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Resumen

La cocina zoque de Tuxtla Gutiérrez se distingue por su rica herencia cultural, que
se ha preservado en gran parte gracias a las comideras, quienes han recibido un
cargo y son guardianas de recetas ancestrales y de practicas culinarias propias de
su comunidad. Ellas incorporan ingredientes esenciales como maiz, frijol, cacao,
chiles y verduras locales para la elaboracién de alimentos y bebidas como parte de
su alimentacion cotidiana y también durante sus celebraciones religiosas. Esta
investigacion se enfoca en configurar los procesos en la elaboracion del sispold, un
platillo ceremonial que permite captar la riqueza de las tradiciones culinarias y
permite comprender parte de la alteridad social de los zoques. Se utiliz6 etnografia
cualitativa, a través de la observacion participante y entrevistas de profundidad se
describe los procesos de preparacion del platillo y se valora el papel fundamental
de las comideras.Para nosotras es esencial visibilizar la culturas alimentaria zoque
para favorecer el didlogo entre la cocina indigena y la cocina moderna. Se reconoce
que los zoques de Tuxtla son un grupo social que ha redefinido su territorio a
través de la tradicion religiosa, en términos de disefio y alimentos este platillo
representa la manera en como ellos reafirman este vinculo entre comunidad-
comida-santorales. Las comideras son figuras fundamentales que a través de su
labor fortalecen la cohesién comunitaria, la identidad cultural, asi como la
reproduccién de la vida.

Palabras clave: cocina zoque, comideras, sispold, practica culinaria, platillo
ceremonial.
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Abstract

The Zoque cuisine of Tuxtla Gutiérrez is
distinguished by its rich cultural
heritage, which has been preserved in
large part thanks to the comideras, who
have been given a position and are
guardians of ancestral recipes and
culinary practices specific to their
community. They incorporate essential
ingredients such as corn, beans, cocoa,
chili peppers and local vegetables to
prepare food and drinks that are part of
their daily diet and are also consumed
during their religious celebrations. This
research focuses on configuring the
culinary processes in the preparation of
sispold, a ceremonial dish that allows us
to capture the richness of culinary
traditions. Qualitative ethnography was
used, through participant observation
and in-depth interviews to describe the
processes of preparing the dish, as well
as the fundamental role of the
comideras. It is recognized that the
Zoques of Tuxtla are a social group that
has redefined its territory through
religious tradition and through this they
have preserved their culinary tradition.
For their part, the comideras are
fundamental figures for the continuity of
Zoque traditions, strengthening
community cohesion, cultural identity,
as well as the reproduction of life.

Keywords: Zoque cuisine, comideras,
sispold, culinary practice, ceremonial
dish.

Resumo

A cozinha Zoque de Tuxtla Gutiérrez
distingue-se pelo seu rico patriménio
cultural, que foi preservado em grande
parte gracas as comideras, que
receberam um cargo e sao guardias de
receitas ancestrais e praticas culinarias
tipicas da sua comunidade. Eles
incorporam ingredientes essenciais
como milho, feijao, cacau, pimenta e
vegetais locais para preparar alimentos e

bebidas que fazem parte de sua
alimentacao didria e também sao
consumidos durante suas celebracoes
religiosas. Esta investigacao centra-se na
configuracao dos processos culindrios na
preparacao do sispold, prato cerimonial
que permite captar a riqueza das
tradicoes culinarias. Utilizou-se a
etnografia qualitativa, por meio de
observacao participante e entrevistas em
profundidade, para descrever os
processos de preparo do prato, bem
como o papel fundamental dos pratos de
comida. Reconhece-se que os Zoques de
Tuxtla sao um grupo social que redefiniu
o seu territdrio através da tradicao
religiosa e com isso preservaram a sua
tradicao culindria, por sua vez as
comideras sao figuras fundamentais para
a continuidade das tradi¢coes Zoque,
fortalecem a comunidade coesao,
identidade cultural, bem como a
reproducao da vida.

Palavras-chave: Cozinha Zoque,
comideras, sispola, pratica culinaria,
prato cerimonial.

Introduccion

La cocina trasciende mas que la simple
preparacion de alimentos,
constituyéndose como una expresion
cultural, social y artistica
profundamente estructurada.
Catherine Good y Laura Corona han
enfatizado que la cocina es un acto de
conexién y comunidad, donde las
practicas culinarias refuerzan los lazos
familiares y comunitarios (Good y
Corona, 2011). Por otro lado, Fischler
(citado en Licona et al.), complementa
esta vision al senalar que “la cocina, en
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un sentido amplio, cultural, denota,
ademas de ingredientes basicos, unos
principios de condimentacion
caracteristicos; asi como unos
procedimientos culinarios, un
conjunto de reglas, usos, practicas,
representaciones simbdlicas y valores
sociales, morales, religiosos e
higiénicos" (Licona et al., 2019:166).
En este contexto, la cocina no es solo
un espacio fisico donde se preparan
alimentos, sino un lugar multifacético
que abarca practicas culturales,
sociales y simbdlicas. Licona et al.
(2019) describen el espacio culinario
como un ambito dindmico donde se
entrelazan tradiciones y
modernidades, reflejando la identidad
y la historia de una comunidad. Good y
Corona (2011) amplian esta
perspectiva al destacar coémo estos
espacios funcionan como escenarios de
socializacién y transmision de
conocimientos, donde se perpetiian
técnicas y recetas familiares. Por su
parte, Gracia-Arnaiz (2014) resalta que
la cocina es un escenario de roles de
género y dinamismo social.

Por tanto, los espacios culinarios
influyen y son influenciados por los
contextos sociales y culturales en los

que sus actores, como la comunidad
zoque de Tuxtla, movilizan practicas
con profundas funciones
socioculturales en torno a la
preparacion y consumo de alimentos
que condensan complejamente en un
guiso o sabor producido, siendo por lo
general las mujeres las encargadas de
movilizar los significados que
objetivan la cocina, la cual, en México,
refleja una tradicion cultural arraigada.
Esto permite explicar la relevancia que
tiene el cargo de las comideras en el
marco de las festividades que forman
parte del costumbre®® zoque. Estas
mujeres reciben el cargo a través de la
“floreada”, y son ellas quienes
convierten la elaboracion de los
platillos en un acto de devocion.

El objetivo es describir y configurar los
procesos culinarios involucrados en la
elaboracion del sispold como platillo
ceremonial zoque, asi como el rol
central que desempenan las maestras
comideras. Se empled una
investigacion etnografica cualitativa
para comprender las practicas y
significados culturales asociados a la
preparacion de este platillo
ceremonial. Herndndez-Sampieri y
Mendoza (2020) argumentan que este

15 E]l término “el costumbre” en las comunidades zoque, se refiere al conjunto de valores y cddigos que
rigen en las celebraciones de la religion catélica; es decir, al conjunto de practicas, rituales y creencias
ancestrales que han formado parte integral y que han sido transmitidas de generacién en generacion, que
vistas desde la expresion de la cosmovision zoque, es donde se honra a los dioses, a los ancestros y a la
naturaleza, manteniendo un equilibrio espiritual y social dentro de la comunidad.
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enfoque permite explorar las
dimensiones simbdlicas y sociales de la
alimentacion en contextos
ceremoniales. Se utilizaron técnicas
como la observacién participante
durante la festividad de la virgen de
Candelaria, asi como de entrevistas en
profundidad para captar la riqueza de
las tradiciones culinarias y el papel que
las comideras desempenan en la
cohesién comunitaria y la identidad
cultural.

Los zoques de Tuxtla Gutiérrez,
Chiapas

Chiapas, un estado del sureste
mexicano que se distingue por su
biodiversidad excepcional y mezcla
cultural. Entre los diversos pueblos
originarios de Chiapas, los zoques'®
destacan por su rica tradicién
culinaria, que refleja tanto su
identidad como su legado histoérico.
Actualmente, la comunidad zoque en
Chiapas esta extendida en tres zonas:
la vertiente del Golfo, la Sierra y la
Depresion Central. Las poblaciones
con mayor densidad zoque son
Ocotepec, Chapultenango, Tecpatan,
Pantepec, Tapalapa, Francisco Leény
Rayon. En menor escala, se encuentran
Jitotol, Copainala y Ostuacan. En la
region metropolitana de Chiapas, ain
se puede apreciar una minoria de

familias de origen zoque en Tuxtla
Gutiérrez, Copoya, Ocozocoautla de
Espinosa, Berriozabal y San Fernando,
aunque ya no hablan la lengua desde
hace décadas (Villasana, 2006).

Los zoques han mantenido practicas
agricolas tradicionales, especialmente
del cultivo de maiz, ademas se
destacan por su produccion de
cerdmica y textiles (De la Cruz, 2017),
debido a la modernizacion han
ampliado su practicas y fuentes
econOmicas. Cada pueblo zoque esta
inmerso en sus particularidades y
complejidades, pero a pesar los
cambios provocados por la
urbanizacion y la modernidad han
resistido de diferentes maneras, y una
de estas, ha sido a través de la
reproduccion de sus practicas
religiosas.

Asi por ejemplo, los carnavales o etzes,
se realizan en Berriozabal, San
Fernando y Ocozocoautla como parte
del costumbre, estas celebraciones
expresan la identidad, modos de vida 'y
religiosidad de esta region (Newell,
2023), en contraste, Alonzo (2018)
senala que el ejido Copoya y Tuxtla
Gutiérrez comparten una de las
festividades mas importantes que es la
celebracion de las “Virgenes de
Copoya”, que se refiere a la devocion

1 Nombrada asi a la civilizacién indigena de Mesoamérica que se originé en la region del sureste de
México. Siendo la etnia zoque un pilar para la identidad cultural de Tuxtla Gutiérrez y Copoya, ejemplo de

subsistencia milenaria en la poblacion.
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de la virgen de Candelaria, de la
Asuncién y de Santa Teresa de
Olaechea.

En este estudio, se focaliza el analisis
de la cultura zoque asentada en la
ciudad de Tuxtla Gutiérrez y el ejido
Copoya, en donde se encuentran
nucleos familiares que habitan en
diversos puntos de la ciudad, que,
aunque han perdido su lengua materna
mantienen en comun un arraigo
cultural y desarrollo de sus tradiciones
religiosas enmarcado en lo que ellos
denominan el costumbre.

De acuerdo con Haesbaert (1986)
citado por Gémez y Medina (2022), un
territorio se caracteriza porque en él,
se desarrollan manifestaciones
materiales o inmateriales de
dominacién y apropiaciéon en un
sentido cultural-simbdlico, asi como
relaciones multidimensionales y
multiescalares de poder. Reconocemos
a estas familias zoques como un grupo
social que ha redefinido su territorio,
la tradicion religiosa y cultural les
moviliza, se organizan y a través de
estas, se apropian simbdlicamente de
espacios comunes.

Entre estos espacios estan la carretera
que comunica a ambos poblados, las
iglesias, la ermita, los hogares de la
comunidad zoque y sus calles aledanas
que han quedado inmersos en la urbe,
todos son escenarios donde se adaptan
para desarrollar sus festividades. A

pesar del crecimiento demogréfico, la
migracion, la expansién de empresas y
otros elementos que invisibilizan a los
zoques en la ciudad de Tuxtla
Gutiérrez, las familias siguen
resistiendo y manifestando elementos
de su cultura como ceremonias
religiosas, ofrendas, musica
tradicional, danza, artesanias o la
gastronomia, donde se aprecia la
resiliencia y el sincretismo cultural (De
la Cruz, 2017).

La gastronomia zoque de Tuxtla
Gutiérrez se ha preservado gracias al
impulso turistico de la zona, esta
cocina se basa en ingredientes locales
como el maiz, el frijol, el cacao, el
chile, verduras locales que son
esenciales para sus platillos. Por otra
parte, son fundamentales el uso del
fogén y el comal, que les permite
aplicar técnicas de coccién
tradicionales como el asado, el hervido
o ahumado, que desde un sentido
cultural son técnicas de coccién que
estan arraigadas en practicas culturales
que hacen uso de recursos naturales
gestionados de manera sostenible,
demostrando cémo la cocina es un
poderoso vehiculo de transmision de
valores y conocimientos tradicionales
respetuosos con el medio ambiente.
Por otra parte, los otros tipo de
combustibles son caros, con alta huella
de carbono, no accesible para todos y
culturalmente ajenos a la comunidad
(Smith, s.f.).
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Su cocina es producto del mestizajey
fusién de culturas, en las que se
destacan platillos como el sispold,
putzatzé'’, chanfaina'®, ninguijuti®,
wacasis caldu?®, pescado baldado y
tamales de hoja de milpa, ademas de
bebidas como el pozol?! blanco y de
cacao, chocolate, café y atole de maiz.
Estos platillos ceremoniales permiten
narrar la historia y cultura zoque.

Algunos de ellos forman parte de los
alimentos ceremoniales en festividades
organizadas por la mayordomia, como
los festejos a las Virgenes de Copoya,
fiesta de San Marcos, San Sebastian y
la festividad en la Ermita del Senor
Manuel Nino Salvador, conocida como
“La Ermita del Senor del Cerrito”,
donde la comunidad combina rituales
prehispanicos con tradiciones catdlicas
(De la Cruz, 2017). Muchos de estos
alimentos y bebidas, que
tradicionalmente solo se servian en las
festividades, ahora son comunes en
restaurantes o fondas de comida. Sin

17 Platillo ceremonial, elaborado con visceras de
res marinadas en jugo de limén y sancochados en
manteca de cerdo, acompanado de un “molito”,
que es una salsa de chile y jitomate, espesado con
masa de maiz o como ellas le llaman “tasigual”.

18 Platillo hecho con visceras de res o cerdo,
guisado en una salsa de chiles, canela, clavo,
pimienta, cebolla y jitomate.

embargo, durante las festividades,
adquieren un caracter distintivo y
simbolico.

Si bien en esta region se ha reconocido
el papel cultural, social y alimentario
de la gastronomia zoque, no se ha
valorado adecuadamente la tradicién y
vocacion de las cocineras, asi como del
significado simbdlico-espiritual de los
platillos y bebidas ceremoniales
elaborados y servidos durante las
festividades. Particularmente, en esta
investigacion se destacé la importancia
de las practicas culinarias??
enmarcadas en las festividades
religiosas, es decir la cocina
ceremonial.

La cocina ceremonial zoque, se ha
mantenido gracias a la organizacién y
sistema de cargos religiosos que
resguarda la Mayordomia zoque,
quienes reconocen la importancia de la
mujer en el sistema de organizaciony
particularmente su quehacer en la

2 Bebida espesa a base de maiz y agua.; al del
pozol de cacao se le anade cacao y canela durante
su molienda, lo que le confiere mas sabor y
textura.

22 Cuando hablamos de practicas culinarias, nos
referimos a la preparaciéon y consumo de
alimentos, los rituales, simbolismos y normas
sociales que estan enraizadas en la cultura, la
identidad, y las estructuras sociales de una

19 Platillo ceremonial tipo estofado elaborado con carne comunidad; también, a un medio de
de puerco marinado con jugo de limoén, acompanado de comunicacién y transmisién de conocimiento
un “molito” hecho con ajo, cebolla, chile guajillo, sal y intergeneracional, en donde los seres humanos

espesado con “tasigual”.

20 Platillo elaborado con carne de res con
garbanzo, jitomate, repollo y achiote.

interactian con su entorno a través del acto de
cocinar y compartir alimentos.
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cocina tradicional. A las mujeres que
son parte de la comunidad zoque y
cuentan con amplia experiencia en la
cocina tradicional se les distingue su
compromiso con la tradiciéon
nombrandolas a través de la floreada
con el cargo de maestra comidera,
chocolatera y pozolera, a estas mujeres
se les pide que sirvan a los santos y
reciben un cargo honorifico.

Las comideras zoques son guardianas
de las creencias, simbolismos,
practicas y técnicas de elaboracion de
los diferentes platillos y bebidas
ceremoniales, reconociendo los
procesos e incluso las formas de
servirlos en las festividades. Son
quienes, a través de estas
manifestaciones, favorecen ademas la
reproduccion de las creencias y
practicas agricolas, que, en si, son
fundamentales para la alimentacién
familiar y la reproduccion de la vida.

Sistemas de cargo de la
Mayordomia zoque de Tuxtla
Gutiérrez

Para describir los procesos
involucrados en la preparacion del
sispold, es fundamental destacar la
existencia de un sistema de cargos de
la Mayordomia zoque de Tuxtla, que
son una forma de organizacion que se

% Denominado asi, al puesto religioso, que dentro
de la jerarquizacién de la mayordomia zoque esta
debajo de la “albacea”.

remonta a la época colonial. Segin
Dehouve (1976), citado por Rivera
(1991:100), estos cargos religiosos
fueron creados para asegurar la
vigilancia del templo y celebrar las
fiestas que acompanaban la
evangelizacion del grupo indigena,
ademads de contribuir al
mantenimiento de la iglesia mediante
el pago periddico de misas, lo cual
funcionaba como una especie de
tributo indirecto. En esta investigacion
se resalta que el sistema de cargos ha
conferido a la comunidad zoque
identidad, sentido de pertenencia,
solidaridad, reciprocidad y continuidad
cultural.

Los mayordomos y priostes® son los
encargados de cumplir con las
responsabilidades religiosas, sirviendo
a las virgenes y los santos. Este sistema
es complejo e importante para la
comunidad, y se estructura en torno a
dos instituciones de cargos: la
mayordomia zoque de la Virgen del
Rosario, que incluye las fiestas de las
Virgenes de Copoya, y la priosteria de
la Ermita del Senor del Cerrito
(Alvarez, ]. y Velazquez, D.,
comunicacion personal 2018).

Entre los cargos mas importantes se
encuentra el “albacea”? (con sus
cuatro niveles: primer, segundo, tercer
y cuarto) y sus “priostes”, asi como los

2 En la mayordomia es el lider encargado de
organizar y coordinar las festividades religiosas
dentro de la tradicion, es el puesto mas alto
dentro de la jerarquizacion.
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maestros tradicionales y sus
ayudantes. Dentro de los cargos de
servicio que desempenan las mujeres,
destacan las maestras comideras
(primera, segunda y tercera), la
maestra chocolatera, la maestra de
baile, la maestra pozolera, la maestra
rezadora y sus ayudantas®, quienes se
encargan de repartir la comida, el
pozol y el licor (De la Cruz, 2017:235-
236).

La floreada

Para que una persona asuma un cargo
dentro de la mayordomia zoque, debe
hacerlo mediante un acto solemne
llamado ‘la floreada’. Durante este
ritual, la persona que acepta el
compromiso “recibe la flor” o
joyosuctoc (flor amarrada en zoque),
que consiste en un pequeno cetro o
bastén de mando elaborado con hojas y
flores. Este acto se lleva a cabo frente
al altar y ante los integrantes de la
comunidad. En ese momento, el
albacea principal de la mayordomia
pronuncia “la poesia” o “windacoy”
(una oracién de solicitud y
agradecimiento en zoque), un ritual
que es similar tanto para hombres
como para mujeres (Alvarez, 2014).

%5 Llamados también “servidores”, sus actividades
son en diferentes maneras, desde acarrear y
encender la lena, en distribuir alimentos o
bebidas, en armar las mesas, entre otras labores
que requieran la comidera.

Después de recibir la flor, la persona se
vincula espiritualmente con Dios, la
Virgen, los santos, los ancestros, la
comunidad y su familia, asumiendo el
“compromiso” adquirido. Deja de ser
un simple mortal y pasa a ocupar un
lugar especial tanto en esta vida como
en el mas alla (Alvarez, J.,
comunicacion personal, 2018).

Una vez floreada, a la comidera se le
entrega un presente que incluye cuatro
rosquillas de pan, cuatro tortas de pan,
cuatro tabletas de chocolate y un kilo
de azicar. Segun Alvarez (2014), este
obsequio se les ofrece en el altar,
acompanado de una oracion en zoque,
el cual marca su “compromiso”.
Posteriormente, se les indica el dia en
que deben dirigirse a la casa del prioste
para encargarse de la preparacién de la
comida, el prioste le proporciona la
lista de ingredientes y asume el costo
de estos. El dia del evento, la comidera
llega a la casa del prioste, quien la
recibe con chocolate y pan, a partir de
ese momento, ella comienza a dirigiry
supervisar la preparacion de la comida
junto con su segunda comidera, tercera
comidera y ayudantas.
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Comideras tradicionales de la
comunidad zoque de Tuxtla
Gutiérrez

Segun Pilcher (citado por Vazquez-
Medina, 2019), las mujeres mexicanas
han sido las principales guardianas de
la cocina tradicional, transmitiendo
conocimientos y técnicas culinarias de
generacion en generacion. Este rol no
solo ha preservado la identidad
culinaria de su estado y pais, sino que
también resalta la importancia de las
mujeres en la conservacion de
practicas culinarias y familiares,
generando convivencia en su entorno.
En la comunidad zoque de Tuxtla, a las
mujeres que cocinan durante las
festividades y han recibido un cargo se
les conoce como maestras comideras.
Estas mujeres tienen la devocion y el
compromiso de elaborar, serviry
distribuir los alimentos y bebidas que
corresponden a cada celebracion,
siendo consideradas por decirlo asi,
comideras tradicionales exclusivas y
reconocidas por la comunidad. Son
ellas quiénes han desempenado un
papel central en la preservacién de
conocimientos culinarios ancestrales,
transmitidos de generacion en
generacion a través de la oralidad.

Estos conocimientos incluyen tanto los
ingredientes como las técnicas de
elaboracién y coccién de los alimentos,
asi como los secretos que cada receta
alberga. Este proceso de transmision
oral, que se comunica de madre a hija,

o de abuela a nieta, de comidera a
ayudanta, no solo se ensena a preparar
platillos especificos, sino que también
se encapsulan historias familiares,
creencias, tradiciones culinarias,
relatos, valores, cosmovisién y la
devocidn a sus virgenes y santos.

El cargo de maestra comidera se basa
en la experiencia, la humildad y la
devocién catélica. No existe un orden
estricto; es un proceso de aprendizaje
prolongado que comienza como
ayudanta, es decir, como apoyo a las
comideras tradicionales. Las ayudantas
o servidoras realizan tareas como
cortar carne, limpiar frijoles, lavar
verduras y remojar hojas para tamales,
lo que les permite adquirir
conocimientos, técnicas y secretos que
eventualmente les favorecera para
obtener el cargo de “tercera” comidera,
“segunda” comidera hasta llega a
“primera” comidera.

Las comideras suelen ser mujeres adultas,
pero no ancianas, que han recibido este
cargo por su experiencia y permanencia
en la comunidad, o 1o han heredado de su
abuela, madre, tia o algin otro familiar
que desempenaba este papel. Desde
pequenas, algunas de ellas acompanaban
a sus familiares, y es en ese momento
cuando comenzaban a aprender y adquirir
conocimientos, tanto de manera verbal
como a través de la observacion.

A través de la experiencia, aprendieron
sobre los diversos momentos de
organizacion y preparacion de los
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alimentos, el uso de utensilios y las
técnicas tradicionales de elaboracion 'y
coccién, ganandose la confianza de las
comideras mayores. Este grupo,
compuesto por mujeres, es celoso de
sus conocimientos, recetas y espacio
culinario, por lo que rara vez los
transmiten a personas ajenas a la
comunidad, a menos que sean
invitadas por algin miembro con
autoridad.

Las comideras son esenciales para el
buen desarrollo de la festividad; sin
ellas, la preparacion de los platillos no
seria posible. David Veldzquez,
miembro de la comunidad, senala: “sin
el conocimiento de ellas, todo
[alimento] lo que a ti te llevé meses
sembrar, producir y cosechar, lo echas
a perder en cuestién de minutos;
entonces, para mi, las comideras son
las que dan la vida y ellas transforman
la vida en los alimentos” (Velazquez,
D. comunicacion personal, 2018).

El espacio culinario de las
comideras zoques de Tuxtla

La cocina es un espacio fisico en
constante movimiento, donde se
disfrutan los olores y sabores de los
alimentos; considerada el corazon del
hogar, es el lugar donde las cocineras
desempenan un papel central en la
preservacion y transmision de
tradiciones culinarias ancestrales.
Desde la perspectiva de una comidera,
la cocina no es solo un lugar funcional,

sino un espacio sagrado en el que
convergen la familia, la historia, el
didlogo, las creencias, las risas, los
saberes y las practicas rituales.

Ubicada en la parte trasera de hogares
modestos, la cocina suele estar
rodeada de naturaleza, destacando por
su simplicidad y autenticidad. Muchas
de estas cocinas conservan su origen
tradicional, construidas con paredes de
adobe y techos de lamina. En su
interior, es comun encontrar hornos de
barro, mesas de madera rudstica vy, en el
centro, un fogén de lena donde se
colocan ollas de barro o de peltre para
preparar los guisos. El fogon
tradicional le confiere a la cocina un
aroma peculiar, mezcla de hierbas
frescas y humo suave de lena, que
refleja la esencia de su historia 'y
tradicion.

Entre los utensilios mas utilizados se
encuentran cucharas de madera,
metates, molcajetes de piedra
volcdnica y comales de barro o metal.
Algunas comideras emplean estos
molcajetes para moler especias que
realzan el sabor de sus platillos. En
algunas esquinas, se observan
estanterias de madera rastica que
sostienen una coleccion de utensilios
meticulosamente ordenados. Del techo
o pegados a la pared cuelgan juegos de
cazuelas de barro y peltre, utilizadas
para guisos y tamales. También hay
canastos tejidos a mano, donde
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almacenan semillas de maiz y cacao.
Aun hoy, dentro de estas cocinas, es
posible apreciar elementos que
caracterizan la cocina indigena de
México.

En este espacio sagrado, las maestras
comideras, junto con sus ayudantas,
elaboran los platillos y bebidas
ceremoniales. Dado que varias mujeres
de la comunidad zoque participan en
esta practica culinaria, se requiere un
espacio amplio que les permita
moverse con comodidad. Por ello,
cuando llega la festividad, se adapta
provisionalmente un area cercana a la
cocina para la preparacion de los
alimentos. En ese lugar, improvisan
fogones de lena utilizando recursos a
la mano, como bloques de cemento o
ladrillos, sobre los cuales colocan una
parrilla que sostiene la paila de metal
usada para cocinar los guisos
ceremoniales de la festividad.

Sispola, platillo ceremonial
zoque

El sispold es un platillo que forma parte
de las comidas ceremoniales de la
comunidad zoque de Tuxtla Gutiérrez y
Copoya. Este platillo se sirve en
diversas ocasiones, se consume en
todas las floreadas, durante la
celebracién de la virgen de Candelaria,
durante el primer domingo de octubre
en honor a la virgen del Rosario (la de
Copoya y la Prioste Mayor), el 15 de
octubre en la festividad de la virgen de

la Olaecheay el 26 de diciembre en la
celebracion de la Ermita del Senor del
Cerrito.

El sispold es uno de los cinco platillos
que se manejan dentro del ciclo zoque,
y que también esta dentro del ciclo
agricola (Velazquez, D. comunicacién
personal, 2018). Este platillo combina
elementos tanto prehispanicos como
contemporaneos, ya que se utilizan
ingredientes como el frijol negro, el
jitomate y el chile blanco que se
cultivan tradicionalmente bajo el
sistema milpa, mientras que la carne
de res y la cebolla de cola, fueron
introducidos por los europeos y que en
la actualidad son ingredientes
esenciales de la cocina popular
mexicana.

Para la comunidad zoque, consumir
sispola significa degustar la comida
principal de los santorales, ya que todo
es preparado en su honor. En términos
de diseno y alimentos, resaltamos que
este platillo representa la manera en
cémo ellos reafirman su vinculo con
los alimentos ceremoniales, es decir la
relacion entre comunidad-comida-
santorales, accién que fortalece sus
creencias, la reciprocidad, el respetoy
afianza su identidad alimentaria.

Aunque la receta conserva la esencia y
los sabores de la cocina ancestral, es
inminente que cada comidera ha
conferido su propio “sazén”, co-
creando la receta con su sistema de

RedDyA « Ano 2024.No 5 179



saberes tradicionales y creencias
enmarcados en su cultura. Esta
investigacion resalta la importancia de
la gastronomia doméstica a un nivel
colectivo, en donde esta practica
mantiene estructuras internas, de
jerarquizacion y fortalece los lazos
comunitarios entre las mujeres, pero
también se resguardan saberes y se
reafirman conocimientos.

Los ingredientes del sispold
generalmente se adquieren en
cualquier mercado tradicional de la
zona, o a través de productores de
milpa, lo que reduce el costo de la
materia prima. Los priostes cooperan
para reunir el dinero necesario para la
compra de los insumos que se utilizan
en la preparacién de la comida.
Algunos ingredientes no perecederos
se compran con antelacion, mientras
que la carne y las verduras (jitomate,
chile blanco, cebolla de cola) se
adquieren el dia de la celebracion,
siendo el dueno de la casa el
responsable de reunir todos los
ingredientes.

El sispold de Tuxtla Gutiérrez es una
comida ceremonial elaborado con frijol
negro, carne de res (costilla) y cebolla
de cola, preparado por las comideras
mediante el “sistema de tanteo”, este
es un método culinario flexible que se
basa en la intuicion y la experiencia de
la comidera para lograr el sabor y la
textura ideales del platillo (ver Imagen
1). En el contexto de esta
investigacion, el “sistema de tanteo”

también se refiere a una técnica
tradicional de cocina que consiste en
preparar platillos sin seguir medidas
exactas, confiando en el juicio y la
habilidad de la comidera, quien utiliza
su mano como utensilio de medida.

A continuacidn, se presentan los
ingredientes y las cantidades
aproximadas compartidas por diversas
comideras para la preparacién de una
paila de sispold que rinde para
aproximadamente 100 personas. Se
utilizaron cinco kilos de frijol negro,
diez kilos de carne de res (costilla), un
kilo y medio de cebolla de cola y sal al
gusto. Las comideras lavan y cortan la
carne en trozos medianos, mientras
que el frijol negro se limpia
cuidadosamente para retirar piedritas,
palitos, tierra o semillas picadas, y
luego se lava. Las ayudantas preparan y
encienden el fogén de lena, colocan la
paila y vierten suficiente agua. Cuando
el agua comienza a hervir, agregan la
costilla de res y sal al gusto, dejando
que se cueza mientras retiran la
espuma con una cuchara de madera.
Luego, anaden el frijol negro lavado,
revolviendo con una cuchara grande de
madera, y lo dejan cocinar durante dos
horas, cuidando que el agua siempre
cubra la carne y el frijol.

Por separado, la cebolla de cola se
corta en cruz, una practica que, segin
las comideras, bendice el alimentoy
asegura que rinda para todos los
invitados. Una vez que el frijol negroy
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la carne comienzan a cocerse, se
agrega la cebolla de cola y se ajusta la
sazén con la sal. Cuando la carne esté
cocida y suave, se retira de la paila y se
coloca en otro recipiente limpio para
su posterior servicio, mientras que el
frijol negro continda cocinandose
hasta que el grano reviente o esté
completamente suave.

Durante la coccion del sispold, es
fundamental asegurarse de que el agua
siempre cubra los ingredientes,
anadiendo mas agua gradualmente,
tantas veces como sea necesario. En
cuanto al fogdn de lena, se debe tener
en cuenta que los lenos se carbonizan,
por lo que es necesario agregar mas
durante el proceso de coccién. Una vez
listo la comida, se deja sobre el fogon
con los lenos apagados para
mantenerlo caliente hasta su servicio.

Este platillo se acompana con el
chirmol, que es una salsa roja elaborada
con doce kilos de jitomate, dos kilos de
chile blanco y tres manojos de cilantro.
Para preparar el chirmol, se cuece el
jitomate junto con el chile blanco en
una paila con suficiente agua. Una vez
cocidos y suaves, se retiran del
recipiente, se cuelan y se muelen en
metate o licuadora junto con el
cilantro y el chile.

Practicas en el servicio y
consumo del Sispola

Una vez elaborado el sispold, las
maestras comideras junto con las
ayudantas, cuidan rigurosamente el
protocolo de servicio. Utilizan platos
hondos de barro conocidos como
“borcelanas”. La primera maestra
comidera se encarga de poner el frijol
negro en los platos; la segunda anade
un pedazo de carne de res, y la tercera
vierte un poco de chirmol sobre el
platillo. Luego, colocan los platos en
canastas grandes para transportarlos al
comedor (ver imagen 2).

Es importante destacar que, durante la
servida de los alimentos, se prohibe la
entrada de hombres a la cocina, pues
este es un espacio exclusivo para
mujeres. Solo los hombres que tienen
el cargo de ayudantes como
repartidores de comida pueden
ingresar, ya que su funcion es sacar las
canastas con las borcelanas servidas 'y
colocarlas en la mesa junto al “canané
blanco” para que los priostes pasen a
comer. Después, el repartidor de
comida vierte el caldo del frijol sobre
los platos servidos.
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Imagen 1. Comideras zoques elaborando Sispold.
Mendoza (2019)

El “albacea” supervisa que nadie en la
mesa se quede sin comer y que no
sobre ningln plato. En caso de que la
casa sea pequena y no haya espacio
suficiente para colocar mesas, las
personas suelen comer sentadas en
sillas; por lo general, las mujeres lo
hacen sentadas y los hombres, de pie.
Es relevante mencionar que los
hombres comen primero que las
mujeres, y es costumbre consumir este
platillo ceremonial sin cubiertos,
usando las manos o el canané blanco
que es un acompanante elaborado a
base maiz, pero preparado como un
tamal hervido, para la comunidad se
usa a manera de tortilla gruesa.

Imagen 2. Comideras zoques sirviendo Sispold.
Mendoza (2019)

La maxima autoridad, el “albacea”,
invita a los priostes y mayordomos a
pasar a la mesa, y es quién reza en
lengua zoque antes de empezar a
comer, agradeciendo primeramente a
Cristo, la Virgen, a los priostes que
patrocinaron los alimentos y a las
maestras comideras que los han
preparado. La comida suele durar
aproximadamente 20 minutos, al
término, se pasa una cubeta con agua
limpia y una servilleta de tela para que
limpien sus manos - a manera de
purificacion colectiva-. Luego, de
manera ordenada y respetando la
jerarquia de la mayordomia, todos se
dirigen al altar, donde se saludan de
mano en mano para agradecer al santo
o0 a la virgen por quienes prepararon
los alimentos.

Tras la comida, como simbolo de
gratitud, el dueno de la casa permite a
las comideras servirse
abundantemente. Aqui es donde se
realiza “la reparticiéon” de la comida
entre ellas, un acto considerado como
un pago simbolico, conocido como
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“bocadito”, en el que se sirven con la
cuchara grande. Es importante
destacar que las comideras se han
ausentado de sus actividades del hogar
para servir a la Virgen, por lo que
deben llevar comida a sus casas, esto
ultimo representa un acto de
reciprocidad entre la comunidad
zoque.

Imagen 3. Sispold servido con chirmol y canané
blanco (Ayvar y Bolom, 2024)

Aunque en esta experiencia se
identifico que el sispold de Tuxtla se
elabora con frijol negro, costilla de res
y cebolla de cola, en otras
comunidades zoques, como
Berriozabal, San Fernando y
Ocozocoautla, el sispold es un platillo

distinto, mds parecido a un cocido de
res.

Especificamente en Ocozocoautla de
Espinosa, Chiapas, durante el carnaval
zoque, se sirve un platillo llamado
sispold que, a diferencia del de Tuxtla
Gutiérrez, este es un tipo de caldo de
res acompanado de verduras como
zanahorias, papas, chayotes, platanos,
repollo, jitomate y cebolla, similar al
cocido de res en otras regiones. En
resumen, aunque tanto en Tuxtla como
en Ocozocoautla se prepara el Sispold,
los platillos son muy distintos en cada
lugar.

En cuanto al significado, segun el
antropélogo Juan Ramon Alvarez
Vazquez (2018) la particula “sis” en
lengua zoque significa carne, por lo
que el nombre podria interpretarse
como carne cocida. Asi, la variante de
Tuxtla es carne cocida con frijoles,
mientras que la de Ocozocoautla es
carne cocida con verduras. Sin
embargo, con la pérdida progresiva de
la lengua zoque, los nombres y
significados de los platillos se han ido
desvaneciendo, quedando la
transmision oral como la Ginica via para
preservar sus caracteristicas y
significados en cada comunidad zoque.

Reflexiones finales

La transmision oral de las recetas
tradicionales y los secretos que
albergan las comideras son parte
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esencial para la preservacion del
patrimonio culinario rico y diverso de
la cultura zoque, el sispola es solo un
platillo ceremonial, que demuestra lo
fundamental que es comprender las
practicas culinarias y el significado de
su trabajo colectivo que trata de dar
continuidad a su forma de vida, sus
manifestaciones religiosas y que
ademads estan vinculados a su
calendario agricola. La comunidad
zoque coloca su tradicion religiosa
(catdlica) como elemento central que
le ha permitido resguardar
manifestaciones propias de su cultura,
han mantenido la apropiacion de rutas,
de sistemas de organizacion y cargos,
para celebrar a sus santorales, como las
tres “virgenes de Copoya” y otros mas,
en espacios simboélicos como el tramo
de Copoya a Tuxtla, asi como de
barrios y hogares ubicados en el centro
de la ciudad.

Como investigadoras y docentes que
formamos a jévenes gastronomos es
importante abrir espacios a la reflexion
y el didlogo para re-conocer el valor
cultural y alimentario que representa
la gastronomia tradicional zoque
frente a las tendencias de la cocina
moderna, incluso a partir de este
didlogo por un lado se resguarda y
respetan los saberes, sabores y
tradicion; y por otro, se apertura la
posibilidad de fusionarla con la cocina
moderna, como una forma de ampliar
la influencia de la cocina zoque hacia
otras latitudes

A pesar de la modernizacién los zoques
han territorializado una serie de
practicas de intercambio, de
organizacion, de ritualidad que se
enmarcan en lo que ellos denominan el
costumbre fortalecida a través de sus
manifestaciones religiosas. Dentro de
estas manifestaciones han resguardado
las recetas de platillos y bebidas
ceremoniales. Una receta es mucho
mads que conservar una simple lista de
ingredientes y pasos, es mantener viva
la esencia de una cultura, su identidad,
la memoria de su territorio y la
conexién con su entorno natural. En
este sentido, el sispol4, confiere
historias de vida, conocimientos
ancestrales, secretos, significados que
se han transmitido de generacién en
generacién y que conecta a la
comunidad con sus raices histéricas y
espirituales, es decir, en termino de
diseno y alimentos representa el
vinculo que guardan entre la comida y
la construccion simbolica de su
religiosidad, es decir es un elemento
que permite comprender parte de la
alteridad social de los zoques.
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