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INTRODUCCION

(Qué comfan los carnpesinos rnixtecos en 1492? (Qué tipos de cambios indujeron
los espafioles en su diera? (Qué podemos caJificar de indigena 0 de europeo en su
comida de ho)'? Para rratar de reconsriruir estos procesos llevé a cabo una investiga
ci6n de observacién. A 10 largo de dos afiosde rrabajo de campo, esrudié con deralle
los utensilios y las técnicasculinarios, los ingredientes vegetales,animales)' minerales,
las recetas de coeina }' los modos de consumo de alimentes entre los campesinos
mixrecos de ho)'. Después comparé los dates recogidos con dates arqueolégicos
(Winter, 1985), dates hisroricos (Dahlgren, 1966; Spores, 1984; Romero Frizzi,
1985; Pasror, 1987»' con fuentes de lossigles XVI y À'VlIl. En particular las Relaciones
g~ogr4fict1s de! siglo >"1'1 (Relaciones deAntequera, 1580, editadas por Acufia, 1984, y
Re/adondeAcatldn, edirada por el Museo Naeional de México en 1907) )' dei sigle
XVIII (recopiladas por Cervantès Lechuga, 1967). Adernas, comparé los daros reco
pi/ados en la region rnixteca con los de algunas regiones vecinas (McNeish, 1967;
Flannery, 1986; Sahagün, 1975; Hernandez, 1959; y slntesis escriras por Long-Soifs,
1986; Pérez San Vicente, 1988; Rojas Rabiela, 1985; Torres, 1985; Urbi na, 1903;
Vargas, 1988; Vargas y Casillas, 1984, 1990; Zolla, 1989). Record varias partes de
la Mixreca, regi6n ubicada entre los actuales estados de Oaxaca, Puebla)' Guerrero.
Pero la mayor pane de las observaeiones la hice en los distritos de Tlaxiaco y Putla
(Oaxaca). Particularrnente al sur dei distrito de Tlaxiaco, en el lfrnire sur de la Mixteca
Alta, entre los pueblos ubicados en la vertiente dei Padfico. El relieve accidenrado
de la Mixreca impone variantes a los recursos naturales, que se acentüan segün la -
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alrura y elnivel de precipiraciôn. 1 Exisren muchos valles aislados uno de orro)', en
muchos casos,la division rerrirorial acenrüa la falra de comunicaciones. 2 Esro explica
los diferenres ripos de cocina de un pueblo a orro. Por ejemplo, en la cosra, donde
crece el aionjoli, se prepara un mole de ajonjol1, desconocido en las orras zonas; en
cierros pueblos durame los dias de flesra se consume mole de chivo, mienrras gue
en orros el chivo s610 se guisa en caJdo. A causa de los conflicros enrre pueblos, los
habir:ll1res ponen mas énF;1Sis en las difcrencias gue en las similirudes. Sin embargo,
a grandes rasgos, enconrramos muchos e\emenros comunes en la regiôn.

EL. usa DE LOS RECURSOS NATURALES

/Jgricu/tUnl

Acrualmenre, la agriculrura de subsistencia es la principal acrividad de la regiôn. Los
daros arqueolôgicos y las fuenres hisrôricas conf1rman que esa misma era la siruaciôn
a la lIegada de los espaiioles. Segun las Relaciones geogrdficas dei siglo .wt(Acufia, op.
ciz.) , el maiz, el frijol y la calabaza eran culrivados en roda la region. Esras rres planras,
junra con el chilc, componian la diera basica. El chile se produda en gran escala en
cicrras zonas calienres de la cosra, como Purla, en donde se vendia. coma ho)', 0 se
urilizaba p.ua el pago de rriburos (Relaciol1 de Putla, Acui1a, op. cit.). El cacao y el
aJgodon fueron rambién imporranres en la cosra, sobre rodo como rriburo. El algo
don ha sobrevivido, mienrras que el cacao ya no se culriva. La Mixreca Alra se
dedicaba a la producciôn de grana, de la cochinilla dei nopal. De esre ulrimo se
consumian las pencas y las runas. Al\{ crecia mucha el maguey, del cual hasra hoy se
obrienen varios producros, siendo cl mas imporranre el pulque, cuyo usa rirual fue
frecuenremenre ilusrrado en los cédices (Villdobonmsis. Nuttall, Sierra; cf Gonçalves
de Lima, 1978). El chayore, el camore)' el aguacare son mencionados con frecuencia
en las Re/aciones geogrdficas. Segun las excavaciones de Tehuacin (McNeish, op. cit.),
rodas las plamas anres ciradas se cuenran enrre las de usa mas amiguo. La mayorla
de ellas se enconrraron rambién en las excavaciones de Nochixrlan, en Ja Mixreca
AIra, asi coma el amaranro --que los espafioles hicieron casi desaparecer-(Wimer,
ibid.), ho)' escaso en la Mixreca, al igual que la chia, mencionada en las Re/aciones
geogrdficas dei sig/o :x,Vl.

Hoy se pracrica la arboriculrura alrededor de las casas)' a veces en campos de

1 b pane none es m:il seca que la pane sur que recibe las lIuvias dei Padfico. Lt Mixteca Alta (..J noreste) ~
la pane II1:\S aha )' mâs fda. L> Mix<CC.l Baja (al oesle) no I1ega a tales ..Jturas. 1..:1 Mixleca de la Costa (al sur), aunque
1ll0lllanOSa también, es una 20na m:is aliente.

2 En la época prehispanica, la Mixteca se componla de senorios que fueron divididos. en la época colonw'
en "republica.s de indios". Desde la independencia se divide en municipios, aun mâs pequenos. Existen frecuentcS
connictos de tierras entre dlos.

cultivo: Los frurales cirados en las Relaciolles geogrdficas son cl capulin yel rejocore
en Ia~ nerras frlas, la pi fia, la gua)'aba,1a "cirt~c1a", el marne)', la anona y la chirimo)'a,
el chlcozapore, los zapores negro )' blanco en nerras calienres. Se mencionan ranlbién el
guaje)' el guajinicuile, que pueden ser espondneos. Seguramenre se culrivaron orras
planras, aunque no fueron l11encionadas (cf cuadro 1).

En 1580, es decir mas de medio siglo después de la JJegada de Jos espafioJes, las
Relaciolles geogrdficas nos ensefian que ra se habian inrroducido muchas planras
exrranjeras. En las rie,rras frias, )'a sc cul riva ban el rrigo, la cebada, las habas,las lenrejas
)' los garbanzos. CUfiosamenre, no se mencionan las arvejas (chlcharos), que acrual
m~nre son de culrivo general en la. Mixreca Alta, asi coma las habas )' el rrigo,
mlenrras que los garbanzos y las lenrejas se encuenrran de forma ocasional. Se inrenrô
inrroducir la vid)' el olivo, dos culrivos ripicamenre medirerraneos. Pero se menciona
que los olivos no dieron aceirunas. Hoy ya no se encuenrran. En las rierras frlas se
culrivaron manzanas, duraznos de rres ripos (el durazno propiamenre dicho, el prisco
y el melocoron), albaricoques (chabacanos), higos (higo )' breva), membriIlos,
cirueJas, peras )' granadas. Ho)' sôlo Jos dos primeros se encuenrran facilmenre, los
siguienres son menos comunes. En las ri erras calienres se culrivaron con mucho éxiro
los drricos, los pIaranos y la cafia de azucar. La cafia se convirriô en la principal
prodl~cciônde las. ~lacien?as de las rierras calienres )' aun ho)' se sigue culrivando. Se
menCIOllan ramblen la Illerbabuena, el orégano, cl cilanrru, utilizados acrualmenre
Como condil~lem?S' }' e11~inojo, l.lsado hoy coma planra medicinaJ )' magica, al igual
que la ruda.· Se mrroduJeron JlIerbas como la mosraza, gue se volviô arvense; el
perejil, l~ ~ol, el dba.no y la cebolla que ho)' son consumidos pero poco culrivados
en la reglOn, y berenJena, cardo)' c.'u'iafisrola,4 que )'a no se consumen. A esra lisra
de planras se sumaron, en el siglo )"\1111, el arroz, la higuerilla, la sandia, la nuez, el
berabel: ~I coco (probablen:enre Ilegado del Padfico) )' la granada china (originaria
de Ameflca del Sur), descnra en la Re/acion de Elotepeque (J 777) como una planra
nuev~. Del "frijol.China" (Vigna zmguimlata) , sabemos que fue I1evado al conrinenre
ameflcano en el slglo XVII (Sreele, 1976) )' que es comun en la cosra dei Golfo (Elia
He.r~era, CO?l. ?~rs.), pero no sabemos cuando I1egô a la Mixrcca. El café lIego a
MeXICO a pnnclplos dei siglo XIX y en las haciendas mixrecas a fines deI mismo siglo
(Pasror, 1987, p. 493). El chile andino (CapsimnJ pubescens), Hamado alli "morrôn",
llegô M" '" dl' 1. a eXlco a pflnClplOS e sIg 0 XX (Long-Solis, 1986) y, segun los campesinos
ffilXrecos, en los afios cincuenra a la Mixreca. De orras planras no enconrranlOS la
[echa de su inrroducciôn (cf cuadro 2).

Utltn;l ~ 1..3 hierbab~ena. el orégano. cl cilanrro. cl hinojo )' la cuda eran comunmenre usados como hierbas
t~~ en la COCina drabe-andalu23 medieval (Bolens. 1992).

Sin embargo. la cafla[istola sc encuentra en mcrc.ldos de plantas medicinaJes en la ciudad de México.
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Gasros de la comunidad de Santa Cararina Texupa, COdice Sierra, Iw. 60

Hoy en dia observamos que la agriculrura no puede disociarse de la recoJecci6n de
plantas arvenses, en parricular de los "que/ires", recogidos al deshierbar la milpa
(Karz, 1990). En e/ siglo XVI. Sahagun describi6 muy bien esra relaci6n para el
AItiplano CentraJ (que fue analizada por Urbina, op cit., y por Rojas Rabiela, op. cit.).
Para la region mixreca, las relaciones geograficas de los siglos XVI y À'VIII mencionan
los "quclircs", en general. }' alguilas cspecies en parricular (sobre rodo la Rcfaeion til'
Acatldn). Mas aUIl, la recupcraci6n de arvenses es ran antigua que se han encomrado
hueHas de Chenopodium)' Amaranthw en sirios arqueologicos de la Mixreca Aira
(Winter, op. cit.). El romate r la cebolla mencionados en las [Maeiones geogrdficas
(cuadro 1), podrîan ser esponraneos. Sc describe rambién la zarzamora. En las zonas
semiaridas de la Mixteca, se colecraban planras similares a las encontradas en las
excavaciolles de Tehuacan )' deI Valle de Oaxaca (el mezquite)' el pochore), ademas
de la piraJlaya)' dei guamuchil. Se supone que, como ho)', se coleèràban orras plantas
silvesrres; sin embargo los daros no son exhaustivos (cf cuadro l).Probablememc se
colecraban hongos, que ho)' son mu)' apreciados. Se conoce rilejor d uso rirual de
hongos aJucin6genos, representados en los c6dices (en parricular en el Villdobonensis)
y ran combaridos por los espanoJes.

Caza, pesca.l' l'ecoleceion de animales

Acrualmente se colecran insecros comestibles, actividad descrira por Sahagun par:l
el AlripJano CentraJ (1975. libro XI) )' anaJiuda por Ramos y Pino (988). En la
Relacion de Coixtlahuaca, del siglo }"'VIII. solamente encontramos un:l menci6n de
consumo de ch:lpulines por los "indigenas pobres". La cacerîa se mencion:l frecuen
remente en las Relaeiones geogrdficas dei siglo XVI. Al/{ se describen riruales propicia
rorios as( como las presas para ellos: el venado, sobre rodo, el conejo, la liebrc, el
jaball, la iguana, en las rierras calientes; varias aves, rarones de campo (parecen ser
mzas) y orras "sabandijas", lagarrijas y cuJebras. Gencralmente la caza la pracricaban
los nobles. mienrras que los "macehuaJes" arrapaban sabandijas 0 cazaban para
inrercambiar con los nobles sus presas por manras, arcos y flechas. Sin ·embargo. en
las fiesras organizadas por los nobles, los campesinos podian consumir carne (Dahl
gren, 1966, p. 84-89). En las Relacionesa'clsiglo XVIII se describen numerosos animales
silvesrres pero esran ausenres las escenas y descripciones de cacerIa. Unicamenre se
menciona que los habirantes de algunos pueblos maran venados yconejos para corner
y para recuperar la piel, con la cual hacian, enrre orras cosas, calzones para los
hombres. En la Relacion de TeotZtlcualco se menciona el uso de cscoperas; en la Relaeion
de Chicahuaxtla se dice que "s610 un indio, entre cien, se dedica a la caceria". Los nobles
eran los que se dedicaban mas a la cacer(a; su poder disminuyo poco a poco hasra
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desaparecer en el siglo ).'VlII (Pasror, 1987). Probablemenre esto explica que en esa
época fueran muy pocos los que se dedicaran a la caceria, al iguaJ que hoy. Solo que
hoy la fauna es cada vez menos abundanre. En unas reJaciones dei siglo )."\'I se men
ciona que de la costa se traian camarones, robalo y mojarras, y que en los rios se arrapaba
pescado blanco, camarones, ranas y cangrejos. Lo mismo ocurre acrualmenre. Sin
embargo, por la accidentado dei relieve hay pocos rios profundos (cf cuadro 3).

Cria de animales

En México, anres de la conquista solo se criaban guajolotes y perros; sin embargo no
ha)' mencion de los perros en la Mixteca. Hay se crlan guajolores, cerdos y gallinas
coma animales de rraspatio. Se crian también hatos de ovinos)' caprinos y, en menor
proporcion, bovinos, que fueron rrafdos por los espafioles. En 1580, los nobles
mixrecos ya consumian esros animales. ProbabJemenre, coma Jo menciona Messer
para la zona zaporeca (1992), este consuma fue restringido a las elires de la misma
manera que el consuma de carne de Œza. Hasta hoy la carne figura sobre todo en
los platillos festivos (cf cuadro 4).

<QUI:. ES UNA COMIDA PARA LOS MIXTECOS?

AI igual que en el siglo À'VI, la dieta cotidiana basica de los campesinos mixtecos de
hoy se compone de tortillas (en mixteco shita), frijoles (nlLchi) y chile (yaa). Le que
consideran ellos camo una "comida" (en mixreco neyll) se consume en la casa en
horarios fijos, debe ser servida en un plaro (hoo), estar cocida (chi'yo), calienre Uns).
aguada (nute), de sabor salado y picanre (yatu) , y estar acompaiiada de tortillas (que
sirven también para lIevar la comida a la boca). El término lIeyu significa a la vez
"comida", "caldo" y "mole"; mole se dice también lIeyu u'va, "comida espesà'. En
general, la comida es un caldo de frijol (lIeyu nuchl) con tortillas )' chile verde crudo
(yaa kwiz) a salsa picante (nuteyaa). Junro con los frijoles, 0 en lugar de ellos, pueden
corner un caldo de carne (l1eyU kl/fiu) , de quc1ites (neyu)'Itve), de huevos (neyu nivs)
o de otro alimento. Se hace también mole de frijol, de carne a de hongos. Comen
carne y huevos cuando los recursos son suficientes, mientras que los quelites pueden
sustituir a los frijoles cuando éstOs fal tan. Les agregan sa! (fil))' chile, siempre servidos
con la comida. A veces comen también quelites crudos (de sabor aromâtico). taIes
coma tallo de hierba santa (yuve noo) 0 papaJoquelite (yuve nosu).

Esta misma preparaci6n puede comerse en una tortilla enrollada y sin caldol Y.
se Hama taco, en mixteco taco 0 shita (tortilla). Éste se uriliza con frecuencia~
corner en el campa 0 en un viaje. La gente dice que "el taco liena, pero no cantO coma
una comida".

En las comidas de fiesta se consume caJdo de frijol 0 frijol molido {nuchi niJigJ

carne en caldo (neyll huiill) , en mole (lItyli (lI'va) /m fi 11) , 0 en homo de barbacoa
(klOïll itll) y/o platillos a base de malz tales como tamales (tikoo), pozole (m/xia) y
masa de barbacoa (yiki Ïtu).5

La dulce (avishl) se consume enrre las comidas "por gusro". Esre tipo de
alimenros (frutas, dulces, calabazas hervidas con dulce, maguey en homo de tierra,
etcérera) se distingue de Jo que constiruye una comida porque "no lIena", no satisface
el hambre.

L1s bebidas se consumen duranre la comida 0 fuera de ella. Los hombres, sobre
roda, roman bebidas alcoh61icas que se consumen también en las fiestas. El pulque,
en particular, tiene gran importancia rimaI en las tierras frias. En mixrcco rodas los
nombres de bebidas empiezan con mite que signiflca agua a IIquido.

comida ne'yu caJicnlc cocido blando aguado salado-picanlc
(hervidol

taco shila caliclllc lcocido blando 0 seco saladu-picanlc
(laco) o frio . 1(hcrvido 0 lOslado

asadol

"para,~1 avishi calicnlc crudo 0 cocido blando aguado 0 dulce
gUSIO o frio seco (+âcido)
(10 dulce) (+picanle)

1 (+salado)
bebida nUlC calicnlc crudo 0 cocido aguado dulcc

1

o frio picanlc
amargo

Al comparar la concepcion de la comida entre varios grupos indigenas, encon
tramos e1emenros comunes. Entre los grupos mayenses, la comida se organiza
alrededor dei maiz (en forma de tortillas 0 tamales), pero existe el mismo tipo de
clasificacion de los alimentas que se comen con el mafz: un platillo lIquido, unas
plantas crudas, una salsa picante (Neuenswander y Souder, 1977; Duquesne y
Retière, 1984; Petrich, 1985). Esta concepcion se diferencia tamo de la europea que
parece ser tfpicamente indigena.

Los CAMBiOS QUE PRovoc6 LA LLEGADA DE LOS ESPANOLES

Los alimentos que hemos citado son todas prehispanicos. <Qué cambi6 emonces
con la liegada de los espafioles?

S Masa dc barb,co,: piacillo c(piC.1memc o,xaqudio. hccho con nixc,m,1 quebrado. eoeido .dem,o de un
horno de barbacoa, Cil ollas 0 pcn= de m'gue)'. junro con chilc. hojas dc .guacate, gras. de animales; la carne sc
CUcce encima de las olla.., con hoj:!., de agu.cale. El homo se capa con hujas de placanar a pencas de mague)'.
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Consumo de plantas

Vimos que dei Viejo Mundo se trajeron cereales (trigo, cebada) y leguminosas (habas,
arvejas, lencejas, garbanzos y "frijol china"). Los cereales fueron identificados al maIz
)' las leguminosas al frijol. El trigo fue cultivado para producir harina. Los espanoles
necesitaban hacer pan, el alimenco basico de su paIs. En 1580 los nobles mixtecos
ya comlan "pan de Castilla" (Rl'laciones geogrdficas); no sabemos cuândo se expandi6
su consumo a los campesinos, quienes hoy 10 comen, sobre codo. en las fiestas. Sin
embargo, en los pueblos donde se cultiva trigo (en tierras frias), éste se hierve, se
m uele y se mezcla con la masa de malZ para hacer cortillas, 0 se usa para preparar
acole. Las leguminosas se alinan de la misma manera que los frijoles. Incluso varias
de ellas son lIamadas frijol (nue/JI) en mixteco (las habas, nuchi haba; las arvejas, nuchi
titu; los garbanzos, lIuclJi liii; y el "frijol china", lIuchi china). Las frutas se incegraron
facilmente, puesco que antes de la llegada de los europeos ya se cultivaban varios
frutales, y ocuparon un lugar en la categoria de los dulces. Lu nuevas frutas
conservaron en mixteco su nombre castellano (manzana, higo) 0 se asimilaron
lingüîsticamente al nombre de especies nativas (los dtricos se lIaman tikwù coma la '
guayaba, el plâtano lIika coma cl mamey) (cuadros 1 y 2). Cuando escasea el maîz,
ademas de como fnlta, el platano se come también mezclado con masa de tortilla.
El limon condimenta muchas comidas y. mezclado con agua, sirve para preparar una
bebida refrescante. Probablemence este tipo de bebida ya se hada con frmas molidas.
La cana contribu)'6 a endulzar muchos alimentos. En México, antes de la conguista,
para endulzar se usaba la miel de abejas, de hormigas y de canuela de malz, aSI como
cl azucar de maguey, de runa 0 de mezquite (Zolla. 1989). Con el jugo de este ultimo
se hace tepache, bebida fermentada coma el pulque, y aguardiente, bebida desti1ada.
En las tiltimas décadas se ha incrementado el consumo dei azucar debido a la
fabricacion industrial de azucar refinada.

Entre las verduras introducidas varias se agregan a los caldos, como el chayote.
El cilantro yel rabano se comen coma "quelites" cru dos, 0 el cilan tro )' la hierbabuena
dan sabor a las comidas de la misma forma que el epazote y la hoja de hierba santa;
incluso en mixteco a la hierbabuena se le Hama "epazote de Castilla" (milll{ stila). El
anIs da sabor a cicrtos panes tfpicos de Tlaxiaco. los "molletes". El jengibre, llamado
en mixteco "camote picoso" (iiamiyatu) , puede reemplazar al chile cuando éste falta.
La cebolla y el ajo se muelen con el chile y los comates, 0 jicomates, para hacer salsas
picantes 0 para dar sabor a caldos y moles. Es probable que escos ingredientes hayan
reemplazada a unas cebaUas narivas silvesrres. El arégana seco, junra con pimienra
negra, canela, clavo y comino,6 da sabor a los moles. Alrededor de 1560 se empez6
a importar a la Mixteca pimienca negra, canela y clavo que venlan en la Nao de

~ Esta combinaciôn de especias)' hierbas era comun en la cocina arabe-andaluI.'l medievaJ (Ilolens, 1992) e
incluso en \a cocina de la dite espai1Clla de los si~los XVI)' )(VIII (Albrd, 1991).

filipinas de Asia del este. También se importaba azafrân de Espana (Romero Frizzi,
1985). Posiblemence en el siglo ÀVI esta especia fuera usada unicamente por las eliccs.
ya que no aparece en la cornida campesina mixteca acruaJ.

Consumo dl' animales

Entre los produccos animales cabe mencionar que la gallina se pareCt: al guajolotc
por 10 que su carne y sus huevos sc consumen de la misma manera. en cal do. en
mole, en pozole 0 en tamales. Con la carne de puerco se hacen casi las mismas recetas
que con las aves de corral y, ademis. se preparan chicharr6n y, moronga (pero los
campesinos mixtecos no saben hacer jam6n ni salchichas). La carne de chivo y de
borrego se guisa coma la carne de venado, en caJdo 0 en barbacoa y. en aigu nos
pueblos, en mole. La carne de res se guisa en caldo. Sc hacen también tasajo de res
y cecina de puerco; no sabemos con exactitud si estas ultimas recetas son prehispa
nicas 0 espanolas. Se usa también la leche, sobre codo la de vaca, para beber 0 hacer
quesos. AJgunas personas coman leche, pero no es corn un. dado el cosco de este
producco. El queso se consume espolvoreado encima de los frijoles. El producco que
provoc6 mas cambios fue la manceca de puerco, pues antes de la conquista casi no
se usaba grasa, sobre codo no se acosrumbraba frdr los alimentos (Vargas, 1988);
cuando se consumla grasa. 10 que probablemente se hada para dar sabor a los
alimentos al igual que en los pueblos mixtecos acruales, se agregaba en la olla la
grasa de los animales.' Sin embargo. en el periodo colonial, se importaba aceite (y
vina) de Espafia a las ciudades de la Mixteca (Spores, 1984; Romero Frizzi. 1985).
Hoy, en esos pueblos, el aceite es considerado de introduccion reciente, mientras que
la manteca es conocida desde mucho tiempo antes. Ademas, aun no frien los
alimencos }' los campesinos pobres prefieren vender la manteca que consumirJa.
También mucha gente piensa que corner grasa puede hacer dano al est6mago, por
ser muy Fria.

Preparaâolles culillarias

A consecuencia de la conguista, los principales cambios en las preparaciones de la
cocina mixteca fueron la introducci6n de la grasa y el azucar, y la fabricaci6n dei pan.
Mencionamos también la destilaci6n de alcohol que provoc6 muchos cambios (10
que no vamas a desarrollar aguI). Sin embargo, a nive! de la cocina, vernas que en
muchos pueblos codavla no acosrumbran frdr los alimentos, el azticar es escasa y no
se sabe hacer pan. Corno 10 anoté Alberro (I992), codavla ignoramos la dinamica

7 Por eiemplo. ho)' se echa mamec., en los Crijoles de olla. en el pozole, en la masa de los tamales. y se echa
grasa de chivo )' de b(lrre~o en la olla de lIl3Sa cuando se hace barbacoa.
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de uansformaci6n de las técnicas culinarias después del encuenuo de los dos
mundos. Seguramenre, las cocineras indigenas ruvieron mucha influencia sobre la
cocina de los conquistadores, ya que las mujeres espafioJas Hegaron varios anos
después de la conquisca (ibid.). Pero pudo también haber cocineros y panaderos, y
no sabemos exactamente cua! fue el papel de los espanoles en la difusi6n 0 la
retenci6n de técnicas culinarias. Ya anotamos que en el sigle '>"'VI, el pan y la carne
eran consumidos unicamence por los nobles mixtecosi ellos renian mis concacto con
los cspanoles que los campesinos e incluso no tardaron en concraer alianzas matri
moniales con ellos J' volverse mestizos (Pastor, 1987). Posiblemenre las técnicas
anres citadas se quedaron mucho tiempo en manos de mujeres espafiolas y mestizas,
)' lIcgaron de manera paulatina a las cocineras campesinas indigenas. Hasta ahora,
en los pueblos, las mujeres que saben guisar mole negro, hacer pan y confeccionar
dulces son las mestizas, y Jas indigenas aprendieron con eHas.

Por su parce, las técnicas culinarias prehispanicas conrinuan vigemes. Los ali
menros se siguen cociendo en la lIama, en cenizas, en comal, en homo de barbacoa,
al vapor 0 por ebullici6ns }' encre los urensilio~ de cocci6n predominan todavia los
de ceramica sobre los de pelue, incroducidos reciencemence. Igualmenre se muele el
maiz en mecate )' se machaca el chile en molcajete.9 La mayoria de los alimencos se
prepara sin cortar. Algunos se cortan en rrozos con machere. Seguramen te el machete
reem plaz6 a los antigllos cuchillos de pedernaJ 0 de obsidiana. 1o Los cuchillos son
poco u tilizados, unicamence para rebanar 0 picar verduras)' carnes. La desecaci6n es
todavia la principal técnica de conservaci6n, y se aplica al maiz, al frijoJ }' al chile.
Los orros alimentos se consumen frescos. 11 Las recetas mis elaboradas siguen siendo
las del maiz (atole, pozole, tamales, masa de barbacoa, y varios tipos de tortillas),
y las dei chile (salsas y moles). En comparaci6n con la época prehispanica, s610 se
modificaron algunos detalles de estas recetas como agregar grasa, freir los ingrediences
(para hacer moles, por ejemplo), agregar ingredienres posteriores a la conquista
(especias, etcérera). El mole amarillo, cipicamence oaxaqueno, seguramence es el moJe
que mas se acerca a las recetas prehispanicas, miencras que el mole negro represenca
el cipico mestizaje culinario (Pérez San Vicence, 1988). Su receta de base (chiles
molidos) es prehispanica, pero se le agregan ingredienres inrroducidos y, ademis, se
frie.

B Los l~eni= de eocci6n sin mensilios (coeci6n en la Il:una. en ceniz.as. en homo de balbaeoa) son las m:ls
.nciguas:}':l sc pracliC:lban on la ~pOC:l pre·ceroimiC:l (10 000· 1 500 a. C.). La cocei6n on ollas (en agu.a 0 al v:>.pOl)
sc praclio desde 'lue exisle Ja eer.1miC:l (2 300 a.c.) (McNcish. 1967; Niedolborger. 1987). La cocei6n en cornai es
mois reeieme: 850 a.c. (McNeish. ibid.). No so oncuelllran sa!lenes y cazuclas (que implican cl uso do grasa para
frcll) en excavaeioncs de Silios prchispoinieos.

9 &IOS dos inSlrumolllos de piedra volc.inica son do los m:ls allliguos: en cl Valle de Oaxaca sc encOlllmon
espec!moncs fochados Clllrc 9 000 Y7 000 a.c., muy aille rio les al cullÎvo dei ma{z; so usaban elllonccs para molor
bdlola5, vainas de mczquile, otc. (Flannery, 1986, p. 147).

10 En la MixleC:l, cl pedornal --de producci6n loca\- era mucho m:ls comûn 'lue la obsidiana, 'lue proven/a
dcl Pico de Orizaba 0 do Pachuca (Gaxiola, 1984, p. 73).

Il EslO COlllrasla con Europa, donde aiSlen nUlllolosas lécnicas de conselVaci6n pOl eslar mur malC:lda la
disponibilidad estaeional de los alimemos.

Recctfl dei mole f1mf1rillo
Quicar los "cachos" (callos), las venas y las semillas de linos chiles guajillos y remojarlos
en agua hervida (antcs se usaba el chile "cosceïio"). Molerlos en lin mecace (pasar cuacro
veces). Se pueden agregar cebolla, ajo, pl;icanos asados en cornai y "olores" (orégano,
comino, pimiema, c1avo y cancla), que se muelen con el chile. Se "remucle" masa de
mail. en el mismo mecace (asi se limpia del chile). En una cazuela, se frien en manceca
el chile y los ocras ingrcdientes molidos (antes, no se frcian). Sc agrega caldo de carne)'
despllés la masa diluida en caldo para que espese. Se cllece a fuego lemo meneando
conscamernence y se agrega el caldo poco a poco. Se agrega epawce 0 hierba sama. Al
t'tlrimo se agrega la carne desmenu7.ada en cada plato (0 en los tamales).

Reccta dei mole negro
Se frien en manceca varios ingredientes uno después del ocro: chile ancho (se quicaron
los cachos, las venas)' las semillas), ajo, cebolla, phicano, manzana, ajonjoli, cacahuate,
nuez, almendras, pasas, semillas de calabaza, semillas de chile, cachos de chile, tortilla
quemada y, si ha)', pifla y chorizo. En metace se muelen jumos escos ingredientes hasca
obcener una masa homogénea. Se hierben los jicomaces y se muelen. En una cazuela, se
fde la masa de mole en mameca; se agrega caldo y después los jitomaces mol idos, la sai,
los "olores" y un poco de chocolace de Oaxaca (optativo). Se cuece a fuego lento,
meneando conscantemente, y se agrega cl caldo poco a poco. Al ultimo se agrega la carne
desmenuzada en cada plato (0 en los camales).

Platiffos cotidianos yftstivos

En la Mixteca, como en muchas otras partes del mundo, los platillos de fiesta se
componen de alimentos basicos (maiz, frijol, chile) }' de alimenros raros }' caros.
Como 10 anota Messer (1992), entre los zaporecos muchos de escos ingredienres son
inrroducidos. Las tortillas se conSllmen en casi todas las fiestas y varios plarillos se
cocinan a base de maiz (atole, tamales, pozole, masa de barbacoa, mole amarillo).
Los frijoles (en caldo, molidos 0 en tamales) se comen con frecuencia en velorios y
la noche anterior al dia de fiesta. El chile se prepara en salsas, pero sobre todo en
moles elaborados. L1. carne es el principal alimenco de lujo. En las fiestas acruales se
ofrece mas carne de animales de cda (en su mayoria inrroducidos) que la de animales
silvesrres (en este caso generalmence se trata de venado). La carne se guisa en caldos,
en moles, en tamales, en pozole 0 en barbacoa. Anotamos que los cuauo ultimos
plarillos mencionados son hechos a base de ma1z. Los condimenros comprados son
también ingrediences de lujo; se usan sobre rodo en los moles. Se rrata de unos chiles
que no crecen en la regi6n (chile ancho, chile guajiUo) y de especias coma orégano
seco, pimienra negra, canela, clavo y comino. Tal como 10 mencionamos, el pan dulce
es también alimenco de fiesta y de lujo, sobre todo en la fiesta de muertos, en los
velorios y en las posadas. Las frutas, encre las cuales muchas son incroducidas (cana,
mandarinas), Forman una parte importance de las ofrendas de Todos Samos. En los
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pueblos donde se cultiva, cl café reem plaza los arolcs. Las bebidas alcoh61icas rara
vez falran en las fiesras.

SIMBOLISMO DE LA COMlDA

Los mixrecos arribuyen a los alimenros cualidades "frias" 0 "calienres", en funcién
de cierras caracrerisricas: e1lugar donde crecen, la esracién en la cual se dan, la parre
usada (aérea 0 subrerranea), cl esrado de crecimienro, el modo de preparacién, el
.!:abor)' el efecro en la digesrion. En mixreco exisre una disrincién enrre Jo que se
cuece (sea en agua, al vapor, en grasa, en homo de barbacoa 0 en el comal) )' queda
blando, )' 10 que se seca al cocerse (en comal, en la lIama 010 que sc asa demasiado).

~'i' nduchi'yo chi'yo: chi'yo skasu kayu
ravi skasu
snu\'~ skasu

erudo no cocido cocido: : cocido/hcrvido sc pas6 dc cocido quemado
(fresco) ~sado (Qstado

friw tostado

frio(vixi) calicIltc (ini)
bl~ndo(vita)(hli mcdo) scco(ichi) (duro)

Esra disrincién enrre 10 blando (0 humedo) )' 10 seco (0 duro) se relaciona
rambién con las nociones de frîo )' calor. Lo humedo es "frio" )' 10 seco "calienre".
Ademas 10 crudo se considera "frîo")' 10 cocido "calienre". Las diferenres combina
ciones hacen que los alimencos scan mis 0 menos "frios" 0 mis 0 menos "calienres".
Proponemos que esra simbologîa, frfo/calience y seco/humedo, riene una relaci6n con
la represencacién dei c1ima, cuyas caracrerîsricas principales son, por una parce, la
alrernancia enrre esracién de sequîa y esracién de Huvias y, por orra parre, la diferencia
de remperarura enrre frio)' calienre. Vokral (1991) enconrréla misma simbologla dei
c1ima en la cocina indlgena dei PenL Los mixrecos consideran que el momenro ideal
de ferrilidad de la rierra ---escogido para la siem bra dei mafz- es el inicio de la'
esracién de lIuvias, cuando se combinan el calor y la humedad, cuando las primeras
aguas banan la rierra ca1enrada por el sol de la esracién de seguia. Piensan gue la
reproduccién humana se cumpIe en las mismas condiciones de calor y humedad que
las de la naruraleza. Una mujer fecunda esra en un esrado "calienre" de su cielo de
vida e imaginan su matriz como humeda, mienrras que la de una mujer esrériI se
piensa seca. Ademis, como sucede en muchas sociedades, ellos conciben gue 10 que
se cuece blando es 10 que se transforma adenrro dei "vienrre" dei homo de cierra~o

de la olla; ésra, asi como el jarro, se describe en mixreco coma un cuerpo humano.

con "su vientl·c", "su pic", "su boca", "su cucHo" y "su orej:l". L, rorrilla sc cuccc cn
cl comal, pero e11a misma cs anrropomérfica; riene una espalda)' un vien rrc , )' cuando
se esponja sc dice en mixreco que "sube su panza". Esre "vienrre" cs ranro el de una
embarazada como el de una persona que comié hasra Henam: )' saciar el hambre.
"Gracias, ra sc lIené mi escémago" es cl agradccimienro que se pronuncia en mixreco
al rerminar Ulla comida. Esca simbologî:i., rail relacionada con la represenracion del
medio ambienre y de la reproduccién de la vida, riene mucha coherencia con la
cosmovisién prehisp:inica (Lépez Auscin, 1990). Asî, pensamos enronces que eHa
sigue siendo represenrari\'a dei pensamienco indîgen~.

CONCLUSION

AI examinar rodos esros daros podemos decir que la cocina campesina mixtcca accuaJ
conrinua una rradicién indîgena a la cuaJ sc hicieron t'1nicamenre aporres espai10
les que fueron inregrados a las caregorias locales. No olvidemos que en México el
mesrizaje se produjo principalmenrc enrre hombres espanolcs)' mujeres indîgenas)'
que eHas han conservado )' rransmirido los conocimienros culinarios. La cocina de
esros pueblos nos ensena que esran rodavîa mu)' arraigados a su rierra de origen )'
que su comida refuerza su idenridad.
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Cuadro 1. Plantas natÎvas presentes en la MixteCl Cuadro 2. Plantas introducidas en la Mixteca

MliPA CEREALES
ha mais malz itu (x ·1· Hordmm Il,dgar~ cchada ç ·i·
Phas~o/I/J spp. •• frijol nuchi (x ·1· Oryza sarivn arroz arroz ·t·
Cueurbira spp.· caJabaza yiki (x ·1· Triricll1n a~srilillm crigo crigo (x .:.
FRUTAS

LEGUMINOSASAchras sapora chicozapoce ·1--

Acrocomia maicana coyul tika'a ·z· Ciar ariaiml11l ~arbanzo nuchi liii (x ·t·
Ananas comoSliS piiia vixi (x .~. Lms m/inaris Icnreja (x ·t·

Anllolla cherimo/ia chirimoya noko ·i.. Pimm sarillum arvcrja

Annona mllricara guanabo nokoiliu • Viciafaba haba nuchi haba (x

Anllolla sp. anona noko (x -t. Vigna IIng7IÎClilara frijol China nuchi China •
Byrsonima crassifo/ia nanchc nanche .~

CaTica papaya papaya papaya ·i· VERDURAS

Casimiroa ~dll/is zapOte blanco noko chingo (x .;- Baa IIIi/garis bccabel ·t·

Craraegw pllbucms cejocotc tinumi ·I- Baa IIlilgaris lIar. cicla acel~a

DiosPJros digyna zapate negro noko tu (x .z. Brassica campurris moscaza yuvc scancia (x ·t·

Hv/ocer",s IIndatus picahaya ? (x ·t· Brassiea lIapllS nabo yuvc scancia (x 01-

l~ga sapindioid~s guajinic:uilc chakwa (x Brassica o/aaaa col ? (x .~.

Parmmricra ~dll/is cuajiloce -i. ClieumÎs sarillus pcpino ·I·
POllurÎII sapora marney nika xye'e (x "i· c.ynara cardllneu/us cardo (x

PrllmlS urorina capulin nc'ya (x ·1· Dalltus carora zanahoria zanaJlOria
Psidillm guajalla guayaba ti"..wc'e niki (x ·1· Lacnrca sarilia Icchuga ? (x "I-
Pyrhccodlobillm dlllc~ guarnuchil ? (x

Ma/llasp. malva yuku malva ·i·
RlIblis admorrichlls zarzamora naliu "i" Oua mrop~a olivo ? (x ·I·
Spondias mombin cirucla rikava (x ·I·

RaphallllS sarililis rabano rabano (x

CONDIMENTOS Solanllm me/ollgma berenjena (x ·t·
Al/ium sp. "ccbolla" tikumi (x

SolanuIII mberosum cikwicipapa
Capsieum annuum chile ya'a (x -1-

Spinacia o/eraaa espinaca ?
Lycopersicon lycopersieum jiromate tinana kwe'e -i..

Physalis sp. tomatc tinana (x .;. CONDIMENTOS
Piper sancfllm hierba santa yuve noo ·1· Allium ((pa ccbolla tikumi (x +.
Chmopodium ambrosioidcs epuoce minu ·1' Al/ium sarillum ajo ajo ·1·
QUEUTES Capsimlll pubuans chile morr6n ya'a morron
Amaranrhus sp. huauquiIid yuve ici? (x Cinnamomum zrylanieum canela canda
Chmopodillm mlffal/ia~ huazonde ? Coriandrum sarillum ci 1antre yuwe ciJanrro (x .:.
Croralaria sp. chipile yuve ishi .!. Croms sarilla azafdn ? cl:
L",cama spp. guaje nduva, nete (x -!.

Clluminum cyminum comino comino +
Poroph.yl/um sp. papaloquc1ite yuve no'su (x

Mmrha arllemis hierbabucna minu srila (x -1'
Pormlaea ouracca? verdolaga ? (x

Origanum III1/ga'"
Solanum spp. hierba mora yuve rineso ..i· orégano orégano (x ..:.

Petrose/inum crispum pcrcjil ? *? masruerzo ? (x
Pimpi1lCl/a anisum

nonoquilirl (x anis (x

rabo de iguana yuve yo'o savi ·l· Piper nigrllm pimicnra pimicnra cI:
Prunus amygda/IIS alrnendra aJmcndra cl:

• CoieCl.do. por E.K. c idcnlifiodo. por J. IUmo. y co1>bor:ldore. (Lobor..orio de Enlomolo~r•• Inseiluto de Biologl", VIWJ} S~samll/ll indieunr ajonjoli
•• Comunioei6n peuon>! de Gw,.vo C:u:u (ubor>torio de Herpelolo~r•• Insei,ulo de Biolo~l>. UNAM) SYzygium aromaticllnr clavo clava *... Colm.do por cl equipo dcll.bontorio de ornilolo~i. (Insei,ulo de Biologr., UNAM) Zingiba officina/e jengibrc iia'mi yatu
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Cuadro 3, Animales silvestres consurnidos en la Mixteca

MAMfFEROS

Odocoi/(lls virgilliallllS Cervidae venado 'isu Ill. [, p. b 0 .:.
,~).fvi/a[;l1S crmicu!orillS Leporidae conejo lexo a, rn, t, p, 0 ..:.
L~pllS ca//olis Leporidae liebrc Icxo burro a, Ol, (, pt ç

P~c/lri lajacu Tayassllidae jabaJi kini yuku b 0

Did~lphis marSllpia/is Didclphidae t1acuache yoko a

D.uypllS IIOV(lllciUCl1IS DJs~'podidae armadillo yakwi a, m

/y',uua lIaSIJa l'rocyonidae lejon yi)'i a, b

Sciurus pobopllS Scillridac ardilla kwaïli a, m

Proc)'oll /olOr l'Ioc)'onidae mapachc nla':,

CO(lldu m(xicaullS Ere[hizontidae puerco cspin Ihtiafiu

AVES

Cairillo moschnJ'l? t\natidac paw real 0

C%mbina ÎlIC.l Colllmbidac' •• chicuca (Chicuca?) al nl 0

iudnamiuaro Columbidac paloma paloma a, m 0

Orra/is sPI'. Cracidac chachaJaca ? ç

Cyrronix sp.? Phasianidac codorniz kaa ïlU'u 0

D(IIdrorryx sp? Phasianidae gallina de tyu'u )'uku a, m ç
monte

!ndnamillara Phasianidac pcrdiz ç

ludnaminara Phasianidae faisan 0

REPTILES

Iguana iguana Iguanidac" iguana tichi m, t ç

Ctenosaura pccdna[a Iguanidae" iguJna dchi m,[ 0

indcterminatac Sauria lagartija chile ? ç

indeterminatae Ophidia culebras koo ç

ANrmlOS

!?J1na zwdft/i Ranidac" r;lIla sa'va c ç

Rana ba!ondiai Ranidae" rana sava c *
INSECTOS

Edma cordiftra Hcmipterae' chinche tiia a. v, s

Sphmarium purpurascms Orthopterae' chapul!n tika a
Atta I/uxicana Formicidae' chicatana 'isu noko 3, s, [
!ndnaminara Cerambycidae' rikoko rikoko a

Haiorhis ua Lepidoprerae" gusano de clore /ingu a

Ph/wus JI'. Lepidopterae" lusti lusti a
Euchaia socia/is Lepidopterac' gusano de nyi a

madrotio ]j'chama

A(gia/~ h(Jpaiarù Mcgathymidac' gusano de tinaku yavi a
maguey
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Cuadro -1, Animales domésticos consurnidos en la Mixtcca

MAMfFEROS

Ovis arils borrcgo cikachi ç "Z·
Sus scrofa marrano kini * "Z·
Capra hire"lIS chi\'o nishuiyu ç ·z·
Bos raums ;..' Bos iudicus vaca sniki ç ..:.
AYES

Ga//us sI'. gallina tyll'U ç ·z·
Md~agris gal/opavo guajolo[c kolo ç .:.

Citado en Jas R(!ocion(s g~ogr~(icas da sig/o X'//.
Ci[ado en las RdllCioTl(s g(ogrdficas da sig/o XVIII.
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Cuadro 5. Preparaciones a base de maIl.

PREPARACION NOMBRE NOMBRE COLOR C (I) FRECUENClA
MIXTECO NAHUATL F (2) Cuadro 6. Preparaci6n de los frijoles

ELOTE TIERNO cosechas flores hervidas en caldo

ELOTE ENTERO nishi rallos y hojas tiernas hervidos en caldo

clore asado 0 entero rodas FIC ejores hervidos en caJdo

clore en pedaws (en un caldo rodas C Cil mole amarillo

de carne) frijoles (semillas) asados, molidos (en polvo) y hervidos en ramaI cs
GRANOS nuni

acole coli blanco FIC
(Ufrijo! molido")

arole blanco roli kv.'ixi blanco FIC
hervidos en caldo (Ufrijol de olla") en camales

chiliarole chiliacolli blanco FIC
en mole amarillo

acole con chilacayoce blanco FIC
hervidos + friros urefriros"

coreillas de clore FIC

ramales de clore suvj FIC

nOTE MACIZO
Cuadro 7. Preparaci6n de las cucurbiraceas

Granos cocidos con dulce C
(caJabazas y chilacayote)

MAfz (GRANOS SECOS) nuni Forma Parte usada Sabor Preparaci6n

asado y molido: pinole yuchi nuni pinolli C riema pulpa salado asada 0 hervida,

hervido/machacado: arole de coli yiki arolli blanco FIC en caJdo 0 mole,

granillo
en arrol.

hervido con cal: nixramal fie'e nexramalli maciza pulpa dulce hervida con dulce,

entero: pozole nuxiya powl1i blanco FIC en cubiereo,

quebrado: masa yaka blanco/ama- FIC en bebida

(de olla 0 de barbacoa) rillo (arole con chilacayore)

molido: masa iiuxfie diario (agua de chil acayore)

bolas de masa (rcsral) 3 rexcli rodas C diario semillas salado asadas con sal,

bol iras de masa con manreca blanco C
en salsa,

mole amarillo neyu u'va chimolli blanco FIC
en mole (pipian)

~aa

arole de masa coli fiuxfle acol1i blanco FIC

arole blanco roli kwixi blanco FIC Cuadro 8. Uso de las diferentes variedades de chile

:l.tole de guayaba roli rikwe'e blanco FIC ... Yia... Chile ... Capsicum... Procedencia Uso Forma Preparaci6n
arole de plarano coli nika blanco FIC de uso

ramal siu rikoo ramalli fiukaa pudeco annuum var. annuum comprado antiguo salsa, chiliarole
de frijol (molido)1 de chipil blanco FIC

seco
cosreiio (mole amaril1o)

blanco. frijol, carne, hongo blanco FIC ...
rmuni (masa doblada con sal) rurufii rodas C ichi siki

asado, en polya
serrano annuunl var. annuum comprado reciente fresco crudo

roreilla gordo enlarado en caldo
roreilla shira daxcalli rodas FIC diario jalapeno
rotopo (rorrilla rosrada) rikasu rocopona rodas C chile ancho comprado

shira codas C casi diario annuum var. annuum recienre seco mole negro
raco ancho
empanada (roreilla rellena) sra iri blanco C guajillo

(mole amarillo)

enfrijoJada blanco C liki
guajillo annuum Vllr. annuum comprado recienre seco mole amarillo
piquin annuunI var. minimum comprado aneiguo seco salsa, mole,

memela (lOreilla espesa) lulu claxcalmimilli rodas C
ripin fresco crudo, en caldo

gord ira blanco C
nanche culrjvado reciente fresco crudo, en caldo

lUorr6n morr6n pub(J((nJ cultivado recienrc frcsco erudo, salsa,

(1) Coridiano (2) Fiesra (3) Comida de los perros, puercos y aves caldo, mole



YLJ\'C 1100 hierba sama

na 'isi hoja dc
aguacacc

~'uvc cilanrro cilanrro

Illinu srita hicrbabucna

yuvc yava cilamrillo

'isi nu'u anis monrés

yuyc nuxija xocoyulc

ESPECIAS

ya'a chile #

iia'mi yaru jcngibre

canela cancla
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HIEIŒAS

mlnu

'anu'iu

Nombre
casrcllano

epa:zore

"olores"
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ClIadro 9. Uso de 105 condimenros

Nombre Origen Procedencia Preparaci6n
•. ?

~ --
cien rifico ' 4linlJ.:_.

.";;11 ... -
C!J(//opodillm nativo semi-culrivado frijoles qudj~
nmbrosoùüs mole amarillo (en

pozole emp~
caldo de carne

Pipa snnCfllm nativo semi-cultivado mole amarilJo qudilC.
cal do de carne (allo!

J'au.1 nmaicnnn narivo culri\'ado barbacoa medièld
frijol molido
mole amarillo

Coriandmm imrodu- comprado cal do de carne qudi~

sarillum cido culrivado caldo de menlldo

Mmtha arll(//sis inrrodu- cu!rivado caldo de menudo med~
cido caldo de chivo

Daunu narivo recolecrado mole de ejores qudile
monrnnllJ
7ngms spp. nativo recolecrado mole de ejores s~

de

a~
Oxalis narivo recolecrado hongos qtiellii:..
daaphylln maguev en horno ...~~tk:r~

jII-~

Capsirom SpI'. narivo e culrivado con comida
ed.'.~ lam Iq .

inrrodll- cornprado mole, salsa
cido

Zingiba inrrodll- culrivado con comida sabOO2;dI

officinale cido de

~
Cinnamomum inrrodu- comprado plarillos dulces: m~
lIaum cido (culrivado) café, arole bebi<k.

calabaza
ramales dulces

inrrodu- comprados mole negro
cido mole amarillo

alb6ndigas

l.A INFLUENCIA DEL CONli\CTO EN l.A COMIDA CAMPESINA MIXTECA

CRUSTAcEOS

chacal c
camar6n c ç

cangrejo c ç

PECES

robalo c ç

mojarra c ç

pescado blanco c ç

pore c

rrucha c

pegapiedra c

indoko c

a: asado b: barbacoa c: caldo m: mole p: pozolc r: lamales 5: salsa v: vivo
ç Cirado en las Rdi1ciona geogrdficns dei siglo AVI.

+ Cirado en las Rdi1ciones geogrdficaJ dei siglo AVili.

FUENTES:
Leopold (1977)
Hall (1981)
Ramos Elordu)' (1982)

359

°incluye:
pimienra pimienra
cancla cancla
c1avo c1avo
comino comino
orégano orégano

# Cf. cuadro "chilc".

PIpa nigrum
Cinnamomum lIaum
5:ysygirml aromarirom

. Gmlinun cyminun
Orz~f!,nnum liu/gare



PhQJ~olUf ~'ulgariJ, Ph. coccin~UJ

Cucurbita ficifo/ia, C mixta. C moschata, C ppo

Cilado en Ja.s &Iociona Geogrdfict1f dei siglo >"VI.
Cilado en 1a.s &Iociona Geogrdfict1f dei siglo XVIII.

No cÏlado en la.s Fuentes.
Introducido en el siglo XIX.

Incroducido en el siglo xx.
Inrroducci6n 0 reinrroducci6n rccienrc en la MiXleca.
Incroducido 0 rcintroducido por agr6nomos.
Prcscntc cn el sirio de Tchuacan (Puebla) (McNcish, 1%7).
Presencc en el sirio de Nochixdan (Mixtcca Alla) (Winrcr. 19B5).
Culrivo comlln aClllalmcnce.
Raro 0 desaparccido ho)'.

Fuentes:
&Iociones geogrdficQJ dei siglo XVI.

&Iociona geogrdficQJ dei siglo XVIII.

McNeish (1967).
Winter (1985).
Viveros)' Ca.sa.s (1985).
Katz. (1990).

Q
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o
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+
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