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3.3 El consumo

A través del cuadro No. 8 hemos sefialado que ciertos alimentos como las tortillas,
los tamales, los frijoles, las carnes y las verduras sélo se consumen durante las
comidas principales; los atoles antes y otros, como las frutas, en cualquier momen-
to. Hemos mencionado también que el consumo de ciertas bebidas no sélo esta
sujeto a un horario fijo sino a un lugar determinado: el puzunque sélo se bebera en
el sitio en donde se organizé la fiesta de San Francisco, el pozol en la milpa, nunca
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CUADRO No. 8

ALIMENTOS PREPARADOS

ALIMENTOS NATURALES

ba’al

SOLIDOS

wazh it

LIQUIDOS

uk’'e:h

SOLIDOS

LIQUIDOS

CATEGORIAS DE LOS ALIMENTOS

1

Satisfacen waiy

bés= tortillas

La%w = tamales

’ahan = elotes
Satisfacen (o ef 3% u’ul
tu?t = frijoles

2u:s = carne

verduras

varios

(huevos, quesos, arroz,
fideos, etc.)

Satisalacen wa-in

‘ulul = atole
¢'0? = posol
Ea:l hube:h = puzunque

Satislacen un *‘gusto”
k’ah = pinole
café
bebidas gaseosas
horchata
bebidas alcohélicas
té (de nance, pina,
manzana, té, limén

satisfacen wa-ig

Ja:1 = chile

(asociado a la tortilla)

Satisfacen un “‘gusto”

fruta

Agua

Nutren

X
X

un poco

solo el caldo

solo el caldo
casi nada

g

acompaiian -
hacen *“bajar”

NO

refrescan

Horario de consumo

comida
comida
comida o sin horario

comida
comida
comida
variable

antes de las comidas
comida en la milpa
antes y durante la
comida-ceremonial

comida
comida

sin horario
fiesta

sin horario

reunion - velorio

comida

sin horario

sin horario




en la casa pues en ese caso la masa se dis
uelve en el agua y se v i
obtener el atole. iR
Sin embargo, el probl(;ma del CONSUMO supone otros aspectos que también hay
que :)c.nc:l en cuenta: sc%l:; la ocasi6n los alimentos son preparados aisladamente o
combinados entre si. emas, cada uno impli i 1
ombi ! plica un modo de 6
digestién particular. ol o
l.En términos gen_eralcs se puede afirmar que el tipo particular de consumo de
3 lmfntos que realiza un grupo esta determinado por razones materiales (abun-
, :]r:u? lo escla.sez de alimentos), fisiolégicas (el desgaste cotidiano de energias) y
- g:.a e.s (fe 8r'Upo posee una percepcion particular sobre su cuerpo y el proceso
lge% lro, conﬁlb'e a c1<3‘x"tos'alxmentos dotados de cualidades particulares, entre
otras, las de “frio” o “caliente”). En definitiva: el hombre posee “‘un gusto”
ficter{mnado Ppor la interrelacién de todos estos factores y ese gusto es el que
identifica el tipo de consumo realizado por el grupo.

3.3.1. La comida diaria

El men con el que se componen por lo menos dos de las tres comidas principales
esta ?onstltundo por un wa:b (un plato preparado a base de maiz) acompaﬁa‘:io d(;
un 7t (gualquier otro tipo de alimento) y de una bebida: el café.

_ No existe una sola palabra para designar cada comida sino una perifrasis que
tiene, en el caso de las tres comidas principales, como elemento rmanentq 1
lexema wa? (“‘comer algo hecho con maiz”). 5 i

Las comidas se organizan de la siguiente manera:

Sikique kafe sagbe:l

fé 1
/tomamos/café / madrugada/ o

b :
Stea’iqe’ sagbisa:n desayuno
/comemos/ amanecer/ i

Cading . Aai
ea’iqe pog'on  Ealik

almuer
/comemos/ medio /dia/ g

Kea’ige’
cena
/comemos /en/ tarde/

El tipo de alimento y la distribuci i
> ucién de los mismos no varia en ni
tres comidas principales. —T

La familia empieza su actividad a las cinco de la mafiana tomando rapidamen-
te un café. Luego los hombres se dedican a preparar sus herramientas deptraba'o o
realizan alguna tarea que no los aleje demasiado de la casa. Si es época de escajrd
o de'cosecha, parten inmediatamente hacia la milpa. Mientras *~nto las mu'cre:
comienzan a tortear. Una vez terminada esta tarea, aproximar amente a lasjdie
de la maiiana, se desayuna: tortillas con chile, frijoles y café. S. los hombres esté.rzl
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en la casa comen en la cocina pero si estan trabajando en el campo esperan a que
alguien les lleve su comida (“‘el bastimento™).

Si la milpa se encuentra muy alejada (en la montafia) el hombre partira con su
posol. Lo bebera en el momento del desayuno alternando con granos de sal que
saboreara en forma independiente. De ser posible también lievara un poco de
chile y algunas tortillas del tipo piston. Es interesante destacar que ésta s la tnica
situacién alimentaria en la que la tortilla cumple la funcién de complemento.

Aproximadamente a las tres de la tarde todos se retnen en la casa para “la
comida de mediodia’’: tortillas con chile, frijoles o “verduritas” en caldo (prefe-
rentemente acelga, berro, hierba mora o calabazas, éstas tltimas sélo durante el
mes de octubre). Excepcionalmente se agrega al caldo carne de pollo o de vacuno;
se acompaiia con café.

Si no hay frijoles ni “verduritas” se suele comer el lalpic (salsa de tomate con
chile) que acompaiia a la tortilla. En caso de extrema penuria se comen solo
tortillas con sal o con guineos asados. Es importante destacar que la sal, en este
caso, no cumple la funcién de condimento sino de complemento de un alimento.

Para la cena se repite el menu, con la unica diferencia de que nada se prepara
sino que se recalientan los restos de la comida que, generalmente, no son abundan-
tes. Actualmente, siguiendo la costumbre mestiza, se prefiere comer galletas
dulces con café. Sin embargo, pocas veces disponen de dinero suficiente como para
comprarlas y deben contentarse con unas “‘tostadas”.

Esta comida concluye con una reunién familiar durante la cual se comentan los
acontecimientos del dia y los planes para el siguiente.

Los animales participan del circuito alimentario familiar: los gatos y perros
estan acostumbrados a comer las tortillas que sobran del dia anterior.

Los pollos, cuando los hay, son alimentados con maiz que se saca directamente
de la troje.

Los cerdos reciben una atencién especial, sobre todo si tienen crias que alimen-
tar. Es frecuente que se destine parte del nixtamal para prepararles un atole.
Tanto cuidado se justifica por la rentabilidad del animal en relacién con la
economia familiar.

Habitualmente las sobras del almuerzo que se piensan comer durante la cena,
se depositan dentro de una olla que se cuelga de una viga del techo, sostenida por
una cuerda, a fin de evitar que los perros o los gatos se las coman.

3.3.2. Modos de ingestién

La divisién especifica que existe entre alimentos naturales y alimentos preparados
a base de maiz u otro cereal y entre liquidos y sélidos también esta marcada a
través de los distintos verbos que se utilizan.

La palabra genérica para ‘“‘comer” es lo” término que en ciertos contextos
puede hacer referencia a alimentos blandos como las frutas. Existe, ademas, una
extensa lista de verbos que especifican ya sea el tipo dealimento que se come

(maiz, pescado, etc.), la consistencia (duro, crujiente, blando, ete.), o ¢l modo de
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ingestion (beber a sorbos, sin detenerse; masticar mucho, tragar sin masticar.
. . . 2
masticar mal porque no se tienen dientes, etc.).

A través del cuadro No. 7 esquematizamos estas modalidades:

CUADRO No. 9
MODOS DE INGESTION

lo?; comer en general (CAFE:3 y FUEGO:14)
wa': comer tortilla, tamal, pan (LUNA:9)
nm‘A,' % comer tostadas
qas: comer tostadas o pan sin bebida.
Blandos qu¥
H > € 1321 v
Alimento preparado a: comer carne de pescado
SOLIDOS ho:bi: “comer™ caldo.
N
: comida
wazh
s A
Kus: comer alimentos que hay que roer o
Duros masticar mucho, sobre todo, la carne de

res (FUEG( J:4)

uk’: beber bebida: atole, puzunque, pozol,
incluye también bebidas alcohélicas.
! (CONEJO:30)
Alimento preparado
LIQUIDOS
il . qug: tomar trago.
uk’e:h : bebida qo:l-i'; tomar trago

hazb’-u’:  ingerir una bebida caliente (café, pinol)

P lo?; comer fruta (CONEJO:40)
lmgrll‘llt{f\:x;)aggalvs gas: comer fruta tierna (CONEJO:39)
ba’al le:q: comer miel (le:q’-a’: lamer)
A (CONEJO:26)

mig'= lamer sal
Alimentos naturales
p DUROS nul: chupar una pepita hasta dejarla limpia
Kaie

ulk’: beber (ha:agua) (CONEJO:30)
Alimentos naturales Toh

LIQUIDOS " chupar, absorber (FUEGO:5)

cochi

“ule:h

Las modalidades del proceso de masticacién también estan sujetas a una
clasificacién:
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tali masticar cualquier tipo de alimento

kKul: morder, masticar con fuerza (FUEGO:4)

as’s masticar algo tierno que se deshace en la boca (fruta
madura, por ejemplo) (CONEJO:39)

qlo’: masticar bien

ba:li’ : masticar ligero, mal

azyu’ masticar sin dientes, con las encias

Calt’: masticar pero no para tragar (copal, chicle)

mel : masticar poco a poco (porque se tiene dolor de muelas)

El término k’uf (“‘mascar carne’’) posee la misma base que otro verbo k’ufu:n
(*““doler’), por lo cual se puede inferir que mascar algo que implique esfuerzo esta
connotada negativamente. El aspecto positivo recae, en consecuencia, sobre el
alimento que ““no produzca dolor”, que no requiera esfuerzo de masticacién, que
sea blando como los tamales o como las frutas muy tiernas ‘‘que se deshacen en la
boca”.

Las formas de tragar que se distinguen son las siguientes:

bil= tragar (CAFE:3)
solidos L= tragar mas rapido sin mascar bien
Lol tomar todo de una vez; sin respirar.
liquidos bul': tomar por sorbos.

3.3.3 Las comidas especiales

Las oportunidades de poder degustar una comida especial son escasas y se ajustan
a un calendario fijo: la fiesta de San Francisco, la fiesta de la Cruz, Navidad, Afio
Nuevo, Dia de los Muertos, casamiento, velorio.

La Fiesta de San Francisco

Es la tnica fiesta de caracter comunitario que ha persistido. Los festejos se llevan a
cabo en la casa de uno de los dos priostes encargados de sufragar los gastos.

Una conmemoracién dura tres dias, pero los preparativos llevan mucho mas
tiempo y suponen reuniones previas (siempre en casa de los priostes) para organi-
zar el trabajo. En esas ocasiones la duefia de la casa ofrece panecillos (preparados
con harina de trigo, aziicar y manteca), café o té. Este té puede ser preparado con
pifia, con nance o manzana. Estas frutas se hierven con azticar durante largo rato.
El té se sirve tibio, mezclado con “trago’” (alcohol de cafa).

Veinte dias antes de la fiesta los hombres se retnen para buscar la lefia que se
utilizara para preparar la comida de ese dia; tal congregacion da lugar a una
comida en la casa del prioste en donde se guarda la lefia. Por lo general, se prepara
m()n(l()ng() con \'('r(luras O con "]()l('.

Durante la quincena que antecede a la fiesta, las mujeres que se han comprome-
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tido en su organizacién se encargan de pedir colaboracién a todos los comercian-
tes de Motozintla; con lo reunido se costea la harina de trigo que se utiliza para
preparar “los sabores” (condimentos) y los panecillos. El resto de los gastos corre
por cuenta de los priostes que ese afio asumen la fiesta; a ellos les corresponde
comprar los cohetes, los cigarrillos, el novillo que servir para preparar el caldo, el
trago, el resto de los condimentos del puzunquey la vajilla (ollas, platos, jicaras
para la bebida, etc.); son también ellos quienes aportaran el
la preparacién de los tamales de masa y para el atole, al igual que los frijoles.

Todas las personas que intervienen en forma activa en los preparativcs de la
fiesta poseen cargos especificos que tienen caracter vitalicio. La tinica posibilidad
de delegar un cargo es *‘sentirse demasiado viejo como para continuar trabajan-
do™.

Solo los cargos de priostes, ocupados por dos personas, se renuevan cada
ano. La transferencia de estas funciones se realiza a partir de candidaturas
voluntarias. Durante la fiesta los interesados se presentan ante la mesa de “los
principales” con sendos litros de “trago” significando asi su deseo de asumir la
fiesta al afio siguiente.

Los cargos permanentes se distribuyen de la siguiente manera:

maiz necesario para

o Los principales: antiguos priostes que ocupan una mesa especial durante el transcurso
de la fiesta. Esta mesa est4 instalada frente al “altar de los cohetes”, llamado asi porque
en €l se depositan todos los que se lanzaran en honor de San Francisco®.
La mesa esta presidida por “el presentante” o “parlamentero” cuya funcién consiste en
“presentar” las flores y cohetes a San Francisco a través de un parlamento especial que
s6lo €l sabe decir con autoridad. El “presentante” es considerado como el principal de
mayor importancia, el que representa la tradicién con mayor autoridad. Este puesto es
generalmente ocupado por un qamam.
e Las fukuman (“las que tornean™): dos mujeres ancian
tienen bajo su responsabilidad la direccién de los
mente del puzunque.

e Unas veinte nokoman (“las que muclen”): encargadas de moler ¢l maiz sobre el metate.

Esta tarea ya no se realiza pues se utiliza el molino del pueblo. Actualmente se ocupan
de moler los condimentos.

® Dos: led mam ulul: (“las que sacan el atole”).

e Dos mujeres cuyo cargo no tiene nombre pero si una funcién precisa: preparar unas
veinte o veinticinco bases cilindricas hechas con corteza de guineo. Estas bases (yawa:1)
servirin para apoyar las jicaras® que contienen puzunque.

o Dos mayordomos: estos hombres se encargan de llevar la comida hasta la mesa,
tar las ollas, cuidar los cohetes, el trago y los cigarrillos asi como también

as que gozan de gran prestigio y
preparativos de la comida y principal-

ayudar a levai
distribuirlos.

Las mujeres se retinen diez dias antes de que comiencen los festejos a fin de
preparar “los sabores” del puzunque: una mezcla de harina de trigo, de jengi-
bre?’, santuli® (bintuk), anis, pimienta, chile, cacao y peric6n?,

La harina se tuesta sobre el comal y luego, atin caliente, se echa en una olla de
barro (set) y se le agregan y mezclan los otros condimentos. Se saca todo y se muele
sobre el comal. Luego se cierne (¢iha’) hasta obtener un polvo muy fino. Con este
preparado se llenan dos ollas y se las entrega en custodia al prioste hasta el primero
de octubre, dia en el que se preparar el puzunque.

12

iez dias anles de la fiesta de San Francisco, el conjunto de las mujeres que cumplen cargos espect[icos en la preparacion
D [t 0, junto I ] que hle L[/ pecif [[
de la comida durante la fiesta, vienen asa del prioste y muelen, tuestan. .., preparan los sabores’’ que se utilizaran
ala casa del prioste y muelen, tuestan. ..,
l 3
para preparar el puzunque.

FT Braeines. a¥

nles de esta de San Francisco se lleva a cabo una reunion en casa del prioste a la que acuden los principales y las

1 la fi de ancisco s P i It{[ los pri //

."ll eres ra ons reparacion de comu 2l presentante-qamam en el momenlo de presentar su
gyl esponsables de la preparaci de la da. El presenlante-qai d L bz

‘parlamento’.
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En la vispera de la fiesta el principal que tiene como funcién colaborar con “el
presentante” (el parlamentero principal) se presenta en la casa del prioste y
“ealiza un parlamento ante las ollas, ““les habla’ (mike sup) para protegerlas de “la
envidia” que la reunién pudiera provocar.

Este discurso est4 también dirigido a los alimentos que se colocan en montones
cerca de las ollas. De este modo el maiz, los frijoles, la harina, los condimentos,
etc.3® son resguardados de todo mal.

La oracién dice lo siguiente:

Ca:ni hu:ne’ na’a dyo’s la huzne na’a
/ ahora / uno / s6lo / dios / y/ uno / s6lo /
qaroah Canihe’ ni 2oy “imaolo’ te'
/ nuestro padre / ahora / ya/ i / yo junto / aqui
Sup le 251%m e tu’t
/olla / aqui / maiz / aqui / frijol /
n Smolo® ‘awa: | Yak a:hol

/ ya / junta / tu hija / tu hijo

it ’
ni Stmoly 1 Yo yu:¥ Zizko Jor

/ ya / Junta ante / tu rostro / santo / chico / por
mar ak"uul ni Snolo® Yawa:l

/ mucha / tu paciencia / ya / junta / tu hija /

‘ak’a:hol kawika’ hel. (e Wi dwe

/ tu hijo / recibelo / si/ llega / llega

. v
mucawi can
/ no llega / llegar (completar)

“Ahora nuestro Dios y nuestro padre, ahora si vamos a juntar aqui las ollas, aqui el maiz, aqui
el frijol. Ya lo junté tu hija, ya lo junté tu hijo, ya lo juntaron para ti Santo Chico (San

Francisco). Ten gran paciencia y recibelo si es suficiente y no lo es (también recibelo).

Mientras el parlamento se encarga de hacer este discurso, el gaman, —"‘‘el
defensor” — por su parte, hace otro al tiempo que quema copal. Esta segunda
ceremonia esta destinada a “limpiar” la casa en donde se realizara la fiesta, a
protegerla no sélo de la envidia sino también de un “trabajo” (hechizo) que el
brujo hubiese podido realizar contra ella.

Una vez que la casa y el alimento han sido protegidos se inicia la labor: el maiz
se hierve en agua y ceniza. No se lo deja mucho tiempo sobre el fuego. Se lo hierve
dentro de la categoria ¢’as, es decir, durante Poco tiempo. El nixtamal que resulte
no se disolvera con facilidad. La ventaja es que el atole sera espeso y se le podra
agregar mis agua. Esto significa que “rendira mas”.
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Las responsables de la preparacion del atol lo cuelan para que esté lo mds “fino” posible.

Durante la fiesta de San Francisco, el atol es preparado sobre grandes ollas de barro que el prioste ha comprado
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La masa que se trae del molino es repasada sobre el metate para garantizar su
consistencia suave, luego se la disuelve en agua y se la pone a hervir nuevamente
cuidando de revolverla constantemente con largos carrizos. Una vez listo el atole,
se cuela y se vierte en jicaras (¢2m). Las kukuman colocan en el fondo de las jicaras
un pufiado de “sabores” y lo disuelven con agua batiéndolo con un molinillo
(Cukbal).

Al agregar el atole, los sabores suben produciendo una espuma oscura sobre la
superficie. Este es unsigno inequivoco de que la bebida ha sido bien preparada, de
que todos los ingredientes est4n perfectamente disueltos y de que la consistencia es
suave y liviana. Sila espuma no se produce es porque “la envidia” de alguien la ha
daiiado.

Las primeras jicaras de puzunque son envueltas en pequefias mantas de forma
cuadrada; la base se apoya en el centro del pafio, las cuatro puntas se unen en la
Pparte superior y se mantienen presionadas con la mano. Asison transportadas por
uno de los mayordomos y Por un grupo de nifios que lo acompafian hasta las casas
de los principales. Cada autoridad ser obsequiada con una jicara de puzunque al
tiempo que se le anuncia que “‘es esperado en la fiesta”, A partir de ese momento
los festejos se consideran iniciados,

Los principales van llegando a la casa del prioste acompaiiados de su familia.
Todos traen alguna contribucién, ya sea algo de dinero o de comestibles. Aquellos

que no son principales o parientes 0 amigos intimos de las autoridades de la fiesta,
no tendrén derecho a participar en ninguna de las comidas quese llevaran a cabo
durante esos tres dias. Les sera permitido permanecer como “espectadores” pero,

Las hukuman van recibiendo el atol para la preparacion del puzunque.
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En la jerarquia de funciones, las hukuman ocupan la plaza de mayor prf.r_lieirz‘.‘ Son mrga.:’zvilalirxcw{_y_w/o dls
enfermedad o la fatiga justifica que busquen su remplazante para transmitirle “los secrelos” y las técnicas
puzunque.

: 1 1 1 ji y 7 gracias.
Una vez que lodos lvs principales han sido servidos, se ponen de pie, levantan la jicara y la ofrecen dando g
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. La comida del primer dia se inicia con
pie, e.levan las jicaras sosteniéndolas con las dos manos y las mantienen en esta
posicién mivnlraf el “presentante reitera, a través de un parlamento, la devocion
hacia San‘Franuscc.) y le agradece los dones recibidos durante el afio. Luego de
haber bebido deposnan. las jicaras sobre la mesa y en actitud de agradecim%ento

Juntan las manos y bajan la cabeza tres veces en direccién de los priostes allf
presentes. Cumplido este ritual se sientan y esperan a que el “pfescntantc”
comience a comer para hacerlo ellos a su vez. Los mayordomos o en su ausencia
algunas mujeres, traen a la mesa frijoles con chipilin acompaiiados con pequefios

ta}r:nales de masa. Ademas se sirve café. Para la cena sélo se ofrecen panecillos con
café.

puzunque. Los principales se ponen de

Si entre las comidas alguien se siente acuciado por el hambre podra hacer una

corta visita a las mujeres de la cocina y sacar de entre las brasas una “bola de

sy .
;hm.gad (espelue de bollo hecho con el sedimento del atole). En principio, estan

estinadas a las mujeres y a los nifio i * »
1j y S y se consideran como “‘un gusto”, una

golosina para “entretener el estémago™ mientras se.charla... v s¢ trabaja

La jicara es sostenida con una mano y cada uno bebe a grandes sorbos.
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En la tarde del primer dia se mata el novillo. Un hombre esté4 especialmente
encargado de esta tarea y de cuidar posteriormente la carne durante toda la
noche, hasta la madrugada en que las mujeres la preparan en caldo con arroz,
chayote o repollo. Esta comida se servira ese mediodia y al siguiente.

Todas las mujeres que participan tienen derecho de enviar a sus casas raciones
de comidas contenidas en pequeiias ollas (lu:ya sup) durante los tres dias.

Las kukuman (**las que tornean”) son, como ya lo sefialamos, las que tienen a su
cargo la direccién general de la preparacién del puzunque. Sobre ellas recae la
maéxima responsabilidad de la fiesta: la comida. Estas mujeres estan sujetas a una
serie de prescripciones: no pueden lavarse, cambiarse de ropa ni abandonar la
cocina durante los tres dias de fiesta. Desde el inicio se les entrega una garrafa de
aguardiente de la que se les hace responsables dentro del ambito femenino de la
cocina; parte sera distribuida entre las demés mujeres y parte servira para sit
propio consumo, para resistir con alegria a la larga vigilia.

La distribucion del aguardiente en el medio masculino estd sujeta a un momen-
to preciso: cuando se termina de instalar el altar en el segundo dia. Los primeros
vasos tienen caracter ritual, sirven de libaciones en honor del centro sagrado que
acaba de investirse; los otros celebran simplemente la abundancia de la comida y
aseguran el jubilo de la reunién. Sin embargo, el caracter ceremonial asociado a la
bebida reaparece en dos oportunidades: antes de comenzar a comer es necesario
ofrecer un vaso de aguardiente a todos los comensales. Una vez terminada la

Las hukuman —primera y segunda— se instalan en
un espacio fijo en el que permaneceran durante los tres
dias. Organizan a su alrededor las jicaras, los yagua-
les, las ollas para preparar el puzunque.
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El 1 de noviembr cta las i I 7 ;
iembre, hacia las once de la manana, el prioste y los principales van a la iglesia para traer las velas que se

colocaran en el altar ceremonial. Al llegar a la casa, el presentante. rec con un partamento despues de haber
g4 l , el p tante, los rectbe D

, (0 un parl 1o de b
entregado a los principales dichas velas. %

Se construye un altar con carrizo 7es, can car etc. Sobre el carrizo transvers, cuelgan seis naranjas y seis
Y 2o, flores, as de aziicar etc. Sobre el 0 versal se
[4
p L jas y
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comida las mujeres que la prepararon se presentan ante la mesa de los principales
y éstos, después de halagar la calidad de los platos, les ofrecen sendos vasos.

El altar consiste en una mesa sobre la cual se colocan los cohetes; la parte
superior esti encuadrada por carrizos; en el de arriba se cuelgan doce velas
entremezcladas con seis limas con ‘“‘chiche” (‘“‘tetas”) que representan a las mujeres
y seis naranjas que cumplen la misma funcién en relacién con los hombres. Al
finalizar la fiesta estas frutas son repartidas entre los marimberos que animan con
su musica el “zapateado” de los mochés.

Durante el segundo dia las mujeres llevan a la iglesia las flores que ellas mismas
trajeron a la casa del prioste. Estas flores ocupan un papel tan importante en la
ceremonia de San Francisco que a la bebida que se prepara para esta conmemora-
ci6n —el puzunque— se le llama “hijo de las flores™ (¢a: hub’eh), Asi es, por otra
parte, como se denomina la miel.

Al tercer dia se descuelgan las velas (que los hombres trajeron de la iglesia) que
son entregadas a las mujeres, quienes se encargan de depositarlas frente al altar
de San Francisco.

Al finalizar el tercer dia todos se despiden y se retiran a sus casas. La fiesta se
considera terminada pero atn falta que se lleve a cabo al dia siguiente, despuésde
la misa dedicada al patrono San Francisco, “la comida de las sefioras”. A esta
reunién asisten todas las mujeres que se encargaron de la comida durante los tres
dias anteriores.

El tres por la tarde el conjunto de los mochd que asisten a la fiesta van en procesion a la iglesia donde entregan las velas
que decoraron el altar. El prioste encabeza la marcha seguido por las mujeres que prepararon la comida.
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solucié j
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quedara en la casa del prioste, el resto, incluida la lefia, sera distribuido entre los
presentes.

Cuando las mujeres se retiran los priostes consideran terminadas sus funciones.
Los préximos ya han sido nombrados durante el transcurso de la fiesta.

Como ultimo recuerdo de la fiesta se balancea en la rama de un arbol del huerto
la corona que se hizo con los yawa:[ (los soportes de las jicaras que el Gltimo dia
fueron ensartadas en un alambre). Nadie la tocara; el viento y la lluvia se
encargaran de hacerla desaparecer.

La fiesta de la cruz

Aquellos que poseen una cruz (los gamam y las yog’omam) realizan el 3 de mayo la
fiesta de la cruz.

La cruz de cada altar tiene una “‘madrina’ que cambia cada siete afios. Es ella
quien, junto con las personas que se sienten agradecidas al gamanm o a la yog omam
por las atenciones que recibieron, se encarga de adornar el altar con papeles
cortados y guirnaldas, como asi también de construir un arco de madera que
hace bendecir en la iglesia antes de instalarlo frente al altar familiar.

Si bien las invitaciones no son explicitas, todos los parientes, amigos, pacientesy
consultantes son esperados y es deber de la familia que posee la cruz ofrecer cierto
tipo de alimentos especiales. Por este motivo se prepara la horchata. Para ello se
deja el arroz en remojo durante toda la noche, en la mafiana se muele y para darle
gusto se le agrega azucar y canela.

Para la comida se prepara cerdo con mole y tortillas. En la noche se sirve café
con pan preparado en el horno de la casa. -

La Noche Buena y el Afio Nuevo también se celebran: se hacen tamales de
cerdo y para la cena, panecillos con café.

El casamiento es otro motivo de fiesta importante pues en esa ocasién es
necesario que la comida se distinga por la calidad. Es costumbre preparar gallina
y cerdo con mole acompanados de café, cerveza, trago y refrescos comprados. No
se sirven tortillas sino tostadas que han podido prepararse con antelacién.

La muerte y los velorios también imponen un cambio del régimen alimentario.
En este caso se ofrecen té de pifia y galletas compradas durante los nueve dias que se
mantiene en la casa el altar del muerto y ante el que todos los allegados rezan al
atardecer. Durante los ocho primeros dias, si alguna persona se encuentra en la
casa para el desayuno o el almuerzo, se le ofrece una comida ordinaria: frijoles con
chipilin.

El trago no falta, sobre todo durante la tinica noche que el muerto se encuentra
en la casa pues, se considera importante que ‘“‘la gente no se vaya, para que no nos
dejen solos con el muerto, para que nos acomparien’’.

En el noveno dia se despide a todos con una comida especial: tamales de cerdo.
Este plato, que requiere cuidado y mucha dedicacién, sefiala el recomienzo de la
actividad culinaria de la casa. El fuego del hogar, que practicamente se habia
apagado durante ocho dias, revive en el noveno. La vida contintia y para sefialarlo

estan los tamales, la comida mas apreciada.
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este caso la situacion se resuelve mas facilmente utilizando la tortilla con el mismo
propésito.

Los cuchillos chicos y los tenedores son préacticamente inexistentes.

El comal actual se hace con un pedazo de lata pintada con un poco de cal para
evitar que las tortillas se paguen; el de barro se emplea tinicamente para tostar
café y la harina que se utilizard para el puzunque y para hacer las tostadas
(hawak’).

Las ollas de barro se diferencian por el tamafio: las mas altas se llaman sup, las
mas pequefias y “panzonas’ sec; las chicas lu:ya? sup. Se reservan para las fiestas
cuando hay que preparar gran cantidad de atole o tamales pero no carne pues, en
ese caso, se emplean grandes botes de latén.

Si bien las ollas de barro han perdido una funcién practica, han conservado una
simboélica: representan el niicleo familiar, intercomunican a través de “‘su vientre”
a todos los miembros que se alimentaron de ella, de su interior. Si el hombre
abandona la casa, la madre, la esposa o los hijos que se sienten abandonados,
inmediatamente introducen la cabeza en una de esas ollas y “llaman” al que se
fue; las palabras que se repiten en voz alta son, con pocas variantes, las siguientes:

“haip ta nah
/vuelve /a/  casa

halip ta  nah
/ vuelve / a/ casa /

Soq'e’ Pawa:l
/ lloran / tus hijos /

Sin embargo, no siempre la mujer reacciona asi, pues en ciertas ocasiones, en
vez de “llamar” al hombre que se fue con otra o partié a la cantina durante el fin
de semana, decide apagar el fogén y establecer asi una ruptura, la negacién de la
espera y del recibimiento.

El universo femenino —la cocina, la comida preparada— se repliega, se apaga,
se niega en su feminidad, en su calor de llama que acoge y alimenta, de brasa que
espera y entibia.

Todas las mujeres al quejarse de los “infortunios” que provoca un marido
“bolo” (borracho) introducen en su discurso el argumento de la comida: “cuando
él esta bien y se levanta temprano y se va a su milpa y trabaja, lo espero y cuando
llega encuentra su comida lista, su tortilla siempre caliente... pero cuando anda
bolo, coraje me da y ya no preparo nada ni lo espero y cuando él viene busca y
busca pero sélo encuentra cenizas frias para comer”.

Este tipo de situacién manifiesta la intima relacién que existe entre la comida y
la vida efectiva, sobre todo sexual. Si la mujer niega la comida al hombre también
le negara su cuerpo. La comida preparada por sus manos es una entrega de su
feminidad tan connotada como lo es su sexo. El rechazo debe necesariamente
producirse simultaneamente a los dos niveles.

Ademas de las ollas, la escasa vajilla se compone de algunos platos y vasos.
Durante la fiesta de San Francisco se usan jicaras.
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El envejecimiento natural o las preparaciones a las que se somete a ciertos
alimentos, provocan cambios de estado: el elote posee una calidad “fria” mientras
que la tortilla o el tamal son considerados “‘calientes”.

El concepto de “frio” parece poseer la propiedad de “contener” las energias de
la materia. El “frio” acttia como un sistema de conservacién: mantiene en estado
virtual, congela las fuerzas, impide que se gasten. La troje, por ejemplo, es ““fria”
porque “si fuera caliente se apolillaria el maiz” —aseguran los mochés.

Todo alimento considerado “caliente” libera energias y, en consecuencia las
trasmite al que come.

El cuerpo o los estados animicos son considerados como ““calientes’ si implican
un desgaste importante de energia. Las actividades consideradas como trabajo
son “calientes” (cultivar, tortear, cocinar, desgranar, etc.). El mismo criterio se
aplica al clasificar de “caliente’ a la menstruacién (en donde “‘se gasta” la energia
de la sangre) al embarazo, al parto. Todas estas actividades suponen un gran
esfuerzo.

El color parece ser también un criterio importante: el verde se considera frio, el
amarillo caliente. Sin embargo, es facil establecer la relacién entre colores y
situaciones: amarillo equivale a maduro, verde a los frutos que atn no han
liberado su energia.

En muchos casos es indudable que la temperatura real interviene para
nar la clasificacién: segiin esto el posol es una bebida [via, el puzunque, el pinolo ¢l
café son calientes.

Pero, lo que nos parece verdaderamente importante es el criterio de comporta-
miento alimentario que se deriva de estas clasificaciones, pues a partir de ella cada
alimento, aparte de su valor nutritivo, es considerado como fortificador del
equilibrio del cuerpo, como preventivo o como curativo,

El equilibrio perfecto es concebido a través de una alimentacién balanceada en
la que los opuestos se neutralicen. Para ello es necesario concebir una dieta diaria
en la que se incluya en igual cantidad alimentos frios o calientes.

Sin embargo, es facil comprobar que en la realidad el ment contiene sobre todo
alimentos “‘calientes™: tortilla, chile, frijoles negros y café. Incluso las verduras
mas frecuentemente utilizadas pertenecen a esta categoria.

En el caso de los mochés se produce el mismo fenémeno ya constatado en otros
grupos del area maya: al sistema taxonémico que acabamos de describir se super-
pone otro, mas acorde con las necesidades reales. Segtin este segundo criterio un
hombre que trabaja debe mantenerse constantemente en estado “caliente” y para
ello debe recurrir a una alimentacién “caliente”. Los alimentos “calientes”
transmiten al hombre que debe rozar o a la mujer que debe cocinar o parir, las
energias necesarias.

Estas superposiciones de taxonomias pueden quizas explicarse por el hecho de
que actualmente casi todos los mochés han oido hablar (en el dispensario médico,
en la escuela o en la farmacia) de la necesidad de ingerir “‘vitaminas” para
mantener o recuperar las fuerzas y alcanzar un estado vigoroso. Estas “vitaminas”
s€ concentran en una serie de alimentos: leche de vaca, huevos de gallina y carne
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La cebolla y el ajo majados y untados en los lugares doloridos eliminan los
dolores musculares conocidos localmente como ‘‘calambres’.

El jugo de limén sirve para “enfriar’”’ el cuerpo que “esta acalorado” (con
fiebre) y se lo bebe simplemente mezclado con agua y con un poco de azucar.

Para evitar “los escalofrios” provocados por el paludismo es necesario abrir un
limén, colocarlo sobre las brasas y luego pasarlo por todo el cuerpo.

Al utilizar las hierbas para preparar el caldo o los condimentos para dar mas
gusto a la comida, también se tiencn en cuenta estas propiedades que actian en
forma “diluida” y en consecuencia con funcién puramente preventiva, pero no

por ello menos eficaz.

3.3.7. El alimento y su funcién simbélica

El maiz se concibe viviendo con el hombre, no como un objeto exclusivamente
comestibles sino como un centro proveedor tanto de fuerzas fisicas como espiritua-
les.
La garantia de la reproduccién y de la regeneracién del maiz depende del
hombre. no sélo de su trabajo sino también de su fidelidad, de la atencién
“amorosa’ que presta a su integridad.

Este grano-awvinidad esta concebido como un donador que, a su vez, exige el
reconocimiento y para ello establece una relacién mediatizada a través de “la
costumbre” (el rito).

**Las costumbres” en relacion al maiz desaparecen, pero contintan vigentes los
principios fundamentales de la creencia a través de una serie de comportamientos,
de preceptos y/o prescripciones constantemente actualizadas.

Dentro del universo conceptual moché la troje de la cocina sigue siendo
respetada como “la casita del maicito”. Es alli en donde el grano vive en ciclo
cotidiano similar al de los hombres y “protege” la vida familiar. La vigilia del
maiz, por ejemplo, termina al caer la tarde y después de las seis nadie se atreveria a
retirar una mazorca de la troje pues eso podria “interrumpir” su suefio y provocar
su colera.

La mazorca doble (pac) se considera como simbolo de la abundancia 'y promesa
de buena cosecha (MAIZ, Nota L.1). A la mazorcasimple se le atribuyen poderes
para “alejar las fuerzas malas’: puede impedir que entren en la casa o puede
ayudar a que se alejen, por ello es costumbre colocar una debajo de la cama o
cerca del petate de una persona enferma a fin de protegerla.

Los granos de la mazorca tienen atributos que les permiten oficiar como instru-
mentos de adivinacién y, en ciertos casos, el gamam puede utilizarlos (Garcia-
Ruiz, J., 1985 b). Se suele también colocarlos como ofrenda en el altar junto conel
copal y las velas.

Ademas del maiz otros alimentos son utilizados en las ceremonias rituales
porque se les atribuyen valores especiales que les permiten actuar como portado-

res de mensajes provenientes de las divinidades o dirigidas a ellas. Dentro de este
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Existen igualmente prescripciones en relacién a los otros alimentos:
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Las prescripciones impuestas por la Iglesia catélica tambjén son respeta-
das pero transferidas a su propio sistema clasificatorio:
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o durante la cuaresma se excluir la sal (forma de abstinencia pre-hispénica) y se tratara
de comer carnes frfas no grasosas como el pescado y el camarén, pero también el cerdo,
el dia de Viernes Santo.

Los preceptos y las prescripciones tienen fundamentalmente una funcién peda-
gogica que se realiza en tres planos: el de la moral social —pues establecen normas
que permiten una buena convivencia—, el del comportamiento préctico —pues
aseguran la adquisicién de habitos culinarios— vy finalmente, el del simbolismo
pues confirman o determinan tabtes. Las mujeres menstruantes o embarazadas,
por ejemplo, son simbolos de estados impuros y pueden ““contaminar’ o “cortar’’
el proceso de gestacion que se opera en el campo de cultivo.

3.3.8. La digestién: otra cocina

Dentro de la técnica del hervido, que es la mas utilizada, existen dos posibilidades:
una es que el liquido y la sustancia se mantengan disociados como es el caso del
caldo (agua con carne o agua con frijoles 0 agua con “verduritas™), la otra es que
se aglutinen, que los alimentos constituyen una sola masa, como ocurre con el
maiz.

En el primer ejemplo, los mochés consideran que lo tnico que alimenta un poco
es el agua y que la carne o las verduras se han convertido en “puro bagazo™. La
disociacién convierte al alimento en incompleto desde el punto de vista nutritivo y
gustativo, en cambio, en el caso del maiz, la concentracién es total. Por este
motivo, una vez ingerido es absorbido totalmente por el cuerpo. *‘No hay ningtin
desperdicio —aseguran los mochés— después que uno comié maiz”. Consideran
que la orina o las heces eliminan desechos que provienen sélo de los otros
alimentos.

La digestion esta concebida como un reacondicionamiento de los alimentos,
como un proceso ‘‘culinario’ cuyo final sera llegar a “‘cocerlos™ nuevamente. De
ahi que ““digerido” se seiala con la misma palabra que “cocido”: tag’an,

Las etapas que debe seguir la digestion son las siguientes: los alimentos luego de
ser masticados, son ‘“‘colados” en el “‘racimo”. El racimo es definido como un
conjunto de 6rganos entre los cuales pudimos identificar: el higado (.re::y{zb'}, los
pulmones (po’¢0’¢) y el corazén (’a’nma). La sustancia liquida y nutritiva que
resulta de este filtrado es incorporada directamente a las venas (beh kik: camino-

/sangre) y el resto desciende “‘por un tubo™ (el eséfago:éun) hasta el estémago
($k’uul - CONE]JO: 6) en donde se muele atin mas para después seguir bajando
“por las tripas.” (intestino-kilinca) y salir “por abajo” (ano-yu’¢). :

Dentro del proceso digestivo ‘el filtrado™ es considerado de suma importancia
y para que se realice sin inconvenientes se evitan mezclas bruscas de temperaturas:
si se ingiere algo muy frio con una comida muy caliente se puede “hacer una bola
con todo y eso no se filtra”. Del mismo modo ““‘cuando se toma caldo c.allcpge
gordo (grasoso) no hay que tomar refrescos ni ningtn otro tipo de bt‘?bld.a fria
porque entonces ‘‘todo se hace grasa y no filtra’. Lo mejor es tomar café o pinol o

atole tibio. ‘ e ol
Este tipo de precaucién concuerda perfectamente con la légica de clasificacio-
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nes nutritivas y gustativas. Todo alimento tierno, no grasoso, que se coma tibio,
sera digerido facilmente.,

Tal como lo hemos descrito, el proceso digestivo se realiza en “el racimo’ yla
funcién del estémago se reduce a triturar lo ya desechado para facilitar la
eliminacién. Este desarrollo esta concebido como un cocimiento y las etapas
coinciden con las del preparado de la comida basica a partir del “nixtamal’’. Se
comienza con una primera molida en la boca, luego un filtrado en colador —el
racimo— en donde se separa el liquido que sirve para alimentary el bagazo que se
desecha. La funcién que tienen los 6rganos equivale a la del metate (moler,
triturar) y a la del colador (seleccionar, separar). Incluso existe la posibilidad de
que el resultado no sea satisfactorio porque la masa resulté demasiado dura,
debido a que se habian mezclado temperaturas extremas o calidades diferentes
como grasoso-caliente con liquido-frio. En ese caso la pasta no se puede “colar” y
el hombre se enferma. Otra posibilidad es que en el interior del cuerpo “la hiel
recocine la pasta”. En ese caso la digestion tampoco puede llevarse a cabo.

3.3.9. El cédigo gustativo moché

El maiz es el modalizador del paladar moché y es sobre su buena o mala
preparacién que recaen todas las calificaciones gustativas. La masa —base de
todas las comidas hechas con maiz— debe ser suave (kok’). Este concepto implica
una consistencia “tierna-hiimeda” (%ak’a:() que es el resultado de una preparacién
correcta en la que se han combinado dos procedimientos: el hervido (¢'an) y la
molienda (nok’), que logran una perfecta disolucién de la materia sélida (los
granos) en el liquido (el agua). Si los granos se hirvieron mas de lo debido la masa
resultara dura (kaw); si no lo hicieron suficientemente, la masa sera aspera (£ a’h).
Los mismos resultados se obtendran en caso de una buena o insuficiente molida.

La buena calidad se define a partir del criterio COCIDO-TIERNO-HUMEDO.
Todo el proceso culinario esta orientado hacia el hervido y la molida con la
intenci6n de “‘suavizar” y reducir el maiz a una masa lo mas homogeneay liviana
posible. Esta masa lograra su maxima realizacién en una bebida: el puzunque, y
en una comida sélida que conserva el maximo de humedad posible: el tamal. La
tortilla es la segunda er orden de valoracién pues por ser asada sobre el comal ha
perdido parte de la humedad. El tamal es delicioso y especial; la tortilla apetecible
y habitual.

La categoria menos apreciada es la de “lo seco” por una parte, porque es duro
para masticar y por otra porque reduce el contenido. Lo que se hierve “‘rinde”, lo
que se asa “‘se queda tan poco que no llega para todos”.

Es evidente que en este caso, el factor econémico, entre otros, juega un papel
determinante en la preferencia por el hervido; técnica que, tal como lo sefiala Lévi
Strauss (1964:401) “ofrece un método de conservacién integral de la carne y sus
jugos. El hervido se opone al asado que es un tipo de cocimiento prédigo,
aristocratico, propio del seiior; de aquellos que pueden permitirse reducir la carne
bajo los efectos desecantes del fuego; de aquellos que tienen mucho y que no se
inquietan por un derroche”.
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Lo hiimedo se relaciona con lo acuoso y rechaza lo grasoso que se considera
““dificil de digerir”. Todo lo grasoso esta asociado a una etapa primitiva en la que
“los hombres vivian como monos y se comian a sus bebés que eran gordos y
grasosos”?. : 5 4 i i

Lo grasoso se evita o anula agregando Jugo de limén at‘la com_lda o tqman”o o
solo cuando el malestar se asocia a la ingestion de algo ‘“‘demasiado grasoso

Junto a la consistencia debe cumplirse otra condicién: la de la temperatura
adecuada. Los alimentos deben comerse tibios (¢’a$i’n).

Los mochés nunca beben ni comen algo que esté demasiado frio o caliente pues
s€ cree que esos extremos, como sus mezclas, son nocivps para la salud.l

Siuna bebida esta demasiado caliente “‘se enfria” (¢'i:/u’), lo que cqulvzfll'e apa-

sarla de un recipiente a otro con esa intencién. Soplar un liqlfido para c’nlir’larlo se
considera prueba de mala educacion. Por el contrario, si el alimento esta frio, se lo
“entibia” (¢'asbi) colocandolo cerca del fuego. :

En relacién a los condimentos es necesario destacar que la tortilla tierna y tibia
adquiere la maxima calidad, la de “sabrosa” (ki’) en el instante en que cada
comensal la combina entre sus manos, segun sus deseos, con sal y/o chile. La
tortilla no se sazona durante la coccién sino en el mismo instante de ser comida. Ni
al caldo ni a los tamales se le agrega ningun condimento picante; cada persona lo
hara en el momento de comerlo.

En muchos casos los condimentos cumplen la funcién de complemento, tal es el
caso del chile con la tortilla o con el posol. Incluso la sal suele tenereste papel pues
cuando se la lleva al campo junto con el posol, se come en forma independiente y
no se mezcla a la bebida para darle gusto. !

Dentro del registro de percepciones posibles, la tipologia de gustos que se
establece en orden de preferencia es la siguiente:

e lo dulce (ki?): que se identifica con ‘“lo sabroso”. Esta p.erccl;'mién parec.icra esta;'a mﬁs a9
asociada a la textura (“‘suave’”) que al gusto, pues no implica ce
de azicar: los tamales, por ejemplo, son calificados como “dulces” (CONEJO: 38).

o lo amargo (K’ah): que caracteriza al pinol, al café y tambiéx.l al puzunque.

e lo dcido (pa’h): que asocian inmediatamente al lim6n y su jugo.

® lo salado (g’0:1): generalmente se relaciona a una necesidad y no siempre a un placer.
Clasificar de ¢’o:( una comida implica considerarla “muy salada”.
En esta categoria el gusto individual resulta determinante.

A través de un cuadro en el que se presenten los distintos procesos
culinarios a los que se somete el maiz puede observarse cémo se instauran las

categorias del gusto:
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