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La dieta de los pueblos oaxaquefios en los afios treinta

Salvador Sigiienza Orozco”

En los afios treinta del siglo pasado, Carlos Basauri recibi6 la encomienda de coordinar
estudios etnograficos sobre los pueblos indigenas de México; como resultado se publico
La poblacion indigena de México, obra entre cuya informacién se encuentra la relativa a la

alimentaciéon. A partir de dicho texto, culo refiere la dieta bésica en algunas

regiones de Oaxaca.
En la Mixteca Alta el principal a e de chirmole (mezcla de chile,
tomate y agua) condimentado con sal, di cla se sopeaba con tortillas; para que la
masa de maiz rindiera mas se m el quiote (tallo comestible) del
maguey. El consumo de hongos era O y junio, también formaban parte
de la dieta el chayote, la cala es; el consumo de frijol no
era frecuente. La ingesta de leche considerarse que “desmerece la
cria”’; ademas su costo era alto. Las ga otes y huevos se usaban en los ritos o
se vendfan para complementar los ingr ndo las cosechas eran insuficientes o
pobres; la gente eventualmente consumi do o ranas con chirmole. La carne era
usual solo en las fiestas colectivas, ue se bebian “excitantes” como el
aguardiente, la chicha y el pulque.
Los zapotecos de los Valles Ce en tortillas, frijoles y chile; la
carne (puerco, res y carnero) solo se consumia entre la poblacién con mejor posicion
econémica; si bien se ingerfa leche de cabra o de vaca, predominaba el atole al
considerarse mas sustancioso. El uso de huevos estaba reservado a festejos,
especialmente para preparar Jbigadito, un platillo elaborado con huevos, carne de

guajolote, cebollas y tomate. Las bebidas del desayuno eran el chocolate y el café,
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Basauri detalla: “El café se prepara moliendo el grano en un mortero hecho con el
tronco del arbol del Pert, de dos pies de alto y terminado en dos extremidades. Para
limpiar el grano se va arrojando poco a poco sobre un petate, y al mismo tiempo se le
sopla con un soplador hecho de plumas negras de faisain. Los granos de cacao se
muelen en el metate y se hacen tablillas.” Habia bebidas “intoxicantes” mezcal,

aguardiente y tepache.

Entre los zapotecos de Yalalgs
café (endulzado con panela), ¥
especiales disfrutaban de carne y D%
Cuaresma se comia un pescado salado y mado fgpote, que se envolvia en huevo.
Acerca de las tortillas Basauri refig 3! icnen mas de 30 centimetros de
didametro y un peso de 200 gramos. siguiente manera: se cuece el maiz
con agua de cal para qU
metate; en seguida se coloca sobr¢ flc platano y sobre ella la cantidad
de masa necesaria para dar a la tortilla Que debe tener, luego se extiende con
la palma de la mano hasta datle su forma ria; finalmente se coloca sobre el comal
para su cocimiento.”
La dieta de los amuzgos se basaba en ved aiz, frijol, frutas y chile), alimentos de
origen animal (sobre todo carne de g teca) y bebidas (agua con panela y
café). El maiz se utilizaba para el es con frijol y atole; el consumo
de café era nocturno. Sin bscntaban deficiencias en la
nutriciéon porque la miseria en la que vivian provocaba un bajo consumo de proteinas.
Algo semejante sucedia con los triquis, su régimen era vegetariano (maiz, frijol, ejotes,
yerbas silvestres, chile, calabazas, chilacayotes, quelites) y no habia consumo de leche y
huevos; la carne sélo se acostumbraba en sus fiestas, ocho o diez al afio.

Ocasionalmente habia consumo de animales de caza (venados, conejos, gallinas de
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monte, faisanes, puercos de monte, armadillos, tuzas) y de pescado de mar, conservado
con sal y comprado a comerciantes mixtecos. El pan de trigo se comia unicamente en
matrimonio y fiestas; las bebidas usuales eran pulque, aguardiente de cafia y tepache. En
los principales festejos consumian Nag'e (mole bueno), carne seca (res, guajolote, chivo
o cerdo) cocida con masa de maiz y chile molido.

Los chinantecos, ademas de maiz y frijol, varios tipos de pescado que atrapaban

en los rios; también ingerian laye

abej

tre tepejilote. La dieta inclufa
carne (guajolotes, gallinas, u ), frutas (platano, naranja,
zapote, pifia); se consumian pan, Che, ésta obtenida con relativa
facilidad porque las condiciones geogra rmitian la crfa de vacas. Las bebidas
alcohdlicas eran el aguardiente de a infusion de anis y naranja y el
tepache; era comun el consumo nte los mixes, junto con la dieta
basica de frijol y ma y cilantro, hojas de
aguacate y en ocasiones ajo y ce s de carne (res, cerdo o gallina)
llamados bodogues; en algunos sitios ¢ e monte en tamal, tortillas con chile
pasilla, ejotes y hierbabuena. Las bebida antes” eran el aguardiente de cafa y el
tepache.

Posiblemente con la intencién de la nutricion de los mexicanos, el
cuestionario del Censo de 1940 pregu ingesta “por costumbre o de manera
habitual” de pan de trigo y otr indagé sobre usar huaraches,
zapatos o andar descalzo; v enagua o falda; dormir en

tapexco, hamaca, catre o cama. En fin, saber quién era indio.



