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PRESENTACION

Ambos autores llegamos a la Chontalpa, con varios afios de diferencia,
para iniciar nuestra primera experiencia profesional en el campo de la
agronomia. Desde entonces, y después de desarrollar diversas activi-
dades en contextos muy distintos, hemos continuado tratando de com-
prender la complejidad de la subsistencia tradicional chontal, a la que
recurrimos frecuentemente como un ejemplo excepcional en nuestra
labor docente.

Como agrénomos, advertimos también la insuficiencia de informa-
cién arqueoldgica para explicar de manera integral la subsistencia olme-
ca, cultura originada y desarrollada en el sector occidental de la Planicie
Costera del Sureste. Por esta razén, consideramos que el conocimiento
de las estrategias tradicionales de subsistencia chontal posee un impor-
tante valor inferencial para formular, con el respaldo de las evidencias
arqueoldgicas pertinentes, una reconstruccién probable de la subsisten-
cia olmeca.

En nuestra revision encontramos solamente un antecedente que
adopta un enfoque integral semejante al desarrollado en este libro, aun-
que se refiere exclusivamente a la comunidad de Quintin Arauz, en el
municipio de Centla, y no incluye el estudio de las huertas (Maimone et
al., 2006). Esperamos que este trabajo estimule a jovenes investigadores
a aplicar una perspectiva holistica en comunidades especificas del hu-
medal tabasquefio, con el propésito de confirmar, ampliar y, en su caso,
precisar la informacién aqui reunida.



Nos complace expresar nuestro agradecimiento a las personas que
contribuyeron a la culminacién de esta obra. La licenciada en Adminis-
traciéon Griselda del Carmen Lépez Esqueda colaboré con entusiasmo
en la bisqueda y captura de bibliografia, asi como en la laboriosa
transcripcién y correccién de los borradores. El licenciado en Geografia
Estardo Camacho Rosales elabor6 los tres mapas temadticos incluidos en
el libro, en los cuales ubicé los asentamientos olmecas conocidos a partir
de las coordenadas y los topénimos recopilados por Alberto Ortiz Brito
(2017), informacién que su autor nos proporcioné amablemente. Por su
parte, el doctor Juan Manuel Zaldivar de la Cruz, del Campus Tabasco
del Colegio de Postgraduados, nos facilité generosamente copias de las
tesis de la ingeniera Gema Quintana Benitez y del maestro en Ciencias
Carlos Efrén Romero Morales, cuyos trabajos contienen informacién de
gran valor sobre los solares chontales.

Una investigaciéon de esta naturaleza solamente pudo realizarse
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INTRODUCCION

La subsistencia chontal tradicional constituye una forma compleja de
relacion entre sociedad, ambiente y biota en el humedal tabasquefio. Su
estudio permite comprender no solo los sistemas de produccién y pro-
curacion que han sostenido histéricamente la vida en la Chontalpa, sino
también la manera como las comunidades han aprovechado, manejado
y transformado los recursos del humedal mediante précticas agricolas,
alimentarias, constructivas, rituales y de intercambio.

Este libro expone una lectura integral de esa subsistencia a partir de
sus principales dmbitos: la milpa, el solar doméstico, la huerta con ca-
cao, la recolecciéon vegetal, la pesca, la captura y la caceria. En conjunto,
estos espacios y prédcticas muestran la riqueza de conocimientos acumu-
lados en torno a los suelos, la vegetacion, los ciclos de inundacién, los
recursos bidticos y las formas tradicionales de produccién y procuracién
de alimentos y materiales ttiles.

El enfoque adoptado permite, ademds, valorar la subsistencia chontal
como referente comparativo para pensar la probable subsistencia olme-
ca en el occidente de la Planicie Costera del Sureste. Sin plantear una
equivalencia directa entre ambos contextos histéricos, la permanencia
de ciertos ambientes, recursos y necesidades bdsicas ofrece elementos
para formular hipétesis interpretativas sobre las formas antiguas de
habitar y aprovechar el gran humedal del Golfo de México.

La obra se organiza en capitulos que abordan, primero, el marco
ambiental del humedal chontal —relieve, clima, suelos y vegetacién-y,
despusés, los procesos histéricos, los sistemas de produccién y las formas
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de procuracién que integran la subsistencia tradicional. Finalmente, se
plantea una discusién comparativa con el horizonte olmeca, con el pro-
posito de mostrar la relevancia arqueolégica, ecoldgica y cultural de la
informacién aqui reunida.

12 LA SUBSISTENCIA TRADICIONAL CHONTAL EN EL GOLFO DE MEXICO



RELIEVE, CLIMA,
SUELOS Y VEGETACION
DEL HUMEDAL
CHONTAL

RELIEVE E HIDROLOGIA DE LA PLANICIE ALUVIAL

La planicie aluvial tabasquefia, situada entre los rios Tonald y Grijalva,
forma parte de la regién geomorfica de la Planicie Costera del Sureste,
limitada al oeste por la sierra de San Martin Tuxtla, al este por la pla-
taforma yucateca y al sur por la Sierra Madre de Oaxaca, la Sierra
Atravesada y la Meseta Central de Chiapas (Tamayo, 2013).

Cabe sefialar que la escorrentia media anual de los cinco rios prin-
cipales de esta regién geomorfica, Usumacinta, Grijalva, Papaloapan,
Coatzacoalcos y Tonald, representa casi la mitad de la escorrentia total
estimada para la republica mexicana (Garcia y Falcén, 1993).

Estos grandes rios, con cauces diversos y dispersos, generan medios
fluviales con microrelieves complejos y dindmicos: cauces con fondos y
bordes elevados por encima de las planicies de inundacién; meandros
libres que cambian su configuracién y posicién con las grandes aveni-
das, dejando las planicies salpicadas de cauces abandonados, conjuntos
de meandros y ciénagas alargadas, asi como cordones litorales formados
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con los sedimentos fluviales regresados a la playa por el oleaje; sobre
la planicie, el drenaje de los desbordamientos y la precipitacién in situ
generan una red dendritica fluvial conectada con lagos, lagunas y panta-
nos permanentes y estacionales dispersos sobre la planicie (Hardy, 1970;
Lugo, 1989; Ortiz y Benitez, 1996; Gutiérrez, 2008).

El rio Grande de Chiapas o Mezcalpa dividia por la mitad la planicie
aluvial tabasquefia, entre los rios Tonald y Grijalva, y desembocaba en la
bahia de Dos Bocas. Sin embargo, en el siglo XVII su cauce fue desviado
intencionalmente hacia el este, para conectarlo con los rios Gonzélez y
Grijalva (Tamayo, 2013). Este desvio, junto con las tres grandes presas
sobre el Grijalva y el drenaje artificial de 50 mil ha del Plan Chontalpa,
ha alterado profundamente la dindmica y las caracteristicas del sistema
fluvial original en esta porcién de la planicie (figura 1).
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Figura 1. Relieve e hidrologfa superficial del occidente de la Planicie Costera del Sureste. Fuente:
elaboracién de Estardo Camacho Rosales, con base en Hardy (1970), Lugo (1989), Ortiz Pérez y
Benitez (1996) y Gutiérrez (2008).

CLIMA DEL HUMEDAL TABASQUENO

En relacién con el clima, el humedal tabasquefio presenta muy poca va-
riacién, como lo muestran los registros de las estaciones meteorolégicas
de Cdrdenas, Comalcalco, Huimanguillo y Jalpa de Méndez (Garcia,
2004). Asi, la precipitacién media anual varia entre 1 871.5y 2 251.0 mm;
la temperatura media anual, entre 26.0 y 26.6 °C; y la precipitacién del
mes seco, entre 46.7 y 55.0 mm. Esta condicién se presenta en marzo,
salvo en Comalcalco, donde ocurre en abril.
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Con base en los datos completos de dichas estaciones, la férmula cli-
mdtica de Koppen, modificada por Garcia (2004), resulta ser Am(f)(i")gw.
Estos simbolos corresponden a un clima definido como muy célido, pues
su temperatura media del mes maés frio es mayor que 18 °C y su tempe-
ratura media anual es superior a 26 °C; hiimedo, con precipitacién total
anual menor que 2 500 mm, precipitacién del mes mds seco menor que 60
mm y lluvia invernal mayor que 10.2 % del total anual; con poca oscilacién
térmica, debido a que sus temperaturas medias mensuales extremas pre-
sentan diferencias de entre 5y 7 °C; con marcha anual de la temperatura
tipo Ganges, indicada por la letra “g”, es decir, que el mes maés caliente del
afio se presenta antes del solsticio de verano; y con una época seca o me-
nos hiimeda prolongada en el invierno, ademds de otra corta en el verano,
conocida como canicula o sequia intraestival, indicada por w" (figura 2).
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Figura 2. Climas del occidente de la Planicie Costera del Sureste. Fuente: elaboracién de Estardo
Camacho Rosales, con base en Garcia (2004).

SUELOS Y DINAMICA DE LA PLANICIE ALUVIAL

En cuanto a los suelos, con excepcién de los que corresponden a los
monticulos dispersos en la planicie aluvial, donde se desarrolla la selva
mediana subperennifolia de corozo, descrita posteriormente en el ma-
nuscrito, los del humedal tabasquefio estdn constituidos por depésitos
fluviales originados por el desbordamiento lateral de los cauces, cuyos
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fondos y bordes se elevan gradualmente sobre el nivel de la planicie
(Gutiérrez, 2008; Hardy, 1970; Schaetzl y Thompson, 2015).

Los materiales que forman dichos bordes presentan texturas algo mds
gruesas, como arenas finas y limos, que los depositados fuera de los cau-
ces. Por ello, conforman suelos fértiles, bien drenados, sin inundaciones
prolongadas, pero bien abastecidos de humedad capilar proveniente de
las corrientes permanentes que encauzan. Estas caracteristicas los hacen
muy favorables para el desarrollo de vegetaciéon exuberante y para la
produccién de cosechas.

En las porciones mds bajas de la planicie se concentra la escorrentia
superficial, por lo que presentan suelos permanentemente inundados,
como ocurre en las lagunas, o al menos saturados durante todo el afio.
Alli se depositan los sedimentos de menor tamafio y peso, principalmen-
te arcillas. En cambio, en las partes intermedias mds extensas, las inun-
daciones presentan frecuencia e intensidad variables, pues solo ocurren
durante las grandes avenidas del periodo anual de lluvias en las cuencas
de origen y durante tormentas in situ muy prolongadas y extensas.

Ademais, la amplitud y longitud de estos terrenos favorecen la reduc-
cién de la velocidad de la escorrentia y el incremento de la sedimenta-
cién de aluviones finos, como limos, arcillas, detritos organicos, solutos
y coloides edéficos. Estas cualidades excepcionales de los suelos de las
planicies aluviales para la producciéon de cosechas durante el periodo
seco del afio fueron reconocidas y apreciadas por los agricultores an-
cestrales y por los campesinos tradicionales actuales (Buol et al., 2003).

VEGETACION DEL HUMEDAL

Con respecto a la vegetacion del humedal, el estudio publicado por el
ingeniero agréonomo Roberto Lépez Mendoza (Lépez, 1980) permite
complementar y detallar el paisaje general presentado en la figura 3, con
las anotaciones correspondientes a los principales tipos de vegetacién.

a) Selva alta perennifolia con predominio de pio [Licania platypus
(Hemsl.) Fritsch]. Esta selva se desarrolla en los bordes o crestas
y en las porciones superiores de los taludes de los cauces de los
rios procedentes de las regiones mds lluviosas del sur del hume-
dal, los cuales se han formado por sedimentacién gradual hasta
quedar con sus fondos por encima del nivel de la planicie (Ortiz y
Benitez, 1996).
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Figura 3. Tipos de vegetacién en la Planicie Costera del Sureste. Fuente: elaboracién de Estardo
Camacho Rosales, con base en Lépez (1980).

La selva de cabeza de mico, como los chontales llaman al pio, es
el tipo de vegetacién econémicamente mds importante del hume-
dal desde la antigiiedad, porque se ubica en la zonas donde pudie-
ron establecerse algunos de los primeros asentamientos humanos
(Coe, 1968). A la vez, presenta las condiciones mds favorables
para producir los alimentos cotidianos, recolectar otros alimentos
y materiales diversos, asi como cazar varias especies de animales
complementarios de la subsistencia.

Las avenidas mayores de los rios alcanzan a desbordarse por
corto tiempo, con flujos lentos y someros. Por ello, los habitan-
tes del humedal han disefiado sus viviendas para evitar dafios
ocasionados por estas inundaciones ocasionales y leves. Estos
desbordamientos de grandes volimenes de agua y sedimentos
exdgenos configuran y revitalizan las crestas y taludes de los cau-
ces, espacios vitales para los habitantes del humedal y héabitat de
su vegetacion mds exuberante y diversa.

En estas tierras fértiles de vega, ademads de la vivienda chontal
con su solar, se establecen la huerta con cacao y, en forma rotatoria,
las milpas durante dos o tres afios consecutivos. En los montes ma-
duros y en los acahuales, o vegetacién secundaria sucesional pos-
terior a las milpas, se recolectan alimentos y materiales, y se caza.

Relieve, clima, suelos y vegetacion del humedal chontal 17
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b)

Dentro de las quince especies cuantitativamente mds impor-
tantes de esta selva de 30 m de altura, cabe sefalar las alimentarias
cabeza de mico [Licania platypus], ramén [Brosimum alicastrum], cei-
ba [Ceiba pentandra] y mamey [Pouteria sapota]; la caoba [Swietenia
macrophylla], como la especie maderable mds apreciada; asi como
el picho [Schizolobium parahybal, el bari [Calophyllum brasiliense] y
el palo mulato [Bursera simaruba], usados con distintos fines.
Selva mediana perennifolia de canacoite [Bravaisia integerrima
(Spreng.) Standl.]. Esta selva se desarrolla sobre los suelos alu-
viales estacionalmente inundados o saturados, también llamados
hidromérficos, ubicados sobre la mayor parte de los taludes de los
rios. Hacia la cresta, colinda con la selva alta perennifolia, con la
cual comparte varias especies arbéreas importantes.

Ademads del anegamiento esporddico provocado por los des-
bordamientos de los rios, los suelos de esta selva se inundan por
su colindancia con la extensa planicie receptora de abundantes
precipitaciones y con drenaje lento debido a su escasa pendiente.
La altura de esta selva aumenta desde unos 15 hasta unos 25 m
conforme ocupa mayor altitud en el talud, donde el canacoite es
numéricamente dominante, aunque forma parte del estrato arbé-
reo medio. En cambio, en la porcién inferior del talud, casi en con-
tacto con la planicie, la estructura se empobrece hasta quedar casi
integrada solo por el canacoite y con su menor altura registrada.

Algunas de las especies alimentarias propias de esta selva
son el corozo [Attalea butyracea], caimitillo [Chrysophyllum mexi-
canum], ceiba [Ceiba pentandra], zapote negro [Diospyros nigra],
jobo [Spondias mombin], canisté [Pouteria campechiana], ramoén
[Brosimum alicastrum], palma real [Roystonea regia], zapote de agua
[Pachira aquatica), caracolillo [Ormosia macrocalyx], cedrillo [Guarea
grandifolia], candelero [Cordia stellifera], castarrica roja [Alibertia
edulis], chichén [Astrocaryum mexicanum], guapinol [Hymenaea
courbaril], guano [Sabal mexicana], ramoncillo [Trophis racemosa],
anonillo [Cymbopetalum penduliflorum], jaule [Genipa americana] y
gogo [Salacia elliptica], entre otras.

¢) Selva mediana subperennifolia de corozo [Attalea butyracea (Mutis

ex L. f.) Wess. Boer.], guano yucateco [Sabal yapa C. Wright ex
Becc.] y huapaque [Dialium guianense (Aubl.) Sandwith]. Con
esta denominacion, Lépez (1980) reconocié la vegetacién ubicada
sobre varias pequefias prominencias, de 5 a 25 m.s.n.m, aisladas
en la planicie y rodeadas de sedimentos aluviales recientes. En el
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mapa de vegetacion (figura 3) solo se registran las mds extensas
de estas lomas o colinas bajas, cubiertas por palmar.

El origen de estas prominencias aisladas dentro de la plani-
cie aluvial se relaciona con arrastres de materiales acumulados
durante el Pleistoceno, depositados en capas alternas de arcillas
y rocas igneas durante las glaciaciones, y de arenas y loess en los
periodos interglaciares. La erosién natural ha generado un relieve
ondulado de lomerio suave, con pendientes entre 5 y 35 %, escasa-
mente inundable. Los centros ceremoniales y de mando olmecas
de San Lorenzo Tenochtitldn, Veracruz, y La Venta, Tabasco, se
establecieron en sendos promontorios pleistocénicos.

La altura de esta selva varfa de 25 a 30 m y cerca de 30 %
de sus especies dominantes son caducifolias. Las dos especies de
palmas fisionémicamente dominantes forman parte del estrato
medio. Entre las especies alimentarias de estas selvas se pueden
anotar el mamey [Pouteria sapota], canisté [Pouteria campechianal,
jobo [Spondias mombin], corozo [Attalea butyracea], cedrillo [Guarea
grandifolia], ramoncillo [Trophis racemosa], guano [Sabal mexicanal,
pitche [Enterolobium cyclocarpum], San Juan [Vochysia guatemalen-
sis], guapinol [Hymenaea courbaril] y guano yucateco [Sabal yapa].
Ademds, las tres especies maderables mds apreciadas forman
parte de estas selvas: caoba [Swietenia macrophylla], cedro [Cedrela
odorata] y maculis [Tabebuia rosea]. La extraccion de estas especies,
los desmontes selectivos para milpas de afio y la baja calidad de
sus suelos para otros cultivos han favorecido el predominio de las
palmas, lo que imprime la fisonomia actual més frecuente de estos
promontorios.

d) Selva mediana subperennifolia de corozo. Esta selva se diferencia
de la anterior principalmente por su ubicacién y por el origen de
sus suelos. Al encontrarse sobre bordes muy estrechos y paralelos
a la costa, quedé sin dimensién suficiente para registrarse en la
figura 3. Estos bordes paralelos, de 2 a 5 m de altura, con depre-
siones entre si, limitan al sur con los manglares y se originan con
los sedimentos fluviales descargados en el mar y luego arrojados
sucesivamente a la playa por el oleaje. Los bordes méds cercanos a
la playa son los mds altos por ser los mds recientes; sus suelos son
arenosos, profundos, bien drenados, pero poco fértiles.

Entre las especies alimentarias propias de esta selva destacan
el corozo [Attalea butyracea], uvero de playa [Coccoloba uvifera],
zapote negro [Diospyros nigra], aceituno [Simarouba amara], gua-

Relieve, clima, suelos y vegetacion del humedal chontal 19



20

e)

f)

ya [Melicoccus oliviformis], bellote [Sterculia apetala], palma real
[Roystonea regia), zapote de agua [Pachira aquatica], pimienta gor-
da [Pimenta dioica], ramoncillo [Trophis racemosa], jobo [Spondias
mombin], guano redondo [Sabal mexicana), ceiba [Ceiba pentandral],
guapinol [Hymenaea courbaril], pitche [Enterolobium cyclocarpum]
y huapaque [Dialium guianense]. Después del aprovechamiento
total de la caoba, hacia principios del siglo pasado se establecieron
plantaciones de cocotero [Cocos nucifera), utilizadas a la vez como
cobertura para producir pimienta gorda, guaya, aguacate [Persea
americana], mamey, chicozapote [Manilkara zapota] y guandbana
[Annona muricatal.

Manglar. Los manglares son bosques, no selvas, pues carecen de
la estructura compleja propia de estas tltimas debido a las condi-
ciones restrictivas de su hdbitat. Los manglares, solo parcialmente
representados por razones de escala en la figura 3, se encuentran
detrds de las selvas de corozo sobre los cordones litorales, donde
ocupan las marismas conectadas al mar a través de las disconti-
nuidades de dichos cordones, asi como los esteros formados cerca
de las desembocaduras de los rios, por debajo de los 8 m.s.n.m.

Los gradientes de inundacién, profundidad y duracién, asi
como los de salinidad debidos a la altitud, generan un predominio
zonificado de cada una de las cuatro especies que conforman estos
bosques, de acuerdo con su tolerancia a dichos factores. Asi, el man-
gle rojo [Rhizophora mangle (L.) L.], con notables adaptaciones, es el
mas tolerante a la salinidad y a la inundacién, seguido por el mangle
negro [Avicennia germinans (L.) L.], el mangle blanco [Laguncularia
racemosa (L.) C. F. Gaertn.] y el mangle botoncillo [Conocarpus erectus
L.], localizado en las zonas periféricas por su menor tolerancia y
carencia de adaptaciones al exceso de sal y de agua.

El manglar es un ecosistema con alta productividad natural y
muy propicio para la procuracién animal acudtica y terrestre, como
aves, peces, reptiles, moluscos, crustdceos y mamiferos, sin usos
alternativos del suelo que impliquen su destruccién. Actualmente
se reconoce su enorme funcién protectora frente a huracanes y
maremotos.

Vegetacion hidréfila diversa. La planicie aluvial tabasquefia si-
tuada entre los rios Tonald y Grijalva, al igual que toda la Planicie
Costera del Sureste de la que forma parte, se inunda con frecuencia
y duracién variables debido a los desbordamientos de los rios, a la
lluvia abundante que recibe y a la escasa pendiente que presenta
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en su extensa anchura. En general, el periodo de inundacién au-
menta con la reduccién gradual de la pendiente hacia el litoral,
hasta hacerse permanente, como ocurre en las lagunas. Sin embar-
go, en la parte alta y media de la planicie, dicho periodo se altera
en las cercanfas de los cauces de los rios situados a mayor altitud.

Con excepcién de las zonas cercanas a los manglares, domina-
das por las praderas de espadafia o tule cola de gato [Typha latifolia
L.], especie tolerante a cierta salinidad, en el resto de la planicie
se presentan espacios estrechos con periodos de inundacién me-
nores de nueve meses, ocupados por los tasistales o palmares casi
puros de tasiste [Acoelorrhaphe wrightii H. Wendl.]. Sin embargo,
la vegetacién hidréfila mds importante para la poblacién son los
popales, herbazales dominados por Thalia geniculata L., conocida
como quentd, hojilla o popal, debido a que conforman el ambiente
de letargo de varias especies de tortugas comestibles y permiten el
cultivo de la muy productiva y oportuna milpa marcefia, sistema
de produccién detallado por Aguirre y Ortiz (2025). Por razones
de escala y por su distribucién dispersa, al bordear lagunas y estar
rodeadas de selvas, estas comunidades hidréfilas no aparecen en
el mapa de tipos de vegetacion (figura 3).

Relieve, clima, suelos y vegetacion del humedal chontal 21






POBLAMIENTO,
TRANSFORMACIONES
Y SUBSISTENCIA
CHONTAL

POBLAMIENTO CHONTAL Y TRANSFORMACIONES
HISTORICAS
Con el declive de la cultura maya entre los siglos IX y X, grupos mayas
chontales de Palenque y Tulijé, que desde el siglo VII controlaban el co-
mercio entre el altiplano mexicano, la peninsula de Yucatén, la cuenca
baja del Grijalva, o Chontalpa, y la parte baja del Usumacinta, se despla-
zaron hacia estas regiones y se establecieron en ellas, asi como en las co-
lindancias de los rios San Pedro, San Pablo y Candelaria (Jiménez, 2015).
Aunque existen evidencias arqueolégicas del Cldsico que acreditan la
presencia chontal en el noreste de Tabasco, en la Chontalpa, fue hasta el
Postcladsico Temprano, hace entre 1 000 y 1 250 afios, cuando los chon-
tales lograron el dominio pleno de esa regién. Posteriormente tuvieron
que compartirlo con asentamientos nahuas, el nuevo poder politico-eco-
némico (Jiménez, 2015). La conquista espafiola de Tabasco culminé en
1564, cuando Alonso Gémez de Santoyo derroté a los entonces decaden-
tes nahuas de los Cimatanes. Esto ocurrié 40 afios después del primer
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contacto de los chontales de la Chontalpa con los espafioles, sucedido
durante el paso de Herndn Cortés rumbo a Honduras (Jiménez, 2015).

Para este andlisis de la subsistencia chontal solo se han considerado
las formas de produccién y de procuracién de alimentos y materiales
complementarios probablemente originales, previas a los grandes cam-
bios ocurridos a partir del siglo pasado en los ambientes naturales de la
regién y en sus recursos bidticos.

Las peculiaridades naturales del drea de estudio impidieron que
las imposiciones socioecondémicas nacionales de las encomiendas, las
haciendas y la reforma agraria modificaran de manera permanente los
componentes bdsicos de la subsistencia chontal (Villa, 1964; Vésquez,
1994; Brown, 2005). En cambio, las alteraciones significativas de dicha
subsistencia ocurrieron mds recientemente, a partir de los afios cincuen-
ta del siglo pasado, con la construccién de vias terrestres, las grandes
obras hidroeléctricas, el drenado de tierras, la alteracién de cauces
y, posteriormente, las obras de exploracién y extraccién de petréleo
(Cabrera, 1994; Vasquez, 2000).

Asi, se facilité y estimul6 la emigracion laboral a las ciudades y cam-
pos petroliferos, se redujo y alteré el transporte fluvial (Ochoa, 1976;
Viésquez, 1994, 2000), y se modificaron los patrones de inundacién o
hidroperiodo del humedal (Smith y Smith, 2009), con los cambios con-
secuentes en su aprovechamiento.

PRODUCCION, PROCURACION Y CAMBIOS

EN LA SUBSISTENCIA

En consecuencia, para conservar la propiedad o el usufructo legal de
sus tierras de milpa, monte y huertas con cacao, varios campesinos
migrantes temporales las transformaron en plantaciones de banana,
en praderas para alquilarlas a ganaderos o en espacios para invertir en
ganado sus excedentes salariales (Cabrera, 1994; Brown, 2005). A la vez,
los alimentos industrializados reemplazaron en forma significativa a los
alimentos producidos en la milpa, las huertas y los solares domésticos,
asi como a los procurados tradicionalmente mediante caza, pesca y re-
coleccién. Del mismo modo, dejaron de usarse los materiales naturales
destinados a fines diversos y a la construccién de viviendas (Vdsquez
et al., 1988; Brown, 2005). Sin embargo, estas alteraciones han tenido
aceptacién variable, por lo que atin es posible reconstruir, con cierta
aproximacion, lo que fue la subsistencia original previa a los grandes
cambios mencionados.
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Asf, en los rios y sus mérgenes, como en esteros, lagunas y pantanos,
se caza y se pesca fauna alimentaria a lo largo del afio, de acuerdo con
la disponibilidad estacional de cada especie, y se recolectan materiales
vegetales para usos diversos. Ademds, en los pantanos o popales se
cultiva la milpa marcefia, entre principios de marzo y junio, una de las
cuatro milpas producidas en el afio.

En los promontorios pleistocénicos y, principalmente, en las cimas o
crestas de los bordes riberefios, es decir, en las tierras solo fugazmente
inundables (Vdsquez, 1994), se establecen las milpas de afo y las torna-
milpas con el sistema de roza, tumba y quema, a la par de las huertas
con su arbolado de sombra indispensable para el cacao. Este arbolado se
establece con diversas especies polivalentes y con remanentes del monte
alto, que también conforma el hébitat de la pitaya orejona, la pifia, el
matali y el chile amashito, entre otras especies no lefiosas, asi como de
algunos animales de caza (Vdsquez, 2001; Maimone et al., 2006). Estas
huertas se establecen en desmontes realizados para milpas y se inician
con el establecimiento secuencial de estacas vivas de moté, cocohite o
cacahuanance, también llamado madre del cacao, jinicuil y jobo, con el
fin de generar sombra anticipada para los plantones de cacao.

En estos mismos hdbitats, con inundaciones efimeras y después de
las milpas, se establecen las viviendas con su traspatio o solar domés-
tico (Vésquez, 1994), conformado por numerosas especies de plantas
alimentarias, medicinales, maderables, ornamentales y filamentosas, asi
como el guajolote nortefio, el pato criollo, colmenas de abejas meliponas
y algunos ejemplares de especies silvestres con humanizacién incipiente
(Osorio, 1997). Los demés hébitats con inundaciones breves estan ocu-
pados por remanentes maduros de selva y acahuales de edad variable,
que funcionan como otra fuente de alimentos, materiales vegetales di-
versos y espacios de caza (Vasquez, 2001). En las bajadas o taludes de
los bordes riberefios se establecen las milpas de primavera o chamiles,
de manera gradual, conforme desciende el nivel del agua que inunda
la planicie (Acosta, 2003). En las selvas de estos mismos espacios, la
composicién cambia con especies gradualmente méds tolerantes al ane-
gamiento (West, 1966; Vasquez, 1994).
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3.

LA MILPA CHONTAL
Y LA PREEMINENCIA
DEL MAIZ

La preeminencia del maiz en la subsistencia mesoamericana permite
comprender la importancia de la milpa en el humedal chontal. En este
sistema no solo se produce este alimento bdsico, sino también una diver-
sidad de alimentos primarios, secundarios y periféricos que sostienen la
vida cotidiana, la memoria alimentaria y las précticas culturales de las
comunidades. Por ello, antes de describir los distintos tipos de milpa
presentes en el humedal, conviene reconocer su papel como sistema de
produccién alimentario y cultural.

Para analizar la subsistencia de un grupo humano, primero es nece-
sario reconocer los diferentes tipos o categorias de alimentos. Segin de
Garine y Vargas (1997), un alimento bdsico es aquel que: a) se consume
todos los dias; b) aporta la mayor parte de la energia y de los nutrien-
tes requeridos; ¢) forma parte principal de la cultura del grupo en sus
componentes mds intimos, como la religion, los mitos y las leyendas; y
d) presenta la mayor riqueza de formas de preparacién e inclusién en
platillos y bebidas. Este es el caso del maiz en Mesoamérica.

Los alimentos primarios, segtin de Garine y Vargas (1997), se consu-
men a la par de los alimentos bdsicos, como complemento, por ejemplo,
los frijoles, o como ingredientes afiadidos en su preparacién, como el

27



jitomate, el tomate y los chiles. Finalmente, los alimentos secundarios y
periféricos se caracterizan por: 4) su consumo ocasional o en pequefias
cantidades; b) su disponibilidad estacional; o ¢) su vinculacién con fes-
tejos, rituales o privilegios suntuarios. Esto ocurre con algunos frutos,
insectos, fauna acudtica, presas de caza, especias y condimentos, asi
como con estimulantes como el cacao y con bebidas alcohdlicas fer-
mentadas.

En efecto, el alimento bdsico se distingue porque representa la frac-
cién principal del consumo habitual de todos los grupos de edad, desde
lactantes hasta ancianos desdentados; destaca en el afecto colectivo e
individual; genera poco hastio, y es muy dificil que la poblacién lo cam-
bie (Bourges Rodriguez, 2016). En la especie que conforma el alimento
basico llega a manifestarse el mayor grado del proceso de humaniza-
cién, es decir, la domesticaciéon o incapacidad de la especie para persistir
fuera de cultivo. En este proceso se generan las diversas variantes con
los atributos requeridos para cada propédsito de consumo y para los di-
ferentes ambientes de produccién. Lo mismo ocurre, aunque en propor-
ciéon descendente, con los alimentos primarios, secundarios y periféricos
(Perales y Aguirre, 2008).

La riqueza de variantes de maiz se corresponde con la diversidad de
sus formas de consumo, y ambas lo acreditan como el alimento bdsico
en Mesoamérica y sus dreas de influencia. De acuerdo con Gil y Sdenz
(1884), solo en Tabasco, a finales del siglo XIX, se contaba con veinte va-
riantes de maiz, reconocidas por sus diferencias en color y tono, textura,
forma y denticién del grano; duracién del ciclo; longitud, grosor y color
del olote; grosor de la cuticula del grano y su persistencia después de la
coccién; y resistencia al ataque de gorgojos.

A la vez, del frijol como alimento primario se tenian trece variantes,
cinco de ellas con testa de color negro, por ser el color preferido, como
ocurre en la actualidad. El grano del resto de las variantes era de dife-
rente color, tono, tamafio y forma, ademds de presentar diversos hébitos
de crecimiento, desde arbustiformes hasta volubles (Gil y Sdenz, 1884).

En cuanto a las formas de consumo del maiz, en los afios ochenta
del siglo pasado, para la inauguracién del Museo Nacional de Culturas
Populares, se documentaron recetas tradicionales para 605 alimentos
basados en maiz: 124 elaborados con elote, 166 basados en tortillas, 112
preparados con masa, 86 correspondientes a tipos de tamales y otros 117
hechos a partir del grano crudo, tostado, hervido o nixtamalizado, entre
postres, pinoles, pozoles, atoles y diversas bebidas con o sin fermenta-
cién (Anénimo, 1982).
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Finalmente, en cuanto a la sacralizacidn, otro atributo distintivo del
alimento bdsico senalado por de Garine y Vargas (1997), cabe recordar
que, como parte destacada de la primera cultura mesoamericana, los
olmecas deificaron al maiz y lo representaron como un ser humano con
cabeza en forma de grano de maiz, ojos elipticos y oblicuos, boca de
jaguar y una banda real con cuatro granos de maiz. De una hendidura
de su cabeza brotan hojas de maiz y una mazorca; generalmente apare-
ce esculpido en jade verde, como el color de la planta, y navegando en
cayuco (Florescano, 2003; Merlo, 2016), tal como la cosecha de maiz se
transporta siempre de la milpa a la vivienda en el humedal.

La parte occidental de la Planicie Costera del Sureste, conformada
por porciones de Veracruz y Tabasco, fue el ambiente conocido donde
se desarroll6 la cultura olmeca, sobre la cual atin se sabe muy poco acer-
ca de su subsistencia. Podemos postular que necesidades, ambiente y
recursos similares probablemente generan formas parecidas de aprove-
char dichos recursos, con independencia de la época. Asi, la subsistencia
chontal documentada en esta obra puede contribuir a esclarecer cémo
fue la subsistencia olmeca milenios antes.

LA MILPA EN EL HUMEDAL CHONTAL

Aligual que en toda Mesoamérica, también en el humedal la milpa es el
sistema principal de produccién de alimentos para los seres humanos.
A diferencia del resto de la regién cdlido-htiimeda del Golfo de México,
donde se pueden producir dos milpas al afio, una con las lluvias de
verano y otra con las de otofio, conocidas como nortes, en el humedal es
posible producir cuatro milpas anuales: la milpa de afio y la tornamilpa,
mds dos milpas que aprovechan tinicamente la humedad residual del
suelo, la milpa marcefia y el chamil.

La primera y tinica mencién previa a estas cuatro milpas anuales data
de 1579, en la Relacion de la Villa de Santa Maria de la Victoria, resefia-
da por Jiménez (2015): “Dase en esta provincia, en los pueblos de ella,
mucho maiz, que es el trigo de esta tierra, por causa de que se puede
sembrar tres y cuatro veces en ella, y lo que mds comunmente usan es
sembrar dos veces en el afio”. En estudios detallados recientes, o se ex-
cluye la milpa marcefia (Acosta, 2003), o se ignora el chamil (Maimone
et al., 2006).
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LA MILPA DE ANO

La milpa de afio, ya registrada con este nombre por Gil y Sdenz (1884), se
establece con variantes de la raza de maiz Dzit Bacal entre mediados de
mayo y mediados de junio, al inicio del periodo de lluvias de verano, y
se cosecha unos cinco meses después. Es una milpa similar a la de otras
regiones tropicales del pafs, donde se practica la roza, tumba y quema
de la vegetacién arbérea (Herndndez X., 1959).

Para mantener rendimientos potenciales, como ocurre cuando se
tumba vegetacion madura, se requieren barbechos superiores a quince
afios, después de dos o tres cultivos secuenciados. Es decir, en esta re-
gién, por cada hectdrea de cultivo se requerian de 15 a 20 ha de monte
alto, particularmente en los lomerios pleistocénicos libres de inun-
dacién, aunque con suelos poco fértiles, donde se desarrolla la selva me-
diana subperennifolia de corozo, guano yucateco y huapaque (Lépez,
1980).

La escasa disponibilidad de este tipo de ambiente insular en el hu-
medal, los cambios socioeconémicos regionales y el incremento gradual
de la densidad de varias especies de palmas, conservadas en pie por su
polivalencia, han determinado que en la actualidad los barbechos en es-
tos promontorios se hayan reducido a solo cuatro o cinco afios (Drucker
y Heizer, 1960). Por ello, el sistema de produccién ha quedado limitado
a la roza y quema, con la consecuente reduccién de los rendimientos
(Acosta, 2003; Vasquez, 2001).

Algo similar ha sucedido con la milpa de afio en los suelos mucho
mds fértiles de las crestas o cimas y taludes superiores de los bordes que
conforman los cauces de los rios, tanto vigentes como inactivos. En estos
suelos, cubiertos originalmente por selva alta perennifolia de cabeza de
mico, o pio, y por selva mediana perennifolia de canacoite en los talu-
des (Lépez, 1980), se presenta una renovacién de la fertilidad durante
los desbordamientos ocasionales de los rios. Sin embargo, una limitante
adicional para mantener barbechos largos es la competencia por este
tipo de espacios menos inundables, tanto para uso habitacional con so-
lares como para establecer huertas con cacao y otras especies arbdreas
polivalentes (Maimone ef al., 2006).

La milpa de afio en ambos ambientes enfrenta una fuerte competen-
cia con la sinusia de arvenses de verano, cuya fenologia coincide con el
periodo lluvioso. Esta competencia se reduce mediante deshierbas ma-
nuales tempranas y con cultivos asociados muy competitivos, de hébito
rastrero y hojas grandes, como tres especies de calabaza y el camote.
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Ademds, la milpa de afio incluye frijol negro, jitomate, chile, malanga y
yuca (Acosta, 2003; Maimone et al., 2006).

LA TORNAMILPA

La tornamilpa, mencionada como tornamil por Gil y Sdenz (1884) y
conocida como tapachol en el sur de Veracruz y en colindancias de
Chiapas y Oaxaca (Lane et al., 1997), se establece con variantes de las
razas de maiz Dzit Bacal y Olotillo entre mediados de noviembre y
mediados de diciembre, y se cosecha unos cinco meses después de la
siembra. Sus cultivos asociados se reducen a variantes tardias de frijoles
y calabazas (Acosta, 2003).

La tornamilpa se establece en el terreno donde se coseché la milpa de
afio. Para ello, solo se desbroza el rastrojo de maiz y las arvenses rema-
nentes. Asi, la milpa de afio y la tornamilpa subsecuente completaban
el periodo de cultivo de cada parcela desmontada, antes de dejarla en
barbecho sucesional.

La tornamilpa solo es posible en la vertiente del Golfo de México,
donde se presentan lluvias invernales extensas, prolongadas y de baja
intensidad, lo que favorece su infiltracién en el suelo y reduce la es-
correntfa. Estas lluvias son provocadas por los frentes frios conocidos
como nortes. En efecto, los climas Am(f)(i')gw de la vertiente del Golfo
presentan durante el invierno 8.5 % de su precipitacién total; en cam-
bio, en la vertiente del Pacifico, dicho tipo de clima solo se presenta en
el sureste de la Sierra Madre de Chiapas, pero con apenas 3.1 % de su
precipitacién en el invierno (Ramos y Herndndez X., 1967; Garcia, 2004).

EL CHAMIL
El chamil, registrado por Acosta (2003), es una milpa de primavera que
ha sido confundida con la tornamilpa (Cabrera, 1994) o que con frecuen-
cia ha pasado inadvertida en estudios chontales. Esta milpa, reconocida
por Gil y Sdenz (1884) como milpas primeras, se establece en suelos
tértiles de selva de canacoite, situados en los taludes o bajadas de los
bordes riberefios y en los fondos de los cauces inactivos. Dichos fondos,
al igual que los de los cauces activos, presentan mayor altitud que la
planicie de inundacién (Ortiz y Benitez, 1996).

El chamil se siembra gradualmente desde marzo hasta abril, conforme
baja el nivel del agua de la planicie inundada, por lo que su desarrollo
se basa en la humedad residual del suelo. Las variantes de maiz utiliza-
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das son muy precoces, de la raza Nal-Tel; entre ellas, Gil y Sdenz (1884)
mencionan el maiz sesentillo. Estos maices se complementan con frutos
y hortalizas igualmente precoces, como calabazas, chile y jitomate.

El maiz del chamil se cosecha inmaduro. Primero, cuando el grano
tiene consistencia lechosa, se consume como elote cocido. Después,
cuando el grano estd en estado masoso, los elotes se cosechan, se des-
granan y se muelen para formar una masa sin nixtamalizar, con la que
se preparan atole, tortillas y tamales. Estos alimentos se conocen como
de maiz tierno, en Tabasco, o de maiz nuevo, en Yucatdn.

La masa se cuela para retirar las cuticulas del grano y se diluye para
preparar atole fermentado o atole hervido con sal o miel. También pue-
de afadirse grasa y sal o miel a la masa colada para preparar tortillas
o tamales. Estos alimentos elaborados con maiz tierno o nuevo son
muy apreciados porque forman parte de ofrendas rituales y, a la vez,
permiten a los campesinos romper la rutina alimentaria (Cabrera, 1994;
Vésquez, 2001; Dzib y Arias, 2011). Del chamil se cosechan también di-
versas hortalizas: flores masculinas, meristemos apicales y frutos tiernos
de calabazas, asi como frutos de chile y jitomate (Acosta, 2003).

LA MILPA MARCENA

La milpa marcefia es una milpa sui generis, sin equivalente en el resto de
la regioén tropical nacional, por lo que podria considerarse emblemadtica
del gran humedal del sur de México. Ha sido evaluada y resefiada re-
cientemente por Aguirre et al. (2019) y Aguirre y Ortiz (2025).

Entre sus peculiaridades destacan las siguientes: se desarrolla por
completo con solo la humedad residual del suelo; requiere menor trabajo
manual; puede establecerse todos los afios en la misma parcela sin redu-
cir el rendimiento; produce uno de los mayores rendimientos de grano
registrados para zonas tropicales, comparable con el de maices tardios,
aunque su ciclo es de solo cuatro meses; y se basa en un cultivar tradicio-
nal de maiz, Mején, ajustado a la dindmica anual del herbazal climdcico
inundable, conocido como popal. Con este maiz, en ocasiones se siem-
bran pequefios lotes rodeados por la milpa, con jitomate, chiles y tabaco.

TRANSFORMACIONES RECIENTES DEL SISTEMA
MILPERO

Hasta el primer tercio del siglo pasado, la milpa de afio era considerada
la mds importante, pues ademads del buen rendimiento de maiz permitia
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la cosecha de frijol y de otros cultivos asociados, entre los que destacaba
la calabaza tamalayota. Estas cualidades se debian a que podia esta-
blecerse en tierras de monte alto, cuya fertilidad también favorecia la
tornamilpa subsecuente.

La reforma agraria y su parcelacién de tierras, el crecimiento poblacio-
nal, la apertura de caminos, las grandes presas, la alteracion del patrén
natural de inundaciones o hidroperiodo, la exploracién y extraccién
petrolera, asi como la irrupcién de la ganaderia como actividad primaria
adaptable a las nuevas condiciones socioeconémicas, terminaron con la
roza, tumba y quema tradicional, al agotarse las tierras con monte alto
y solo poder practicarse barbechos cortos para milpas de roza y quema
(Cabrera, 1994; Vésquez, 1994).

Al coincidir la milpa de afio de roza y quema con una sinusia de arven-
ses de verano muy competitiva y dificil de controlat, su rendimiento re-
sulta muy pobre y menor que el de la tornamilpa subsecuente, la cual no
enfrenta esa competencia. Por ello, en la actualidad, la tornamilpa es la
que produce el mayor rendimiento de las dos milpas bajo roza y quema.

En este contexto, a principios de los afios ochenta del siglo pasado,
en la regién del Golfo de México y en el litoral atldntico de Honduras,
donde existe tradicion de la secuencia milpa de afio-tornamilpa, comen-
z6 a sembrarse la leguminosa picapica mansa [Mucuna pruriens (L.) DC.
var. utilis (Wall. ex Wight.) L.H. Bailey] en lugar de la milpa de afio. Esta
préctica permite suprimir las arvenses y aportar grandes volimenes de
materia orgdnica rica en nitrégeno en beneficio de la tornamilpa. Con
ello se obtienen rendimientos anuales de maiz muy superiores a los
de las dos milpas secuenciadas con barbechos cortos de roza y quema,
en una misma parcela, sin tener que dejarla en barbecho y con mucho
menor esfuerzo (Buckles ef al., 1992; Buckles y Perales, 1995; Ortiz et al.,
2012; Ortiz et al., 2015).

MAIZ, POZOL Y ALIMENTOS ASOCIADOS DE LA MILPA
El maiz [Zea mays L.], cosecha principal de la milpa, es el alimento ba-
sico en la regién chontal. Se consume principalmente como pozol, tal
como se registré desde el siglo XvI (Alver de S. et al., 1983). El pozol es
una solucién espesa de masa de maiz cocido, simple o con cal, es decir,
nixtamal, que también puede mezclarse con 10 % de cacao tostado y
molido para convertirse en chorote. Ambos pueden consumirse frescos
o fermentados, en volimenes equivalentes a 0.8 a 1.0 kg de grano diario
por adulto.
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Como suceddneos del cacao se suelen afiadir polvos de semillas tosta-
das de pataxte [Theobroma bicolor Bonpl.], de pixtle [Pouteria sapota (Jacq.)
H. E. Moore & Stearn], o de pochote o ceiba [Ceiba pentandra (L.) Gaertn. ]
(Harris, 1946; Santamaria, 1992; Gallegos y Salazar, 2003; Brown, 2005;
Cordova et al., 2020). De acuerdo con Herrera (1993), con la fermentacién
de la masa nixtamalizada, el pozol se enriquece significativamente en
protefna de mayor calidad y en vitaminas.

Las semillas de los frijoles [Phaseolus vulgaris L.] y de los frijoles an-
chos o patashetes [Phaseolus lunatus L.], como alimentos primarios co-
tidianos, complementan con proteina al maiz, mientras que sus vainas
inmaduras, o ejotes, son una excelente hortaliza.

El resto de los productos de la milpa estd conformado por diversos
alimentos secundarios y periféricos. Entre ellos destacan, por su poli-
valencia, las tres especies mesoamericanas de calabazas, de las cuales
se aprovechan como hortalizas sus frutos inmaduros, flores masculinas
y meristemos apicales, ademds de sus semillas maduras, nutritivas y
conservables, con 39 % de aceite y 44 % de proteina. A la vez, de la
chihua o pepiana [Cucurbita argyrosperma C.Huber], el mesocarpio se
destina a los animales de solar; en cambio, el de la calabaza india o co-
mun [Cucurbita pepo L.] y, especialmente, el de la tamalayota [Cucurbita
moschata Duchesne] se consume como golosina (Lira y Montes, 1992).

De los demds alimentos en estas mismas categorias destacan los chiles
[Capsicum annuum L. y Capsicum frutescens L.] y los jitomates [Solanum
lycopersicum L.], por ser la base de salsas y aderezos de los guisos. Como
en toda Mesoamérica, los chontales también aprovechan como verdura
varias arvenses de la milpa, conocidas como quelites, particularmente
la espinaca [Cirsium mexicanum DC.], amargoso [Cestrum racemosum
Ruiz & Pav.], perejil [Eryngium foetidum L.], chaya col y chaya chiclosa
[Cnidoscolus aconitifolius (Mill.) I. M. Johnst.] y chaya cufia [Witheringia
meiantha (Donn. Sm.) Hunz.] (Sdnchez, 2020).

Por dltimo, en estos dos tipos de alimentos también se pueden consi-
derar los 6rganos subterrdaneos de reserva amildcea de la yuca [Manihot
esculenta Crantz], la malanga [Colocasia esculenta (L.) Schott], el queques-
te [Xanthosoma sagittifolium (L.) Schott] y el camote [Ipomoea batatas (L.)
Lam.], los cuales son ingredientes de potajes, algunos guisos y golosinas.
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4.

EL SOLAR DOMESTICO
CHONTAL

EL SOLAR COMO ESPACIO DE SUBSISTENCIA
El solar doméstico es la porcién del espacio total de la vivienda campe-
sina destinada al cultivo de numerosas especies de plantas polivalentes
y a la cria de algunas especies animales alimentarias. A partir de 160
entrevistas realizadas en solares de distintas regiones de Tabasco, 71 %
de ellas a mujeres, Chablé (2013) encontré que, en 75 % de los casos, este
espacio se reconocia simplemente como solar; 15 % lo llamaba “patio” y
10 %, traspatio. La totalidad de las personas entrevistadas desconocia el
término huerto familiar. Por ello, parece inapropiado el uso de este nom-
bre, tan frecuente en la bibliografia mexicana, a pesar de que desde los
afios ochenta del siglo pasado ya se habia evidenciado esta imprecisién
(Romero, 1981; Quintana, 1986).

Edgar Anderson (1950, 1952), gran erudito sobre el origen, evoluciéon
y diversificacién del maiz, vivié en Tlaquepaque, Jalisco, durante los
afios cuarenta del siglo pasado. Allf comenz6 a interesarse por los sola-
res domésticos mesoamericanos, al advertir su contraste radical con la
simpleza y el orden geométrico de los jardines caseros europeos y nortea-
mericanos. Mds tarde, durante su trabajo sobre los maices de Guatemala,
reconocié que esos solares no eran en realidad los basureros domésticos
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enmontados y desordenados que aparentaban ser. Al estudiar en detalle
un solar de una localidad subtropical, constaté su importancia para la
subsistencia rural, pues documenté graficamente la presencia ordenada
de cerca de 200 individuos de 25 especies de plantas ttiles, entre alimen-
tarias, estimulantes, textiles, medicinales, condimentos y ornamentales,
ademads de una colmena. Numéricamente destacaban los maices, con 78
plantas; los frijoles, con 46; y las calabazas, con 25; es decir, los alimentos
bésicos y primarios.

En efecto, los solares son reconocidos actualmente como espacios im-
portantes para el bienestar familiar campesino en las regiones intertro-
picales de América, Africa y el Sudeste Asidtico. Ademds, su antigiiedad
se ha vinculado con los origenes del sedentarismo y de la produccién de
alimentos (Anderson, 1952; Heindorf, 2011).

FORMACION Y ORGANIZACION DEL SOLAR

Es probable que la conformacién del solar doméstico sea simultdnea a
la del resto de los componentes de la vivienda chontal, y que comience
cuando una pareja joven dispone, por herencia, asignacién tradicional,
compra u otra via, de una parcela donde vivir y formar una familia. En
muestras de solares ya conformados, Romero (1981) encontré que los co-
rrespondientes al ejido Habanero 2.2 Seccién, en el municipio de Cardenas,
Tabasco, median entre 625 y 2268 m?, con una media de 1238.5 m?, y tenfan
una antigiiedad de 8 a 28 afios, con una media de 14.7 afios. Los solares del
ejido Mantilla, en Cunduacén, tenfan dreas entre 300 y 1512 m?, con una
media de 878.4 m?, y entre 7 y 38 afios de establecidos, con una media de
35.8 afios. Por su parte, Quintana (1986) estudié una muestra de 45 solares
en la rancheria Libertad, en Huimanguillo, cuya superficie varié de 450 a
10400 m?, con una media de 3094.4 m?, y una antigiiedad de 2 a 80 afios,
con una media de 18.1 afios.

Estudios posteriores constatan la persistencia de los solares chonta-
les. En Quintin Arauz, Maimone et al. (2006) encontraron que todas las
viviendas disponian de un espacio denominado invariablemente solar,
donde se cultivaban diversas especies de plantas y se criaban algunos
animales. Estos solares median desde 300 hasta 2500 m? aunque la
mayoria tenfa alrededor de 1000 m? disponian de cercos vivos y tenfan
entre 10 y 40 afios de establecidos.

En el total de los solares estudiados, Maimone et al. (2006) registraron
80 especies de plantas: 58 arboreas, de las cuales 28 eran frutales, nue-
ve maderables, siete medicinales y 14 con usos diversos; y 22 especies
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herbdceas, de las cuales 12 eran alimentarias y 10 medicinales. Estos
autores notaron la modificacién del relieve del solar mediante la for-
macién de terraplenes, seguramente destinados a herbdceas helitfilas
intolerantes al exceso de humedad, y la generacién simultdnea de pozas
para mantener vivo al camarén negro o de pantano [Procambarus llamasi
Villalobos], usado como alimento de los patos del solar, asi como de
peces alimentarios.

Del poblado El Guacimo, en Nacajuca, Van der Wal et al. (2011) des-
criben y analizan, como ejemplo de la planicie aluvial, un solar de 2124
m?, con 125 drboles y plantas arborescentes polivalentes, pertenecientes
a 33 especies y variantes, con abundancia de citricos, bananas, platanos
y mangos, ademds de fauna conformada por peces en pozas, guajolotes,
cerdos y gallinas. Estos autores sefialan diversos problemas que limitan
su produccién y proponen un plan de acciones pertinentes y viables
para mejorarla y diversificarla.

Chablé (2013) estudio en detalle tres solares en cada una de tres comu-
nidades de la planicie aluvial y encontré que tenfan una antigiiedad de
entre 4 y 60 afios, con un promedio global de 22 afios. Su superficie fue
muy variable, desde 200 hasta 20000 m?2, con una media de 8 554 m2. Por
su parte, Serrano (2016) encontré en 17 solares de la planicie aluvial una
variacién en superficie de 360 a 3060 m? y una media de 1 425 m? por
solar. Por ultimo, en Comalcalco, Avilés (2018) registré en 20 solares una
superficie promedio de 2 584 m?, con una variacién de 631 a 4784 m2.

Como toda forma campesina de aprovechamiento del suelo en
Mesoamérica tropical, el desarrollo del solar también comienza con la
roza, tumba y quema de la selva para sembrar milpa (Alvarez-Buylla
et al., 1989; Vara, 1995; Aguirre, 2011). En este caso, ello sucede con la
preservacién cuidadosa de los drboles de especies deseables, la obten-
cién de postes y estacas de especies capaces de enraizar para comenzar
a formar el cerco vivo que delimite la vivienda, asi como la preparacién
de soleras, postes, vigas, cintas, tablas y hojas de palma para las cons-
trucciones, ademds de lefia para cocinar (Romero, 1981).

A la par de dos o tres milpas, se avanza en la conformacién estruc-
tural del solar mediante el enriquecimiento de especies y de sus propé-
sitos 0 usos, lo cual varfa segtn las preferencias y conocimientos de la
pareja. También se comienza con la ordenacién del drea para ubicar y
construir los diferentes elementos de la vivienda: la casa o dormitorio, la
cocina, el granero, el cobertizo para lefia, el pozo, el bafio, la zahurda, el
gallinero, las colmenas de abejas nativas, el secadero de cacao, asi como
los espacios para cultivos anuales y herbdceos perennes, los terraplenes
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para herbdceas medicinales, condimentos y ornamentales, y, al fondo,
las arbodreas frutales, maderables, para construccién, filamentosas, de
sombra, para utensilios y para lefia (Maimone et al., 2006; Van der Wal
et al., 2011; Chablé, 2013).

En el proceso descrito se van incorporando plantones espontdneos
seleccionados en los ambientes de procuracién y produccién; otros se
siembran o se plantan directamente, o bien son recibidos como regalos.
Asi, en pocos afios el solar queda plenamente ocupado por las plantas
y animales preferidos, principalmente por la jefa de familia. Cuando el
terreno de la vivienda es de mayor tamafio, el drea de milpa del solar
puede fraccionarse y presentar, durante los primeros afios de ocupacion,
de una a tres porciones en barbecho, o acahuales, las cuales tienden a re-
ducirse conforme avanza el desarrollo del solar. Estos terrenos grandes
también pueden dividirse para establecer la huerta con cacao, separada
del drea destinada a la vivienda solo por un cerco vivo (Romero, 1981;
Quintana, 1986; Chablé, 2013).

El solar estd usualmente bajo el control de la jefa de familia, quien
recurre al esposo y a los hijos mayores solo para las labores mds pesadas
que ella les indica, como la construccién y mantenimiento de los com-
ponentes de la vivienda, el corte, acarreo y almacenamiento de la lefia,
y la atencién de las colmenas. Sin embargo, ella decide cuantas plantas
y de qué especies se eliminan o se afiaden al solar, asi como cudndo y
dénde se establecen; lo mismo ocurre con los animales (Romero, 1981;
Quintana, 1986; Brown, 2005; Chévez et al., 2012).

PLANTAS ALIMENTARIAS Y USOS DEL SOLAR
Las especies de plantas alimentarias cultivadas en los solares domés-
ticos proporcionan, de manera alternada a lo largo del afio, diferentes
tipos de alimentos: el bésico y los primarios, asi como diversos secun-
darios y periféricos. Estos alimentos estdn conformados por semillas,
frutos pulposos, farindceos y oleaginosos, raices tuberizadas amildceas,
meristemos apicales y axilares, inflorescencias inmaduras consumidas
como verduras, y savias para bebidas frescas o fermentadas (tabla 1).
Asi, en uno de los primeros trabajos sobre solares chontales, Romero
(1981) registr6 50 especies alimentarias prehispdnicas en el ejido
Habanero 2.2 Seccién, en el municipio de Cardenas, Tabasco, y 37 espe-
cies de igual caracteristica en el ejido Mantilla, en Cunduacan. Por su
parte, Quintana (1986) documenté la presencia de 49 especies de esta
clase en los solares de la rancheria Libertad, en Huimanguillo. Ademads,
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varios de estos drboles, arbustos y herbdceas aportan néctar y polen
para las abejas nativas de las colmenas del solar.

Otra forma indirecta de generacién de alimentos secundarios por los
arboles del solar se observa en su funcién como hospedantes del famo-
so hongo tenquique [Pseudofistulina radiata O. Fidalgo & M. Fidalgo],
que se desarrolla sobre la leguminosa chipilcoite o guachipilin [Diphysa
americana)], y de las larvas barrenadoras de Phassus triangularis Eduards,
extraidas del xilema del cesniche o palogusano [Lippia myriocephala] (Cruz
et al., 2018).

En general, la produccién vegetal del solar se destina principalmente
al consumo familiar, en una proporcién de 50 a 60 %; otra parte se ven-
de o se trueca, entre 20 y 25 %; y el resto lo consumen los animales del
propio solar (Quintana, 1986; Maimone et al., 2006; Van der Wal et al.,
2011; Chéavez et al., 2012).

A partir de los estudios citados, la tabla 1 retine los registros de plan-
tas alimentarias documentadas en solares domésticos chontales. Para
facilitar su identificacién y consulta se presentan el nombre comtn y el
nombre cientifico de cada planta; cuando las fuentes mencionan mds de
una variante o denominacion local, esta informacion se conserva en el
inventario.

Tabla 1. Especies de plantas alimentarias registradas en solares domésticos chontales.

Nim Nombre comiin Nombre cientifico

1 | Aceituno Simarouba amara Aubl.

2 | Acelga marina Solanum candidum Lindl.

3 | Achiote, dos variantes Bixa orellana L.

4 | Aguacate, dos variantes Persea americana Mill

5 |Amate Ficus insipida Willd.

6 | Anona amarilla Annona glabra L.

7 | Anona colorada Annona reticulata L.

8 | Anonillo Cymbopetalum penduliflorum (Sessé &
Moc. ex Dunal) Baill.

9 |Bellote Sterculia apetala (Jacq.) H. Karst.

10 |Bojén Cordia alliodora (Ruiz & Pav.) Oken

11 |Cabeza de loro Pithecellobium lanceolatum (Humb. &
Bonpl. ex Willd.) Benth.

12 | Cabeza de mico Licania platypus (Hemsl.) Fritsch

13 |Cacahuate Arachis hypogaea L.

14 |Cacao, cuatro variantes Theobroma cacao L.
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(contintia )

Niim. Nombre comiin Nombre cientifico

15 |Cacaté Oecopetalum mexicanum Greenm. &
C.H.Thomps.

16 |Cachipay Bactris gasipaes Kunth

17 | Caimitillo Chrysophyllum mexicanum Brandegee

18 | Caimito, dos variantes Chrysophyllum cainito L.

19 |Calabaza chihua o pepiana |Cucurbita argyrosperma C.Huber

20 |Calabaza india, calabaza Cucurbita pepo L.

comun

21 |Calabaza tamalayota Cucurbita moschata Duchesne

22 |Camote Ipomoea batatas (L.) Lam.

23 |Campanilla Cascabela gaumeri (Hemsl.) Lippold

24 |Candelero Cordia stellifera .M. Johnst.

25 |Canilla de venado Piper aduncum L.

26 |Cafiita agria Costus pulverulentus C.Presl

27 | Capulin Muntingia calabura L.

28 |Carne de perro Gyrocarpus jatrophifolius Domin

29 |Carne de pescado Poulsenia armata (Miq.) Standl.

30 |Castarrica roja Alibertia edulis (Rich.) A.Rich. ex DC.

31 |Ceiba Ceiba pentandra (L.) Gaertn.

32 | Cesniche Lippia myriocephala Schltdl. & Cham.

33 | Chancle, chachalaca Canna indica L.

34 |[Chaya Cnidoscolus aconitifolius (Mill.)
I.M.Johnst.

35 |Chaya brava, chayacole Cnidoscolus tubulosus (Mill.Arg)
I.M.Johnst.

36 |Chayote, tres variantes Sechium edule (Jacq.) Sw.

37 | Chicozapote, dos variantes | Manilkara zapota (L.) P. Royen

38 |Chiles, doce variantes Capsicum annuum L.; Capsicum frutes-
cens L.

39 |[Chincuya Annona purpurea Moc. & Sessé ex Dunal

40 | Chinin, dos variantes Persea schiedeana Nees

41 | Chipilcoite, guachipilin Diphysa americana (Mill.) M. Sousa

42 | Chipilin Crotalaria longirostrata Hook. & Arn.

43 | Chirimoya Annona cherimola Mill.

44 | Chocho, chooch Pouteria glomerata (Miq.) Radlk.

45 | Ciruela, dos variantes Spondias purpurea L.

46 | Coco, dos variantes Cocos nucifera L.

47 | Cocoite Gliricidia sepium (Jacq.) Kunth ex Walp.
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(contintia )

Niim. Nombre comiin Nombre cientifico

48 |Cocoyol Acrocomia aculeata (Jacq.) Lodd. ex Mart.

49 | Corozo Attalea butyracea (Mutis ex L. f.) Wess.
Boer

50 |Coscorrén Crateva tapia L.

51 |Cruceta Acanthocereus tetragonus (L.)
Hummelinck

52 | Cuajilote Parmentiera aculeata (Kunth)
L.O.Williams

53 | Cuajinicuil Inga jinicuil Schltdl. & Cham. ex G.Don

54 |Cuatecomate Crescentia alata Kunth

55 |Cufia Witheringia meiantha (Donn. Sm.) Hunz.

56 |Dama del campo Eumachia microdon (DC.) Delprete &
J.H.Kirkbr.

57 |Epazote Dysphania ambrosioides (L.) Mosyakin &
Clemants

58 | Escobillo Eugenia rubella Lundell

59 | Flor de cacao Quararibea funebris (La Llave) Vischer

60 |Flor de San Diego Antigonon leptopus Hook. & Arn.

61 |Frijol blanco Phaseolus lunatus L.

62 | Frijol negro Phaseolus vulgaris L.

63 | Gogo Salacia elliptica (Mart. ex Schult.) G.Don

64 | Grosella roja Malpighia glabra L.

65 |Gudcima Guazuma ulmifolia Lam.

66 |Guaje Leucaena leucocephala (Lam.) de Wit

67 |Guama de machete Inga spectabilis (Vahl) Willd.

68 | Guandbana Annona muricata L.

69 |Guano Sabal mexicana Mart.

70 | Guarumo Cecropia obtusifolia Bertol.

71 | Guatope Inga sapindoides Willd.

72 | Guaya criolla Melicoccus oliviformis Kunth

73 | Guaya cubana Melicoccus bijugatus Jacq.

74 | Guayaba, dos variantes Psidium guajava L.

75 |Hierba dulce Lippia dulcis Trevir.

76 |Icaco, caco Chrysobalanus icaco (L.) L.

77 |Izote Yucca gigantea Lem.

78 |Jahuacte Bactris mexicana Mart.

79 |Jaule, jahue Genipa americana L.

80 |Jitomate, dos variantes Solanum lycopersicum L.
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(contintia )

Niim. Nombre comiin Nombre cientifico

81 |Jobo Spondias mombin L.

82 |Lama Annona macroprophyllata Donn.Sm.

83 |Machiche, balché Lonchocarpus castilloi Standl.

84 |Maiz Zea mays L.

85 |Malanga Xanthosoma sagittifolium (L.) Schott

86 |Mamey amarillo Mammea americana L.

87 |Mamey, zapote colorado Pouteria sapota (Jacq.) H.E. Moore &
Stearn

88 |Mananitas Portulaca umbraticola Kunth

89 |Marafién Anacardium occidentale L.

90 |Matali Tradescantia zebrina Heynh. ex Bosse

91 |Matapalo, higuerén Ficus aurea Nutt.

92 | Melocotén Sicana odorifera (Vell.) Naudin

93 |Momo, hoja santa Piper auritum Kunth

94 |Moté Erythrina americana Mill.

95 | Musté, moxtle Volkameria ligustrina Jacq

96 |Nance, cuatro variantes Byrsonima crassifolia (L.) Kunth

97 |Nopal culebra Opuntia decumbens Salm-Dyck

98 |Nopalito Opuntia cochenillifera (L.) Mill.

99 | Oreganén Lippia origanoides Kunth

100 |Oreja de mico Jacaratia mexicana A.DC.

101 |Palma real Roystonea regia (Kunth) O.F.Cook

102 |Palo liso Senna fruticosa (Mill.) H.S. Irwin &
Barneby

103 | Palomillo Citharexylum hexangulare Greenm.

104 |Papaloquelite Porophyllum ruderale (Jacq.) Cass.

105 |Papaya Carica papaya L.

106 |Papaya oreja de mico Vasconcellea pubescens A.DC.

107 |Pataste Theobroma bicolor Bonpl.

108 | Perejil, cilantro de monte | Eryngium foetidum L.

109 |Pimienta gorda Pimenta dioica (L.) Merr.

110 |Pifia Ananas comosus (L.) Merr.

111 |Pifién Jatropha curcas L.

112 | Pitaya orejona Selenicereus undatus (Haw.) D.R. Hunt

113 | Pitche Enterolobium cyclocarpum (Jacq.) Griseb.

114 | Quelite, candelillo Senna papillosa (Britton & Rose) H.S.
Irwin & Barneby

115 |Quequeste Xanthosoma sagittifolium (L.) Schott
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(concliiye)

Niim. Nombre comiin Nombre cientifico
116 |Ramén Brosimum alicastrum Sw.
117 |Samaén Samanea saman (Jacq.) Merr.
118 |San Juan Vochysia guatemalensis Donn.Sm.
119 |Saramuyo Annona squamosa L.
120 |Satico Sambucus canadensis L.
121 |Selele Inga spuria Humb. & Bonpl. ex Willd.
122 | Sibil Malvaviscus arboreus Cav.
123 | Siricote Cordia dodecandra A. DC.
124 |Sombra de gallina Hamelia patens Jacq.
125 | Té de arroyo Lippia alba (Mill.) N.E. Br. ex Britton &
P.Wilson
126 |Tepejilote, pacaya Chamaedorea tepejilote Liebm.
127 | Tomatillo Lycianthes stephanocalyx (Brandegee)
Bitter
128 | Tomatillo de céscara Physalis angulata L.
129 |Tres lomos, barbasco Paullinia pinnata L.
130 | Tuccy, tucuy Pithecellobium dulce (Roxb.) Benth.
131 |Ufia de gato Pereskia grandifolia Haw.
132 | Ufia de iguana Celtis iguanaea (Jacq.) Sarg.
133 | Uspti, juspi Couepia polyandra (Kunth) Rose
134 |Uvero de playa Coccoloba uvifera (L.) L.
135 | Yaaxnik, carrete Vitex gaumeri Greenm.
136 | Yerbamora Solanum americanum Mill.
137 | Yuca, dos variantes Manihot esculenta Crantz
138 |Zapote de agua Pachira aquatica Aubl.
139 | Zapote negro Diospyros nigra (J.FE. Gmel.) Perr.
140 | Zapote verde Pouteria viridis (Pittier) Cronquist

Fuente: elaboracién propia basada en Romero (1981); Quintana (1986), Maimone et al. (2006), Vidal
(2008), Chablé (2013), Serrano (2016), Sol et al. (2016) y Avilés (2018).

En conjunto, el inventario permite apreciar la diversidad de plantas ali-
mentarias integradas al solar doméstico chontal. Estos recursos comple-
mentan los productos obtenidos en la milpa y participan en el consumo
familiar, el intercambio y la alimentacién de los animales criados en el
propio solar. A este componente vegetal se suma la fauna doméstica y
semidoméstica que forma parte del mismo espacio de subsistencia.
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FAUNA DEL SOLAR DOMESTICO

La fauna vertebrada observable en los solares chontales, con diferente
grado de humanizacién, tiene en comtdn que en su mayorfa es omnivo-
ra, pues solo se registran dos roedores. Por ello, presenta compatibilidad
alimentaria plena con los humanos, de manera que estos animales pue-
den alimentarse con los excedentes de la produccién estacional del solar,
asi como con desperdicios y sobrantes de las comidas de sus duefios.

Los vertebrados nativos y humanizados mds comunes en los solares
chontales son el guajolote nortefio [Meleagris gallopavo Linnaeus] (figura
4) y el pato criollo o solarefio [Cairina moschata (Linnaeus)] (figura 5)
(Vasquez, 2000; Maimone et al., 2006; Chavez et al., 2012; Chablé, 2013).
Existe evidencia arqueoldgica de la presencia y comercio del guajolote
nortefio en un sitio maya del Precldsico Medio, hace tres mil afios, en
Guatemala. Al igual que su congénere silvestre tropical [Meleagris ocella-
ta Cuvier], ha sido importante hasta la actualidad en rituales agricolas
de peticién y agradecimiento por buenas cosechas, asi como en ocasio-
nes festivas, pues la carne de ambos es muy apreciada (Corona, 2022;
Varela, 2022). El pato solarefio es una especie propia de Mesoamérica
tropical y, en particular, del gran humedal (Howell y Webb, 1995); su
carne es considerada la de mayor calidad entre todos los patos humani-
zados (Castro, 1952; An6énimo, 2000b).

La mayor frecuencia de ambas especies en los solares también puede
relacionarse con su produccién de huevos. La importancia del huevo en
la nutricién, particularmente de las personas en crecimiento, radica en
su aporte excepcional de aminodcidos esenciales. Por ello, el huevo se
toma como referencia, 100 %, para comparar la calidad de la proteina de
otros alimentos destinados al consumo humano (Garcia, 2001).

El retiro cotidiano del huevo previamente puesto en el nido duplica
o triplica el periodo de postura, hasta que se permite que la nidada se
acumule, con 10 a 15 huevos, lo cual estimula al ave a incubarla (Castro,
1952). Es entonces cuando en la nidada se pueden afiadir o intercambiar
huevos recolectados de aves silvestres, para que la pata o la guajolota
clueca los incube y crie en el solar. Asf se explica la presencia en los sola-
res del pijije alas blancas [Dendrocygna autumnalis (Linnaeus)], registrado
por Vésquez (2000) y Chablé (2013), y del pato golondrino [Anas acuta
Linnaeus], también observado por Chablé (2013). Ademds, se tienen
observaciones inéditas sobre la presencia en solares chontales del pato
criollo silvestre, del guajolote ocelado o de monte, del hocofaisan [Crax
rubra Linnaeus] y de la chachalaca [Ortalis vetula (Wagler)] (figura 4).

44 LA SUBSISTENCIA TRADICIONAL CHONTAL EN EL GOLFO DE MEXICO



Figura 4. Guajolotas en un solar a la orilla del rio San Pedrito, Centla; al fondo, entre una gallina y
una guajolota, se aprecia una chachalaca. Fotografia: Angel Isauro Ortiz Ceballos (2011).

Figura 5. Pata solarefia con su bandada de crias. Solar a la orilla del rio San Pedrito, Centla.
Fotografia: Angel Isauro Ortiz Ceballos (2011).

Otros animales silvestres registrados en los solares son el tlacuache
[Didelphis marsupialis Linnaeus] (Romero, 1981), el tepezcuintle [Cuniculus
paca (Linnaeus)] (Chablé, 2013), el mapache [Procyon lotor (Linnaeus)]
(Vésquez, 2000); la ardilla gris [Sciurus aureogaster F. Cuvier] (Chévez
et al., 2012) y, en pozas, el camarén negro o de pantano [Procambarus
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llamasi Villalobos], mantenido para alimentar a los patos (Vdsquez, 2000;
Maimone et al., 2006; Van der Wal et al., 2011).

Es posible que en estas pozas también se mantenga, hasta su consu-
mo, el pequefio pez sangrino [Belonesox belizanus Kner], pues Romero
(1981) registr6 su captura masiva, de miles de individuos, al bajar los
niveles del agua en abril y mayo. En pozas ad hoc del solar (figura 6) se
suelen mantener, hasta su consumo, tortugas pochitoque [Kinosternon
leucostomum (Duméril, Bibron & Duméril)], remanentes de su captura
masiva estacional.

=

Figura 6. Poza para mantener tortugas pochitoque hasta su consumo. En la rancheria Paso y Playa
del municipio de Cérdenas, Tabasco. Fotograffa: Angel Isauro Ortiz Ceballos (2009).

Segin Maimone et al. (2006), 60 % de las familias de Quintin Arauz con-
sume tortugas pochitoque, y una familia puede capturar de 20 a 25 en
un solo dia, desde finales de febrero hasta mayo, pues para entonces se
aletargan y se meten en el suelo para superar el periodo seco del afio.
Gil y Sdenz (1872) describi6 asi esta caceria estacional:

Alla por los meses de marzo, abril y mayo se secan estos pantanos o popales
y las gentes del campo, queman los arbustos y yerbas que contienen, para
aprovecharse del animal que denominan Pochitoque; comida muy favorita

entre la gente proletaria de este Estado. (Gil y Sdenz, 1872, p. 32)

Esta preferencia y captura masiva del pochitoque también fue registrada
por West et al. (1969), quienes sefialan que la vegetacion de los pantanos
se quema para facilitar su captura. Asi, puede decirse que este es otro
recurso alimentario asociado a la milpa marcefia.
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Es probable que, como se ha registrado en los solares de la zona maya
de Quintana Roo (Osorio, 1997), en los solares chontales también se
hayan criado ejemplares jévenes capturados en estado silvestre de otras
especies, como el venado temazate [Mazama temama (Kerr)], el venado
de cola blanca [Odocoileus virginianus (Zimmermann)], el guaqueque
[Dasyprocta mexicana Saussure], el puerco de monte [Dicotyles tajacu
(Linnaeus)], el senso [Tayassu pecari (Link)], el tapir [Tapirus bairdii (Gill)]
y la iguana verde [Iguana iguana (Linnaeus)] (figura 7).

Figura 7. Pareja de iguanas verdes en un solar de la rancheria Paso y Playa, en el municipio de
Cérdenas, Tabasco. Fotografia: Angélica Brito Villegas (2024).

ABEJAS DE MONTE Y USOS RITUALES

Otro componente muy distinto de la fauna del solar chontal son las
colmenas de abeja de monte sin aguijon [Melipona beecheii Bennett]. Con
base en los trabajos de Murillo (1984) y Vadsquez y Solis (1991), las préc-
ticas de cria y los usos alimentarios, medicinales y rituales derivados de
estas abejas nativas se resumen a continuacién.

Todas las colmenas del solar son de origen espontdneo o derivadas de
una colmena silvestre por fraccionamiento realizado en el propio solar.
De alli proceden los nombres mds usuales de abeja de monte y miel de
monte. Las colmenas se forman en oquedades de drboles vivos, por lo
que, para recolectarlas, se corta del drbol un trozo de tronco o rama de
aproximadamente un metro de longitud, con el orificio de acceso de las
abejas en su parte media. Al mismo tiempo, se deben tapar los extremos
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del tronco cortado y dicho orificio de acceso. Esto se hace usualmente
en horas crepusculares, para conservar la mayor parte de la poblacién
de la colmena.

En la vivienda se terminan de cerrar y sellar los extremos del tronco,
usualmente con frutos de jicaro [Crescentia cujete L.] y barro. Después, el
tronco se cuelga horizontalmente de las vigas del techo, bajo los aleros,
con el orificio de acceso hacia el frente, protegido de la intemperie y del
ataque de plagas. Al amanecer siguiente se retira el tapén de acceso, con
lo cual termina la recoleccién de la colmena.

En 75 % de los solares estudiados se registraron de una a siete col-
menas, con una antigiiedad de entre 1 y 61 afios. Las colmenas mds an-
tiguas procedian de especies de drboles propias del monte alto, pero la
mayoria, mds reciente, se recolect6 de drboles de las huertas con cacao y
de los propios solares. Unos dias antes del 3 de mayo, fiesta de la Santa
Cruz, se realiza la tinica extraccién anual de miel, cera y polen. Para ello,
el tronco con la colmena se descuelga y, sobre una mesa, se destapan los
extremos para retirar las bolsitas de cera que contienen miel o polen.

De cada colmena se obtiene de 1.5 a 3.0 1 de miel. Esta se cuela y se
consume pronto, pues puede fermentarse; para conservarla, debe con-
densarse y envasarse en recipientes de vidrio. La cera se lava y se exprime
para quitarle los restos de miel; luego se comprime y se seca al sol, antes
de guardarla envuelta en joloches, como tamales, depositados hasta su
uso en el cacaxtle sobre el fogén (Murillo, 1984; Vasquez y Solis, 1991).

La miel de monte es oscura, aromadtica y de sabor peculiar, y su con-
sumo estd muy vinculado con los rituales chontales. En las ofrendas se
agrega miel de monte al chorote y al pozol; también se preparan dulces
de camote y calabaza con miel, asi como el sac chi, dulce de maiz y cacao
tostados, molidos y mezclados con miel. A la vez, se ofrenda el yoko chi,
bebida alcohdlica de miel diluida al 50 % y fermentada con corteza de
machiche [Lonchocarpus castilloi Standl.], equivalente al balché yucateco.
La funcién excepcional de la corteza seca y machacada del machiche es
evitar fermentaciones indeseables y contaminaciones por insectos, ade-
mds de preservar el vino de miel inalterado (Herrera, 1993).

Otro uso importante de la miel de monte es el medicinal, particu-
larmente para tratar enfermedades oculares, como cataratas y carno-
sidades, y de las vias respiratorias, como asma y tos. La cera, también
oscura, se emplea para elaborar en casa las velas rituales usadas en alta-
res domésticos, velorios, tumbas y festejos religiosos, como Santa Cruz,
San Francisco y Dia de Muertos. En ocasiones se cosechan también las
bolsitas de cera con polen; con este polen se prepara una bebida alcohé-
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lica fermentada o se usa para curar enfermedades bucales y labiales. Es
posible que los chontales no comercien la miel y la cera de monte fuera
de su comunidad, pero si entre vecinos que carecen de colmenas en su
solar (Murillo, 1984; Vdsquez y Solis, 1991).

FUNCIONES ECOLOGICAS Y CONSERVACION
BIOCULTURAL

Algunos estudios sobre los solares domésticos han revelado otras fun-
ciones relevantes, entre ellas una funcién conservacionista de impor-
tancia creciente. Alvarez—Buylla et al. (1989) reconocieron en los solares
de Balzapote, Veracruz, funciones menos evidentes: el solar mejora las
condiciones microclimadticas de toda la vivienda, al protegerla de la ra-
diacién solar directa, los vientos y las tormentas huracanadas; estas con-
diciones favorables atraen diversa fauna, en particular aves. Ademds, en
el solar la familia dispone de espacio suficiente y confortable para la con-
vivencia y para festejos ocasionales con invitados. También se llevan al
solar, y alli se establecen, materiales biéticos excepcionales encontrados
en los ambientes de produccién y procuracién, particularmente frutales.

En efecto, Quintana (1986) registr6 variantes de frutales nativos culti-
vadas por sus diferencias en color, forma, tamafio y sabor. Por su parte,
Van der Wal et al. (2011) reconocieron el solar como un instrumento
efectivo para que la nifiez, con la gufa de la madre, aprenda a reconocer
la biota significativa para su subsistencia y bienestar, asi como para fa-
miliarizarse con aspectos de su biologia bésica.

Finalmente, cabe mencionar la funcién emergente de los solares do-
mésticos como resultado de la destruccion irracional de la casi totalidad
de los ecosistemas originales. En este contexto, los solares, las milpas
y las huertas con cacao tradicionales se han convertido en microrefu-
gios bidticos. Sin embargo, la modernizacién oficial aplicada desde
mediados del siglo pasado en la planicie de inundacién tabasquefia ha
repercutido negativamente sobre los solares, pues ha inducido la con-
centracion poblacional para acceder a servicios publicos. Con ello, los
solares dispersos se han descuidado o abandonado, mientras que los
solares mds antiguos situados en el nticleo de poblacién original tienden
a fraccionarse o desaparecer (Quintana, 1986).

En la tabla 1 se enumeran 140 registros alimentarios en solares chonta-
les, pero ese niimero crece considerablemente si se incluyen las especies
polivalentes no alimentarias. Como ejemplos que sustentan esta funcién
reciente de los solares, pueden mencionarse los siguientes: Maimone

El solar doméstico chontal 49



et al. (2006) encontraron en los solares de Quintin Arauz un total de 80
especies, nativas e introducidas, destinadas a diferentes propdsitos; en
nueve solares de tres comunidades de la planicie aluvial, Chablé (2013)
registré un total de 148 especies de todo origen, de las cuales 26 eran
de hdbito arbdreo; también en la planicie aluvial, incluida su franja
costera, Serrano (2016) encontrd, como promedio de 33 solares, que en
una superficie de 2 105 m? se contenian 24 especies arboreas, nativas e
introducidas.

En una comunidad costera del municipio de Cérdenas, Tabasco, Sol
et al. (2016) entrevistaron a 73 familias para registrar la flora que utili-
zaban, existente en sus seis ambientes de produccién y procuracién, y
encontraron que, de un total de 93 tdxones reconocidos como titiles, 83,
es decir, 89.2 %, estaban presentes en sus solares. Por su parte, en 54
solares de todo Tabasco, Van der Wal et al. (2011) documentaron un total
de 153 especies arbdreas y arbustivas, nativas e introducidas.
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D.

LA HUERTA CHONTAL
CON CACAO

LA HUERTA COMO PARTE DEL PREDIO CAMPESINO

De acuerdo con Martinez de Sousa (2001), el huerto es el terreno en que
se plantan verduras, legumbres, etc., mientras que la huerta es un terreno
mayor que el huerto. Sin embargo, ademds del tamafio, ambos espacios
se diferencian porque en la huerta se cultivan principalmente drboles
alimentarios, de los cuales se aprovechan frutos carnosos, semillas, brotes
y flores. En este sentido, la huerta corresponde al término inglés orchard.

La huerta, el solar y la vivienda conforman el predio campesino chon-
tal. Estos predios, al situarse en las cimas y porciones superiores de los
taludes de los bordes fluviales, solo se inundan de manera somera y
efimera durante los desbordamientos de los grandes rios. A diferencia
del solar, la huerta chontal en su madurez carece de espacios abiertos,
pues su estructura estd conformada por decenas de especies arbdreas
polivalentes. Estas, ademds de generar el ambiente umbroso requerido
por el cacao, proporcionan condiciones favorables para aves y mamife-
ros de caza, abejas meliponas y numerosas especies de plantas ttiles del
sotobosque, tanto espontdneas como cultivadas.

Esta huerta tradicional chontal, con cacao y estructura compleja, es
probablemente prehispdnica y se diferencia claramente de las huertas o
plantaciones comerciales de cacao. Estas tiltimas se caracterizan por una
estructura arbérea de sombra muy simple y rala, y por un sotobosque
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conformado solo por un mayor nidmero de arbolitos de cacao y algunos
remanentes de los arbustos nodriza, o chichiguas, establecidos cerca de
donde se colocarian los plantones de cacao. Sin embargo, ambos tipos
de huertas, las huertas con cacao y las huertas de cacao, comparten un
método similar para su establecimiento a partir del monte alto.

EL CACAO EN LA CHONTALPA COLONIAL
Las condiciones ambientales del territorio tabasquefio potenciaron la
morbilidad de las enfermedades introducidas por los espafioles a prin-
cipios del siglo XVI. A la vez, la poligamia indigena fue radicalmente
suprimida. Asf, de los méds de 30 mil indios tabasquefios estimados a la
llegada de los espafioles, para 1579 se consideraba que apenas quedaban
tres mil, con sus familias respectivas (Alver de S. et al., 1983). Esta pobla-
cién se mantuvo sin cambios durante todo el siglo siguiente, hasta que
en 1794 se registraron 35 803 habitantes (Ruiz, 1994).

De acuerdo con Rodriguez y de Alfaro (1983), en 1579 cada uno de los
1 018 indios encomendados de los 37 pueblos ubicados en la Chontalpa
tributaba un xiquipil de cacao, equivalente a 8 mil granos o semillas, es
decir, 7.04 kg; media fanega de maiz, equivalente a 25 kg; y una gallina
o un guajolote. A la vez, para entonces, los indios de otras regiones de
Tabasco sin produccién de cacao tenfan que conseguirlo en la Chontalpa,
mediante trueque por sal y otros productos, para poder pagar el tributo
en cacao que les habia sido impuesto recientemente.

Alver de S. et al. (1983) describen la vinculacién estrecha y compleja
de los chontales del siglo XVI con el cacao:

En toda esta provincia no se coge sal ninguna, y asi se provee de las pro-
vincias de Yucatdn [...] Traen asimismo de la dicha provincia, mucha ropa
de la tierra, como es manta, giiipil y cera porque aunque en esta tierra se da
el algoddn, no se puede sembrar, ni coger, ni hilar, ni hacer mantas, a causa
de que siempre andan ocupados en el beneficio del cacao y custodia de él,
estando en el drbol antes de maduro, porque le comen los monos y ardillas
y otros animalejos, y los papagayos, y asi los hombres como las mujeres e
hijos siempre andan ocupados los unos en la guarda y los otros cogiendo
y beneficiando el cacao, y los otros en las sementeras de maiz y sustento.
(Alver de S. et al., 1983, p. 428)

Sobre la importancia del autoconsumo del cacao entre los indios chon-
tales en el siglo XV, se leg6 la siguiente descripcion:
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...asi en el vivir, vestir y sustento, tenfan por costumbres, especial los indios
chontales, no comer sino sélo beber, y si comian era muy poco, y bebian
una bebida que se hace de la moneda suya que es el cacao, mixturado con
masa, de suerte que se hace un brebaje algo espeso el cual es grande man-
tenimiento, y asimismo otro de maiz cocido que se dice pozol; es a manera
de poleadas excepto que es muy desleido y hecho casi agua; hacen alguno
de estos acedo para beber con los calores porque es fresco y esto es lo més
sano. Todos estos brebajes se muelen en sus piedras de moler y esto tienen de
costumbre moler desde que amanece hasta que anochece, unas veces estas
bebidas y otras el pan de maiz; no se puede moler todo esto si no es de esta
suerte a causa de que se aceda asi el pan como el cacao estando de dos o
tres horas molido y esto es dafoso... y hacen un género de bebida muy sano
y saludable de que usan asf los espafioles como los naturales, el cual es de
maiz y cacao, y echan en ello ciertas especias calidad que son unas orejuelas
y pimienta y sachil; llaman a esto chocolate y bébese caliente. (Alver de S. et
al., 1983, pp. 418-419)

Segun Alver de S. et al. (1983), para 1579 en la Chontalpa se producian,
como desde siempre, tres mil cargas anuales de cacao, equivalentes a
81.72 t, sin considerar el autoconsumo. Al conformarse los pueblos en
esa region, se atendieron las huertas abandonadas y se establecieron
huertas nuevas con menor densidad de drboles de sombra. Las cosechas
individuales iban desde 10 cargas, equivalentes a 272.4 kg, hasta mds
de 50 cargas, es decir, 1362 kg. Por su parte, los residentes espafioles
establecieron haciendas para ganado mayor, para cacao o para producir
maiz y cultivos asociados; otros peninsulares se dedicaron al comercio,
particularmente de cacao, ropa, herramientas y enseres domésticos
(Alver de S. et al., 1983). En efecto, de acuerdo con Ruiz (1994), 1a hacien-
da como unidad de produccién empresarial surgié en Tabasco y, para el
siglo XV1II, era un sistema de produccién agricola mds importante que la
encomienda, dominante en otras regiones del pafs.

ESTABLECIMIENTO DE LAS HUERTAS DE CACAO
CRIOLLO

A finales del siglo XIX, el ingeniero agrénomo Leandro Martinez Chablé,
vinculado a la Escuela Nacional de Agricultura, publicé el trabajo
Cultivo y beneficio del cacaotero (Martinez, 1894). Esta obra puede con-
siderarse la monograffa mds completa sobre la produccién comercial
del cacao Criollo en Tabasco, varias décadas antes de la introduccién a
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Meéxico de variantes de cacao mds robustas y de mayor produccién, pero
de calidad muy inferior a las criollas.

El patrén general de las huertas campesinas con cacao observado en
Tabasco y Chiapas, desde siempre los principales productores de cacao,
asi como en estados productores minoritarios, como Guerrero, Veracruz,
Oaxaca, Michoacdn y Colima, permitié a Martinez (1894) suponer que
antes del arribo de los espafioles “no habia plantios de alguna conside-
racion, y el individuo que mds posefa apenas era propietario de 500 a
1 000 &rboles”. Martinez (1894) consider6 que esta situacién permanecio
varios afos después de la conquista, hasta que, segtin la informacién de
G. Bernoulli citada por Martinez (1894):

...un espaiiol llamado Alvaro, entusiasmado por el buen precio y la gran
demanda del cacao, resolvi6 hacer un plantio de alguna consideracién, y
para lo cual compré un terreno por el rumbo que en Tabasco se llama la
Chontalpa y a 4 o 5leguas de Villa Hermosa, en donde hizo el primer plantio
grande que hubo en la provincia. (Martinez, 1894, pp. 11-12)

En las regiones cdlido-htimedas de México, el aprovechamiento agricola
de los suelos comienza con la roza, tumba y quema de la vegetacién ma-
dura para sembrar milpa (Aguirre, 2011). Luego, en los dos o tres afios
siguientes, de manera simultdnea con nuevas milpas, pueden comenzar
a establecerse praderas, plantaciones de cultivos perennes o iniciarse
el periodo de barbecho o recuperacién de la fertilidad del suelo, para
repetir su aprovechamiento dos o tres décadas después.

Con base en la descripcién de Martinez (1894), el establecimiento de
las plantaciones o huertas de cacao Criollo seguia el procedimiento si-
guiente: el desmonte, mediante roza y tumba, se realizaba de diciembre
a enero; los residuos secos y dispersos sobre el terreno se quemaban
entre abril y mayo, para sembrar maiz y especies asociadas al iniciar-
se las lluvias. De noviembre a enero, después de la cosecha, se volvia
a despejar el terreno para trazar una cuadricula con lineas separadas
cuatro varas, es decir, 3.34 m, con 897 cruces o intersecciones por hec-
tdrea. Aunque ya entonces comenzaban a promoverse separaciones de
cinco varas entre lineas, equivalentes a 4.18 m y 572 cruces por hectérea,
posteriormente estas distancias se fueron normalizando a 4 m, con 625
cruces por hectdrea, y a 5 m, con 400 cruces por hectdrea.

Luego, en enero y febrero, se colocaban en dichos cruces, de manera
alternada, estacas de 1.0 a 1.5 m de longitud de moté, también llamado
madre chontal [Erythrina americana Mill.], y de cocoite, conocido como
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madre serrana o madre de cacao [Gliricidia sepium (Jacq.) Kunth ex
Walp.]. Después se hacia una segunda milpa entre los plantones de som-
bra, con la cual se cubrian parcialmente los gastos de la plantacién y el te-
rreno se mantenia despejado de arvenses. Al terminar la cosecha de esta
milpa, se procedia a establecer los plantones de cacao (Martinez, 1894).

La primera milpa y el almdcigo de cacao en el solar se establecian al
mismo tiempo, pues entonces se produce la cosecha principal del cacao,
de abril a julio, y se pueden seleccionar las mejores mazorcas de arbo-
les sanos con produccién sobresaliente. Estas mazorcas se partian con
cuidado, se extrafan las semillas centrales y se dejaban en un recipiente
con agua. Al dia siguiente, cuando el mucilago se les habia separado, se
sembraban en el almécigo o, ya entonces con menor frecuencia, directa-
mente en el terreno.

El trasplante con cepell6n, conformado con machete, solia hacerse
un afio después, con plantones de 25 a 30 cm de altura. No obstante, ya
era recomendable hacerlo de noviembre a enero, con un afio y medio de
edad, para evitar pérdidas o mal desarrollo por falta de humedad y por
las altas temperaturas que suelen presentarse en junio. Los plantones
se establecian alineados con los drboles de sombra y centrados entre
cada dos de ellos, en ambos rumbos. Después, a 60 cm de cada lado del
plantén y de manera perpendicular a las lineas de drboles, se clavaban
estacas de chaya mansa [Cnidoscolus aconitifolius (Mill.) I. M. Johnst.],
yuca [Manihot esculenta Crantz], achiote [Bixa orellana L.] o cocoite, como
arbustos nodriza, o chichihuas, para sombrear los plantones y advertir
su posicién a quienes realizaban las deshierbas (Martinez, 1894).

Algunos productores hacfan una tercera milpa, con la cual som-
breaban los arbolitos de cacao y mantenian deshierbada la plantacién.
Durante los primeros tres afos se realizaban cuatro deshierbas anuales;
luego, tres al afio durante los tres afios siguientes, y después solo dos
cada afio. En el periodo seco, de marzo a mayo, solo se deshierbaba el
pie de los cacaoteros y se cortaban las ramas de sombra que podrian de-
formarlos. Durante las primeras deshierbas, en noviembre y diciembre,
se reponian las estacas muertas o faltantes, asi como los plantones de
cacao sin prender o depredados (Martinez, 1894).

El sombreado es uno de los factores que mds afecta el rendimiento y
la duracién del plantio de cacao, en particular por su uniformidad y por
su reduccién gradual anual, préctica conocida como desmadreado, has-
ta la madurez de la plantacién. A partir del segundo afio, las nodrizas o
chichihuas se podaban en noviembre o diciembre, un poco por arriba de
los arbolitos de cacao, hasta que estos tenian entre ocho y diez afios de
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edad. Para entonces, la sombra de los drboles madre las hacia innecesa-
rias y eran eliminadas (Martinez, 1894).

COSECHA, RENDIMIENTO Y CIRCULACION

DEL CACAO

En general, las plantaciones de cacao Criollo se mantenfan de 30 a 40
afos. Si los plantones se establecian con un afio de edad, su produccién
comenzaba tres afios después; si tenfan un afio y medio, la produccién
se adelantaba a los dos afios de establecidos. El cacaotero sin podar pre-
sentaba alternancia en su produccién: en promedio generaba 30 mazor-
cas cada dos afios, de manera que en 30 afios de produccién se obtenian
450 mazorcas. Con la poda anual de las ramas demasiado largas, las
inclinadas y los chupones basales se evitaba la alternancia anual de la
fructificacion, se facilitaba e incrementaba la cosecha global, aunque se
reducia unos cinco afios su vida productiva. Asi, se obtenian alrededor
de 30 mazorcas anuales durante 22 afios, para un total de 660 mazorcas
(Martinez, 1894).

En Tabasco se reconocian tradicionalmente cuatro periodos de cosecha
del cacao Criollo al afio (Gil y Sdenz, 1872; Martinez, 1894): a) invernada,
de enero a marzo, que generaba solo 20 % del total anual; b) principal,
de abril a julio, reconocida asf por aportar 40 % de la produccién anual;
c) venturera o loca, de agosto a septiembre, que significaba otro 20 % del
rendimiento anual; y d) alegrona, de octubre a diciembre, que producia
el 20 % restante.

Durante estos periodos, las mazorcas se cosechaban cada quince dias,
pues el exceso o la falta de madurez afectaba la calidad final del grano.
La madurez justa de la mazorca se reconocia por el cambio de color de la
testa, segtin las dos variantes criollas: de verde a amarillenta, o de rojiza
a roja oscura. También se identificaba porque la mazorca generaba un
sonido hueco al golpearla con la punta del dedo indice. Desde entonces
se reconocian los dafios causados por la cosecha manual al torcer y tirar
del fruto, y se recomendaba hacer, con cuchilla, un corte limpio a medio
pedinculo, con el fin de proteger las prominencias caulinares donde
ocurre la floracién (Martinez, 1894).

La reproduccién de las especies a lo largo del afio, sin un periodo cor-
to y definido, es infrecuente en la naturaleza. Por ello, es probable que
las poblaciones de cacao Criollo cultivado procedieran de individuos
seleccionados por presentar reproduccién constante, atributo deseable
para cubrir una demanda cotidiana bajo condiciones naturales poco
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favorables para la conservaciéon de alimentos. Sin embargo, la escasa
reproduccién distribuida en cuatro periodos a lo largo del afio puede
ser natural y evolutivamente favorable en el clima isotermal e isopluvial
propio del cacao silvestre.

En promedio, la primera cosecha anual era de solo 4.5 mazorcas por
arbolito, equivalentes a 111.42 g de cacao seco y a 126.61 granos en total,
0 24.76 g y 28.14 granos por mazorca (Martinez, 1894). Con base en el
seguimiento de una plantacién de mil cacaoteros criollos sin podar, du-
rante 30 afios, desde su establecimiento hasta su decadencia, Martinez
(1894) estim6 una produccién media total de 450 mazorcas por drbol en
27 afios de produccioén, es decir, 16.67 mazorcas anuales en promedio.
Los cacaoteros de tres a siete afios y los de 21 a 30 afios de establecidos
producian menos del promedio global.

Con base en estos datos, es posible fundamentar el ejemplo tedrico de
una huerta campesina prehispénica y colonial de dos hectéreas, con 800
cacaoteros no coetdneos, para una produccién media anual de 375275
granos secos, equivalentes a 330.20 kg de cacao seco. Esta produccion
permitirfa a un campesino cumplir con el tributo, un xiquipil equivalente
a 8000 semillas o 7.04 kg; cubrir el autoconsumo familiar de unos 300 g
diarios, es decir, 109.5 kg anuales; y destinar el resto, 213.66 kg, a adquirir
alimentos faltantes, ropa, utensilios, herramientas y materiales diversos.

Al llegar los espafioles a Mesoamérica, la mayor produccién de cacao
estaba confinada, en la vertiente atldntica, a la Chontalpa y al valle del
Sula, en Honduras; y en la vertiente del Pacifico, al Soconusco, en la re-
gion Chiapas—Guatemala, Suchitepéquez, en Guatemala, e Izalco, en El
Salvador (Bergmann, 1969). Estas dos ultimas localidades fueron funda-
das por los nahuas. En efecto, la importancia del cacao para los nahuas
lo habia convertido en uno de sus motivos para extender su dominio por
toda Mesoamérica, pues indujeron su cultivo, aunque con menor intensi-
dad, hasta el norte de Costa Rica y el sur de Nicaragua. También lo pro-
movieron en la regiéon de Tuxtepec, Oaxaca, en el centro de Veracruz, en
Huatusco, y en el norte del mismo estado, en Tuxpan. En la vertiente del
Pacifico se plant6 en las vegas de rios, para poder regarlo, desde Guerrero
y Colima hasta Valle de Banderas, en Nayarit (Bergmann, 1969).

La mayor parte del cacao excedente se consumia en el Andhuac;
otra parte importante, en las ciudades de la peninsula de Yucatdn, y
una menor cantidad en los Valles Centrales de Oaxaca (Touzard, 1993).
Ademds, su consumo como bebida de élites habia sido extendido por
los toltecas hasta el suroeste de Estados Unidos, donde se intercambiaba
por turquesa, inexistente en Mesoamérica (Coe y Coe, 2013).
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Los primeros europeos que conocieron el cacao fueron Colén y la tri-
pulacién de sus cuatro carabelas cuando, el 15 de agosto de 1502, estan-
do anclados en la isla Guanaja, 50 km al norte de la costa de Honduras,
interceptaron una enorme canoa de comerciantes chontales cargada de
cacao, prendas de algodén, armas y ornamentos. Sin embargo, no pu-
dieron comprender por qué esas semillas, parecidas a la almendra, eran
consideradas valiosas (Coe y Coe, 2013). Es probable que los primeros
europeos que consumieron cacao hayan sido Gerénimo de Aguilar y
Gonzalo Guerrero, al convivir con mayas durante ocho afios, antes de la
llegada de Cortés a Cozumel en 1519. De Landa (1978) narra la extraor-
dinaria historia de sobrevivencia de ambos personajes.

De acuerdo con Ruiz (1994), en abril de 1562 se informé al rey que, de
la provincia de Tabasco, a través del puerto de Santa Maria de la Victoria
y de Veracruz, se enviaban anualmente a la ciudad de México tres mil
cargas de cacao, equivalentes a 81.72 t. Esta cantidad fue ratificada en los
informes a la Corona de 1576 y 1579. De este cacao, solo 438.58 cargas,
equivalentes a 11.95 t, correspondian al tributo indigena a la Corona
(Rodriguez y de Alfaro, 1983).

A finales del siglo xvI, la Corona ordené suspender la produccién
hacendaria de cacao en Tabasco, Soconusco y Guatemala, e introducir
su cultivo en Venezuela, en Caracas y Maracaibo, para promover su
desarrollo econémico. Esto provocd, junto con la despoblacién indigena,
el decaimiento de la produccién comercial del cacao Criollo nacional,
que perduré hasta 1740, pero aparentemente afecté menos a las huertas
con cacao campesinas. Un viajero inglés anot6 en 1665 la presencia de
extensas plantaciones de cacao junto a los pueblos de indios ubicados en
las orillas de los rios Grijalva y Usumacinta (Ruiz, 1994).

A la vez, los espafioles asentados en Guayaquil, después de la con-
quista del Perti, estimulados por la demanda creciente de cacao en
Nueva Espafia, comenzaron con esclavos africanos a recolectar y, desde
1635, a cultivar el abundante cacao amazénico silvestre de la planicie
aluvial del rio Guayas. Asi, la élite colonial novohispana consumia solo
cacao Criollo, producido en Mesoamérica y Venezuela, mientras que
la poblacién comun disponia del cacao de los pobres, como se conocié
al cacao amazoénico, muy amargo y sin aroma, pero mucho més barato
(Coe y Coe, 2013).

Aunque en la segunda mitad del siglo XVvIiI las autoridades coloniales
promovieron nuevamente la produccién de cacao Criollo en Mesoamérica,
entre 1784 y 1821, del total del cacao legal concentrado en Veracruz para
su distribucién en Nueva Espafia, es decir, 41703.75 t, 41.31 %, equiva-

58 LA SUBSISTENCIA TRADICIONAL CHONTAL EN EL GOLFO DE MEXICO



lente a 17227.60 t, correspondi6 al cacao de los pobres procedente de
Guayaquil; y solo 18.40 %, equivalente a 7674.10 t, se produjo en Tabasco
(Ruiz, 1994).

CRISIS, RELICTOS Y RECUPERACION DEL CACAO
CRIOLLO

El colapso de ambos tipos de huertas, de cacao y con cacao Criollo, ocu-
rri6 en 1908, cuando ya result6é imposible competir con la oferta interna-
cional de cacaos de baja calidad y menor precio, pero con rendimientos
muy superiores, procedente principalmente de Ceilén, Africa occidental
y Brasil. A la vez, la intensificacién de las huertas provocé mayores pro-
blemas fitosanitarios al cacao Criollo. Entonces, las huertas de cacao se
transformaron en huertas con cacao, al diversificarse con varias especies
frutales y maderables (de los Monteros, 1934).

De acuerdo con las primeras estadisticas de la Direccién General de
Agricultura, efectuadas entre 1925 y 1933 (de los Monteros, 1934), el
cacao, seguramente Criollo, se registr6, de mayor a menor abundancia,
en los siguientes estados y municipios, donde atin podrian encontrarse
relictos de cacao Criollo: en Tabasco, Cunduacén, Paraiso, Comalcalco,
Cérdenas, Teapa, Macuspana, Tacotalpa, Jalpa de Méndez, Jalapa,
Centro y Huimanguillo; en Chiapas, Pichucalco, Judrez, Ostauacdn,
Sunuapa, Solosuchiapa, Huixtla, Mazatdn, Motozintla, Coapilla y Pueblo
Nuevo Comaltitldn; en Veracruz, Jaltipan, Soconusco, Cosamaloapan,
Acayucan, Otatitlan, Chacaltianguis, Tesechoacdn, Tuxtilla, Amatldn,
Tlacotalpan, Hidalgotitldn y San Andrés Tuxtla; en Oaxaca, Chiltepec,
San José, San Juan Mazatldn, Santiago Jocotepec, San Antonio Tepetlapa,
San Bartolomé Loxicha, San Gabriel Mixtepec y San Pedro Mixtepec; en
Guerrero, Atoyac de Alvarez, Xochistlahuaca y Ayutla de los Libres; en
Colima, Colima y Comala; y en Michoacdn, Apatzingan, Nuevo Urecho,
Ziracuaretiro, Taretan, Aguililla y Pardcuaro. En Aquismén, San Luis
Potosi, a 21° 30, se registraron pequefias plantaciones de cacao, posible-
mente las mds nortefias que existieron (de los Monteros, 1934).

En los afios ochenta del siglo pasado, Lépez (1987) localizé varios re-
lictos de cacao Criollo en la costa del Pacifico: a) con mazorca inmadura
rojo intenso y rosada amarillenta al madurar, recolectado en El Saucito,
Coahuayana, Michoacédn, a 310 m.s.n.m; b) con mazorca inmadura ver-
de, costillas rojas y testa amarilla al madurar, recolectado en La Loma
y El Ranchito, Coahuayana, Michoacén, a 10 m.s.n.m; Las Tablazas,
Purificacion, Jalisco, a 550 m.s.n.m; Benito Judrez, Pochutla, Oaxaca, a
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370 m.s.n.m; Técpan de Galeana, Guerrero, a 10 m.s.n.m; Comaltepec,
Cuajinicuilapa, Guerrero, a 30 m.s.n.m; y Rio Grande, Pochutla, Oaxaca,
a 15 m.s.n.m; y ¢) con mazorca verde pdlido blanquecina y rugosa,
que se vuelve amarilla al madurar, encontrado en El Habillal, Lazaro
Céardenas, Michoacédn, a 10 m.s.n.m.

De acuerdo con Cuatrecasas (1964), todos los especimenes silves-
tres y los cultivares de cacao Criollo mesoamericano corresponden
a Theobroma cacao L. subsp. cacao Cuatr. Este autor revisé recolectas
de herbario fechadas entre 1929 y 1946, procedentes de selvas desde
Colima hasta Chiapas, de la Colonia San Rafael y el rio Coatzacoalcos,
en Veracruz, de Santa Maria Chimalapa, en Oaxaca, y del valle de Stann
Creek y distrito El Cayo, en Belice.

El primer registro de cacao Criollo indudablemente silvestre lo realizé
en 1960 el Dr. Faustino Miranda cerca del Caribal, a 550 m.s.n.m, en la
selva alta perennifolia, de 50 m, de la comunidad lacandona de Lacanhd
Chansayab, Chiapas (Cuatrecasas, 1964), zona donde fue recolectado
nuevamente por Levy et al. (2006). Sin embargo, este taxén no se regis-
tr6 en las herborizaciones simultdneas y sistemadticas realizadas en las
selvas cercanas de la comunidad lacandona de Nah§, situadas entre 800
y 1200 m.s.n.m (Durdn et al., 2016).

Recolectas posteriores de cacao Criollo silvestre fueron realizadas
por Ogata (2011) en selvas conservadas de Chiapas, en la Lacandonia,
y de Campeche y Quintana Roo, en Calakmul, con densidades muy
bajas, de 3 a 5 individuos por hectdrea, de especimenes muy altos y con
escasa reproducciéon. Con base en los registros de localidades tributa-
rias de cacao entre 1531 y 1544, Ogata (2011) también encontré relictos
de cacao Criollo cultivado en algunas de ellas, situadas desde Colima
hasta Chiapas y desde Veracruz hasta Yucatdn. Al compararlos mole-
cularmente, demostré su mayor relacién genética con los especimenes
silvestres mesoamericanos que con los cacaos suramericanos.

Segun Loépez (1987), en la actual Unidad Regional Universitaria Sur
Sureste de la Universidad Auténoma Chapingo, en San José Puyaca-
tengo, Teapa, Tabasco, se establecié la coleccién de nueve recolectas de
cacao Criollo procedentes de las costas del Pacifico, desde Jalisco hasta
Oaxaca, asi como tres variantes hibridas, Esferoide, Amelonado y Clonal
ndm. 1, con predominio en sus mazorcas de semillas propias de Criollo.
Ademads, este autor menciona la presencia de selecciones de cacao Criollo
en la finca El Carmelo, en Tulipan, Cunduacdan, asi como en el Campo
Experimental Rosario Izapa del Instituto Nacional de Investigaciones
Forestales, Agricolas y Pecuarias (INIFAP), en Tuxtla Chico, Chiapas.

60 LA SUBSISTENCIA TRADICIONAL CHONTAL EN EL GOLFO DE MEXICO



Con base en lo anterior, asi como en los avances biotecnoldgicos,
en la calidad organoléptica muy superior del cacao Criollo y en el
surgimiento de consumidores afines al comercio justo y a productos
organicos generados en sistemas campesinos de produccién tradicional
conservacionista, se puede vislumbrar la recuperaciéon de las huertas
con cacao Criollo, rentables, competitivas y, a la vez, satisfactorias para
el autoconsumo. Ejemplos exitosos con este enfoque son descritos por
Young (2007), para Costa Rica, y por Coe y Coe (2013), para Guatemala.

DEL CACAO CRIOLLO AL CACAO CEILANDES

La crisis derivada de la falta de competitividad del precio del cacao
Criollo frente al cacao barato del mercado internacional perduré hasta
principios de los afios cuarenta del siglo pasado. Como ejemplo, solo
para el periodo de 1925 a 1933, la superficie de cacao en Tabasco se re-
dujo de 5 868 a 3 870 ha, y la produccién baj6 de 1 103.5 a 295.3 t (de los
Monteros, 1934). Esta tendencia comenz6 a invertirse a principios de los
afios treinta con la introduccién de germoplasma aléctono, el llamado
cacao ceilandés, acerca del cual es pertinente abundar por la importan-
cia que ha tenido y podria seguir teniendo en Tabasco.

Durante el dominio espafiol, las colonias aportaban oro, plata y pro-
ductos agricolas, y recibian bienes manufacturados de Espafia, pero
todo este comercio se concentraba y controlaba a través del puerto
de Cadiz. En este contexto, el cacao colonial se producia, consumia y
comercializaba (Coe y Coe, 2013). Ademads de la introduccién colonial
muy temprana del cacao Criollo en Venezuela, antes mencionada, los
espafioles lo introdujeron directamente de México a las islas antillanas y
hasta Filipinas. Cabe anotar que Filipinas fue el dnico pais oriental don-
de, después de su introduccién colonial, se adopté y persistié el gusto
popular por beber chocolate en lugar de té o café (Coe y Coe, 2013).

Para la historia del resurgimiento del cacao en Tabasco, después de
las primeras décadas de crisis del siglo XX, resulta pertinente lo sucedi-
do en la isla antillana de Trinidad, como lo describen Coe y Coe (2013).
Situada cerca del delta formado por el enorme rio Orinoco venezolano,
la gran isla, de 4 768 km? y 60 m de altitud media, fue nombrada por
Col6n, al descubrirla el 31 de julio de 1498, como Tierra de la Santisima
Trinidad. Durante siglos fue asediada por holandeses, franceses e ingle-
ses, hasta que estos tltimos tomaron posesion de ella en 1802.

El cacao criollo habia sido introducido en Trinidad por monjes capu-
chinos aragoneses y catalanes, y se convirtié en el producto principal de
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la isla, hasta que en 1727 los poblados y plantaciones fueron arrasados
por un huracan. Treinta afios después, los monjes capuchinos regresaron
para reconstruir sus misiones y llevaron consigo plantones de lo que por
primera vez fue denominado cacao forastero. Estos podian proceder,
por cercania, de rodales silvestres del Orinoco medio, pero también de
hibridos de cacao criollo, introducido en la zona de Caracas, con pobla-
ciones nativas de cacao amazénico.

Luego, del cruzamiento de este cacao forastero con los remanentes de
cacao criollo surgieron variantes con el vigor, rusticidad y alto rendimien-
to caracteristicos del forastero, pero con cualidades organolépticas proxi-
mas a las del cacao criollo, aunque heterogéneas en cada mazorca. Estas
variantes se reconocen como trinitarias. Asi comenz6 la dispersion, por
las potencias coloniales, del cacao forastero y Trinitario hacia las dreas tro-
picales del mundo, y también el desplazamiento del cacao criollo en sus
dreas de cultivo originales. En particular, los britdnicos introdujeron en
1819 el cacao trinitario a Ceildn, actualmente Sri Lanka (Coe y Coe, 2013).

De acuerdo con productores tradicionales de cacao en Villa Aldama,
Comalcalco, entrevistados por Pérez et al. (1979), hasta 1929 solo se
contaba con cacao criollo. Ellos atribuyeron a Tomds Garrido Canabal
la introduccién y difusiéon del cacao ceilandés, tolerante a la pudricién
negra y a otras enfermedades que asolaban al cacao criollo. Por su natu-
raleza hibrida, de las semillas segregantes del cacao ceilandés surgieron
y se favorecieron eventualmente las variantes calabacillo, patastillo y
guayaquil, incorporadas en mayor o menor proporcién a los cacaotales
tradicionales de Tabasco.

El controvertido abogado chiapaneco Tomds Garrido Canabal, nacido
en Playas de Catasajd en 1890 y fallecido en 1943, fue gobernador de
Tabasco en tres ocasiones: la primera como interino, de 1919 a 1920, y
las otras dos por votacién, de 1923 a 1926 y de 1931 a 1934. Parece que
durante su segundo periodo por eleccién su gestién se enfocé mds en
el desarrollo agricola, al introducir clones de varios zacates africanos
y sementales cebuinos que transformaron radicalmente la ganaderia;
a la vez, auspici6 la incursién de la bananera United Fruit Company
(Anénimo, 2000a). Asi, es muy probable que Garrido Canabal haya sido
el responsable de la introduccién del cacao ceilandés a México, pues, se-
gan Lopez (1987), fue un adelantado en la organizacién de productores
agricolas al formar en 1934 la Central de Cooperativas de Productores
de Cacao de Tabasco, S. C. L.

La naturaleza hibrida del cacao ceilandés y su reproduccién por se-
milla, como tnica forma de propagacion usada entonces, generé dos
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cambios en lo conocido tradicionalmente. El primero fue que cada fruto
presentaba semilla genéticamente heterogénea, lo cual imposibilité una
fermentacién homogénea, pues sus requerimientos de tiempo variaban
desde dos dias, en semillas criollas, hasta mds de siete dias, en amaz6-
nicas (Sénchez et al., 1993). El segundo cambio apareci6 en las primeras
repoblaciones por semilla, pues comenzaron a destacar variantes con
mayor rusticidad y gran rendimiento, pero de pobre calidad: mayor
astringencia y amargura, y menor riqueza organoléptica.

Al respecto, Lopez (1987) document6 el surgimiento de estas variantes
y present6 algunas caracteristicas de sus frutos y semillas, que vinieron a
conformar las plantaciones actuales de Tabasco. La primera variante se-
gregante del ceilandés surgi6 en 1942; se le denominé Calabacillo y sobre-
salié por su alta rusticidad y rendimiento, pero baja calidad, rasgos tipicos
del cacao amazénico. Del Calabacillo se han reconocido dos variantes con
diferencias en el color y los surcos del epicarpio, asi como en la dureza del
mesocarpio: el Patastillo, con epicarpio duro, y el Jicarillo, con mesocarpio
blando. Las semillas de las tres variantes de Calabacillo son aplanadas,
pequefias, muy astringentes, amargas y oscuras, y requieren hasta ocho
dias para fermentarse. En 1952, en una huerta de Huimanguillo, se reco-
nocio6 otro segregante del ceilandés, destacado por su mayor rendimiento,
al que se denominé Guayaquil. Al coincidir su reconocimiento con un
periodo de precios altos para el cacao, alcanzé rdpida y amplia difusion.
La denominacién de esta variante sugiere su parecido con el cacao de los
pobres colonial, procedente durante siglos de Guayaquil.

Sin embargo, de los Monteros (1934) registré, desde antes de la in-
troduccién del cacao ceilandés, la presencia en Tabasco y Chiapas de
cacaos calabacillos, a los que describié atinadamente como los mads
robustos, pero de peor calidad. Otras variantes mencionadas por de
los Monteros (1934), aparte de las de Criollo con mazorcas amarillas y
rojas, y los calabacillos, fueron el Lagarto y el Naranjo. El cacao Lagarto
[Theobroma cacao subsp. cacao forma pentagonum (Bernoulli) Cuatr.], con
su mazorca muy peculiar, corresponde a un probable mutante del cacao
criollo, conocido solo bajo cultivo en el sur de México y la costa atldntica
de Guatemala; es considerado uno de los cacaos de mejor calidad, pero
es muy susceptible a enfermedades. En cuanto al cacao naranjo, consi-
derado por de los Monteros (1934) como la especie Theobroma leicarpa,
actualmente corresponde a una forma del Criollo conocida solo bajo
cultivo y de alta calidad (Cuatrecasas, 1964).

Sin embargo, el nombre del cacao calabacillo en el portugués de Santo
Tomé, Africa occidental, Laranja, pudo ser el origen de ese otro Naranjo
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y tratarse de una introduccién a México anterior a la del cacao ceilan-
dés. De acuerdo con Cuatrecasas (1964), el cacao calabacillo correspon-
de a Theobroma cacao subsp. sphaerocarpum (Chevalier) Cuatr., y es el
tipico cacao silvestre sudamericano, distribuido desde las Guayanas y
la Amazonia media hasta el noreste de los Andes. Sus drboles fuertes,
resistentes, de crecimiento rapido y alta reproduccién contrastan nota-
blemente con los atributos del cacao criollo, por lo que sus variantes han
llegado a predominar en la produccién a pesar de su pobre calidad.

Fue en las riberas del Orinoco, cerca de su desembocadura frente a la
isla de Trinidad, donde de acuerdo con Cuatrecasas (1964), pudo ocurrir
la primera hibridacién entre Theobroma cacao subsp. cacao y Theobroma
cacao subsp. sphaerocarpum. Este cacao hibrido, con la combinacién de
cualidades deseables de ambos progenitores, correspondié probable-
mente a los plantones introducidos por los monjes capuchinos al regre-
sar a Trinidad en 1757 para restaurar sus construcciones y repoblar sus
relictos de huerta con cacao criollo, plantones a los que denominaron
por primera vez cacao forastero (Coe y Coe, 2013). De este modo, del
cacao introducido de Trinidad a Ceildn y luego a México han surgido
segregantes con interés diverso, que pueden llegar a ser seleccionados y
preservados como variantes homocigéticas.

HUERTAS CON CACAO COMO SISTEMAS
AGROFORESTALES

En la tabla 2 se nombran mds de 60 especies alimentarias, principalmente
arbéreas, registradas en diferentes huertas con cacao chontales. También
en estas huertas se han encontrado varias especies arbéreas no alimenta-
rias, indispensables para complementar la subsistencia y el bienestar fa-
miliar por sus usos medicinales, entre otros. La estructura compleja de las
huertas con cacao, conformada por varias decenas de especies arbdreas,
en tres o cuatro estratos y con una cobertura completa, constituye la mejor
aproximacion a las condiciones naturales originales del cacao criollo, fa-
vorables para su salud, reproduccién y longevidad. A la vez, ese arbolado
conforma una fuente fundamental de materiales requeridos para cubrir
otras necesidades bdsicas y complementarias del bienestar chontal.

A partir de los estudios citados, la tabla 2 retine 68 registros de plantas
alimentarias documentadas en diferentes huertas chontales con cacao.
Para facilitar su identificacién y consulta, se presentan el nombre comuin
y el nombre cientifico de cada planta. Debido a que el inventario integra

64 LA SUBSISTENCIA TRADICIONAL CHONTAL EN EL GOLFO DE MEXICO



informacién procedente de distintas fuentes y localidades, no representa
la composicién de una sola huerta.

Tabla 2. Especies de plantas alimentarias registradas en huertas chontales con cacao.

Niim Nombre comiin Nombre cientifico
1 [Achiote Bixa orellana L.
2 | Aguacate Persea americana Mill
3 | Anona blanca Annona squamosa L.
4 | Anona colorada Annona reticulata L.
5 |Bejuco de costilla Paullinia pinnata L.
6  |Bojén blanco Cordia alliodora (Ruiz & Pav.) Oken
7 |Cabeza de mico Licania platypus (Hemsl.) Fritsch
8 |Cacao Theobroma cacao L.
9 | Caimito Chrysophyllum cainito L.
10 |Canisté Pouteria campechiana (Kunth) Baehni
11 | Capulin Muntingia calabura L.
12 | Caracolillo Ormosia macrocalyx Ducke
13 | Castarrica Alibertia edulis (Rich.) A.Rich.ex DC.
14 | Cedrillo Guarea grandifolia DC.
15 | Ceiba, pochote Ceiba pentandra (L.) Gaertn.
16 | Cesniche Lippia myriocephala Schltdl. & Cham.
17 | Chayote Sechium edule (Jacq.) Sw.
18 | Chicozapote Manilkara zapota (L.) P. Royen
19 | Chile amashito Capsicum annuum L.
20 |Chinin Persea schiedeana Nees
21 | Chipilcoite Diphysa americana (Mill.) M. Sousa
22 | Ciruela, jocote Spondias purpurea L.
23 | Coco Cocos nucifera L.
24 | Cocoite Gliricidia sepium (Jacq.) Kunth ex Walp.
25 | Cocoyol Acrocomia aculeata (Jacq.) Lodd. ex Mart.
26 | Cornezuelo Vachellia cornigera (L.) Seigler & Ebinger
27 | Corozo Attalea butyracea (Mutis ex L.f.) Wess.Boer
28 | Corozo de puerco Attalea rostrata Oerst.
29 | Goyo Salacia elliptica (Mart.) G.Don
30 |Gudcima Guazuma ulmifolia Lam.
31 |Guaje Leucaena leucocephala (Lam.) de Wit
32 |Guandbana Annona muricata L.
33 | Guano redondo Sabal mexicana Mart.
34 |Guarumo, hormiguillo | Cecropia obtusifolia Bertol.
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(contintia )

Niim. Nombre comiin Nombre cientifico
35 |Guaya Melicoccus oliviformis Kunth
36 |Guayaba Psidium guajava L.
37 |Higuerilla, amate Ficus obtusifolia Kunth
38 |Higuerén, matapalo Ficus aurea Nutt.
39 |Jahuacte Bactris mexicana Mart.
40 |Jinicuil, bitzé Inga jinicuil Schltdl. & Cham. ex G.Don
41 |Jobo Spondias mombin L.
42 |Jolotzin Heliocarpus donnellsmithii Rose
43 |Jujo Passiflora ambigua Hemsl.
44 |Mamey Santo Domingo | Mammea americana L.
45 |Maraiién Anacardium occidentale L.
46 |Matali Tradescantia zebrina Heynh. ex Bosse
47 |Momo Piper auritum Kunth
48 |Moté Erythrina americana Mill.
49 |Nance Byrsonima crassifolia (L.) Kunth
50 |Okx, ojoche Brosimum alicastrum Sw.
51 |Palma real Roystonea dunlapiana P. H.Allen
52 |Palo de agua Erythrina fusca Lour.
53 |Papaya Carica papaya L.
54 |Papaya criolla Jacaratia dolichaula (Donn.Sm.) Woodson
55 |Papaya oreja de mico Jacaratia mexicana A.DC.
56 | Papelillo Bursera instabilis McVaugh & Rzed.
57 |Pataxte Theobroma bicolor Bonpl.
58 | Perejil Eryngium foetidum L.
59 |Pimienta gorda Pimenta dioica (L.) Merr.
60 |Pina Ananas comosus (L.) Merr.
61 |Pitahaya, pitaya orejona | Selenicereus undatus (Haw.) D.R. Hunt
62 |Pito Erythrina poeppigiana (Walp.) O.F.Cook
63 | Quelite Iresine diffusa Humb. & Bonpl. ex Willd.
64 |Ramoncillo Trophis racemosa (L.) Urb.
65 |Samaén Samanea saman (Jacq.) Merr.
66 | Uspi Couepia polyandra (Kunth) Rose
67 | Zapote de agua Pachira aquatica Aubl.
68 | Zapote mamey Pouteria sapota (Jacq.) H. E. Moore & Stearn

Fuente: elaboracién propia basada en Greenberg et al. (2000), Cérdova Avalos et al. (2001), Ibarra et
al. (2001), Vasquez (2001), Mufioz et al. (2005), Maimone et al. (2006), Vidal (2008), Ramirez (2009),
Sanchez et al. (2016a, 2016b), Sol et al. (2016), Salvador et al. (2019) y Zequeira et al. (2021).

66

LA SUBSISTENCIA TRADICIONAL CHONTAL EN EL GOLFO DE MEXICO



En conjunto, el inventario permite apreciar la diversidad vegetal aso-
ciada a las huertas chontales con cacao y el predominio de especies
arbéreas sefialado por los autores. Esta composicién proporciona el
contexto para los estudios que se resefian a continuacién, centrados en la
estructura de los cacaotales tradicionales y en su funcién como sistemas
agroforestales.

Con el descubrimiento de que las plantaciones tradicionales o campe-
sinas de café y cacao bajo sombra multiespecifica constituyen sistemas
agroforestales, se despertd el interés académico por estudiar este tipo
de plantaciones. Esto ha favorecido su mejor conocimiento y valoracién
como formas de produccién persistentes y racionales. Por ello, se consi-
dera pertinente resefiar los siguientes trabajos sobre los aspectos estruc-
turales de algunos cacaotales del norte de Tabasco, a veces denominados
rusticos, es decir, huertas con cacao, para distinguirlos de las huertas de
cacao con estructura de sombra muy simple y con aplicacién de pes-
ticidas y fertilizantes para incrementar y sostener su produccién. Los
resultados de los estudios del cacaotal tradicional como hébitat para po-
blaciones de animales también resultan pertinentes para este propdsito.

Al estudiar la relacién de la estructura de cacaotales rtsticos con la
diversidad de especies de aves y sus hdbitos, Greenberg et al. (2000)
encontraron, en 220 muestras de huertas del norte de Tabasco, ubicadas
en Comalcalco, Cunduacén, Paraiso, Jalpa y Nacajuca, estimaciones me-
dias de 15.2 m de altura de las copas, 33 % de drea basal, 4.4 m de altura
media de los cacaoteros, distanciados 4.1 m entre si, y 110 drboles de 60
especies por hectdrea, en cuatro estratos. El estrato inferior contaba con
575 cacaoteros por hectdrea.

En el ejido Francisco I. Madero, principal productor de cacao del Plan
Chontalpa, Cérdova et al. (2001) entrevistaron a 23 productores de cacao
para documentar los factores que limitan la produccién y rentabilidad
de sus huertas. Ademds de algunas especies arbéreas introducidas, fru-
tales y maderables, se registraron varias especies nativas polivalentes
muy frecuentes en estas huertas con cacao (tabla 2).

En otro trabajo sobre la avifauna en dos cacaotales tradicionales cerca-
nos, uno en Comalcalco y otro en Paraiso, ambos de unas 3.5 ha (Ibarra et
al., 2001), se practicaron inventarios estructurales en tres parcelas de 25 x
25 m en cada huerta. En total, en los 3750 m? de seis parcelas, el arbolado
de sombra estuvo compuesto por 34 especies y 315 individuos, pero hubo
diferencias marcadas en densidad entre ambas huertas, con 395 indivi-
duos por hectdrea y 208 individuos por hectdrea, respectivamente. Sin
embargo, la densidad de cacaoteros fue similar en ambas, con 411 y 405
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individuos por hectdrea, asi como la altura media del arbolado de som-
bra, con 9.49 y 9.46 m. En cambio, la cobertura arbdrea total fue estadisti-
camente diferente: 12709 m? frente a 9697 m2. Esto indica que las huertas
estudiadas presentaron diferencias significativas en la densidad y cober-
tura del arbolado de sombra, lo cual probablemente provoca diferencias
entre huertas en el volumen y estabilidad del rendimiento del cacao.

Ramirez (2009), al estudiar la macrofauna edéfica de huertas con
cacao, a las que denominé “plantaciones agroforestales”, cuantificé la
estructura del arbolado en una muestra de una hectdrea de cada huerta
elegida: tres con 30 afios y otras tres con 50 afios de establecidas. En pro-
medio por hectdrea, en las huertas de 30 afios se registraron 450 arboles
de 27 especies; y en las huertas de 50 afios, 814 individuos pertenecien-
tes a 41 especies. En ambos casos, los frutales conformaron el mayor
nimero de especies, 11 y 17, respectivamente. Ademds, Ramirez (2009)
registr6 los usos siguientes del arbolado: alimentario, sombra para el
cacaotero, lefia, postes para cercos vivos, pilotes y travesafios, mangos
para herramientas y madera en rollo. Varias especies resultaron poliva-
lentes, con mds de dos usos. En el arbolado de ambos grupos de huertas
predominaron las leguminosas.

En una huerta de cacao de 12 ha, con 40 afios de establecida, habitat
de una manada de 24 monos aulladores [Alouatta palliata Gray], Mufioz
et al. (2005) caracterizaron la estructura de la sombra de los cacaoteros y
registraron el consumo, por parte de los monos, de hojas, flores y frutos,
inmaduros y maduros, de cada especie de drbol durante nueve meses. Los
monos se alimentaron de 13 especies de drboles, entre las cuales destaca-
ron cuatro de las leguminosas usadas tradicionalmente para sombra y tres
amates o higueras espontdneas. Ademds, de forma marginal, consumie-
ron partes de una cactdcea y de una ardcea epifitas, asi como de un bejuco;
en todo este conjunto solo hubo una especie introducida, el mango. De
manera significativa, los monos se alimentaron de los drboles maés altos y
frondosos, mucho mayores que la altura media de 16.2 m y los 60 cm de
didmetro del tallo a la altura del pecho. La densidad de cacaoteros fue de
366.66 por hectdrea, con 5.22 m de separacién, y la de drboles de sombra,
de 52.5 individuos por hectérea, con 13.8 m de separacion.

Con otro enfoque, centrado en el arbolado del cacaotal, Sdnchez et al.
(20164, 2016b) estudiaron la estructura de la sombra en 20 plantaciones
con 6 a 35 anos de establecidas y de 0.5 a 5.0 ha de superficie. En cada una
de estas plantaciones, ubicadas en cinco localidades rurales de Cardenas,
Tabasco, se delimitaron parcelas de 50x100 m para estimar las dimensio-
nes del arbolado de sombra. Los 20 inventarios se agruparon por edad de
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las huertas en nueve clases, de 6 a 35 afios de establecidas, pero, probable-
mente por diferencias en su método de establecimiento, no se observaron
tendencias consistentes en la relacién entre densidad de arboles, niimero
de especies y edad del cacaotal. La tinica tendencia comtn registrada fue
la presencia destacada de especies maderables muy comerciales.

En los municipios chontales de Cdrdenas, Jalpa de Méndez y Comal-
calco, Tabasco, Salvador et al. (2019) investigaron la relacién de los cuatro
grupos principales de suelos de la region con la estructura del arbolado
y con el carbono acumulado en la biomasa aérea de 16 cacaotales de 10
a mads de 40 afios de establecidos. Para ello, muestrearon cada cacaotal
mediante parcelas de 20x50 m. En total, registraron 39 especies en el ar-
bolado y, en los tres agrupamientos por edad de las plantaciones, de 10
a 15 afios, de 20 a 35 afios y de mds de 40 afios, fue notable que, a mayor
edad, se redujera la presencia de leguminosas entre las seis especies es-
tructuralmente mds importantes. En cambio, destacaron las maderables
comerciales, asi como otras especies ttiles nativas e introducidas. Los
cacaoteros almacenaron de 6.22 a 9.60 Mg/ha, y el arbolado de sombra,
de 24.33 a 47.94 Mg/ha. Los cambisoles fueron los peores suelos para el
desarrollo de toda la plantacién; a la vez, los fluvisoles fueron los mejo-
res. Esto ha sido reconocido tradicionalmente, pues en estos suelos de
vega, o fluvisoles éutricos, se ha concentrado histéricamente la mayor
parte de la produccién de cacao en Tabasco (Lépez, 1987).

Por dltimo, cabe resefiar el trabajo de Zequeira et al. (2021), quienes
muestrearon el arbolado de 19 cacaotales, cinco de ellos en Céardenas,
Tabasco y los 14 restantes en Huimanguillo, ademds de otros tantos en
el norte de Chiapas, excluidos de este resumen. En los cacaotales tabas-
quefios, el tamafio medio fue de 2.0 ha, con amplitud de 0.5 a 5.8 ha; y
la densidad media de cacaoteros fue de 710 individuos por hectdrea, con
variacion desde 290 hasta 920 arbolitos, lo cual indica que habia huertas
con cacao y huertas de cacao. En general, solo una porcién de cada pre-
dio estaba destinada al cacao. En promedio por hectdrea se registraron
328 drboles de sombra, pertenecientes a 41 especies; de estas, solo 12 %
correspondié a la sombra inicialmente establecida. Mds de la mitad de
las especies arbdreas registradas resulté alimentaria, y algunas de ellas
tienen otros usos, pero sus materiales se destinan principalmente al au-
toconsumo y a la venta o intercambio local. En efecto, se registré que 90
% de los drboles carece de propdsito comercial alguno; que solo de 31 %
de las especies se obtienen materiales vendidos ocasionalmente, y que
tnicamente 2 % de las especies genera materiales tipicamente destina-
dos al mercado fordneo, como las maderas finas.
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6.

LA PROCURACION
DE RECURSOS EN EL
HUMEDAL CHONTAL

RECURSOS VEGETALES Y CONOCIMIENTO
ETNOBOTANICO

Las tablas 1 y 2 contienen las especies de plantas alimentarias registra-
das en los solares domésticos y en las huertas con cacao. Todas estas
especies forman parte natural de las comunidades vegetales originales
del humedal, y solo pocas corresponden a introducciones prehispdnicas.
Ademds, varias son polivalentes, especialmente las arbéreas, que, al
igual que otras especies no alimentarias presentes en huertas y solares,
proporcionan materiales para cubrir necesidades diversas de subsisten-
cia y bienestar, con diferencias y similitudes entre comunidades.

Con base en el registro detallado, durante ciclos anuales completos,
en dos comunidades lacandonas fue posible establecer y jerarquizar
los usos tradicionales que los lacandones dan a sus recursos floristicos
espontaneos (Levy et al., 2002; Durén et al., 2016). Este enfoque se con-
sidera conceptualmente vélido para aproximarse a lo que ocurre en la
Chontalpa.

Las estructuras vegetales aprovechadas suelen ser: a) troncos y ramas
de drboles; b) tallos de bejucos y lianas; ¢) follaje, usualmente joven; d)
flores, frutos y semillas; e) cortezas; f) exudados y médula; y g) raices. En
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cuanto a los propésitos de uso, pueden distinguirse tres grupos o catego-
rias, de acuerdo con la frecuencia o intensidad de aprovechamiento, aun-
que estos pueden variar entre comunidades por su ubicacién o tradicién.

El primer grupo suele estar conformado por las especies aprovecha-
das como alimento, materiales para la construccién de viviendas, com-
bustibles, medicinas, piensos, ornamentos y materiales para artesanias
comerciales. En el humedal, estos ultimos incluyen sombreros, cestos,
bolsos, petates y jicaras. Entre los materiales para vivienda se encuen-
tran horcones o postes, Vigas de cumbrera y laterales, travesafos, listo-
nes, hojas de palma, tablas y tablones.

Un segundo grupo de especies ttiles corresponde a las usadas para
elaborar instrumentos de trabajo, cercos vivos, plantas meliferas, maderas
finas para venta externa, utensilios domésticos, plantas para embarbascar
peces, materiales para envolver alimentos, usos ceremoniales y coloran-
tes. Finalmente, con menor frecuencia y abundancia, se utilizan especies
por sus fibras, saponinas, resinas, propiedades insecticidas, uso como
golosinas, fuente de chicle, cardcter aromadtico o como fuente de agua.

En particular, los chontales requieren materiales forestales apropia-
dos para toyas, es decir, recipientes labrados en fustes, usados para
fermentar cacao y almacenar frutos secos y semillas; cayucos, garrochas
y remos; maderos rollizos y tablones resistentes a la pudricién para
puentes, palafitos y atracaderos; madera para fabricar muebles; y fuen-
tes tanicas para curtir pieles.

Todas estas especies son remanentes de la vegetacion original existen-
te en los lugares donde se establecieron viviendas, huertas y milpas, o
bien fueron sembradas o trasplantadas a partir de semillas o plantones
de individuos sobresalientes procedentes de acahuales y montes madu-
ros. Algunas especies ttiles, alimentarias y no alimentarias, también se
han mantenido y favorecido en sus ambientes originales, de donde se
recolectan sus materiales cuando se requieren y estdn disponibles.

Es evidente que este complejo y rico conocimiento etnobotanico tra-
dicional es resultado de aportaciones sucesivas que comenzaron a ge-
nerarse con los primeros pobladores del gran humedal. En la tabla 3 se
presentan las principales especies ttiles registradas en todos los &mbitos
de produccién y procuracién chontal. En tabla 4 se retinen dnicamente
las especies arbéreas usadas para labrar cayucos con sus troncos y remos
con sus ramas, debido a la importancia de la navegacién como medio de
trabajo y transporte en el humedal.

La tabla 3 retine 148 registros de plantas polivalentes documentadas en
los diferentes dmbitos de produccién y procuracion de la regiéon chontal.
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Las especies se presentan mediante sus nombres comunes y cientificos
para facilitar su identificacién. Debido a que el inventario integra in-
formacién procedente de distintas fuentes, localidades y ambientes, no
representa la composicién de un solo espacio ni corresponde necesaria-

mente a 148 especies diferentes.

Tabla 3. Especies de plantas polivalentes registradas en solares domésticos, huertas con cacao,
pantanos, marismas, acahuales y monte alto de la regién chontal.

Niim. Nombre comiin Nombre cientifico

1 |Achiotillo Alchornea latifolia Sw.

2 | Ajenjo Artemisia ludoviciana Nutt. subsp. mexicana
(Willd.) D.D.Keck

3 Alferecia Trichocentrum cebolleta (Jacq.) M.W.Chase
& N.H.Williams

4 |Algodén Gossypium hirsutum L.

5 Amarillo Terminalia amazonia (J.F. Gmel.) Exell

6 |Amate Ficus insipida Willd.

7 | Amate prieto Ficus cotinifolia Kunth

8 | Arbolito de México Jatropha podagrica Hook.

9 | Arnica, amargoso Tithonia diversifolia (Hemsl.) A.Gray

10 |Bajagua, mocoté Senna alata (L.) Roxb.

11 |Barbasco Dioscorea composita Hemsl.

12 |Bari Calophyllum brasiliense Cambess.
13 |Bejuco de ajo Bignonia aequinoctialis L.

14 |Bejuco de canasto Smilax domingensis Willd.

15 |Bellota Sterculia apetala (Jacq.) H.Karst.

16 |Bojon Cordia alliodora (Ruiz & Pav.) Oken
17 |Bola de gato Thevetia ahouai (L.) Vahl

18 |Bola de venado Cascabela thevetia (L.) Lippold

19 |Cachete de mojarra Heliconia wagneriana Petersen

20 |Calahuala Phlebodium aureum (L.) J.Sm.

21 |Camotillo Merremia umbellata (L.) Hallier f.
22 |Campana, floripondio Brugmansia candida Pers.

23 |Campanita roja Ipomoea quamoclit L.

24 | Canay, tanay Heliconia latispatha Benth.

25 | Cancerina Semialarium mexicanum (Miers) Mennega
26 |Candelilla, pie de nifio | Euphorbia tithymaloides L.

27 | Caiiita Cyperus canus J. Presl & C. Presl
28 |Caiiita agria Costus pulverulentus C. Presl

La procuracién de recursos en el humedal chontal 73




(contintia)

Niim. Nombre comiin Nombre cientifico
29 |Caoba Swietenia macrophylla King
30 |Capulin Muntingia calabura L.
31 |Capulincillo Nectandra salicifolia (Kunth) Nees
32 | Carrete, yaaxnik Vitex gaumeri Greenm.
33 |Casalcahuite, garrochilla | Cupania dentata Moc. & Sessé ex DC.
34 |Castarrica blanca Faramea occidentalis (L.) A.Rich.
35 | Cedrillo, palo blanco Guarea glabra Kunth
36 |Cedro Cedrela odorata L.
37 |Ceiba Ceiba pentandra (L.) Gaertn.
38 |Chaperna Pseudalbizzia adinocephala (Donn.Sm.)
E.J.M.Koenen & Duno
39 |Chichigua Solanum mammosum L.
40 | Chichoén, chapaya Astrocaryum mexicanum Liebm. ex Mart.
41 | Chicozapote Manilkara zapota (L.) P. Royen
42 | Chintul Cyperus articulatus L.
43 | Chipilcoite, guachipilin | Diphysa americana (Mill.) M. Sousa
44 | Chischoén, tres lomos Cupania dentata Moc. & Sessé ex DC.
45 |Chocho Pouteria glomerata (Miq.) Radlk.
46 | Chople Chromolaena ivifolia (Mill.) RM. King &
H.Rob.
47 | Cocoba Aristolochia odoratissima L.
48 | Cocoite Gliricidia sepium (Jacq.) Kunth ex Walp.
49 | Cojén de toro Tabernaemontana alba Mill.
50 |Colorado Calycophyllum candidissimum (Vahl) DC.
51 |Corcho Ochroma pyramidale (Cav. ex Lam.) Urb.
52 | Cordoncillo Piper amalago L.
53 |Dama de noche, flor de |Cestrum nocturnum L.
aroma
54 | Dormiléon Cojoba arborea (L.) Britton & Rose
55 |Enredadera alheli Petrea volubilis L.
56 |Escabiosa Capraria biflora L.
57 | Escandor Tecoma stans (L.) Juss. ex Kunth
58 |Escobillo Eugenia capuli (Schltdl. & Cham.) Hook. &
Arn.
59 |Espadin Agave vivipara L.
60 |Espino blanco, capulin- | Casearia guianensis (Aubl.) Urb.
cillo
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(contintia)

Niim. Nombre comiin Nombre cientifico
61 |Flor de camardn, ca- Caesalpinia pulcherrima (L.) Sw.
ballera

62 |Foco Coccoloba barbadensis Jacq.

63 | Galdn de noche Brunfelsia americana L.

64 |Gallito Aechmea bracteata (Sw.) Griseb.

65 |Granadillo Platymiscium yucatanum Standl.

66 | Guacalote, cojéon de gato | Guilandina bonduc L.

67 |Gudcima de montafia Luehea speciosa Willd.

68 |Guaco Aristolochia pentandra Sessé & Moc.

69 |Guapaque Dialium guianense (Aubl.) Sandwith

70 | Guapinol Hymenaea courbaril L.

71 |Guayacdn amarillo Handroanthus chrysanthus (Jacq.) S.O.
Grose

72 |Hierba del dngel Chromolaena collina (DC.) RM. King & H.
Rob.

73 | Hierba Martin Condea verticillata (Jacq.) Harley &
J.E.B.Pastore

74 | Higuillo Ficus pertusa L£.

75 |Hoja de t6 Calathea lutea (Aubl.) E. Mey. ex Schult.

76 |Hoja fresca Dendropanax arboreus (L.) Decne. & Planch.

77 |Huele de noche Cestrum nocturnum L.

78 |Hule Castilla elastica Cerv.

79 |Jaboncillo Sapindus saponaria L.

80 |Jicara Crescentia cujete L.

81 |Jonote blanco Hampea nutricia Fryxell

82 |Jonote, jolotzin Heliocarpus appendiculatus Turcz.

83 |Lechoso Tabernaemontana litoralis Kunth

84 |Limoncillo Trichilia havanensis Jacq.

85 |Maca colorada Andira galeottiana Standl.

86 |Macayo Andira inermis (W. Wright) DC.

87 |Machiche Lonchocarpus castilloi Standl.

88 |Maculis Tabebuia rosea (Bertol.) DC.

89 |Maguey Agave angustifolia Haw.

90 |Maguey morado Tradescantia spathacea Sw.

91 |Majahua Hampea trilobata Standl.

92 |Majahua Hampea macrocarpa Lundell

93 |Mangle blanco Laguncularia racemosa (L.) C.EGaertn.
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(contintia)

Niim. Nombre comiin Nombre cientifico
94 |Mangle botoncillo Conocarpus erectus L.
95 |Mangle prieto Avicennia germinans (L.) L.
96 |Mangle rojo Rhizophora mangle L.
97 |Margaritén, pelumbre | Montanoa grandiflora DC.
98 |Mora, palo de mora Maclura tinctoria (L.) D.Don ex Steud.
99 |Oreganén Lippia graveolens Kunth
100 |Ortiga Phenax hirtus (Sw.) Wedd.
101 |Palencano Trichospermum mexicanum (DC.) Baill.
102 |Palmiche Sabal mauritiiformis (H. Karst.) Griseb. &
H. WendL
103 |Palo aguardiente, gu- Lonchocarpus hondurensis Benth.
sano
104 |Palo blanco, espino Adelia barbinervis Schltdl. & Cham.
blanco
105 |Palo de sangre, llora Pterocarpus rohrii Vahl
sangre
106 |Palo gusano Lonchocarpus heptaphyllus (Poir.) DC.
107 |Palo mulato Bursera simaruba (L.) Sarg.
108 |Pafnuelito, mosquitero Cuphea hyssopifolia Kunth
109 |Picho Schizolobium parahyba (Vell.) S.F.Blake
110 | Picén Oreopanax capitatus (Jacq.) Decne. &
Planch.
111 | Pifién Jatropha curcas L.
112 |Pita Aechmea magdalenae (André) André ex
Baker
113 | Pital Bromelia karatas L.
114 | Pochitoquillo Pleuranthodendron lindenii (Turcz.) Sleumer
115 |Pochote, rosa amarilla | Cochlospermum vitifolium (Willd.) Spreng.
116 |Polocote, acahual Tithonia diversifolia (Hemsl.) A.Gray
117 |Popistle Blepharidium mexicanum Standl.
118 |Pukté Terminalia buceras (L.) C.Wright
119 | Quebracho Cupania glabra Sw.
120 |Rifionina, pifién Jatropha gossypiifolia L.
121 |[Roble Ehretia tinifolia L.
122 |Rompepiedra, rifionina | Ipomoea pes-caprae (L.) R.Br.
123 |Rosa de mata, tabasquefia | Plumeria rubra L.
124 |Sabanillo Pigueria trinervia Cav.
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(concluye)

Niim. Nombre comiin Nombre cientifico

125 |Salvia Solanum umbellatum Mill.

126 |Sanalotd, bejuco loco Cissus verticillata (L.) Nicolson & C.E.Jarvis

127 | Sangrillo, palo de sangre | Neea psychotrioides Donn.Sm.

128 |Santa Rita Duranta erecta L.

129 |Sauce Salix humboldtiana Willd.

130 |Sesniche Citharexylum donnell-smithii Greenm.

131 | Sibil Malvaviscus arboreus Cav.

132 | Tabaco Nicotiana tabacum L.

133 | Tachuelo, lagarto Zanthoxylum riedelianum Engl.

134 | Taray Salix taxifolia Kunth

135 | Tatuan Colubrina arborescens (Mill.) Sarg.

136 |Té de arroyo Lippia alba (Mill.) N.E. Br. ex Britton &
P.Wilson

137 | Tepesquite, macurije Matayba oppositifolia (A. Rich.) Britton

138 | Tinco Vatairea lundellii (Standl.) Killip ex Record

139 |Tinto Haematoxylum campechianum L.

140 |Tiscoque Tngetes erecta L.

141 |Tocé prieto Coccoloba humboldtii Meisn.

142 | Tostadilla, manto Lygodium venustum Sw.

143 | Trementina, aiguré Zuelania quidonia (Sw.) Britton & Millsp.

144 | Trompillo de monte Guarea megantha A. Juss.

145 | Tumbilish Pseudobombax ellipticum (Kunth) S.F.Blake

146 | Verbena Stachytarpheta cayennensis (Rich.) Vahl

147 | Zazafrés Bursera graveolens (Kunth) Triana &
Planch.

148 | Zorrillo Petiveria alliacea L.

Fuente: elaboracién propia basada en Gil y Sdenz (1872), Lépez (1980), Romero (1981), Quintana
(1986), Vasquez et al. (1988), Castro (1994), Pennington y Sarukhdn (1998), Greenberg et al. (2000),
Cérdova Avalos et al. (2001), Ibarra et al. (2001), Viésquez (2001), Gallegos y Salazar (2003), Brown
(2005), Mufioz et al. (2005), Maimone et al. (2006), Vidal (2008), Ramirez (2009), Chablé (2013),
Gomez et al. (2016), Sanchez et al. (2016a, 2016b), Serrano (2016), Sol et al. (2016), Avilés (2018),
Salvador et al. (2019), Sdnchez (2020) y Zequeira et al. (2021).

PESCA, CAPTURA Y CACERIA

En cuanto a la pesca y la caceria, su propédsito principal es alimentario
y, de manera secundaria, religioso o ceremonial. Ademds de la carne, las
pieles y las plumas han sido apreciadas desde tiempos prehispanicos
como materiales para usos diversos. Debido al predominio y variedad
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de ambientes acudticos, la pesca y la captura en estos medios siempre
han destacado por su abundancia, diversidad y disponibilidad estacio-
nal entre especies.

En la regién chontal, los cayucos han sido indispensables para el
desplazamiento, el transporte y el aprovechamiento de los recursos
acudticos del humedal. Su fabricacién requiere troncos de especies arbé-
reas nativas cuyas dimensiones, resistencia y propiedades de la madera
permiten ahuecarlos y convertirlos en embarcaciones apropiadas para
navegar por rios, lagunas, pantanos y otros cuerpos de agua. En la tabla 4
se presentan las especies registradas para este uso.

Tabla 4. Especies arbéreas nativas empleadas en la elaboracién de cayucos en la regién chontal.

Niim. | Nombre comiin Nombre cientifico

1 Bar{ Calophyllum brasiliense Cambess

2 Bellota Sterculia apetala (Jacq.) H.Karst.

3 Caoba Swietenia macrophylla King

4 Cedro Cedrela odorata L.

5 Ceiba Ceiba pentandra (L.) Gaertn.

6 Chicozapote Manilkara zapota (L.) PRoyen

7 Guanacaste Enterolobium cyclocarpum (Jacq.) Griseb.
8 Guapinol Hymenaea courbaril L.

9 Macayo Andira galeottiana Standl.

10 Machiche Lonchocarpus castilloi Standl.

11 Picho Schizolobium parahyba (Vell.) S.F.Blake
12 Pukté Terminalia buceras (L.) C.Wright

Fuente: elaboracién propia basada en Lépez (1980), Romero (1981) y Pennington y Sarukhén (1998).

La diversidad de especies empleadas en la elaboracién de cayucos evi-
dencia el conocimiento desarrollado por la poblacién chontal acerca
de las propiedades de las maderas disponibles en su entorno. Estas
embarcaciones han facilitado tanto la movilidad y el transporte como la
pesca, la captura y la recoleccién de recursos en los distintos ambientes
acudticos del humedal.

Con respecto a las aves acudticas, residentes o migratorias, cabe desta-
car la recolecciéon de huevos, ademds de su caza o captura. En ambientes
terrestres, desde solares, huertas con cacao, milpas, acahuales y montes
maduros, se practica la cacerfa de mamiferos y de algunas especies de
aves propias de estos medios.
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Con la pesca, la captura y la caceria se complementan los alimentos
de origen animal producidos en el solar. Como se destacé previamente,
las proteinas de origen animal son ricas en aminodcidos esenciales, esca-
sos e incompletos en las proteinas de origen vegetal. Estos aminodcidos
deben ser aportados por los alimentos, pues no pueden reemplazarse
ni sintetizarse a partir de otros aminodcidos, y son indispensables para
el desarrollo pleno y normal de las personas. Asi, los seres humanos en
crecimiento necesitan consumir diariamente, al menos, pequefias por-
ciones de alimentos de origen animal para desarrollar todo su potencial
genético, fisico e intelectual (Garcia, 2001).

La pesca, la captura de crustdceos y la recoleccién de moluscos cons-
tituyen actividades fundamentales para la subsistencia en el humedal
chontal. La diversidad de ambientes acudticos permite aprovechar es-
pecies de agua dulce, salobre y marina, cuya disponibilidad varfa segtin
los ciclos hidrolégicos y las condiciones ambientales. En la tabla 5 se pre-
sentan las especies registradas como recursos alimentarios en la region.

Tabla 5. Especies de peces, crustdceos y moluscos de importancia alimentaria en la regién chontal.

Niim. Nombre comiin Nombre cientifico
1 |Almeja Ischadium recurvum (Rafinesque)
2 | Almeja Mesonaias tampicoensis (1. Lea)
3  |Almeja Polymesoda arctata (Deshayes)
4 | Almeja Potamilus alatus (Say)
5 |Almeja Pyganodon grandis (Say)
6 |Almeja gallito Rangia cuneata (G. B. Sowerby I)
7 | Anguila madrefil Ophisternon aenigmaticum Rosen & Greenwood
8 |Bagre del Usumacinta |Ictalurus meridionalis (Giinther)
9 Camarén blanco Penaeus vannamei (Boone)
10 |Camardn de pantano | Procambarus llamasi Villalobos
11 | Caracol xote Pomacea flagellata (Say)
12 |Guavina Gobiomorus dormitor Lacepede
13 |Juil Rhamdia guatemalensis (Giinther)
14 |Mojarra castarrica Mayaheros urophthalmus (Giinther)
15 |Mojarra quetzal Vieja melanura (Giinther)
16 | Ostién de manglar Crassostrea rhizophorae (Guilding)
17 | Pejelagarto Atractosteus tropicus Gill
18 |Pez aguja Strongylura marina (Walbaum)
19 |Picudito o sanguino | Belonesox belizanus Kner
20 |Pigua Macrobrachium carcinus (Linnaeus)
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(contintia)

Niim. Nombre comiin Nombre cientifico
21 |Robalo blanco Centropomus undecimalis (Bloch)
22 |Robalo chucumite Centropomus parallelus Poey
23 | Tenguayaca Petenia splendida Giinther
24 | Topén Dormitator maculatus (Bloch)

Fuente: elaboracién propia basada en Gil y Sdenz (1872), West et al. (1969), Reyes (1978), Castro
(1994), Vésquez (1994, 2000, 2001), Brown (2005) y Maimone et al. (2006).

La variedad de peces, crustdceos y moluscos registrada muestra la
importancia de los ambientes acudticos para la alimentaciéon de la po-
blacién chontal. Su aprovechamiento complementa los productos obte-
nidos en el solar, la milpa y la huerta con cacao, y responde a los ciclos
de inundacién, reproduccién y desplazamiento de las especies. A estos
recursos se suman las aves acudticas y terrestres cazadas por su carne,
sus huevos y, en algunos casos, sus plumas, las cuales se presentan en
la tabla 6.

Tabla 6. Especies de aves aprovechadas con fines alimentarios en la regién chontal.

Niim Nombre comiin Nombre cientifico
1 |Bolonchaco Odontophorus guttatus (Gould)
2 | Carpintero chejé Melanerpes aurifrons (Wagler)
3 | Chachalaca Ortalis vetula (Wagler)
4 | Codorniz Colinus virginianus (Linnaeus)
5 |Cojolite Penelope purpurascens Wagler
6 | Corocoro blanco Eudocimus albus (Linnaeus)
7 | Espdtula rosada Platalea ajaja Linnaeus
8 Gallareta Fulica americana Gmelin
9 Gallina de monte Tinamus major (Gmelin)
10 | Gallina jamuey Crypturellus boucardi (Sclater)
11 | Ganso de las nieves Anser caerulescens (Linnaeus)
12 | Garceta pechiblanca Egretta tricolor (PL.S.Miiller)
13 | Garza blanca Ardea alba Linnaeus
14 | Garza morena Ardea herodias Linnaeus
15 | Guajolote ocelado Meleagris ocellata Cuvier
16 | Hocofaisdn Crax rubra Linnaeus
17 |Loro de cachetes amarillos | Amazona autumnalis (Linnaeus)
18 |Paloma de alas blancas Zenaida asiatica (Linnaeus)
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(contintia)

Niim. Nombre comiin Nombre cientifico
19 | Paloma de cabeza gris Leptotila plumbeiceps Sclater & Salvin
20 |Paloma de pecho gris Leptotila cassinii Lawrence
21 |Paloma de pico negro Patagioenas nigrirostris (Sclater)
22 | Paloma escamosa Patagioenas speciosa (Gmelin)
23 |Paloma morada Patagioenas flavirostris (Wagler)
24 |Paloma perdiz Geotrygon montana (Linnaeus)
25 |Paloma suelera Leptotila verreauxi Bonaparte
26 | Pato criollo Cairina moschata (Linnaeus)
27 | Pato de alas verdes Anas carolinensis Gmelin
28 | Pato golondrino Anas acuta Linnaeus
29 | Pato tepalcate Oxyura jamaicensis (Gmelin)
30 |Perdiz canela Crypturellus cinnamomeus (Lesson)
31 |Perdiz chica Crypturellus soui (Hermann)
32 | Pijije canelo Dendrocygna bicolor (Vieillot)
33 | Pijije de alas blancas Dendrocygna autumnalis (Linnaeus)
34 |Pistoqué Pitangus sulphuratus (Linnaeus)
35 |Trullo canela Spatula cyanoptera (Vieillot)
36 | Trullo de alas azules Spatula discors (Linnaeus)
37 |Zanate Quiscalus mexicanus (Gmelin)

Fuente: elaboracién propia basada en Gil y Sdenz (1872), West et al. (1969), Reyes (1978), Castro
(1994), Vésquez (1994, 2000, 2001), Brown (2005), Maimone et al. (2006).

Las aves registradas proceden tanto de ambientes acudticos como terres-
tres y comprenden especies residentes y migratorias. Su aprovechamiento
incluye la obtencién de carne, huevos y, en algunos casos, plumas, por
lo que constituye una practica complementaria dentro de la subsistencia
tradicional chontal. A estos recursos se suman los anfibios y reptiles cap-
turados o cazados con fines alimentarios, cuyas especies se presentan en
la tabla 7.

Respecto a los reptiles y anfibios, incluidos en la tabla 7, la mayoria
son presas de oportunidad, particularmente en encuentros fortuitos con
serpientes venenosas. La excepcién son varias especies de tortugas, en
particular los pochitoques, cuya captura ocurre al comenzar su periodo
de letargo durante la breve estacion seca del afio. Los mamiferos cazados
para alimento, incluidos en la tabla 8, comprenden especies de tamafios,
abundancia y alimentacién muy distintos, entre roedores, carnivoros, her-
bivoros y omnivoros; sin embargo, todos son apreciados principalmente
por su carne.
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Tabla 7. Especies de anfibios y reptiles capturadas o cazadas con fines alimentarios en la regién chontal.

Niim Nombre comiin Nombre cientifico
1 Caiman Caiman crocodilus (Linnaeus)
2 | Cascabel tropical Crotalus tzabcan Klauber
3 | Chiquiguao Chelydra rossignonii (Bocourt)
4 | Culebra de agua Nerodia rhombifer (Hallowell)
5 | Garrobo negro Ctenosaura similis (Gray)
6 |Guao Staurotypus triporcatus (Wiegmann)
7 |Iguana verde Iguana iguana (Linnaeus)
8 |Jicotea Trachemys venusta (Gray)
9 |Lagarto Crocodylus moreletii Duméril & Bibron
10 |Mazacuata Boa imperator Daudin
11 |Nauyaca cuatro narices |Bothrops asper (Garman)
12 | Pochitoque Kinosternon leucostomum (Duméril, Bibron
& Duméril)
13 |Rana verde Lithobates vaillanti (Brocchi)
14 | Sapo cariero Rhinella horribilis (Wiegmann)
15 | Talmame Claudius angustatus Cope
16 | Toloque rayado Basiliscus vittatus Wiegmann
17 | Tortuga blanca Dermatemys mawii Gray

Fuente: elaboracién propia basada en Gil y Sdenz (1872), West et al. (1969), Reyes (1978), Castro
(1994), Vésquez (1994, 2000, 2001), Brown (2005) y Maimone et al. (2006).

El aprovechamiento de anfibios y reptiles comprende tanto capturas
deliberadas como encuentros ocasionales, especialmente en el caso de
algunas serpientes. Las tortugas constituyen un recurso muy apreciado
y su captura se relaciona con sus ciclos de actividad y letargo durante la
estacion seca. A estas especies se suman los mamiferos cazados con fines
alimentarios, pertenecientes a distintos grupos y ambientes, los cuales
se presentan en la tabla 8.

Tabla 8. Especies de mamiferos cazadas con fines alimentarios en la regién chontal.

Niim Nombre comiin Nombre cientifico
1 |Ardilla Sciurus deppei Peters
2 | Ardilla gris Sciurus aureogaster F. Cuvier
3 |Armadillo Dasypus mexicanus W. C. H. Peters
4 | Cabeza de viejo Eira barbara (Linnaeus)
5 | Cacomixtle tropical Bassariscus sumichrasti (Saussure)
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(contintia)

Niim. Nombre comiin Nombre cientifico
6 | Conejo serrano Sylvilagus floridanus (J. A. Allen)
7 | Conejo tropical Sylvilagus gabbi (J. A. Allen)

8 Griséon Galictis vittata (Schreber)

9 | Guaqueque Dasyprocta mexicana Saussure

10 |Jaguar Panthera onca (Linnaeus)

11 |Mapache Procyon lotor (Linnaeus)

12 |Mico de noche Potos flavus (Schreber)

13 |Mono arafia Ateles geoffroyi Kuhl

14 |Nutria Lontra longicaudis (Olfers)

15 | Ocelote Leopardus pardalis (Linnaeus)

16 | Oso hormiguero Tamandua mexicana (Saussure)

17 |Puerco de monte Dicotyles tajacu (Linnaeus)

18 |Puma Puma concolor (Linnaeus)

19 |Saraguato Alouatta pigra Lawrence

20 |Senso Tayassu pecari (Link)

21 |Tapir Tuapirus bairdii (Gill)

22 | Tej6n Nasua narica (Linnaeus)

23 | Temazate Mazama temama (Kerr)

24 | Tepezcuintle Cuniculus paca (Linnaeus)

25 |Tigrillo Leopardus wiedii (Schinz)

26 | Tlacuache Didelphis marsupialis Linnaeus

27 | Venado de cola blanca | Odocoileus virginianus (Zimmermann)

28 |Yaguarundi Herpailurus yagouaroundi (E. Geoffroy Saint-
Hilaire)

29 | Zorrillo surefio Spilogale angustifrons Howell

Fuente: elaboracién propia basada en Gil y Sdenz (1872), West et al. (1969), Reyes (1978), Castro
(1994), Vésquez (1994, 2000, 2001), Brown (2005) y Maimone et al. (2006).

En conjunto, los mamiferos registrados muestran la amplitud de los
ambientes aprovechados por la poblacién chontal, desde solares, milpas
y huertas con cacao hasta acahuales, montes maduros y humedales. La
cacerfa complementa los recursos obtenidos mediante la agricultura, la
recoleccién, la pesca y la captura de otras especies, y forma parte de un
sistema de subsistencia basado en el conocimiento y el aprovechamiento
diversificado de la biota regional. A partir de estos elementos, el capi-
tulo siguiente examina las relaciones entre la subsistencia chontal y el
horizonte olmeca.
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SUBSISTENCIA
CHONTAL
Y HORIZONTE
OLMECA: DISCUSION
FINAL

HUMANIZACION DE BIOTA Y SUBSISTENCIA

La interaccién prolongada de los seres humanos con la biota de su en-
torno puede conducir a procesos de humanizacién de aquellas especies
que les resultan mds benéficas. Esta humanizacion de ciertas especies
silvestres varia en intensidad, pues depende de la importancia de su
aportacién para los grupos humanos, tanto por el tipo, cantidad y di-
versidad de materiales que ofrecen, como por su homeostasis y plastici-
dad genética, que les permite generar materiales diversos y atractivos,
ademds de adaptarse a ambientes humanizados, como parcelas, solares,
huertas y potreros (Perales y Aguirre, 2008).

Un nivel mds avanzado de humanizacién que la simple recoleccién
vegetal selectiva o que la caza y captura animal preferidas es el cultivo y
la cria, respectivamente, de la biota silvestre sobresaliente. Esto implica
una intervencién selectiva en su reproduccién para favorecer su pro-
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duccién o rendimiento, la frecuencia de los caracteres deseables en sus
materiales y su capacidad de adaptacién a los ambientes de produccién.
Las etapas mds avanzadas de este proceso corresponden propiamente a
la domesticacién, es decir, cuando la biota involucrada es incapaz de so-
brevivir y reproducirse en sus ambientes originales. Sin embargo, entre
las etapas iniciales de cultivo o cria y la pérdida total de la capacidad de
sobrevivir y reproducirse en ambientes naturales pueden reconocerse
estadios intermedios (Perales y Aguirre, 2008).

SUBSISTENCIA OLMECA Y REFERENTES CHONTALES
Las monografias arqueoldgica y etnografica de Coe y Diehl (1980a,
1980b) son indispensables para comprender la subsistencia en el extre-
mo occidental del humedal, préximo al rio Coatzacoalcos. Estas obras
permiten contrastar algunos aspectos de la subsistencia olmeca con las
précticas de los pobladores actuales de San Lorenzo Tenochtitldn, des-
cendientes de colonos procedentes de la cercana Jéltipan, Veracruz, asi
como con las de la poblacién de la Chontalpa. También se cuenta con
datos arqueolégicos sobre la subsistencia de dos asentamientos ribere-
flos proximos al lago de Catemaco, contempordneos de San Lorenzo
Tenochtitldn y sujetos a su influencia olmeca (VanDerwarker, 2006).

Coe y Diehl (1980b) reconocieron con claridad los dos principales ci-
clos de cultivo del maiz caracteristicos de la vertiente del Golfo: la milpa
de temporal, equivalente a la milpa de afio chontal, y la milpa de tapa-
chol, equivalente a la tornamilpa chontal. Por su parte, la milpa chamil,
cultivada de marzo a junio, parece corresponder a la milpa marcefia que
los chontales establecen en los popales. La mayor diferencia con las préac-
ticas chontales se observa en las siembras de tonamil efectuadas en agos-
to y septiembre y cosechadas como elotes en noviembre, posiblemente en
los suelos menos favorables de los promontorios pleistocénicos.

En San Lorenzo Tenochtitldn se identificaron doce variantes de maiz,
frente a las nueve reconocidas en los solares chontales. Las tres variantes
principales de frijol y las dos secundarias se atribuyeron al frijol comun
[Phaseolus vulgaris]. En la Chontalpa, en cambio, se distinguen las va-
riantes de frijol comun de las correspondientes al frijol ancho o patashete
[Phaseolus lunatus]. También se documentaron seis variantes de calaba-
za, probablemente pertenecientes a las tres especies identificadas en la
Chontalpa, y cuatro de camote, con epidermis blanca, amarilla o morada
y pulpa blanca o amarilla. El camote se cultiva solo o asociado con el
maiz, al igual que las dos variantes de yuca. La jicama, la malanga y cua-
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tro tipos de chile [Capsicum annuum] se cultivan fuera de la milpa; ade-
mads, se recolectan tres variantes silvestres de chile [Capsicum frutescens].
En contraste, los chontales cultivan y recolectan doce variantes de chile.
En ambas regiones se cultivan tinicamente dos variantes de jitomate.

Entre los frutales cultivados se registraron la vaina, equivalente al
cuajinicuil chontal, asi como el mamey, el chicozapote, la chirimoya, la
guandbana, el aguacate, el cacao, el achiote, el ciruelo, el guayabo y el
papayo. Todos ellos se encuentran también en los solares y las huertas
chontales, como se muestra en las tablas 1 y 2.

Con excepcién del capulin [Trema micrantha], las 16 especies frutales
nativas que Coe y Diehl (1980b) registraron como recolectadas en estado
silvestre representan solo una parte de las cultivadas en los solares y las
huertas chontales. En conjunto, estas especies y las registradas como cul-
tivadas -entre ellas, tres especies de calabaza y dos de chile- constituyen
39 referentes minimos y probables para identificar restos arqueobotdani-
cos que podrian recuperarse en espacios domésticos olmecas (tabla 9).

Tabla 9. Plantas alimentarias nativas consumidas en San Lorenzo Tenochtitldn, Veracruz, y la Chontalpa,

Tabasco.
Niim Nombre comiin Nombre cientifico
1 | Achiote Bixa orellana L.
2 | Acotope (selele) Inga spuria Humb. & Bonpl. ex Willd.
3 |Acuyo manso (momo) Piper auritum Kunth
4 | Aguacate Persea americana Mill.
5 |Cacao Theobroma cacao L.
6 | Calabaza (chihua o pepiana) | Cucurbita arqyrosperma C.Huber
7 | Calabaza (india o comun) Cucurbita pepo L.
8 Calabaza (tamalayota) Cucurbita moschata Duchesne
9 |Camote Ipomoea batatas (L.) Lam.
10 | Chicozapote Manilkara zapota (L.) PRoyen
11 | Chiles cultivados Capsicum annuum L.
12 | Chiles recolectados Capsicum frutescens L.
13 | Chirimoya Annona cherimola Mill.
14 | Ciruela Spondias purpurea L.
15 | Coyol real (corozo) Attalea butyracea (Mutis ex L.f.) Wess.
Boer
16 |Epazote Dysphania ambrosioides (L.) Mosyakin
& Clemants
17 | Frijol patashete (blanco) Phaseolus lunatus L.
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(contintia)

Niim. Nombre comiin Nombre cientifico
18 | Frijoles negros Phaseolus vulgaris L.
19 |Gudcima Guazuma ulmifolia Lam.
20 |Guandbana Annona muricata L.
21 |Guayaba Psidium guajava L.
22 |Jaule Genipa americana L.
23 |Jitomate Solanum lycopersicum L.
24 |Jobo Spondias mombin L.
25 |Maiz Zea mays L.
26 |Malanga Xanthosoma sagittifolium (L.) Schott
27 |Mamey Pouteria sapota (Jacq.) H.E.Moore &

Stearn

28 |Nacahuite (palomillo)

29 | Nanche (nance)

30 |Ojochi (ramén)

31 |Palma redonda (palmiche)

Citharexylum hexangulare Greenm.

Byrsonima crassifolia (L.) Kunth

Brosimum alicastrum Sw.

Sabal mauritiiformis (H.Karst.) Griseb.
& H.Wendl.

Carica papaya L.

32 |Papaya
33 |Pifiuela (pital)
34 | Quelite blanco (yerbamora)

Bromelia karatas L.

Solanum americanum Mill.

35 |Tepejilote Chamaedorea tepejilote Liebm.

Inga jinicuil Schltdl. & Cham. ex G.Don
Portulaca umbraticola Kunth

Roystonea regia (Kunth) O.F.Cook

Manihot esculenta Crantz

36 |Vaina (cuajinicuil)

37 |Verdolaga (mafianitas)

38 |Yagua (palma real)

39 |Yuca
Fuente: elaboracién propia basada en Coe y Diehl (1980b).

Ademads de los restos de plantas alimentarias, en los espacios domésti-
cos arqueoldgicos también podrian encontrarse restos de especies vege-
tales empleadas en la construccién de las viviendas y en la elaboracién
de objetos de uso cotidiano. En la tabla 10 se presentan las especies
arbéreas utilizadas en San Lorenzo Tenochtitldn y en la Chontalpa para
obtener horcones o postes, vigas para la cumbrera y los travesarios la-
terales, viguetas destinadas a sostener los listones de la techumbre, asf
como troncos o tablones para paredes, tapancos, puertas y ventanas. Al
respecto, cabe sefialar que en la Chontalpa han caido en desuso el jabin
[Piscidia piscipula (L.) Sarg.] y los listones elaborados con la cafia de otate
o zongén [Olmeca recta Soderstr.].

88 LA SUBSISTENCIA TRADICIONAL CHONTAL EN EL GOLFO DE MEXICO



Tabla 10. Especies vegetales utilizadas en la construccién de viviendas campesinas en San Lorenzo
Tenochtitlan, Veracruz, y la Chontalpa, Tabasco.

Niim. Nombre comiin Nombre cientifico
1 | Chipil (chipilcoite) Diphysa americana (Mill.) M.Sousa
2 |Cocuite Gliricidia sepium (Jacq.) Kunth ex Walp.
3 |Jonote Heliocarpus appendiculatus Turcz.
4  |Majagua blanca (jonote | Hampea nutricia Fryxell
blanco)
5 Moral (mora) Maclura tinctoria (L.) D.Don ex Steud.
6 Palma real (corozo) Attalea butyracea (Mutis ex L.f.) Wess.Boer
7 Roble (maculis) Tabebuia rosea (Bertol.) DC.
8 Rosamorada (machiche) | Lonchocarpus castilloi Standl.
9 Solerilla (bojén) Cordia alliodora (Ruiz & Pav.) Oken
10 | Tres lomos (casalcahuite) | Cupania dentata Moc. & Sessé ex DC.

Fuente: elaboracién propia basada en Coe y Diehl (1980b).

Otro grupo de materiales de uso cotidiano, generalmente trabajado y
resguardado en los espacios domésticos, es el de las fibras caulinares
y foliares requeridas para elaborar sogas, sandalias, redes, hamacas,
cuerdas de arcos y trampas. En San Lorenzo Tenochtitlan, Coe y Diehl
(1980b) registraron el uso de la corteza de tres especies arbdreas y de las
hojas de una especie rosetofila para la extraccion de fibras polivalen-
tes. Estas cuatro especies -[Lonchocarpus castilloi Standl.] rosamorada,
[Heliocarpus appendiculatus Turcz.] jonote, [Muntingia calabura L.] capu-
lincillo, y [Aechmea magdalenae (André) André ex Baker] ixtle- son utili-
zadas con el mismo propdésito por los chontales, aunque las denominan
machiche, jonote, capulin y pita (tabla 3).

Finalmente, caben dos anotaciones sobre la comparacién etnoboté-
nica entre ambas regiones. La primera se refiere al cayuco, que ha sido
siempre el medio de transporte y de procuracién principal e indispen-
sable en el humedal; por ello, en el entorno doméstico podrian aparecer
sus restos arqueobotdnicos. Al respecto, Coe y Diehl (1980b) registraron
cayucos, remos y garrochas de ceiba [Ceiba pentandra (L.) Gaertn.], caoba
[Swietenia macrophylla King] y nacaste [Enterolobium cyclocarpum (Jacq.)
Griseb.], es decir, tres de las 12 especies usadas por los chontales para
este propdsito (tabla 4).

La segunda diferencia notable entre ambas regiones del humedal es
la aparente ausencia actual del cultivo del guaje, bule o buco [Lagenaria
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siceraria (Molina) Standl.] en la Chontalpa, frente a su importancia regis-
trada en San Lorenzo Tenochtitldn, donde se cultivaban tres variantes
en la milpa, junto con las calabazas: una para llevar agua de beber a las
labores del campo, otra como recipiente térmico para servir tortillas en
la mesa y otra como contenedor de camarones vivos durante el proceso
de captura.

ARQUEOBOTANICA Y CONSUMO VEGETAL

EN EL HUMEDAL

En el humedal, al igual que en el resto de Mesoamérica, la evolucién so-
cial se dinamiz6 con el inicio de la produccién de alimentos, como com-
plemento de la procuracién de recursos espontdneos, lo cual implicé el
sedentarismo. Asf, los primeros pobladores del humedal llegaron con la
milpa como un sistema mesoamericano incipiente, pero muy adaptable,
de produccién de alimentos (Clark, 1994).

En la regién olmeca de La Venta, Rust y Leyden (1994) recuperaron
restos arqueobotdnicos de maiz, frijol y corozo [Attalea butyracea]. A
partir de estos hallazgos, los investigadores encontraron una correlacién
significativa entre la abundancia de restos de maiz y la de metates y ma-
nos. El mayor registro de ambos instrumentos correspondié al periodo
de apogeo de La Venta y se presentd por igual en los asentamientos de
los distintos niveles sociales.

En La Joya y Bezuapan, asentamientos riberefios cercanos al lago
de Catemaco cuya ocupacién se remonta a mds de dos mil afios,
VanDerwarker (2006) recuper6 restos arqueobotdnicos procedentes de
espacios domésticos situados a unos 340 m s. n. m. Entre estos restos
predominaron los de maiz, frijol, aguacate, corozo y mamey. La cerca-
nia de estos asentamientos con la vegetacion semicdlida y templada del
campo volcdnico de Los Tuxtlas increment6 la variedad de alimentos
producidos y recolectados. Entre las especies propias de esos ambien-
tes se identificaron el frijol ayocote [Phaseolus coccineus L.], las bellotas
[Quercus spp.] y las nueces rugosas [Juglans spp.].

En cuanto a los restos de especies cultivadas y espontdneas de am-
bientes célidos, destacan el maiz y diversos frijoles [Phaseolus spp.],
aguacate, mamey, coyol [Acrocomia aculeata], aunque posiblemente se
trate de corozo [Attalea butyracea], tunas [Opuntia sp.], guayabas [Psidium
quajava], chicozapote [Manilkara zapota] o caimito [Chrysophyllum cainito
L.], achiote, verdolaga [Trianthema portulacastrum L.], ubi [Cissus vertici-
llata (L.) Nicolson & C.E. Jarvis], quebracho [Cupania glabra Sw.], especie
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medicinal con madera para usos especiales, y restos de raices tuberiza-
das, posiblemente de camote o yuca. Lo mds notable fue el hallazgo de
numerosos restos vegetativos sin identificar: 616 en La Joya y 1 673 en
Bezuapan, al igual que diversas semillas, 15 en La Joya y 13 en Bezuapan
(VanDerwarker, 2006).

Para la region occidental del humedal se carece de informacién ar-
queobotdnica que permita inferir la parte vegetal de la subsistencia
olmeca. De manera indirecta, se puede suponer que estaba basada en
el maiz y en los demds componentes de la milpa, por la abundancia y
variedad de metates, manos y molcajetes de basalto, requeridos para el
proceso del maiz y de las salsas, respectivamente. Estos objetos fueron
recuperados y descritos detalladamente por Coe y Diehl (1980a) para
San Lorenzo Tenochtitldn, Veracruz.

La ausencia de comales para cocer tortillas en la cerdmica recuperada
en San Lorenzo Tenochtitldén condujo a Coe y Diehl (1980a) a suponer
que la masa de maiz preparada en los metates se consumia en forma
de tamales, cocidos en las enormes y abundantes ollas recuperadas de
todos los asentamientos domésticos. Sin embargo, es mds probable que
el consumo de maiz en forma de tamales, como en la actualidad, haya
sido ocasional y vinculado a festejos o ceremonias, y que el consumo
cotidiano de la masa de maiz se haya dado como pozol, es decir, como
soluciéon espesa de masa, sola o condimentada, particularmente con
cacao, bebida con frecuencia durante las jornadas laborales. Esto sucede
en la actualidad en la Chontalpa (Harris, 1946; Santamaria, 1992; Brown,
2005; Cérdova et al., 2020) y en el Soconusco (Gallegos y Salazar, 2003),
de donde procedieron los primeros pobladores del humedal, con la mil-
pay el cacao (Clark, 1994).

En efecto, de manera indirecta se ha demostrado la presencia y el con-
sumo ancestral de Theobroma cacao mediante la identificaciéon analitica
de teobromina, alcaloide propio de esta especie, en cerdmica olmeca y
mokaya del Soconusco (Powis et al., 2011).

FAUNA, CONSUMO Y EVIDENCIAS ARQUEOLOGICAS

Segun Coe (1968), la primera civilizacién americana, la olmeca, hu-
manizé solamente al perro, el guajolote, el pato solarefio o criollo y
la abeja sin aguijon. Especificamente sobre la fauna de San Lorenzo
Tenochtitldn, Wing (1980b) destaca la humanizacién del perro [Canis
familiaris Linnaeus], el guajolote nortefio [Meleagris gallopavo Linnaeus],
el pato solarefio [Cairina moschata (Linnaeus)], el pichichi o pijije alas
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blancas [Dendrocygna autumnalis (Linnaeus)] y la abeja real o de monte
[Melipona beecheii Bennett].

Tal como sucede en la Chontalpa, Wing (1980b) sefiala que en San
Lorenzo Tenochtitldn el pato solarefio y el pijije alas blancas presentan
poblaciones silvestres en el humedal y poblaciones humanizadas en los
solares domésticos. También es notable que, en ambas regiones, la hu-
manizacién de estas dos especies comienza con la recoleccién parcial de
nidadas silvestres, cuyos huevos son incubados por hembras cluecas de
cualquier especie en el solar. Luego, la mayoria de los polluelos resul-
tantes se crian, permanecen, se reproducen y conviven con el resto de
las aves del solar.

El inventario faunistico recopilado por Wing (1980b) para San Lorenzo
Tenochtitldn comprende 55 especies de mamiferos, 73 de aves, 16 de
reptiles y anfibios, 40 de peces, siete de crustdceos, cuatro de moluscos
y la abeja real o de monte como dnico insecto de interés. Al comparar
estas listas con lo registrado para la Chontalpa como especies cazadas,
pescadas o capturadas, se observan coincidencias significativas, las cua-
les pueden considerarse referencias probables para la identificacién de
restos arqueoldgicos recuperados en espacios domésticos olmecas.

Es posible que uno de los cambios alimentarios més significativos de-
rivados de la conquista espafiola haya sido la supresion del canibalismo
y del consumo de perros, hdbitos ancestrales extendidos e importantes
en toda Mesoamérica, como lo evidencian los restos arqueolégicos do-
mésticos y las primeras crénicas espariolas. En efecto, se han recuperado
fragmentos 6seos cremados de humanos en asentamientos domésticos
olmecas de Tres Zapotes, Veracruz (Pool et al., 2017), y de San Lorenzo
Tenochtitldn, Veracruz (Wing, 1980a). A la vez, se han encontrado res-
tos caninos abundantes en yacimientos domésticos de San Lorenzo
Tenochtitldn, Veracruz (Wing, 1980a), de la regiéon de La Venta (Rust
y Leyden, 1994), y de las cercanias del lago de Catemaco, Veracruz
(VanDerwarker, 2006).

De manera colateral a su rescate de restos de maiz en la regiéon de La
Venta, Rust y Leyden (1994) recuperaron en asentamientos domésticos
restos de almejas, mojarras, huachinangos, tortugas, perros, venados,
cocodrilos y caimanes. Notablemente, los restos 6seos de las tres tiltimas
especies, de mayor tamafio, se encontraron solo en los asentamientos de
élites.

En las cuatro localidades mencionadas también se encontraron restos
de otras especies que no se incluyen en las tablas porque su aprovecha-
miento actual no ha sido registrado, porque los lugarefios ocultan la
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informacién, porque su consumo ha caido en desuso -como ocurrié no-
tablemente con el perro- o porque los ejemplares se destinan a la venta
debido a su alto valor comercial.

Tabla 11. Peces, crustdceos y moluscos consumidos en San Lorenzo Tenochtitldn, Veracruz, y la
Chontalpa, Tabasco, y sitios con evidencias arqueolégicas de su consumo.

Niim. Nombre comiin Nombre cientifico Registro
1 Camarén blanco Penaeus vannamei —
(Boone)
2 Camaroén reculador (ca- Procambarus llamasi —
maroén de pantano) Villalobos
3 |Caracol de pantano (cara- |Pomacea flagellata (Say) —
col xote)
4 |Guavina Gobiomorus dormitor —
Lacepede
5 |Jolote (bagre del Ictalurus meridionalis 1,3
Usumacinta) (Giinther)
6 |Juile (juil) Rhamdia gquatemalensis 1,2
(Giinther)
7 |Mojarra colorada (mojarra | Mayaheros urophthalmus 1,234
castarrica) (Giinther)
8 |Nécara (topén) Dormitator maculatus —
(Bloch)
9 |Pejelagarto Atractosteus tropicus Gill 1,2,3,4
10 |Pico de aguja (picudito) | Belonesox belizanus Kner —
11 |Pigua Macrobrachium carcinus —
(Linnaeus)
12 |[Robalo (robalo blanco) Centropomus undecimalis 1,2,3
(Bloch)

Fuente: elaboracién propia basada en la tabla 5 de Wing (1980b). Registros arqueoldgicos: 1, yacimientos
de San Felipe, Cédrdenas, Tabasco (Sisson, 1976); 2, yacimientos de San Lorenzo Tenochtitldn, Veracruz
(Wing, 1980a); 3, yacimientos cercanos al lago de Catemaco, Veracruz (VanDerwarker, 2006); 4,
yacimientos de la zona de La Venta, Huimanguillo, Tabasco (Rust y Leyden, 1994). Los nombres
comunes chontales se consignan entre paréntesis.

Los registros muestran la importancia de los ambientes fluviales, lacus-
tres, palustres y estuarinos para la obtencién de alimentos en ambas
regiones. Algunas especies, como la mojarra colorada y el pejelagarto,
cuentan con evidencias arqueoldgicas en los cuatro sitios considerados,
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mientras que otras no presentan registros en las fuentes consultadas.
A los recursos acudticos se suman las aves silvestres capturadas o ca-
zadas con fines alimentarios, cuyas coincidencias entre San Lorenzo
Tenochtitldn y la Chontalpa se presentan en la tabla 12.

Tabla 12. Aves consumidas en San Lorenzo Tenochtitldn, Veracruz, y la Chontalpa, Tabasco, y sitios
con evidencias arqueolégicas de su consumo.

Niim. | Nombre comiin Nombre cientifico corregido Registro
1 |Anser (ganso de las nieves) |Anser caerulescens 3
(Linnaeus)
2 |Canate (pato golondrino) Anas acuta Linnaeus —
3 | Canate real (pato alas verdes) | Anas carolinensis Gmelin 2
4 | Chachalaca Ortalis vetula (Wagler) —
5 | Cuchareta, tlauhqueche (gar- | Platalea ajaja Linnaeus —
za chocolatera)
6 |Faisdn gritén (cojolite) Penelope purpurascens —
Wagler
Faisdn real (hocofaisan) Crax rubra Linnaeus 3
8 | Garza (garceta blanca) Egretta tricolor (Statius —
Miiller)
9 | Garza blanca Ardea alba Linnaeus —

10 |Paloma (paloma escamosa) | Patagioenas speciosa (Gmelin) —

11 |Paloma azul, uilotl (paloma |Zenaida asiatica (Linnaeus) —

alas blancas)

12 |Pato (pato solarefio) Cairina moschata (Linnaeus) 2,3

13 |Perdiz (gallina jamuey) Crypturellus boucardi —
(Sclater)

14 |Perdiz (perdiz canela) Crypturellus cinnamomeus —
(Lesson)

15 |Perdiz real (gallina de monte) | Tinamus major (Gmelin) —

16 | Pichichi (pijije alas blancas) | Dendrocygna autumnalis 3
(Linnaeus)

Fuente: elaboracién propia basada en la tabla 6 de Wing (1980b). Registros arqueoldgicos: 2, yacimientos
de San Lorenzo Tenochtitlén, Veracruz (Wing, 1980a); 3, yacimientos cercanos al lago de Catemaco,
Veracruz (VanDerwarker, 2006). Los nombres comunes chontales se consignan entre paréntesis.

Las aves registradas comprenden especies terrestres, riberefias y acudti-
cas, algunas de las cuales presentan evidencias arqueolégicas de consu-
mo en San Lorenzo Tenochtitldn o en los asentamientos cercanos al lago
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de Catemaco. El aprovechamiento de la fauna en ambas regiones tam-
bién incluye anfibios y reptiles obtenidos mediante la caza o la captura,
cuyas coincidencias y registros arqueolégicos se presentan en la tabla 13.

Tabla 13. Anfibios y reptiles consumidos en San Lorenzo Tenochtitldn, Veracruz, y la Chontalpa,

Tabasco, y sitios con evidencias arqueoldgicas de su consumo.

Nam. | Nombre comin Nombre cientifico Registro
1 Caimén Caiman crocodilus (Linnaeus) 4
2 |Chiquipilo (garrobo ne- | Ctenosaura similis (Gray) —
210)
3 Chopontile (talmame) Claudius angustatus Cope 1,2
4 | Concha blanca, ajotzén | Dermatemys mawii Gray 1,2
(tortuga blanca)
5 |Galdpago (guao) Staurotypus triporcatus 1,23
(Wiegmann)
6 |Iguana mansa (iguana  |Iguana iguana (Linnaeus) 1,3
verde)
7  |Lagarto Crocodylus moreletii Duméril & 1,4
Bibron
8 Pochitoca, tuje (pochito- | Kinosternon leucostomum 1,2
que) (Duméril, Bibron & Duméril)
9 Sapo cafiero Rhinella horribilis (Wiegmann) 2,3
10 |Sorda (nauyaca) Bothrops asper (Garman) 1
11  |Tortuga lagarto (chiqui- | Chelydra rossignonii (Bocourt) 1,2
guao)

Fuente: elaboraciéon propia basada en la tabla 7 de Wing (1980b). Registros arqueoldgicos: 1,
yacimientos de San Felipe, Cdrdenas, Tabasco (Sisson, 1976); 2, yacimientos de San Lorenzo
Tenochtitlan, Veracruz (Wing, 1980a); 3, yacimientos cercanos al lago de Catemaco, Veracruz
(VanDerwarker, 2006); 4, yacimientos de la zona de La Venta, Huimanguillo, Tabasco (Rust y
Leyden, 1994). Los nombres comunes chontales se consignan entre paréntesis.

Las tortugas constituyen el grupo con mayor presencia en los registros
arqueoldgicos de anfibios y reptiles, lo que refleja su importancia ali-
mentaria en los ambientes acudticos del humedal. A estas especies se
suman diversos mamiferos de caza cuyo aprovechamiento coincide en
San Lorenzo Tenochtitldn y la Chontalpa, y cuyas evidencias arqueol6-
gicas se presentan en la tabla 14.
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Tabla 14. Mamiferos cazados con fines alimentarios en San Lorenzo Tenochtitlan, Veracruz, y la
Chontalpa, Tabasco, y sitios con evidencias arqueoldgicas de su consumo.

Nim Nombre comiin Nombre cientifico Registro
1 | Antiburro (tapir) Tapirus bairdii (Gill) —
2 | Ardilla (ardilla gris) Sciurus aureogaster F. Cuvier 3
3 |Armado (armadillo) Dasypus mexicanus W. C. H. 3

Peters
4 |Cabeza de viejo Eira barbara (Linnaeus) —
5 |Carrete (guaqueque) Dasyprocta mexicana Saussure —
6 | Chango (mono arafia) Ateles geoffroyi Kuhl —
7 | Chupamiel (oso hormi- Tamandua mexicana (Saussure) —
guero)
8 |Conejo (conejo serrano) Sylvilagus floridanus (J. A. Allen) | 1,2, 3
9 | Conejo (conejo tropical) Sylvilagus gabbi (J. A. Allen) —
10 |Javalin fajado (puerco de | Dicotyles tajacu (Linnaeus) 3
monte)
11 |Javalin peludo (senso) Tayassu pecari (Link) 2,3
12 |Mapache Procyon lotor (Linnaeus) —
13 |Marta (mico de noche) Potos flavus (Schreber) —
14 |Mazate (temazate) Mazama temama (Kerr) 3
15 |Mono (saraguato) Alouatta pigra Lawrence —
16 |Onza (yaguarundi) Herpailurus yagouaroundi (E. —
Geoffroy Saint-Hilaire)
17 |Perro de agua (nutria) Lontra longicaudis (Olfers) 3
18 |Tejon Nasua narica (Linnaeus) —
19 | Tepezcuintle Cuniculus paca (Linnaeus) —
20 |Tigre real (jaguar) Panthera onca (Linnaeus) —
21 |Tigrillo (ocelote) Leopardus pardalis (Linnaeus) 3
22 | Venado real (venado de Odocoileus virginianus 1,2,3,4
cola blanca) (Zimmermann)

Fuente: elaboracién propia basada en la tabla 8 de Wing (1980b). Registros arqueoldgicos: 1,
yacimientos de San Felipe, Cérdenas, Tabasco (Sisson, 1976); 2, yacimientos de San Lorenzo
Tenochtitlan, Veracruz (Wing, 1980a); 3, yacimientos cercanos al lago de Catemaco, Veracruz
(VanDerwarker, 2006); 4, yacimientos de la zona de La Venta, Huimanguillo, Tabasco (Rust y
Leyden, 1994). Los nombres comunes chontales se consignan entre paréntesis.

La comparacién permite identificar especies animales con evidencias
arqueolégicas de consumo regular cuyo aprovechamiento actual por la
poblacién chontal todavia no ha sido documentado. Estas especies se
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rednen en la tabla 15. Asimismo, cabe mencionar dos animales cazados
actualmente por los chontales que cuentan con evidencias arqueolégi-
cas de consumo en el humedal: alguna especie de rana [Rana sp.] en
los asentamientos cercanos al lago de Catemaco (VanDerwarker, 2006)
y la garza morena [Ardea herodias Linnaeus] en San Felipe, Cardenas,
Tabasco (Sisson, 1976).

Tabla 15. Especies animales con evidencias arqueoldgicas de consumo en el humedal y sin registro
documentado de consumo chontal actual.

Niim. Grupo Nombre comiin Nombre cientifico Registro
1 |Peces Anguila de lodo Synbranchus marmoratus 1
Bloch
2 |Peces Bagre aguadulce Cathorops aguadulce (Meek) 1
3 |Peces Bagre prieto Cathorops melanopus 2
(Giinther)
4 |Peces Cazén o tiburén Carcharhinus sp. 1
5 |Peces Huachinango Lutjanus campechanus 2,34
(Poey)
6 | Peces Jurel comtin Caranx hippos (Linnaeus) 3
7 | Peces Lisa Mugil liza Valenciennes 1
8 | Peces Mero gigante Epinephelus itajara 1
(Lichtenstein)
9 |Peces Pargo de manglar o | Lutjanus griseus 1
mulato (Linnaeus)
10 | Peces Sébalo real o tarpén | Megalops atlanticus 1,2
Valenciennes
11 |Peces Sargo chopa Archosargus probatocepha- 1
lus (Walbaum)
12 | Aves Aguililla negra Buteogallus anthracinus 2
menor (Deppe)
13 | Aves Carpintero cheje Melanerpes aurifrons 3
(Wagler)
14 | Aves Carpintero motea- | Sphyrapicus varius 3
do (Linnaeus)
15 | Aves Gavildn aliancho | Buteo platypterus (Vieillot) 3
16 | Aves Halcén Falco sp. 3
17 |Reptiles | Mojina o casquito | Rhinoclemmys areola- 2
ta (Duméril, Bibron &
Duméril)
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(contintia)

18 |Mamiferos | Musarafia Sorex veraecrucis Jackson 3

19 |Mamiferos | Rata algodonera Sigmodon hispidus Say & 3
Ord

20 |Mamiferos | Rata arrocera Oryzomys couesi (Alston) 3

21 |Mamiferos | Rata cafiera Neotoma mexicana Baird 3

22 |Mamiferos | Ratén patas blancas | Peromyscus leucopus 3
(Rafinesque)

23 |Mamiferos | Tlacuache Didelphis marsupialis 3
Linnaeus

24 | Mamiferos | Tuza crespa Heterogeomys hispidus 1,23
(LeConte)

Fuente: elaboracién propia basada en registros arqueoldgicos: 1, yacimientos de San Felipe,
Cardenas, Tabasco (Sisson, 1976); 2, yacimientos de San Lorenzo Tenochtitldn, Veracruz (Wing,
1980a); 3, yacimientos cercanos al lago de Catemaco, Veracruz (VanDerwarker, 2006); 4, yacimientos
de la zona de La Venta, Huimanguillo, Tabasco (Rust y Leyden, 1994).

En conjunto, estos registros amplian el repertorio de especies aprove-
chadas en el humedal durante la época prehispanica y muestran que el
consumo animal fue mds diverso de lo que permite reconocer la docu-
mentacién etnogréfica contempordnea. La ausencia de registros actuales
no necesariamente implica que estas précticas hayan desaparecido por
completo, pues algunas pueden haber caido en desuso, permanecer
ocultas o no haber sido investigadas especificamente. Esta comparacion
aporta nuevos referentes para interpretar la subsistencia olmeca y sus
posibles continuidades y transformaciones en la poblacién chontal.
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CONCLUSIONES

Con lo descrito resulta evidente que la vida y la subsistencia en el gran
humedal son incomparablemente distintas a las de otros ambientes
terrestres mesoamericanos. La incomprensién de estas peculiaridades,
quizd por ser tan excepcionales, ha conducido a que las intervenciones
del Estado mexicano, en todos sus niveles, hayan generado resultados
con un balance generalmente negativo, contrario a sus propositos ini-
ciales.

Lo especial de la subsistencia chontal también ha representado un
reto para los investigadores de las ciencias agricolas y bioldgicas. Sin
embargo, esas mismas peculiaridades permiten suponer que hubo pocas
diferencias, y de significacién reducida, entre la subsistencia chontal tra-
dicional y la desarrollada por los olmecas, primeros ocupantes exitosos
del humedal. Por ello, la informacién presentada en esta obra es relevan-
te no solo para comprender la subsistencia chontal, sino también para
ampliar las posibilidades interpretativas de la arqueologia del humedal.
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yI_“as politicas de desarrollo rural y la ampliaciéon de la infraestructura

de servicios en el sureste de México han transformado profunda-
mente el ambiente y las formas de vida de las poblaciones que depen-
den de sus recursos naturales. Frente a esos cambios, este libro recupe-
ra y documenta la complejidad de la subsistencia tradicional chontal,
basada en estrategias de produccién, aprovechamiento y manejo del
entorno que durante siglos permitieron obtener lo necesario para vivir
en condiciones singulares del gran humedal del Golfo de México.

Mas que un registro etnografico, esta obra ofrece elementos para
comprender saberes y practicas de aprovechamiento persistente de los
recursos naturales cuya vigencia merece ser estudiada. Su lectura re-
sulta especialmente valiosa para agronomos, bidlogos, antropélogos y
arquedlogos, tanto por las posibilidades que abre para conocer y valo-
rar estas formas de produccién como por su aportacion a la reconstruc-
cion de los procesos de poblamiento, desarrollo y transformacién de la
region. Asimismo, contribuye a explicar el surgimiento, la expansién y
la decadencia de la primera gran civilizacién mesoamericana, la olme-
ca, y la sucesion de poblaciones que habitaron este territorio, a lo largo
de varios siglos de historia.
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