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Prehispanic and novohispanic drinks of cocoa and corn in la Chontalpa, Tabasco

Bebidas prehispanicas y novohispanicas de cacao y maiz en la Chontalpa, Tabasco

Cordova-Avalos, Victor!; Chavez-Garcia, Elsal; Hernandez-Maldonado, Efrén?;
Cordova-Lazaro, Cristobal E.}; Cordova-Avalos, Antonio’; Hinojosa-Cuéllar, José A.3; Pérez-Flores, Julian®*

1CoLegio de Postgraduados Campus Tabasco, Cardenas Tabasco, México. C. P. 86500. 2Consejo
Estatal Indigena, ‘Ik ‘nhas 'Kin'Jha’, Cunduacan, Tabasco, México. C. P. 86680. *Universidad Po-
pular de la Chontalpa, Cardenas, Tabasco, México. C. P. 86500.

*Autor para correspondencia: julianflores@colpos.mx

ABSTRACT

Objective: To register prehispanic and novohispanic drinks made from cacao and corn consumed in the Chontalpa
Region of Tabasco, Mexico.

Design/Methodology: The study was conducted in rural and urban communities of the municipalities of Cunduacan,
Cardenas and Huimanguillo. Participatory observation in cocoa and Day of the Dead rituals, workshops and six semi-
structured interviews were conducted. It was complemented with a documentary review. The information was analyzed
with a matrix of importance to determine the preference of drinks reported and consumed by the population.

Results: Twenty-nine drinks based on cocoaand/ or corn were found, 22 were prehispanics and seven were novohispanics.
Of seven corn-based drinks, two are alcoholic and only consumed in rituals. From 13 drinks that are based on cocoa and
corn; five drinks include honey, sugar, vanilla, milk and annatto. One drink is made of pure toasted cocoa, reported in the
literature as bitter chocolate. Three drinks are based on cocoa husk (cocoa tea) and cocoa cob mucilage (jacket atole).
The drinks most preferred by the population of Tabasco are: pozol, cocoa powder, cocoa atole, women'’s atole, and bitter
chocolate.

Limitations of the study/Implications: In the sacred rituals for cocoa it is forbidden to record, take photos and videos.
Findings/Conclusions: Of the 29 reported drinks based on cocoa and / or corn, cocoa pozol and cocoa powder are the

most preferred. The firstis a prehispanic drink that combines cocoa and corn.

Keywords: Theobroma cacao, corn, prehispanic and novohispanic drinks.

RESUMEN

Objetivo: Registrar las bebidas prehispanicas y novohispanas elaboradas a base de cacao y maiz, consumidas en la region
de la Chontalpa, Tabasco.

Disefio/metodologia/aproximacion: El estudio fue realizado en comunidades rurales y urbanas de los municipios de
Cunduacan, Cardenas y Huimanguillo. Se realizd observacion participativa en rituales al cacao y en Dia de Muertos,
talleres y seis entrevistas semi-estructuradas. Se complemento con una revision documental. La informacion se analizo

con una matriz de importancia para determinar la preferencia de las bebidas reportadas y consumidas por la poblacion.
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Resultados: Se registraron 29 bebidas a base de cacao y/o maiz,
22 prehispanicas vy siete bebidas novohispanicas. De siete bebidas a
base de maiz, dos son alcohodlicas y son consumidas en rituales. De
13 bebidas elaboradas a base de cacao y/o maiz, cinco incluyen miel,
azucar, vainilla, leche y achiote. Una bebida es solo de cacao tostado,
reportada en la literatura como el chocolate amargo. Tres bebidas son
a base de cascarilla de cacao (té de cacao) y mucilago de la mazorca
de cacao (atole de chaqueta). Las bebidas mayormente preferidas por
la poblacion de Tabasco son: el pozol, el polvillo de cacao, el atole de
maiz y de cacao, el atole de mujer y el chocolate amargo.
Limitaciones del estudio/implicaciones: En los rituales sacralizados al
cacao estan prohibidas grabaciones, fotografias y videograbaciones.
Hallazgos/conclusiones: De las 29 bebidas reportadas a base de cacao
y/o maiz, el pozoly polvillo con cacao son las de mayor preferencia. La

primera es una bebida pre-hispanica que combina el cacao y el maiz.

Palabras clave: Theobroma cacao, maiz, bebidas prehispanicas y

novohispanicas.
INTRODUCCION
de Tabasco y Vera-

|_a CUltura leeca cruz destaco por su

trabajo organizacional en la agricultura y labrado de piedra. Poseian conoci-
mientos en biotecnologia prehispanica en el manejo sustentable de los re-
cursos naturales y en la preparacion de bebidas a base de cacao, asi como
de maiz hervido y nixtamalizado (Larqué-Saavedra, 2016). De los afios 1800
a 1000 a. C. cultivaron el cacao y lo consumieron en bebida. Los Olmecas
decayeron en el ano 400 a. C.; no obstante, aun se mantienen las tecnolo-
gias autoctonas del cultivo de cacao y de elaboracion de bebidas a base de
este grano (Powis et al., 2011; Ogata, 2011; Coe y Coe, 2018). En el proceso
de preparacion de las bebidas de cacao, se utiliza el comal para el tostado
del cacao y maiz, metates en la molienda de los granos y vasijas de barro
para batir las bebidas y jicaras (Crescentia cujete) como recipientes para su
consumo (Powis et al,, 2011; Coe y Coe, 2018).

Los Olmecas de Tabasco usaron las cenizas de cascara de ostion para nixta-
malizar el maiz (Larqué-Saavedra, 2016; Coe y Coe, 2018). Con ello, se obte-
nia el maiz cocido y despellejado, que una vez lavado era usado para elaborar
la tortilla, el pozol y el atole. Powis et al. (2011), confirmaron la existencia
de teobromina en vasijas y vasos encontrados en la region de San Lorenzo,
Veracruz fechados entre los afios 1800 a 1000 a. C. Con ello se confirma el
consumo ancestral de bebidas de cacao y de maiz.

La primera bebida consumida por los Olmecas fue el pozol de maiz hervido,
el cual era colado utilizando una jicara con agujeros, y se le agregaba cacao
molido; con ello se obtenia una bebida refrescante y alimenticia (Gomez,
2004; Larqué-Saavedra, 2016).

En diferentes culturas de Mesoameérica, el uso y consumo del cacao estu-
vo altamente relacionado a rituales sacralizados realizados para mantener
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el equilibrio entre la naturaleza y la
familia (Few, 2013; Cruz, 2014). Los
Olmecas hacian rituales a los dioses
de la naturaleza como el jaguar, la
serpiente, las estrellas, el sol, la tie-
rra, el cacao, el maiz, el agua vy la
luna (Cordova et al., 2014; Coe vy
Coe, 2018).

Los Mayas domesticaron dos es-
pecies de Theobroma para elabo-
rar bebidas de cacao (Cordova et
al, 2019): T. cacao L. (cacao) y T.
bicolor L. (pataxte). "Y asi, estaban
felices por lo que les proveia la bue-
na montana, llena con cosas dulces
.llenas de pataxte y cacgo... las ri-
cas viandas llenaban la ciudadela
llamada lugar roto, lugar del agua
amarga" (Popol Vuh, 1990).

Los antiguos Mayas aderezaban la
bebida de chocolate con vainilla
(Vanilla planifolia) y lo tefilan con
achiote (Bixa orellana) adquirien-
do un color rojizo que le permitia
ser asociado con la sangre (Aliphat
y Caso, 2011). En Guatemala, los
Maya-K ichee le agregaban miel a
la bebida de chocolate (Cordova et
al., 2019).

En Oaxaca, prevalece una bebida
prehispanica espumosa hecha a
base de pataxte (T. bicolor L.), deno-
minada popo (Galvez et al., 2016).
En Chiapas se elabora una bebida
prehispanica de color rojizo, a base
de maiz y cacao tostado, mezcla-
do con achiote y azucar, conoci-
da como Taxcalate (Cordova et al.,
2018).

En Tabasco, desde el afio 1500 a. C,,
existen bebidas y alimentos prehis-
panicos elaborados a base de cacao
y maiz. Los Mayas Chontales de Ta-
basco aun consumen el buk'a "po-
zol blanco’, el "hach’'im’, pozol con
cacao y el atole de maiz ‘mat’s”



(Gallegos y Salazar, 2003). Coe y Coe (2018) reportan el
consumo de bebidas prehispanicas de pozol con cacao,
pozol con semillas de zapote tostadas (pistek) y el choro-
te de "cocolvosh’, elaborado a base de granos de cacao
fermentado en la mazorca, mezclado con masa de maiz
(Gomez, 2004).

En Tabasco, las bebidas y alimentos prehispanicos jue-
gan un papel importante en la dieta de la poblacion.
El atole y el pozol con cacao son bebidas consumi-
das de manera comun por la poblacion de Tabasco. Sin
embargo, van siendo sustituidas por bebidas industria-
lizadas que afectan la salud de la poblacion y con ello
se pierde conocimiento, tecnologia y toda una cultura
asociada a los alimentos autoctonos. Por lo anterior, el
objetivo de la investigacion fue hacer el registro de las
bebidas prehispanicas a base de cacao y maiz que aun
se elaboran y consumen en la region de la Chontalpa,
Tabasco.

MATERIALES Y METODOS

Localizacién del area de estudio

El estudio fue realizado en localidades de tres muni-
cipios de la region de la Chontalpa, Tabasco: Miguel
Hidalgo y Costilla, José Maria Morelos y Pavon, Zapotal,
Coronel Gregorio Méndez, La Azucena y colonias de la
ciudad, pertenecientes al municipio de Cardenas; Mia-
huatlan del municipio de Cunduacan; Guiral y Gonza-
lez y colonias de la ciudad pertenecientes al municipio
de Huimanaguillo.

Métodos, técnicas y materiales

La investigacion de campo se realizd de agosto a diciem-
bre 2019, con un enfoque cualitativo. Se realizaron tres
talleres. El primero, realizado en el Ejido Miguel Hidalgo
y Costilla de Cardenas, donde participaron 11 producto-
res; seis hombres y cinco mujeres con un promedio de
edad de 62.7 anos. El segundo taller fue en la Ciudad
de Céardenas, asistieron ocho personas: seis mujeres y
dos hombres, su edad promedio fue de 21.25 afios. El
tercero se llevo a cabo en la Rancheria de Miahuatlan,
Cunduacan, Tabasco; interviniendo 20 productores: tres
hombres y 17 mujeres; en promedio tienen 39. 8 afos.
Se aplicaron seis entrevistas semiestructuradas para co-
nocer las bebidas antiguas que aun se consumen y de-
terminar la importancia y preferencia por cada bebida
(Ponce, 2007). Se llevo a cabo observacion participativa
para conocer las bebidas que se ofrendan en algunos ri-
tuales al cacao y en el Dia de Muertos. Se complemento
con revision documental relativa a bebidas prehispanicas
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elaboradas a base de cacao y maiz (Hernandez-Sampieri
y Mendoza, 2018).

RESULTADOS Y DISCUSION

Se registraron 29 bebidas a base de cacao y maiz, 22
consumidas desde antes de la llegada de los esparioles
(prehispanicas) y 7 consumidas a partir de la época co-
lonial (novohispanicas). De siete bebidas a base de maiz,
dos son alcohdlicas, consumidas en rituales. Trece be-
bidas son a base de cacao y maiz; cinco incluyen miel,
azucar, vainilla y leche, y una bebida es de cacao uni-
camente, reportada en la literatura como el chocolate
amargo (Coe y Coe, 2018). Tres bebidas son elaboradas
a base de cascarilla del grano y mucilago de la mazorca
de cacao. Las bebidas prehispanicas preferidas fueron:
el pozol o chorote, pozol blanco, el polvillo de cacao, el
atole de maiz, atole de mujer y el chocolate amargo. En
época de calor destaca el consumo, como agua fresca,
de la bebida elaborada del mucilago y la placenta del
cacao conocida regionalmente como cacahuada.

El consumo de bebidas de cacao y maiz de origen pre-
hispanico prevalece en la memoria colectiva de la po-
blacion tabasquefia (Gomez, 2004; Chapa, 2014; Cama-
cho, 2018; Cordova et al., 2018). El atole de maiz (en
lengua chontal mat's) y el combinado con cacao, leche
y azucar son bebidas novohispanas. Su consumo inicio
con la introduccion a México del ganado bovino y de
la cafa de azucar (Garcia, 1994; Barrera, 1996). La chi-
cha, el taxcalate y el posh se consumen en los rituales
al cacao y en la celebracion del Dia de Muertos en los
estados de Chiapas y Yucatan (Cuadro 1).

En los pueblos Olmecas, Mayas y Chontales, el maiz y
el cacao representaban un binomio de sacralidad, las
bebidas eran alimentos que frecuentemente ofrendaban
a los dioses del universo (Cordova et al., 2016; Uriarte,
2019). En la actualidad estos rituales de agradecimiento
al final de la cosecha del cacao se practican en la region
del Soconusco, Chiapas. La ceremonia de ofrenda de
alimentos y convivencia familiar se realiza dentro de la
plantacion de cacao, donde participan familiares y ami-
gos (Cruz, 2014).

En un ritual realizado en Miahuatlan, Cunduacan, Tabas-
co, el 30 de septiembre de 2019 como parte de la fiesta
del KaKaw (cacao), organizada para difundir la riqueza
cultural prehispanica del cultivo del cacao, se reunieron
el Ixmen (Dios Maya), la familia y los amigos del campe-
sino, duefio del cacaotal. El ritual tuvo el proposito de
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Cuadro 1. Bebidas de origen prehispanico y novohispanas de cacao y maiz en la region de la Chontalpa, Tabasco.

Bebidas prehispanicas

1) Pozol de pellejo.

Descripcion

Maiz hervido, despellejado, batido con agua y colado.

2) Pozol blanco (buk'a en lengua chontal).

Maiz nixtamalizado, en lengua chontal chewa; lavado, molido y batido en agua natural.

3) Pinole.

Bebida de maiz tostado batido en agua natural.

4) Atole de maiz (mat’ s en lengua nahuatl).

Coccion de maiz en agua.

5) Atole de maiz tierno.

Elaborado con maiz de elote tierno y agua.

6) Chicha.

Bebida fermentada a base de maiz, miel y agua.

7) Pozol de pellejo con cacao.

Maiz hervido, despellejado, batido con agua y colado, se le afiade chocolate casero.

8) Pozol con cacao o chorote (hach’im en lengua
chontal).

Maiz nixtamalizado (chewa en lengua chontal), lavado, se le agrega cacao tostado, se
muele y amasa, y es batido en agua.

9) Pozol agrio con cacao (hachim en lengua
chontal).

Maiz nixtamalizado lavado, se le agrega cacao tostado, molido se deja fermentar dos o
tres dias y es batido en agua.

10) Pozol con semilla de zapote.

Maiz nixtamalizado, lavado, se le agrega semilla (pistek) tostada de zapote mamey
(Pouteria sapota J.), molido, amasado y batido con agua.

11) Pozol de cocolvosh.

Bebida de maiz nixtamalizado, se le agrega cacao tostado previamente fermentado en
cascaras de cacao secas 0 ahumadas en cascaste o yagual.

12) Polvillo.

Bebida de maiz tostado, se le afiade cacao tostado y se bate en agua.

13) Atole de mujer.

Bebida elaborada con maiz sancochado despellejado y colado, se le afiade canela, cacao
tostado, se hierve y se le agrega miel. En la actualidad le afiaden azucar.

14) Atole de espiga de maiz con cacao.

Elaborado de espiga de maiz molidas, coladas con agua, se le affade masa y se hierve.

15) Taxcalate.

Bebida elaborada con maiz, cacao y achiote; todo tostado, se muele, se bate con agua
natural y se hierve.

16) Chocolate amargo de cacao puro.

Bebida elaborada con cacao tostado y molido, batida en agua natural.

17) Chocolate con miel y vainilla.

Bebida elaborada con chocolate macizo, se le afiade miel de abeja real, batida en agua
natural y se le agrega vainilla.

18) Chocolate con miel, vainilla y achiote.

Bebida elaborada con chocolate macizo, se le afiade miel de abeja real, batida en agua
natural, vainilla y se le agrega achiote.

19) Atole agrio con cacao.

Masa de maiz nixtamalizado fermentado, hervido, se agrega cacao tostado con agua y
se le aflade miel.

20) Atole de chaqueta.

Elaborado con cascarilla de cacao y maiz nixtamalizado.

21) Teé de cacao.

Elaborado con cascarilla de cacao.

22) Cacahuada.

Agua elaborada a base del mucilago y de la placenta del cacao.

Bebidas novohispanicas

Descripcion

23) Posh.

Bebida fermentada de maiz, azucar y agua.

24) Atole de cacao.

Bebida elaborada con masa de maiz nixtamalizado, se le afiade canela, cacao tostado y
molido, se hierve, se afiade azucar al gusto.

25) Pozol de pellejo con cacao y azucar.

Maiz hervido, despellejado, batido en agua y colado, se le aflade chocolate casero y
azucar al gusto.

26) Pozol agrio con cacao y azucar.

Maiz nixtamalizado lavado, se le agrega cacao tostado, molido se deja fermentar dos o
tres dias, batido con agua y se le afiade azUcar al gusto.

27) Chocolate dulce.

Bebida elaborada con chocolate semi-amargo, batida en agua natural y se le agrega miel
0 azucar al gusto.

28) Chocolate con azucar y vainilla.

Bebida elaborada con chocolate macizo, se le aflade azucar
agrega vainilla.

batida en agua y se le

29) Chocolate con leche.

Bebida elaborada con chocolate macizo y se afiade leche y azucar al gusto.

Fuente. Elaboracion propia.
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agradecer a la Madre Tierra por mantener la fertilidad
del suelo, del cacao y del maiz proveedores de alimento
al ser humano. En este ritual se ofrendaron 13 bebidas
prehispanicas y ancestrales elaboradas con cacao. Una
porcion de cada bebida fue depositada en una poceta
(agujero en la tierra) junto con otros alimentos ofrenda-
dos como: tortilla, semillas de maices de colores, arroz
y frijol. Las 13 bebidas ofrendadas y consumidas por los
invitados fueron: 1) chorote, 2) té de cacao, 3) taxcalate,
4) chocolate con leche, 5) bebida del pataste, 6) pozol
blanco, 7) atole elaborado a base de cacao, 8) cacao
puro, 9) chocolate frio, 10) posh del sagrado cacao, 11)
chicha, 12) chorote agrio, y 13) cocolvosh.

Gabriel (2004) menciona gue en los rituales agrarios:
‘el cacao es parte de las ofrendas en las ceremonias
de agradecimiento, peticion y proteccion’. Estos ritua-
les pueden realizarse en los ranchos, huertos y solares,
cavando una poceta donde se depositan 13 granos de
cacao (Gabriel, 2006).

Se encontrd que las bebidas prehispanicas consumidas
con mayor frecuencia son el pozol blanco y pozol con
cacao, el atole de maiz, el atole de cacao, el atole de
mujer, el polvillo de cacao y chocolate amargo. Estas
bebidas son similares a las reportadas por Gallegos vy
Salazar (2003), Gomez (2004), Chapa (2014), Camacho
(2018) y Cordova et al. (2018), a excepcion del atole de
mujer.

Las variantes de consumo del pozol son: pozol de pelle-
jo, pozol con maiz nixtamalizado, pozol agrio con o sin
azucar y pozol blanco (Chapa, 2014; Larqué-Saavedra,
2016). El atole de cacao es consumido por las familias
rurales y ofrendado en los rituales. Su consumo se in-
crementa en las fiestas patronales del dia de la Virgen de
Guadalupe y el dia de los fieles difuntos. En Huimangui-
llo, algunas familias de la Rancheria Guiral y Gonzalez
consumen el atole de mujer, elaborado con maiz hervi-
do (sancochado), canela molida y un trozo de chocolate
casero. Se registro su uso medicinal para gastritis.

Sol et al. (2016) reportaron la existencia de 13 tipos de
polvillo de cacao con diferentes ingredientes. Las varian-
tes de consumo del chocolate casero reportadas por la
literatura son: chocolate amargo, chocolate frio y cho-
colate con canela y pimienta (Chapa, 2014).

El pozol con cacao, bebida de pataste, el atole caliente
con cacao, el pozol blanco, la bebida de cacao puro y
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el chorote agrio son bebidas prehispanicas que aun se
consumen en la region de la Chontalpa, Tabasco (Mu-
Aoz, 2011; Wacher, 2017; Coe y Coe, 2018; Camacho,
2018; Cordova et al., 2018). El pozol blanco, en lengua
Yocotan es conocido como “buk’a” y en lengua Maya
como ‘K'eyen”. El pozol con cacao en lengua Yocotan es
llamado “hach'im” y el maiz nixtamalizado para el pozol
es llamado comunmente por las familias rurales como
la ‘chewa” y es conocido por los chontales como cho-
rote (Gallegos y Salazar, 2003; Gomez, 2004). El atole
de cacao se prepara con masa de maiz nixtamalizado
(Larque-Saavedra, 2016). El atole de mujer estd hecho a
base de maiz hervido, cacao y canela. Las dos bebidas
estan dentro de la memoria colectiva de las personas
entrevistadas.

Las bebidas de cacao puro y chocolate frio son bebidas
caseras consumidas en Tabasco. Antes de la llegada de
los espafioles estas bebidas eran endulzadas con miel y
en algunos casos se aderezaban con achiote (Aliphat y
Caso, 2011; Coey Coe, 2018). En la region de la Chontal-
pa, existen microempresas rurales que ofertan el cacao
puro o chocolate macizo para la elaboracion de las be-
bidas de chocolate y para la preparacion del pozol (Sol
et al,, 2016; Jaramillo et al,, 2018; Cordova et al,, 2019).
Los consumidores estan dispuestos a pagar un sobrepre-
cio por chocolate casero, cien por ciento de cacao; sin
embargo, existe poca oferta en el mercado regional (Ja-
ramillo et al., 2018), ya que son producidos solo para el
autoconsumo de las familias productoras de cacao y sus
excedentes se ofertan a nivel local (Cordova et al., 2018).

Considerando lo reportado por Larqué-Saavedra (2016)
y Coey Coe (2018), desde el periodo Olmeca, la pobla-
cion de Tabasco consume el pozol y el atole de maiz de
pellejo o hervido. La bebida del pozol tradicional, elabo-
rado con maiz cocido con cal, lavado con agua natural
para quitarle el pellejo (Larqué-Saavedra, 2016), se molia
en metate. En la actualidad la mayoria de las familias ta-
basquefias usan un molino manual o eléctrico (Cordova
et al, 2019). El maiz y el cacao molidos, son mezclados
con las manos (amasados) para hacer la pelota de pozol
(Chapa, 2014).

"En el proceso de elaboracion del pozol, a una pelota de
pozol de cinco kilos, le agrego 500 g de cacao tostado.
Anteriormente, la bebida era batida manualmente en ji-
cara con agua fresca y puede ser consumida al instante
o posteriormente en forma de pozol acedo o agrio” (Mu-
jer del Poblado C-20, Cardenas, Tabasco).
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El pozol o chocolate prehispanico era servido en jicaras
ahumadas. El pozol con cacao es parte de la dieta de la
poblacion rural de Tabasco (Coe y Coe, 2018; Camacho,
2018; Cordova et al., 2019). Las familias hoy en dia usan
la licuadora para batir el pozol y es servido en vasos o
tazas. Entre las bebidas a base de cacao novohispanas
que integran la leche de vaca, se registraron las siguien-
tes variantes: el chocolate con leche, el chocomilk y las
malteadas (Coe y Coe, 2018).

CONCLUSIONES

as bebidas elaboradas a base de cacao y maiz son

alimentos milenarios que prevalecen aun en dife-

rentes comunidades de la region de la Chontalpa.

Forman parte de la identidad cultural y de la dieta
autoctona de la poblacion tabasquena. La bebida prehis-
panica elaborada con cacao y maiz, de consumo mas
frecuente es el pozol con cacao. Resalta la gran variedad
de tipos de atoles y bebidas tipo polvillo con cacao usa-
dos en la alimentacion cotidiana, asi como el uso medi-
cinal del atole de mujer.
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