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Introduccion
Propo0sito de la investigacion

ste trabajo tiene como proposito explorar y analizar las reproducciones y

transformaciones registradas en el consumo de alimentos a partir de las ul-

timas cinco décadas del siglo XX en la ciudad de San Cristobal de Las Casas.
Mi interés se centra en indagar estos procesos, fundamentalmente, desde las tra-
yectorias de vida de habitantes de la ciudad, tomando en cuenta las diferencias y
asimetrias entre sancristobalenses y quienes han migrado a esta ciudad desde zonas
rurales y distintas regiones del pais y del mundo, considerando sus condiciones so-
cioeconomicas, de escolaridad, su ocupacion, procedencia, género, edad y lengua.

A partir de la década de 1970, una serie de procesos sociales registrados a di-
ferentes escalas aceleraron las transformaciones en las dindmicas sociales en dis-
tintas regiones del pais, incluida la de Los Altos de Chiapas, donde se ubica la ciu-
dad de San Cristobal (Hvostoff, 2009; Rus J. 2009; Viqueira, 2009; Toledo, Garza e
Imberton, 2020).

Entre los cambios se encuentra el acceso a una gama de productos comestibles
y de diversa indole provenientes de distintas latitudes, que responden a necesidades,
gustos y posiciones socioecondmicas y politicas varias. Cada vez mas encontramos
alimentos de cadenas de tiendas multinacionales y los productos “chatarra” y la co-
mida rapida proliferan por todas partes; sin embargo, hay también aquellos que res-
ponden a la busqueda de alternativas por ser considerados saludables, amigables con
el medio ambiente y/o solidarios con pequefios productores. Tal avalancha de mer-
cancias no ha cancelado, empero, a los productos locales, considerados tradicionales
y promovidos ahora como distintivos de la cultura de esta ciudad turistica. Ademas,
la creciente circulacion de mercancias ha contribuido a la creacion de necesidades y
demanda de productos que hasta hace algunas décadas no se encontraban en la ciu-
dad de San Cristobal o circulaban de forma restringida.
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Interesa, pues, registrar la diversidad social a través del consumo alimenticio
en el contexto de la transformacion de la sociedad de San Cristobal (entendida siem-
pre en interaccién con su entorno rural), al pasar de una dinimica predominante de
productores-consumidores a otra cada vez mas consumista en el periodo que abarca
de 1970 a 2022. El estudio se sittia en una sociedad que ha vivido grandes y acele-
rados cambios, pues hasta bien avanzado el siglo XX se habia caracterizado por la
poca separacion entre quienes producian y quienes consumian, es decir, imperaban
relaciones comerciales cara a cara (Toledo, 2020). Asimismo, el estudio se ubica en
un periodo en el cual se intensificd la mundializacion de los alimentos.

Se busca conocer también como se han vivido dichas transformaciones; con
esta finalidad se construyeron once trayectorias de vida, las cuales, lejos de ser una
muestra representativa, son consideradas expresiones de una amplia gama de posi-
bilidades en un tiempo y espacio especificos (Bachelard, 1988 [1938]; Massey, 2005:
104-105; Harvey, [2009] 2017: 155-168).

Las trayectorias de vida fueron construidas a través de entrevistas y platicas in-
formales durante el afio 2022, con personas que han radicado en la ciudad el tiempo
suficiente como para experimentar los cambios sociales registrados en el periodo de
estudio®. Casi todas ellas llegaron a la ciudad entre las décadas de 1970 y 1980, poco
antes o al mismo tiempo que ocurrian numerosas migraciones de tsotsiles y tselta-
les del area rural, segun veremos, como resultado de conflictos politico-religiosos,
el agotamiento de las tierras y la extension del Estado a través del establecimiento
de dependencias y programas gubernamentales, asi como de la creacion de univer-
sidades y centros de investigacion social. No es casual, por ello, que varias de las
entrevistas se hayan realizado entre académicos y personal técnico o administrativo
de dichas instituciones. Esta eleccion obedece al hecho de que, si bien existe una am-
plia bibliografia acerca de los desplazamientos de la poblacion rural a San Cristobal,
como mas adelante veremos, sobre el arribo de profesionistas y académicos no se
han realizado estudios. Consideré valioso registrar las experiencias de personas que

1 Espertinente aclarar que, enlos dltimos afios, en la institucion donde he desarrollado mivida
académica, el plazo para llevar a cabo los proyectos de investigacion es de un afio (con posibi-
lidad de prérroga por seis meses); asi, desde el proyecto de investigacion sefalé la viabilidad
de trabajar con trayectorias devida —paralas que se requiere generar cierta confianza conlos
entrevistados—, no obstante las limitaciones del tiempo, debido a que he residido en la ciudad
de San Cristobal cerca de 40 afios, lo que me permitiria contactar a distintas personas, mas o
Menos cercanas, que aceptaran narrar sus experiencias de vida relacionadas con el tema.
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se asentaron en la ciudad un poco antes de las grandes oleadas migratorias, prove-
nientes de distintas regiones de México y de otros paises, en su mayoria no indige-
nas, y explorar como han formado parte de las transformaciones sociales a partir de
los afios setenta, especificamente, en relacion con la alimentacion.

Breves antecedentes sobre el tema

La alimentacion ha sido tratada desde diferentes disciplinas que abordan cuestiones
referentes a la salud, el medio ambiente, la cultura y la diferenciacion social, entre
otras. Pero aqui interesa echar una rapida mirada a lo que han hecho las ciencias
sociales, principalmente, la antropologia, en donde el tema no ha tenido siempre la
misma relevancia.

Sidney Mintz en su clasico texto Sabor a comida, sabor a libertad. Incursiones en
la comida, la cultura y el pasado (2006) [1996], aludi6 al poco interés mostrado por
los primeros antropologos —mayoritariamente hombres, subraya el propio autor— de
hace mas de un siglo, en las pricticas cotidianas relacionadas con la alimentacion a
cargo de las mujeres. Su atencion en la comida, afirma, se despertaba cuando “re-
pugnaba al observador, lo desconcertaban o si se... convertia en elemento ceremo-
nial...” (2003 [1996]: 23). Se hablaba de la comida, pero para estudiar otros asuntos.
Mintz observd, por ejemplo, que en los Argonautas del Pacifico, Malinowski hizo
alusion a cultivos y practicas muy relacionadas con los alimentos, pero por su papel
en el orden social. Podemos agregar que Levi-Strauss se refiri6 a “lo crudo y lo co-
cido” (1968 [1964]) como metafora para hablar de las sociedades salvajes frente a
las civilizadas.

Con estos antecedentes, Mintz se interes6 por registrar la alimentacion de los
esclavos de las plantaciones en las Antillas. Argumenta que observar un aspecto cen-
tral de la vida cotidiana de estos esclavos traidos de Africa, como lo es su alimen-
tacion, nos permite entender que, pese a las condiciones de extrema explotacion y
violencia a las estaban sometidos, el acto de cocinar en tierras distintas a las propias
(que implicaba cultivar, elaborar y alimentarse), evidencia las formas de apropia-
cion de un medio ajeno, del conocimiento de los productos comestibles e incorporar
otros sabores a la dieta; es decir, la reconstruccion de su cultura y este hecho signi-
fico una lucha, dadas las condiciones en las que se encontraban, y asi “[...] lograron
mantener su humanidad”, de alli el titulo del texto (2006 (1996]: 39-78).
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Salvador Novo, entre sus multiples textos elaboro6 el de Cocina mexicana o his-
toria gastronomica de la Ciudad de México (1979 [1967]), en el que hace un recuento
de la historia gastron6mica de México, por ser un aspecto cultural de primer orden.
Abarca desde la dieta ndhuatl del Valle de México, sustentada en el maiz y una gran
variedad de frutas, verduras, hierbas, aves y peces, y los aportes de alimentos de ori-
gen prehispanico al mundo, hasta el impacto de la Revolucion en la comida. Describe
la introduccion de cultivos y animales por parte de los espanoles durante el Virrei-
nato —trigo, arroz, el puerco y la manteca— y el mestizaje plasmado en la cocina. In-
cluye el periodo que llama “El siglo de las luces” en el que refiere la influencia que la
comida mexicana empezo a recibir de la francesa, asi como el surgimiento de hoteles
con restaurantes, fondas y cantinas. Finalmente describe algunos famosos banquetes
como los de la celebracion del siglo de la Independencia. Es un texto rico en informa-
cion y descripciones acerca de productos, y la elaboracion de platillos y recetarios.

Hoy en dia, existe una amplia literatura sobre la alimentacion. Al respecto, en
Gastronomia e imperio. La cocina en la historia del mundo (2013), Rachel Lauden pre-
senta una historia que abarca el desarrollo de la cocina en el mundo a lo largo de
cinco mil afnos, hasta llegar a la mundializacion de los alimentos. Abunda la autora en
las técnicas, ingredientes y elaboracion de platillos de épocas y culturas diversas —de
cocinas muy antiguas basadas en granos, de Mesopotamia, Grecia, Roma y Mesoamé-
rica—, asi como en el peso de desigualdades sociales, el poder politico, las creencias
étnicas y religiosas —las doctrinas budista, isldmica y cristiana— para el consumo o no
de ciertos viveres y la manera en que esto se ha asociado a las identidades.

Lauden expone procesos en los cuales la comida ha sido parte de la construc-
cion de naciones en la historia moderna. Basada en historiadores y antropdlogos de
la cocina, que han retomado la propuesta de Benedict Anderson acerca de la comu-
nidad imaginaria para explorar la construccion de las naciones, plantea el papel que
han jugado los medios de comunicacion en la creacion de las cocinas nacionales:
periodicos, radio, cine television e internet, asi como la relevancia de festivales, res-
taurantes, hoteles, de los alimentos industrializados, almuerzos escolares, comedo-
res del ejército y las politicas culturales. Al respecto, presenta ciertas caracteristicas
especificas de este proceso en Francia, Alemania, Gran Bretafia, México, India, Zaire
y Egipto, que evidencian el lugar de poder que ocupan en el mundo de acuerdo con
sus propias historias e interrelaciones: su posicidon como paises imperialistas o ex
colonizados, por ejemplo (2013: 424-437).
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Un dato relevante, entre otros, es el referente al papel de los migrantes en la in-
troduccion de nuevos platillos en aquellos paises en los que se asentaban. Se subraya
que “Durante el primer tercio del siglo XX, 2% de la poblacién mundial habia nacido
en un pais distinto del que habitaba”. Asi, por ejemplo, los restaurantes chinos pro-
liferaron en paises como Australia, que al finalizar el siglo XX contaba con mas de
8000, mientras que en cada uno de los paises como Francia, Gran Bretana, Alemania
y Bélgica existian mas de 1000 restaurantes de comida china (op. cit.: 432). Pero la
autora también destaca el hecho de que las comidas provenientes de otros lugares se
adaptaron y readecuaron a los gustos y preferencias locales.

En relacion con América Latina, Noelia Carrasco Enriquez (2007) ofrece un
recuento de estudios antropologicos que han abordado el tema de la alimentacién y
su influencia en proyectos de desarrollo y politicas publicas. Analiza el surgimiento
de la antropologia de la alimentacion y explora como las distintas propuestas tedrico
metodologicas alli implementadas orientaron politicas alimentarias, que, desde el
punto de vista de la autora, han sido intervencionistas en sociedades ex coloniales y
no industrializadas.

Especificamente sobre la region donde se localiza la ciudad de San Cristobal,
Los Altos de Chiapas, se llevaron a cabo una serie de etnografias a partir de la segun-
da mitad del siglo XX; en casi todas se hicieron descripciones sobre la alimentacion
y los productos que cultivaban y comercializaban tseltales y tsotsiles de localidades
de esa region altenia. Dichos estudios, generalmente, trataban de describir diversos
aspectos de la organizacion social, en la misma linea de los primeros trabajos antro-
pologicos cuestionados por Mintz. Sin embargo, registran que, por aquellos tiempos,
la produccion agricola en las parcelas familiares, basada en la milpa, era para el au-
toconsumo y representaba una parte importante de la reproduccion familiar. Entre
estas etnografias se encuentran: Aguirre, 1981 [1953]; Pozas, 1982 [1959]; Guiteras,
1963; Holland, 1963 y Vogt, 1969.

Tanto el maiz como las bebidas alcoholicas han sido foco de atencion entre his-
toriadores y antropologos, por el papel ceremonial que han jugado —en los rezos a los
santos o en las curaciones por parte de los médicos indigenas tradicionales—, por su
funcion en la economia local, y como mecanismo de control de la poblacién indige-
na por parte de espafioles durante la Colonia, y después de ladinos desde el periodo
independiente (Blasco, 2001; Bobrow, 2007; De la Fuente, 2009; Reyes, 2009).
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Para el caso de la ciudad de San Cristébal vinculada a las localidades rurales de
Los Altos, los estudios sociales sobre el tema son escasos: Sulca (1996) se centra en
la alimentacion relacionada con la identidad de los coletos (como se conocen y auto-
denominan los sancristobalenses); la tesis doctoral de Rosas y Kifuri (2014) aborda
las complejas dinamicas alrededor de la alimentacion en la ciudad de San Cristobal
y su entorno rural. Para tales condiciones propone observar la alimentacion como
un sistema contradictorio en el que se expresan diversos gustos, comportamientos y
posiciones sociales (Rosas y Kifuri, 2014: 354). Mientras que Ruiz, en su tesis doc-
toral (2021), analiza las practicas alimenticias en relacion con la nostalgia, el gusto y
las identidades, también entre los oriundos de la ciudad?.

Gonzalez, Nigh y Pouzenc (2020) reunieron colaboraciones que abordan las
contradicciones y paradojas del proceso de mundializacion de la alimentacion, como
el hecho de que, por un lado, se ha logrado el intercambio de alimentos a gran escala
asi como la oferta de productos en cualquier época del ano. Pero, por el otro, por
el uso de conservadores, antibidticos y hormonas para su conservacion, se generan
problemas de salud publica. Ademas, como resultado de la produccién de enormes
cantidades, y con ello la caida en los precios, abundan alimentos de mala calidad y
bajo valor nutricional (Gutiérrez, 2020: 153-154). Pero el interés central es discutir
el surgimiento de alternativas a dicho proceso de mundializacion y, desde una pers-
pectiva interdisciplinaria, presentan resultados de investigacion sobre la creacion
del mercado justo, de proyectos de productos organicos y comercializacién por parte
de pequefios productores y campesinos, asi como la gestacion de consumidores y
“comientes” reflexivos y responsables. Se exponen resultados de estudios de caso de
México, incluyendo casos de San Cristobal de Las Casas, Chiapas, de Brasil y Francia.

A diferencia de los trabajos antes mencionados, el presente estudio explora la
diversidad social en la ciudad de San Cristobal de Las Casas en el contexto de los
cambios registrados durante las tltimas cinco décadas, particularmente en la ali-
mentacion, en un periodo que se inscribe dentro del proceso de globalizacion o, en
especifico, del proceso de mundializacion de los alimentos, considerando las parti-

2 Pineda (2014)y Mufiozy Cerdio (2014) hicieron un breve recuento de la cocina sancristobalen-
se; el primer texto habla acerca de costumbres y platillos, y el segundo sobre los dulces tradi-
cionales. Algunos de los trabajos citados también recopilaron recetas coletas, pero ademas se
han publicado recetarios, uno de estos es el de Pedrero (2015), que retine mas de un centenar
de recetas locales. De otros trabajos mas, relacionados con el tema, iré dando cuenta en el
desarrollo del texto.
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cularidades del caso y de las cuales hablaré en el capitulo III. Se recurre, ademads, a la
construccion de trayectorias de vida con el fin de observar las formas en que estos
procesos historicos estructurales se han vivido por distintas personas, las cuales son
consideradas sujetos sociales; es decir, social e historicamente configurados y situa-
dos por su origen social, lugar de nacimiento, lengua, género, escolaridad, ocupacion
y creencias religiosas y politicas.

Las trayectorias de vida como método

Con la emergencia de las ciudades modernas y problemdticas como las de minorias
étnicas durante la segunda y tercer década del siglo XX, la antropologia cultural nor-
teamericana y la sociologia impulsaron el método biografico. Sin embargo, dada la
prevalencia de las perspectivas cuantitativas y positivistas, el interés se centraba, en-
tonces, en los datos, en lo objetivo, haciendo a un lado lo subjetivo (Ferrarotti, 2007:
25; Salazar en Moya y Ortiz, 2016: 2-3).

Moyano y Ortiz (2016) destacan que en Latinoamérica, fue a raiz de los mo-
vimientos sociales de 1968 y los movimientos feministas y obreros, que resurgio el
interés por las metodologias cualitativas entre los cientificos sociales; en ese escena-
rio social les preocupaba indagar acerca de la subjetividad. Asi, en Chile, afirman las
autoras, las historias de vida cobraron relevancia (2016: 18).

Sindey Mintz utiliz6 este método en dos de sus trabajos; en el prefacio del texto
Sabor a comida, sabor a libertad (2003 [1996]), donde presenta interesantes recuer-
dos autobiograficos, particularmente de su nifiez, relata como, desde las experien-
cias en el seno familiar, se vio influenciado por su padre, a quien recordaba como
cocinero, a pesar de que era restaurador, pues tenia un restaurante. Fue esa actividad
y el disfrute de sus diversos platillos, lo que forjé en Sidney el interés por la comida
(Mintz, 2003 [2996]: 11-20).

Estos recuerdos autobiograficos son un testimonio de fragmentos de la vida
cotidiana que ayudan a entender las formas particulares de vivir la vida dadas las
condiciones de la época, la situacion de los inmigrantes en los Estados Unidos duran-
te un periodo de crisis socioecondémica, ya que sus padres “llegaron a Nueva York de
las miserables aldeas del este de Europa” (op. cit.; 11).
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El otro texto en el que Sidney Mintz echdé mano de la historia de vida es Taso:
trabajador de la cana®. Se trata de un trabajo testimonial que no solo describe la vida
de don Eustacio y su familia, sino que la ubica en el contexto del desarrollo de la
industria de la cafa de aztcar y sus trabajadores, asi como en los cambios que se
vivian por aquellos afios en Puerto Rico, lo cual es relevante, ya que el autor conocia
muy bien las condiciones de trabajo y la dindmica social de las plantaciones cafieras.
De acuerdo con Patricia Beatriz Vargas (2012), uno de los aportes de este texto, ain
vigente, es el uso metodologico de la historia de vida, en la cual teje el tiempo bio-
grafico con el tiempo historico, “Y desde la exposicion del proceso de produccion de
un alimento a través de la vida de un trabajador [...]” (2012: 122).

Al igual que en otros paises de Latinoamérica, en México los estudios basados
en la historia oral también tuvieron relevancia. La historia oral es “simil del enfoque
biogrifico en las demas ciencias sociales” (Moyano y Ruiz, 2016: 19). Especifica-
mente en Chiapas, lugar en el que he realizado mis trabajos de investigacion, se re-
tomaron planteamientos de la educacion popular de Paulo Freire para llevar a cabo
tanto proyectos de investigacion participativa como de investigacién-accion con los
movimientos campesinos, feministas y migratorios. Ejemplo de este tipo de trabajos
son: Calvo, Garza, Paz y Ruiz (1994 [1989]); Toledo y Garza (2006); Villalobos y
Trench (2014).

La legitimidad del método biogrifico no solo se ha discutido en relaciéon con
los métodos cuantitativos; el debate al seno de las ciencias sociales se ha producido
entre enfoques teoricos que privilegian la vision estructural y aquellas que parten
del individuo para explicar lo social. Pierre Bourdieu (1997) criticé el método bio-
grafico cuando este hace referencia a la vida “[...] como una narracién coherente de
una secuencia significante y orientada de acontecimientos [...] a una representacion
comun de existencia, que toda una tradicion literaria no ha dejado ni deja de refor-
zar”; retoma a Alain Robbe-Grillet, quien sefiala que la novela moderna inaugura lo
arbitrario frente a esa narrativa “coherente y totalizante” (1997: 76-77).

Al mismo tiempo, Bourdieu agrega que es necesario tomar en cuenta los meca-
nismos sociales en los que se produce “la experiencia de vida como unidad y totali-
dad”. En concordancia con sus aportes principales, podemos sefialar la importancia

3 En 1978 fue publicado en inglés: Worker in the cane, y la version en espafiol, Taso: trabajador de la
cana, en 1988.
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de entender a los sujetos entrevistados para las historias o trayectorias de vida, como
agentes situados social e historicamente (1997: 77).

Autores como Passeron y Ferrarotti también han discutido las limitaciones y
aportes del método biografico. Para el primero, la investigacion sobre la vida de un
individuo no permite conocer la estructura social y, al igual que Bourdieu, cuestiona
el método biografico porque produce literatura y no sociologia. Pero, al mismo tiem-
po, reconoce que centrarse en las estructuras sociales tampoco resuelve el problema
de conocer la realidad social. Observa, entonces, la necesidad de encontrar una pos-
tura intermedia en la cual los individuos no sean “simples portadores de estructuras”
(Passeron, 1989 en Longa, 2010: 5-6).

Por su parte, Ferrarotti puntualiza que las investigaciones cuantitativas em-
plean categorias, esquemas y cuestionarios previamente disefiados, por lo que no
dan cuenta de los contextos historicos especificos. Mientras que los métodos cuali-
tativos, a través de la observacion participante, por ejemplo, suelen definir “las areas
problematicas y los eventuales conceptos operativos.” “No es casualidad que, para la
reunion de los datos empiricos a través del analisis cualitativo, sea fundamental la
‘historia de vida’ (Ferrarotti, 2007: 25-26).

Por otro lado, Ferrarotti discute, de manera sumamente interesante, la relacion
entre texto (el individuo o sujeto social) y contexto (las estructuras sociales en las
que se sitia el sujeto), muy en la linea del pensamiento bourdiano, segin veremos.
A través de distintas ideas, autores y ejemplos, sostiene que uno no existe sin el otro:

[...] 1a relacion entre el texto y el contexto es esencialmente un condicionamien-
to reciproco. No se trata de dos realidades que se enfrentan de manera especu-
lativa. Una es la otra, influye y al mismo tiempo es influida por la otra. Tiendo a
ver solamente lo que ya he visto. Pero he aqui que el contexto me sorprende con
lo imprevisto. En este sentido nadie estd jamas solo. Interdependemos. (Ferra-
rotti, 2007: 37)

Asi, se puede entender la historia de vida como un texto. Es lo vivido por los indi-
viduos. La historia de vida expresa una serie de condicionamientos determinantes
en mayor o menor medida en la vida del individuo, pero también representa las
multiples estrategias que este pone en juego en determinadas circunstancias. Para
Ferrarotti las “dreas problematicas” de una historia de vida se refieren a la familia, la
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escuela como dmbitos de socializacion, pero también al Aambito sexual, al trabajo, la
ocupacion, la pareja, etc. (op. cit.:28).

A la luz de esta perspectiva, considero que el método biografico es una herra-
mienta que posibilita la investigacion social si se piensa no en individuos, sino en
agentes social e historicamente situados. Dicho método contribuye a explorar las
multiples formas en que se vive en un tiempo y espacio social especificos.

Relato de vida, historia de vida y trayectoria de vida

Otra cuestion importante que se debe considerar, es que para reunir historias de vida
es necesario que exista una relacion de confianza entre entrevistador y entrevistado
(Ferrarotti, op. cit.: 26). En la medida que se trata de una relacion sujeto-sujeto, el
entrevistador es también interpelado por el narrador, ya que el uso de los relatos
para conocer una problematica social, es decir, acudir a la capacidad de los sujetos
para recrear su propia vida, uniendo “retazos de memoria”, que no necesariamente
son objetivos y verdaderos, interpela al investigador porque se sitia como aquel que
decide como investigar (Moya y Ortiz, 2016: 21).

Alrespecto, es pertinente aclarar a qué nos referimos cuando hablamos de rela-
to de vida y de historia de vida. El relato es la narracion que sobre su vida o una parte
de esta hace un sujeto. La historia de vida, en cambio, es el resultado de una investi-
gacion sobre un sujeto en la que, ademads del relato de vida, quien investiga acude a
otras fuentes que permitan construir esa historia, tales como documentos referentes
a esa persona y testimonios de sus allegados (Longa, 2012: 9-10).

Las trayectorias son, igualmente, construcciones, pero en este caso se trata de
ubicar ciertos momentos o transiciones en la vida de un sujeto, que estén relaciona-

dos con el asunto a investigar.

En las trayectorias no es necesario abarcar la totalidad de la existencia del sujeto
(aunque puede incluirse), siendo que la importancia estd puesta en el pasaje de
un espacio de socializacion al otro en virtud de la temdtica estudiada. El analisis
de las trayectorias de los sujetos nos permite entender los diferentes tipos de
desplazamientos desde geograficos, hasta profesionales, escolares y/o politicos
(Thompson: 1980). Segtn este enfoque, las transiciones vividas por los indivi-



Trayectorias de vida y cambios en el consumo alimenticio en San Cristébal de Las Casas ...

duos estan siempre inscritas en trayectorias que les dan una forma y un sentido
distintivos. (Longa, 2010: 11)

Las narraciones sobre las trayectorias de vida que aqui se presentan muestran los
cambios en distintos momentos de las vidas individuales, pero inmersas en una red

de relaciones sociales desiguales, también cambiantes y situadas.

Parto de la idea de que las pricticas alimenticias, los gustos y las fobias son so-
cialmente forjados y que, como actos repetitivos, se interiorizan para formar parte
del habitus de los sujetos sociales. Esta repeticion, como sostiene Appadurai, se cen-
tra en las técnicas del cuerpo propuestas por Marcel Mauss (1979), ya que

[...] el cuerpo reclama disciplinas de repeticion o, por lo menos, disciplinas pe-
riodicas [...] puesto que el cuerpo es uno de los Ambitos intimos en el que se
llevan a cabo las practicas de reproduccion, también es un sitio ideal para la ins-
cripcion de las disciplinas sociales, disciplinas que pueden variar enormemente
de un lugar a otro. (Appadurai, 2001: 81-82)

Habria que anadir que en esa configuracion social del cuerpo también se moldea
el género.

El habitus se entiende como “[...] un sistema socialmente constituido de dis-
posiciones estructuradas y estructurantes, adquirido mediante la prictica y siempre
orientado hacia funciones practicas” (Bourdieu y Wacquant, 1995: 83). Es “una sub-
jetividad socializada” e historica, que permite a los agentes sociales observar, clasifi-
car, sentir y actuar. Se constituye a través de la clase social (capital heredado) y los
niveles educativos y experiencias formativas varias (capital adquirido), de manera
que los gustos, incluido el de 1a comida, son simbolos de distincion que legitiman las
desigualdades sociales, de acuerdo con Bourdieu.

Para el tema que me ocupa, la nocion de habitus resulta de gran relevancia
pues “permite entender y explicar la constancia de las disposiciones, gustos y pre-
ferencias”, pero al mismo tiempo, teniendo en cuenta que en el accionar social el
habitus se enfrenta a experiencias, discursos y, en este caso, a productos alimenticios
nuevos y muy variados, es susceptible de ser afectado y transformado (Bourdieu y
Wacquant, 1995: 90-92). El habitus comprende lo que Ferrarotti denomina “areas
problemiticas” del texto.
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Asimismo, como sostiene Susana Narotzky, es necesario reconocer que en
nuestras practicas de consumo intervienen varios factores:

[...] los ingresos, el punto de venta mas conveniente, la informacion sobre las
distintas opciones de que dispongamos, nuestro posicionamiento ideologico,
pero también, y esto resulta menos evidente, de las relaciones de produccion en
origen, los sistemas de distribucidon y comercializacion, el mercado de valores,
las innovaciones tecnoldgicas (tales como la containerizacion para transporte de
larga distancia de bienes perecederos), todo ello afectando la calidad, los precios
y la circulacion del producto pero también su significado en nuestra sociedad.
(Narotzky, 2007: 30)

Otro presupuesto de este trabajo es considerar a la ciudad de San Cristébal como
un espacio social, dadas las relaciones de poder que ha mantenido a lo largo de su
historia con las localidades rurales de Los Altos de Chiapas, habitadas, fundamen-
talmente, por hablantes de tsotsil y tseltal. Dicho espacio social se ha configurado,
a su vez, por multiples vinculos con procesos y proyectos de otras latitudes a nivel
nacional y global.

Organizacion del estudio

Con el proposito de comprender los cambios de la ciudad de San Cristobal en las al-
timas cinco décadas, en un primer capitulo se resefian las caracteristicas de la ciudad
en sus interacciones con el entorno rural durante buena parte del siglo XX, es decir,
antes de los cambios sociales profundos. Para ese periodo se ha propuesto entender a
la ciudad y a las localidades rurales a su alrededor como un espacio social de produc-
tores-consumidores. Tal caracterizacion sirve de contexto para situar, en el segundo
capitulo, trayectorias de vida de tres mujeres originarias de la ciudad, pero distintas
por su origen social: una de ellas es originaria de un barrio céntrico con una carrera
técnica y un empleo en una institucion académica; la segunda, de uno de los barrios
historicamente marginal, que no concluy6 la primaria y es empleada doméstica; y
la tercera, oriunda de una colonia de San Cristobal, igualmente marginal, de familia
campesina, sin estudios, trabajadora doméstica por un tiempo y, actualmente, duefia
de un terreno y un pequefno negocio.
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El siguiente capitulo estd dedicado a presentar de manera sintética algunas de
las principales transformaciones de la sociedad sancristobalense a partir de los afios
setenta, como preambulo para ubicar la migracion a la ciudad. En el cuarto capitulo
se presentan los relatos sobre las trayectorias de vida de distintos inmigrantes a San
Cristobal durante ese periodo: dos mujeres de municipios distintos de la entidad,
de posiciones sociales, origenes étnico lingiiisticos y niveles de estudio asimétricos;
tres mujeres y un varon provenientes de diferentes estados del pais y dos varones
de origen europeo; las desigualdades entre estos entrevistados tienen que ver con el
origen social, el género, el lugar de nacimiento, la escolaridad y la lengua materna.
Por ultimo, el texto cierra con una serie de reflexiones finales.

Como vemos, las narraciones sobre las trayectorias de vida se organizaron se-
gan el lugar de origen de las personas, y aunque no todas siguen un mismo orden
cronologico, en cada uno de los casos fueron compartidos recuerdos de la infancia,
es decir, se reconstruyo, por lo menos en parte, el capital heredado, asi como las
experiencias de cada una de ellas en relacion con los cambios en el consumo de ali-
mentos en la vida adulta, considerando la posicion social en la cual se encuentran
como habitantes de la ciudad sancristobalense, lo cual hace referencia, también en
parte, al capital adquirido.

Podremos advertir que, tanto las disposiciones, gustos y acciones (el habitus)
como los distintos factores senalados por Narotzky, estin presentes en las narracio-
nes sobre las trayectorias de vida que aqui se exponen. Si bien es cierto que las en-
trevistas se dirigieron hacia la reconstruccion de los recuerdos sobre la alimentacion
desde la nifiez hasta la vida adulta, poniendo énfasis en los cambios significativos de
la historia individual a 1a luz de las transformaciones estructurales, las preguntas fue-
ron abiertas y hubo flexibilidad para respetar las rutas que las personas tomaron en
sus narraciones. Asi, podrad observarse que en cada uno de los relatos habra énfasis
en distintos aspectos de la vida de las personas y una mayor o menor profundizacion
en tratar ciertas relaciones y experiencias, aunque no estén directamente ligadas con
la comida, de acuerdo con las disposiciones, intereses, remembranzas y formas de
narrar de cada una de las personas.



I. Condiciones sociales prevalecientes hasta
la década de 1970

n un trabajo previo (Toledo, 2020), observamos que hasta los afios setenta

del siglo XX, en la region de Los Altos de Chiapas —donde se ubica la ciu-

dad sancristobalense— se reprodujeron relaciones sociales de poder de vieja
data, atravesadas por profundas desigualdades de clase, de género y étnicas, como
las relaciones laborales serviles. Desde finales del siglo XIX varones adultos y jo-
venes fueron atraidos por actividades relacionadas con las fincas agropecuarias de
distintas regiones del estado. Buena parte de los campesinos, y en ocasiones familias
enteras, de las localidades rurales altenas fueron incorporados en calidad de jorna-
leros temporales en las plantaciones cafetaleras del Soconusco. Jan Rus reporté que
“[...] a mediados de la década de 1920, unos 20 mil indigenas de la region aledana a
San Cristobal... se encaminaban, como cada ano, hacia las montanas del sureste de
Chiapas y dela costa [...]” (1995: 253). Otros eran comerciantes, albaiiles, vaqueros,
carpinteros, etcétera, y gran parte de estos también desarrollaban sus actividades
alrededor de la dinamica de las fincas, que eran la principal fuente de empleo de la
entidad. Las élites de la ciudad participaron como enganchadores de la fuerza laboral
demandada por estas empresas hasta que en 1936, durante la presidencia de Lazaro
Cardenas, se cre6 el Sindicato de Trabajadores Indigenas, que en realidad funcionaba
como una agencia estatal de contratacion de la mano de obra para dichas fincas (Rus
J., 1995: 259-260 y 2002; Viqueira, 2009: 25-28)*.

Por otra parte, debido a las condiciones fisiograficas de la zona en la que se
establecio la ciudad sancristobalense desde la Colonia, en 1528, la agricultura no
prosper6 (Viqueira, 1997) y, salvo las labores —haciendas y ranchos— de los alrede-

4 Los autores citados documentaron los mecanismos a través de los cuales dichas élites se
reproducian desde antes del auge de las fincas del Soconusco. A partir del siglo XVIII, el co-
mercio de la entidad se desarroll6 sobre la base del control que tenian los sancristobalenses
poderosos de la fuerza de trabajo de tsotsiles y tseltales de localidades de Los Altos, quienes
eran contratados como cargadores en condiciones de explotacion y subordinacion extremas.
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dores en las que se cultivaba trigo (Pedrero, 1984) para la elaboracion del pan (Sul-
ca, 1994), la ciudad dependia casi en su totalidad de la produccion de la poblacion
rural de sus alrededores®.

En tales circunstancias, la elaboracion de productos manufacturados en peque-
nos talleres fue la alternativa para numerosas familias de San Cristobal; se producian
articulos para la alimentacion, el vestido, la construccion de viviendas, las celebra-
ciones religiosas, asi como herramientas para diversos oficios. La mayor parte de
estas pequenas industrias eran encabezadas por mujeres, que contaban también con
el trabajo de nifas y nifios de los mismos grupos familiares, lo que no excluia la con-
tratacion de mano de obra, tanto infantil como de adultos, para distintas actividades
de la produccion y de la venta de los productos. Por ejemplo, el barrio de Mexicanos
era reconocido por la produccién de textiles; El Cerrillo por los trabajos de herreria;
Santa Lucia era famoso por la elaboraciéon de pirotecnia; Cuxtitali por la matanza y
comercializacion del puerco y sus derivados (Garza, 2005: 127), mientras que la al-
fareria era especialidad de San Ramon (Garza, 2012; Rus, D., 1997; Toledo, 2020)°.

Las principales abastecedoras de materias primas para la economia de manu-
facturas domésticas de la ciudad eran las localidades rurales, mayoritariamente ha-
bitadas por hablantes de tsotsil y tseltal. Pero al mismo tiempo, esta poblacion rural
era consumidora de varios de estos productos manufacturados, sobre todo de aque-
llos relacionados con las celebraciones religiosas —sombreros de fieltro negro, fajas
de gamuza, bolsas de cuero, velas, alcohol- y que Aguirre Beltran llamo “economia
de prestigio” (Aguirre, 1981 [1953]: 99-101; De la Pefa, 1951; Viqueira, 2007: 34-
35). Los hombres de estas localidades formaban parte de la mano de obra que por
temporadas era reclutada para el trabajo en las fincas, principalmente durante la
temporada del corte de café.

5 Como sostiene Viqueira (1997), desde el periodo colonial, la entonces Ciudad Real era abas-
tecida con productos tanto de las localidades de Los Altos como del Valle del Rio Grande (Vi-
queira, 1997: 212-213), debido a que las tierras altefias no producian lo suficiente para satisfa-
cer la demanda de la ciudad. Durante el siglo XX, seguian participando localidades de ambas
regiones en el aprovisionamiento de la ciudad, como lo document6 Moisés de La Pefia (1951:
1034-1035).

6 ParaelsigloXIX, se hacereferenciaaunagran cantidad de manufacturas destinadas al consu-
mo local, elaboradas por mujeres. “[] ropa e hilo, cigarros, puros, cera, velas, confites, dulces
y otros alimentos, entre ellos los derivados del puerco [ ]” asi como la produccién de aguar-
diente (Garza, 2005: 127). En la década de 1960 se registraron “[ ] al menos dieciséis oficios
[1” (Torres, 2013). Si bien muchos talleres han desaparecido, Diana Rus (1997) y Sonia Toledo
(2020) entrevistaron a varias de las mujeresy hombres a cargo de pequefias industrias manu-
factureras de la ciudad.
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En lo referente al consumo de alimentos de entonces, segun Edgar Sulca Baez,
en la ciudad se cre6 “una economia autosuficiente”, debido a su ubicacién intra-
montafosa y a su lejania de otras poblaciones no indigenas; plantea también que fue
por ello que surgieron los distintos oficios y manufacturas que distinguieron a los
diferentes barrios durante mucho tiempo, hasta antes de que el turismo jugara un
papel econdmico importante. El autor agrega que la “gastronomia coleta” surgio en
las mismas condiciones que los oficios y las manufacturas y que, al igual que estos,
forma parte de “la identidad coleta” (Sulca, 1996: 54-55).

El aislamiento de la ciudad de San Cristobal llama la atencion, como bien apunta
Jan Rus, ya que fue la capital del estado chiapaneco hasta 1892; sin embargo, pasaron
mas de cincuenta afios para que se conectara con el resto del pais, con la construc-
cion de la carretera Panamericana en 1950 (Rus, Jan, 2009: 179).

Por las condiciones hasta aqui resumidas, propuse observar al espacio social
de San Cristobal como una sociedad de productores-consumidores hasta el ultimo
tercio del siglo XX pues, de acuerdo con Bauman, predominaba el interés por la segu-
ridad, lo estable y lo duradero, en tanto que las sociedades consumistas se sustentan
en la novedad mas que en el producto, “[...] en el mito del comienzo perpetuo rendi-
do al fetichismo de la novedad” (Bauman, 2007: 48).

En el espacio social conformado por la ciudad de San Cristébal y las localidades
rurales con las que interactuaba, no existia una enorme distancia entre la produc-
cion y el consumo e, incluso, en algunos casos no habia separacion. Mas adelante
observaremos que algunas de las narraciones que se exponen hacen referencia a
los productos que se encontraban en los sitios y huertos de las casas de los habitan-
tes de la ciudad. En estos espacios se producian frutas y verduras, hierbas aroma-
ticas y curativas, flores, pollos y/o puercos y sus derivados; estos productos eran
para el autoconsumo, y en ocasiones se intercambiaban o vendian. Con frecuencia
el pan, las tortillas, los dulces y la ropa también eran elaborados en casa para el
consumo familiar.

De igual forma, en las localidades rurales buena parte de las necesidades do-
mésticas de alimentacion, vestido y construccion eran cubiertas con los productos
de la milpa, los huertos familiares y del monte; sin embargo, para garantizar la re-
produccion familiar, gran cantidad de los varones se contrataban como jornaleros,
principalmente en las fincas cafetaleras, como ya sefialamos.
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En términos generales, l1a l6gica de consumo de la sociedad de entonces con-
trasta con la que se ha extendido en los ultimos decenios, cada vez mas inme-
diatista y, entre algunos sectores mas que en otros, por la escision que existe de
la produccion.

En la Figura 1 se observa una mujer hincada en una banqueta de la calle Real de
Guadalupe; es dofia Mari, hablante de tsostil. Todos los dias (excepto los domingos)
viaja de Zacualpa Ecatepec’, su lugar de origen, a la ciudad sancristobalense, para
tender su puesto en el piso, a la entrada de una de las pizzerias que en los dltimos
afnos se han establecido en la ciudad. Dona Mari es de edad avanzada y monolingiie;
vende huevos de rancho, miel y productos de 1a milpa en una de las principales calles
de la ciudad.

Figura 1. Contrastes de la ciudad. Calle Real de Guadalupe, 2023.

Fuente: fotografia de la autora.

7 Zacualpa Ecatepec es una de las localidades mas grandes del municipio de San Cristobal. El
Censo de 2020 registro 1023 habitantes en total, de los cuales 63.64% fueron clasificados como
indigenas, pero solo 24.83% hablante de una lengua original, de estos, 1.08% es monolingue.
Disponible en: https://mexico.pueblosamerica.com/i/zacualpa-ecatepec/
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Mapa 1. Barrios de la ciudad de San Cristébal de Las Casas.
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Il. Trayectorias de vida en Chiapas

1. Del barrio de Santa Lucia

Graciela naci6 en 1968, tenia 54 afios de edad cuando fue entrevistada. Ella, al igual
que sus padres, es del barrio de Santa Lucia (Figura 2), en donde sigue residiendo®.
Junto con sus hermanos creci6 visitando diferentes lugares pues, dedicados al co-
mercio itinerante, sus padres andaban de feria en feria en los pueblos, sobre todo
de la zona zoque: Rayon, Tapilula, Ixhuatdn, Tapalapa, pero también llegaban a Si-
mojovel y a otras localidades con poblacion hablante de tsostil y poblacion hablante
de castellano.

Figura 2. Iglesia de Santa Lucia, reparada después del terremoto de 2017.

=

Fuente: fotografia de la autora, 2023.

8 Acercadelafundacion del barrio de Santa Lucia no existe una fecha precisa, pero al parecer se
fue formando durante el siglo XIX. Una referencia importante es la construccion de su templo:
seglin Juan Artigas (1991), la iglesia de este barrio se concluyd entre 1884y 1892, pero “[ ] en
el plano deJuan Orozco, de 1844, aparece una iglesia anterior a la actual y Francisco Santiago
Cruz nos dice que ésta se edifico después de demoler una mas pequefia que ocupaba el mis-
mo lugar [ ]” (Artigas, 1991: 86).
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Su pap4, don Armando, comercializaba productos muy variados: cafeteras de laton,
pan, dulces regionales, palomitas, juguetes de madera, cajitas pintadas, camioncitos;
antes, afirmo Graciela, los juguetes eran de madera. Al ingresar ella y sus hermanos
a la escuela, su padre continué con el comercio en las ferias, para lo cual contrat6 a
dos ayudantes jovenes, y su madre se quedo en casa con los hijos.

Don Armando trabajé desde nifio con su padre, de quien aprendi6 el oficio y
la ruta comercial que continu6 transitando, solo que ellos la recorrian en mulas®.
A Graciela ya le toc6 hacer esos viajes en “un camioncito de redilas alquilado” por
su padre. Alli viajaban el padre, la madre y cinco de sus hijos, mientras los dos ma-
yores se quedaban en San Cristobal, en casa de una vecina, para poder asistir a la
escuela. Cargaban lo necesario para acampar en los puestos de venta en cada lugar
al que llegaban: lefia o carbon, y tiempo después un cilindro y una hornilla de gas
para la preparacion de los alimentos de la familia, labor a cargo de dofia Reyna, la
madre de Graciela. “Era comida muy sencilla, mis papés llevaban: café, azacar, hue-
vos, frijoles, carne seca, y si hacia falta, en el lugar que estuvieran compraban cosas
para completar”.

Figura 3. Dulces tradicionales de San Cristobal. Mercado de dulces, 2023.

Fuente: fotografia de la autora.

9 Durante mucho tiempo, hasta bien avanzado el siglo XX, buena parte de los caminos de Chia-
pas eran de herradura, llamados asi porque los transitaban animales de herraje: caballos,
mulas y burros, principalmente. Al respecto ver: Moscoso, 1988 y Esponda, 2011. Recordemos
que a mediados del siglo XX, San Cristobal de Las Casas solamente contaba con la carretera
Panamericana que la comunicaba con la ciudad de México y Guatemala, el acceso a las locali-
dades rurales era a través de terracerias y caminos de herradura.
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Transportaban también los productos para la venta en las ferias. Los dulces como
las cajetas de membrillo, manzana y durazno los preparaba con anticipacion la ma-
dre de Graciela (Figura 3). Llevaban ademas insumos como camotes, chilacayota
y cocos, por si las ventas eran buenas y era necesario hacer mas dulces alli en los
mismos puestos.

La familia trabajaba muy duro; don Armando armaba su puesto de ventas y
acondicionaba todo para que su esposa preparara los alimentos y la familia tuviera
donde pasar la noche. Asimismo, en cada pueblo buscaban lugares para hacer sus
necesidades, excepto en aquellos en los que tenian conocidos y les permitian usar los
servicios de sus casas. “Cuando llovia, nada mas sentiamos coémo corria el agua de-
bajo de la tarima donde dormiamos”, record6 Graciela, “[...] pero mis papas siempre
decian que eran muy felices”. Ella misma, subrayo, disfrutaba visitar esos pueblos,
ver a los Parachicos' en la fiesta de Suchiapa le resultaba muy divertido. Conocian a
mucha gente, a los hijos de otros comerciantes que también llegaban a las ferias. Ella
y sus hermanos jugaban con ellos, comian dulces, andaban “por ahi en los pueblos
y resultaba muy seguro porque todos los comerciantes se conocian entre si, incluso
con muchos habitantes de esos lugares”.

Que esta y otras familias se dedicaran al comercio itinerante no era extrafo, lo
que llama la atencidn es que varias continuaran realizando estos viajes para el trasie-
go de mercancias hasta las tltimas décadas del siglo XX

Al ingresar Graciela y sus hermanos a la escuela, dofia Reyna decidi6 dejar de
viajar con su esposo y abri6 una taqueria y una tienda de abarrotes en su casa. Las
hijas eran las encargadas de comprar las verduras para los tacos: “costales de repo-
llo, cebolla y cilantro”. Se iban caminando al mercado municipal José Castillo Tiele-
mans'? (Figura 4), pero regresaban en el “veintero”, un camion llamado asi porque

10 Baile tradicional de Chiapa de Corzo y sus alrededores, tipico de los festejos religiosos que
tienen lugar del 8 al 23 de enero para celebrar al Sefior de Esquipulas, a san Antonio Abady a
san Sebastian. De acuerdo con una de las leyendas fue llamado asi porque la madre de un nifio
enfermo, a quien los lugarefios le dedicaban bailes, obsequiaba presentes a los danzantes
en agradecimiento, y al entregarlos decia “para el chico”. Asi surgi6 el nombre de Parachicos.
Estos danzantes se disfrazan con mascaras de rasgos europeos, una montera de ixtle que
asemeja el cabello rubio y visten de negro con sarapes a rayas de colores. Recorren las calles
bailando y tocando sonajas, tambores y flautas de carrizo.

11 Acerca del comercio itinerante en el siglo XX, por parte de sancristobalenses, ver: Toledo, 2020.

12 El mercado municipal Castillo Tielemans se establecio en la zona norte en 1970, después de
ocupar diferentes sitios de la ciudad, bajo distintos nombres, desde el siglo XVIII; al respecto
ver: Burguete, 1998.
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cobraba 20 centavos el pasaje. El camion las dejaba en la calle Real de Guadalupe, y
de alli tenian que caminar a su casa, que se encontraba en el barrio de Santa Lucia,
cargando los pesados costales.

Figura 4. Entrada principal del Mercado Lic. José Castillo Tielemans,
2023.

Fuente: fotografia de la autora.

Después de haber participado en el comercio itinerante, la familia, como otras
mads de San Cristobal, permaneci6 la mayor parte del tiempo sin la presencia per-
manente del padre, de manera que la madre se hizo cargo del cuidado de los hijos
y de los pequenos negocios con los que aportaba de manera significativa para la
reproduccion familiar's.

Graciela concluy6 una carrera técnica en administracion, se casé con un san-
cristobalense del mismo barrio con quien tuvo una hija y un hijo, que actualmente
tienen 26 y 17 anos de edad, respectivamente, y ambos contintian viviendo en la
casa de sus padres.

Es ella quien se encarga de abastecer los productos necesarios para la alimen-
tacion familiar. Primero iba al mercado Castillo Tielemans, y después opt6 por com-
prar en la calle de la Almolonga que poco a poco se ha ido convirtiendo en un pe-
quefo mercado, “[...] en donde se encuentra de todo: fruta, verduras, carne de res,

13 Sobre la ausencia de losvaronesy el trabajo de mujeresy nifios frente a los pequefios talleres
y negocios familiares en San Cristobal, ver: Rus D. 1997; Garza, 2004 y Toledo, 2020.
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de puerco y pollo, es mucho mads barato que el Tielemans y de buena calidad, incluso
la marisqueria vende pescado y mariscos frescos” (Figura 5), segun afirmé Graciela.

Figura 5. Frutas y verduras en la Av. La Almolonga, 2023.
3 >— - Y ™

Fuente: fotografia de la autora.

Aprendi6 a cocinar con su madre y su suegra, pero solamente guisa los fines de se-
mana porque desde que se caso trabaja fuera de casa hasta las cuatro de la tarde. Con
frecuencia compra la comida con una vecina, cuyos platillos son “caseros, al estilo
sancristobalense”. Los fines de semana, ella prepara los alimentos para dos o tres
dias. A diferencia de sus hijos y de su esposo, que les gusta probar platillos de otras
regiones, ella prefiere la comida y el pan local. Incluso cuando salen a comer a res-
taurantes, con excepcion de las pizzas de El Punto y las carnitas, le gusta ir a lugares
que ofrecen comida regional.

Los platillos para celebrar los cumpleanos, generalmente son “guajolote en
mole, sopa de pan y el arroz de fiesta, que se prepara con ejotes, calabacitas rayadas
y chicharos”. Agregé la entrevistada que los tamales y el atole agrio son para los
desayunos o las cenas, y que en temporada de lluvias consumen varios productos:
“Desde la casa de mis papds comiamos el cacaté” (una fruta con una almendra
amarga)'* (Figura 6), que produce un arbol del mismo nombre (Figura 7), “y el

14 Oecopetalum mexicanum es el nombre cientifico del cacatg, fruto que se consume en estados
como el chiapanecoy el veracruzano, ya sea crudo, cocido o tostado con sal. https://larousse-

cocina.mx/palabra/cacate/


https://laroussecocina.mx/palabra/cacate/
https://laroussecocina.mx/palabra/cacate/
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tsitsim o chicatana (una hormiga muy grande)'s (Figura 8), pero el zats nunca lo
comimos” (Figura 9). Hasta la fecha a ella y a su esposo les gustan estos productos,
aligual que el yuyo (Figura 10) y el jonguillo (hongos)°, pero sus hijos no los comen.
“El yuyo guisado con chile seco de Simojovel, cebolla, tomate y epazote es delicioso”,
agregd Graciela.

Figura 6. Fruto del arbol cacaté.

g B

Fuente: http: //www.cuexcomate.com/search?updated-max=2017-09

Figura 7. Arbol de Cacaté [Cachichin en Misantla, Veracruz]

R [ IR Ly e
Fuente: www. cuexcomate.com/2017/07 /para-un-amargo-adiosun

15 Hormiga chicatana, cientificamente conocida como Atta mexicana. Ademas de Chiapas, se con-
sume en Oaxacay Veracruz desde tiempos prehispanicos. https://goula.lat/chicatana-el-deli-
Cioso-insecto-mexicano-que-se-recolecta-solo-un-dia-al-ano/

16 Elnombre cientifico del yuyo es Amanita caesaera (https://enciclovida.mx/especies/2539-amani-
ta-caesarea). En tsotsil se le conoce como vok-ich



http://www.cuexcomate.com/search?updated-max=2017-09-26T21:02:00-07:00&max-results=17&reverse-paginate=true&start=14&by-date=false&m=0
www. cuexcomate.com/2017/07/para-un-amargo-adiosun-cachichin.html
https://goula.lat/chicatana-el-delicioso-insecto-mexicano-que-se-recolecta-solo-un-dia-al-ano/
https://goula.lat/chicatana-el-delicioso-insecto-mexicano-que-se-recolecta-solo-un-dia-al-ano/

@ Trayectorias de vida y cambios en el consumo alimenticio en San Cristébal de Las Casas ...

Figura 8. Hormiga Chicatana o Nuct.

Fuente: https: //www.gastrolabweb.com/especiales/2020/9/11/comi-
das-exoticas-mexicanas-que-puedes-probar-este-mes-patrio-2979.html

Figura 9. Zats."”
] -.f—'-'

Fuente: https://www.researchgate.net/publication/297679743 Uso_de
la larva de Arsenura armida armida Cramer 1779 Lepidoptera Sa-

turniidae cuecla _en Ixcohuapa Veracruz Mexico/figures?lo=1

17 El tzats, cuyo nombre cientifico es Arsenura armida armida, s una larva de mariposas nocturnas.
Se alimenta de las hojas de los arboles y representa, en distintas regiones de Chiapas y Amé-
rica, una fuente de proteina animal, principalmente, para la poblacion rural.


https://www.gastrolabweb.com/especiales/2020/9/11/comidas-exoticas-mexicanas-que-puedes-probar-este-mes-patrio-2979.html
https://www.gastrolabweb.com/especiales/2020/9/11/comidas-exoticas-mexicanas-que-puedes-probar-este-mes-patrio-2979.html
https://www.researchgate.net/publication/297679743_Uso_de_la_larva_de_Arsenura_armida_armida_Cramer_1779_Lepidoptera_Saturniidae_cuecla_en_Ixcohuapa_Veracruz_Mexico/figures?lo=1
https://www.researchgate.net/publication/297679743_Uso_de_la_larva_de_Arsenura_armida_armida_Cramer_1779_Lepidoptera_Saturniidae_cuecla_en_Ixcohuapa_Veracruz_Mexico/figures?lo=1
https://www.researchgate.net/publication/297679743_Uso_de_la_larva_de_Arsenura_armida_armida_Cramer_1779_Lepidoptera_Saturniidae_cuecla_en_Ixcohuapa_Veracruz_Mexico/figures?lo=1
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Figura 10. Vendedora ambulante de yuyos en el mercado Castillo Tiele-
mans, 2023.

Fuente: fotografia de la autora.

Graciela record6 que antes, en las fiestas, se acostumbraba tomar una mezcla de posh
con leche y refresco de naranja, Fanta o Mirinda, al que llamaban “compuesto”. Pero
que ahora ya se usan muchas otras bebidas alcoholicas, y que en su casa consumen
en ocasiones especiales, clericot, el vino tinto con fruta que preparan sus hijos.

Para la fiesta del barrio en honor de santa Lucia, que se celebra el 13 de diciem-
bre, las comidas especiales son el asado coleto o el guajolote en mole y sopa de pan.
Y era precisamente en esta celebracion, y en la Feria de la Primavera y la Paz, cuando
la familia estrenaba ropa, afadio la entrevistada.

Con el establecimiento de los grandes supermercados [a partir de 2004], ha
habido cambios importantes en la alimentacion de los habitantes de la ciudad, sefialo
Graciela; uno de estos fue la introduccion del aceite para cocinar, “[...] antes en San
Cristobal se cocinaba con manteca de puerco, se compraban los tambos en el mer-
cado”, ademas:
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[...] la alimentacién ha empeorado porque antes se consumian los productos
frescos de la region todos los dias. Por ejemplo, 1a leche, pasaba una persona a
entregarla todos los dias a las casas, y ahora la mayoria de 1a gente consume leche
envasada y contiene conservadores, ademas que se producen grandes cantida-
des de basura. Las frutas y verduras también se conseguian frescas en los merca-
dos locales todos los dias y ahora se consiguen en las grandes tiendas, en algunos
casos vienen empaquetadas en contenedores de plastico y eso también produce
grandes cantidades de basura que a mi en lo particular me preocupa mucho, por-
que hacemos un gran dafio al medio ambiente, ademas que no sé si contengan
los mismos nutrientes que las que consumimos frescas, ya que me imagino que
estos alimentos los transportan de otras ciudades y hasta del extranjero.

Este cambio en la cocina sancristobalense de la sustitucion la manteca por aceite ve-

getal, que, segin veremos, lo refieren otras entrevistadas, se debio a que, desde hace

aproximadamente veinte afios o un poco mas, familiares y vecinas aconsejaban dejar

de cocinar con manteca de cerdo por razones de salud, y fue asi que se empezo a

consumir el aceite vegetal en forma cotidiana. Pero la manteca aun se usa en algunas

panaderias tradicionales y en la elaboracion de frijoles refritos, tamales y bufiuelos

que se acostumbran en dias festivos —del barrio, familiares, en Noche Buena, Fin de

Afio y Dia de la Candelaria—.

En distintas partes del mundo, la introduccion de aceites vegetales en la cocina

tuvo que ver con la producciéon industrial de este producto y la publicidad que se

ha generado en pro de su consumo. Por ejemplo, Laudan (2013 [2019]) apunta que

en 1930 salio a la luz el aceite de soya, mas barato que el de oliva, y que le siguieron

otros aceites econdmicos como el de maiz, canola, coco y semillas de algodon. En

Estados Unidos, gracias a la publicidad, se generd el rechazo al colesterol y las gra-

sas animales, y, rapidamente, se extendio el consumo de aceite vegetal y margarina

(2013 [2019]: 447).

Por su parte, Salvador Novo reportd que en México, un cambio importante fue,

efectivamente, la sustitucion de las grasas animales por aceites vegetales; también

asocia este proceso con la industria y plantea que la produccion nacional de aceites

vegetales fue impulsada ante la prohibicion de importacidon de aceites extranjeros.

“En 1965 se produjeron 160,000 toneladas de aceite de semillas de algodon y una ci-

fra igualmente alta —110, 946— de aceite de copra y coquito. El ajonjoli, el cacahuate

y el cartamo rindieron cifras menores...” (1979 [1967]: 158).
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2. De Cuxtitali

Figura 11. Muestra gastronomica, plazuela de Cuxtitali.

Sy

Fuente: https://www.chiapasparalelo.com/noticias/chiapas/2014/02/
muestra-gastronomica-en-barrio-cuxtitlali-de-san-cristobal /

En 1978 naci6 Alejandra en Cuxtitali, un barrio colonial que durante mucho tiempo
fue considerado semiurbano y por ello llamado “de la orillada” (Garza, 2020)'¢. A
muy temprana edad empez6 a trabajar, y por eso, comentd, solo estudio hasta el 5°
afo de primaria. Su madre era empleada de un restaurante, con un horario de seis
de la mafana a nueve de la noche, y tanto a ella como a sus hermanos (tres muje-
res y un varon) les advirtié que si querian estudiar tenian que trabajar y conseguir
para su comida. Alejandra y su hermana mayor se metieron a estudiar, pero con

muchos sacrificios:

18 El dltimo barrio en surgir en el siglo XVI fue el de Cuxtitali, ubicado “[] al noreste de la traza es-
pafiola, un poco mas retirado de ésta que los demas barrios” (Viqueira, 2007: 40). Recordemos
que los barrios que se crearon en la entonces Ciudad Real (hoy San Cristébal de Las Casas)
durante el periodo colonial, se fundaron con poblacién indigena, parte de esta aliada a los
hispanos durante la conquista, y que bajo el proyecto de la Corona esto obedeci6 al interés de
mantener separada a la poblacion hispana de la indigena, proyecto que como se ha documen-
tado no prospero, debido a que muy pronto se dio el proceso de mestizaje. En Ciudad Real,
tanto en las casas del centro hispano como en los propios barrios indios se rompieron las
barreras impuestas; indiosy negros laboraban como sirvientes en las casas de espafiolesy en
algunos barrios de indios se incorporaron espafoles. En 1611 la mayor parte de la poblacion la
conformaban mestizos y castas (Viqueira, 1997; Garza, 2005: 122).


https://www.chiapasparalelo.com/noticias/chiapas/2014/02/muestra-gastronomica-en-barrio-cuxtitlali-de-san-cristobal/
https://www.chiapasparalelo.com/noticias/chiapas/2014/02/muestra-gastronomica-en-barrio-cuxtitlali-de-san-cristobal/
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Nosotras teniamos que trabajar y luego a la escuela, a la 20 de Noviembre, en la
tarde se llama Hermelindo Zapata. El maestro nos regalaba cuadernos, ldpices y
llevibamos a la hermanita chiquita. Nos toco ir a la escuela de monjitas y alli nos
daban de desayunar, pero en el camino ibamos con nuestros canastos vendiendo
chicharrines, y saliamos de la escuela, ibamos vendiendo chicharrin y pastelitos.
Asi trabajé hasta los 11 afios y luego ya empecé a trabajar en un restaurante pri-

mero y después en las casas.

Figura 12. Venta de chicharrin y palomitas, calle General Utrilla, 2023,
cerca del mercado Castillo Tielemans.

i\

Fuente: fotografia de la autora.

Alejandra recordd que su abuela materna les ayudaba a embolsar las frituras, y que
en ese tiempo se usaba la manteca de puerco para elaborar los chicharrines® y, en
general, los alimentos. “Pero mi hermana mayor sufri6 mucho”, coment6 con pesar
Alejandra, “al regresar a casa todavia iba a recoger lefia al monte para tortear y pre-
parar la cena, que casi siempre eran huevos, frijoles y tortillas”.

A los 11 afos de edad Alejandra entro a trabajar como ayudante de lavatrastes
en “El Castillo”, un restaurante que ya no existe pero que era famoso, afirmé. Ese
trabajo se lo consiguio su madre y alli lavaba todo el dia, de nueve de la mafiana a
cinco de la tarde. Posteriormente, se dedic6 a cuidar un nifio pequefio en casa de una

sefiora, también por arreglos de su madre, quien cobraba su sueldo y el de sus otras

19 Nombre con el que se conocen pequefas pastas secas de harina con diferentes formasy que
sevenden secas en los mercados para ser fritas caseramente.
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hermanas que trabajaban como empleadas domésticas. Pero pronto aprendieron, co-
ment6 Alejandra, y les pedian a sus patronas que le dijeran a su madre que ganaban
menos para poder recibir un poco de su sueldo. El hermano “era protegido por mi
madre, nosotras le dibamos dinero [...]”, hasta que lleg6b un momento en que se ne-
garon a seguir manteniéndolo, “es albafiil y se hizo alcohélico.”

Después del restaurante empez6 a trabajar como empleada doméstica, labor
que continua realizando, aunque ha pasado por distintas casas. Segun Alejandra, fue
empleada de varios “jipis” y ha sido en todos sus trabajos donde ha ido aprendiendo
a cocinar diferentes platillos y no solo de la gastronomia regional. Ademas, asi es
como se ha instruido en el manejo de distintos aparatos domésticos:

Yo aprendi asi nomds, mi mama no me ensefi¢ a cocinar. Por ejemplo, las ollas
exprés no las sabia usar, una sefiora me dijo que pusiera los frijoles y no le puse
la valvula, y jexplot6 y gritaba yo! La encargada me mandé sin explicarme como
hacer las cosas. Fui aprendiendo a usar la olla, la cafetera, el horno, la lavadora,
poco a poco. También he aprendido a hacer muy diferentes comidas como la

lasafia, crepas y cosas asi que yo no sabia [...]

Alejandra tenia 15 afios de edad cuando se junté con un hombre, “[...] creo por la
misma presion de que tenia que mantener mi casa. Por eso me junté con el papa de
mis hijos. Pero al afo lo dejé porque me golpeaba, pero mi mama no me apoy6, me
dijo que tenia yo que regresar con mi marido y ‘jte aguantas!” Me regresé y no me
sabia defender. Pero ademas ella me caso por el civil”.

Su hermana mayor y una sefiora con la que trabajod, le aconsejaban que se de-
fendiera, que no dejara que la maltratara, mientras sus suegros, con quienes vivian
ella y su esposo, “veian que su hijo me golpeaba y me arrastraba por el piso y decian

9

‘pégale, se lo merece’”. Debido a las golpizas abort6d y perdio a su primer hijo y dos
afnos después tuvo a su hija; para entonces, por los consejos de la sefiora que la apo-
yaba: “jLe di sus sartenazos! Y los papds me decian ‘3como le vas a pegar?’, y les dije

"

‘cdbmo me pego ¢él, y si ustedes se meten también les pego’”.

Finalmente Alejandra se separ0, para entonces ya habian fallecido sus suegros,
y a pesar de que la casa donde vivian la hered6 su marido, lo corrio, le sac6 su ropa
ala calle y le dijo: “[...] me lo merezco la casa porque fui tu criada, me trataste como
perro. Todos esos afios ;quién me los paga? Con la casa ya me cobré y agradece que
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no te demando”. Ahora se siente tranquila, liberada y sin culpas, aunque hay quienes
le aconsejan regresar con él, ella dice: “estoy bien asi, no naci con hombre”.

Vive con su hijo, ya que su hija se fue a vivir con su esposo, y es ella quien se
encarga de hacer las compras para la alimentacion en el mercado Castillo Tielemans:

[...] con los meros duefios, es mas barato y son buenos productos. Conozco a
gente de Laguna Verde y Pozo Colorado, ellos riegan con agua sucia. Yo compro
con los que vienen de Chamula, su verdura es mas chiquita, pero es de mejor
sabor. Hay que comprar temprano, se ponen por donde esta Granda o Aurrera,
cerca del Castillo Tielemans; estan de 6 a 8 de la mafiana y después ya los sacan.
También llegan las revendedoras que les compran el montén de zanahoria, cha-
yote, cueza, calabaza, papa, nabito, acelga, espinacas.

La carne de res y de pollo también la compra en el mercado y a veces, “para un anto-
jo” o para una fiesta, compra carne de borrego, conejo o gallina de rancho. La gallina
de rancho, relat6 la entrevistada, se consume en las fiestas de los barrios de Cuxtitali,
La Garita y Peje de Oro, y también para los cumpleafios “porque es otro su sabor”. A
ga también gente de los pueblos a vender los productos que les da el gobierno y los
venden baratos, “son marcas que hay en las tiendas: de aceite, arroz, cereales, pastas,
harina, sal, leche.” A ella y sus hijos les gusta el pan tradicional, hecho a mano y en
horno de barro, es muy diferente al que venden en las panaderias mas comerciales

como Dona Isabel.

Refirié que mucha gente compra cosas ya preparadas: tamales, chilaquiles, pa-
pas. “Pero nosotros preferimos hacerlo”. Compra algunos productos en Aurrerd y
Soriana porque esas tiendas a veces son mas baratas. “Alli conoci el bolillo, ahora ya
saben hacer bolillo. Otro tipo de pan dulce, tipo México”.

3. De la colonia Peje de Oro

Carmen naci6 en 1954 en el Peje de Oro, una colonia del municipio de San Cristobal,
donde su padre comproé un terreno. Alli transcurri6 su infancia, junto con la de sus
tres hermanas y dos hermanos. Crecieron realizando labores del campo y de la casa,
y ninguno asistio a la escuela.
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Estoy acostumbrada a comer comida natural, todo lo que salia del terreno de
mi padre. El contrataba a dos muchachos y alquilaba una yunta para preparar,
sembrar y cosechar. Sembraba maiz, frijol, papa, habas, tomatito y arboles fru-
tales: ciruela, durazno y manzana, lo que se cosechaba era para nuestro propio
consumo. También teniamos pollos, asi que comiamos pollo de rancho y huevo
de rancho. Pero mi papa perdio6 su terreno con las invasiones de indigenas de

las comunidades.?®

Figura 13. Puente Peje de Oro.

Fuente:http: //mexicolindoyquerido.com.mx/mexico2/index.php2op-
tion=com_content&view=article&id=4069:puente-peje-de-oro-chiapas&-
catid=21&Itemid=139

Al cumplir 14 afios de edad entro a trabajar a un restaurante, de siete de la mafiana
a cinco de la tarde, alli aprendi6 a cocinar varios platillos regionales: sopa de pan,
cochito al horno (Figura 14), mole, tamales (Figura 15), chiles rellenos [...] pero,
enfatizé, “jera agotador!”

Algunos afios después, una sefiora la convencié de que dejara el restaurante
aduciendo que le quedaba retirado y que fuera a trabajar con ella como empleada do-

20 En 1994, la agitacion politica generada por el levantamiento del EZLN reavivo a las organiza-
ciones campesinas que dos décadas atras habfan jugado un papel fundamental en la lucha
agraria, pero también surgieron varias mas y muchos predios fueron tomados o0 “recupera-
dos” en diversas regiones de Chiapas (Pérez, 2004: 31-70). Fue en este contexto que el terreno
del padre de Carmen fue invadido.


http://mexicolindoyquerido.com.mx/mexico2/index.php?option=com_content&view=article&id=4069:puente-peje-de-oro-chiapas&catid=21&Itemid=139
http://mexicolindoyquerido.com.mx/mexico2/index.php?option=com_content&view=article&id=4069:puente-peje-de-oro-chiapas&catid=21&Itemid=139
http://mexicolindoyquerido.com.mx/mexico2/index.php?option=com_content&view=article&id=4069:puente-peje-de-oro-chiapas&catid=21&Itemid=139
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méstica, que le convenia porque ella vivia a unos pasos de su casa. “Pero resulté peor
porque me hacia cargo de la limpieza de la casa, la comida, el cuidado de los nifios y
alli fue donde me enfermé de colitis y ya no puedo comer muchas cosas”.

Figura 14. Cochito al horno.

Fuente: https://webcamsdemexico.com/gastronomia/cochito-el-sa-
bor-de-chiapas/

Figura 15. Tamal de mole.

Fuente: https://laroussecocina.mx/receta/tamal-chiapaneco/


https://webcamsdemexico.com/gastronomia/cochito-el-sabor-de-chiapas/
https://webcamsdemexico.com/gastronomia/cochito-el-sabor-de-chiapas/
https://laroussecocina.mx/receta/tamal-chiapaneco/
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A los 22 anos de edad, Carmen se caso con un hombre de Las Piedrecitas, una
localidad rural sancristobalense, y se asentaron en un terreno que compro su papa
en la zona del barrio de La Garita [se encuentra atras de la iglesia de Guadalupe, a
casi 3 kilometros del centro de la ciudad], pero el marido la abandon6 cuando sus
hijas eran pequenas. En este terreno siembra verduras, milpa y tiene gallinas, asi que
su alimentacion, segun sefiald, sigue siendo “muy natural”. También compra en el
mercado Castillo Tielemans algunas frutas, queso, crema y lo que haga falta para la
comida, aunque por sus problemas gastricos, su dieta es restringida.

Desde 1995 abri6 una tienda de abarrotes en su casa, “[...| pero luego, los in-
digenas que llegaron a vivir cerca de mi casa también pusieron sus tiendas y ya no
habia tantas ventas, por eso compré este terrenito [ubicado también en La Garita,
pero a orilla de la carretera a Tenejapa] y pasé para acd mi negocio.” En Sam’s surte
su tienda de productos como: galletas, dulces, aceite, papel higiénico, detergente,
sopas instantdneas, “porque sale mas barato comprar al mayoreo.” Carmen considera
que aunque haya muchos supermercados, le va bien en su tienda porque a sus veci-
nos les queda cerca, mientras que los establecimientos grandes se encuentran lejos
del barrio y no les conviene gastar en taxi.

La nifiez de Graciela, Alejandra y Carmen transcurri6 durante la segunda mi-
tad del siglo XX, en esa sociedad de la cual hablamos y que se caracterizaba por su
relativo aislamiento y por reproducir una légica de consumo de austeridad entre la
mayoria de la poblacion, asi como por mantener una mayor cercania entre la produc-
cion y el consumo. En aquella sociedad se seguian reproduciendo condiciones tales
como el débil desarrollo del mercado interno, en donde el abasto de mercancias no
producidas regionalmente era precario; las opciones laborales eran escasas, y la re-
produccion de desigualdades sociales profundas en las que la posicién econdmica, el
origen familiar, el barrio en el cual se habitaba y el ser hombre o mujer eran capitales
que colocaban a la poblacién en distintas posiciones sociales. Por ejemplo, habitar en
Cuxtitali o el Peje de Oro era de poco prestigio, en contraste con quienes residian en
los barrios mas céntricos, como Santa Lucia, por ejemplo.

Si bien la produccion y venta de manufacturas era una de las actividades impor-
tantes de numerosas unidades domésticas, y por lo regular eran las mujeres quienes
estaban al frente de esas pequenas industrias, deciamos ya, muchos varones, pero
también familias enteras, se dedicaban al comercio itinerante. Es importante sub-
rayar que las mujeres que manejaban una pequefa industria o salian a comerciar
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en los pueblos solian contar con una red de apoyo familiar o de amistades que se
hacian cargo del cuidado de los nifios, como fue el caso de la familia de Graciela,
arriba expuesto.

Asimismo, algunos individuos o familias enteras empobrecidas se dedicaban al
trabajo doméstico, como laboraron Alejandra y Carmen durante varios afios. Pero
también nifios y nifias eran contratados como “mocitos” o pilmamas, estos ultimos
empleados para cuidar a otros nifos, hijos de sus patrones; el trabajo infantil era
muy frecuente, asi como el hecho de que fueran los padres (o algin familiar a car-
go) quienes recaudaran los sueldos de sus hijas e hijos; tal fue la experiencia vivida
por Alejandra.



I1l. Transformaciones sociales profundas en la
sociedad sancristobalense

partir de la segunda mitad de los afios setenta del siglo XX, la relacion cam-

po-ciudad se transform6 profundamente, grandes oleadas de migrantes de

localidades de Los Altos empezaron a llegar a la ciudad sancristobalense,
como resultado de la creciente pobreza, la falta de tierras y por las expulsiones pro-
ducidas en medio de pugnas religiosas y confrontaciones con los caciques de munici-
pios tsotsiles y tseltales. No obstante que durante los primeros afos los desplazados
se organizaron en demanda del retorno a sus comunidades, el cese a la represion, a
las expulsiones y persecuciones, finalmente se arraigaron en las margenes de esta
ciudad y en otros municipios?!.

De igual forma, a partir de la década de 1980, el desarrollo de la industria tu-
ristica de la ciudad de San Cristobal sigui6 atrayendo a la poblacion empobrecida de
las zonas rurales de Los Altos, lo que no signific6 que todos lograran mejorar sus
condiciones de vida, ya que la mayoria permanecié al margen de las posibilidades
de empleo (en los diferentes servicios turisticos) y viven en condiciones sumamen-
te precarias, del trabajo informal, como vendedores ambulantes, trabajadores de la
construccion, artesanos, etc.

Con estos desplazamientos la ciudad ha vivido la emergencia de nuevos suje-
tos: campesinos desarraigados y desclasados??, y nuevos sujetos politicos, que han
creado diferentes estrategias para sobrevivir en una ciudad histéricamente racista y
opresora hacia la poblacion tseltal y tsotsil de las localidades rurales que la circun-
dan. Por otra parte, si hasta los afios ochenta la mayor parte de la poblacion rural

21 Estos procesos fueron ampliamente documentados por: Aramoniy Morquecho (1998); Hvosto-
ff (2009); Rus (2009), entre otros autores.

22 El desarraigo, entendido desde la perspectiva bourdiana, nos permite entender las transfor-
maciones vividas por los sujetos sociales al modificarse profundamente el espacio social en
el cual se han movido, lo que impacta las maneras de ver, entender y accionar, es decir, al
habitus individual y colectivo, cuando, como en este caso, se trata de poblacion violentamente
desplazada de su lugar de origen (Bourdieu, 2008: 140).
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inmigrante provenia del municipio de Chamula, con el tiempo, en las colonias de las
margenes, principalmente en el norte de la ciudad, se asentaron personas originarias
de distintos municipios, incluso no indigenas pobres, lo que generd disputas por el
espacio urbano y la ruptura de un imaginario muy arraigado referente a la ubicacion
de la poblacion indigena en el espacio rural (Canas, 2017: 88-90).

La ciudad también atrajo un mayor nimero de profesionistas y académicos de
varias partes del pais y del mundo a raiz de la expansion del Estado, que abri6 distin-
tas dependencias de gobierno, asi como por la creacion de centros de investigacion
de las ciencias sociales*. Otros fendbmenos relevantes fueron una crisis nacional y
regional de la pequefa agricultura. En el periodo de 1982 a 1989, disminuy0, signifi-
cativamente, la inversion publica federal en el sector rural chiapaneco. En 1989 so-
lamente se ejercio un 11.8% del monto ejecutado en 19822*. Este recorte se produjo
en el marco de las politicas pablicas que, en el altimo afio del gobierno de José Lopez
Portillo (1976-1982), comenzaron a cancelar los programas destinados al sector eji-
dal, pues la economia campesina habia demostrado su ineficacia, segun la perspecti-
va gubernamental®.

Asi, aunque en 1986 la produccién agricola en Chiapas todavia tuvo un creci-
miento del 2%, 1a produccion de maiz y frijol cayd 9%. Entre 1987 y 1989 “present6
una tasa negativa de 1.8% anual [...]"%.

Finalmente, las repercusiones sociales del levantamiento armado neozapatista
de 1994 fueron muy significativas. Como afirma Sandra Cafas, en San Cristobal de
Las Casas, con el fin de obstaculizar el aumento de adeptos al movimiento neozapa-
tista entre la poblacion y las organizaciones indigenas reconocidas como expulsadas,
las autoridades locales atendieron demandas tales como la regularizacion de algunos

23 Este hecho se enmarca enlas respuestas del Estado ante el resquebrajamiento de su legitimi-
dad por la represion del movimiento estudiantil de 1968 y la severa crisis econémica. En 1970,
el gobierno federal en turno tomo6 el control de empresas privadas débiles para ofrecerlas
como fuentes de trabajo y contener el descontento social. Asi, en los afios setenta y ochenta
el nimero de empresas estatales y de sus empleados aument6 al doble. Pero ante la pérdida
de dinero de estas empresas, el Estado recurri6 al endeudamiento y en 1982 “la deuda exter-
na del pais aumento de 6800 millones de d6lares a 58000 millones en 1982,” lo que llevaria
posteriormente a la aplicacion de politicas neoliberales a cambio de nuevos préstamos para
afrontar la bancarrota durante la presidencia de Miguel de la Madrid (Harvey, 2007 [2005]: 109-
110).

24 Villafuerte, 2006: 21.

25 Bartra, Armando, 1985.

26 Villafuerte, op. cit.: 20
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predios, el acceso a servicios, concesiones para el manejo del transporte publico y el
establecimiento en mercados locales. Tiempo después, estos procesos permitieron
el predominio de algunas organizaciones indigenas en el comercio y el transporte,
asi como el enriquecimiento de algunos de sus integrantes. Sin embargo, el grueso
de la poblacion de las colonias formadas en las altimas décadas del siglo XX por
inmigrantes tsotsiles y tseltales, contintia viviendo en condiciones de pobreza y ex-
clusion social (Cafas, 2017: 83).

Por otra parte, también a raiz del movimiento neozapatista, se crearon en Chia-
pas organizaciones de pequenios productores de café. Este hecho es significativo ya
que el cultivo que fue introducido desde el siglo XIX por particulares, principalmen-
te alemanes, y cultivado en sus fincas, tanto en el Soconusco como en regiones del
norte del estado, desde la década de 1970 empez6 a ser producido en ejidos y terre-
nos que habian sido parte de fincas cafetaleras, sin embargo sufrian serios proble-
mas para mejorar su calidad y lograr su comercializacion. Ademads, no obstante que
Chiapas ha sido un importante productor y exportador del aromatico, localmente se
consumia, en general, el de baja calidad y su preparacion era en la modalidad de café
de olla; mas tarde, se extendio el consumo del café soluble industrializado Nescafé?”.
En la ciudad sancristobalense, hasta 1987 se creo la cafeteria y expendio de café en
grano y molido David, por parte de particulares®. Pero fue después de 1994 cuan-
do surgieron cooperativas de pequenos productores que no solo lograron exportar
directamente su produccion e ingresar al mercado justo, sino que expandieron el
mercado interno del aromatico al montar expendios y/o cafeterias en la ciudad de
San Cristobal: café La Selva, Maya Vinic, Café Museo, Majomut, entre otras. Ademas
se multiplicaron cafeterias y expendios de particulares, que igualmente ofrecen café
de calidad tostado y molido. Todos estos lugares venden grano de distintos munici-
pios chiapanecos, cuentan con variedad de tostados y molidos para diferentes tipos
de cafeteras®.

27 El Nescafé se introdujo en México en 1948, sin embargo se cred y difundi6 en Estados Unidos
y Europa desde los afios treinta. Ver una breve historia del Nescafé en: https://gustobuenvi-
vir.com/2023/04/nescafe-historia/#:~:text=NESCAF%C3%89%C2%AE%2011e€%C3%B3%20a%20
M%C3%A9XiC0%20eN%201948%2C%20convVirti%C3%A9ndose%20en,ha%20convertido%20
en%20el%20preferido%20de%20l05%20mexicanos.

28 Los datos acerca del café David se encuentran en: https://www.cafedavid.com.mx/con-
tenido-cafe-100-chiapaneco.php#:~:text=Caf%C3%A9%20David%20fue%20fundado%20
por,l0S%20productores%20de%201a%20regi%C3%B3n.

29 Existe una amplia bibliografia sobre la historia del café en Chiapas, los conflictos obrero-pa-
tronales en las fincas, la produccion y comercializacion por parte de pequefios productores



https://gustobuenvivir.com/2023/04/nescafe-historia/#:~:text=NESCAF%C3%89%C2%AE%20lleg%C3%B3%20a%20M%C3%A9xico%20en%201948%2C%20convirti%C3%A9ndose%20en,ha%20convertido%20en%20el%20preferido%20de%20los%20mexicanos
https://gustobuenvivir.com/2023/04/nescafe-historia/#:~:text=NESCAF%C3%89%C2%AE%20lleg%C3%B3%20a%20M%C3%A9xico%20en%201948%2C%20convirti%C3%A9ndose%20en,ha%20convertido%20en%20el%20preferido%20de%20los%20mexicanos
https://gustobuenvivir.com/2023/04/nescafe-historia/#:~:text=NESCAF%C3%89%C2%AE%20lleg%C3%B3%20a%20M%C3%A9xico%20en%201948%2C%20convirti%C3%A9ndose%20en,ha%20convertido%20en%20el%20preferido%20de%20los%20mexicanos
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https://www.cafedavid.com.mx/contenido-cafe-100-chiapaneco.php#:~:text=Caf%C3%A9%20David%20fue%20fundado%20por,los%20productores%20de%20la%20regi%C3%B3n
https://www.cafedavid.com.mx/contenido-cafe-100-chiapaneco.php#:~:text=Caf%C3%A9%20David%20fue%20fundado%20por,los%20productores%20de%20la%20regi%C3%B3n
https://www.cafedavid.com.mx/contenido-cafe-100-chiapaneco.php#:~:text=Caf%C3%A9%20David%20fue%20fundado%20por,los%20productores%20de%20la%20regi%C3%B3n
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En este cambiante escenario, de manera casi paralela, se produjo un intenso
proceso migratorio a otras regiones del pais y a Estados Unidos, a la vez que aumen-
t6 la oferta educativa para la poblacion en general, y particularmente para la pobla-
cion hablante de lenguas originarias. Asimismo, se ha registrado un marcado incre-
mento en el uso de la television pagada, del internet, la telefonia celular, etcétera. Y
aun cuando el acceso a estos servicios es desigual e inequitativo, ha incidido en las
formas de entender el mundo y en las aspiraciones y gustos, principalmente de las
nuevas generaciones.

De igual forma, sobre todo a raiz del levantamiento neozapatista, aumento la
afluencia de personas extranjeras que se asentaron en la ciudad y comenzaron a
adquirir viviendas en el centro historico sancristobalense, muchas de ellas para es-
tablecer hoteles y montar negocios de comida de distintas partes del mundo. Hoy en
dia, los barrios “tradicionales” con habitantes locales acogen residentes provenien-
tes de otras regiones del pais y del extranjero, mientras que el centro historico se ha
convertido en un espacio dedicado al turismo, donde muchas de las casas antiguas de
la élite coleta han sido puestas a la venta, en renta o utilizadas por sus propietarios
para ser convertidas en hoteles, posadas, agencias de viajes, tiendas de artesanias y
ropa de moda, restaurantes y bares. Asimismo, la ciudad se ha extendido a espacios
antes despoblados o poco habitados en los que se asientan habitantes indigenas y no
indigenas provenientes de distintos lugares, nacionales y extranjeros (Berryessa y
Cruz, 2020; Canas, 2017; Rus J., 2009; Viqueira, 2009).

En lo referente al consumo de productos alimenticios, Gonzilez Casanova
Henriquez y coautores (2007) realizaron un estudio en el que se constatdo que al
finalizar el siglo XX la base de la alimentacion de la poblacion de San Cristobal —y,
agregariamos, de las localidades rurales altenas— seguia siendo la produccion local
de maiz, frijol, diversas verduras y frutos, asi como la crianza de ganado porcino y
ovino. El estudio también registré que los mercados Castillo Tielemans, MERPOSUR
y MERCALTOS empezaban a adquirir mercancias de algunos estados del centro y del
sureste del pais. Que a pesar de que en “los barrios mas tradicionales” se mantiene el
consumo de los distintos tipos de tamales, carne, mole y pan local, los cambios mas
significativos se relacionan con el consumo de productos con bajos nutrientes que

y la formacion de organizaciones campesinas de cafeticultores y su relacion con el mercado
justo: Spencer (1984), Villafuerte (1993), Renard (1999), Toledo (2002), Gerber (2004) y L6pez
(2007), entre otros.
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han sido ampliamente difundidos por la publicidad comercial, los llamados produc-
tos “chatarra” (Gonzalez et al., 2007: 244-245).

Con la llegada del siglo XXI inici6 el establecimiento de grandes supermer-
cados que introdujeron una gran variedad de mercancias, incluyendo las comesti-
bles®®, que hasta entonces escasamente se conseguian: Chedraui (2004) y los multi-
nacionales Sam’s, Aurrera (en 2010), Soriana (2013) y mas recientemente Walmart
(2019). Pero al mismo tiempo, si bien estos supermercados han generado empleos
y la reduccion en los precios de las mercancias (Figuras 16 y 17), han repercutido
negativamente en la economia local al ir desplazando a distribuidores y pequefios
comerciantes locales, asi como en el medio ambiente, ya que sus instalaciones fue-
ron construidas en zonas de humedales (Toledo M. 2013: 297-298)3,

Figura 16. Ofertas semanales, Soriana, 2023.
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Fuente: fotografia de la autora.

30 La entrada de estas tiendas multinacionales forma parte de esa tendencia global que apunta
hacia la estandarizacion, en este caso, de los alimentos, que, como advierten Solis-Becerra
y Estrada-Lugo (2014), es fuertemente promovida por las politicas econémicas neoliberales
que han permitido el control de la produccion de alimentos a escala global por unas cuantas
empresas agroindustriales. Este proceso ha provocado que “De las cincuenta mil especies ve-
getales potencialmente comestibles en el planeta” solo el trigo, el arroz y el maiz sean la base
de la alimentacion de la poblacion del mundo (2014: 148).

31 Toledo M. (2013) document6 el impacto de los supermercados en México en general y, parti-
cularmente, en la ciudad de San Cristébal. Para el caso de la ciudad, presenta un recuento de
los establecimientos de autoservicio locales que se establecieron desde finales de la década
de 1970, de las tiendas departamentales (del ISSSTE y del IMSS), asi como de los supermerca-
dos trasnacionales. Como veremos, a varios de estos negocios aluden las narraciones aqui
expuestas.
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Figura 17. Ofertas semanales, Soriana 2023.

Fuente: fotografia de la autora.

La tendencia hacia el predominio de una lé6gica consumista se inserta en lo que David
Harvey analiza, desde una perspectiva neomarxista, como la acumulacién flexible
del capital, que a diferencia de las formas de acumulacion del fordismo®, sumamente
rigidas, genera flexibilidad en:

[...] los procesos laborales, los mercados de mano de obra, los productos y las
pautas del consumo. Se caracteriza por la emergencia de sectores totalmente

nuevos de produccion, nuevas formas de proporcionar servicios financieros,

32 Henry Ford instaur6 en 1914 la produccién en cadena para armar automaoviles en masa con
la idea de promover el consumo. Con una jornada de cinco ddlares y ocho horas buscaba la
sumision de los trabajadores y asegurar el consumo de los productos masivos. En realidad,
afirma Harvey, sus medidas rebasaron con mucho esa intencion. Citando a Gramsci, el autor
subraya que con el fordismo, en Estados Unidos y en la Europa capitalista de la posguerra se
configuro el tipo de trabajador necesario para ese periodo, lo cual trastoco “la sexualidad,
la familia, las coerciones morales y el consumo con la intervencion directa del Estado. Tales
procesos permitieron que el capitalismo se reprodujera hasta 1973 de manera mas 0 menos
estable y que se elevaran las condiciones de vida” (Harvey, 1998[1990]: 148). Hasta que, dicho
de manera sintética y simplista, el poder sindical de la clase obrera, la necesidad de expan-
sion de los mercados de la creciente produccién masiva de mercancias y una serie de crisis
financierasy petroleras condujeron a la blisqueda de nuevas formas de acumulacién de capi-
tal mucho mas flexibles. Para profundizar en este tema ver: Harvey, 1998: 168-172.
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nuevos mercados y, sobre todo, niveles sumamente intensos de innovacion co-
mercial, tecnoldgica y organizativa. (Harvey, 1998 [1990]: 170-180)

Al mismo tiempo, la organizacion industrial ha conducido a la subcontratacion de
pequenas industrias y se ha abierto el camino para que, en muchos casos, se imple-
menten formas de trabajo doméstico y artesanal patriarcal, en los que la fuerza de
trabajo femenina se somete a una intensa explotacion, con largas jornadas de trabajo,
bajos salarios y sin prestaciones. En esta fase de globalizacion se ha profundizado el
desarrollo desigual, “tanto entre sectores como entre regiones geograficas” (Ibidem).
La buisqueda de mano de obra barata ha propiciado, por ejemplo, la creacion de ciu-
dades industriales en China, Vietnam o la India, incluso en ciertas zonas capitalistas
avanzadas, dedicadas a la produccion masificada de componentes electronicos o de

la industria textil, cuyas condiciones laborales son extremadamente precarias.

La flexibilidad de la acumulacion de capital permite que, por ejemplo, grandes
y famosas marcas (como Apple en la produccion de electronicos o Adidas y Zara en
calzado y ropa) disefien y patenten productos, pero la produccion se lleve a cabo en
regiones de Asia o América Latina. Segtn el diario El Economista (24 de agosto de
2020), en México existen cinco fabricas de Foxconn que manufacturan televisores
y servidores en Ciudad Juirez, Chihuahua y Tijuana. Ademads, sefiala este medio, se

pretende aumentar el numero de fabricas.

Por su parte, Enrique de la Garza subraya las dificultades que el posfordismo
presenta para explicar lo que ha ocurrido en América Latina, ya que no se ha com-
probado histéricamente que el fordismo haya dominado durante el periodo de sus-
titucion de importaciones (2000: 721). Afirma que otro de los problemas al aplicar
las teorias de la reestructuracion productiva en esta regiéon del mundo es que estas,
dominadas, generalmente, por visiones estructuralistas, omiten la accion de los suje-
tos y colectivas en su posible intervencion en estos procesos (op. cit.: 725-726). De
esta manera, el autor nos recuerda la necesidad de considerar la dinamica historica
y condiciones especificas de cada lugar al utilizar las teorias creadas, generalmente,
para explicar los procesos socieconomicos de las regiones capitalistas avanzadas

De la Garza sefiala que investigaciones empiricas arrojan, entre otros resul-
tados, que la reestructuracion productiva en América Latina se presentd desde la
década de 1980, principalmente, en las grandes empresas, y no en las pequenas, que

por lo general no son exportadoras, debido a su escaso desarrollo sociotécnico, baja
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productividad y condiciones precarias de trabajo y salariales. Lo cual contradice a las
teorias de la especializacion flexible. Por otra parte, aunque se ha producido el cam-
bio tecnolégico, es decir, la adquisicion de maquinaria y equipo, este no es novedoso,
y es en oficinas en donde se introduce tecnologia de punta.

Agrega el autor que uno de los cambios mas relevantes es la flexibilidad del
trabajo y se expresa en “los pactos corporativos, en las leyes laborales, en la con-
tratacion colectiva y en las relaciones laborales reales en los procesos de trabajo.”
Aunque existen casos en los que estos cambios se producen en concertacion con los
trabajadores y ocasionalmente con los sindicatos, por lo general ocurren de manera
unilateral por parte de la empresa.

La forma en que se presentan las configuraciones sociotécnicas —cambio tec-
nologico, organizacional, en relaciones laborales y en perfil de la fuerza de trabajo—
son diversas, dependera de las ideas y relaciones entre los principales sujetos de la
produccion y de su ubicacidon en contexto extraproductivos en el cual operen, como
“los sistemas de relaciones industriales, las politicas y relaciones de fuerza entre el
Estado, las empresas y los sindicatos”.

Asi, el autor registr6 que en América Latina existe “[...] una polarizacion entre
una minoria de empresas exportadoras reestructuradas o en reestructuracion, y una
mayoria no suficientemente articulada con las primeras, enfocadas hacia mercados
internos frecuentemente deprimidos y cada vez mas competidos frente a las apertu-
ras” (op. cit.: 229-230).

Lo que hay que destacar es que “La crisis de acumulacion de capital que se re-
gistro en la década de 1970 sacudio a todos a través de la combinacion del ascenso
del desempleo y la aceleracion de la inflacién” (Harvey, 2007 [2005]: 20). En este
escenario surgio el llamado neoliberalismo, que de acuerdo con Harvey:

[...] es, ante todo, una teoria de practicas politico-econdémicas que afirma que
la mejor manera de promover el bienestar humano consiste en no restringir el
libre desarrollo de las capacidades y de las libertades empresariales del indivi-
duo dentro de un marco institucional caracterizado por derechos de propiedad
privada fuertes, mercados libres y libertad de comercio. (op. cit.: 6)

El autor presenta las caracteristicas principales de este proceso neoliberal en paises
con historias socioecondmicas y politicas tan diversas como, por ejemplo, China,



Sonia Toledo Telllo @

Argentina, Corea del Sur y México. Subraya que el neoliberalismo ha mostrado un
desarrollo geografico desigual, ya que cada Estado lo ha aplicado parcialmente, lo
que da cuenta de “[...] las formas complejas en que las fuerzas politicas, las tradicio-
nes historicas, y los pactos institucionales sirvieron, en su conjunto, para labrar el
por qué y el como de los procesos de neoliberalizacion que en realidad se produje-
ron” (op. cit: 97-130).

Los ajustes de corte neoliberal comenzaron en América Latina, alli donde se
habian instaurado dictaduras militares; es decir, en el Cono Sur. En los ochenta, di-
chos ajustes se fueron implementando hasta consolidarse en la década de los noven-
ta (De la Garza, 2000: 148). En el caso mexicano, a partir de la década de 1970, con el
ingreso al GATT, y posteriormente al TLC y al TLCAN, el pais se integro6 a la econo-
mia global y se fueron impulsando una serie de politicas neoliberales. En esos afios,
debido a la represion del movimiento estudiantil de 1968, se habia resquebrajado la
legitimidad del Estado surgido de la Revolucion y cuyas caracteristica principales ha-
bian sido su capacidad para controlar los movimientos sociales, ya fuera por la via de
la cooptacién o la supresion. Se trataba de un Estado corporativo gobernado por el
Partido Revolucionario Institucional (PRI) desde 1920 hasta la eleccion del 2000. El
modelo de desarrollo econ6mico y de modernizacion se concentro6 en la sustitucion
de importaciones controlado por el Estado. Se cre6 un sector estatal monopolico en
el sector de transportes, de energia y servicios publicos. Sin embargo, los beneficios
del crecimiento economico que tuvo lugar en los afios cincuenta y sesenta se distri-
buyeron de manera desigual. Ademads, habria que agregar que la Reforma agraria y
los subsidios creados para el campo permitieron al Estado el control de buena parte
del campesinado y algunas de sus organizaciones.

En sintesis, la aplicacion de esas politicas neoliberales a lo largo casi cuatro
décadas rompié6 el pacto corporativo del Estado con los sectores obrero y campesi-
no. Como resultado, los salarios disminuyeron drasticamente; la inflacion aument6
de manera significativa y los subsidios a los alimentos para la poblacién mas pobre
fueron suprimidos (Harvey, (2007 [2005]): 109-115). Al mismo tiempo se redujo la
calidad de la educacion y los servicios de salud publicos, hasta impulsar su paulatina
privatizacion. En el campo, se cancelaron los subsidios para los pequenos producto-
res y el reparto agrario con la modificacion del articulo 27 constitucional, dejando
abierta la posibilidad de la privatizacion legal de las tierras ejidales y comunales.
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Es necesario subrayar, por el tema que aqui nos ocupa, que la globalizacion y
las politicas neoliberales han propiciado un incremento acelerado de la mundializa-
cion de los alimentos y su control por parte de unas cuantas empresas. La agroin-
dustria ha tenido un crecimiento notorio en sus dos vertientes: como productora de
alimentos para la poblacion y de insumos destinados a la industria. En este sector,
México ocupa el décimo lugar (China, Estados Unidos y Japon son los principales
productores); exporta una gran variedad de frutas y verduras —aguacate, limon, chi-
les, pimientos, pepino, fresa y cebolla— asi como productos procesados y enlatados
(Morales y Rendo6n, 2020: 2 y 3).

Las empresas mas importantes en el pais son: “Nestlé, Pepsico, Kraft, Grupo
Danone, ConAgra Food, Unilever, Grupo Lala, Herdez, Kuo, Bimbo, La Costena,
Gruma, Grupo Mac ma, Grupo Turin, Sigma, V, Yakult” (Morales, Rendén y Guillén,
2020). Segun los datos del INEGI, en 2021 la agroindustria fue la segunda mas gran-
de del pais, después de la automotriz; representé 7.6% del Producto Interno Bruto
(PIB) (The Food Tech, 2023).

Entre las empresas que cuentan con capital privado nacional, y que se han ex-
pandido fuera del pais, principalmente en América Latina, destacan: Bimbo, que se
ha extendido a 37 paises; Gruma con presencia en 110, de cuatro continentes; Femsa
y Sigma Alimentos se encuentran en 18 paises; Lala en 6; Arca Continental en 5;
Grupo Herdez y La Costefia se localizan en 21 y 59 paises respectivamente (Red
Forbes, 2023).

Sin embargo, la gran paradoja es que a pesar de que México es un pais expor-
tador de alimentos varios, desde la década de 1980, con la implementacién de las
politicas neoliberales antes resenadas, “la produccién nacional es insuficiente para
abastecer la demanda interna de algunos alimentos basicos como arroz, trigo, maiz
amarillo, maiz blanco, carne de cerdo, carne de pollo y leche en polvo” (Morales y
Rendodn, 2020: 2-3). En tales circunstancias, entre otras consecuencias, se incremen-
td la pobreza y se gener6 una gran diaspora del campo a las ciudades del pais y hacia
los Estados Unidos, fundamentalmente.

Es en este contexto del capitalismo mundial, complejo, diverso y desigual, que
ubicamos los procesos particulares de transformacion del espacio social conformado
por la ciudad de San Cristobal y las localidades rurales altefias. A diferencia de otras
regiones del pais, aqui la tinica industria que se ha desarrollado a partir de los afios
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setenta del siglo XX es la del turismo, y, como sefnalamos, alrededor de esta muchos
de los habitantes de la ciudad laboran en diferentes actividades de manera formal e
informal, la mayoria también en condiciones sumamente precarias. La globalizacion
ha impactado en esta sociedad chiapaneca, fundamentalmente, a través del turismo
y el comercio.

Asociada a esta industria, aument6 la produccion artesanal para el mercado,
ya sea individualmente o en pequefos talleres artesanales basados, con frecuencia,
en la explotacion de la fuerza de trabajo femenina. Imberton (2020) muestra que,
a partir de los afios setenta, entre los agentes que intervinieron en el fomento a la
produccion y comercializacién de los textiles artesanales de mujeres tsotsiles, que
antes elaboraban para su uso, se encuentran instituciones como el entonces Instituto
Nacional Indigenista (INI), asi como pequefias empresarias locales o provenientes
de otras partes del pais y del extranjero. Estas empresarias implementaron la con-
tratacion de artesanas a destajo y a domicilio para la produccion de prendas tradi-
cionales. Igualmente fueron incorporando nuevos disefios y colores para expandir
su comercializacion, tanto localmente, como en distintas regiones de México y el
exterior. Cabe destacar que desde hace algunos afios se han creado cooperativas de
artesanas que se organizan, producen y comercializan bajo sus propios lineamientos.

Figuras 18 y 19. Tienda antigua: Abarrotes Vinos y Licores Trini, Calle
Real de Guadalupe, 2023.
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Fuente: fotografias de la autora.

Por otra parte, la enorme cantidad de productos comestibles que se ofertan en los

grandes establecimientos multinacionales no ha cancelado el consumo de alimentos
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tradicionales. Hoy en dia, en mayor o en menor grado, estos alimentos forman parte
de la dieta de buena parte de la poblacion, junto con platillos e insumos que provie-
nen de distintas regiones del pais y del mundo.

Este antiguo establecimiento conserva la venta de la tradicional Cervecita dul-
ce sancristobalense al lado de la Coca-Cola, frutas curtidas, vinagre casero, chiles en
lata, veladoras y velas tradicionales, entre otros productos.

Mapa 2. Mercados y supermercados
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IV. Trayectorias de vida de inmigrantes
de diversos lugares

1. De Chenalho, Chiapas

Juana migré a la ciudad de San Cristobal, proveniente de la cabecera de Chenalho,
Chiapas, un municipio en el que predomina la poblacion hablante de tsotsil®*. Esto
ocurrié en un momento en el que los desplazamientos de la poblacion rural a la ciu-
dad sancristobalense no eran masivos. Juana lleg6 a vivir a San Cristobal a los 16 o
17 afos de edad, en 19723 No hablaba espafol y llegd practicamente sin dinero y
sin equipaje; por fortuna tenia un tio en la ciudad que le dio “un lugarcito de su casa”.
Sali6 huyendo de la violencia, 1a discriminacion y los abusos de su padre, quien, a de-
cir de Juana, no le perdond que naciera mujer, pues como ya tenia una hija, esperaba
tener un varén. Tanto ella como su madre sufrian golpizas e insultos, frecuentemen-
te; asi vivio su nifiez, en medio de la violencia paterna y de pesadas cargas de trabajo

tanto en la milpa como en el espacio doméstico.

Ingreso a la escuela a los nueve afios de edad, y concluy6 la primaria, pero se-
gan comento, no supo por qué fue pasando de grado en grado, y reflexiono: “tal vez
porque no me querian dejar sola en la banca, tal vez porque le di lastima a la maestra,
pero yo no aprendi a leer, no aprendi a escribir”. Solamente dos dias a la semana la
mandaban a la escuela porque el resto del tiempo tenia que trabajar.

Juana decidi6 huir de su casa en la madrugada, después del festejo comunitario
por la clausura del sexto afio de primaria, pues a diferencia de sus companeras que

33 Elmunicipio de Chenalhd se ubica en Los Altos de Chiapas, colinda con los municipios de Cha-
mula (al este), Pantelho (al noreste), Chalchihuitan (al noroeste), Aldama y Larrainzar (al oes-
te), Chamula y Mitontic (al sur) y Tenejapa (al sureste). Segln el INEGI, en 2020 su poblacion
ascendia a 47 361, pero en la década de 1970 solo se registraron 13 522 habitantes en total,
de los cuales 7 867 eran hablantes de lenguas indigenas, mayoritariamente de tsotsil (7 657) y
un pequefio nimero de tseltal (142). El resto eran hablantes de espafiol (IX Censo General de
Poblaciony Vivienda 1970).

34 Juana publico su autobiografia bajo el titulo Trecientas Hormigas (2022).
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asistieron con sus familias, ella lleg6 acompanada de su maestra, ya que por mandato
de su padre su familia no asistio. Pens6 que no debia seguir aguantando tantas hu-
millaciones y desamor. A escondidas, en la madrugada, la joven esperd el transporte
que la trajo a la ciudad.

Por aquellos afios, solo un camion de 10 toneladas llegaba a Chenalh6 prove-
niente de Chamula®. Llegaba a las 3:00 de la mafiana para recoger pasaje, después
pasaba por otras personas a Mitontic y finalmente volvia por los pasajeros a Chamu-
la. Estas personas por lo regular viajaban con canastas en las que transportaban las
mercancias que venderian en el mercado de la ciudad: verduras y frutas de tempora-
da. El mismo camion regresaba alrededor de la una de la tarde y dejaba al pasaje en
los lugares en los que los habia recogido durante la mafnana.

Cuando Juana lleg6 a la ciudad, seglin recuerda, tuvo la suerte de encontrar a
una pareja que la abord6 para saber si buscaba trabajo; ese fue su primer empleo de
varios mas como trabajadora doméstica. Fue alli donde aprendi6 a cocinar y a comer
platillos muy distintos a los que se acostumbraban en casa de sus padres. En palabras
de Juana:

En casa de mis papas, ponia [a cocer] la verdura, la que mas se conoce alla es la
hierba mora y cuando iba a tierra caliente comiamos hierba mora, el tsui taj, que
es trapo blanco. Es una hierba también que se come con frijolito, o se pone a co-
cer y se come con limoén y chilito o la hoja de chilito chiquito, chile de Simojovel
o de la comunidad, ese es muy rico también con la hierba mora. Cuando estd muy
muy tierna la hoja se pone a hervir y la hierba santa o mumu con frijol. Otras se
llaman capote (le decimos tso’ tuluk itaj), son hojas chiquitas como corazoncito,
alla por Yabteclum o Baluntun se come mucho; se comian otras cosas pero ya me
estoy olvidando. Habia otras como bledos, bejucos, eso cocinaba. También tor-
teaba, el maiz lo llevibamos al molino. La verdad yo no sabia hacer arroz o sopa,
no comiamos, no habia dinero y en la comunidad no se comia; conoci muchas
cosas aqui en San Cristobal. Solo sabia poner mi frijol, mi verdura, calabaza, cha-

35 Aunque con la creacion del INI en 1951y del PRODESCH en 1971, la carretera Panamericana se
convirtio en “troncal de brechas de penetracion” a las localidades indigenas altefias (Aubry,
1991: 81-82), la forma en la que la mayor parte de los habitantes de dichas localidades rurales
se transportaba ala ciudad de San Cristobal era como la que relata la entrevistada. Fue hasta
finales de los afios ochenta, y sobre todo después del movimiento neozapatista que surgieron
varias asociaciones de transporte publico —combis, camionetas Suburban, taxis—, principal-
mente, en manos de organizaciones indigenas (Cafias, 2017: 83).



Sonia Toledo Telllo

yotito, hoja de chayote, ejotes, pero todo cocido, nada frito. Comiamos un huevo
para cuatro personas, se partia en cuatro, un triangulito cada quién. Aqui ya los
hijos son reyes, comen tres o cuatro huevos, nosotros no comiamos asi. Carne,

comiamos cada mes o dos meses y también en Todo Santos.

Cabe subrayar que ademas de que, como es sabido, en las localidades rurales la base
de la dieta, historicamente, han sido los productos de la milpa y una gran variedad
de hierbas, raices, hongos y frutas de temporada, la otra caracteristica era que los ali-
mentos se preparaban hervidos y/o asados, y solo en ocasiones se usaba manteca de
cerdo para cocinar, por ejemplo, una torta de huevo, como le preparaban a su padre,
segun refirio la entrevistada.

Juana narré que recibié buen trato de las personas con las que trabajaba, pese
a que la obligaron a dejar su ropa tradicional, supuestamente, para que la nina que
cuidaba no se asustara. Estando en la ciudad, se junt6 con un joven con quien tuvo un
hijo y una hija, se interes6 por aprender enfermeria y fue integrante del primer gru-
po de tsotsiles y tseltales formados en el Instituto Nacional Indigenista (INI) como
enfermeros y, posteriormente, como impulsores del rescate y defensa de la medicina
indigena tradicional. Este proyecto representa el antecedente de la Organizacion de
Médicos Indigenas de Chiapas (OMIECH).

Por chismes, enfatiz6 la entrevistada, su pareja la abandond, pero ella continu6
trabajando en el proyecto de medicina tradicional. Gracias a la labor realizada en las
comunidades a través del INI, Juana fue creando redes que, por un lado, le permitie-
ron conocer a Domingo Lopez Angel, dirigente de expulsados de las comunidades de
Los Altos, y a familias desplazadas, y fue asi como adquiri6 a bajo precio un terreno
en la colonia La Hormiga, de la que es fundadora y donde vive con su segunda pareja,
dos de sus hijos y sus respectivas familias. Entre adultos y nifios, en su casa habitan
once personas en total.

Por otro lado, la experiencia ganada durante su participacion en los proyectos
del INI facilito, algunos afios después, su ingreso como traductora al Instituto de Es-
tudios Indigenas (IEI), instancia de 1a Universidad Autébnoma de Chiapas (UNACH),
que ha sido su lugar de trabajo durante mas de tres décadas. Juana continu6 estudian-
do hasta lograr su licenciatura en Lengua y Cultura por la Universidad Intercultural
de Chiapas, pero ademas le gusta escribir poesia.
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En su casa, ella y sus dos nueras se encargan de adquirir los productos para
la alimentacion de la familia; ademas, del terreno que Juana compréd en Chenalho,
obtienen: café, maiz, frijol, limon, aguacate y distintas hierbas para el autoconsumo,
pero también para la venta. En la colonia La Hormiga, a orillas del periférico norte,
se han establecido puestos de frutas y verduras, asi como pollerias y carnicerias,
ademas de algunas tortillerias. Sin embargo, coment6 la entrevistada, sus nueras se
encargan de echar tortillas todos los dias y de preparar los alimentos, que principal-
mente consisten en huevos, verduras, frijol y pollo.

Los nietos, afirm6 Juana, son los que consumen productos chatarra, como Sa-
britas, Coca-Cola, pizza, dulces, etc. Ella prefiere la comida que se hace en su casa,
pero “ahora, ya sé comer arroz, sopa, mole, antes no me gustaba.”

2. De Tuxtla Gutiérrez, Chiapas

Dolores radica en San Cristobal desde hace mas de 50 afios. Naci6 en Tuxtla Gu-
tiérrez, la capital chiapaneca, en 1945, donde transcurrié su nifiez y adolescencia.
Es hija de padre de origen libanés y madre tuxtleca, hermana de dos mujeres y dos
varones. Comentd que en su casa la comida era una mezcla de platillos locales y
libaneses. Su madre, excelente cocinera, contaba con el servicio de una cocinera a
quien supervisaba.

Los frijoles de 1a olla, no sé si porque ahora los tengo prohibidos, jeran los mejo-
res frijoles de la vida; y al sefior libanés le fascinaban, nada mas que les agregaba
aceite de oliva, era el toque del medio oriente. Eran frijoles negros, los bayos se
usaban para hacer frijoles borrachos, creo que eran unos frijolitos bayos chiqui-
tos y les ponian cerveza, también los hacian con jamo6n, cuando se compraba

pierna de jamon, el hueso se guardaba precisamente para ese tipo de comida.

Compraban los embutidos, los jamones, aqui en San Cristobal y Comitan;
en Tuxtla si se hacia chorizo y butifarra, pero no los jamones, esos eran de la
familia Schlie, de El Engrane [nombre de su establecimiento (Figuras 20 y 21)],
este sefior era aleman. Este aleman fue quien introdujo toda esta produccion [en
1937]. Aunque seguramente se hacia chorizo chiapaneco y alli habri tenido in-
fluencia el barrio de Cuxtitali. Mi familia compraba la pierna con el sefior Otén
Schlie, mi familia venia [a San Cristoébal] mas o menos seguido. En la temporada
de mucho calor en Tuxtla, veniamos a pasar el domingo aqui.
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Figuras 20 y 21. Jamoneria El Engrane, ubicada en la Calle Crescencio
Rosas.

e
EL encaalE

Fuente: https://es.foursquare.com/v/elengrane /4cd9d89c9f-
b1236a2194a37f20penPhotold=5770173b498eal166396ad507

La madre de Dolores contrajo matrimonio con don Amin, padre de la entrevistada, a
los 20 afios y muy pronto aprendio a cocinar comida libanesa “porque mi papa queria
comer comida libanesa, pero también le entraba con singular alegria a los moles”. En

la casa de los padres de la entrevistada la comida era muy variada y abundante:

Una de las comidas de mi casa que mas recuerdo es la sopa de bolita de chipilin
que no eran de masa, eran de elote de cierto punto de maduracion. Hacer las bo-
litas de elote era una buena batalla para mi mama4, hacia el cocido tradicional con
papa, zanahoria, elote, ejote, calabaza, cilantro y de carne de retazo con hueso.
Pero eso se retiraba y picaba toda la carne finita, finita y con cebolla y cilantro
preparaba el salpicon que se acompafiaba con arroz rojo. Entonces te servias tu
arroz, te servias tu caldo. Aparte hacia aguachile de chile blanco, muy apreciado
en Tuxtla, pero no son de esos chiles blancos que venden aqui con un picor muy
especial, aqui no hay, es de tierra caliente. Claro con tortillas palmeadas y de
nixtamal de verdad, esas se hacian en la casa. En la casa también se hacia el pan,
habia un horno de lefia, pues no habia llegado el maldecido Bimbo y mi mama
hacia el pan de caja y el pan dulce. Habia unos desayunos muy ricos, esos los ha-
cia dofia Petrona que habia fungido como nana de mis hermanos mayores, hacia


https://es.foursquare.com/v/elengrane/4cd9d89c9fb1236a2194a37f?openPhotoId=5770173b498ea166396ad507
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la tortilla y cuando subia la pancita (en el comal), metia dos huevos. Entonces
los huevos se hacian estrellados alld adentro, con la yema aguadita, entonces en
un plato llevaban frijoles, salsa, chirmol, crema y cebolla. El chirmol se hace en
molcajete®, alli tengo el molcajete de mi mama y ya varios arque6logos me han
preguntado que de donde me lo robé, jbabosos!, les digo que era de mi mama con
toda su historia. Pero eso era sibado y domingo, entre semana, eran desayunos
mas rapidos, jugo, huevos revueltos con las tortillas fritas en tiritas.

A veces pues habia comida arabe, podian ser calabacitas rellenas o repollo,
taquitos de repollo. Lo que nunca hizo mi mama eran los taquitos de hoja de
parra porque son muy laboriosos, pero los de repollo, esos estaban rellenos de
carne molida con arroz, condimentado con pimiento. Mi mama ponia en agua
caliente las hojas de repollo para que se pusieran suaves y poderlas doblar, ponia
una cama de retazo con hueso con agua y encima de eso ponia apilados todos
los tacos y se cocian al vapor, se comian con jocoque seco. Hacia tabule de trigo,
hacia keppe en charola.

Don Amin naci6 en Beirut, pero desde muy pequefio llegd con sus padres a Veracruz,
y después se trasladaron a Tuxtla Gutiérrez. No termind de estudiar porque al falle-
cer su padre tuvo que empezar a trabajar y durante algunos anos se dedic6 a la venta
de telas, después, “como le gustaba mucho la tecnologia”, incursion6 en la venta de
maquinaria agricola. Dolores relato:

Era tan buen vendedor que vendi6 el primer refrigerador que hubo en Chiapas
cuando todavia no habia servicio de luz, era intermitente, la gente contaba con el
servicio por algunas horas, esto habra sido hacia finales de los afios treinta. Llego
a tener un negocio importante: desgranadoras, despulpadoras, bombas. Vendia
también cadmaras fotograficas alemanas, o sea, ciertos productos... su tienda se
llamaba Amin Aramoni y Cia., estaba exactamente en la esquina de la 22 Sur y
en la calle del comercio.

Para ver a sus proveedores, don Amin viajaba mas o menos seguido a México y apro-
vechaba para conseguir ingredientes de la comida libanesa. Como recuerda Dolo-
res, en la calle de Correo Mayor del centro de la Ciudad de México habia muchos

36 En Chiapas y algunos paises de Centroameérica, le llaman Chirmol a la salsa elaborada con
tomates asados, cebolla, cilantroy chile, y molida en molcajete.
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comercios en los que se conseguian los ingredientes. De alli traia las aceitunas negras
que preparaban con hojas de laurel.

Las calabacitas rellenas se hacian con el mismo sistema que los tacos de repollo,
llevaba pimienta negra molida y sal. Hacerlas rellenas a veces me tocaba, habia
que sacar con cuidado para que no les rompieras el centro para rellenarlas. Hacia
un arroz muy rico, que era con lentejas y cebolla partida muy finita, practica-
mente quemada. Hacia el arroz con fideos, se comia bastante berenjena, era un
lio conseguirla, las hacian rellenas o con pasta de gine [puré de ajonjoli]. Tam-
bién las hacian rebanadas muy finas como las papitas fritas, pero la carnita de la
berenjena quedaba suave y la orilla quedaba doradita, hacia la garbanza con gine

y muchas mais.

Dolores coment6 que en Tuxtla habia una gran variedad de frutos: pomarrosas, lan-
ceroles, guandbanas, guayabas, mangos, tamarindos, chicozapotes. “Me acuerdo que
cuando éramos chicos, ni comprabamos porque de una casa te mandaban mango no
sé qué y tt mandabas mango no sé cual, muchos tenian limones, en casa de mis papas
habia unas naranjas maravillosas.”

Desde nina frecuentaba la ciudad de San Cristobal con sus papds, sobre todo los
fines de semana para escapar del calor de Tuxtla; recuerda que habia unas manzanas
“aciditas”, con las que su mama preparaba pay. “Todavia hay manzanas aciditas en
algunas calles, en puestecitos afuera de las casas, porque son produccion doméstica.”
También recordd que en Cuxtitali habia ciruelas maravillosas, “eran verdes con un
cachetito, jmhhh, exquisitas!”

Lo mas importante para los padres de Dolores era que ella y sus hermanos se
alimentaran bien, de manera que en eso y en sus estudios realizaban la mayor par-
te de los gastos. Pero no habia obligacion de nada, cada quién estudio6 lo que quiso.
Ella opto por la Antropologia social en la Universidad Iberoamericana de la Ciudad
de México.

Al concluir sus estudios, entre 1974 y1975 llegaba a San Cristobal algunos dias
de la semana para consultar el Archivo de la Catedral, hoy Archivo Historico Dioce-
sano de San Cristobal, que no estaba abierto al publico; buscaba documentos sobre
la tradicion de las virgencitas de Copoya [municipio de Tuxtla]. Monsefior Eduar-
do Flores Ruiz, que habia rescatado el archivo junto con el padre Lino, permitia el
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acceso a algunos investigadores cuando tenia tiempo: “[...] a Jan Rus, Roberto Was-
serstrom, también algunos miembros del grupo que trabajo en La Angostura como
Virginia Molina, Shoko Doode Matsumoto.”

Eran entonces muy pocos los hoteles que existian, coment6 Dolores, la indus-
tria turistica estaba todavia por despegar®. Habria que agregar que también eran
pocos los investigadores nacionales que llegaban a Chiapas, fue hasta 1985 cuando
surgieron distintos centros de investigacion social en San Cristobal de Las Casas3.

Cuando venia, a veces me quedaba en hotel, habia muy pocos. Alguna vez en
el Palacio de Moctezuma, si tenia un poco mas de dinero, pues en el Espafiol.
Tampoco habia cafeterias, habia una que atendia dofia Chusita, alli en la calle
de Madero, alli al principio, creo que era el Café Central®. Alli se jugaba mucho
ajedrez y billar, era un lugar asi un poco de vicioso [...] servian sandwiches,
huevos revueltos. Dofia Chusita era un personaje, con unas anécdotas bastante

simpdticas. Pero no podias salir a cenar a ningtn sitio, no habia.

Ya después, Dolores alquil6 una casa en el barrio de El Cerrillo y narr6 que una vez
se encontrd a una companera de la secundaria, de la familia Paniagua, cuando ella
regresaba del archivo, y al enterarse en donde vivia, su compafiera le dijo: “;co6mo,
en ese barrio de indios, promotores y criadas?”, a lo que Dolores le respondi6: “mas
bien es el barrio de la liberacion de los esclavos, y alli vivo.” Cuando esa compafiera
la visit6, “se horroriz6 de mi casita de barro y tapancos” **

Otro de los recuerdos de Dolores de cuando empez6 a residir en San Cristobal,

fue que en las tardes, como a las seis, se veia a la gente “[...] como arrieras [se re-

37 En cambio, en 2019, el Censo Econémico de San Cristobal de Las Casas registro 2 126 unidades
de “Alojamiento temporal y preparacion de alimentos y bebidas”. Sin embargo, cabe mencio-
nar que algunos de los establecimientos de este tipo, sobre todo los pequefios, no suelen per-
manecer en funciones por mucho tiempo. https://datamexico.org/es/profile/geo/san-cristo-
bal-de-las-casas?redirect=true (Consultado el 22 de julio de 2022).

38 Con excepcion del Centro de Investigaciones Ecol6gicas del Sureste (CIES), antecedente de
ECOSUR, que se fund6 en 1973, el resto de los centros de investigacion localizados en San Cris-
tobal iniciaron sus actividades en 1985: PROIMMSE, hoy CIMSUR, UNAM; CESMECA, UNICACH;
CIESAS-Sureste; IEI, UNACH. Antes, eran principalmente investigadores extranjeros quienes lle-
gaban a realizar estudios en las localidades indigenas de Los Altos de Chiapas a través del INI
y de las universidades de Chicago y Harvard.

39 Seglin un informante, es posible que se refiriera al Café Delicias que se encontraba a unos
cuantos metros del Central, en la misma calle de Madero.

40 En efecto, El Cerrillo se fundd con indios que espafioles de Ciudad Real habian mantenido
como esclavosy que a mediados del siglo XVI fueron liberados (Viqueira, 1997: 207-208).
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fiere a las hormigas| rumbo a las panaderias, creo yo que era lo Gnico que cenaban
porque todo mundo regresaba con las grandes bolsas de pan”. Afiadié que uno de los
cambios notorios es que muchas panaderias locales tradicionales han cambiado sus
hornos de lefia por hornos de gas; este cambio, segun la entrevistada, tal vez seria en
los anos setenta. Asimismo, han sustituido la manteca de cerdo por manteca vegetal.
Las pocas panaderias tradicionales que aun existen siguen teniendo mucha deman-
da, como la de Fatima, por ejemplo, que es donde compraba las semitas ordinarias,
pero ahora les ponen huevo. Lo anterior se fue dando al tiempo que empezaron a
establecerse panaderias y pastelerias de algunos “extranjeros emprendedores” como
los franceses [y afadiria yo], argentinos y personas del centro del pais que han crea-
do una mayor diversidad en la industria panadera y pastelera.

También coment6 que el comercio ambulante de San Cristobal normalmente
era de indigenas, pero que vendian y se regresaban a sus localidades. Hizo referencia
a una de las formas de contrarrestar los abusos de quienes acaparaban los productos
que traian de los pueblos. Le toco observar a mujeres indigenas que ofrecian huevos,
pero solo dejaban a la vista cinco piezas, y una vez que vendian esos huevos “[...] de
todo aquel monton de trapos de lana, salian otros cinco huevos. Eso era para evitar
que llegara una acaparadora y les arrebatara todo y les aventara lo que queria [de

dinero]. Eso era también muy interesante, esto todavia se veia en los afios ochenta”.

En cuanto a su alimentacion, Dolores aprendi6 a hacer algunos platillos, pero
muchos los ha olvidado porque siempre ha vivido sola y “poco se antoja tanta pre-
paracion para una sola”. Ademads, sefial6 que su madre era tan buena cocinera que
no apuntaba las recetas, de manera que no quedaron por escrito sus conocimientos
culinarios. Como en casa de sus padres se comia de todo, disfrutaban mucho las ver-
duras frescas, y cada fin de semana les llevaba “[...] canastas de verduras, el sibado
antes de irme pasaba al mercado, al Tielemans, tenia muchos marchantes del Huite-
pec que cultivan con agua limpia: calabazas, ejotes, conseguias unos maravillosos re-
pollitos tiernitos, era otra cosa el mercado. Las zanahorias venian en manojo, habian
dormido en el campo, los betabeles.”

Desde hace algunos afos, debido a la osteoartrosis que padece, Dolores en-
cuentra en los supermercados una opcion para abastecerse de ciertos productos,
pues gracias a que estos establecimientos cuentan con estacionamiento y al interior

con carritos para las mercancias, son accesibles para ella, mientras que en el mer-
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cado Castillo Tielemans, que se encuentra mas o menos cerca de su casa, ya no es
posible estacionarse. Sobre las tiendas de su preferencia conto:

Walmart para frutas, algunas verduras, a veces hay esparragos, a veces hay be-
renjenas muy frescas, mi problema es que ya no puedo comprar piezas muy
grandes. Por ejemplo, ahorita ya sembré pimientos porque necesito pimientos
chicos, si no se me echan a perder porque venden unos pimientotes en el super,
por ejemplo, ya me puedo cortar mi pimiento que esta agarrando color para ha-
cerme una ensalada. Fruta en Walmart y Aurrerd y eventualmente Soriana, pero
dejaron de traer lo que me gustaba... Productos de limpieza mas baratos Aurrera.
Comida de chucho [de perros], Sam’s, y de repente algun antojito en Sam’s,
como higos frescos.

Pan en Fatima, de repente me compro mis hojaldres de Oh La La, pero solo
a veces que paso por alli y hay donde estacionarse, si no, tengo que pagar para
que me lo lleven a la casa. El pan de Fatima lo encargo, 35 pesos por el servicio.

Con el establecimiento de los supermercados, afirmo6 Dolores, se consiguen produc-
tos que antes no se podian encontrar. “Por ejemplo, puedes conseguir las mermela-
das francesas de muy buena calidad, no me acuerdo la marca que vende Sam’s.” La-
menta que no se hagan mermeladas de higo en esta ciudad donde abundan. Y remat6
con la siguiente reflexion:

Una de las cosas que me llama la atencién de los supermercados es que vinieron
aromper un poco las infulas de clases sociales [ Figuras 22 y 23]; el ver una fami-
lia indigena completa, porque vienen hasta los abuelos y lo nifios, discutiendo en
tsotsil o lo que hablen, tapando todo el paso [en algtn pasillo] y que se chinguen
los que quieren pasar y que se den la vuelta, eso me gusta mucho, sobre todo ver
a los locales, porque alli lo mismo valen los 20 pesos de unos que los de los otros.
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Figura 22. Mujeres y nifios tsotsiles en Chedraui, 2023.

Fuente: fotografia de la autora.

Figura 23. Familia tsotsil en Walmart, 2023.
\ ‘ ‘ [~ £

Fuente: f'ovtografla de la autora.
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3. De San Luis Potosi, México

Maria es, como ella enfatiz6, “orgullosamente potosina”, nacié en San Luis Poto-
si en 1949. Pero es habitante de San Cristobal desde hace mas de 40 afios; llegd
en 1979, para entonces ya habian iniciado los grandes cambios sociales; sin embar-
go, eran apenas los primeros afios de esas transformaciones y la ciudad todavia era
pequena. Maria record6 que habia como 30 mil habitantes, se podia caminar con
mucha tranquilidad®*'.

Estudio la licenciatura en derecho en su tierra natal y, “providencialmente”,
después de la tragica pérdida de su padre, le ofrecieron la posibilidad de estudiar be-
cada una maestria en bibliotecologia en Denver, Colorado. Al terminar el posgrado
regresO a Conacyt en donde le dijeron: “Aqui tienes todas las bibliotecas de Pemex,
de la UAM, etc.”. En ese tiempo, agregd la entrevistada, habia muchas posibilidades
de empleo en distintas instituciones, no solo en las educativas, pero casi todos los
profesionistas preferian ocupar puestos de trabajo en el centro del pais.

Ella queria irse a Oaxaca, sin embargo, opt6 por hacerse cargo de la biblio-
teca del CIES [actualmente el ECOSUR] en San Cristobal, ya que en ese momen-
to en la universidad oaxaquefia las labores estaban suspendidas debido a un
movimiento estudiantil.

Al venir a radicar a la ciudad sancristobalense, Maria no conocia a nadie, pero
le gusté mucho “porque era frio, lluvioso y con neblina”. Se hosped6 en una de las
escasas pensiones que habia. “Ahi los desayunos eran de verduras con frijol, pan co-
leto y café con leche”. Sin embargo, echaba de menos alimentos que se consumian en
casa de sus padres y en San Luis:

Extrafiaba el chocolate que entonces se hacia artesanalmente, ah, también el bo-
lillo lo extrané mucho. Recetas como las verduras como se hacian en casa, el

salpicon a la vinagreta con lechuga, la sopa de jitomate y varias de las cremas

41 En 1970, el municipio de San Cristobal de Las Casas registraba 25 700 habitantes; la capital del
estado, Tuxtla Gutiérrez, 66 851, y las ciudades de Tapachula y Comitan 60 620 y 21 249, res-
pectivamente (Viqueira, 2009: Anexos, Cuadrol). Segln el Censo General de Poblacion 2020, el
municipio contaba con 215 834 habitantes en total (47.4% hombres y 52.6% mujeres), de l0s
cuales 183 509 residian en la ciudad. En comparacion con 2010, la poblacion en San Cristébal
de Las Casas creci6 un 16.1%. Mientras en el estado, la poblacion total ascendio a 5 543 828
(http://www.inafed.gob.mx/work/enciclopedia/EMMO7chiapas/).
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que aqui no se usan, pero Esperanza [la empleada doméstica] rapido le pesco la
manera y hace muy buenas cremas como las que se comian en mi casa.

Los postres, se hacian los gaznates, pero muy diferentes alld, eran aritos pe-
quefios, con la yema, y con la clara se hacia un turrdn tipo italiano, con pifiones,
eso nos encantaba. Un guiso que hacia mi mama y que ni siquiera mi hermana
Emilia lo supo conservar, era un pescado o camarones en escabeche, pero eran
unas ollas muy grandes que nos duraban varios dias con cebollas de cambray, za-
nahoria y alguna verdura que no me acuerdo y era particularmente bueno y eso
si no lo he vuelto a probar. Yo no sé como lo hacia mi mam4, eran de los guisos
que ella hacia directamente, pero yo no me fijaba. A nosotras no nos ensefi6 a
cocinar mi mamd, para nada, teniamos quien cocinara. Pero ciertos platos, como
pescado o camarones en escabeche, lo hacia mi mama para el cumpleafios de mi
papa, por ejemplo, era para una ocasion especial. Yo he buscado las recetas en
escabeche, al igual que mi hermana, pero nunca le hemos dado al punto, no sé

en qué consiste.

“Pero yo soy adaptable, no soy tan exigente.” Maria narr6 que aprendié a comer
el chipilin®? y el mumo (hierba santa) en tamales, guisos y sopas. El atol, la cueza,
la zarzamora, la cazueleja, los encurtidos, el ponche de pina, el tascalate*’, cerveza
dulce, la horchata de coco y el posol de maiz y el de cacao, el posh, mistela. Aun-
que, segun menciond, hay diferencias entre lo que consume en San Cristobal y lo
que consumia en San Luis. Por ejemplo, los frijoles de su tierra natal eran bayos y
unicamente comian frijoles negros cuando su abuela materna se los enviaba de la
Huasteca, en donde vivia y tenia un rancho. Los tamales, afirm6, también son muy
diferentes: “los de San Luis eran muy simples y los de aqui jwaw, me encantan!”, los
encarga con personas que conoce la trabajadora doméstica.

Aqui conoci6 a su marido con quien tuvo un hijo que ya no radica en esta ciu-
dad, pero, segin menciono6 la entrevistada, frecuentemente comen en su casa dos
empleados domésticos, albafiles que trabajan en obras con su esposo e invitados,
pues mantienen una vida social muy activa. Ademas, desde que se jubil0, atiende su
negocio de Air B&B.

42 Elnombre cientifico del chipilin es Crotalaria longirostrata. ES una planta que abunda en Centroa-
mericay se utiliza en distintos platillos con carne o en sopas (Monriboty Guerreo s/f), https://
www.inecol.mx/inecol/index.php/es/ct-menu-item-25/ct-menu-item-27/17-ciencia-hoy/1455-
el-chipilin-un-ingrediente-mistico-de-la-gastronomia-del-sureste-de-mexico

43 El tascalate es una bebida muy apreciada en Chiapas y su origen es prehispanico. Se prepara
con maiz, cacao, achiote y endulzante (Ramos, 2020).
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Ella hace las compras del supermercado:

En los supermercados compro arroz, alubias, lentejas, puré de tomate, condi-
mentos, aceite, vinagre, leche, azdcar, yogurt, mantequilla, crema. En el Sam’s
compro un queso holandés, cuesta como 200 y pico, pero rinde muchisimo mas
que otros quesos. Los supermercados abrieron nuestras posibilidades de gastro-
nomia y de otros productos, hay cosas muy antojosas, como las endivias [de la
familia de las lechugas, pero ligeramente mas amargas y crujientes] que ya no
consigo, pero también consigo huitlacoche que antes no conseguia, las berenje-
nas, las alcachofas de vez en cuando.

Coment6 que aunque algunos de los productos que compra en los supermercados
tienen sellos que informan del contenido de grasas saturadas y exceso de azucar,
“hay que darnos gustitos jjajaja!”

Antes de los grandes establecimientos comerciales, recordd, hubo negocios
efimeros de personas locales, como Rodrigo Hess, que mont6 un invernadero y
producia alcachofas o esparragos y los vendia. Pero se tenian que encargar y apar-
tar los productos. Afiadi6 que el negocio Lacteos Maya que se establecio antes que
los supermercados

[...] fue sorpresivo y era un punto de referencia, con la venta de crema y quesos.
Hasta ahora, yo sigo viendo llena la tienda a pesar de los supermercados. Habia
también otros lugares como La Casa del Pan o Madre Tierra que nos surtian de

jamones buenos y panes integrales.

Ademas, agreg6 “|...] 1a pasteleria francesa sera exquisita, pero siguen subsistiendo
lugares como La Vid, pero los mismos que compramos pasteles franceses compra-
mos también en La Vid.”

Las tortillas las compra en la calle de Tlaxcala, donde hay varios puestos en los
que hacen tortillas a mano y memelitas. En su casa utilizan con frecuencia la masa
de maiz porque preparan empanadas de carne molida o flor de calabaza, “entonces
compramos la masa de tortilla de mano, que es buena masa.”

Como Maria asent6, desde hace algunos anos han vuelto a proliferar por distin-
tos puntos de la ciudad pequenos locales en donde venden tortillas hechas a mano
(Figura 24); sin embargo no todos permanecen porque, generalmente, las mujeres a
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cargo de estos pequenos negocios rentan los locales. Compra el pan en el centro, le
gusta tanto el pan dulce regional como el de las panaderias no tradicionales, como
la francesa.

Figura 24. Tortillas de maiz hechas a mano, Av. La Garita, 2023.

Fuente: fotografia de la autora.

Figura 25. Tortillas de maiz hechas a mano. Tianguis Agroecolédgico y Ar-
tesanal ‘Comida Sana y Cercana’, conocido como
Mercado Organico, 2023.

e

Fuente: fotografia de la autora.
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A veces visita el mercado organico** (Figura 25) para comprar quesillo y huevos
de rancho, pero como manifesto, le interesa apoyar a gente mas cercana, “las com-
pras en el Castillo Tielemans las hace Salvador, que es jardinero, chofer y hace de
todo.” El compra con sus conocidos de Chamula. Ademas, como Salvador compro
coche, también hace viajes con la gente de all4 para traerlas con sus productos.” De
Milpoleta traen lechuga y fresas muy frescas y no estin contaminadas, también se
encuentran “zanahorias, ejotes, chicharos, calabacitas, papas, jitomate, cebolla, frijol
y depende de la época trae las flores de calabaza, por ejemplo, elotes y frutas de tem-
porada, como chico zapotes, mamey.” Los jueves y los viernes le encarga a Salvador
pescado o camarones del mercado Castillo Tielemans, porque son los dias en que
llegan muy frescos y a buen precio.

Recientemente se instalaron en el barrio de Tlaxcala vendedores que son ve-
cinos de Salvador, “son de Laguna Petej y vienen todos los dias.” Alli también ad-
quieren fruta muy variada, incluso han traido lichis, rambutan, hongos y setas. “;En
mi calle!, quién se hubiera imaginado que venden ahora lichis, rambutan, bastantes
cosas especiales.” Sefalo que entre sus vecinos se pelean por las hojas porque tie-
nen pollos y ella cuatro gansos que comen mucho. En esa calle de Tlaxcala hay unos
“carniceros muy simpaticos”, alli encarga lomo, cuete o lo que necesite. Ellos son de
comunidad y han prosperado, incluso también pusieron un mini siper y aunque hay
un Oxxo que le queda muy cerca, Maria opta por comprar en las tiendas pequenas
cercanas a su casa. Asimismo, comento que en su misma calle consigue el alimento
para sus perros, gatos y pajaros, mas barato que en los supermercados, los venden
en Pitico.

Afirmo que su criterio principal para la compra de alimentos es apoyar a per-
sonas locales y conocidas. Y para la comida de los animales busca mejores precios.

44 En 2007, académicos de El Colegio de la Frontera Sur (ECOSUR) impulsaron la creacion del mer-
cado de productos agroecol6gicos Tianguis Agroecoldgico y Artesanal ‘Comida Sana y Cerca-
na’, cuyos socios y vendedores son productores directos (Ballinas, 2015: 322). Posteriormente
surgieron otros proyectos que comercializan productos organicos directamente de sus pro-
ductores, por ejemplo, La Mercadita.
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Figura 26. Puesto de frutas y verduras en la Av. Tlaxcala, 2023.
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Fuente: fotografia de la autora.
4. De Puebla de Zaragoza, Puebla, México

Claudia lleg6 a vivir a la ciudad sancristobalense hace 23 afios, al contraer matrimo-
nio con un meédico originario de San Cristobal de Las Casas. Ella, que al momento de
la entrevista tenia 53 afios de edad, estudiaba contabilidad en su ciudad natal cuando
conoci6 a quien hoy es su marido. El estaba cursando la carrera de médico cirujano
en la universidad poblana y al concluir contrajo matrimonio con Claudia, quien dejo
trunca su carrera.

La comida en Puebla es diferente, apunt6 Claudia, pero se fue adaptando pron-
to a la cocina chiapaneca.

Lo que hacia mi mama y me encantaba era el pipian rojo, el mole poblano, es mas
picoso que el de aqui, era lo que mas nos gustaba y consumiamos.

Los tamales en Puebla eran los sibados y eran para el desayuno. De sal-
sa verde, salsa roja, de mole y de dulce con pasitas y relleno de manjar. Son
muy diferentes a los de acd, son mas sabrosos los de aca. Es otra de las comidas
que incorporé.

En su casa, ademas de su marido, viven dos de sus hijos y su hija adolescente, el otro
hijo se encuentra estudiando en Puebla. Y como a sus hijos no les gustan las comi-
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das caldosas, cocina cosas secas, como arroz y espagueti. Sus hijos “no son faciles”,
apunto, por lo que se le dificulta mucho cocinar. “Trato de balancear, un dia con
verduras, un dia sin verduras, un dia carne asada, pollo en su jugo y preparo también
comidas de Puebla, aunque no son muy de su agrado porque son muy picosas y con
mucho condimento.”

Gracias a su mamd, Claudia aprendi6é a hacer: “pipidn, mole, pollo con rajas
poblanas a la crema, chiles rellenos que aqui son con carne y alld son con queso, es
diferente a lo de aqui. Pues me he tenido que ir adaptando a lo que hay aqui, primero
no habia mucho, pero ahora si.” Sefialé que los nances los conoci6 aqui, también pro-
bo la fruta curtida, pero por el alcohol no le gustd. Tampoco le gusto el cacaté, el shuti
[caracol de rio]*, ni el yuyo que tanto consume la gente de Chiapas. “También veo
que en lluvias hay muchas hierbitas y yo pregunto cémo se hacen, pero no compro
porque ni a mi ni a mis hijos nos gustan.”

Claudia no sabe preparar la comida regional, y entre risas agregé: “[...] es que
aqui guisan diferente y al que le gusta guisar pues pone todo su empefio, pero como
a mi no me gusta tanto, lo hago por el compromiso, pero no es mi fuerte jjajaja!”

Es ella la que realiza las compras de la casa y antes buscaba que todo fuera de
muy buena calidad, pero con el encarecimiento de los productos, busca los mejo-
res precios. Asi que compra en diferentes supermercados, “[...] depende qué vaya a
comprar porque somos muchos de familia, voy a Sam’s porque compro por canti-
dades grandes de leche y algunos productos de abarrotes y me sale mas barato”. La
carne de res para bistecs, que es lo que mas consume, y los productos como pastas,
arroz y tortillas de harina, los compra en Chedraui; también compra en las tiendas
cercanas a su casa cuando compra poco.

En el mercado Castillo Tielemans se surte de queso, crema, longaniza y tos-
taditas locales (Figura 27). Estos productos, coment6 Claudia, no se encuentran en
Puebla, aunque all4 hay chorizo y longaniza, prefiere los chiapanecos. Agrego: “|...]
en Puebla también hay una gran variedad de frijoles, pero a lo mejor se conocen con
otros nombres. Por ejemplo, aqui le dicen Botil al frijol grandote, alla le decimos
Ayocote. El que mas nos gusta en casa es el chiquito negro.”

45 El shuties una de las especies de la familia Pachychilidae. https://laroussecocina.mx/palabra/
shuti/
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Figura 27. Queseria tradicional. Mercado José Castillo Tielemans, 2023.

o

Fuente: fotografia de la autora.

Las queserias del mercado ofrecen, ademds de lo mencionado por la entrevis-
tada: queso crema, enchilado, quesillo, queso de bola, miel, tasajo seco en ti-
ras. Bolsas de cacahuates fritos, con o sin chile, frascos de palmitos en vinagre y
tostadas (Figura 28).

Figura 28. Puesto de Carne de puerco y sus derivados, y puesto de tosta-
das, Mercado José Castillo Tielemans, 2023.

Fuente: fotografia de la autora.
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Las verduras y las frutas las compraba en el mercado de Diego Dugelay, pero ya no
porque es mds caro que en otros lados. Ultimamente compra estos productos en La
Almolonga, donde venden por kilo y de buena calidad.

En cuanto al consumo de comida preparada y de restaurantes, Claudia refirio
que acostumbran ir a comer mariscos a restaurantes, al Ranchito o al Siete Mares. A
sus hijos les gusta mucho el sushi y ahora que si hay, lo consumen con frecuencia.
Sefal6 que ella prefiere ir a comer mariscos y comida regional, sobre todo al Conti-
nental, que estd en Los Alcanfores. Ella y su esposo suelen desayunar en restauran-
tes. Sus hijos cada semana piden pizzas, antes de Domino’s, pero ahora del Horno
Magico de San Ramon.

Los platillos para celebrar cumpleanos y la Navidad son variados y respon-
den a las tradiciones culinarias de las respectivas familias de la pareja. En palabras
de Claudia:

Comemos de dos culturas. En Puebla se hace la pierna horneada de puerco y
aqui el lomo relleno y lo compramos para no pelear jjajaja!, como botana, lo que
a él le gusta. Y yo hago mi pierna horneada y chiles chipotles rellenos de queso,
pero tienen su nombre, le dicen el giiero, y se come como botanita en navidad.
Asi que hacemos de Puebla y de San Cristobal. En Afio Nuevo ya nomas com-
pramos botanitas, de las de aca: carne tartara, los embutidos no faltan, la butifa-
rra, el queso de puerco, eso si para Navidad y Afio Nuevo, esto lo compro en el
mercado con una sefiora que se llama Margarita, lo encargamos un dia antes y ya
es seguro.

Claudia y su familia viven en el barrio de El Cerrillo porque su esposo heredo la casa
de su padre, pero su suegra era del barrio de Mexicanos?*¢, asi que cooperan para las
fiestas de ambos barrios. Sefiald que esos gastos se hacen una vez al afio, pero los de
la alimentacion de la familia son fuertes; calcul6 que el gasto diario era de 500 pesos,

sin considerar la compra de productos como aceite, arroz, pastas, azacar, etc.

46 El barrio de Mexicanos, al igual que el de Tlaxcala, fue fundado casi al mismo tiempo que el
asiento de los espafioles en Ciudad Real, en 1528. Sus habitantes eran mexicas (en el caso de
Tlaxcala, tlaxcaltecas) que llegaron como aliados de las tropas de Mazariegos y Portocarrero
(Viqueira, 2007: 36). Pero como se plante6 en una nota a pie de pagina referente al barrio de
Cuxtitali, los barrios de indios pronto vivieron un proceso de mestizaje, rompiendo asi la ba-
rrera que los colonizadores pretendieron crear para separar a la poblacion ibérica de la local.
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5. Del Distrito Federal, hoy Ciudad de México

Andrés naci6 en el entonces Distrito Federal, en 1952. Recién egresado de la carrera
de medicina veterinaria y zootecnia de la UNAM se intereso por trabajar en un Cen-
tro Ovino de la entonces Secretaria de Agricultura y Ganaderia, ubicado en Teopisca,
Chiapas. Alli permaneci6 dos afios, pero en 1977, al contraer matrimonio con una
mujer de familia sancristobalense, se asentd en San Cristobal; es decir, desde hace
46 anos es habitante de esta ciudad, aunque con algunos intervalos de tiempo fuera
porque tanto su maestria como su doctorado los realizo en el extranjero. De este
matrimonio tuvo dos hijos que ya son adultos e independientes. Posteriormente se
divorcio y desde hace 10 afios vive con otra pareja y varios perros, segun comento.

De recién casado con su anterior esposa tenia una buena producciéon de patos
y de huevos de pata, “[...] los patos y las patas estaban felices” porque los tenia en un
terreno que estaba frente a un arroyo. Cuando las patas ponian, Andrés “les quitaba
los huevos y se los ponia a las guajolotas porque pueden estar echadas hasta tres
meses. A la hora que reventaban los patitos, yo los levantaba y los ponia en una incu-
badora artesanal y le ponia otros 15 o 20 huevos a las guajolotas.”

Este manejo le permitia tener patitos y huevos permanentemente; cada semana
juntaba un casillero o uno y medio, y vendia huevos en dos panaderias tradicionales,
que lo compraban “porque sabian que ese y el huevo de guajolota tienen la yema mas
grande que la del huevo de gallina”. Andrés a su vez compraba alli pan, y comento:
“de alguna manera comia un poco de lo que producia.” De igual forma, en su casa
consumian también los huevos que producia, y cuando aumentaba mucho la canti-
dad de patos, comian carne de estos animales.

Aunque mucha gente le decia que “la carne de pato es dura, negra y fea”, An-
drés la disfruta porque desde nifio la consumia con su familia. Sus abuelos paternos
vivian en la Ciudad de México pero eran de origen rural, ademas, todavia a mediados
del siglo XX atras de la casa de los padres de Andrés, ubicada en la colonia Del Valle,
habia muchas milpas. La familia estaba acostumbrada a comer pato dos o tres veces
al ano.

Mi abuelo paterno era de muy buen comer y mi abuela nos ensefi6 a todos los
nietos como se debia de comer, nos ensefi6 a comer quesos, a comer postres. Mi
abuelo era médico, pero le gustaba lo rural y tenia don de gentes y mucha gente
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lo llegaba a ver. [...] le llevaban que si el queso, que si la leche y entonces en casa
de los abuelos siempre habia cositas asi y las dos muchachas, que recuerdo muy
bien, que trabajaban con ellos, eran de pueblo y les encantaba cocinar comidas
tipicas: pozole, panza, chamorros, moronga y eventualmente cocinaban pato,
por eso a mi me encanta toda esa comida. Mi papa hacia pato a la naranja y yo
aqui hacia pato a la naranja, es la receta que conozco. Ya no como porque ya no
encuentras pato.

Desde hace muchos afios Andrés se encarga de hacer las compras en el mercado.

Desde mi primer matrimonio lo hacia, teniamos un acuerdo, yo hacia las com-
pras del mercado y mi ex esposa hacia las compras en el siper en Tuxtla porque
ella vivia alld y cuando venia traia las cosas. No habia stper acd, y no habia mas
que el mercado Castillo Tielemans y yo iba los domingos, iba a las 7:30 u 8 de
la mafiana a hacer las compras. Cuando empezaron a aparecer otros mercados
me cambié a MERCALTOS porque me queda de paso. MERPOSUR no me gusta
porque hay muchos problemas de estacionamiento. Prefiero ir a MERCALTOS
porque tiene un estacionamiento muy amplio, MERPOSUR ahora tiene un es-
tacionamiento de paga y a veces voy alli, pero no me gusta el estacionamiento,
aunque algunas cosas son mas frescas en MERPOSUR prefiero ir a MERCALTOS.

En efecto, como menciona el entrevistado, estos dos mercados fueron creados tiem-
po después del Castillo Tielemans. El Mercado Regional de Los Altos, S.A. de C.V.
(MERCALTOS) se edificé con la idea de atender a la poblacion del sur de la ciu-
dad. Fue inaugurado en noviembre de 1994 y se estim6 que sus instalaciones ape-
nas fueron ocupadas en un 30% (Burguete, 1998: 58-59), y, ciertamente, hasta la
fecha muchos de sus puestos estan en desuso. El Mercado Municipal Popular del
Sur (MERPOSUR) inici6 sus operaciones en 1998 (Figura 29). Se construyo con el
proposito de trasladar a los comerciantes indigenas que se apropiaron del terraplén
del mercado Castillo Tielemans, en medio de la efervescencia politica creada por
el levantamiento neozapatista de 1994 (Burguete, 1998: 62-73). La cronica de Bur-
guete Estrada sobre la construccion de este y otros mercados de la ciudad ilustra los
prejuicios, el racismo y la discriminacion de quienes historicamente se han opuesto
a las reivindicaciones, derechos y espacios ganados en la ciudad por individuos y
grupos de indigenas organizados.
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Figura 29. Terraplén de MERPOSUR, 2023.
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Fuente: fotografia de la autora.

Volviendo a la narracion de Andrés, podemos decir que la comodidad es el criterio
que en este caso guia la eleccion del lugar para el abasto de comestibles. Compra
“[...] fruta, verdura, medicina para animales, carne, normalmente pollo, carne de res
una vez cada quince dias y muy eventual el pescado porque no esta fresco”. Un pro-
blema al que varios entrevistados hacen referencia es que el pescado no se encuentra
fresco y, como Andrés, optan por comprarlo congelado en los supermercados. Aun-
que recientemente él encontr6 una pescaderia en MERPOSUR que ofrece amplio
surtido fresco y siempre encuentra pulpo que es muy de su agrado. En este mismo
mercado se surte también de queso fresco y crema, productos que le parecen de
buena calidad. Eventualmente, adquiere chorizos y longaniza porque ¢l y su actual
pareja lo consumen solo en ocasiones.

Al separarse de su primera esposa, Andrés tuvo que hacer las compras en las
tiendas de abarrotes de huevo, jamo6n y tocino, pastas, arroz y muy de vez en cuando
alguna lata de frijoles porque prefiere los hechos en casa.

Compraba en la tienda del ISSSTE, que durante algunos afios fue el inico su-
permercado que existia en San Cristobal, record6 Andrés, aunque su surtido era muy
limitado. Después abrieron un supermercado en el centro, frente a la conocida Plaza
de Los Héroes. Eran tiendas muy pequefias de inversionistas locales, no eran tras-
nacionales, lo que le daba “tranquilidad” porque manifest6 estar en contra de las
trasnacionales y de buscar una alimentacién saludable.
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También don Sixto Gonzilez abri6 un pequefio establecimiento, pero Andrés
no acudia alli porque habia tenido ciertas diferencias con él. Relat6: “Don Sixto me
compraba lana (la que se producia en el Centro Ovino) porque él hacia cobijas, tenia
su tienda en los portales y aparte tenia sus telares en donde ahora es el hotel de sus
hijos o hijo, y como buen comerciante era muy ventajoso, me queria comprar, por
poner un ejemplo, a 5 centavos para que €l vendiera sus cobijas a 300 pesos”.

Esto ocurri6 a finales de los setenta y, segan comento el entrevistado, el Centro
Ovino de la Secretaria de Agricultura tenia una importante produccion de lana, pero
por aquellos tiempos todavia no se vendia la lana a las comunidades indigenas pues
la produccion artesanal y la industria turistica no eran todavia tan importantes®’.

Las artesanias aqui eran las cuatro tienditas que habia en la [calle]| Real de Gua-
dalupe y lo que algunas mujeres indigenas ofrecian en la calle, y a veces también
encontrabas algunas artesanias en el [mercado] Castillo Tielemans, no habia ese
concepto de la artesania local, de que hay que promoverla [...]. Yo conozco a los
duefios de esas tienditas de la Real que eran un poco como atajadoras. Vendian
casi nada, unas sonajitas, una que otra cosita, un tamborcito. Yo me imagino que
esas dos o tres sefioras que vivian alli en la Real de Guadalupe tenian eso como
secundario, sus tiendas eran de otras cosas y tenian un poco de textiles, un poco
de artesanias. A mi me toco ver a indigenas que llegaban a esas tiendas, no habia
turistas, ellos vendian alli materia prima y llevaban mercancia, pero eran dos o

tres tiendas, muy poquitas*.

En cuanto a la preparacion de los alimentos, menciond que desde nifio le llamaba
la atencion la cocina y aprendio a cocinar “[...] mi mama se burlaba mucho de mi

47 En este sentido, Gracia Imberton (2020) analiza el transito de la elaboracion de textiles arte-
sanales para el consumo de las familias indigenas de localidades de Los Altos a la produccion
para el mercado.

48 Como se plante6 en un apartado anterior, esas tiendas vendian parte de los productos manu-
facturados en pequefias empresas familiares que indigenas de localidades rurales adquirian
para sus celebraciones religiosas, lo que Aguirre Beltran denominé “economia de prestigio”
(Aguirre, 1983 [1953]: 99-101). Dilery Penagos Gutiérrez, comerciante de artesanias en la calle
Real de Guadalupe, narrd que sus padres iniciaron el negocio (tal vez a mediados del siglo XX).
Compraban trajes antiguos y sus clientes eran indigenas que regresaban de trabajar en las
fincas del Soconusco, a las que llevaban ropa de manta, pero a su regreso querian llegar “bien
vestidos a sus comunidades”y, ya con dinero, compraban también para sus familias. Ailadio
que todavia en este siglo XXI, algunos de l0os que ocupan cargos [politico-religiosos] compran
su vestimenta “original” en su tienda (Toledo, 2020: 79-82).
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con mis hermanos, decia: el inico que estaba alli en la cocina era ‘el gordito’, como
me decian en mi casa”. En su casa vivian él y sus ocho hermanos, pero no faltaba
algan primo o amigo de visita. Recuerda que se subia a un banquito para ver como
hacia su mama hot cakes o las tortillas de huevo o lo que sea. Y recién casado, en
su primer matrimonio, él cocinaba porque salia de trabajar a las dos de la tarde y su
esposa hasta las cuatro, entonces le daba tiempo de preparar la comida. Cocinaba lo
que aprendié de su mama: “pollo guisado tipo cacerola, con papas, zanahoria, rajas,
jitomate; arroz, pollo deshebrado en salsa roja o verde; verduras guisadas o asadas;
frijoles y arroz verde”.

Ahora él y su actual esposa preparan sus alimentos porque no les gusta tener
personas ajenas en casa. Adema3s, con frecuencia comen en casa de su suegra, quien,
segun Andrés, “cocina muy rico”, porque aunque no es de aqui sabe hacer muchos
platillos de la comida local: cochito, cocido, sopa de pan, tamales, etc. Su dieta ha
tenido algunos cambios, comen mis quinoa y menos arroz, mas pollo que carnes
rojas y aunque a €l le encanta el pescado a su esposa no. Tanto a ella como a su sue-
gra, les gusta el ceviche que él prepara con mojarra, aunque aprendié que se prepara
con sierra, pero aqui no se consigue. Antes consumian salmon, pero ya no porque lo
venden muy congelado.

También solian consumir tortillas hechas a mano cuando era posible y cuando
no, de tortilleria, sobre todo para preparar chilaquiles o taquitos. Pero altimamente
también han decidido hacer sus tortillas en casa; al igual que el pan de sal, el de dulce
lo siguen comprando, pero del pan regional.

Andrés se sigue resistiendo a adquirir en los grandes supermercados. Compra
algunos productos en Aurrera porque le parece menos caro y ostentoso que los otros
establecimientos comerciales, y eventualmente en Sam’s, donde adquiere algunas
cosas que no se consiguen o no son de buena calidad en otros comercios: quinoa,
queso mozarela, aceite de oliva y vino. Tampoco frecuenta restaurantes, el principal
obsticulo para €l es la falta de estacionamientos. Considera que una parte importan-
te de sus ingresos la gasta en la alimentacion, tanto de ellos como de sus animales.

6. De Torredn, Coahuila, México y de Sicilia, Italia

Josefina y su esposo, Giuseppe, radican en la ciudad sancristobalense desde 1981.
Ambos nacieron en 1953, ella en el estado de Tamaulipas y él en Sicilia, Italia. Jose-
fina estudio la preparatoria y después tomo cursos de disefo.
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Me he dedicado los altimos afios de mi vida a trabajar con las artesanas de aqui
de San Cristobal, hago ropa artesanal, pero con disefios modernos, son mis pro-
pios disefios, pero que ya se hicieron cldsicos porque hace 40 afios empecé a
trabajar en ellos. Yo llegué a San Cristobal por primera vez para dar un curso, en
1981, con las artesanas, invitada por la SEP [Secretaria de Educacion Puablica],
para cambiar los disefios y para que tuvieran mas venta. La mayoria hacia sus
disefios para ellas mismas. Por ejemplo, en Aguacatenango hacian las blusas de
jovenes, las blusas de viejita... y hasta ahi. Hicimos modificaciones precisamente
para que con esos mismos disefios se pudiera ampliar el mercado, es que las ta-
llas eran muy chiquitas, eran sus tallas de ellas; tenian el cuello muy chiquito y la
cabeza no entraba, igual son los huipiles de Guatemala.

A eso vine yo y me encant6 San Cristobal por la posibilidad de tener donde
sembrar; yo trabajaba en la ciudad, en la zona industrial de Guadalajara, en una
fabrica de ropa como disefiadora y cuando vine acd dije: “me voy a venir para
acd, ya no quiero estar en la ciudad.” Primero vine por un tiempo, segiin yo por
tres meses, y ya llevo casi 40 afios.

Giuseppe por su parte, llego de turista al Distrito Federal, hoy Ciudad de México,
pero trabajo en el Politécnico como maestro de italiano, y aunque tenia planeado
llegar hasta Brasil, esto no ocurrio:

[...] 1a posada donde vivia, en la Condesa, habia mucho chiapaneco, era una casa
de huéspedes y a veces tenias que usar un cuarto con otro. Me decian “tienes
que conocer Chiapas y que aqui y que alld” luego me regresé a Italia a trabajar, a
juntar una lana y ya cuando vine otra vez para aci, dije “el DF no”, entonces me
vine a dar una vuelta por todo México, sobre todo por todo Chiapas. Luego me
fui a Costa Rica, es bonito, pero no me gusto el ambiente y me regresé a Chiapas,
y aqui conoci a Josefina; ya de aqui no me pude mover.

Conoci6 a Josefina en 1983, y en 1985 abrio el primer restaurante de comida italiana
que hubo en San Cristobal, en la calle 28 de agosto. En 2023 los dos cumplieron 70
anos de edad, cuarenta de los cuales han transcurrido en la ciudad sancristobalense.

Son una pareja sin hijos y ambos se ocupan del abasto de los productos para su
alimentacion, asi como de la preparacion de los mismos. Segun coment6 Josefina,
comen de todo “somos clavadisimos jjajaja!”. Para satisfacer sus gustos, apuntaron,
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compran en diferentes mercados y supermercados porque, por ejemplo, “[...] a él le
gusta el pan francés y a mi el integral.”

Prefieren la comida organica y sobre todo la carne de pollo que compran en el
mercado de San Ramén*, “es orgdnico, pero de patio”, sefialan entre risas, porque
son animales alimentados con maiz aqui en la ciudad. Este pollo tiene otro color y
no tiene grasa. Aqui también adquieren frutas y verduras “muy frescas”. Aunque les
gusta el mercado Castillo Tielemans porque es mas barato, no lo frecuentan mucho
pues les queda retirado de su casa y la falta de estacionamiento representa un pro-
blema para ellos.

La carne de puerco casi nunca la consumen, pero si el jamon serrano, que ge-
neralmente compran en Sam’s. Entre los alimentos procesados que compran y que
son locales estan los tamales. Sin embargo, prefieren la comida casera. Josefina sale
en ocasiones a comer a algunos restaurantes con sus amigas, pero a Giuseppe no
le gusta.

Ella cocina muchos platillos que aprendié en la casa de sus padres, la cual
tenia una influencia importante de la comida espanola porque su padre era de
Bilbao, Espana.

En casa de mis papas nos alimentaban mucho de lentejas, garbanzos, arroz y car-
ne asada o empanizada y papitas. Mi mama era de Torre6n. A mi papa le gustaba
mucho la comida espafiola, el cocido que es con garbanzos, puerco y chorizo. El
chorizo era su comida favorita, el jamo6n serrano y muchos arroces como paella
y mucho pescado se comia en mi casa, tres veces a la semana, filetes de pescado
porque asi les gustaba. Y eso si ha cambiado, aqui comemos mucho menos por-

que no se consigue fresco siempre y si es congelado no me cae muy bien.

Pero también la cocina de su casa se nutrié de recetas de los distintos lugares en don-
de vivio la familia. Josefina vivié en Torre6n hasta los siete afos de edad, después,
con su familia se trasladé a otros lugares:

49 En 1976 se construy0 este mercado, pero por los problemas de inundacion que sufria estaban
subutilizadas sus instalaciones. Después de que se le hicieron algunos arreglos en 1988, em-
pez6 a tener una mayor vida (Burguete, 1988: 55). Hoy en dia, a pesar de ser pequefio, es un
mercado muy concurrido.
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Nos cambidbamos mucho porque mi papa era agricultor. Fue primero algodo-
nero, pero cuando vino la prohibicion del algodon en el sesenta y tantos, nos
fuimos a vivir a Apatzingan, pero alli solo duramos un afio porque a mi mama
no le gusto y nos fuimos a vivir a Uruapan, que estd cerquita y mi papa tenia
un rancho en Apatzingan, pero alli también sembrd melon y algoddn, cuando
fue la reforma agraria, alli hubo levantamientos. Mi papa sembraba mucho con
una compafia americana, a ellos les vendia y de alli nos fuimos a Tamaulipas,

a Tampico.

Ya que estdbamos mas grandes, mi papa hizo una investigacién en Autlan
[Jalisco] para sembrar, alli hay mucha agua en el subsuelo, pero no llueve. A esa
zona se vinieron mi papa y mis tios y nosotros nos quedamos en Guadalajara, mi
mamai dijo “ya de aqui yo no me muevo, tu te puedes ir a donde quieras”, alli es-
tuve seis anos y ya me vine para ac, donde he vivido la mayor parte de mi vida.

Giuseppe prepara distintos platillos italianos, de manera que ambos tienen el gusto
adquirido desde la nifiez por ingredientes y platillos mediterraneos. Acostumbran el
aceite de oliva, el queso manchego, parmesano, el quesillo, el queso freso y a veces
el roquefort para las salsas o el de cabra. Casi todos estos productos los compran en
las grandes tiendas comerciales; en ese sentido consideran que estos supermercados
tienen la ventaja de traer productos que anteriormente no se conseguian en la ciu-

dad. Giuseppe narro:

En casa de mis papas la pasta no podia faltar, luego un guiso y ensalada. Comia-
mos de todo, mi papa traia lo que le regalaban: el conejo que cazaban, que un
péjaro, las giiilotas se usaban mucho [son como una especie de tortolas o palo-
mas]. Es que muchos amigos de mi pap4 eran cazadores y siempre le regalaban,
y mi papa los preparaba, los mataba, los despellejaba y todo. Una vez trajo no sé
cuantas palomas, primero las aliment6 por unas semanas para que se limpiaran
y luego las prepard, otra vez llegd con un erizo, son buenisimos, es un roedor, es

como el conejo, aunque el erizo de mar también se come.

Cuando era nifio, su madre era quien cocinaba cotidianamente, pero muchos de los
platillos se los ensefi6 su padre, él cocinaba cuando tenia tiempo. Su padre, que era
varios aflos mayor que su madre, participé en la 22 Guerra mundial, por eso estaba
acostumbrado a comer “lo que fuera”.
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A mi papd le toc6 combatir en Grecia, €l naci6 el dia que Mussolini tom6 Roma,
de la marcha a Roma, entonces desde que naci6 y durante toda su vida vivio en el
fascismo. A los 20 afios se fue a la guerra, a los 25 se acaba la guerra y se meti6 de
policia, seguia con armas pues, estaba formado en eso. Y a él si le toco el hambre
gruesa, pero decia que veia una rata jpum! la mataba, la pelaba y la cocinaba. De-
cia que los alemanes se las comian crudas. Mi papa la guisaba, tenia la paciencia,
de lo que encontraba hacia su comida.

Giuseppe naci6 ocho afos de después de que termino la guerra, de manera que vivio
tiempos dificiles, de escasez. Record6 que su padre, cuando tenia tiempo, “recogia a
orilla de carretera hinojo, cardos, esparragos y monton de hierbas silvestres. Noso-
tros comiamos mucho de eso, de verduras, por eso aqui comemos muchas verduras”.

Aprendi6 a cocinar de su padre y de su madre, quién todavia, a sus 96 afios de
edad prepara su comida, y todos los domingos cocina para el hermano de Giuseppe
el plato fuerte, la ensalada y el postre. “jElla sola se va al mercado, se va caminando
ocho cuadras con su carrito!”

Cuando Giuseppe puso su restaurante, a principios de los afios ochenta, com-
praba muchos de los ingredientes en Guadalajara, cuando visitaban a la familia de
Josefina. En Guatemala, a donde tenia que viajar semestralmente para legalizar su
situacion migratoria, compraba el vino de mesa porque, como bien sefial6, por aque-
llos afios en San Cristobal solamente se conseguia Padre Kino [un vino de mala ca-
lidad], también alla encontraba buen aceite de oliva. En San Cristobal de Las Casas
fue hasta inicios del siglo actual que este tipo de productos se empezaron a conseguir
con regularidad, a partir del establecimiento de las grandes tiendas comerciales.

En este sentido, 1a pareja manifest6 que los supermercados “[...] nos vinieron a
cambiar la vida”, y agregaron: “Yo veo que los indigenas estan alli, ellos van de fiesta,
de familia completa, eso es positivo. Lo negativo es que consumes mas y mas cochi-
nadas”. Aunque Josefina y Giuseppe revisan los etiquetados que informan sobre los
excesos de azucar, grasas saturadas y calorias, se dan sus gustos, segun comentaron.

7. De Valencia, Espafia

Miguel nacié en 1943, es originario de Valencia, Espafia y se asento en la ciudad san-
cristobalense en 1980. Al igual que algunas otras personas fuerefias entrevistadas,
lleva 1a mayor parte de su vida viviendo en San Cristobal. Estudi6 en la Facultad de
Ciencias Politicas de Madrid, con la especialidad de Estudios Latinoamericanos.
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Después de terminar la licenciatura estuve deambulando por alld unos afios,
pues recalé en México y aunque no lo tenia previsto surgio aqui la necesidad de
maestros y yo que soy una persona que vio que América era mucho mas que un
continente a pasear y segun fui recorriendo vi que el viaje se iba haciendo cada
vez mas largo hasta el punto de que el viaje se convirtio en estancia y eso lo vivi
en la Facultad de Ciencias Sociales [de la UNACH]* y estando aqui, al cabo de
unos afnos estudié la maestria [en Antropologia Social] que se desarrollé en la
Facultad de Ciencias Sociales.

Se jubil6 hace algunos afios, sin embargo, cuando lo invitan, participa con asesorias
a estudiantes, conferencias o cursos. Es soltero y sin hijos, y se encarga de realizar
las compras para su alimentacion. Cuando lleg6 a la ciudad vivia en el barrio de El
Cerrillo y le quedaba muy cerca el mercado Castillo Tielemans. Con respecto a la

carne de res comento:

Yo compraba aqui en carnicerias, pero no siempre tienen los cortes que quiero,
por ejemplo, un buen filete, o alguna carne mas suave, no siempre hay. Tampoco
compro mucha carne roja. Ademas hay ese prejuicio casi ético de hipocresia,
cuando recuerdo que iba al Castillo Tielemans, en el interior, en la zona de car-
nicerias, cada puesto para demostrar que habian matado una res te ponian la
cabeza en primera fila, entonces, eso que te estaba mirando la pieza que te ibas
a comer me hacia sentir mas culpable, cuando es pura hipocresia porque ese
pollito que te vas a comer también hay una muerte detras, pero era una cuestion
de ‘eso no me mires’, jjajaja;

Pero desde hace algunos anos que cambi6 su domicilio, y realiza sus compras para el
consumo cotidiano en las tiendas de Diego Dugelay (Figura 30); sefiald6 que si bien
en el mercado Tielemans puede conseguir mejores precios, privilegia la comodidad
de dejar su coche cerca de estas tiendas y se abastece de fruta, lacteos, pan, carne de
res y pollo (Figuras 31, 32 y 33). Productos como huevos de rancho, verduras orga-
nicas y algunos alimentos italianos preparados, los compra los sabados en el tianguis
organico, del cual hicimos referencia paginas atras.

50 La Facultad de Ciencias Sociales inici6 sus actividades en la segunda mitad de los afios se-
tenta, tras el decreto de 1974 que dio vida a la Universidad Autdnoma de Chiapas, durante la
gubernatura del Dr. Manuel Velasco Suarez.
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Refirié que aunque el pescado y el marisco le gustan mucho, ya que en su tierra
natal son productos de alto consumo, aqui come mucho menos de lo que comia en
su pais de origen. Y es que como enfatizo, “[...] yo sé que aqui abunda, por desgracia
no hay redes de distribucion y comercializacion que garanticen siquiera de la costa
de Chiapas aqui, solamente porque la gente, por su cuenta, en sus carritos con hielo
traen marisco, pescado, pero no hay verdaderamente una infraestructura”.

De manera que, como para muchas otras personas que habitamos en San Cris-
tébal, la opcion es comprar pescado y mariscos congelados, sobre todo el salmon,
comentd Miguel, aunque “es un poco caro por estar de moda el famoso Omega 3”.
También adquiere esos productos del mar con una persona que trae los viernes y que
como ya es conocida, hay garantia de que sus productos sean frescos >

Figura 30. Fruteria de Av. Diego Dugelay, 2023.

Fuente: fotografia de la autora.

51 Pese a que Chiapas cuenta con 260 km de litoral sobre el Océano Pacifico, un sistema de la-
gunas estuarinas con 76,240 kildmetros cuadrados de superficie y 110 mil hectareas de aguas
continentales, la pesca no representa una actividad importante a nivel nacional (Orozco,
2004). El sistema de distribucion y comercializacion de los productos del mar en la entidad es
precario, de alli que estos productos registren un bajo consumo en la ciudad de San Cristobal
Yy que muchas personas prefieran consumirlos congelados o no consumirlos. Sobre la produc-
ciony comercializacion pesquera en Chiapas, ver: Alcala (1999).
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Figuras 31 y 32. Pan francés, Av. Diego Dugelay, 2023.
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Fuente: fotografias de la autora.

Figura 33. Panaderia argentina, calle Real de Guadalupe, 2023.

—xmODZP Y
2 T

Fuente: fotografia de la autora.

A los supermercados, Miguel va cada semana o quince dias para comprar cosas vo-
luminosas o pesadas y porque cuenta con la comodidad del estacionamiento y de

utilizar un carrito; por ejemplo, compra un garrafon de agua Bonafont por recomen-
dacion médica, para el cuidado de sus rinones.
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Como crecio6 en un pais en donde el consumo de pan es muy importante, poco
ha incorporado la tortilla en su alimentacion. Compra tortillas hechas a mano, pero
solo para quesadillas o huevos. Ademas comento:

Cuando llegué a México valoré como una conquista la tortilleria industrial, lo
veia desde un punto de vista que emancipaba a la mujer de horas de trabajo.
Siempre el contraste era que cuando yo iba a Guatemala, que ahi Ia tortilla era
hecha a mano y entonces tuve la doble vision de que la tortilla es una esclavitud,
pero por otro lado ahora que las tortillas hechas a mano estin de nuevo en auge
a veces las consumo, pero si veia que la tortilleria industrial me hacia la ilusion
quizd mas optimista, permitia a la mujer quedar emancipada de las dos horitas
para tortear.

Como quienes conocemos San Cristobal desde hace varias décadas, a Miguel le toco
observar que el pan local se comercializaba en una amplia regién y que “tenia su
prestigio”. También ha sido testigo de como esa pequefa industria poco a poco se ha
ido perdiendo, como otras que se desarrollaron en los distintos barrios de la ciudad

con diferentes manufacturas.

En cuanto a la elaboracion de los alimentos, coment6 que no sabe mucho de co-
cina porque su familia “era muy tradicional y la cocina era cosa de mujeres, incluso
casi se nos vedaba el acceso a la cocina.” De manera que, segin narro, no tenia que
pensar en lo que comeria, esa era una decision de su madre. En su casa comian como
doce personas; ademads de sus padres y sus cinco hermanos, dos sirvientas y una tia

o un primo que con frecuencia llegaban a su casa.

Miguel vivio su nifiez en tiempos de posguerra, razéon por la cual habia mu-
cha pobreza, sin embargo, no olvida que en su casa no hizo falta nada porque
segun explico:

[...] la familia de mi madre era una especie se aristocracia rural en decadencia.
Mi padre era todo lo contrario, era el inmigrante que venia del pueblo y que puso
un negocio y prospero, se dedicaba a la ferreteria y al transporte, entonces le fue
bien tanto en la Republica como luego en la posguerra porque hay negocios que
se mantienen. En la posguerra sus negocios prosperaron. Entonces en mi casa
nunca nos falté6 de nada, aunque habia mucha carestia. Yo tengo ahi cartas de
mi familia que escribian después de la guerra, escribia mi tia del pueblo de mi
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madre: “te mando a una sirvienta con unos garbanzos, un pedacito de jamoén y a
ver sino se lo pillan.” Entonces se notaba que en la posguerra se pas6 hambre. Yo
naci diez afios después y desde luego en mi casa la pasdbamos bien, no éramos
una familia pobre.

Relat6 que las comidas eran sabrosas y abundantes: “[...] pescados, a veces nos daban
merluzas o nos daban carne empanada y mucho eran guisos de lentejas, de garbanzo,
sopas de verduras por la noche y huevos”. En México, sefiald, desayunan huevos,
mientras que en Europa se acostumbran en la noche, ya que los desayunos consisten
en un cafecito y una tostada o un pan de dulce, y es asi como se acostumbraba en su
casa. “Al colegio a veces llevibamos una torta”, pero subrayo, “muy austera, porque
aqui [en México] las tortas son esplendorosas... aqui me enamoré de los Huevos Ran-
cheros y de los Motulefios, que son una montafa”. En su tierra natal, segiin comento,
se iniciaba el dia “[...] con un cafecito y una tostada, a media mafana es el pedazo de
tortilla espafiola con una cervecita, como un aperitivo... como alla hay muchos bares,
se puede ir a tomar algo a la esquina”.

Reflexiond en torno a la diferencia que hay con respecto al consumo del alco-
hol en su pais en donde hay mas alcohol que aqui, pero la gente no se emborracha
como sucede en México. Incluso, agregé6: “En la facultad donde yo estudié, como
parte del servicio de cafeteria, entre clase y clase habia ron, martini, tu chela, vino,
pero los estudiantes luego volvian a clase y no recuerdo que hubiera ningtn caso en
que se emborrachara ahi porque estaba naturalizado”. Subray6 que esa fue una de
las ensefianzas de su madre porque en su casa se producia vino y alguna vez cuando
tenia ocho afios de edad con sus amigos se fue a tomar vino y su madre lo vio y le
dijo algo asi “ssabes una cosa? aqui no hay puertas, si te quieres ahogar en vino ya de
una vez métete alli, pero td mandas”. Y reflexiond: “esa es la mejor educacién posible
porque tal vez, de haber estado todo bajo llave habria visto 1a manera de robarle las
llaves a mi madre”.

En la casa de mis padres, en la mesa, siempre estaba la botella de vino y nunca vi bo-
rracho a mi padre y todo eso hace que socialices de otra forma. A nosotros, de nifios,
con el agua nos daban un poquito de vino porque también es alimento. Yo aqui no es
que no tome, pero lo de ‘vamos a beber’ tipico del mexicano hasta caerse no, porque
encima es eso de que tienes que beber al mismo ritmo que el otro, pero claro, el otro
ya se te estd cayendo a pedacitos y estd en la fase esa de “te quiero mucho”. En mi
casa la dialéctica era entre madre, patria y pinche gachupin, jjajaja!



Reflexiones finales

proximarse a la sociedad sancristobalense a través de trayectorias de vida,

sin olvidar que las personas se configuran como agentes sociales en medio

de una la red de relaciones de poder —cambiantes— a lo largo de su vida, en
un tiempo y espacio especificos, nos ha permitido acercar la lente y observar multi-
ples maneras de vivir los procesos sociales. Las trayectorias de vida que aqui se pre-
sentan no constituyen una muestra representativa de la diversidad demografica de
la ciudad; no obstante, dan cuenta de condiciones de vida distintas y desiguales por
el lugar de nacimiento, el origen social, la lengua materna, el género, la escolaridad,
la ocupacion y los gustos (heredados y adquiridos) y condiciones fisicas y sociales
para el consumo alimenticio. Representan, de acuerdo con Bachelard (1988 [1938]),
configuraciones posibles, entre otras, en un espacio social dado histéricamente.

Las personas entrevistadas refieren, desde sus ubicaciones sociales, a cambios
que a partir de las ultimas tres décadas del siglo XX forjaron procesos globales y lo-
cales que impactaron al espacio social de la ciudad sancristobalense y las localidades
rurales de la region altenia de Chiapas. Sus relatos nos acercan a la complejidad de las
relaciones sociales vistas a través de distintos momentos de su vida. Revelan, asimis-
mo, partes de esas transformaciones profundas en esa sociedad que hasta la década
de 1970 se caracterizaba por la poca separacion entre la produccion y el consumo,
pero también develan como los mismos sujetos o agentes sociales locales y foraneos
se transformaron y participaron desde sus particulares condiciones socioecondémi-
cas y culturales en esos cambios.

Quienes narraron parte de sus experiencias de vida y, en especifico, los cam-
bios en el consumo de alimentos, vivieron de maneras distintas el transito de una
sociedad poco comunicada con su entorno regional y nacional, aunque no desvincu-
lada de una serie de procesos globales, y caracterizada por una economia en la que
predominaban las pequenas manufacturas y el consumo de productos regionales, a
otra en la cual se multiplico y diversifico el mercado de alimentos y bebidas de dis-
tintas regiones del mundo.
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Las narraciones ponen el acento en distintos aspectos: algunas aluden a la vio-
lencia estructural por las condiciones de pobreza entretejidas con la violencia de
género y las diferencias de edad ante una autoridad paterna, materna, patronal o de
pareja. Otras develan condiciones de trabajo familiar muy duras, pero con recuerdos
felices de la infancia.

Sin embargo, es de destacar que quienes tuvieron una nifiez de pobreza, explo-
tacion y sin estudios (capital heredado), por distintas circunstancias, lograron mejo-
res condiciones de vida o incluso un ascenso en la escala social (capital adquirido).
Un caso notorio y excepcional es el de Juana, sobreviviente de la exclusion estruc-
tural y la violencia extrema del padre, ha adquirido a lo largo de su vida una serie de
aprendizajes, tanto por sus experiencias personales y laborales como por su empeno
en lograr una licenciatura, hasta convertirse en una mujer en condiciones sociales y
econdémicas notoriamente mejores a las de muchas mujeres de Chenalh6 (su lugar
de origen) e incluso sancristobalenses. La incorporacién de nuevos conocimientos,
incluyo la del consumo de alimentos que le eran desconocidos en su nifiez.

En el caso de Carmen, quien, sin contar con estudios, como cocinera y em-
pleada doméstica se hizo cargo de la crianza de sus hijas en su condiciéon de madre
soltera y con el apoyo de su padre logr6 tener un pequefio negocio de abarrotes y
del cual se sostienen ella, sus hijas y sus familias. Atribuye al exceso de trabajo sus
males gastricos que le impiden tener una dieta variada, sin embargo, contintia con-
sumiendo productos naturales, muchos de los cuales ella produce en su propio terre-
no. Alejandra, quien también sobrevivio a la pobreza y la explotacidon desde nifia, al
abandono de sus padres, asi como al maltrato de su pareja y de sus suegros, consiguio
romper la violenta relacion que vivia al separarse de su esposo y con su empleo de
trabajadora doméstica les proporciond estudios a sus hijos hasta el nivel superior.
Las experiencias de trabajo con familias locales y de distintos lugares del pais y del
mundo, le han permitido adquirir conocimientos culinarios de los que ella se enor-
gullece, y, pese a que sigue trabajando como empleada doméstica, estos aprendizajes
y sus experiencias de vida en general representan capitales que la han fortalecido, al
grado de reivindicar su independencia como mujer, sin la necesidad de una pareja.

Por su parte, la mayoria de las personas fordneas entrevistadas llegé a residir a
San Cristobal en su juventud y, excepto Juana que llegd huyendo de la violencia que
vivia en la casa de sus padres, el resto lo hizo por razones de turismo, laborales o por
matrimonio con una persona originaria de esta ciudad. Se establecieron aqui cuan-
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do iniciaban las grandes transformaciones resefiadas en el capitulo 3; asi, podemos
decir que la inmigracion de estas personas forma parte de esos cambios. Los relatos
de Dolores, Maria, Andrés y Miguel testimonian que, dado el momento, su ingreso
laboral a instituciones que se estaban creando en los afios setenta y ochenta ocurrio
con relativa facilidad ya que no habia mayor competencia por las plazas, o bien,
como en el caso de Juana y Josefa, formaron parte de proyectos impulsados desde
dependencias oficiales como el INI o la SEP.

Por otro lado, lo expuesto aqui muestra que las formas de alimentacion, a ve-
ces precarias, han tenido como base el maiz, el frijol, las verduras, raices, hierbas y
frutos de temporada cuando se trata de personas originarias de Chiapas. De igual
forma, el relato de Giuseppe, quien vivio su nifiez durante la posguerra en Italia, en
un periodo de grandes hambrunas, alude a una alimentacion basada en el trigo vy, al
igual que en la dieta de las familias chiapanecas, con un consumo importante de ver-
duras, hierbas y frutos de temporada; asimismo hace referencia a una variada fauna
aprovechada para completar esa dieta.

En contraste con lo anterior, algunas narraciones mas dejan ver experiencias
de infancias en el seno de familias acaudaladas donde la comida incluia alimentos
con base en el maiz y/o el trigo, pero se caracterizaba por la abundancia y la variedad
de platillos con mezclas de tradiciones culinarias por el origen distinto del padre y de
la madre. Una de las grandes diferencias es que en estos casos el trabajo infantil de
la unidad doméstica no era requerido; se trata de familias que en cambio acudian al
empleo de cocineras y trabajadoras domésticas, mientras los hijos contaron con una
educacion escolarizada, 1a mayoria hasta el nivel superior.

Los inmigrantes que narraron partes de su vida se adaptaron, mas temprano
o mas tarde, a las condiciones prevalecientes, muchos de ellos afiorando sazones,
sabores y texturas de alimentos acostumbrados desde su nifiez; probaron, incorpo-
raron o rechazaron el gusto por ciertos productos del campo, platillos y bebidas re-
gionales, pero también contribuyeron en sus entornos mas o menos cercanos con la
introduccion de ciertas ideas, gustos y practicas acerca de la alimentacion, aunque
no exclusivamente.

Una de las modificaciones importantes, que algunas narraciones destacan, se
refiere a las relaciones entre la poblacion indigena y no indigena en los espacios co-
merciales; como el hecho de que hoy en dia sea frecuente observar a individuos y
familias tsotsiles y tseltales en los centros comerciales en calidad de consumidoresy,
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dadas las relaciones impersonales que alli imperan, el trato hacia ellos se vaya modi-
ficando y sea menos discriminatorio o, cuando menos, que ciertas actitudes racistas
no se manifiesten abiertamente. Esto resulta visible porque durante largo tiempo,
muchos fuimos testigos del trato despectivo y alevoso que comerciantes locales da-
ban a las mujeres y hombres indigenas en las relaciones de compra-venta. En cam-
bio, como subray6 Dolores en su narrativa, en los grandes supermercados lo mismo
vale el dinero de los indigenas que el de cualquier otra persona. Pero, sin duda, en
esta transformacion también contribuyo la rebelion neozapatista y la fuerza que han
adquirido, desde entonces, grupos y organizaciones indigenas ligadas o no al zapatis-
mo —de transportistas, artesanas, comerciantes, pequefios productores y religiosos—.

Otro cambio significativo en la alimentacion rural que asoma en algunas narra-
ciones, es el paso de la preparacion de alimentos hervidos o asados a los elaborados
con manteca o aceite vegetal. En la ciudad el cambio se dio al sustituir la manteca de
cerdo —que proveia, principalmente, el barrio de Cuxtitali— por aceite vegetal, debi-
do al crecimiento de la industria de aceites vegetales y a la propaganda en contra del
consumo de grasa animal. No obstante, la manteca de cerdo se sigue utilizando en
la elaboracion de platillos tradicionales que se acostumbran, sobre todo, en festejos
familiares, fiestas de los barrios, Dia de Muertos, Navidad, Fin de Afio, La Candelaria,
etc. —frijoles fritos, tamales, bufiuelos, pan tradicional, mole, cochito al horno—, no
solo entre los originarios de la region sino también entre foraneos que han adquirido
el gusto por la comida local. Es importante mencionar que San Cristobal carece de un
rastro; asi, persisten mataderos “clandestinos” [en realidad, vecinos de estos lugares
saben y denuncian las practicas insalubres que alli prevalecen], de puercos y reses en
la ciudad, ademas de los de Cuxtitali, de manera que la grasa y demas derivados del
puerco se ofrecen en distintos negocios, ademas de los mercados.

Por otra parte, los alimentos que durante mucho tiempo tuvieron como base
los productos agricolas y pecuarios de la region, poco a poco han incorporado insu-
mos de diversas partes del pais y del mundo, sobre todo con el establecimiento de las
grandes tiendas multinacionales desde inicios del presente siglo. Pero también por la
demanda de productos no regionales que a un nivel mas reducido, han introducien-
do quienes han viajado a distintos lugares, asi como personas procedentes de otras
partes de México y el extranjero que residen en la ciudad desde hace varias décadas.
Berenjenas, alcachofas, esparragos, setas, brocoli, incluso el nopal, que aqui no se
consumia, forman parte de estos productos que se han ido introduciendo al mercado

local en afios mas recientes.
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El notorio aumento en la circulacion de mercancias ha favorecido la creacion
de necesidades y demanda de alimentos e insumos que hasta las décadas de 1970 y
1980 no se encontraban en la ciudad de San Cristobal o algunos circulaban de forma
restringida. Varios de estos productos se han acompafado en determinados momen-
tos por la difusion de informacion, en ocasiones cientifica; sin embargo, tal propa-
ganda generalmente responde a los intereses de las grandes industrias de alimentos.
Ejemplo de ello es la difusion a favor del consumo de comestibles ricos en grasa ve-
getal, en antioxidantes o en Omega3, por ello, como sefial6 Miguel, productos como
el salmoén se encarecen al ponerse de moda gracias a las campanas de publicidad.

Al mismo tiempo, los mercados de la ciudad ofrecen una enorme variedad de
productos del campo y no solo de la region: frutas, verduras, semillas y tubérculos,
asi como los manufacturados en las pequenas empresas familiares de la ciudad: carne
y demas derivados del puerco, frutas curtidas en posh, productos lacteos, pan y dul-
ces coletos, entre otros (Burguete, 1998; Mariaca y Lopez, 2017; Toledo, 2020). Hay
que subrayar también que, ante la falta de empleo, se observan en distintas calles
de la ciudad pequefios puestos improvisados en las banquetas, que ofrecen algunas
frutas, verduras y flores o pan y dulces regionales; de igual forma, es posible ver du-
rante la manana, algunas mujeres que recorren las calles jalando pequefos carritos
de mandado en los que transportan atole de granillo y a veces empanadas y tamales
que entregan en algunas casas y a empleados o duenios de negocios establecidos.

La ciudad sigue siendo un espacio social en el cual el comercio ocupa un lugar
preponderante. Todos los relatos refieren la gran variedad de establecimientos tanto
locales como trasnacionales en los cuales se abastecen y, como plantea Narotzky
(2007), claramente expresan sus preferencias o sus opciones segun las circunstan-
cias: hay quienes manifiestan su predileccion por ciertos mercados o supermercados
por la cercania a su residencia o la comodidad de contar con estacionamiento, sobre
todo en aquellos casos en los cuales las personas padecen problemas de movilidad;
otros manifiestan el interés por apoyar a los productores y comerciantes locales o la
busqueda de precios mas bajos; algunos mas optan por establecimientos en los que
encuentran mayor calidad. Cabe resaltar que un problema que senalan varias de las
narraciones es el limitado consumo de pescados y mariscos por las precarias condi-
ciones de distribucion de la pesca de la costa chiapaneca y ante la desconfianza de
consumir los productos del mar congelados que ofrecen los supermercados. En ge-
neral se manifiesta la importancia de consumir alimentos frescos, lo que no excluye
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el consumo de algunos comestibles procesados, aun cuando en ciertos productos sus
sellos indiquen altos grados de aztcar o grasas saturadas.

Hoy en dia los platillos y bebidas tradicionales: tamales, productos lacteos y
los derivados del puerco conviven con los de otras regiones de México: Yucatan,
Oaxaca, Guerrero, centro y norte del pais (Figura 34), asi como con comida de la
India, italiana, francesa, coreana, tailandesa, china (Figura 35), peruana, venezolana
(Figura 36) y salvadorena.

Imagen 34. Pozole estilo Jalisco, localizado en el andador turistico de El

Carmen, 2023.
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Fuente: fotografia de la autora.

Figura 35. Comida China, local ubicado fuera de Plaza Comercial
Chedraui, 2023.

Fuente: fotografia de la autora.
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Figura 36. Comida venezolana, calle Felipe Flores, 2023.

Fuente: fotografia de la autora.

Figura 37. Pasteleria francesa, ubicada en el andador turistico de El Car-
men, 2023.
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Fuente: fotografia de la autora.
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Figura 38. Pan y dulces regionales, mercado Castillo Tielemans, 2023.
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Fuente: fotografia de la autora.

De igual forma, la panaderia y la reposteria locales se ofrecen al mismo tiempo que
la francesa, la italiana, la argentina y de la ciudad de México (Figuras 37 y 38). En-
contramos ademads una gran oferta de pizzas, hamburguesas, frituras y bebidas de
las grandes cadenas trasnacionales (refrescos, jugos y bebidas alcoholicas), pero
también de pequefios negocios, junto con aquellas bebidas que en afos recientes se
producen artesanalmente en Chiapas y distintas regiones del pais (cerveza, mezcal,
posh y pulque) (Figuras 39, 40, 41 y 42).

Figura 39. jCoca Cola no, pulque si!, en la calle Diego Dugelay, 2023.

Fuente: fotografia de la autora.
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Figura 40. Puesto de atole de granillo, empanadas y pan en la entrada de
la Clinica de la Mujer, ubicada de Av. Insurgentes, 2023.

Fuente: fotografia de la autora.

Figura 41. Tlacoyos y Pulque, 2023. Festival de Acciones por

el buen vivir®2.

S

Fuente: fotografia de la autora.

52 El festival se llevo a cabo en La Casa de la Cultura de la ciudad de San Cristébal el 29 de abril de
2023.
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Figura 42. Dulces tradicionales y mulitas, calle Real de Guadalupe. Cele-
bracion popular de Corpus Cristi, junio 8 de 2023.

Fuente: fotografia de la autora.

Tanto las narraciones de las personas locales como de las inmigrantes, muestran los
gustos por la alimentacion aprendidos desde la infancia y los adquiridos en el trans-
curso de sus vidas adultas, y tienen como trasfondo principal, aunque no exclusiva-
mente, los procesos que han trasformado al espacio social de San Cristobal desde las
tres ultimas décadas del siglo XX.

La sociedad de productores-consumidores que era la ciudad de San Cristobal
en interaccion con las localidades rurales altefias hasta los afios setenta del siglo pa-
sado, tiende a ser cada vez mas una sociedad consumista en la cual la distancia entre
quienes producen y quienes consumen es cada vez mayor, incluso si hablamos de
los alimentos regionales llamados tradicionales. En este sentido, el planteamiento de
David Harvey es relevante:

Para cualquier habitante del mundo capitalista avanzado (y cada vez en mayor
medida para las otras sociedades), la simple cuestion de cual es la procedencia de
los alimentos y quién participa en su produccion nos remite (cuando considera-
mos todos los factores de energia, maquinaria, fertilizantes y demds) a millones
y millones de trabajadores diseminados practicamente por todo el mundo. Cier-
tamente, la burguesia ha dotado de <<un caracter cosmopolita a toda la produc-
cion>>...1a genialidad del sistema de mercado es que enmascara las relaciones
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sociales entre personas tras relaciones sociales entre cosas (esto es, la transac-
cion en el supermercado). No es dificil concebir un imperativo moral y politico
que vaya mas alld de los que Marx llamo <<el fetichismo de la mercancia>> e
imaginar un vinculo relacional con los trabajadores del mundo entero que apun-
tale nuestras obligaciones morales. Pero ;qué hay de las obligaciones morales
que tienen para con nosotros los productores de alimentos? ;Qué ocurre cuando
nos damos cuenta de las aborrecibles practicas y los peligrosos materiales que
forman parte de nuestro suministro de alimentos? (Harvey, 2017 [2009]: 189)

No es casual, por ello, agrega el autor, que asuntos como “las politicas alimentarias
y “la soberania alimentaria” generen “agitacion politica y [...] preocupacion moral y
material” (op. cit.: 190).

Figura 43. Cafeteria y expendio de café organico gourmet Maya Vinic,
Calle Hermanos Dominguez, Andador del Carmen, 2022.

Fuente: fotografia de la autora.

En San Cristobal, al igual que en otras latitudes, han surgido proyectos politicos que
enarbolan la venta de productos organicos y directos de los productores (Ballinas,
2015; Gonzalez, Nigh y Pouzenc, 2020). Los proyectos de las organizaciones de cafe-
ticultores indigenas campesinos, a los que paginas atras hicimos referencia, forman
parte de estas iniciativas (Figura 43). Otros ejemplos son el Tianguis Agroecoldgico
y Artesanal ‘Comida Sana y Cercana’ o “Mercado organico”, mencionado por algunos
entrevistados, y que funciona desde 2007 (Ballinas, 2015: 322), La Mercadita, que
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surgié un poco después, asi como una serie de pequefios tianguis organizados por
productores de la region y de diversas latitudes, en donde se incentiva el consumo
responsable, en contra de la generacién de basura y de los alimentos chatarra. Asi-
mismo, existen distintos proyectos que impulsan la creacion de huertos urbanos con
la utilizacion de compostas e insumos organicos.

La sociedad cooperativa de productores Maya Vinic forma parte de la organiza-
cion civil Las Abejas de Acteal, lugar ampliamente conocido por el tragico asesinato
de 45 personas, hombres, mujeres y nifios hablantes de tsotsil, llevado a cabo por
grupos paramilitares en diciembre de 1997.

A lo largo de este trabajo se han expuesto las transformaciones sociales ocurri-
das desde el altimo tercio del siglo XX hasta las dos primeras décadas del XXI en la
ciudad de San Cristobal vinculada estrechamente a localidades rurales de su entorno.
El foco principal se ha puesto en las diversas maneras en que estos cambios estruc-
turales han sido vividos por algunos sujetos sociales, en particular, con respecto a la
alimentacion.

Dicho proceso se ubicé en el contexto neoliberal. Se exploré la cada vez mayor
escision entre quienes producen los alimentos y quienes los consumen, a partir del
creciente acaparamiento de la industria alimentaria a nivel mundial, por parte de
unas cuantas empresas.

Observamos que en este mismo contexto han surgido proyectos que buscan
contrarrestar la tendencia creciente del consumismo, cuyas dindmicas, en el lugar de
estudio, se desenvuelven en pequenos nichos de producciéon y consumo.

Finalmente, me parece oportuno senalar que también se han implementado
politicas tendientes a revertir el neoliberalismo desde el gobierno federal encabeza-
do por Andrés Manuel Lopez Obrador (2019-2024). De tener continuidad este pro-
yecto, se abre una veta de investigacion relevante sobre el impacto social de dichas
politicas, en especifico, las que buscan la recuperacion de la soberania alimentaria
en un escenario de disputas politicas, ideologicas y legales al interior de las institu-
ciones gubernamentales relacionadas con este sector productivo y frente a grandes
monopolios de la industria de la alimentacion.
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Zacualpa Ecatepec, San Cristobal de Las Casas, Chiapas en: https://mexico.pueblo-

samerica.com/i/zacualpa-ecatepec/.
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