial
a los sujetos entrevistados no contemplaba reproducir parte de las formas de
cortesia locales, como llevar “el saludo”#! o colaborar econémicamente con algun
informante que solicitara la ayuda. A diferencia de otros proyectos participados, este
no dio lugar a hacer investigacion accion participativa profunda, por no lograr el
acceso a preparar los alimentos junto con las mujeres que cocinaban, limitandome
solo a ser un observante aceptado. La rivalidad entre algunos informantes, sobre
todo ritualistas, permitio aplicar lo aprendido en el curso sobre Métodos Cualitativos
recibido de manera extracurricular por el Dr. Gunther Dietz en abril y mayo de 2023
en la ciudad de Xalapa, donde aprendi a “enfrentar” los datos obtenidos, y a poner
a discutir a los informantes, lo que rompié las ideas romanticas sobre el indigena
uniformado en los saberes locales, rompié la idea de alimentacién Unica de la milpa,

y encontré las discusiones internas en la comunidad en relacion a la comensalidad.

En concreto, bajo la idea de Dietz (2023) en que en etnografia los trabajos de
investigacion inician de una forma y pueden terminar de otra, este producto de tesis
sufrid una transformacion pasando su situacién de inicio con el de desarrollo y
conclusién; en este término se descartaron algunos temas complementarios a la
alimentacion y se incluyeron otros, ademas de las mayordomias, la apreciacion de
otros rituales como el xochitlalli, no considerado al inicio, pero descubierto en el
trabajo de campo, cuyo hallazgo dio una lectura mas amplia a los resultados de la

investigacion.

Finalmente, el trabajo gener6é cuatro compromisos como investigador hacia la
comunidad: el primero lograr regresar para entrevistar al ritualista Cristobal Oltehua,
guien desea que se escriba un libro sobre su vida y sus conocimientos; segundo la
asesoria a una estudiante de la UVI quien desea hacer su tesis sobre este mismo

tema, el tercero presentar los resultados a la academia de la UVI, lo que conllevara

141 L a forma en que para ir a pedir un favor se lleva un “saludo” que es una ofrenda basada en refrescos, frijol,
azucar, café y otros productos como una forma de cortesia al informante.
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hacer una “devolucion” de la informacién obtenida a las autoridades municipales y

los informantes; y cuarto, generar un recetario de platillos de Tequila.
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Anexo 1: recetario

Producto de esta tesis es la compilacion de recetas de los guisos y preparaciones
alimentarias tradicionales, contadas por sus propios agentes, miembros del sistema
étnico de Tequila. Los preparados se describiran de acuerdo a su técnica. La
presentacion de estos se dara en alimentos comestibles y alimentos bebibles, todos

enlistados en orden alfabético.

En la parte superior izquierda a cada comida, se anexa un indicativo en cuanto a si
el alimento esta en el grupo de comidas cotidianas (COTIDIANA) o comidas rituales
(RITUAL).

Las y los informantes de las recetas fueron entrevistados en el lugar de campo, y

en algunos casos se encontraban preparando los alimentos.

Las personas participantes son su informacion para la realizacién de este recetario

son:
Rocio Colohua Guadalupe Oltehua

Cecilia Colohua Tepole Petra Oltehua Colohua

Laurencia Ixmatlahua Xocua Brenda Pérez Tzizihua

Basilia Martinez Maribel Tezoco Tezoco

Agustin Mazahua Apale

Las descripciones de las recetas han sido adaptadas a lo largo del tiempo en las
medidas occidentales, por lo cual se refiere al medio kilo como tlahko (medio) kilo,
y al kilo como se (uno) kilo; de la misma manera con los liquidos, refiriendo tlahko

litro o se litro respectivamente.

Pagina 119 de 150



Comidas
RITUAL

Adobo de Pescado (ritual de Jueves Santo)!#2
Tlapepinalixtle (Ingredientes):

TO T e
-

6 kg chile mulato.

15 kg. Jitomate.

1 kg Cebolla (o suficiente cebolla).

Tlayektlalilistli (preparacion):

1.- Se frie todo y mientras se prepara, se sueltan
cabezas o colitas de pescado para darles sabor.
2.- Después, cuando esta listo, se le sirven

pedazos de pescado.

Nota (xitlapowa): la cena de Jueves Santo se acompafia con vino, atole agrio y café.

COTIDIANA

Arroz tradicionall43

Tlapepinalixtle (Ingredientes):

1 taza de arroz
2 tazas de agua.
Aceite

Tlayektlalilistli (preparacion):

1.- Se pone a reposar una taza de arroz en agua caliente por 10 minutos.

2.- En una cazuela se frie una taza de arroz en aceite, hasta que se ponga
“amarillito” y suene de dorado.

3.- Se muele o licua un jitomate, cebolla (crudas) y un cubo de Knorr Suiza.

4.- Una vez dorado el arroz, se le echa la pasta de jitomate y se mueve por 5
minutos.

5.- Posteriormente, se le echa las dos tazas de agua y se deja secar a fuego lento.

182 Informante: Profr. Agustin Mazahua.
143 Informante: Rocio Colohua.
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COTIDIANA

Bistec a la mexicana'**

Ingredientes para 10 personas (aproximadamente)

% 0 1 kg de carne de res.

2 cebollas.

1 ¥ kg de jitomate.

% kg de chile huachinango (jalapefio).

Tlayektlalilistli (preparacion):

1.- Se calienta el sartén con aceite y afiadir cebolla hasta que se dore.

2.- Se afnade el chile y se dora.

3.- Se afiade la carne de res y cuando empiece a cocinarse se afiade el jitomate.

4 .- Se afnade sal.

RITUAL
Bufiuelos de Semana Santal#®
Tlapepinalixtle (Ingredientes):
1 kg harina Aniz Medio litro de aceite

2 huevos 300 mil. de leche Canela

Tlayektlalilistli (preparacion):
1.- Se pone a hervir el anis en una olla de barro con 2 vasos con agua.

2.- En un traste se echan 1 o 2 huevos mas un vasito de leche y se revuelve.

3.- Sobre una mesa de madera amplia se ponen un kilo harina y se mezcla el
preparado liquido, se mezcla y se le pega. Hay que pegarle fuerte a la harina.

4.- Se pone harina en la mesa y sobre la masa preparada para que no se pegue.
5.- Del preparado se hacen varias bolitas a las cuales se les rocia harina.

6.- Se aplastan con un vaso y se ponen a freir en aceite.

7.- Una vez preparados, se les puede poner lechera (leche condensada) o miel.

1 kilogramo de harina alcanza para 30 bufiuelos delgados o 20 gruesos.

144 Informante: Basilia Martinez.
145 Informante Maribel Tezoco Tezoco
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COTIDIANA

Caldo de quelite de yerba mora®*®

Tlapepinalixtle (Ingredientes):

| Un manojo de yerba mora | Chile guachinango picante | Cebolla |

Tlayektlalilistli (preparacion):

1.- Se hierve en una olla agua con sal, un pedazo de cebolla y un diente grande de
ajo.

2.- Una vez hirviendo, se le echan los quelites limpios y cortados de yerba mora.
3.- Se deja hervir 8 minutos.

4.- Se pica chile y cebolla.

5.- Se sirve el contenido de la olla en un plato y se le echa el contenido del chile y

cebolla picado al gusto.

RITUAL

Cena de Jueves Santo (ritual)*’
Tlapepinalixtle (Ingredientes):

Se emplean 7 alimentos que se mezclaran:

1.- Tepejilotes. 3.- Quelite blanco. | 5.- Gaspatrito. 7.- Frijol.
2.- Verdolagas. 4.- Nopal. 6.- Tenpesquixtle.

Estos 7 productos se preparan con huevo.

Tlayektlalilistli (preparacion):

1.- Todo se hierve, aunque cada alimento tiene su tiempo de coccion, unos mas,
otros menos.

2.- Todo el alimento hervido se escurre.

3.- Los 7 alimentos se revuelven con huevo capeado.

4.- Se frie todo.

5.- La consistencia queda como torta.

6.- Finalmente se le echa adobo de pescado seco.

146 Informante: Rocio Colohua.
147 Informante: Profr. Agustin Mazahua.
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COTIDIANA

Chayotextle!*®

Tlapepinalixtle (Ingredientes):

Un chayotextle. Chile serrano Tomillo

Tlayektlalilistli (preparacion):

1.- El chayotextle se parte crudo.

2.- Una vez partido, una parte se licua o muele y la otra se corta en pedazos.
3.- Una vez partidos y molidos se hierven por una hora.

4.- Una vez que ha empezado a hervir, se le echa chile serrano molido y tomillo.
5.- Al concluir la hora, se le echa hierva santa y hierve por media hora mas.
Nota (xitlapowa): es un guiso que se va perdiendo.

COTIDIANO

Chilacayote con xilote!*®

Tlapepinalixtle (Ingredientes):

Una calabaza chalacayote. La calabaza puede ser tierna o recia.

Una cazuelita de xilotes.

1 kilo de azuUcar

Tlayektlalilistli (preparacion):

1.- La calabaza chilacayota se corta en cuadros.

2.- Una vez cortada se pone a hervir.

3.- Conforme empieza a hervir, se le echa la cazuela de xilote.

4.- Unavez que hierve con el xilote, se le echa el azucar hasta el final del cocimiento.
5.- En total, debe de hervir una hora.

Nota (xitlapowa): puede hervir el chilacayote con el xilote, o pueden hervir aparte

y luego se mezclan.

148 Informante: Oscar Tzopitl Gonzélez.
149 |nformante: Oscar Tzopitl Gonzélez.
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RITUAL

Chilcaldo®® (chilkaltoh)?

Tlapepinalixtle (Ingredientes):

1 kg de carne de pollo o res (de preferencia chambere o cadera que es mas suave).
% kg de jitomates. Y, de kg Chile seco serrano

Un ajo 3 manojos pequefos de cilantro

2 chileanchos | Sal al gusto | Una cebolla picada.

Tlayektlalilistli (preparacion):

1.- Se pone a hervir el pollo o la res.

2.- Se muele el tomate crudo con chile serrano y ajo sin colar.

3.- La carne cocida se le echa sal.

4.- A la carne se le echa el preparado de jitomate, junto con cilantro, hierva buenay
cebolla en rodajas, se hierve por 15 minutos.

5.- Antes de quitarlo del fuego, se picar cebolla y cilantro y se les echa al caldo.
Nota (xitlapowa): esta comida se puede acompafiar con café. Para que el jitomate

no pierda su sabor, se le debe cocinar crudo, no hervir previamente.

RITUAL
Frijoles de la mayordomial®? (Martohmokan Etl)
Tlapepinalixtle (Ingredientes):
| 1 kg de frijol | %5 Kg de chile de cera | % litro de aceite | % de cebolla

Tlayektlalilistli (preparacion):

1.- Se poner a hervir un litro de frijoles.

2.- Se pone a calentar medio litro de aceite en una cazuela de barro.

3.- Una vez caliente el aceite, se agrega el chile de cera y la cebolla picada.
4.- Se deja dorar el chile y la cebolla y se agrega frijol seco.

5.- Se machaca la mezcla con una cuchara de madera.

6.- Después se agregan los frijoles hervidos de la olla.

7.- En el hervor, se mueve constantemente evitando se peguen, durante 10 minutos.

150 Informante: Rocio Colohua.
151 Tomado de Bonilla, Comihua, Jiménez, 2008:43, con otra informacién del trabajo de campo.
152 Tomado de Bonilla, Comihua, Jiménez, 2008:40, con otra informacién del trabajo de campo.
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COTIDIANO

Frijoles tradicionales®®

Tlapepinalixtle (Ingredientes):

% kg de frijoles

Y4 cebolla

2 chiles serranos o verdes
Sal

Tlayektlalilistli (preparacion):

1.- Cocer ¥ kg frijoles con agua y sal al gusto.

1.- Sazonar con cebolla, chile verde o serrano en el sartén hasta que se dore y
agregar los frijoles después.

Nota (xitlapowa): hay muchos frijoles que no se cuecen, el que se cuece bien es el

de la marca Michigan, aunque los mejores son los de la milpa.

COTIDIANO

Eskimolel®

Tlapepinalixtle (Ingredientes):

Maiz tostado

Manteca de cerdo

Tripas de pollo

Tlayektlalilistli (preparacion):

1.- Se limpian las tripas de pollo y se pasan por ceniza, donde se lavan y asi quedan
blancas.

2.- El maiz se pone a tostar en el comal.

3.- En el molino o metate, se muele maiz tostado con manteca.
4.- Se ponen a hervir tripas, y se les bate el maiz con el caldo.
5.- Se les pone hierva santa lo que les da sabor.

153 Informante: Basilia Martinez
154 Informante: Cecilia Cuahua Tepole.
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COTIDIANO

Gasparito con huevo®®®

Tlapepinalixtle (Ingredientes):

Dos manos de gasparitos o flor de frijol.

Aceite

6 huevos

Tlayektlalilistli (preparacion):

1.- El gasparito se hierve tomando el agua un color especifico.

2.- Una vez hervido se seca.

3.- Se preparan los huevos con aceite, y se les echan los gasparitos.
4.- Se revuelven y se les pone sal.

COTIDIANO

Guia del Chayote®®®
(también se puede hacer con quelite blanco o rojo -walkilitlk-)157.
Tlapepinalixtle (Ingredientes):

Una guia de chayote

Chile serrano

Limon

Tlayektlalilistli (preparacion):

1.- Se hierve con sal o se cuece al vapor.
2.- Se le pone algo de chile al hervido.
3.- Una vez hervida se le echa el limén.

155 Informante: Cecilia Cuahua Tepote.
156 Informante: Oscar Tzopitl Gonzélez.
157 En apariencia, el walkilitlk produce gastritis, por eso hay que tener cuidado.
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COTIDIANO

Guisado de Champifién?®®

Tlapepinalixtle (Ingredientes):

Hongos champifion
Epazote
Aceite

Tlayektlalilistli (preparacion):

1.- Se pelan los hongos

2.- Se frien los hongos con epazote hasta consumir el jugo.
3.- Se le pone sal al gusto.

COTIDIANO

Huevitos a la mexicanats®

Tlapepinalixtle (Ingredientes):

3 chiles Huachinango (jalapefio). 2 jitomates

Y, de cebolla blanca 1 cucharada de sal

3 cucharadas de aceite (de preferencia
marca Patrona).

Tlayektlalilistli (preparacion):

1.- Sofreir la cebolla picada con chiles, y después afiadir jitomate.
2.- Revolver aparte los huevos con una pisca de sal.

3.- Afadir los ingredientes ya cociéndose.

COTIDIANO

Itlapayal®®
Es como la preparacion del eskimole, pero en vez de visceras se le pone pollo, y en

vez de maiz se le pone frijol tostado.

158 Informante: Cecilia Cuahua Tepole.
19 Informante: Basilia Martinez.
160 Informante: Cecilia Cuahua Tepole
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RITUAL

Molel6t
Tlapepinalixtle (Ingredientes):
1 Kg. Chile mulato | 1 Kg Chile pasilla | Cacahuate Almendra
Pasitas Ajonjoli Tortilla Pan
Anis Canela Ajo Cebolla
2 Kg. Azdcar 2 Kg. Azucar Y, de Sal
Galletas de animalitos | 2 Kg. Platano macho | Semilla de Calabaza

* Semillas: la mitad de un cuarto. *Especies solo un poco.

Tlayektlalilistli (preparacion):

1.- Se frien las semillas en aceite. Después se muelen en metate haciendo la masa.
2.- En una cazuela se frien los dos kilos de chile con aceite.

3.- Una vez fritos los chiles, se mezclara con la pasta de semillas.

4.- Se les mezcla con el azucar, la cebolla, la sal, la canela, y el platano macho.

5.- Se le echa caldo de pollo al gusto para su consistencia.

Nota (xitlapowa): el tiempo de preparacidon es aproximadamente de 4 horas.

COTIDIANO

Pan

Existe una diversidad importante en el pan en Tequila, haciéndose tradicionalmente
con la técnica de horno de lefia. Se identificaron varios panes: centenario, polvorén,

)

pan de huevo, Eazaso, pan de manteca, capitulado, cocol, monja, galleta.

Pan de manteca

Polvorén Pan de Huevo Centenario

Payaso Piedra

%1 Informantes: Petra Oltehua Colohua, Laurencia Ixmatlahua Xocua
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COTIDIANO

Quelites con picadillo®®? (kiwitl iwan tomatl)
Tlapepinalixtle (Ingredientes)

Un rollito de quelites

% kg de jitomate

Y cebolla

Un ajo

Un chile guachinango

Sal al gusto

Una cucharada de aceite.

Tlayektlalilistli (Preparacion)

1.- Se lavan bien los quelites, los jitomates y el chile guachinango.
2.- Se pican los ingredientes en cuadros pequefios.

3.- Se pone una cucharada de aceite en una cacerola.

4.- Se agrega el quelite, y pasando unos cinco minutos, se agrega el jitomate, el
guachinango, el ajo y la cebolla.

COTIDIANO

Salsa de Chile Serrano'®3
Tlapepinalixtle (Ingredientes):
Y, Chile Serrano seco

1 diente de ajo

Sal

Tlayektlalilistli (preparacion):
1.- Se licua el chile con el ajo y sal en licuadora o molcajete.
2.- En un sartén o cazuela, pone a calentar aceite, ajo y cebolla.

3.- Se pone a freir el chile molido con lo contenido en el sartén o la cazuela.

162 Tomado de Bonilla, Comihua, Jiménez, 2008:41, con otra informacién del trabajo de campo.
163 Informante: Rocio Colohua.
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COTIDIANO

Salsa Machat®
Tlapepinalixtle (Ingredientes):
Y, de Chile serrano.

1 ajo.

Sal al gusto.

Tlayektlalilistli (preparacion):
1.- Se dora el ¥ de chile serrano (cuesta $ 140.00) con ajo.
2.- Que debe quedar ...”bien doradito”. Se muele
en molcajete con sal.

Nota (xitlapowa): se debe escoger bien el chile
serrano para cocinar; si el chile brilla, es nuevo,
fresco, es bueno y estara listo para freir, donde
perdera el sabor. El chile de arbol si pica, pero no
tiene sabor. Hay una combinacion importante

entre picor y sabor. Una buena combinacion es

salsa verde con salsa macha.

COTIDIANO

Semilla de chilacayota tostadal®®
Tlapepinalixtle (Ingredientes):

Toda la semilla de la calabaza chilacayota seca.
Sal.

Tlayektlalilistli (preparacion):
1.- La semilla de la calabaza chilacayote se tuesta hasta que truene.

2.- Se le echa sal al gusto.

164 Informante: Cecilia Cuahua Tepole
185 |nformante: Oscar Tzopitl Gonzalez.
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COTIDIANO

Tamal agrio®

Tlapepinalixtle (Ingredientes):

1 kg. De masa Y, de manteca de cerdo
Sal al gusto. Hoja de xocotamal
Tlayektlalilistli (preparacion):
1.- Se puede preparar de dos formas:

A) Se pone a reposar la masa del nixtamal por un dia, y al terminar de reposar se
mezcla con la manteca y la sal.

B) Se mezcla la masa con la manteca con la sal y se pone a reposar por 1 dia.

2.- Cualquiera de las dos formas, después de preparar la masa se preparan los
tamales con la hoja de xocotamal.

3.- Se ponen a coser los tamales por 1 hora.

COTIDIANO
Tepejilote®’
Este producto se puede asar a la lumbre y comer en tacos.
También su producto asado se puede anexar a cualquier guisado.

COTIDIANO

Tepexquixtle en adobo1®

Tlapepinalixtle (Ingredientes):

1 cazuela de tepexquixtle. Guiso de adobo.

Tlayektlalilistli (preparacion):

1.- Una cazuela de tepexquixtle se hierve con totomoxtle para quitarle lo baboso.
2.- Ya bien hervido se pela y se corta.

3.- El tepexquixtle cortado se frie y se hace en adobo o se le echa.

186 Informante: Rocio Colohua.
167 Informante: Cecilia Cuahua Tepole
188 |nformante: Oscar Tzopitl Gonzalez.
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COTIDIANO

Texmolelt®

Tlapepinalixtle (Ingredientes):

1. Pollo Hervido, res (chamberete, o costilla o cadera).

2. 1 kilogramo de jitomates (6 jitomates). 3.- Chile Guaijillo

Tlayektlalilistli (preparacion):

1.- Hervir la carne.

2.- Preparar la salsa: se hierve el jitomate con chile
guajillo o chile serrano, casi cosido.

3.- Se mezcla con un pufio de masa de maiz.

4.- Se ponen unas hojas de epazote para hervir.

5.- Se pueden hacer bolitas de masa solas, o con
epazote por dentro. Se arrojan al preparado.

6.- No siempre incluye verduras picadas.

Nota (xitlapowa): el texmole se puede comer con arroz y tortilla.

COTIDIANO

Toroixtlel?®

Preparado tradicional con sangre de toro.
Tlapepinalixtle (Ingredientes):

Sangre de toro fresca. Chile serrano
Chile serrano Hierva buena
Jitomates Cebolla

Tlayektlalilistli (preparacion):
1.- Se obtiene sangre del toro en sacrificio.

2.- Se le hierve para que salgan los coagulos. Nota: Si la sangre esta buena, hace
coagulos.

3.- Se escurre y se exprimen los coagulos.

169 Informante: Rocio Colohua.
170 Informante: Oscar Tzopitl Gonzalez.
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4.- Se prepara la salsa, para ello se toma chile serrano con jitomate mas cebolla
mas chile. Primero se hierve, después de muele. A la salsa se le echa el cilantro y
la hierba buena.

5.- Se mezclan los coagulos con la salsa.
Nota (xitlapowa): cada platillo tiene su hervor especial.

RITUAL

Xocotamal (xocotamalli)’
Tlapepinalixtle (Ingredientes):

1 kg de masa
1 kg de manteca de cerdo
50 hojas de xocotl

Sal al gusto

Tlayektlalilistli (preparacion):

1.- Se pone agriar la masa dejandola reposar un dia.
2.- Una vez agriada, se le pone manteca.

3.- Se le pone sal al gusto, y agua.

4.- Se revuelven todos los condimentos.

5.- Se debe lavar las hojas de xocotl.

6.- Se preparan los tamales.

7.- Se deben poner a cocer durante una hora aproximadamente.

171 Tomado de Bonilla, Comihua, Jiménez, 2008:44, con otra informacién del trabajo de campo.
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Bebidas

COTIDIANO

Atole agrio (xocoatolt)!’?
Tlapepinalixtle (Ingredientes):
1 kg de maza de maiz

1 litro de agua

Azucar al gusto.

Tlayektlalilistli (preparacion):

1.- Un dia antes, se deja la masa de maiz remojando.

2.- Al siguiente dia se muele la masa y se mezcla con agua.

3.- Se pone una olla con agua hirviendo y se le echa la maza.

4.- Al hervido se le pone azlcar y se debe mover mucho. Se prueba hasta quedar

al gusto.

COTIDIANO

Atole de Ceniza (tlekonexatol)t’3 174
Ingredientes (tlapepinalixtle):

1 kg de ceniza

1 Kg de maiz puramente blanco.

1 litro de agua

Azlcar al gusto.

Preparacion (tlayektlalilistli):

1.- Se pone a hervir un litro de agua.

2.- Una vez hirviendo, se le echar la ceniza cernida.

3.- Después se le agrega el maiz.

4.- Cuando empieza a hervir, se mueve la revoltura para que todo el maiz se

incorpore en el proceso de cocimiento.

172 Informante Maribel Tezoco Tezoco
173 Informante Maribel Tezoco Tezoco
174 Tomado de Bonilla, Comihua, Jiménez, 2008:42, con otra informacién del trabajo de campo.
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5.- Pasados 15 minutos, sienta si ya se peld el maiz y en su caso, se debe sacar
para lavarlo con abundante agua.

6.- Una vez lavado el maiz, debe molerse con metate o en el molino.

7.- Después se debe poner a hervir un poco de agua y al empezar a sacar vapor se
le debe agregar la masa.

8.- El hervido con la masa se debe batir hasta hacerlo espeso.

9.- Se debe seguir moviendo hasta que ya esté cocido, evitando que no se queme
0 pegue al fondo de la olla.

10. Se agrega azucar al gusto.

Nota (xitlapowa): el atole de ceniza se puede tomar en cualquier ocasion, pero se

acostumbra hacerlo en la milpa.

COTIDIANO

Atole con granos o con bolitas de masal™

Es el mismo procedimiento del anterior, pero no se deja reposar un dia.
Tlayektlalilistli (preparacion):

1.- Se deja reposar la masa una hora.

2.- Se deposita agua hirviendo.

3.- Se le echa azucar y granitos de maiz.

4.- Se prepara al gusto.

75 Informante Maribel Tezoco Tezoco
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COTIDIANO

Café de ollal’®

Tlayektlalilistli (preparacion):

1.- Se hierve un litro de agua.

2.- Al empezar a hervir se le echan de 3 a 5 cucharas soperas de café molido, con
azucar al gusto (pueden ser 4 o 5 cucharadas) y azucar. En algunas ocasiones
canela.

3.- Se deja hervir con el café 5 minutos, a fuego lento para que no se derrame.

RITUAL

Zimatl

Es un atole de maiz con raices de frijol; tradicional para la Semana Santa. Es
originario de Tepapalotla, pero con popularidad en la mayor parte del municipio.
Tlayektlalilistli (preparacion):

1.- El camote y raiz del frijol sembrado en la milpa, se arranca a los tres afios, al
inicio de la Cuaresma.

2.- Las raices y camote se ponen a hervir durante 15 dias, hirviendo solo durante el

dia, en la noche se deja descansar.

3.- Se vuelven a limpiar las raices y camote, y se
machucan.

4.- Se prepara atole de ceniza con panela, el cual
hierve una hora.

5.- Se echan las raices y estas hierven 2 horas.
Dependiendo de lo que se junto de raices se hace
el atole. Aproximadamente para dos cubetas (de
20 Its. Cada una; en total 40 Its.) se mezclan 15 a
Kg. de panela.

176 Informante: Rocio Colohua.
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Preparacion de insumos parala cocinay la siembra

Preparacion del jugo (aceite) de ocote:
Este aceite se emplea para preparar las semillas del maiz para la siembra.

1.- En una olla, se colocan palos de ocote. Se le puede hace un agujero en la base

de la olla para que drene el sudado de la madera.

2.- En caso de hacer un agujero a la hora, se puede poner una bandeja de peltre

abajo para para concentrar el aceite de ocote escurrido.
3.- Todo esto se puede enterrar, dejando solamente la boca de la olla descubierta.

4.- Sobre la olla se colocan maderas que no sean de ocote, las cuales se ponen a
arder, cuidando que no caiga la ceniza; con este calor se hace exudar el aceite a
las maderas de ocote contenidas en la olla.t’’

Preparacion del nixtamal:
1.- Se debe empezar a prepararlo en la tarde, usando un bote o cubeta de lamina.

2.- Se le ponen 2 kilos de maiz de mazorca (o0 dos tantos).

3.- Se le agregan 4 litros de agua (o 4 tantos).

4.- Se pone al fuego.

5.- Se le ponen 200 gramos de cal.

6.- Se cuece por hora y media; se revuelve con un palo.

7.- Se le echa mas agua conforme se esté consumiendo.

8.- Para saber si ya esta, el grano se debe despellejar al tocarlo.
9.- Se retira del fuego y se pone a reposar toda la noche.

10.- A la mafana siguiente, se lava el maiz para quitarle la cal.

11.- Se escurre y esta listo para molerlo en molino o en metate.

Preparacion del comal de barro:
1.- Un comal de barro se pone al fuego.

2.- Se le echa cal y se lava echandole agua.

3.- Una vez caliente, el comal esta listo para echarle la masa moldeada con agua.

177 Informante: Irving Tezoco Zepahua.
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Anexo 2: vocabulariois

¢Por qué incluir un vocabulario en nahuatl?

Como congruencia en un trabajo que busca acercarse a la antropologia aplicada en
el ambito de la interculturalidad decolonial, y de acuerdo con las entrevistas con los
profesores de la UVI Mtro. Santos Carvajal y Mtro. Malaquias Sdnchez Rosales, la
apreciacion mas importante en la interpretacion de un fenomeno de estudio, es la
conservacion de la estructura linguistica de sus participantes. Sin embargo, como
la mayoria de los contenidos de las entrevistas y consulta de material fue en lengua
castellana, y una parte menos en el nahua nonoalka de Zongolica, este trabajo es
escrito en castellano pero integrando un conjunto de palabras y frases en nahuatl,
para lo cual se genera este apartado de vocabulario para su concentracion.

Nahuatl Castellano Nahuatl Castellano

Altepetl Lugar importante Tlakualoyan Lugar donde
comemos

Etl Frijol Tlakzoyoniliztle Sazon (cocimiento)

Huelli Otitlahua Comer sabroso Tlahko kilo Medio Kilo

Huelli tlakzoyoniliztle | Buen sazon Tlahpepinalistle Ingredientes para
preparar alimentos

Iksi Cocido Tlapowani Lector (de tesis)

Ixol Xochitl Flor de Palmito Tlatixpantiani Estudiante

Kakaya Flor del Maguey Tlatlamantli Practicas

Kaxitl Cazuela Tlayakanki Profesor

kenin mowika Percepcion Tlayektlalilistli Preparacion de
alimentos

Kikimitl xochitl Gasparito Tlazokamate kuale | Buen provecho

xicomomasehue

Kilitl Quelite Tlioli Maiz

Kugok Pica Tomatl Tomate

Istatl Sal Totomoxtle Hoja del maiz

178 Con el apoyo del Mtro. Santos Carvajal y consultando con el Gran Diccionario Nahuatl, INAH-UNAM
https://gdn.iib.unam.mx/termino/search?queryCreiterio=yolika&queryPartePalabra=inicio&queryBuscarEn=
nahuatlGrafiaNormalizada&qgueryLimiteRegistros=50
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https://gdn.iib.unam.mx/termino/search?queryCreiterio=yolika&queryPartePalabra=inicio&queryBuscarEn=nahuatlGrafiaNormalizada&queryLimiteRegistros=50
https://gdn.iib.unam.mx/termino/search?queryCreiterio=yolika&queryPartePalabra=inicio&queryBuscarEn=nahuatlGrafiaNormalizada&queryLimiteRegistros=50

Nahuatl Castellano Nahuatl Castellano
Macuilikilitl Quelite de 5 hojas Tzopelik Dulce
Martomohkan Mayordomia Wakilitl Quelite rojo
Metatl Metate Wixkilitl Guia del chayote
Miak nik tlasohkamati Muchas gracias. Xilote Maiz tierno, previo

a ser elote.
Miltokalistli Milpa Xikposoni Hervir
Nimitzmotlasohkamach | Le agradezco Xiktlaleli son | Agregar al gusto
iltia miak mucho tzikiotzin
Se Kilo Un kilo Xitlapowa Nota
Tepostlapayanalli Molino Xochikoskatl Collar de flores

Tixtlapopolve Perdoname, te voy Xochitpitzahua Corona de flores

nimichtihuilitiaz a cortar'”®

Tlakualyotl Comensalidad'® Xonakatl Cebolla
Yolikayotl Salud

179 Al dirigirse a la planta que se va a acortar para curar o comer.
180 pe acuerdo al Mtro. Santos Carvajal, la palabra tlakual que significa comer, si se le agrega el término yot/
que para el nahua es similar a la terminacion dad en el castellano, se traduciria correctamente este término
antropoldgico: la comensalidad. En nahuatl no se constituye un neologismo, pero en el espafiol si
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FUENTES

ENTREVISTAS

Las entrevistas fueron realizadas en los afios 2013, 2014, 2018 y 2023 todas en la

cabecera municipal de Tequila.

Carvajal Garcia, Santos. Profesor de educacion preescolar bilingte bicultural,
profesor de la orientacion de lenguas de la Universidad Veracruzana Intercultural
sede Grandes Montafias, y miembro de la Asociacién Veracruzana de Lenguas
Indigenas (AVELI). Agosto 2013, marzo, abril y octubre 2023.

Colohua, Rocio. Responsable del comedor del DIF Tequila en el Palacio

Municipal. Marzo y abril de 2023.

Colohua Tepole, Cecilia. Preparadora de comida en la esquina de la terminal de
autobuses de Los Adelas. Febrero 2017, y mayo 2023.

Ixmatlahua Xocua, Laurencia. Preparadora de alimentos en el comedor UVI
Tequila. Mayo 2023.

Martinez, Basilia. Vendedora de pan en local fijo frente al parque central. Marzo de
2013.

Mazahua Apale, Agustin. Profesor de primaria quien ha servido como tekihtlahtol,
ademas de haber sido Oficial Mayor del Ayuntamiento (periodo 2010-2013). Abril y
mayo de 2023.

Mazahua, Javier. Comerciante migrado a Orizaba. Mayo 2023.
Oltehua, Guadalupe. Preparadora de alimentos en el Barrio de la Santa Cruz, mayo 2023.
Oltehua Colohua, Petra. Preparadora de alimentos, comedor UVI Tequila. Mayo 2023.

Oltehua Tzitihua, José Cristébal. Ritualista y empleado del Ayuntamiento de

Tequila. Sus abuelos Tomas Oltehua y Santos Tzitihua fueron ritualistas, y también
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los antepasados de estos. Cristobal lleva un anillo que heredé de su abuelo.

Entrevista en Tequila. Marzo y abril de 2023.

Pérez Tzizihua, Brenda. Nutridloga y responsable del comedor INPI en la UVI

Tequila. Originaria del mismo municipio.
Rosa Maria “N”. Funcionaria municipal y sahumadora. Palacio Municipal, marzo 2023.

Esteban Sanchez, “El Fabuloso”. Originario de Zongolica, vendedor de Bon Ice,

Acude unos dias a la semana a Tequila a vender sus productos.
Sergio “N”. Funcionario municipal. Palacio Municipal, marzo de 2023.
Tehuintle, José. Vecino Tequila. Abril 2023.

Tezoco Tezoco, Maribel. Ingeniera Ambiental egresada del Tecnoldgico Superior

de Zongolica. Asistente en consultorio médico. 25 de marzo de 2023.

Tezoco Zepahua, Irving David. Director de Turismo y Cultura del Ayuntamiento
Tequila 2021-2024. Palacio Municipal, marzo, abril y mayo 2023.

Tezoco Zepahua, Teresa. Vendedora de artesanias. Barrio Santa Cruz. Abril 2023.

Tzopitl, Fernando. Mecanico y acompafante de Semana Santa, vive en el Barrio

Santa Cruz, abril y mayo 2023.

Tzopitl Gonzalez, Oscar. Vecino de Tequila; fue migrante en Estados Unidos de
Norteamérica durante algunos afios. Pertenece a una iglesia cristiana. Realiza

distintos trabajos.

Valencia Morales, Jesus. Transportista. Expresidente municipal 2011-2013, y
Presidente municipal actual (2021-2024) de Tequila. Mayordomo de Semana
Santa en 2023. Abril 2023.

Zepahua, Oliverio. Funcionario municipal, de 44 afos, originario de Oztotipa,

Tequila. Perteneciente a iglesia cristiana. Marzo 2023.

Zepahua Mazahua, José de Jesus. Joven trompetista de Viernes Santo. Atrio San
Pedro Apdstol, abril de 2023.
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