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INTRODUCCION

Lainformacién que aquise presenta fue obtenida durante tres afios de traba;o
de campo por Esther Katz en la zona productora de café de la Mixteca Alta,
v por la revisién y sintesis de documentos arqueolégicos, etnogréficos e
hist6ricos dela region llevadas a cabo por Luis Alberto Vargas y Esther Katz.
Esta investigacion forma parte del proyecto Biologia humana y desarrollo en la -
Mixteca Alia, que realiza el Instituto de Investigaciones Antropolégicas, en
colaboraci6n con el Laboratorio de Inmunogenética Humana del Centro
Hospitalario Universitario Purpan de Toulouse, Francia, el cual conté con el
apoyo del gobiemno de Francia y el Consejo Nacional de Cienciay Tecnclogia
de México. . :

La Mixteca, o la “tierra de nubes”, se encuentra situada al sur de la
republicamexicanay ocupa aproximadamente la mitad occidental delestado
de Oaxaca, de donde se desborda hacia los estados de Puebla y Guerrero. Su
poblacién es mestiza e indigena, unas 250. 000 personas hablan alguna
variante del mixteco como lengua tnica o junto con el espafiol.

La Mixteca conocié un periodo de esplendor entre el final de la époc:a
prehispénica y el inicio de la colonizacién (B. Dahlgren 1966, R. Spores 1967,
1984, R. Pastor 1987), pero hoy es una de las zonas ms pobres y erosionadas
del pais. Sus tierras son aridas y los habitantes emigran a lugares maés
présperes, tanto hacia las regiones cercanas.como al resto del pais y al
extranjero. En varios lugares de México y de los Estados Unidos existen
asociaciones de-mixtecos que son producto de una profunda identidad
cultural y del deseo de mantener lazos con la tierra que les dio origen.

Lo escarpado de la Mixteca limité durante largo tiempo la expansion de
las vias de comunicacion, y ain en nuestros dias los servicios ptblicos son
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deficientes. La economia estd orientada sobre todo hacia la produccién
agricola de subsistencia, que no es suficiente para satisfacer las necesidades
de sus habitantes. En las pocas tierras hiimedas o donde hay irrigacién los
mixtecos se dedican a los cultivos que redinian econdmicamente. Asi sucede
en la localidad estudiada, la rancheria de San Pedro Yosotato, del municipio
de Santiago Nuyoo, al sur de la Mixteca, donde se siembra mds café que los
frutos de subsistencia. Sin embargo, la poblacién se mantiene fiel a una vieja
tradicion en sus patrones alimentarios, aunque ha introducido los cambios
que son el tema principal de este trabajo. _

Yosotato y la zona cafetalera vecina se encuentran en el extremo sur de
la Mixteca Alta. Su clima es parecido pero menos caliente que el de la Mixteca
delaCosta, debidoa laalturasobre elnivel del mar en que estén situadas. Este
ambiente es diferente al de la parte norte de las Mixtecas Alta y Baja, que se
encuentra sumamente erosionado y es semiarido, y del cercano a Tlaxiaco,
que es semidrido, pero frio.

LA ALIMENTACION EN LA MIXTECA PREHISPANICA

En la Mixteca continda vigente la famosa trilogia de los alimentos mesoame-
ricanos: maiz, frijol y calabazas, que data de entre 8000y 5000 afios aC. Desde
luego que la dieta se complementa con otros alimentos antiguos y recientes,
entre los que destacan el chile y numerosas plantas silvestres y cultivadas,
tanto remotas como de reciente introduccién (R. MacNeish y D. Byers 1967-
1972, T. Rojas Rabiela y W.T. Sanders 1985, L.E. Casillas y L.A. Vargas 1984,
1990; T. Castel6 Yturbide 1986, B. de Sahagtin 1985, F. Herndndez, 1959 y R.
Acuiia 1984). Los hongos comestibles se consumieron antes y continian
siendo apetecidos, y se sabe de la ingestion de hongos alucinégenos en los
rituales prehispanicos (B. Dahligren 1966 y B. de Sahagtin 1985),

Los conocimientos fundamentales sobre la historia de 1a alimentacién en
Oaxaca provienen de las excavaciones arqueolégicas en diversos sitios, entre
los que destaca la cueva de Giiild Naquitz, cercana a Mitla y Tlacolula en el
valle de Oaxaca (K.V. Flannery y Joyce Marcus 1983 y K.V. Flannery 1986).
Los hallazgos de la cueva datan de entre 8 900 y 6 700 aC. Esta cueva se
encuentra actualmente en una zona semidrida que difiere del entorno de
Yosotato. Ahi se hallaron restos de Lagenaria siceraria (bule del que se usa la
corteza como botellén y sirve para acarrear agua) de entre 7 400 y 6 700 aC,
Cucurbita pepo (calabaza} que data de 8 750 a 7 840 aC, Phaseolus spp (frijol
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silvestre)de 8750 a 6 700 aC, Zea mexicana (teosinte) de 7400a 6 700 y Zea mays
(maiz) de 5050 aC. También se encontrd evidencia del uso de nopales y tunas
{Opuntia spp), cebollas silvestres (Allium sp), un zacate silvestre con semillas
comestibles (Sefaria sp), nanches (Malpighia mexicana), semillas de susi (Ja tropha
neodicica), huizache (Acacia sp), mezquite (Prosopis juliflora), bellotas de
encino (Quercus sp) y, desde luego, animales silvestres como tortugas, co-
dornices, conejos y venados.

Joyce Marcus ha hecho un excelente resumen de lo que muestra la
arqueologia sobre la evolucién cultural de los mixtecos y los zapotecos de
Oaxaca {K.V. Flannery yJ. Marcus 1983:355-360). Ellos proponen gue durante
el periodo Arcaico se desarrollaron las técnicas bdsicas para la elaboracién de
cesteria y para hacer petates, sandalias y redes que persisten hasta hoy.
Ademds se elaboraron técnicas para producir fuego y atlatl, los que difieren
de los de épocas posteriores, aunque la forma haya sido semejante. También
en esta época tuvieron su origen varios de los utensilios y técnicas para
obtenery preparar alimentos, comoson las trarnpas para pajaros, laagricultura
de temporal, metates, molcajetes, hornos para asar 1os magueyes, ademas de
los conceptos basicos de la cosmovision, como son la forma del universo y -
algunos fundamentos de la taxonomia de la naturaleza. En el periodo
Formativo se origind la divergencia cultural en la regién Puebla-Oaxaca.
Aparecieron pequefios poblados conagricultura incipiente del maiz y algunas
obras de irrigacién, pozos y canales de riego. En esta época comenzé el
comercio con otras zonasdel pais, las técnicas agricolas bdsicas, la elaboracién
de ceramica, el tejido y la construccién con adobe y piedra. Ademas se inicié
la estratificacion social, el establecimiento del calendario de 260 dias, los sa-
crificios humanos y de animales, los rituales religiosos, que incluian los
autosacrificios con sangrado. A finales del Formativo tardio surgié el estado
zapoteco, donde se empleaba la escritura, se hicieron construcciones
monumentales y aparecié una clase gobernante con poder militar. Més tarde
ocurrieron los mismos cambios en la Mixteca Alta; en los afios que siguieron
del Cldsico (700 a 1 100 dC) se desplomaron las grandes ciudades de la época
anterior y surgi¢ una verdadera cultura mixteca, que no fue solamente un
reflejo de la zapoteca. En los valles de la Mixteca se crearon las grandes
metrépolis gobernadas por caciques; fos sitios de las montaiias se trans-
formaron en centros religiosos y rituales. Durante el Posclasico se desarrollé
enJaMixteca une delos sistemas sociales més estratificad os de Mesocamérica,
la agricultura se intensificé gracias a complejos sistemas agricolas y de
regadio.
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La continuidad en el uso de productos comestibles, desde los tiempos
prehispanicos, se hace patente al encontrar en los patios domésticos de la
Mixteca actual a los guajolotes, domesticados hacia el afio 180 dC. Al igual
que en los tiempos antiguos, se cazan venados, conejos, pécaris, tlacuaches,
mapaches, ardillas, iguanas, tértolas, palomas y se recolectan chapulines,
hormigas y “gusanos” del maiz, como se muestra en la tabla 1. Los animales
de caza se encuentran hoy al alcance de todos, mientras que en el pasado se

Tabla1l
Animales consumidos como alimento en la Mixteca

desde antes de la Conquista

Ardillas Sciurus spp
Armadillo Dasypus novemcinctus
Coati Nasua narica

Conejo Sylvilagus cunicularis
Chapulin Acriidae, Tettigonidae
Guajolote Meleagris gallipavo

“Gusano” del maiz
Hormiga chicatana

Heliothis zea
Atta mexicana

Iguana Iguana iguana
Liebre Lepus callotis
Mapache Procyon lotor

Pecari Pecari tajacu

Rana Rana spp
Tlacuache Didelphis marsupialis

Tértola o paloma
Venado

Columbina inca
Odocoileus virgintanus

A partir de la Conquista

Borrego Owis artes
Cabra Capra hircus
Polio Gallus gallus
Puerco Sus scrofa
Res Bos taurus
Zebi de la India Bos taurus
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reservaron a los nobles. Entre los minerales, la cal se sigue empleando para
preparar el maiz por medio de la nixtamalizacién. La sal también sigue
siendeo un producto fundamental y se sabe que desde la época prehispénica
se explotaban pequefas salinas en la Mixteca. Seguin las Relaciones geogrdficas
también se obtenia sal en Pinotepa.

La milpa, el sistema prehispanico de cultivo, continta vigente en la
mixteca. En la misma parcela se siembran diversas plantas, entre las que
predominan maiz, frijol, calabaza y hierbas que crecen de manera espontanea.
Su cuidado abarca arrancar muchas de estas hierbas para incluirlas en la
comida; otras forman lo que se ha llamado el “abono verde”. Este sistema
propicia la renovacién natural del suelo, controla plagas y proporciona
alimentos durante buena parte del afio. Ei cultivo de rboles frutales, madera
y otros elementos ocupa un lugar destacado en la vida de los mixtecos, desde
tiempos remotos, como lo atestigua la antigtiedad del cultivo del aguacate
{Tablas 2 y 3}. ,

DeacuerdoconLeoncio Cabrero Ferndndez (1967), las Relaciones geogrificas
del siglo xv sefialan como principales recursos alimentarios de la Mixteca al
frijol, el maiz y el chile, un poco de cacao, ademas de plantas de recoleccién
como papaloquelites (; Poraphyllum tagetoides?, huaquilitas (7), imixixiuques
(7). mastuerzo {Tropacolummajus), alqueltzon {7), izmiquilitl (Portulaca oleracea),
ahuchua (?), tzonpenciu (?), yzmiquilitl (), achuacatzin (?) y nonaquilitl (7).
También se encuentran tejocotes, guayabas, aguacates, quamochot!
{¢guamuchil?), mezquites, anonas, zapote blanco, zapote negro, funas y
capulines.

Lacocina ola técnica culinaria empleada en la regién también cuenta con
antecedentes anteriores al encuentro con el Viejo Mundo. Sabemos que para
preparar alimentos desde 7 a 9 000 anos aC ya se empleaban numerosos
utensilios vegetalesy otros tallados en piedra. Entre los primeros destacan los
recepticulos (jicaras, tecomates, cucharas, platos, botellones o bules) hechos
de frutos secos (p. €j. de Cresentia cujete o Lagenaria siceraria), de palmas tejidas
y tenates. Entre los segundos estan los metates empleados para la molienda del
maiz y otras semillas. La cerdmica aparece cuando menos desde 2 300 afios
aC. Probablemente las ollas para la coccion de los frijoles son de las més
antiguas, va que los comales para las tortillas datan apenas de 850 afios aC.
Mucha de la cerdmica local guarda cierta semejanza en la forma con la
encontradaen las excavaciones arqueoldgicas, y es probabie que los elementos
y las técnicas usadas hoy en la Mixteca para fabricarlas sean semejantes a las
del pasado, con excepcién de aquellos lugares en que se han introducido
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harnos de alta temperatura. También es probable que su uso continte siendo
casiidéntico, -

Se tiene relativamente poca documentacién sobre las preparaciones
culinarias prehispanicas, perose les puede reconstruir mediante los utensilios
rescatados en trabajos arqueoldgicos y por la semejanza que guardan con los
actuales. Las técnicas para cortar estaban limitadas al uso de herramientas de
obsidianay pedernal; parala molienda se empleaban metates y molcajetes, que
han sufrido poco cambio. Los alimentos se siguen cociendo a flama abierta,
sobre las cenizas, a vapor, en horno de tierra {para barbacoa) o mas comiin-
mente por ebu’ scie . El secado al sol sigue siendo la técnica més empleada
para la conservacidn de los alimentos. Varios delos platillos encontrados por
los conquistadores en el siglo xv1 atin son parte del diario comer: tortillas,
tamales y atole hechos de maiz, frijoles, salsas que contienen chile (incluidos
loscomplejosmoles), y varios de los guisos con carne y quelites, La utilizacién
del maguey, tanto para consumir sus tallos asados como para producir
aguamiel y pulque, ocupa unlugar destacado.

. En cuanto al instrumental empleado para preparar alimentos, en la
mencionada cueva de Giiild Naquitz se encontraron utensilios de piedra que
datan de 9 000 a 7 300 aC, que consisten en manos de metate, metates,
molcajetes, probablemente usados para moler o golpear nueces, pifiones,
susi y otras semnillas (K.V. Flannery 1986:147-156). Desde luego que ademads
se hallaron puntas y artefactos de piedra tallada, que posiblemente sirvieron
como puntas de proyectil, raspadores, cuchillos, etcétera. Afortunadamente
enel mismositio arqueoldgico se conservaron encendedores de fuego hechos
de madera de agave o yuca, que se tallaban sobre un trozo de quiote de
lechuguilla ya seco. También se conservé una penca de nopal ensartada en un
palo de madera y numerosos restos de palos medio quemados, que indican
que las pencas eran asadas en el fuego sostenidas por soportes de madera
(K.V. Flannery 1986:163-168).

En la mixteca actual se definen ¢laramente dos estaciones al afio, la de
lluvias y la de sequia. Esto influye en la concepcién del mundo que tienen sus
habitantes. La humedad se relaciona con la vegetacién y la fertilidad. Por el
contrario, la sequia tiene como consecuencia la esterilidad. Como resultado,
su sistemna alimentario gira en torno de las categorias de lo crudo y le cocido,
Io frio y lo caliente, lo seco y lo mimedo. Asocian crudoe con frio y cocido con
caliente. Deacuerdocon la terminologia mixteca de coccién, estdnrelactonados
conlohiimedo: ) lo crudo, b) lo hervido, ¢} lo cocidoal vapor cenhorno para
barbacoa, y d) lo frito 0 asado que quede blando. Las comidas secas son: a)
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Tabla 2
Plantas cultivadas en la Mixteca desde la época prehispénica

1. Alimentacidn bésica
Plantas incluidas en la milpa

Calabazas** Cucurbita mixta, C.pepo, C. filifolia
Frijoles** ' Phaseolus vulgaris y P. coccineus «
Maiz** Zea mays

Plantas de cultive en la zona cdlida (Mixteca de la Costa)
Chile** Capsicum annuum

2. Plantas complementarias

Camote Ipomoea batatas

Chéyote Sechium edule

Epazote . Chenopodium ambriosoides
Hierba santa Fiper sanectum

Maguey** Agave spp

Nopales™ . Opuntia spp

Camote de palo, yuca o

mandioca . Manihot esculenta

3. Frutos de &rboles

" Aguacate™ _ Persea americana
Capulin Prunus serotina
Ciruela* Spondias spp
Coyol - ’ Acrocomia mexicana
Chirimoya o anona Annona cherimolia
Guaje* - Leucaena spp
Guayaba ' Psidium guajaba
Mamey Pouteria sapota
Nanche : Byrsonima crassifolia
Papaya Carica papaya '
Tejocote Crataequs pubescens
Zapote amarillo o
“caca de nifio” Sideroxylon spp
Zapote blanco ‘ Casimiroa edulis
Zapote negro Diaspyros digyna

*  Plantascuyos restos se encontraron enlas excavaciones arquecldgicas de Tehuacén,
**  Plantas cuyo cultive data de 5 000 anos antes de nuestra era.
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tostadas, y b) quemadas. Por lo tanto, el agua obtenida naturalmente por los

alimentos crudos o la que se agrega en la ebullicion, la coccién al vapor o en

horno de tierra los mantiene hiimedos. El exceso de calor puede eliminar el

agua y transformarlos en secos. La comida ideal es la mezcla de las seis

categorias, perodeben predominar cdlido y hamedo para asegurarla fertilidad

y la vitalidad. La necesidad de calor y humedad se extiende también al
_momento de la siembra y de la procreacién humana.

- Es dificil saber cudles eran las concépciones que guiaban la elaboracion
de una comida en la época prehispanica. Los platos que describen los
cronustas son semejantes a los que se consumen en nuestros dias. Hoy como
ayer, lo picante es uno de los sabores dominantes y puede transformar Ia
calidad de un alimento en caliente. En la época prehispanica parece que se
clasificaba a los alimentos de acuerdo con sumodo de coccién, como lohacen
los actuales mixtecos. Por ejemplo, en el Libro x1 de la obra de Sahagin (1989)
se habla de quelites que se comen crudos y cocidos. Incluso, la comida tipica
denuestros dias es semejante ala del pasado: tortillas, frijoles hervidos, salsas
picantes, vegetales y poca camne, todo con sal; desde luego que las categorias
de frio-caliente, seco-htimedo, crudo-cocidono son peculiaresdelos indigenas
mexicanos, pero llama la atencién que los rituales propiciatorios de las lluvias
antes de la siembra muestren un continuo histérico. Con ellos se busca que
la siembra se haga en un momento en que la tierra est4 himeda, pero sin
haber perdido su calor. Esto apunta hacia el origen prehispanico del ideal de
comida hiimeda y caliente. Cabe agregar que en todo México 1a comida
tradicional mestiza combina todavia una sopa aguada y otra seca, como
sucede con lasllamadas “comidas corridas”, enlas que lohiimedoo “aguado”
se representa por la sopa caldosa o cremosa y lo seco por el arroz o la pasta
sin caldo, y llama la atencién que ambas deban estar calientes. La idea de la

Tabla 3
Quelites consumidos actualmente en la Mixteca y ya mencionados por Sahagiin

Chipil Crotalarig sp

Hierba mora Solanum nigrum
Jabonera Phytolacca icosandra
Papaloquelite Porophyllum ruderale
Quintonil Amaranthus hybridus
Tomate de cdscara o verde Physalis spp '

Xocoyule Oxalis decaphylla
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ensalada fria es extrafia a la cocina mexicana tradicional, por lo que las
verduras se suelen comer calientes y formando parte de un guisado. En
cambio, 51 se consumen algunos quelites crudos para dar sabor a la comida,
como es el caso del papaloquelite, tallo de hierba santa o el cilantro.

1.0S CAMBIOS TRAIDOS POR 1A CONQUISTA ESPANOLA

La Conquista ocasioné grandes cambios en las culturas indigenas mesoame-
ricanas y por supuesto en su alimentacion.-Sus efectos son atin visibles,
palpables y, sobre todo, gustables. :

Unodelosaspectos mas relevantés fueelintercambio de plantas comesti-
bles (Tabla 4). Al territorio mexicano llegaron nuevos productos originarios
no solamente de Europa, sino también de Medio Oriente y del extremo de
Asia. La Mixteca se encuentra cercana a la costa desde donde se efectuaba el
comercio espafiol con Filipinas, y de ahi con China, Japén y otras regiones
orientales. Al mismo tiempo, los barcos de cabotaje que surcaban las costas
americanas del océano Pacifico incrementaron el intercambio de productos
con el resto de América. Las nuevas plantas répidamente se incorporaron.a
las tierras mixtecas y a su cocina. La Mixteca fue una de las zonas que-adopté
el cultivo del trigé desde los primeros tiempos dela Conquista. Por otra parte,
las plantas mesoamericanas alcanzaron una difusién mundial, al grado que
en muchas regiones del mundo se les considera hoy como nativas, ya que sé
han integrado profundarmente a su cultura y cocina.

Uno de los cambios mas importantes producidos por la Conquista en la
Mixteca fue la llegada de la ganaderia al estilo del Viejo Mundo (Tabla 1).
Varias de las especies de ganado menor, principalmente lanar y caprino, se
adaptaron bien a las condiciones de la regién; en 1560 el virrey Luis de
Velasco autorizé el empleo de los pastizales de propiedad comunal parala
cria de ganado menor. José Miranda (1958) ha documentado el crecimiento
explosivo de la ganaderia en la Mixteca durante los afios posteriores a esta
Cédula. Calcula que para fines del siglo xv1 el niimero de cabezas llegd a
238 000. En cambio, las reses y caballos s6lo se permitieron en pequefias
cantidades, mas que nada como auxiliares en el trabajo agricola. Sinembargo,
a partir de 1597 se liberd esta restriccidn y se autorizé a los indigenas a tener
hasta seis bestias de. carga, entre caballos, asnos y mulas.

En cuanto a las técnicas para la praduccién, obtencién y preparacion de
alimentos, las més significativas fueron la llegada del arado y de ins-
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Plantas cultivadas introducidas a la Mixteca después del siglo xv1
mencionadas en las Relaciones geogrificas de 1580

1. En zonas cdlidas o templadas

Cana de azucar
Cidra

Durazno

Lima

Limédn

Manzana

Naranja

Naranja de “cuchi”
Platano

2. En los altiplanos
Alberja o chicharo

Haba
Trigo

3. Plantas no mencionadas en las fuentes, pero introducidas entre el siglo xvi

y el xx

Ajenjible (gengibre)
Cilantro

Flor de Jamaica
Frijol de China
Granada de moco
Hierba buena
Mandarina
Mango

Pomarosa
Torenja

Zacate limén

4. Plantas introducidas en el siglo xx

Café (variedad ardbica)
Chiles morrén y
Manzano

Sacharum officinarum
Citrus medicinalis
Prunus persica

Citrus aurantifolia
Citrus limon

Malus pumila

Citrus sinensis

Citrus aurantium
Musa spp

Pisum sativum
Vicia fava
Triticum aestivum

Zingiber officinale
Cortandrum sativum’
Hibiscus sabdariffa
Vigna unguiculata
Passiflora spp
Mentha arvensis
Citrus reticulata
Mangifera indica
Syzygium jambos
Cymbopogon citratus
Citrus paradisi

Coffea arabica

Capsicum pubescens
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trumentos metalicos de labranza, animales de tiro, la adopcién del torno de
alfarero y de la técnica de vidriado en la produccion de la cerdmica. Se
constata hoy el abandono de la cerdmica policromada ceremonial de los
tiempos anteriores a la Conquista, que se conservé durante parte de la
Colonia. En la actualidad persiste la produccién de la loza ordinaria con sus
formas ancestrales. La cerdmica hecha con la técnica y el gusto espaiiol
también fue adoptada al inicio de la Colonia, por las élites rurales y urbanas
{M. Lind 1987).

Es dificil saber en qué momento llegaron a la Mixteca técnicas de
preparacién de alimentos traidas por los europers, como la fritura, las
cocciones mixtas, el picado, la panificacién, la fabricacién de dulces e incluso
formas particulares de darle sazén a la comida. Las primeras etapas de la
Conquista fueron hechas casi exclusivamente por hombres, tanto soldados
como religiosos. La cocina debié quedar algin tiempo en manos de las
mujeres indigenas, duefias y conservadoras de las artes culinarias. Después
debié recibir la influencia de los y las cocineras traidas por los grupos
gobernantes, y més tarde la de las cocinas de los conventos de monjas, que
parecen haber jugado un importante papel en el mestizaje culinario. Se sabe
que ahi surgié mucha de ladulceria mexicana y los grandes platillos barrocos
como el mole negro. Es probable que estas recetas hayan sido transmitidas
primero a las capas més altas de la sociedad y tardaran mucho tiempo en
llegar a los indigenas. Atn en nuestros dias, algunos elementos de lallamada
cocina mexicanano llegan a todas las comunidades mixtecas y algunos datan
dehace pocos afios. Por ejemplo, enla mayor parte de los hogares de Yosotato
se frien los alimentos y se utilizan los condimentos Ilamados “olores” (Tabla
5), pero algunas recetas como las del pan dulce, el mole negro y otras son
especialidad de unas cuantas mujeres, que frecuentemente comercian con
alimentos o prestan sus servicios de cocineras en fiestas 0 ceremonias. En
cambio, los espafioles llegados a México adoptaronrdpidamente los alimentos
mesoamericanos (S. Aiberro 5.F.). Cabeaclarar que en otros pueblos indigenas
de la Mixteca se emplea poco la fritura.

LOS CAMBIOS EN EL SIGLO XX
Ya se sefiald que es dificil reconstruir la historia de la alimentacién mixteca

entre los siglos xv1 y xx. La etnograffa facilita dicha reconstruccién para las
épocas recientes.
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UN BSTUDIO REGIONAL LLEVADO A CABO EN 1949

Un estudio que ayuda a conocer la vida en la Mixteca en 1949 es el resultado
del recorrido hecho por el economista Moisés T. de la Pefa y varios
colaboradores {1950), por encargo del Instituto Nacional Indigenista. Este
autor constaté la insuficiencia agricola dela Mixteca Alta en la produccién de
maiz, frijol, papa, arroz, cana de azicar, chile, frutas, legumbres y plantas
forrajeras. En cambio, aparentemente producia en exceso: trigo, cebada, ajo,
linaza, alpiste, anis y duraznos. Calculé el consumo diario de maiz por
habitante en aproximadamente 700 g diarios, cantidad que bajaba a 500 g
durante los meses de junio a octubre, en que aumentaba el consumo de le-
gumbres, hierbas silvestres y frutas. Después de la cosecha, el consumo de
maiz podia subir a un kg y coincidia con la época de engorda de los cerdos.
Es necesario tomar este ultimo factor en consideracién, ya que De la Pefia
incluyden sus calculos por personalo que consumen los animales domésticos.
El principal alimento de la region era la tortilla con chile, porque hasta los
frijoles eran escasos: su consumo apenas llegaba a 3 0 4 kg por semana para
familias de cinco personas. En los pueblos de la montafia era necesario
comprar frijol de mayo a septiembre y en los afios malos el plazo se iniciaba
en enero o febrero. La produccién de trigo era abundante en algunas zonas,
e implicaba trabajo muy intenso. Para esas fechas se contaba con varios
molinos de trigo. La produccion decafia de aziicar estaba reservadaaalgunos
valles pero, por falta de ingenios, poca se transformaba en azicar y alguna se
consumiacomo si fuera fruta mordiéndola para extraer el jugo. En zonas muy
limitadas se cosechaba papa, lentejfa y garbanzo, y el cultivo de arroz
comenzaba a adquirir impertancia. Encambio, en las tierras friasla produccién
de fruta era abundante, sobre todo durazno, pera, manzana de mala calidad,
nuez, pitaya, capulin, ciruela, nanche, tejocote y tuna blanca. Tambign se
explotaban algunas frutas de tierras templadas, como anona y chirimoya. En
la Mixteca Baja se cultivaban en abundancia los frutos de tierra caliente. Los
magueyes eran explotados por su aguamiel y pulque. La produccion de
legumbres era limitada, solo en algunas zonas tenjan cierta importancia el ajo
y la cebolla. Entre los productos de recoleccién, De-la Pefia menciona:
verdolagas, quiotes tiernos del maguey, nopal tierno, quelites, biznagas,
sotol cocido con panela, camote silvestre semejante a la yuca y las iguanas.

Los cerdos y las gallinas representaban para los mixtecos de 1949 una
forma de ahorro, eran el recurso del que se echaba mano en caso de
emergencia econdmnica o para las festividades. Los huevos y las gallinas eran
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#

Nuevas especies y variedades de plantas en la Mixteca

1. Introducidas por el gobierno

Aguacate “de burro”

Café variedades bourbon y guarnica

Mango variedad manila

Naranja variedades navel y washington

Nispero

Pera (la pera se introdujo en el Altiplano
Mixteco en e} siglo xv1, pero pronto se

abandond)
Rébano

Persea cf liebmanni
Coffea arabica
Mangifera indica
Citrus sinensis
Eriobothrya japonica

Pyrus communis
Raphanus sativus

2. Condimentos u olores vendidos por el comercio, sin que Se CONOZCa su fecha de

introduccidn.
Se suelen vender juntos.

Canela

Clavo

Comino
Orégano
Pimienta negra

3. Plantas introducidas por comercio a partir de 1950

Ajo

Arroz

Cebolla

Col blanca
Chile ancho*
Chile guajillo*
Chile serrano*
Lechuga
Pepino
Jicama*
Jitomate*
Melon

Papas

Rébano
Sandia
Zanahoria

Cinnamomum zeylanicum
Caryophyllus aromaticus
Cuminum cuminum
Origanum vulgare

Piper nigrum

Alltum sativum
Oryza sativa

Allim cepa

Brassica oleacera
Capsicum annuum
Capsicum annuum
Capsicum annuum
Lactuca sativa
Cucumis sativus
Pachyrrhizus erosus
Lyeopersicon esculentum
Cucumis melo
Solanum tuberosum
Raphanus sativus
Citrullus lanatus
Daucus carota

* Plantas mexicanas
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intercambiadas por telas o listones, que podian considerarse de lujo. De 1a
Pefasenala queelbuhonerose anunciaba como “et gavildn”, porque acababa
conel huevoy las gallinas a cambio de sus mercancias. Otro animal explotado
en la Mixteca fue el carmero y en menor grado la cabra, con cuya leche
elaboraban quesc y su carne seca y salada se convertia en chifo. Entre los
animales cazados, este autor menciona a escasos venados, huilotas, conejo,
perdiz, tejon, armadillo, cacomixtle, jabali, patos y otras aves migratorias.

De la Pefa (p. 91) describié asi la miserable comida de los arrieros
mixtecos:

...se acomodan en los portales de las casas municipales para pasar la noche,
suelen prender lumbre para hacer café en la manana, y su alimento, que llevan
enuna ayate sobre el canasto, para todo el viaje, consta de tortilla tostada a la
que agregan el chirmole, que es salsa espesa de chile molido con ajo v poca
agua, que Hevan en una botella, también para todo el viaje. En su paso por los
puebios de la planicie, ya proximos a emprender el regreso, entre el trueque
que practican en su intercambio comercial, se incluyen tortillas duras obtenidas
a cambio de yerbas medicinales; ellos remojan las tortillas y las ponen a la
lumbre para tostarlas y renovar su itacate, de modeo que en su alimentacién no
consumen arriba de $0.20 a $0.30 diarios. Sus jornadas son airededor de 20 a
25 kin....

En 1949, De la Pefia (p. 129) encontré que los tejedores de palma mixtecos
gastaban el 78% de sus ingresos en alimentacién, cifra que era mayor que la
calculada en esa época para la India (75%) y para China (72%). Describe el
consumo de alimentos de la siguiente manera:

En las Montafnias se toman alimentos dos veces al dia, en la mafiana tortilla con
chirmole, y en la tarde lo mismo, més una taza de atole blanco de masa, o
endulzado cuando hay para panela. Los nifios van a la escuela después de tomar
una taza de atole y llevan tortilla sola o untada con salsa de chile (chirmole) para
comerla a la hora de recreo, pues nadie acostumbra almorzar temprano, como
para que lo haga el nific antes de irse a la escuels, porque de esa suerte no
resistirfa para esperar la comida hasta las 5 0 6 de la tarde; es decir, se almuerza
tarde (elhombre tomaatolealas 8, alirse a 1a labor, y lleva tortillas con chile para
comer, “echar un taco” entre 11 y 12) para comer tarde y no tener que tomar tres
comidas al dia. En el distrito de Coixtlahuaca y en toda la Mixteca Alta, la gente’
acomodada toma fres comidas al dia, pero en lo general nadie consume
manteca, ni leche, pastas y carne, se almuerza café, tortilla v frijol enbolsa y salsa
de chile, todo sin guisar; a medio dia se agrega queso, alguna verdura v carne,
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una o dos veces por semana; en la noche todo es igual que por la mariana. En
Tepeimeme, en junta con varios campesinos, éstos nos informaron, entre veras
y bromas que la leche y la carne dafian el estémago, por falta de costumbre. Por
la pobreza venden los huevos y gallinas en vez de comerlos, y donde se teje
sombrero de calidad, que rinde ingresos menos insuficientes, o bien las familias
de campeones de tejido, 0 las que tienen varios miembros tejedores, usualmente
toman café en lugar de atole, comen frijoles diariamente, a medio dia, comen los
huevos de sus gallinas y carne una vez por semana, el dia de fiesta en la pobre
cocina del tejedor, que es el dia de plaza. ‘

Miés adelante (p.130), sefialan que los gue tienen mﬁyores Yecursos

Por lo menos comen tortilla “allenar”, frijoles a medio dia (sin guisar), toman tres
comidas y comen carne dos o tres Veces por semana. Son las gentes prosperas,
que no viven en choza, sino en casa de cantera o adobe y cuentan con ese seguro
contra el hambré, de un corral con varios cerdos ymds de ura docena de gallinas
o una docena de chivas (que no dan leche). Tal categorfa de campesinos cuenta
con su yunta de bueyes, que en estas zonas de propiedad atomizada, califica al
duefio entre los ricos de la regién. .

Enlos pueblos de agricultura menos pobres... se come frijol con tortilla dos
atres veces al dia mientras dura la cosecha, que no escasea mucho, o cuando est4
barato; se toma café mafiana y noche y came una o dos veces por semana; no se
consume manteca y es quizd la mayoria de la poblacién la que come tres veces
aldia.... Causa alegria encontrar en la zonas citadas numerosos campesinos que
consumen Jos huevos de sus gallinas.en lugar de venderlos.

A partir de las primeras lluvias mejora algo la alimentacién en la Mixteca
Alta, al menos cualitativamente, gracias a la adicién de hierbas, calabacitas y
algunas frutas, peroala vez hay una més dura limitacion en el consumo del maiz
y frijol, que es cuando alcanzan sus mas altos-precios. Quienes han plantado
nopales y pitayas o duraznos obtienen un magnifico alivio con los ingresos de
esos frutales {que todos pudrian obtenerlo); peroes a partir de fines de septiembre
u octubre que mejora francamente la situacion, con los elotes y el maiz para
hartarse de tortilla, y frecuentemente de frijol y calabaza maciza. Quienes
siembran trigo, tienen ademd&s dos cortas temporadas de abundancia al
cosecharlo, en marzo-abril y en octubre-noviembre, y quienes tienen magueyes,
entodo tiempo se ven favorecidos con la venta del pulque o hacen rendir el maiz
conelrico atole de aguamiel de maguey. Enel estiaje, periodo de hambre en que
va se vacid la troje, se cuenta con la ayuda del nopalito tierno, que al abusar de
€l a falta de maiz, causa trastomos estomacales.

Con respecto a las comidas ceremoniales, De la Pefia agrega (pp. 130-131):
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Enla celebracién de comelitonas; en los casamientos, por ejemplo, aunque enla
Mixteca todo el inunde acostumbra la carne de cocido, con abundante caldo (el

 simple platillo caxaquefio paralos dias de fiesta), hay una variante que es propia

de pueblos pastores y da mayor realce a las festividades, como en los valles lo
da el mole, con el que se busca mejorar la simplicidad de la carne en caldo. En
Nochistlan se regalan el paladar con una exquisita barbacoa de carnero, de dos
tipos distintos: en una gran olla con algo de agua, se pone un. tapexte interior

-de canas de maiz, sobre el nivel del agua; se cubre el fapexte con hojas verdes de

aguacate; sobre éstas va envuelto en un mantel una cantidad de maiz quebrado,
¥ & continuacién la carne, que se tapa y se pone al fuego la olla, para que se
efecttie el cocimiento a vapor. O bien se hace un horno para la barbacoa, como
se hace en toda la repiiblica; pero aqui se adicionan las hojas de aguacate yel
mafz. Este tiltimo condensa los vapores y el jugo de la carne en cocimiento, yes
un exquisito agregado al comer la barbacoa enriquecida, a suvez con el perfume
de la hoja de aguacate.

En la Mixteca Baja en las celebraciones se come la universal carne en caldo
(asi sea de pollo, guajolote, res, cerdo, iguana, venado o pescado) o e tamal
oaxaqueno. Suele hacerse también el pozole con carne, agua, cebolla, sal y yerba
santa; eso es todo y en todas partes. Pero siempre es mas pobre en platillos de
celebracién cualquier zona oaxaquefa que la Mixteca Alta, pues aqui, ademés
de la barbacoa ya citada, en las zonas colindantes con Guerreto se acostumbra
el chilajo , que es mole de cerdo, con cebolla, perejil, ajo, comino y clavo. Y
universal en Oaxaca y en la Mixteca guerrerense es la memela o tortilla comuin,
deenormes dimensiones, delgada o gruesa, pero siempre “tlayuda” (;clayuda?),
gracias a un cocimiento incompleto o excesivo del nixtamal, con lo que la
imponente tortillaadquiere la consistencia delacorrea y es un martirio masticarla,
para quien no esté habituado o no dispone de una dentadura a prueba para
remoler piedras. Parece que la finalidad es la de que la tortilla dure semanas Y
no se rompa al llevaria a la labor o al camino, en donde se acostumbra comerla
fria, con chirmole o mordida de sal, entre los indios y la gente pobre de la Mixteca
Alta y también de la Baja y de todo Oaxaca.

Entre los cultivos no destinados a la alimentacién en 1949 se encontré que se
iniciaba la produccion de ajonjoli y de linaza; el algodén era un producto
secundario, pero tenfa cierta importancia. En cambio, el cultivo del café se
encontraba en plenc ascenso en las zonas hiimedas de la vertiente del
Pacifico.
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Las INVESTIGACIONES DEL INSTITUTO NACIONAL DE NUTRICION BN 1973

Ellnstituto Nacional dela Nutricién “Salvador Zubiran” llevé a cabo en 1973
estudios sobre la alimentacién de los habitantes del distrito de Huajuapan de
Ledn, en la Mixteca Alta. Seleccionaron Santiago Ayuquilla y San Miguel
Amatitlin, cuya actividad econémica predominante es la agricola (maiz,
frijol, calabaza, chile, tomate y jitomate), combinada en Ayuquiila con la
confeccién de balones de futbol y la alfareria, y con la fabricacién de
sombreros de palma en Amatitlan. La ganaderia era una labor doméstica y
limitada a pocos vacunos para el trabajo agricola, cerdos, cabras; vvejas y aves
de corral. En estas comunidades se estudi6 el sistema de intercambio de
alimentos, tanto local como dentro del sistema de tianguis y mercados
regionales y nacionales (J.A. Aparicio 1975).

Se encontré que en Ayuquilla lamayor parte de los comestibles provenia
de Huajuapan de Ledn, y solamente se producia y vendia localmente el frijol.
Los productos que llegaban del exterior y se vendian en las tiendas locales
eran: mafz, arroz, huevo, azicar, lecheen polvo, pastas y sardina enlatada. En
cambio, en el tianguis se vendian en febrero de 1973: pollos vivos para
engorda, naranjas, mandarinas, platanos, jicamas, sandias, chiles, tomate,
jitomate y pequefias cantidades de carme de res, pan, papas y dulces. Para
abril del mismo afio los productos encontrados fueron: frijol moteado, ajo,
cebolla, chiles, rabanos, anonas, coyoles, mameyes, Mangos, melones, nararijas,
pifias, platanos, sandias, jicamas, tempexquiste (Bumelia lnetrivens, una
Sapotdcea), dulces (entre ellos uno de coco y panela), pan y carne de cerdo.

En San Miguel Amatitlin existia ademds una tienda gubernamental de
CONASUPO ¥ ofra del Instituto Nacional Indigenista, que junto con las de pro-
piedad privada vendian en abril de 1973: arroz, frijol, papa, maiz, aztcar,
leche condensada, leche entera en polvo, chiles jalapefios en lata, dulces,

- refrescos embotellados, huevos, galletas, sardinas yjugos enlatados, naranjas
y platanos. Semanalmente llegaba a las tiendas particulares un camién con
huevos,. arroz, manteca, aceite, harina, dulces, cacao, pastas, refrescos,
aguardiente y cervezas. En julio de 1973 las tiendas vendian: maiz, frijol,
arroz, huevo, leche en polvo, azicar, pan industrializado, pastas, galletas,
chile guajillo y sardinas enlatadas. La diferencia mas importante entre las
tiendas de las dos comunidades fue que en una de las de Amatitlén funcionaba
un molino de nixtamal, que operaba como comedor popular, al serviciode los
profesores de la escuela, choferes y otros visitantes al pueblo. £l mercadoen
Amatitlan sufrié un cambio a partir de 1953, cuando se abri6 la carretera que
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permitid la llegada de vehiculos de motor. Antes, el intercambio de alimentos
se hacia por medio de arrieros. En 1973 el mercado vendia: naranja, platano,
sandia, melon, chiles, jitomate, tomate, ajo, cebolla, pan, dulces, refrescos,
helados, sal y frijoles, pero fundamentalmente servia para la venta de Jos
sombreros fabricados localmente. En diciembre de ese afio el tinico cambio
apreciado en los alimentos que se ofrecian en el tianguis fue el aumento de la
cantidad de frijoly maiz. Por lo tanto, era menor la variedad de alimentos que
se encontraba en San Miguel Amatitlan.

En las dos comunidades se observé que la preparacion de los alimentos
era responsabilidad de las mujeres, y que las nifias se iniciaban en ella desde
que les era posible. Conocen la forma de preparar numerosos platillos, pero
las posibilidades econémicas hacen moné6tona la alimentacién diaria: torti-
llas, atoles y salsa de chile. Algunas veces por semana se consume carne, leche
o huevo. A los investigadores les llamé la atencién que un huevo puede ser
dividido por la familia entera en forma de tacos o incorporado en guisados,
o ser reservado para el padre. Pocas familias tenian estufas de gas, era mas
comun el fogéndelenaenalto o enel piso. Para conservar el maiz se empleaba
el coscomate o silo. El frijol se conserva colocandole cerca estiércol para atraer
a los insectos que podrian infestarlo. Desde luego que algunos alimentos son
recolectadas, como: hierbahalache (Anoda cristata), quelites, guajes, semillas
de la calabaza, mezquite y bellotas de encino. Existen otros reservados para
las ceremonias, como las fiestas o los funerales; entre ellos destacan &l mole
de gallina o guajolote. En temporada se consume el maiz tierno o camhuas
cocido y aderezado con chile y tomate, 0 en forma de tamales de elote o atole.
Cuando el grano comienza a endurecer se preparan unas tortillas que se
sirven con queso y salsas de chile llamadas ditazates. :

En un trabajo paralelo se hicieron encuestas nutricionales semanales en
las mismas comunidades, pero a lo largo del afio (C. Martinez, A. Chavez et
al. 1976). Se encontrd que el niimero de productos consumidos fue de 108,
pero la mayoria ocurrié de manera esporadica. Los mas frecuentes fueron:
tortillas, chile, tomates, frijol, azicar, cebolla, manteca, pan, café, atole,
epazote y ajo. En realidad la base de la alimentacién era el maiz y el frijol,
condimentados o acompafiados por los demds. Llamé la atencién que el frijol
no se consumia diariamente. Los derivados del trigo (pan, galletas y pastas)
jugaban un papel impertante en la dieta y junto con el café, el ajo, y 1a cebolla
eran de los pocos de origen europeo que se consumian regularmente; el resto
formé parte de las comidas mesoamericanas. Las pastas comenzaban a
sustituir a fos frijoles en la dieta, debido a su mayor prestigio y menor tiempo
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decoccidn. Elarroz, los camotes y las papas empezaban a integrarse ala dieta
como fuentes de calorfas.

Los productos de origen animal (carne, huevo, leche y queso) se consumian
una o dos veces por semana. También gustaban de las sardinas en lata y de*
los camarocnes y charales secos. Rara vez formaban parte de la alimentacion los
insectos y sus larvas. Fue notable el bajo consumeo de verduras, aun las
producidas localmente como las calabacitas, ejotes, quelites, verdolagas,
flores de calabaza y nopales. En los hogares se consumen pocos refrescos,
mezcal y cervezas, ya que se preferia hacerlo en las tiendas.

El estudio aqui resefiado fue importante porque analizé la variabilidad
en el consumo de alimentos durante el afo. En los meses de septiembre y
octubre escasea el maiz y el dinero, porlotanto, laalimentacién es insuficiente.
Los que tienen capacidad econdémica lo compran fuera o lo sustituyen por
productos de trigo. Los pobres se conforman con las semillas del guaje,
quelites y otros productos de recoleccién o por medio de regalos de las
amistades. Elhambre de esta temporadase traduce en una mayor mortalidad.
En cambio, abril, mayo y diciembre son meses en que hay fiestas y es mayor
el consumo de alimentos de origen animal. En 1973 todavia se encontraron
vendedores ambulantes que cambiaban leche, quesoy huevo porarticulos de
costura y de tocador, como lo describié De la Pefia en 1949.

Existen aproximadamente 75 alimentos que se consumen de manera
excepcional. Algunos son muy gustados, pero de precio alto, como pastas,
galletas, pastelillos, arroz, avena, habas, alegrias, papa, camote, manteca,
aceite, chocolate, cacahuate, almendras, hierbas de olor, tomillo, canela,
aguacate, chichares, melones, ciruelas, duraznos, papaya, pifia, nanche,
coco, limones, chicozapote, guayabas, chicharrén y longaniza~ Otros son
recursos de emergencia para las temporadas de escaso acceso alos alimentos:
guajes, mezquite, tempexquiste, quelites, hojas de pipi (Erythrina sp), hojas
demito, miltomate, chiltomate, hongos, pitayas, jiotilla, chupandia (Cyrtocarpa
procera), nanches, cuajilotes (; Parmentiera edulis?), tunas, tejocotes, conejos,
iguanas, armadillos, liebres, hormigas, larvas de insectos y otros.

Los autores concluyen que la dieta en estos pueblos sigue ligada a la
pobreza de sus tierras, a la falta de recursos econémicos y a la explotacién de
sus habitantes, y por tanto consideran que la alimentacién en la Mixteca es
pobre y monétona, y vislumbran pocas posibilidades para mejorarla. Esto
contrasta con el hallazgo de los 75 alimentos que se consumen de manera
excepcional y las opiniones de otros autores (A, Casasef al. 1987:338), quienes
consideran que la monotonia es aparente y debida a una visién parcial y
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occidentalizada de la realidad, ya que en la alimentacién mixteca juegan un
papel importante sus conocimientos de la flora y fauna silvestre.

La sITUACION BN YOSOTATC

Las descripciones anteriores, llevadas a caboen 1949 y 1973, provienen de las
zonas semidridas de las Mixtecas Alta y Baja, donde en nuestros dias se
encuentran situaciones semejantes. Durante su trabajo de campo de 1984 a
1987, Esther Katz constaté que en muchos pueblos mixtecos no se consumia
frijol en todas las comidas, los quelites se inclujfan en la dieta solamente en la
temporada de Iluvias y la tortilla con sal era el platillo més consumido. En
esas mismas fechas Alejandro Casas, Juan Luis Viveros y Javier Caballero
(1987), botanicos de la UNAM, encontraron que muchas comidas eran de
tortilla con salsa, como el chirmole descrito por Moisés T. de la Pefia.

En San Pedro Yosotato la situacién es diferente. Este poblado se ubica en
la vertiente del Pacifico, en el limite sur de la Mixteca Alta, por lo tanto sus
tierras reciben tanta humedad como la Mixteca de la Costa, pero, como estan
a una altura mayor, no son tan calientes. En consecuencia, Sus recursos
naturales son mds diversos que en las zonas dridas'y su geografia favorece el
cultivo del café.

Una parte de los alimentos de Yosotato proviene del policultivo agricola,
de la ganaderia, la recoleccién y la caza. Como en el resto de la Mixteca, los
cultivos de granos basicos cubren las necesidades de consumo anual familiar
solamente de tres a seis meses. Los drboles frutales y otras plantas son
cultivadas. en los solares y en los cafetales, y son fuente estacional de
productos frescos. Entre ellas se encuentran: chayote, pimiento morrén,
aguacate, platano, citricos, anona y guayaba. En las partes altas del pueblo
hay también durazno y manzana; mango en las que se encuentran por debajo
de los 1 200 metros sobre el nivel del mar. La recoleccidn ocupa todavia un
lugarimportante como fuente de alimento, ya que abarca unas 90 especies de
verduras, frutas y raices, y unas 20 de hongos. Destacan los quelites que
crecentodoelafio enlamayor parte delos campos de cultivo y en los cafetales
en los que se conserva la humedad. La cria de animales es a pequeria escala
y tiene por objeto consumirlos en las fiestas. En nuestros dias la caza es
ocasional, ya que los animales han desaparecido al talarse los bosques.

La otra fuente importante de alimentos es el comercio, actividad que ha
sido fundamental para Mesoamérica desde épocas remotas. De esta manera
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se complementan los recursos producidos en zonas conambientes diferentes.
Desde tiempos antiguos se lleva a cabo el intercambio de la sal y de los chiles
que crecen en las zonas calidas. En Yosotato obtuvimos testimonios orales de
los cambios en el abastecimiento de alimentos en los ditimos 80 afios.

A principio deestessiglo, durantela época de secas, los campesinos de 5an
Pedro Yosotato obtenfan dinero mediante el trabajo temporal como peones
en las haciendas azucareras y cafetaleras. Esta situacién se modificé con la
expropiacién y reparto de los grandes latifundios que se hizo entre los afios
1930y 1940. Ya desde 1920 los campesinos se interesaron en la produccién de
café como cultivo comercial. Lentamente lograron mejores precios, escapando
del control de los acaparadores y grandes comerciantes del grano, quienes -
pagaban el café a precios sumamente bajos. A cambio se hicieron cada vez
mas dependientes delasinstituciones gubernamentales, las cuales fomentaron
el consumo de fertilizantes, insecticidas y semillas seleccionadas. Estos
cambios se extendieron a otros cultivos, como el maiz. Sermbrar café se volvié
un negocio lucrativo, a pesar de que cada familia le destina sélo un promedio-
de tres hectdreas. Un cambio importante para la region fuela construccion de
caminos a partir de 1950, que han logrado su integracién por carretera al resto
del pais. Esto se ha aunado a la estrategia de emigrar de manera temporal y
definitiva a regiones cercanas, lejanas y. a otros paises, al grado que
aproximadamente un tercio de los habitantes del pueblo son migrantes. El
cultivo de café les ha proparcionado, ademas, los recursos econdmicos que
les permiten ampliar 1a variedad de los alimentos que consumen, Sin em-
bargo, resulta clara la continuidad en la dieta desde la época prehispéanica
hasta nuestros dias.

Desde antafio, los campesinos de Yosotato han adquiride por medio del
comercio: sal, chile y pescado seco de la costa. De las zonas frias obtienen
algunas frutas y verduras. Otra de sus adquisiciones han sido los granos
basicos que complementan sus cosechas. La falta de dinero los obligaba a
vender el huevo y a consumir la carne de los animales domésticos solamente
en las fiestas. En nuestros dias contintian adquiriendo los granos bésicos,
perohan ampliadola variedad de frutas, verduras y especias que localmente
crecen en poca cantidad o no se producen. De las zonas frias obtienen:
nisperos, manzanas, tejocotes; de las calientes: cocos, coyol, cana de azdcar,
- guandbana, mamey, jicama, sandia, pifia, guaje, jamaica y canela. Hasta 1950
se empezaron a consumir en Yosotato algunos de los productos que aparecen
en la tabla 5. Actualmente se cultivan en el vecino estado de Puebla verduras
y hortalizas que llevan a Yosotato los comerciantes de Tlaxiaco. Los actuales
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habitantes de Yosotato consumen hoy més carne y huevos de los que se
producen localmente, gracias a quelos carniceros locales hacen importaciones.
Ademds, algunas personas acuden a los mercados de Putla y Tlaxjaco para
adquirir carne y huevos. El uso de manteca de puerco para freir es reciente.

Quienes viven hoy en Yosotato tienen acceso a mayor variedad de alimen-
tos que en el pasado, gracias al comercio, pero el consumo de otros productos
de animales y plantas silvestres ha disminuido (Tabla 6). Entre ellas se
encuentran las bellotas de encino, la “mazorca de monte” y la “milpa de
correcamino”, que antiguamente se mezclaban con el nixtamal “paraquerinda
la masa” cuando escaseaba el maiz. También se abandona el uso de quelites
cuyo sabor no es apreciado, como el amargo quelite “de cuchi”, el quelite
“de mujer de pobre”, la cebolleja que ha sido sustituida por la cebolla, y ha
cesado el consumo del interior de tallo de satico que se empleaba en caso de
hambre.

A partir de 1950, la venta de café y la emigracién han aumentado la
monetarizacion de la economia campesina mixteca. Uno de sus resultados ha
sido el acceso a productos, utensilios y técnicas culinarias, que tienen un alto
valorestimativo por representarmodelos del exterior. Entreellos seencuentran
elementos ya conocidos pero de alto costo, como los utensilios de cocina
hechos de loza vidriada, o alimentos como carne, huevos, queso, manteca de
cerdo, panes dulces y algunos condimentos. Esto ha contribuido a la
generalizacion de platillos fritos o de los ceremoniales como el mole negro,
asi como de los “olores”, incluidos el chile ancho y el guajillo. Todos estos
productos se consumen més en Yosotato que en otros pueblos.

Lo antertor condiciona que la situacién econémica de sus habitantes sea
mejor que en el resto de la Mixteca Alta, pero esto no impide las diferencias
sociales dentro del pueblo. Durante su estancia, Esther Katz definié tres
niveles, de acuerdo con su relacién con la produccién de café:

@) Alto, constituido por las escasas familias que durante la temporada de
sequia consumian huevos y carne, entre tres ¥y siete veces por semana, asi
como platillos propios de las fiestas, aunque no hubiera fiesta.

b) Medio, que era el més numeroso y se definia por el consumo de huevos

. tres veces por semana y carne una vez por semana, y con frecuencia no cenaban.

c} Bajo, que era reducido y rara vez consumia carne y huevos.

Estas diferencias se perciben de manera més clara en la época de lluvias,
antes de la cosecha en que escasea la comida. Las familias quenocuentan con
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reservas de alimentos continilan mezclando platanos, hongos o semillas de
mango al nixtamal y sustituyendo los frijoles por quelites.

En otra publicacién (A. Casas et al. 1987) sehizo un examen de los habitos
alimentarios en Yosotato, sobre tode en lo referente al consumo de plantas
silvestres. Ahi se presenta informacién sobre lo que los mixtecos piensan
acerca de su alimentacién, el concepto de frio y caliente, y la disponibilidad
temporal de alimentos. La dieta cotidiana se compone de tortillas y de un
platillo caliente, generalmente un caldo, que en casa es de frijol, quelites y
cuando los recursos lo permiten incluyen carne. Se acompaia de sal, chiles
verdesy salsa picante. En el campo se consumen las tortillas en forma de tacos
de frijol o quelite. Las comidas de fiesta incluyen un plato caliente con
tortillas, pero puede sustuirse por tamales. Es comiin que la vispera de la
fiesta se sirva un caldo de frijol y el dia de la fiesta se ofrece pozole con mole
o un calde, o uno de los variados moles oaxaquenos, por ejemplo, amarilloo
negro, aunque también puede prepararse un guiso con carne en el homo de
barbacoa. Las fiestas, con las excepciones de la Semana Santa y los velorios,
son ocasiones de comer came, Cuyo consumo es mayor en Yosotato queenlos
pueblos vecinos. Durante la temporada de sequia circula el dinero producido
por el café y las fiestas se vuelven verdaderos comelitones. Avecesaprovechan

Tabla 6
Plantas cuyo consumo s¢ encuentra en vias de abandono en la Mixteca

Bellotas de encino
Cebolleja

Lengua de perro o

de vaca (quelite)

Malva {quelite)
“Mazorca de monte”
“Milpa de correcamino”
Punta de guaje espinuda
(quelite)

Quelite “de cuchi”
Quelite de mujer pobre o
yube na?a na?bi

Quelite de zopilote
Satico

Siempreviva

Quercus candidans
Tigridia pavonia

Rumex mexiconus
Malva parviflora
?

?

Mimosa watsonil

Manihot cf olfersiana
?

Peperonia spp
Sambucus mexicana
Commeling sp
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las fiestas de los santos para celebrar bodas o bautizos y en ocasiones se acude
a dos o tres comidas de fiesta en un solo dia.

Erilas tablas 1 a7 se concentralainformacién sobre los alimentos alos que
han tenido acceso los mixtecos, desde la época prehispénica hasta nuestros
dias y que se encuentran hoy en Yosotato. Ahise aprecia la gran variedad de
los productes autéctonos que todavia forman parte de la alimentacién, y que
muchos de ellos son de una gran antigliedad. Se comprueba que la Mixteca,
desde el punto de vista de cultive de plantas comestibles, se beneficié de lo
que ocurrid en toda Mesoamérica y aprovechd los animales domiesticados de
la regién; sus plantas silvestres también son conocidas de antafio. El siglo xvi
es un momento de grandes cambios en la variedad de plantas y animales
provenientes de Europa y de Asia por medio del comercio con la metrépoli
y conFilipinas. Lasegundamitad deeste siglo se destaca por la gran cantidad
de productos llegados gracias a las gestiones del gobierno o simplemente por
la apertura de vias de comunicacién, y el despertar de nuevos gustos por el
prestigio que adquieren algunos productos en los medios de comunicacién.
- En cambio es relativamente pequeria la lista de productos cuyo consumo se
encuentra en abandono, aunque no se conocen bien sus cualidades
alimentarias. :

Del trabajo de campo en Yosotato, concluimos que la industrializacién
del pais y la apertura de las carreteras en los afos cincuenta hicieron
accesibles para los mixtecos algunos productos e implementos que han
modificado su manera de comer. Entre los alimentos se encuentran: bebidas
gaseosas, cerveza, plantas provenientes de fuera de la regién (ciertas
variedadesdechile, jitomate y algunas verduras)y productos industrializados
envasados como, azdcar, arroz, pastas para sopa, aceite para cocinar, chiles
enlatados, frituras de maiz y de papa, pastelillos, galletas y panes. Entre los
utensilios de cocina destacan ollas, sartenes y otros hechos de metal (peltre,
acero; aluminio), articulos de plastico, aparatos eléctricbs, como licuadoras,
batidoras, tostadores, hornos pequerios y tantos otros que han llevado casi al
abandono de los utensilios laborados con piedra y barro. Por ejemplo,
muchas de las salsas se hacen hoy en licuadora y ya no en molcajete. Sin
embargo, uno de los cambios mds profundos ha sido la adopcién de las
estufas, primerode petréleoy luego de gas, que enla mayor parte de los sitios
comunicados por carretera han sustituido al uso de lefia y carbén, Este
cambio ha llegado hasta los cafeticultores, quienes se han familiarizado con
los nuevos objetos a través de sus viajes y de los medios masivos de
comunicacion.
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Plantas comestibles encontradas en Yosotato, Oaxaca

Tabla 7

Farailia

Nombre en Nombre en Nombre
castellano mixteco cientifico botdnica
Ajenjible fa?mi yatu Zingiber officinale ZIN
Aguacate tii Perseq americana LAV
Aguacate de burro ? Perseaq of liebannii LAV
Ajo ajo Allium sativum ALL
Ajonjoli ? Sesamum indicum PED
Alverija o chicharo ? Pisum sativum FAB
Almendra almendra Prunus amygdalus ROS
Anis montés tist nu?u Tagetes filifolia AST
_ Tagetes micrantha AST
Anona noko Annona cherimolia ANN
Arroz arroz Oryza sativa POA
Azucenita ?ita Santo Domingo ? 7
Berro yube tya?ha Rorippa nasturnivm - BRA
aquaticum
Cacahuate ‘cacahuate Arachis hypogaea FAB
Cacao ? Theobroma cdcao STR
Café tu, cafe Coffea arabica - RUB
Calabaza yiki fla?mi Cucurbita mixta cuc
Calabaza de huiche  yiki, Tiftu Cucurbita pepo cuc
Calabacita yiki, yute Cucurbira sp cuc
Camote fa?mi Ipomea batatas CNV
Camote montés fami ku?u Dioscorea remotifolin DsC
Camote de palo fla?mi yutu, Manihot esculenta EUP
Canela canela Ciannamomum cf LAY
zeylanicum
Cafia agria tungaya Begonia sp BEG
Caiia de azicar noo Saccharum officinarum POA
Capulin negro ne?ya titu, Prunus seroting ROS
Cebolla tikurni Allium cepa ALL
Cebolleja fia?mi sayi Tigridia pavonia IRI
Cerbatana titt sno?o Saurauia oreophila ACT



40 ANTROPOLOGIA-FISICA
Continuacién Tabla 7
Nombre en Nombre en Nombre Familia
castellano mixteco cientifico botinica
Chayt_)te " nafia Sechium edule cuc
Chayotille yube si?ni ? _ ?
Chabacano ? Prunys armeniaca ROS
Chicafuma - yube yofo ? 7
yube yukuu

Chichicastle yube yaa ? ?
Chilacayote yikt, tinuyu Cucurbita ficifolia cucC
Chile yata Capsicum annuum annuwm  SOL

ancho ya?achileancho  Capsicum ennuum annyum  SOL

costefio o putleco  ya?a kaa Capsicum annuum gnnuum  SOL
guajillo vaZa guajillo Capsicum annuum anmuum - SOL
Serrano ya?a 7ici siki Capsicum annuum annuum  SOL
piquin ya?a liki Capsicum annuum minimum  SOL
morrén ya?a morrén Capsicum pubescens SOL
nanche ? Capsicum sp SOL
Chipile yube?igi Crotalaria sp FAB
Cidra cidra Citrus medica RUT
Cilantrillo yube yaba Daucus montanus API
Cilantro yube cilantro Coriandrum sativum API
Ciruela ? Uprunos domestica ROS
Ciruela tikalva Spondias sp ANA
Ciruela de monte tikaba yuku Spondias membin ANA
Claveo clavo Syzygium aromaticum MRT
Comino coming Cﬁm@num cyminum API
Coyol tika?a Acrocomia mexicana ARE
Coco oo Cocos nucifera ARE
Dalia montés ?ita ka?yu Dahlia cf tenuis AST
Durazno ne?ya Prunus persica ROS
Encino tu, nitu Quercus candidans FAG
bellota de encino i7lu
Epazote minu Chenopodium
ambrosioides CHN
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Continuacién Tabla 7
Nombre en Nombre en Nombre Familia
castellano mixteco cientifico botdnica
Fresa ? Fragaria sp ROS
Erijol nu i Phaseolus spp FAB
de burro nu inu Phaseolus coccineus FAB
SSp cocrineus
frijolén nu itu,
de nema nu inami Phaseolus coccineus FAB
ssp danwinianus
amarillo nu ikwasa, . Phaseolus vulgaris FAB
de afio nu ikwiya Phaseolus vulgaris FAB
arrancador nu itufu Phaseolus vulgaris FAB
de cdscara blanda nu ibita Phaseolus vulgaris FAB
de hueso nu iytki Phaseolus vulgaris FAB
san juanero nu isanjuanero  Phaseolus vulgaris FAB
tempranero nu inefe Phaseolus vulgaris FAB
china nu ichina Vigna unguiculata FAB
ejote montés nu isu,?u, Phaseolus vulgaris FAB
s5p meéxicarnus
mortés nu iyuku Phaseolus coccineus FAB
ssp formosus
Garbanzo ? Cicer aretinum FAB
Granada . i2lo Pass:;ﬂora moilisima PAS
Granada de moco i7lo Passiflora edulis? PAS
Granadita ?ita ne?ya - Lopezia sp ONA
Guajinicuile tu, akwa Inga sapindivides FAB
Guaje tu, nete Leucaena leucocephala FAB
o macrophylla, '
-Guanabo noko ?ifiu Annona muricata ANN
Guayaba tikwe?e niki, Psidium guajaba MRT
Guayaba de monte tikwe?e niki, yuku  Psidium guineense MRT
Gusanillo tundabi§ i Veronia aschenborniana AST
Sauraria sp?
Haba nuci haba Vicia faba FAB
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Continuacién Tabla 7
Nombre en Nombre en Nombre Familia
castellana mixteco cientifico botdnica
Hierbabuena minu stila Mentha arvensis TAM
Hierba de conejo yube nefyu Galinsoga sp AST
Hierba mora yube tineso Solanum americanum 50L

Sclanum nigrescens

Hierba santa yube noo Piper sanctum PIP
Higo higo Ficus carica MOR
Huachicata yube kata Xanthosoma sp ARA
Huachipile tu, ?iyt Diphisa sp FAB
Huevo de gato ne?ya fiungwi Cestrum sp 50L
Huisote nda?nu Yucca elephantipes AGA
Ita kinta azul ?ita kinta lee Salvia recurva LAM
Ita kinta morada 7ita kinta Salvia purpurea LAM
Ita kinta roja . ?ita kinta kwe?e Salvia cinnabaring LAM
Jabonera yube biko Phytolacca icosandra PHT
Jamaica ? Hibiscus sabdariffa MLV
Jicama jicama Pacyrrhizus erosus FAB
Jitomate tinana kwe?e Lycapersicon lycopersicum S0L
Jitomate de pajarito tinana ne?ya 7 ?
Lechuga lechuga Latuca sativa AST
Lechuguilla ? Lactuca of brachyrrimcha AST
Lengua de perro yube yaa sniks, Rumex mexicanus PLG
Lenteja 7 Lens culinaris 6FAB
Lima tikwe?e lima Citrus aurantifolia RUT
Limdn agrio’ tikwe?e kwa i Cittus limon RUT
Limdn dulce tikwe?e limdn Citrus aurantifolia RUT
Maguey yabi Agave spp AGA
Maiz Titu Zea mays GRA
Malanga malanga Xanthosoma sp ARA
Malva ? Malva parviflora MLV
Mamey nika xye?e Pouteria sapota SPT
Mandarina tikwe?e Citrus reticulata RUT
Mango mango Mangifera indica ANA
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Continuacién Tabla 7
Nompbre en Nombre en Nombre Familia
castellano mixteco cientifico botdnica
Manzana manzana Malus pumila ROS
Mazorca de monte nifit Aiu?u ? ?
Melén ? Cucumis melo CcuC
Mesonzapote nika yo?o ? SPT?
Milpa de correcamino  ?itu su,?y 7 ?
Madrofio tu, yulu Arbustus xalgpensis ERI
Mostaza vube stancia Brassica cf napus BRA
yube kuli
Nanche nanche Byrsonima crassifolia MLP
Naranja tikweZebigi Citrus sinensis RUT
Naranja de cuchi tikwe?e Tiya Cifrus aurantium RUT
Nispero nisperc Lriobothrya japonica ROS
Nopal mi?ne Opuntia spp CAC
Nopal de zorro mi?ne Aungwi Opuntia spp CAC
Nuez nuez. Juglans cf regia JOG
Orégano orégano Origanum vulgare LAM
Papa tikwitt Solanum tuberosum SOL
Papaloquelite yube no?su Porophyllum ruderale AST
ssp macrocepalalum
Papaya papaya Carica papaya CRC
Pera ? Pyrus communis ROS
Pierna de vieja yube biyu Hybanthus verticillatus VIO
Pimienta negra pimienta Piper nigrum PP
Pifia brixi Ananas comesus BRM
Pindn ? Jatrapha curcas EVP
Pifiuela ? ? BRM
Pipi ndi?nisa Erythrina americana FAB
Plitano nika Musa sp MUS
de Castilla nika tu?bi oo o
colorado nika kwe?e noo v
enano nika liki no o
guineo nika niya o .
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Continuacién Tabla 7
Nombre en Nombre en Nombre Familia
castellano mixteco cientifico hotinica
injerto nika kwii o “n
manila nika stila oo "o
manzano nika manzano o v
perén nika tia oo v
Pomarosa pomarosa Syzygfum cf jambos MRT
Prisco ne?ya Prunus persica ROS
Punta de guaje
espinuda vube ?ifin Mimosa warsonii FAB
Quelite de ardilla yube tiniyi Peperomia quadrifolia PIp
Quelite de barrego yube nufu Montanoa tormentosa AST
Quelite de caballo yube ?iyu ? AST
Quelite de cuchi yube kini Manihot cf olfersiana ELP
Quelite de fierro yube tungaa ? AST?
Quelite de guajolote  yube kolo ? AST
Quelite de leche - yube § ukwi ? ?
Quelite de manteca  yube taka Chenopodium berlandieri ? CHN
Quelite de pajarito yube saa ipomen sp ? CNV
Queiite de ratdn yube tifit, Polanisia uniglandulosa CPr
Cuelite de rocio yube yuyu Drymaria cordata CRY
Quelite de temblor yube taa ? ?
Quelite de toro yube ?iyu Manihot cf angustifolia EUP
Quelite de vela yube tytki Peperomia cf obtusifolia PIP
Quelite de hoja gruesa * * ~ * [ v
Quelite de sernilia oo S A "
Quelite verde yube kwii Peperomia sp PIP ..
Quelite de violeta yube tyoo Anoda cristata MLV
Quelite de zopilote yubendasi Peperomia sp PIP
Quelite de cafiita S ooy v
Quintonil yube ?itt Amaranthus hybridus "AMA
Réabano rébano Raphanus sativus BRA
Rabo de iguana yube yo?o sabi ? 7

Sandia ? Citrullus lanatus CVC
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Continuacion Tabla 7
Nombre en Nombre en Nombre Familia
castellano mixteco cientifico bokinica
San Cayetano ni?inu Lantana camara VRB
Satico tungati ~ Sambucus cf mexicana CPR
Siempreviva yube ni?t Commelina sp CMM
Tamarindo tamarindo Tamarindus indica FAB
Tejocote tinumi Crataegus pubescens ROS
Tileso tileso Jattomata procumbens SOL
Tomate de céscara tinana soo Physalis sp SOL
Toronja tikwe?e na?nu Citrus paradisi RUT
Trigo ? Triticum aestivum POA
Uva de monte uva ku?u Cissus rhombifolia VIT
Vainilla ? Vanilla planifolia ORC
Verdolaga yube skitu Portulaca oleracea
Xocoyule yube nuxiya Oxalys decaphylla OX
Zacate limén ? Cymbopogon citratus POA
Zanahoria zanahoria Daucus carota APl
Zapote blanco noko ingo Casimiroa edulis RUT
Zapote dormilén oo poewn M "
Zapote negro noko tu, Dhospores digyna EBN
Zapote caca de nifio  nika ska?a Syderoxylon sp? SPT.
Bumelia sp ?
Zarza hueca yube kuba Buettneria cf aculeata STR
Zarzarmora narnu Rubus af adenotrichus ROS
Zarzamora de fresa  nafiu yu?ba Rubus af adenotrichus ROS
Zarzamora de 4rbol  nafubi§i Morus sp ?

?

yube fia?a na?hi

?

El desarrollo monetario permite también adquirir productos basicos,
cuya produccidn es insuficiente en gran parte de la Mixteca. De esta manera
se compensan las épocas de penuria o escasez, lo que antes se lograba
mediante la explotacién de plantas y animales considerados como comida de
emergencia para esas temporadas. Por desgracia, estos productos son ahora
menospreciados y su conocimiento se pierde con rapidez, por considerarse
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como comida de pobre o de extrema necesidad. Esta situacién esta ligada
también a la desaparicion de las zonas boscosas en las cuales se encontraban
la mayor parte de estas especies.

El dinero disponible es variable. Algunos mixtecos se han enriquecido,
mientras que otros viven en la miseria, lo que ha acentuado las diferencias
sociales que ya existian, v que describié De la Pefia (1950:130) cuando se
refirié a quienes habian mejorado su situacién econdmica: “estos riquitos
mixtecos, en zonas menos miserables, podrian ser los mds pobres entre los
pobres campesinos”. Enlaactualidad siexisten diferencias importantes entre
lo que comen los “ricos” y los “pobres”. Estos comen peor que antes:
consumen menos alimentos locales y mds comidas y bebidasindustrializadas
demayor precio, tal vez demayor prestigio, peronosiempre de mejor calidad
nutricional. ‘

CoNcLusION

En la Mixteca, como en la mayor parte de México y Centroamérica, el sistema
alimentario de los campesinos tiene profundas raices en el pasado
prehispanico. La base de su alimentacién siguen siendo las. plantas
domesticadas en Mesoamérica, algunos animales nativos y otros introducidos,
completada con la recopilacién de plantas y animales silvestres, asi como la
costumbre de comer todo sazonado con el sabor picante del chile. Desde
luego la comida mixteca actual no es idéntica a la de sus ancestros. En el
altiplano, el trigo y el maiz conviven, y los frijoles “de China” pueden
sustituir alos frijoles. Enlas zonas cdlidas, las alubias reemplazan a los frijoles
y el gengibre a los chiles, cuando estos tiltimos escasean. Los cambios mas
importantes lo forman los complementos de la dieta y la manera de preparar
los alimentos; los ingredientes se han diversificado, el consumo de azticar, de
proteinas de origen animal y de grasas ha aumentado; en cambio, ha disminui-
doosehaabandonadoel de algunos recursos locales. Esta situacién es coman
a otras regiones del mundo (G.H. Pelto y P. Pelto 1983 y C. Fischler 1980).

Gracias a los avances técnicos en la navegacién, desde el siglo xv1 los
hombreshan migradointensamente de un continente a otro, y han comerciado
y difundido gran cantidad de plantas y animales comestibles; a partir del
siglo xx, el desarrollo de las vias y los medios de transporte ha facilitado las
migraciones hacia los paises industrializados, propiciando el éxodo rural.
Esto ha tenido come efecto un incremento monetario en la economia,
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internacionalizacién del comercio y una mavor intervencion del Estado en
los asuntos del lugar. Esta compleja situacién ha afectado los sistemnas
alimentarios. Por ejemplo, la produccién agricola local no toma en cuenta las
necesidades de alimentacion regional, sino los precios internacionales que
pagan los paises industrializados por productos que le interesan, sean o no
comestibles. El flujo de divisas es desigual y aparecen profundas diferencias
econdmicas entre los distintos tipos de productores. Solamente mejora la
alimentacion de aquellos que tienen mayores recursos, v los pobres abandonan
los pocos recursos de que disponian en el pasado a cambio de productos de
escaso valor: beben refrescos embotellados, en vezde cazar conejos silvestres.

Finalmente, enla Mixteca como en otras regiones del mundo, los cambios
se manifiestan por pérdidas y ganancias. Las primeras son de los recursos
naturales y las tecnologias para explotarlos; las segundas, el acceso a nuevos
alimentos. Ademds existe una mayor participacién enla economia monetaria
internacional, a expensas del deterioro ambiental y la agudizacién de la
pobreza de las mayorias.

ABSTRACT

The foodways of the Mixtec people, show continuity from ancient times to
our days. Anthropological, historical and ethnographic research allows the
reconstruction of the evolution of the diet and the moments of the introduc-
tion of new foods and identify some of the dishes eaten. There were two
major moments of change: the Spanish conquest and our century, particu-
larly since 1950, when roads to the Mixteca opened, and allowed the
exchange of goods and the growth of cash crops such as coffee. The
reconstruction presented in this paper, shows that in a region of Mexico,

. known to be poor, more than 200 different species of plants and animals are
eaten through the year. Some foods have been abandoned and others
adopted, but within the frame of local foodways, which play an important
role in Mixteco identity.
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