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Los recursos comestibles obtenidos
del complejo de especies y variedades
del patrimonio natural, los comporta-
mientos sociales originados en su apro-
vechamiento, y las herencias cultural
y biolégica representadas en el hecho
alimentario son parte del imaginario de
las sociedades. Cuanto mads rico el patri-
monio, mas oportunidades de forjar una
cocina identitaria basada en su consumo,
mads profusion en los platillos que encar-
na, mds genuinas las artes culinarias y el
arte de la mesa.

Alimentarse es mucho mds que el simple
acto de comer. La alimentacion es un
universo de fenémenos, procesos y con-

ductas sociales tan dilatado que escapa a
una consideracién generalizada. Se hace
necesario desmenuzar su composicion;
asi se revelan los magnificos rasgos que
lo integran: las artes de la cocina como
expresion de los saberes colectivos, el
arte de la mesa en los protocolos cotidia-
nos que exponen la identidad cultural (la
“etiqueta” de los adictos a la “alta coci-
na”) y las modalidades de la provision de
comestibles, entre ofros.

Son tres de una larga serie de rasgos de
riqueza reveladora. El tercero, el que
supone las formas de aprovisionarse de
comestibles, es el que seguiremos ahora
dada la orientacién del ensayo. Empe-
cemos por recordar que, en Guatemala,
una significativa parte del acopio se hace
por recoleccion en el medio silvestre; de
alli procede bastante materia prima para
la culinaria legitimada por la tradicién
y el rico arcaismo de la cocina prehis-
pénica. Otra procede de cosecha de cul-
tivos, a tenor de una agricultura propia
que se nutre de especies y variedades
nativas. Una mds del abastecimiento en
un mercado popular, que para quien no
recolecta ni cosecha constituye el centro
de aprovisionamiento ideal.

Puede sospecharse la riqueza de un mer-
cado: recursos alimentarios venidos del
campo, de huertos familiares o de culti-
vos. Productos que pueden ser ingeridos
de forma directa o que son ingredientes
de la culinaria popular, alimentos ela-
borados, comidas y entremeses... y todo
expuesto en explosiones de colores, olo-
res y texturas, en un entorno social en-
riquecido en las manifestaciones cultura-
les de la comunidad.

Tradiciones de Guatemala
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Proposicién

Guatemala, como pocos territorios sobre
la Tierra, posee una abundancia tal de
recursos biologicos que ha derivado en
centro de origen y especiacion de vege-
tales de valor en la alimentacién (y en
otros campos del vivir humano, como
la medicina y la religiosidad). Muestras
de su patrimonio natural comestible se
hallan en los mercados populares. Esen-
cialmente puntos de comercializacién de
bienes dtiles al Hombre, en su condicién
de muestrarios de la Naturaleza consti-
tuyen verdaderos museos Vvivos, con
representatividad de aquello que se hizo
recurso al incorporarse al modo de vida
humana en afios, siglos, milenios tal vez,
de uso sostenido.

Las relaciones etnobioldgicas articula-
das a la alimentacion, a los comestibles
y a las comidas, se refleja en la antro-
pologia de mercado. De ahi que sea fiel
espejo de las relaciones sociales comu-
nales en la misma medida que espacio de
convergencia, transaccién y apropiacion
cultural de especies, variedades y razas
de plantas ttiles, de carne y pesca silves-
tres, hongos, de todo lo que pueda ser
llevado a la cocina y a la mesa. Como
si fuera fécil discernir entre su condicion
de centro comercial, museo, enclave
para la autoidentificacion cultural o fa-
cilitador de cohesién social, se asocia su
naturaleza de sitio de recoleccion de los
comestibles necesarios a la vida humana,
lo que antafio cumplieron los ecosiste-
mas.

El mercado popular

Trataré de dar elementos de juicio para

que cada quien interprete de la mejor
manera el valor de un mercado popu-
lar, en el marco de la proposicién que
antecede. Yo poco he de lograr si intento
incursionar en la antropologia de mer-
cado, menos atin si oso discutir sobre
ella. Por eso el titulo del ensayo dirige la
atencién a la funcién que he llamado de
museo, a cambio de un calificativo mds
acorde a la realidad. Un mercado es ex-
posicién viva, dindmica, donde la activi-
dad humana gira alrededor de bienes que
exhibe y vende, marcada por la identidad
cultural de los pueblos en que se halla.
Eso, necesariamente, nos atrapa en el
tejido social.

A fin de visualizar el nexo entre alimen-
tacion y diversidad bioldgica ligado a
la estructura de un mercado popular,
hay que reparar en la existencia de al
menos cuatro atributos: 1/ existe una
diversidad biologica comercializada, 2/
hay recursos naturales transformados en
comestibles a la venta, 3/ los mercados
poseen comedores-cocina, 4/ hay ventas
de comida menos formales. Componen-
tes primordiales cuya existencia, con-
formacién y dindmica los determinan
los habitantes de la comunidad donde
se sitda, los de comunidades vecinas y
en menor grado los de las lejanas, que
le hacen un drea de influencia en circu-
los concéntricos. (Lamentablemente, por
razones de espacio editorial, este ensayo
hace referencia solo los primeros dos
atributos, dejando los otros para nueva
oportunidad).

Para los fines del ensayo, es mercado
un centro de compra-venta de bienes de
consumo, de cualquier indole. Los que
predominan en un mercado popular son



los alimentos y comestibles, lo cual se ha
mantenido por tiempo inmemorial pues
tal fue la motivacién primera de reunirse
las personas en lugar apropiado a ven-
der y comprar productos de consumo. O
canjear, como fue la norma en los pri-
meros tiempos.

Sobre €l asunto, ya a principios del siglo
XVII, habia observado el inescrutable
“predicador” Thomas Gage: Hay tam-
bién aqui [San Miguel Petapa] un “tidn-
guez” (como lo llaman ellos) o pequefio
mercado donde algunos indios venden
durante todo el dia sus frutos, especias
¥y cacao, pero a las cuatro de la tarde
este mercado se llena por espacio de
una hora de mujeres indias que se con-
centran alli para vender sus productos
caseros (que los criollos consideran una
exquisitez) como atol, pinol, platanos
escaldados, manteca de cacao, pasteles
hechos de maiz indio, con un poco de
carne fresca de ave o de cerdo, rociada
con mucho chile.'

Quienes han estudiado tal parte de la his-
toria mercantil saben que los indigenas
continuaron con sus tidnguez, o sea las
Jormas tradicionales de mercado: un dia
de la semana, cuando menos, se reunian
en la plaza del poblado, como antafio en
su tinamit, para la compra-venta de sus
productos. Los articulos de elaboracion
local (fundamentalmente agricolas, pero
también artesanales, de comida pre-
parada y otras industrias rudimentarias)
se vendian sobre todo en los mercados al
aire libre. Esto se llevaba a cabo en la
plaza mayor de los pueblos... De ahi que
desde entonces se hable de ‘dia de plaza’
y de ‘ir a la plaza’ cuando se trata de ir
al mercado.?

Pese a que por razones de ordenamiento
del espacio, cobro de alcabalas y tasas de
piso de plaza los gobiernos municipales
tienen fuerte participacion en su existen-
cia actual, en lo esencial los mercados
populares son expresiones del pueblo.
Por eso su innata espontaneidad se man-
tiene en muchos aspectos, y a su amparo
se acoge la mayoria de vendedores y casi
la totalidad de los compradores.

A medida que el espacio de comercio se
fue consolidando y las comunidades se
hicieron mds grandes, las negociaciones
se ampliaron. El mercado tomé cardcter
multitudinario, y al diversificar ofertas
y demandas por incremento de opor-
tunidades de comercializacién llegé a
contener hasta lo inimaginable, aunque
en dependencia de ubicacidn, tamafio y
naturaleza. Nunca ha dejado de ser cen-
tro de confluencia al que la gente va por
satisfacer ineludibles transacciones, que
igual permite establecer comunicacio-
nes, comer y participar de identificacio-
nes socio-culturales.

Con frecuentes cambios a la composicién
del conjunto de bienes a la venta, una
marcada caracteristica de los mercados
populares es el predominio de productos
unidos al hecho alimentario. En la pric-
tica constituyen el complemento etno-
bioldgico de la cocina popular, la mate-
ria prima que le da sustancia. Aqui debe

ICf. Cabezas Carcache, H. 1993. Agricultura.
p-421-422. Cf J. Lujan M. y E. Chinchilla (eds.).
“Dominacién Espafiola: desde la conquista hasta
1700”. T-II de la Historia General de Guatemala.
Asoc. de Amigos del Pais, Guatemala.

Lujén Mufioz, J. y H Cabezas Carcache. 1993
Comercio. p.458. Cf. J. Lujan M. y E. Chinchilla
(eds.). Op. cit.
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entenderse por cocina popular el rasgo
cultural constituido de artes culinarias,
sus productos tangibles y los saberes que
retine. Artes, comidas y saberes de la cu-
linaria hacen gran parte del patrimonio
cultural de la comunidad.

Es obvio que el entorno etnobioldgico de
una comunidad le otorga personalidad a
su mercado. En términos antropolégi-
cos, en buena medida se vincula a la
identidad cultural de los pueblos. Asumo
diferencias culturales en los £rupos etno-
lingiiisticos Achi’, Akateka, Awakateka,
Chalchiteka, Ch’orti’, Chuj, Garifuna,
Itza’, Ixil, Kagchikel, K’iche’, Ladina,
Mam, Mopin, Popti’ (Jakalteka), Pogo-
mam, Pogomchi’, Q’anjob’al, Q’eqchi’,
Sakapulteka, Sipakapense, Tektiteka,
Tz’ utujil, Uspanteka y Xinka, que son
los que reconoce oficialmente el Estado
de Guatemala.?

La distribucién espacial de los grupos
sucede sobre un complejo de unidades
ecolégicas. A partir de las hipétesis, a)es
posible diferenciar a una unidad ecologi-
ca de otra porque posee elementos (re-
cursos naturales) que le son propios y
privativos, y, b) tales elementos cons-
truyen comportamientos etnobiolégicos
dependientes de la disponibilidad del
recurso (recurso natural identitario) en
la unidad ecolégica donde se asienta la
comunidad humana considerada, el vin-
culo sociedad - Naturaleza se hace un
flujo de dos vias en relacién mutuamente
enlazada. Una variable que se refleja en
la naturaleza del consecuente mercado.

*Decreto Legislativo 9-96. Congreso de la Repiibli-
ca de Guatemala. 1996, Se aprueba el Convenio
169 sobre Pueblos Indigenas y Tribales en Paises
Independientes. Guatemala, 5 de marzo de 1996.

Es casi imposible lograr una aceptable
distribucion geogrifica de ecosistemas.
Fijarles tamafio y limites en una Natu-
raleza continua, que no admite fron-
teras, es una de tantas causas. Sistemas
ecoldgicos mayores, como los biomas,
lo permiten con alguna precision. Se
llama bioma a la unidad formada de un
conjunto de ecosistemas afines por sus
caracteristicas estructurales ¥y funcio-
nales. Las comunidades humanas inte-
raccionan con ellos. Surten parte de los
recursos que las personas necesitan, y
estas les provocan modificaciones. Su-
Perponer un mapa etnogréfico a uno de
biomas (mapa 1) es una manera sencilla
de estimar sus relaciones,

T r:

Distribucian de biomas torrestres

Mapa 1. Distribucién de los biomas terrestres
de Guatemala. Original.

La distribucién de los biomas depende
de la de la vegetacion nativa. Saber cusl
es debe llevarnos a considerar la historia
geoldgica, las dispersiones bidticas, la
naturaleza del relieve superficial, patrén
de microclimas e intensidad de las rela-
ciones etnobiolégicas. Si bien la historia
geoldgica de Guatemala puede rastrearse
a partir de la orogenia acadiana del
Devénico Medio (ca 390-370 millones



de anos), su biota debe serlo con las dos
emersiones marinas provocadas por la
orogenia laramidica de Cretdcico supe-
rior a Eoceno inferior (ca 70-50 millones
de afios).

De alli nacid, por decirlo de algiin modo,
el sustrato biolégico para la evolucién
del patrimonio. Un aporte ulterior, de
biota sudamericana, ocurrié con la con-
solidacion fisica del istmo centroameri-
cano, alcanzada entre Mioceno y Plio-
ceno (de unos 10 a 2 millones de afios).
Muchas dispersiones bidticas en sentidos
norte-sur y sur-norte, instauracioén de un
relieve geografico complejo y dindmico
que modula condiciones meteoroldgicas
y establece un rico mosaico de microcli-
mas, variabilidad de suelos e intensos
procesos ecoldgicos dieron por resultado
el legado natural que, para su estudio,
se llama diversidad taxonémica. Ya ins-
tituida, su permanente cambio hizo de
Guatemala uno de los més ricos centros
de diversidad biol6gica del mundo.

Conceptos basicos

El vinculo creado y mantenido entre las
sociedades humanas y los recursos del
entorno ecoldgico es tan preciso y pro-
fundo que la relacién entre los pueblos y
su medio ambiente permite la estimacién
de recursos naturales identitarios. Con-
siderado un nexo entre identidad cultural
y diversidad bioldgica, tales recursos
son bienes de la Naturaleza que actual
o potencialmente llegan a satisfacer las
necesidades humanas en el marco de las
condiciones socio-culturales propias de
su colectividad.

El estudio integrado de hechos culturales

y recursos naturales identitarios se apoya
en una estructura filosdfica simple: al
descubrir el Hombre en la Naturaleza
algo que le es util lo toma e incorpora a
sus requerimientos vitales, con el tiempo
el uso se vuelve costumbre y las costum-
bres definen pautas de comportamiento
social. En un cosmos de simbolismos, el
Hombre se identifica con los productos
de la tierra ttiles y los torna en patrimo-
nio natural colectivo. Por tal via afirma
nexos con la Madre Naturaleza en de-
pendencia de identidad cultural.

El término comportamiento social,
prestado a la psicologia, representa un
traslape con las nociones de tradicion
y costumbre. La primera connota un
conjunto heredado de rasgos [...] que
individuos y sociedades adscriben a
expresiones, creencias y conductas del
presente para afiadirles valor con miras
al futuro.* Las costumbres son el modo
habitual de proceder o conducirse, pero
también el conjunto de calidades, o in-
clinaciones y usos que forman el cardcter
distintivo de una nacion o persona. Lla-
mar tradicion a un hecho social implica
darle valor y significacién, porque ubica
a los sujetos en la historia y lo rodea de
referentes simbdlicos; las costumbres,
recordando a Max Weber (1864 - 1920),
constituyen usos basados en rutinas y en
general equivalen a habitos.®

Toda costumbre tiende a hacer prevale-
cer comportamientos legitimados por un
pasado normalmente ‘inmemorial’, sin

“Bonte, P y M. Izard. 1996. Diccionario de Et-
nologia y Antropologia. Trad. M. Llinares Garcia.
Akal, Madrid.

Weber, M. 1963. Ensayos sobre sociologia de la
religion. Taurus, Madrid. 3 vols.
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embargo no adguieren nunca cardcter
obligatorio  (costumbres indumenta-
rias, culinarias, funerarias). Desviarse de
ellas se traduce por ‘disgustos’o ‘incon-
venientes ' debido a las sefales de desa-
probacion manifestadas por los que si se
adectian [a las mismas].

La incorporacién de tales principios al
mundo de las ciencias biolégicas facilita
la comprension de la hilatura que cons-
truye el tejido de relaciones cultura - Na-
tura. Un tejido tal, en la etnobiologia,
ha permitido que lo efmo enriquezca la
materia base con el aporte sociocultural
de los pueblos que la viven.” Llevada al
estudio de mercados bajo la éptica de
diversidad biolégica en complemento
de diversidad cultural, apoya la com-
prensién de la armonia establecida por el
Hombre con los recursos que permiten
su pervivencia. Hace igualmente com-
prensible el enunciado de que ahora éste
toma de alli los productos con que se
alimenta, sustituyendo la ancestral re-
coleccién por la transaccién y con ello
estableciendo particulares patrones con-
ductuales.

Los bienes que dan vida a tradiciones
y costumbres, desligados de cualquier
valoracion monetaria o de capital mer-
cantilista, son los recursos naturales per
se, los que incorporados a la vida colec-
tiva en comidas, bebidas, artesanias, arte
popular, textiles, materias primas y en

SBonte, P y M. Izard. 1996. Op. cit.

TLa etnoboténica fue la primera etnociencia en sur-
gir como tal. Concebida por J. W. Harshberger, en
1895 empez6 a usar sus métodos y principios para
apoyar a los arqueblogos en el estudio de plantas
utilizadas por las poblaciones primitivas, su dis-
tribucién y difusién en el pasado, y con esa base
sugerir usos adaptados a los tiempos actuales.

cultura espiritual, le crean un imaginario
solido, evidente e irrenunciable. Vueltos
al curso del ensayo, se colige que de tal
contexto surge una definida relacién so-
cial de mercado.

En ella logran cabida las acciones de reu-
nir y distribuir alimentos nativos que,
llevados a la cocina, hacen una comida
tan identitaria como los procedimien-
tos, artes y recetas y con que se prepara.
Reflejan el hecho de tener Guatemala
un patrimonio natural de tal diversidad
que cred un centro de diversificacion de
especies de primera magnitud. Esto pro-
porciond un sustrato para que la mujer
guatemalteca ancestral, con tanta rique-
za en sus manos, fuera capaz de inventar
una agricultura propia® a la par de crear
viandas y platillos que a la fecha marcan
una culinaria inigualable.

He alli a los mercados populares con su
cardcter tan elevado y magnifico. La co-
leccion de bienes tangibles, provenientes
de un patrimonio natural tnico, dando
vida a las expresiones intangibles de un
imaginario constituido en patrimonio
cultural de equivalente riqueza y diver-
sidad.

Mercado popular, enclave donde se
amalgama la identidad cultural a entes
materiales que dan vida a la cocina. En
conjunto dan forma al universo donde
cultura y diversidad bioldgica se unen
y entremezclan, donde lo etnobiolégico
puede llegar a ser casi magico. A mucha
riqueza de patrimonios cultural y natu-
ral, como es el caso de Guatemala, co-
rresponden mercados de magnificencia
superlativa.



Razones de una diversidad
bioldgica excepcional

Diversidad de la vida, diversidad bio-
légica o biodiversidad es un concepto
que engloba la totalidad de las expre-
siones de la vida sobre la superficie de
la Tierra. Si el término vida resulta in-
definible, sus manifestaciones en los or-
ganismos o sistemas de la biosfera son
relativamente féciles de apreciar. Siendo
de tal manera numerosas, para facilitar
su estudio se les agrupa en cuatro ca-
tegorias: diversidad taxonomica, diver-
sidad genética, diversidad morfotipica y
diversidad ecoldgica. Excepto la tltima,
de las restantes hay oportunidades de ob-
servacion en los mercados populares.

Las otras tres guardan entre si relaciones
de subordinacién graduada: la primera
trata la variabilidad de las especies, la
siguiente considera la multiplicidad de
variedades dentro de una especie, y la
tercera la diversidad de fenotipos o va-
riaciones individuales en el seno de las
variedades (o especies). Cuanta mds
variabilidad ocurra al interior de estos
tres niveles bioldgicos, mds riqueza pa-
trimonial podrd describirse en los eco-
sistemas en que se desarrollan. Ello con-
duce espontaneamente al cuarto nivel:
mayor la diversidad ecolégica del sitio.
Si no en la Naturaleza misma, mucho de
esto puede describirse desde los canastos
en los mercados.

La teoria aplicada al conocimiento de
la diversidad biolégica nos coloca a un
paso de interpretar los valores inheren-
tes a su existencia. Dos mas a entender
la valia de su presencia como recursos
al alcance del Hombre en la satisfaccién

de necesidades fundamentales, materia-
les y espirituales, como la alimentacion
en este caso, y su cualidad de marcado-
res de identidad cultural. Llevada a otro
plano, al desplegar la prodigalidad de los
recursos naturales expone la riqueza pa-
trimonial del Estado, muestra la intensi-
dad de los flujos de capital y trabajo y en
fin la intrincada organizacion social que
desencadena.

Para acercarnos a dicha teoria, el punto
de salida consiste en clarificar el origen
de los recursos naturales. Esto es, ni mds
ni menos, indagar por el origen de las es-
pecies en el territorio. En los mitos del
monumental Popol Wuj, cuando Tepew y
Q 'ukumatz alcanzaron un acuerdo acer-
ca de la que seria su obra se manifesto
con claridad, mientras meditaban, que
cuando amaneciera debia aparecer el
Hombre. Entonces dispusieron la crea-
cion y crecimiento de los drboles y los
bejucos y el nacimiento de la vida.’

Lineas antes aludi a la explicacién no
mitica, cuando expuse que la historia de
la biota en Guatemala podia iniciarse a
la par de las emersiones laramidicas del

8Girard, R. 1977, Origen y desarrollo de las civi-
lizaciones antiguas de América. Editores Mexi-
canos Unidos, México, D.F.

9Anénimo. S.f. Popol Vuh. Las antiguas historias
del Quiché. Versién de A. Recinos, Piedra Santa,
Guatemala, 1998.

10Resulta pasmoso que la historia de las emersio-
nes también esté considerada en el Popol Wuj:
Como la neblina, como la nube y como una polva-
reda fue la creacion, cuando surgieron del agua
las montarias; y al instante crecieron las montanas.
/ Solamente por un prodigio, sélo por arte mdgi-
ca se realizé la formacion de las montanas y los
valles; y al instante brotaron juntos los cipresales y
pinares en la superficie. Anénimo. S.f. Popol Vuh.
Las antiguas historias del Quiché. Op. cir.
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Cretdcico al Eoceno.!® Entonces, al ele-
varse el territorio desde el lecho marino,
el repoblamiento de su superficie se logré
mediante oleadas dispersivas originadas
en poblaciones del norte de América.
No deja de ser sorprendente el acierto
del Popol Wuj en la materia, cuando
habla de cipresales y pinares entre los
elementos primigenios, que justamente
son representantes de la arcaica biota
boreal que medré en el pafs primigenio.

De tales dispersiones se forjo, por decirlo
de algiin modo, el sustrato biolégico ini-
cial, el que dio materia a la evolucion del
patrimonio bioldgico. Aportes ulteriores
de biota sudamericana pudieron alcanzar
el territorio con la consolidacion fisica
del istmo centroamericano entre Mio-
ceno y Plioceno (unos 10 a 2 millones
de afios). Junto a los muchos desplaza-
mientos dispersivos en sentidos norte-
sur y sur-norte se sucedia un labrado
permanente del relieve geogrifico, para-
lela modulacién de procesos ecoldgicos
y meteorolégicos, establecimiento de un
mosaico de microclimas, mutabilidad de
los suelos e intensos flujos genéticos y
energéticos. Todo contribuyé a estable-
cer el rico legado natural actual. Ins-
tituido, su permanente cambio hizo de
Guatemala uno de los mds exuberantes
centros de diversidad biol6gica del mun-
do.

Los procesos ecolégicos esenciales no
pueden sustraerse del cardcter holistico
de la Naturaleza; del mismo modo, no es
posible trazar parcelas de biosfera, pero
es dable argumentar sobre la secuencia
evolutiva ideal: la base se ubica en las
especies, cudntas mds cudntas menos
(diversidad taxonémica) es asunto de

escasa relevancia para el caso; la evo-
lucién organica actiia sobre ellas. De tal
accion derivan variedades, subespecies
o razas (diversidad genética). El mundo
vivo se constituye de variedades, las es-
pecies puras son una abstraccion. Los in-
dividuos que integran un conglomerado
de variedades (poblacion biologica) o
de especies difieren entre si, de manera
que es estadisticamente improbable ha-
llar dos ejemplares iguales (diversidad
morfotipica).

Es la esencia de la diversidad bioldgica.
En ella, a mayor diversidad genética co-
rresponden mas oportunidades humanas
para la satisfaccion de sus modos de vida.
Es ese justamente el caso de Guatemala,
y tal el invaluable acervo concentrado en
un mercado. Dicha va-riabilidad repre-
senta pluralidad de genes en poblacio-
nes naturales, cuyo flujo de alelos, real
y estadistico, conduce a multiplicidad de
linajes. Expresion que conceptualiza las
lineas genéticas de las variedades. En
ese contexto, la diversidad morfotipica,
sinénimo de diversidad fenotipica y de
variabilidad individual, se articula a se-
leccién sexual y éxito reproductivo, fac-
tor clave en el mante-nimiento al mads
largo plazo posible de los recursos ali-
mentarios.

Notable consecuencia geogrifica de la
variabilidad genética es la constitucién
de centros de diversificacion y disper-
sion, zonas naturales en las que sucede
especiacion y aparecimiento de varie-
dades debido a particulares condiciones
del terreno y de sus poblaciones silves-
tres."! Guatemala es uno de ocho centros
primarios de importancia mundial por la
diversificacion de linajes (variedades)



comestibles. Al interior de cada especie,
la diversificacién depende del complejo
génico, o germoplasma, el conjunto na-
tural de genes alternos, o alelos, que le
es propio y le da potencial de cambios
evolutivos. Los alelos determinan for-
mas disimiles de una misma caracteristi-
ca fenotipica. No hay dos especies con el
mismo mapa genético.

La frecuencia de cada alelo tiende a va-
riar de una generacién a otra. El resul-
tado es cambio fisico en los organismos
por cambio en su dotacién génica. La
distribucién de los grupos sanguineos en
el Hombre, o de indices dermatoglificos,
color de piel, ojos o cabello marcan al-
gunas variaciones. Una poblacion'? dada
puede dar origen, por esa via, a pobla-
ciones genéticas subordinadas, subespe-
cies o variedades."* Regiones del Globo
con condiciones para fomentar el desa-
rrollo de poblaciones subordinadas, que
no son tantas, constituyen centros de di-
versificacién, o de origen y especiacicn,
de donde irradian linajes po r medio de
dispersiones naturales.

Tres de ocho centros primarios se ubi-
can en América (mapa 2): Mesoamérica,
México Central, y Sudamérica Andina
(tierras altas de Colombia al norte de Bo-
livia). Descritos inicialmente a la luz de
sus especies nativas de interés, esencial-
mente de plantas cultivadas de impor-
tancia agro-alimentaria, en la realidad
son unidades biogeogréficas significati-
vas en el plano ecoldgico. Ademas del
interés agricola, en sus linajes exclusivos
se muestra el valor que alcanzan como
espacios geogrificos de extraordinaria
conformiacion en perspectiva de diversi-
dad biolégica.

er-
sificacién de las plantas cultivadas, ubicados
con base en los estudios de Nikoldi Ivdno-
vich Vavilov y Sergéi Mijdilovich Bukdsov.
Original.

YEl concepto equivale a suponer que en cada
centro se desarrolla un conjunto de linajes propio,
caracteristicos de €l, endémicos como los califica
la biogeografia. Por consiguiente, en lo fundamen-
tal coincide con las dreas de endemismo descritas
por Joel Cracraft. Ver Cracraft, J. 1985. Histori-
cal Biogeography and Patterns of Differentiation
within the South American Avifauna: Areas of
Endemism. Cf. P. A. Buckley y otros (eds.). Neot.
Omith. Ornithological Monographs N°36. The
American Ornithologist’s Union. p49-84.

En términos biolégicos se llama poblaciones a
agrupaciones de individuos de una misma especie,
en esencia lineas genéticas particulares o germo-
plasmas. Dentro de una poblacién, la prevalencia
de determinada tasa génica oscila en frecuencias
estadisticas, dirigidas por factores tales como se-
leccion natural, deriva genética al azar (muy im-
portante en poblaciones pequefias), presién de
mutacién y migracién diferencial, procesos que
son alterados por la indole y grado del aislamiento
geogrifico del grupo, su densidad, probabilidades
de apareamientos al azar, tasas de emigracién e in-
migracion, etc.

"Las dos subespecies histricas mds conocidas de
la raza humana son Homo sapiens idaltu y Homo
Sapiens sapiens, en su orden el Hombre Anciano
que Sabe del Pleistoceno Medio de Etiopia, de
cerca de 158,000 afios de antigiiedad, descubierto
en 1997, y el Hombre que Sabe contemporineo.
Cf. White T. D,, et. al. 2003. Pleistocene Homo
sapiens from Middle Awash, Ethiopia. Nature
423:742-747.
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Guatemala se conoci6 en tal dimension
gracias a los estudios de un equipo ruso
de investigaciones que estuvo aqui entre
1925 y 1927, dirigido por Sergéi Mi-
jailovich Bukdsov (1891-1983) bajo aus-
picios del entonces Instituto Soviético
de Botdnica Aplicada. La magna riqueza
fitogenética regional fue dada conocer en
Leningrado el afio 1930. Y puesto que se
valor6 en el marco de estudios de nivel
mundial, enaltecer su riqueza es bastante
mas que un mal disimulado chauvinis-
mo. El cientifico principal, que coordiné
la investigacién mundial, fue el botdnico
Nikoldi Ivanovich Vavilov (1887-1943).
Al final del monumental trabajo identi-
ficé los ocho centros aludidos. Los otros
cinco son Abisinia, Asia Central, China,
Indo Malayo y Mediterrdaneo. Entre otros
centros de importancia menor, Chile y
Brasil-Paraguay.

Mesoamérica coincide con el concepto
establecido en 1943 a partir de Paul
Kirchhoff (1900-1972), que llama asi a
la region que se extiende del centro de
Meéxico (escarpa de los valles Pdanuco y
Santiago) al noroeste de Costa Rica.!t
Es una zona geografico-cultural de gran
consistencia y extrema importancia en
lo mitico, histérico-social, geoldgico,
ecolégico y biogeografico. No es dificil,
en consecuencia, entender por qué cons-
tituye una entidad que une con gran soli-
dez lo etnolégico a lo natural en un mar-
co de mucha diversidad. En la realidad
geogrifica, Guatemala se sitia al centro
de Mesoamérica, lo que coloca al pais en
el corazén del 4rea.

En su entorno biofisico, la compleja
variacion del relieve superficial y pro-
fusién de ecosistemas le confiere fun-

ciones de laboratorio auto-regulado. Es
ahi donde la evolucién produce la gama
de variedades botdnicas que, algunas re-
colectadas y otras cultivadas, van a los
mercados, a las mesas y a los iconos
de la religiosidad popular de los guate-
maltecos.

Variedades y especies no cultivadas
representan el material genético silves-
tre del patrimonio, siempre sometidas
a cambios evolutivos, adaptaciones
y articulacién a la cultura de los pue-
blos. Son érboles, cactdceas, bromelias,
orquideas y otras, que se constituyen en
legado natural que favorece la existen-
cia de la cultura recolectora. Herencia
cuya riqueza pocas veces se pondera,
siendo de magnitud inimaginable. Si en
Guatemala no hubiera tal plétora de re-
cursos alimentarios, dicho estilo de vida
humana serfa de baja intensidad, pero es
tanta que gran cantidad de productos de
la recoleccién constituyen materia prima
indispensable en la cocina de los hoga-
res, e igualmente aparecen con profusién
en los mercados populares.

El colectivo etnobiolégico
de la biodiversidad

La expresion colectivo etnobioldgico,
como se usa en este ensayo, tiene el sen-
tido de patrimonio cultural intangible
de un grupo o colectividad, constituido
por las relaciones que se dan entre sus
integrantes y sus recursos naturales
identitarios, y por los valores simbili-
cos, materiales y sociales con los que se
integra al imaginario de la comunidad.

Aimi, A. 2003. Art Book. Mesoamérica. Electa
bolsillo, Barcelona.



Relaciones y elementos materiales que
se entretejen en una herencia social ex-
presada cotidiana y espontdneamente en
las costumbres y tradiciones del grupo
en cuestion.

Si volvemos los ojos al espiritu que da
contexto a los recursos naturales, como
bienes de la Naturaleza en que la tem-
poralidad de uso y aprovechamiento
les causa la posibilidad de serlo actual
o potencialmente, muchos tendrin ca-
bida en la definicién. Mas el cardcter de
identitarios inicamente lo alcanzan bajo
condiciones particulares, que individua-
lizan a los que pueden ser arraigados en
la conciencia colectiva por motivos ma-
teriales, espirituales o sociales.

Son los elementos selectos de la diversi-
dad biolégica que contribuyen a moldear
la identidad cultural de las comunidades.
Por eso resultan ser mds que recursos
al servicio del sistema econémico de
oferta y demanda. Desde la geologia y
la geografia hasta la ecologia, y su in-
teraccién con el clima y procesos bi6ti-
cos, se estable el continuum de hechos
etnobioldgicos que definen conductas
individuales y comportamientos colecti-
vos. Cuando se ha establecido esa rela-
cion de las sociedades humanas con los
recursos naturales en el marco del com-
portamiento social, se puede identificar
inequivocamente a las especies biol6gi-
cas incorporadas al estilo de vida de tales
sociedades.

El conjunto de especies, formas de uso
¥y modelos de aprovechamiento consti-
tuye un patrimonio etnobiolégico que se
aloja y mantiene en el imaginario popu-
lar. Son saberes colectivos. Se vea hacia

donde sea, donde haya comunidades hu-
manas asentadas en terrenos de bosques,
matorraleras y praderas, junto a panta-
nos, lagos, rios y en litorales, en terrenos
de montafias, volcanes, mesetas, valles
o barrancas, pueden descubrirse las
relaciones que la diversidad biol6gica
tiene con el desarrollo sociocultural. Es
un patrimonio intangible transformado
en legado social, cuyas manifestaciones
constituyen hechos culturales de gran
riqueza, dimensién y pertinencia colec-
tiva.

La composicién de especies, linajes,
paisajes y morfotipos es al mundo vivo
lo que la herencia colectiva, espacios
sociales y relaciones comunitarias lo es
al conglomerado humano. Un asunto
importante a tener en cuenta es la trans-
misibilidad en el tiempo de las variables
que definen estos dmbitos, lo que crea
la fundamentacién para darles categoria
de patrimonio: natural, cultural, etno-
biolégico. En lo tocante al patrimonio
natural, es bdsico tener en mente que la
biota se asenté en el pais como resultado
de procesos colaterales a la génesis del
territorio, y que se ha distribuido sobre
la superficie en patrones dirigidos por el
relieve y los procesos que modula.

Esto permite verlo como una herencia
proveida por el arribo, evolucién y adap-
tacion de linajes venidos naturalmente
de otros ecosistemas. En la compren-
sién de lo ancestral se difumina la his-
toria natural antigua. La relacién de la
geologia (y su derivada, la geografia) a
ecologia y cultura es la base de la etno-
biologia. Cuando diversidad biolégica e
identidad cultural se hermanan, se hace
palpable la necesidad de la planificacién

Tradiciones de Guatemala
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justa y equitativa del uso de los recursos
naturales y del resguardo de la historia,
tradiciones, costumbres e identidad de
los pueblos, que conforman su patrimo-
nio cultural, tangible e intangible. Esto
es, valorar las relaciones etnobiolégicas
con bases socio-naturales, no mercanti-
listas.

Al intensificar una reflexién sobre es-
pecies, variedades y ecosistemas, en un
modelo congruente con una biologia de
la conservacién que no excluya el deve-
nir de los pueblos dentro de su propia
identidad, resultara posible reconocer la
cuantia del patrimonio etnobiolégico. Su
entorno siempre se encontrard matiza-
do por la influencia de la geografia y
la ecologia. Es facil notar que estas se
comportan como disciplinas auxiliares
de la antropologia en la tarea de definir y
explicar un modelo etnobiolégico social-
mente incluyente. Una puerta de entrada
para acometer el reto de conocerlo y va-
lorarlo puede tener como tesis central e/
valor de la historia, natural y cultural,
en la dispersion y distribucion de los
seres vivos, en el tiempo y en el espacio,
su ulterior incorporacion al imaginario
de los pueblos y el surgimiento de expre-
siones socioculturales provenientes de
la herencia colectiva.

La diversidad
biologica comestible

Pues como facilmente puede verse, un
complemento etnobiolégico de la cocina
popular guatemalteca son los mercados
al aire libre, los mercados populares. En
esos singulares conglomerados no sélo
se hacen las transacciones del dia a dia
o las que son indispensables para man-

tener el ritmo de vida, debido a que tam-
bién es un espacio para hablar con més
personas, ya que alli mucha gente con-
verge cual si fuese un foro maquillado de
centro comercial.

Paralela a una invaluable funcién social,
tienen aquellas que he nombrado mas de
una vez: retinen lo mds selecto de la di-
versidad bioldgica ttil, y la ponen al al-
cance de las manos que habrdn de lograr
dicha utilidad. Es un aserto indiscutible
que, si en Guatemala un cientifico social,
genetista de la vida silvestre, bidlogo o
naturalista se interesa por el conocimien-
to de la variabilidad local de comes-
tibles, de los productos que constituyen
materia prima a la cocina popular, en un
mercado encuentra vastas oportunidades
de estudio.

Casi siempre colocados estratégica-
mente en canastos artesanales de cafa,
sobre risticas mesas, o encima de colo-
ridas ldminas pldsticas o contenedores
de la misma contextura, al alcance de la
vista de los potenciales compradores hay
considerables cantidades de los comesti-
bles mds propios de los pueblos (para los
fines del ensayo debiera decir: de ingen-
tes cantidades de las variedades gené-
ticas integradas al comer y a la culinaria
de los guatemaltecos; y para el ensayo
también: al alcance de la vista de los es-
tudiosos de la diversidad bioldgica).

Frutas, flores, hojas, raices, tubérculos,
semillas, tallos, todo aquello que pueda
comérsele a una planta, o plantas com-
pletas. Hongos, animales. En la infinita
gama de variedades que la Naturaleza ha
creado. Algunas de las especies exhibi-
das (para comercializacién, claro), muy



pocas en verdad porque una némina
completa supera cualquier intento descriptivo,
son:

Acerolas. Malpighia glabra var. guatemalen-
sis, Malpighia glabra var. acuminata. Presen-
te con sus pequefios frutos, parecidos a nances
(son parientes), r0jos, poco carnosos pero muy
jugosos, dcidos, que se comen directamente.
Consumo tradicional; a veces se usa para
hacer dulces caseros y bebidas fermentadas
artesanales.

Achiote. Bixa orellana. La intensa dependen-
cia de la cocina popular (y en mucho menor
escala la artesania textil) a la coloracién que
transmite, a su sabor y aroma, es infaltable
en los mercados. Sea como pasta o semillas,
permite ver la presencia de este condimento
nativo con toda la esplendidez que posee.

Aguacates, 0j’. Persea americana. El desa-
rrollo del cultivo se basa en materiales gené-
ticos procedentes de su centro de origen, espe-
cialmente de Guatemala, donde se cuenta con
innumerables materiales genéticos, conocidos
como criollos, los cuales han sido seleccio-
nados y conservados por los agricultores que
practican la agricultura tradicional.® Persea
schiedeana es el chucte y Persea tolimanen-
sis el aguacate de mico; Persea nubigena y
Persea steyermarkii confinadas al Cerro Mi-
ramundo de Jalapa. Las tres dltimas en peligro
de extincién.'®

Anonas. Annona macroprophyllata, Annona
purpurea, Annona squamosa. La primera
llega de tierras bajas y es de frutos pequefios
y ciscara verde. La segunda de tierras altas,
fruto mds grande y cdscara oscura, suave; la
tercera procede de Alta Verapaz. Otras son
Annona cherimola, Annona muricata (gua-

Impresionante variabilidad en los frutos de
una linea criolla de aguacate, como se vende
en el mercado de San Juan La Laguna, So-
lold, de cuyas montanas proceden. Foto L.
Villar Anleu, 02.07.2011.

naba), Annona primigenia y Annona spine-
scens.

Apazote. Chenopodium ambrosoides. Esta
hierba de olor fuerte, un condimento comtin
en la cocina, procede casi siempre de recolec-
cion de plantas espontdneas o de cultivos fa-
miliares artesanales. Debido a eso hay mucha
variabilidad genética en los materiales de
consumo, y consecuente diversificacién en
los mercados.

Ayotes. Cucurbita moschata. Es tal el grado
de variacion genética que se dificulta la de-
signaci6n precisa de la especie. Se cree que
la nativa de Guatemala se acerca al giiicoy,
Cucurbita pepo, poco a la calabaza, Cucur-
bita maxima, con rasgos de otras tres espe-
cies cultivadas. Se venden hojas, que pueden
comerse de varias maneras; semillas, cuyo

13Azurdia, C. 2008. Agrobiodiversidad en Gua-
temala. Cf' C. Azurdia (ed.). Guatemala y su bio-
diversidad: un enfoque histérico, cultural, biolgi-
co y econémico. Guatemala, Consejo Nacional de
Areas Protegidas. p404-463.

1Martinez Tambito, E, A. v otros. 1994. Proyecto
de investigacion en Persea spp. Infs. de invest.,
ITA, Facultad de Agronomia, Univ. de San Carlos,
Guatemala. p73-77.
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nombre popular es pepita de ayote, van a
muchos platos sin sustituir a la pepitoria que
es Cucurbita argyrosperma y tiene sus pre-
paraciones propias.

Badu, ox, makal, q’eq’exq’e. Xanthosoma
violaceum. Se encuentran a la venta las partes
mds apetecidas, como son los cormos (tallos
subterrdneos), que pueden cocerse para susti-
tuir al pan o a las tortillas o comerse como un
cocido con otras verduras; consumo elevado
en la zona del Caribe. Se parecen a ella la
malanga, el yampi y los flames, aunque hay
claras diferencias entre ellos.

Bejuco de agua, p’aac’, uva de monte. Viris
tiliifolia. Muy raramente llega a un mercado,
pero cuando es el caso lo hace en sus frutos
parecidos a uvas, negruzcos a morados, de
sabor tan dcido que a algunos les resultan
desagradables. Atin asi hay quienes los con-
sumen.

Bledos. Amaranthus hypochondriacus, Ama-
ranthus polygonoides, Amaranthus cruentus,
Amaranthus caudatus (quilete), Amaranthus
dubius, Amaranthus hybridus y Amaranthus
scariosus. La teina de las hierbas comesti-
bles. No faltan en mercados populares donde
se venden por manojos a precios bastante ba-
jos. La mayor parte de la cosecha se hace de
plantas que se han dejado crecer como male-
zas, 0 bien proceden de huertos familiares;
cualquiera sea el caso, constituyen practicas
culturales dignas del mayor elogio y aprecio.

Cacao, kakaw. Theobroma cacao. El “ali-
mento de los dioses” (gr. Theos = dios; bro-
mus = comida, alimento) puede adquirirse en
los mercados, tanto en sus frutos como en se-
millas. Su presencia como fruto se debe mds
a demanda mdgico-religiosa que corporal, ya
que se le vincula con simbolismos de comi-

da-ofrenda, cuestién muy notable en pueblos
indigenas del Altiplano.

Caimitos. Chrysophyllum cainito. Fruto alta-
mente apreciado por la delicadeza del sabor,
suave y apetecible. La pulpa, regularmente
morada, es dulce y la mas jugosa de las sapo-
tdceas. Se le planta en los patios de las casas
y huertas domésticas, sin embargo se vende
con mucha intensidad en los mercados.

Camote. [pomoea batatas. La elevada va-
riabilidad genética, que puede verse en un
mercado, combina formas de pulpa morada
o amarilla, y cdscaras moradas o amarillas
que no necesariamente coinciden par a par.
La variedad morada se encuentra en la actua-
lidad en serio peligro de extincion.

Cereza. Prunus capuli. Cosecha de tem-
porada, cuando los drboles fructifican se ve

en grandes cantidades en los mercados. Los |

pequeiios frutos son bayas verdosas, rojas o
moradas, casi negras. La venta y el consumo,
son mds intensos en los pueblos del Altiplano
aunque no faltan en la Nueva Guatemala de
la Asuncién, en donde satisfacen principal-
mente el gusto de inmigrantes de aquellas
comunidades.

Chan. Salvia potus, Salvia polystachia. Se
presenta en sus semillas, mindsculas, que se
venden por “medida” o por peso. Su empleo,
muy tradicional, es agregado a bebidas (li-
monadas de preferencia) para que suelte una
sustancia mucilaginosa de gusto muy espe-
cial. Se le reputan propiedades medicinales.
Su aceite se usé en las artesanias de morros
y jicaras,

Chaya, xaq’tix, chatate. Cnidoscolus
aconitifolius. Mercados de Petén, Alta Vera-
paz y Chiquimula mayormente, aunque



ocasionalmente en varios mds. Hojas co-
mestibles, que poseen pelitos urticantes). En
cultivo se reproduce por estacas. Hay muchas
razones para pensar que es comida prehis-
panica.

Chicozapote. Manilkara zapota. Los popu-
lares chicos abundan en mercados populares
y no tan populares. Uno de los frutos tropi-
cales de gusto mds delicado. El latex del ar-
bol es materia prima para la elaboracion de
chicle, y en algunos pueblos indigenas to-
davia se consiguen los de hechura artesanal,
a los que se llama copal y son muy gustados
por las mujeres. Cuando hay, el copal se dis-
pone en frascos de vidrio grandes, con agua
para evitar que seque.

Chilacayote. Cucurbita ficifolia. Los frutos
son grandes, verdes o jaspeados con tonos
crema. Hay muchos en los mercados, asi
como flores y hojas que se preparan como
las del ayote, y semillas como sustituto de la
pepitoria. Se venden también sus derivados,
en particular dulces caseros.

Chile, iq’. Capsicum annuum. Literalmente
no hay mercado sin chiles, en toda la gama de
formas, tamafios, colores, cualidades y pre-
cios que se requiera. Se hallan también sus
preparados, artesanales, semi-industriales e
industriales. Es tal su abundancia en los tian-
guez que hasta les transmiten cierta atmas-
fera festiva por el colorido que imprimen,
delicadamente estética.

Chipilin, m’uch. Crotalaria longirostrata,
Crotalaria vitellina. Con la misma intensidad
que se le requiere para comer, asi estd en los
mercados. Fragantes manojos que exhiben la
variabilidad del grupo, y también alimentos
que se hacen con sus hojas, en particular los
afamados tamalitos.

Manojos de chipilin, y con ellos de bledo y
otras hierbas comestibles, tomates, chiles,
giiisquiles y algunos alimentos introduci-
dos... jLa riqueza en diversidad bioldgica de
un mercado popular! Nueva Guatemala de la
Asuncion. Foto L. Villar Anleu, 24.05.2010.

Chufle. Calathea allouia. Los comestibles
tiernos brotes florales de esta hierba se hallan
en manojitos que hasta resultan de prepara-
cion artistica. Frecuentes en los mercados de
oriente, en particular Chiquimula y Jutiapa,
pueden estar también fuera de su dmbito,
por ejemplo en el mercado San Martin de la
Nueva Guatemala de la Asuncién.

Coco. Cocus nucifera. Cosmopolita. En to-
dos los mercados imaginables. Como frutos
sazones o tiernos, pulpa separada o porcio-
nes de “agua”. Por logica: es mas comiin en
los mercados cercanos a los litorales, donde
crece.

Chucho, tz’i’, nabay. Renealmia aro-
matica Delicada especia nativa de la
familia Zingiberaceae, se utiliza en
caldos muy tradicionales, lo cuales se con-
dimentan a través de los frutos, pequefias
cépsulas esféricas de unos diez milimetros de
didmetro. No es muy comtin pero tampoco un
articulo raro.

Cordoncillo. Piper auritum o anis de monte,
es un condimento antiguo de caldos y sopas.
Se usan las hojas. Aunque la mayor parte de
recetarios ya no lo recuerdan aiin sigue usdn-
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dose como antafio en algunas comunidades.
En sus mercados, sin ser comtin, todavia pue-
de encontrarse.

Cox. Canna tuerckheimii. No es comestible
en Guatemala (rizomas y cormos lo son en
otros pafses), pero sus hojas, envoltorio de
tamales en muchas partes, hace que conside-
rables cantidades de ellas se encuentren en
los mercados.

Coyol. Acrocomia aculeata. Aungue no
abundante ni comun, se representa por sus
frutos, comestibles, que son llevados crudos
o preparados en dulce casero. A veces tam-
bién los meristemos foliares (palmito).

Cuajilote. Parmentiera aculeata. Produce
frutos largos, de sabor dulzén, que se comen
crudos o cocidos al vapor junto a tamalitos
de maiz, modalidad muy apreciada entre la
gente del campo. El variable fruto puede
verse con frecuencia en los mercados.

Cuje, cushin, paterna. Inga edulis. El fruto
es una legumbre grande, verde, cuya blanca
pulpa, de aspecto algodonoso, se come cruda;
es aromdtica y muy refrescante. Altamente
frecuente en los mercados.

Frijol, kinaq’. Phaseolus vulgaris. La gran
multiplicidad de variedades y especies estd
a la vista en cualquier mercado. Es una de
las especies de la flora comestible nativa de
la regién que, en sus semillas, se hace omni-
presente. En cualquiera de los multiples cen-
tros de comercio popular puede ser estudiada
su increible gama de variaciones bioldgicas.

Guayaba, ikieq’, cak, chamxuy, pata’j,
p'ox. Psidium guajava, Psidium friedrich-
talianum. Su intensa variacién bioldgica se
refleja en una representacion de gran varie-

dad en los mercados populares. En ellos estd
condensada la potente asimilacion cultural
que ha ocurrido frente a un comestible nativo.
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Frijoles negros y colorados, junto a agua-
cates, jocotes, tomates y dulces caseros (al
fondo) en el mercado de la ciudad de Chiqui-
mula. Foto L. Villar Anleu, 17.03.2010.
Giiicoy. Cucurbita pepo. Todas las varie-
dades esperadas pueden verse en los merca-
dos populares, como fehaciente prueba de la
diversificacién que la especie ha alcanzado
en sus ecosistemas.

\""""'v-?-—--’/ . S
Giiicoyitos y calabazas, ambos mostrando
fuerte variacién en las formas del fruto. Es-
tdn junto a aguacates, que como puede verse
corresponden a dos variedades. Los jocotes
completan el cuadro de linajes nativos en el
mercado de Chiquimula. Foto L. Villar An-
leu, 17.03.2010.

Giiiscoyol. Bactris major. Los frutos, muy
gustados, provienen de recoleccién de pal-
mas silvestres, aunque en pocos casos se ha
plantado. Se encuentra con alguna facilidad



en los mercados, aiin fuera de su 4mbito natu-
ral. Como es comtin en las palmas vinculadas
a las comidas, de ésta también se extraen y
venden los meristemos foliares (palmito).

Gilisquil. Sechium edule. Especie casi total-
mente domesticada que, con amplia variabili-
dad genética de cultivo, llega a los mercados
con igual variacion. Tres secciones comesti-
bles de la planta estdn en ellos: frutos, tubér-
culos (ichintal) y brotes tiernos. Hay también
oferta y demanda por producto cocido. Re-
sulta en verdad maravilloso apreciar cudnta
diversidad se encuentra en los mercados: fru-
tos grandes, medianos, chicos; verdes, blan-
cos, crema; espinudos, lisos, redondeados,
alargados, piriformes...

Giiishnay, wixna’i. Spathiphylium phryni-
ifolium. Ya que el flanco sur de la Cordillera
Volcdnica posee condiciones Gptimas para su
crecimiento y cosecha, es en los mercados
cercanos a ella donde mds puede vérsele. La
parte comestible y puesta a la venta es la es-
pata floral, cilindrica y suavemente aromati-
ca.

Hierba de toro. Ocimum campechianum.
Hierba de la familia de las labiadas, por su
aspecto y olor se asemeja a albahaca asidtico-
africana, aunque es de aroma mds intenso.
Condimenta carnes, guisos y estofados por lo
que no es infrecuente en los mercados.

Hierba-mora, majeuy. Solanum america-
num, Solanum nigrescens. Hierba también
conocida como quilete, crece como maleza
de milperios, entre el frijol, matorrales y
predios baldios; se le cuida en huertos famili-
ares y patios y atin se siembra en macetas.
El consumo es alto y por eso su amplia di-
versificacién se encuentra en los mercados
populares.

Hongos. Esta delicadeza natural se encuen-
tra estacionalmente. Hay ¢ ‘antz uy o de San
Juan, del complejo Amanita caesarea. Shara,
Lactarius deliciosus; q'anxul, Cantharellus
cibarius; “trompa de coche”, Hypomyces
lactifluorum; xiq’inche’ u oreja de drbol,
Schizophyllum commune, entre infinidad
mds. Cuando es tiempo de hongos, que u-
sualmente coincide con la época lluviosa, su
presencia transmite imdgenes evocadoras de
selvas umbrias, himedas, magicas.

Iximche’, ujushte, ramén. Brosimum ali-
castrum, Brosimum costaricanum. Sélo oca-
sionalmente, y cerca de su zona primaria de
crecimiento, se lleva a los mercados, y en
este caso como semilla o harina para preparar
sopas, atoles, panecillos, panqueques, galle-
tas, tortillas o una bebida suceddnea del café.

Izote. Yucca guatemalensis. Cuando es tem-
porada hay muchas flores en los mercados,
porque tienen fuerte demanda; es una comida
muy tradicional. Caso contrario es més fre-
cuente ver largas tiras delgadas, obtenidas al
desgarrar las hojas, que sirven como material
de amarre; se les nombra chiyutes (0 puede
vérseles atando otro producto, un manojo de
cebollas por ejemplo).

Jaiba. Momordica charantia. En culinaria
local los frutos sustituyen a chiles: se re-
llenan con picado de carne, se envuelven en
huevo, frien y se sirven con chirmol aguado
(como chiles rellenos); el platillo es grato al
paladar y al gusto guatemalteco. Se les en-
cuentra en los mercados populares, no asf el
plato que nunca est a la venta. Algunos los
preparan en ensaladas.

Jicama. Pachyrhizus erosus. Cultivo maya
muy primitivo, del ciclo agricola incipiente
dedicado a la produccién de tubéreulos. Las
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raices forman cuerpos tuberosos'’, muy su-
culentos, globosos, que son la porcion co-
mestible y la que estd en los mercados.

Jocote, jobo. Spondias purpurea, Spondias
mombin. Bspecie de extrema variabilidad
cuyos frutos abundan en los mercados, con la
misma condicién. Tan comunes son ahi que
uno puede intentar el estudio botdnico de la
especie a partir de lo que estd en ellos. Para
los genetistas, la existencia de muchas va-
riedades de una linea genética en una regién
la vincula como centro de origen; S. M.
Bukdsov'® sefial6 la alta variabilidad local.

Kanaq’. Chiranthodendron pentadactylon.
Arbol, sus hojas aromatizan tamales y tama-
litos sacro-ceremoniales en comunidades in-
digenas (Panajachel y Patzin, por ejemplo).
Las hojas pueden encontrarse en los merca-
dos correspondientes, en los que se venden
por manojitos cuidadosamente atados.

Loroco. Fernaldia pandurata. Hierba enre-
dadora cuyas fragantes flores son un ingre-
diente de gran tradicién en la culinaria po-
pular. Es un condimento muy gustado por
su olor y sabor caracteristicos, por eso hay
mucho de él en los mercados, en especial ha-
cia finales del verano y otofio temprano.

Madrecacao, matarraton. Gliricidia se-
pium. Arbol cuya parte comestible es la flor,
suavemente rosada, que se agrega a sopas
caldosas y a variadas frituras tradicionales.
En especial en la parte oriental del pais,
donde llega a ser un plato comin, sus merca-

UGirard, R. 1977. Op. cit.

18Bukasov, S. M. 1981. Las plantas cultivadas
de México, Guatemala y Colombia. Trad. de la
ed. inglesa por J. Le6n. Centro Agronémico Tropi-
cal de Investigacién y Ensenanza (CATIE), Progr.
Recursos Genéticos CATIE/GTZ, Turrialba, C.R.

dos son abundantes en ellas.

Maguey. Agave americana, Agave sisalana,
Agave guatemalensis, Agave huehueteca y
Manfreda fusca. Principalmente textil en la
actualidad, puede encontrarse como “pita
floja”, lazos o sus derivados artesanales (jar-
cia). La forma sacro-festiva del ki’ pakap
kagchikel se vende en el mercado popular de
Solol4 entre Viernes de Dolores y Sdbado de
Gloria.

Maiz, ixim. Zea mays. Como el giiicoy, giiis-
quil, frijol y chile, el maiz se halla en todas
las formas posibles. Todas las variedades, to-
dos los colores, todas las comidas, todas las
bebidas... Se consiguen en elote, mazorca,
desgranado; criollo, transgénico... Su univer-
salidad y variabilidad bioldgica son parte de
los mercados.

Malanga. Colocasia esculenta. El comes-
tible cormo, cuyo consumo ha llegado a casi
todo el pafs, puede adquirirse en varios mer-
cados, incluso de la Nueva Guatemala de la
Asuncién. Aqui, el Mercado San Martin de
Porres es proveido por la Zona Reina de Qui-
ché, montafias de Alta Verapaz y selvas de
Izabal.

Malanga en puesto de venta del mercado San
Martin de Porres. Nueva Guatemala de la
Asuncién. Foto L. Villar Anleu, 12.02.2011.



Manzanilla. Crataegus pubescens. Los
pequefios frutos, en pomo, maduran hacia
principios de otofio y duran hasta bien en-
trado el invierno. Es la época en la cual se les
encuentra en los mercados. Otra posibilidad
es adquirirlos como dulce casero o jalea arte-
sanal. En temporada resultan muy comunes.

Maxa’n, moxa’n. Calathea lutea. Herbi-
cea de hasta dos metros de alto, de la que se
cosechan sus grandes hojas para envoltorio
de tamales, paches, recados prehispdnicos y
otras comidas. Se dispone de ella en los mer-
cados, en grandes cantidades, durante todo
el afio, pero con mucha mds abundancia en
tiempos que anteceden a dfas de gran festejo
religioso-popular, en particular navidefios.

Matasano. Casimiroa edulis. Fruto estacio-
nal, por ello no presente siempre en los mer-
cados. Con ser una especie mesoamericana,
de distribucién restringida, las variaciones
carpoldgicas que se ven en las ventas popula-
res representan en buena medida la variabili-
dad en el campo.

Miltomate. Physalis philadelphica. Tiene
cuando menos veinte congéneres silvestres,
cada uno con sus variaciones genéticas in-
ternas. Las comestibles bayas las muestran,
por eso no sorprende hallar a la venta frutos
grandes, pequefios, verdes, morados, dci-
dos, dulzones, esféricos, semi-ovalados, etc.
Por transmitir propiedades tnicas a ciertas
comidas, en particular recados (como el del
pepidn) y algunos chirmoles y salsas, su dis-
ponibilidad casi siempre estd asegurada.

Nance. Byrsonima crassifolia. No solo de su
intenso aroma se llenan los mercados cuando
hay nances, también de sus variaciones de
color, pues si bien la mayor parte son amari-
llos, algunos tienden al verde y otros al rojo.

Otras disimilitudes estdn en el tamaifio, el
gusto, grado de acidez, etc.

Name. Dioscorea sp. La porcién alimenti-
cia es el cormo, cuyo consumo se eleva no-
tablemente en la zona caribefia en donde se
encuentran con frecuencia. En otras partes
pueden ser mds bien escasos.

Orejuela. Cymbopetalum penduliflorum. Los
pétalos de la flor son secados al sol y vendi-
dos en algunos mercados, como en Cobén,
ciudad enclave para su comercio y distribu-
cién. Aromatizador de pinoles, chocolate,
batido, atoles y recado negro, en preparados
indigenas muy antiguos.

Pacaya. . Chamaedorea tepejilote. Se comen
las inflorescencias no maduras y los meriste-
mos foliares. Las primeras son las comunes
en los mercados. Hay bastantes diferencias
de las formas cultivadas a las recolectadas,
y entre ambos extremos mucha diversidad.
Todas las variaciones alcanzan los ridnguez.

3 Y
Pacayas, en el mercado de Chiquimula, que
vienen de recoleccion de variedades silves-
tres. Repdrese en la notable delgadez de la es-
tructura floral, la cual alcanza la porcién co-
mestible. Foto L. Villar Anleu, 17.03.2010.
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Papa. Solanum tuberosum. Para los genetis-
tas es un cultivar avanzado, con variedades
manejadas a gran intensidad. Produce tubér-
culos de muchas formas, tamanos y con-
sistencia. Por ello, y porque se le demanda
bastante, los mercados muestran el corres-
pondiente alto grado de disimilitud. Varie-
dades criollas son comunes en mercados de
Quezaltenango, San Marcos, Huehueterian-
go, Totonicapin y Solol4.

Papaya. Carica papaya. El intenso consumo
que rodea a la papaya, unido a un manejo
e-levado de cultivos y al aprovechamiento
de formas no cultivadas, hace que los frutos
exhiban fuerte variabilidad en los mercados.
No al alcance de los ojos, muchas diferencias
a nivel quimico subyacen a su presencia, la
que asi representa un reservorio vivo de ma-
teria prima ttil.

Pataxte. Theobroma bicolor. Por estar hon-
damente enraizado en el imaginario magico-
religioso de las comunidades indigenas y en
la esfera sincretizada de la religiosidad popu-
lar, y porque ademds se gusta mucho de €l
en atencion a su delicado sabor, se le halla
comunmente en los mercados. No importa en
ello que deba transportérsele desde distancias
considerables.

Pataxtes a la venta en el mercado popular de
la ciudad de Solold. Foto L. Villar Anleu,
23.04.2011.

Pepitoria. Cucurbita argyrosperma. Pepito-
ria es la semilla de varias especies de cuctir-
bitas. La de C. argyrosperma lo es por an-
tonomasia, ficil de distinguir por sus bordes
festoneados. También puede provenir de
ayotes, giiicoyes y chilacayote. Ingrediente
bésico de platos tradicionales como iwaxte,
pepidn y recado de tamal, o se espolvorea
sobre frutas. Todas las formas estdn en los
mercados.

Pericon. Tagetes [lucida. Hierba silvestre
aromética, de reconocidas propiedades me-
dicinales y culinarias. Tras algunas tradicio-
nales ceremonias de colecta en el campo, o
de un cultivo comiin, se cosecha, seca y ata
en manojos. Estos son los que llegan a los
mercados, y se encuentran con mucha fre-
cuencia.

Piloy. Phaseolus coccineus. Con grandes va-
riaciones de textura, forma, tamaiio y disefio
de colores, los granos de piloy no solo son
infaltables sino abundantes en los mercados
populares. De modo indirecto la situacion e-
videncia lo elevadas que son las preferencias
de consumo. Estd en granos e incorporado a
comidas que caracteriza, entre ellas xep 'itos
(tamalitos).

Pimienta gorda. Pimenta dioica. Principal-
mente refundidas en el interior de las tiendas
anexas a los mercados, las bayas de pimienta
nativa forman parte relevante del inventario
de especias y condimentos en las plazas.
Nunca faltan, es verdad.

Pifa. Ananas comosus. Tan conocidos,
versdtiles y muy aprovechados, los frutos de
la pifia exhiben en los tidnguez tantas varie-
dades como necesidades hay por su consu-
mo. Siendo tal materia de dominio piblico,
innecesario es reiterarlo aqui.



Pifiuela, muta. Bromelia pinguin. Su re-
presentaci6n en los mercados la hace por las
partes comestibles, los frutos y las flores (la
floracién ocurre de finales de mayo a octu-
bre, la fructificacién de agosto a noviembre).
Alimento preferido en oriente, cuyos tidn-
guez pueden ser ricos en ellas. Chiquimula se
autoidentifica mucho con su consumo, de ahi
que a sus habitantes se les llame muteros.

Pitahaya. Hylocereus undatus. Son los fru-
tos de esta cactdcea rastrera los que se llevan
a los mercados. Globoideos, cdscara roja
que se desprende con facilidad para poner
al descubierto la abundante y jugosa pulpa,
increfblemente bella a la vista en su color
fucsia fuerte, salpicado de miles de pequeiias
semillas negras. Muy grata al paladar, real
manjar y altamente nutritiva. Gran variacién
en los mercados.

Pito, tz’ite’, machetillo. Erythrina berte-
roana. Se comen las rojas flores, que recuer-
dan la forma de un machete. Gran variabili-
dad floral en las plazas, reflejo de alta diver-
sidad silvestre. La floracién es otoiial. Para
venderse se atan en haces. De vez en cuando
hay semillas, granos de color rojo vivo, de
misticas aplicaciones mégico-religiosas (las
artes adivinatorias del 1z 'ite”).

Quilete. Sinclairia sublobata. Son comes-
tibles las hojas de este arbusto de uno a dos
metros de altura (raras veces hasta cinco). Se
preparan en sopas, se agregan a caldos de res
o se frien de diferentes maneras. El consumo
es intenso, por ello hay una marcada deman-
da y oferta, lo cual se evidencia en la gran
cantidad de ellas que vienen a los mercados
populares en manojos amarrados con chiyute,

Samat. Eryngium foetidum, xamat, escorzo-
nera, culantro de chucho o culantro de costa,

hierba que crece en claros boscosos. Com-
ponente ineludible del kaq'iq’ y otros platos
indigenas muy antiguos, se encuentra en los
mercados aunque no en la misma medida de
su uso tradicional. Pero en ello, sus varia-
ciones biolGgicas pueden verse con gran fa-
cilidad.

Saiico, sauco, tz’oloj. Sambucus nigra
subsp. canadensis. Sus hojas se usan como
aromatizador, sus pequefios frutos para hacer
jaleas y mermeladas y tiene propiedades me-
dicinales. No es frecuente (es mds bien un
producto raro) pero es posible verlo en mer-
cados.

Tepejilote. Cariudovica palmata. Arbusto
de hasta tres metros de alto, de bosques, cu-
yos frutos tiernos y cogollos foliares son co-
mestibles. Por lo regular se consume en sopas
y frituras. No es inusual encontrarlo en los
mercados populares de las poblaciones cer-
canas a sus dreas de crecimiento, en particu-
lar en el Altiplano de la Cordillera Volcénica.

Ternera. Euterpe precatoria. Son comes-
tibles los tiernos meristemos foliares, que
se consumen crudos o asados donde se co-
sechan, o se llevan a casa para preparar con
ellos una comida cocida, por ejemplo una
sopa. Compartir un fuego con alguien en
cdlidas tardes campestres, con cogollos de
ternera asados a las brasas, es una de las sub-
limaciones del comportamiento social guate-
malteco. Hay en los mercados.

Tomatillo, tomatillo de culebra. Solanum
lycopersicum var. cerasiforme. De mucha
importancia para el entendimiento de la culi-
naria autoctona es el tomatillo, linea genética
nativa que crece como maleza, tolerada por
los agricultores y cuidada con esmero por los
propietarios de huertos familiares. Sus dcidas
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bayas son muy usadas en chirmoles y reca-
dos. Vigorosa presencia en los mercados de
mediados del otofio a bien entrada la prima-
vera.

Con solo su caleidoscépica alternancia de
colores, el tomatillo ya invita a degustarlo...
jcudnto més a devorarlo con la vista! Una
venta, compartida con jocotes tronadores, en
el mercado de La Perla de Oriente, Chiqui-
mula. Foto L. Villar Anleu, 17.03.2010.

Tuna. Opuntia ficus-indica. Las tunas, el
fruto de varias especies cacticeas, es muy
apreciado por su sabor distinguido y propie-
dades medicinales. Incuantificable resulta su
grado de variacion morfoldgica. Si tal cuali-
dad hace la delicia de quienes se embarcan en
su estudio desde la algarabia de un mercado,
tanta mds disfrutan sus consumidores, que
encuentran variaciones para todos los gustos.

Vainilla. Vanilla planifolia. Excepto por al-
gunas vainicas que esporddicamente llegan a
mercados del drea q’eqchi’, y a veces planti-
tas para fines méds ornamentales que culina-
rios, ya de la vainilla no se alcanzan mayores
productos (consecuencia de su alto grado
de industrializacién y artificializacion de la
esencia).

Yampi. Dioscorea sp. Congénere del fiame,
por lo que las consideraciones sobre la re-
presentacion que tiene en los mercados resul-
tan equivalentes. La distribucion caribenia es

bien marcada.

Yuca. Manihot esculenta. Notable represen-
tatividad de sus derivados en todos los mer-
cados del pais, paralela a sus altos niveles de
consumo. Junto a tal abundancia hay también
muestras de elevada diversidad biolégica. En
forma de yuca cocida se constituye en sinéni-
mo de elemento bdsico de mercado.

Zapote. Pouteria sapota. jQué cantidad de
zapotes pueden verse en los mercados! De
grandes frutos o de frutos chicos, de formas
redondeadas o alargadas... y es que en la
Naturaleza igualmente hay semejante diver-
sidad. También se presenta su congénere de
céscara verde, el injerto de tierras altas (Pou-
teria viridis). También hay zapuyulos (su
semilla) de muchas aplicaciones culinarias y
medicinales.

Zunza, zunzapote. Licania platypus. Otro
fruto tropical ricamente representado en los
mercados, especialmente en los de la costa
del Pacifico y en los pueblos del Altiplano
que tienen su influencia comercial. Muchas
variaciones de forma, tamano y sabor.

No me cabe la menor duda que han quedado
fuera de esta fugaz narracién muchisimas
plantas, ya hierbas, arbustos o drboles cuyas
hojas, flores, semillas, tallos o raices nutren
el inventario de los mercados populares gua-
temaltecos. Pero son suficientes para mostrar
la riqueza de los tidnguez y de qué manera
pueden llegar a ser representativos de la di-
versidad bioldgica del pais.

Biodiversidad para la religiosidad
La profundamente sincretizada religiosidad

popular guatemalteca se vale de varios re-
cursos biolégicos para elaborar sus mensajes
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de fe. Los simbolismos proveidos por ellos
los han incorporado al imaginario de los pue-
blos. Por eso, dada una vigorosa demanda
identitaria, su confluencia a los mercados
ocurre en consonancia con las festividades
mdgico-religiosas de momento.

Cuando asi ocurre, los tidnguez se colman de
las especies propias de la ocasién. Con genui-

Pequefia venta, muy singular y rica, en el
mercado de Panajachel. Pepita de ayote en el
primer plano, pepita de chilacayote atrds de
ella (negra, en el canastito de vara), rajas de
ocote, dobladores, hojas de cox (esquina su-
perior derecha) y habas. Foto L. Villar Anleu,
04.04.2010.

na propiedad puede hablarse de un mercado
navidefio o de un mercado cuaresmal. Del
mercado del Dia de los Santos o del de Con-
cepcion. Algunas veces sucede que la espe-
cializacion llega a ser tanta que, fisicamente,
las ventas de temporada se ubican en espa-
cios propios, aislados. Pero en la mayoria de
los casos la separacion es mds metafdrica que
espacial, y el mismo ambiente de las ventas
cotidianas aloja y se enriquece con los articu-
los que el festejo demanda.

Con plétora de diversidad bioldgica en su
composicion, un mercado navidefio estalla
en colores y olores a través de las especies
que la tradici6n ha fijado. Por mds que broten
al unisono cada cual individualiza el simbo-

lismo que cede a la celebracién. En etérea
sinfonia, cada uno aporta lo propio, pero es
su conjuncién la que sublima la conciencia
que ftraslada a las personas a la sacralidad.
Tal mercado es enclave que permite adquirir
bienes que en casa constituirdn eje de unién
de sus moradores, elementos que cohesio-
nardn a la familia terrena y la acercarin mds
a la Familia Divina.

Por aqui montones de hojas de maxa’'n para
la envuelta de tamales, por alld manojos del
cibaque que ha de amarrarlos. Porque las
comidas y bebidas que las costumbres han
sacralizado disponen de una despensa de
recursos. El espacio que contiene hojas de
plitano, de maxa'n o de cox para envolver
los tamales rebosa de frescura. Indispensable
el cibaque que ate el envoltorio culinario, que
ha de estar a la par, porque dado el referente
simbélico que acarrea no puede ser otra la
fibra que sostenga la cubierta. En el mer-
cado también ha de hallarse la acostumbrada
manteca de cerdo para los tamales, el maiz
para la masa, arroz si se tiene costumbre de
agregdrsele, tomates, pimientos, aceitunas,
ciruelas.

El caliente de pifia no puede faltar en los ho-
gares. No importa si la tendencia irradiada
por la Nueva Guatemala de la Asuncidn le
llame ponche, el caso es que, como bebida de
la época, tiene en el mercado su surtidor de
ingredientes: pifias, manzanas chichicaste-
cas, ciruelas, pasas de uva, canela, aziicar.
Pero la tradicién es la tradicién, y muchos
querrdn también combatir el frio de la tem-
porada con una humeante taza de chocolate,
Por alli ha de estar, en tabletas de artesania...
jporque es la tradicién!

De este lado encarnadas pascuas y del otro
manzanillas que le robaron el color al oro;
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junto a ellas redes de pino para regar y pino
en gusanos para adornar. Hojas de pacaya
para el adorno solemne y flores de pata de
gallo que las acompanardn en la simbdlica
funcién. Las flores de pascua tifien de rojo
las pupilas de la gente, como las flores de
los gallitos, mientras que de las hojas que la
usanza ha fijado en el festejo emanan incon-
tables tonalidades verdes. Arbolitos, ramas
y chiriviscos. Musgo, pashte blanco y arte-
sanias logradas a partir del empleo de espe-
cies del campo.

Como siempre, las artesanias trasuntan su
magia al ajustarse al festejo sacro. Obras de
arte salidas de manos de andénimos artistas
que, transformando fragmentos de Natura-
leza les dan nueva vida, les infunden el alma
mégico-religiosa por la que el piadoso re-
creard el pesebre en donde nacid Jesus. Pas-
torcitos de tusa, de cibaque, zaleas de musgo,
ctimulos de pashte blanco, redes de pino, pa-
tas de gallo, ensartas de manzanilla. Coronas
de adviento hechas de ramillas de pinabete o
de tallos de avena o de trigo. Pequefios pese-
bres hechos con ramitas lefiosas, delgadas,
flexibles y recias, unidas a piezas de madera
y a techitos de inflorescencias de gramas sil-
vestres. Con la suavidad de la pelusa de un
etéreo terciopelo, ramilletes de flores de tales
gramas comparten la espera de ser llevadas,
para tomar un lugar en el piso de los nimios
pesebres y esperar la divina imagen del Nifio.

Los arbolitos tienen su propio lugar en el
mercado. Pinitos o ramas de pino, preciados
pinabetes o algiin persistente chirivisco. Casi
invariablemente comparten espacio con redes
de pino despenicado, de gusanos de pino, de
hojas de pacaya y de carapachos de tortuga.
Porque la religiosidad popular atin mantiene
la arraigada préctica de percutir tortugas en
las posaditas y rezados.

Ventas con la lozania que le toman al fresco
otofial, donoso como la beatitud que los an-
dantes le ponen a sus pasos al recorrerlas,
distinguida como la mercancia que ofrecen,
noble porque serd para festejar el nacimiento
del Hijo de Dios. La riqueza bioldgica, recor-
dando también algunas de las especies que ya
fueron precisadas, lineas antes, es:

Cox. Canna tuerckheimii. Herbdcea terrestre
cuyas hojas se emplean con mucha frecuen-
cia para envolver tamales. En pueblos del
altiplano occidental se observa marcada pre-
dileccion por su uso, a veces por encima del
maxa'n. Sus grandes manojos, apilados al al-
cance de la vista, son parte de los inventarios
comunes en los mercados navidefos.

Manzanilla. Crafaegus pubescens. Se le
mencioné al precisar linajes comestibles,
lineas arriba. Se le nombra nuevamente por
ser un simbolo navidefio indisputable en la
religiosidad popular guatemalteca. Las largas
series nombradas hilos de manzanilla son un
motivo infaltable dentro de la iconografia de
la época, y en muchos lugares también se
venden frutos para preparacién de caliente,
la energizante bebida integrada a la tradicién.

Maxa’n, moxa’n. Calathea Iutea. Esta
vinculada a la cocina navidefia porque con
sus hojas se envuelven tamales. Tienen el
tamafio ideal para tal menester, y en el envés
producen una cera que en la préctica resulta
indiscutible ventaja. Como la cox, se vende
por manojos y tiene gran demanda en los
mercados navidefios.

Musgos. No han sido debidamente estudia-
dos en el contexto mercado-religiosidad, por
lo que poco puede adelantarse en tal senti-
do. Pero la riqueza de ellos en los mercados
navidefios es muestra de la esplendidez de su



diversidad natural, que ofrece una excelente
oportunidad para su investigacion.

Pascua. Euphorbia pulcherrima. Especie
nativa, icono navidefio por excelencia, de la
que se han logrado muchas variedades por
manipulacion genética. Infaltables en los
tidnguez, en lineas roja, amarilla o blanca, en
plantitas enanas plantadas en maceta o flores
cortadas de plantas de patio.

Pashte blanco. Tillandsia usneoides. Una
bromelia epifita largamente usada en el pafs
en multitud de aplicaciones. Tiene un lugar
especial dentro de los recursos navidefios en
el adorno de obsequios, pero especialmente
en la decoracién de Nacimientos, Pesebres,
altares y arbolitos.

Pata de gallo. Bromelia spp. Hay varias es-
pecies de gallitos, como también se les lla-
ma, que se han enraizado en las costumbres
navidefias guatemaltecas. Su presencia en los
iconos del caso es equivalente a la riqueza
con que se les halla en los mercados.

Pinabete. Abies guatemalensis. La especie,
un drbol de los bosques templados de mayor
altitud, y en franco peligro de extincién, ha
estado hondamente arraigada en el mundo
espiritual de los guatemaltecos desde la
época prehispdnica. El Arbolito de Navidad
preferido, por su porte, gratisimo aroma y
simbolismo. Se encuentran arbolillos, ramas
y coronas de adviento, en formas de comer-
cio legal e ilegal.

Pino. Pinus spp. No hay estudios que permi-
tan definir las especies mds comunes en los
mercados. De manera preliminar se identifica
a Pinus oocarpa entre ellas, y en poblados
del Altiplano también a Pinus ayacahuite,
Pinus maximinoi y Pinus montezumae. Se

encuentran arbolillos, ramas, hojas, conos
(chincuyas) y productos manufacturados,
tales como gusanos de pino y chompipitos
hechos con los conos.

Tortugas. En los mercados, y particular-
mente en el de Navidad, constituyen un
campo de estudio poco explorado y por tan-
to de gran potencial. Pocos intentos se han
hecho. En 1970 un bidlogo de apellido Mi-
ttermeir informé de especies de los géneros
Kinosternon, Staurotypus y Trachemys, a los
que debe agregarse Dermatemys. De once es-
pecies de agua dulce en Guatemala, pueden
encontrarse  Dermatemys mawii (tortuga
blanca), Rhynoclemmys aereolata , Rhyno-
clemmys pulcherrima, Trachemys scripta
(canjicha) y tal vez Kinosternon leucosto-
mum (casquito) y Staurotypus triporcatus
(tres-quillas).

Tusas. Zea mays. La cubierta coridceo-fibro-
sa de la mazorca del maiz, de gran demanda
porque sirve para envolver chuchitos y ta-
malitos, alimentos apreciados en la tempora-
da. Manualidades de gran riqueza expresiva
y hondo arraigo cultural se hacen con ellas,
como los pastorcitos de muchos Nacimien-
tos.

La diversidad bioldgica que sustenta las ex-
presiones profanas del sacro ciclo cuaresmal
se encuentran en las plazas populares, que
con total propiedad toman identidad de mer-
cados cuaresmales. Alli convergen elemen-
tos que han de encarnar los simbolismos
con los que la religiosidad popular se vuelca
para rememorar y glorificar la vida, pasién,
muerte y resurreccion de Jesucristo. Puesto
que la comida ha sido un principio simbélico
de gran preeminencia, muchos de los comes-
tibles (abundantes por cierto) y los recursos
para hacerlos estdn en ellos, y también oferta
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de otros elementos propios de la ocasion.

Hay dos tipos de comida en esta celebracion:
la comida-ofrenda con que se agasaja al
Seiior, y la comida sacralizada que los cre-
yentes consumen dentro de un conjunto de
costumbres y tradiciones conservadas en el
imaginario social.

La primera es parte del tributo que los Hom-
bres ceden a la divinidad para conseguir sus
favores. Debido al elevado valor afectivo que
hay en compartir lo que se gusta, el pensa-
miento mdgico identificé lo agradable al
Hombre como algo que debe agradar a Dios.
Alimentos que deleitan a los humanos deben
serle gratos a la divinidad, como algunos fru-
tos nativos y otros que fueron introducidos al
paso de los afios. De los primeros son ejem-
plo pataxte, cacao y coco, de los segundos
melocot6n de olor, banano, mango y naranja.
Progresivamente se fueron agregando mul-
titud de verduras y legumbres. Ofrecérselos
a Jesds a través de los rituales de cuaresma
pudo hacerse por medio de cuatro iconos
efimeros de intenso simbolismo: Arcos, Al-
fombras, Huertos y Pasos.

La comida sacralizada cumple otras fun-
ciones misticas. Sus platillos pertenecen al
mismo imaginario que gobierna la préctica
inconsciente de la religiosidad colectiva.
De confeccién mundana, preparados bajo
principios paleocatélicos sincretizados con
canones magico-religiosos de cosmogonias
indigenas ancestrales, su articulacion a cele-
braciones sacras ha transformado su mistifi-
caci6n en tradicién. Asi han tomado cardcter
de comida sacralizada las preparaciones
cuaresmales de pescado seco y el Pan de Se-
mana Santa, y el chocolate y la miel blanca
consumidos ‘dentro de las costumbres de la
época.

En términos generales, hay dos modalidades
de pescado seco: una, de especies pequeiias,
como las que los cientificos llaman Atheri-
nella, Poecilla y Poeciliopsis gracilis, de
preparacién y consumo durante todo el afio.
Otra, de especies mds 0 menos grandes, cua-
resmal por excelencia, que utiliza a cual-
quiera de los peces benténicos o peldgicos
costeros tanto como a algunos de aguas dul-
ces. Tanto por su maniobrabilidad culinaria,
abundancia, gusto y aceptacién en el mer-
cado, entre algunos de los provenientes del
Pacifico estdn el robalete (Centropomus ro-
balito), el sierra (Scomberomorus sierra), el
pargo (Lutjanus guttatus), el sibalo (Chanos
chanos), el atin azul (Thunnus thynnus), la
barracuda (Sphyraena), el bagre (varias espe-
cies), la machorra (Lepisosteus tropicus) y el
tiburén comidn (Carcharhinus limbatus). Del
Caribe proceden rébalos (Centropomus un-
decimalis), jureles (Caranx hippos) y pargos
(Lutjanus spp.).

Hay varias comunidades pesqueras que cap-
turan, limpian, salan y secan el producto. Li-
vingston, Puerto Barrios y numerosas aldeas
y caserios de Punta de Manabique lo hacen
en el Caribe. Las Lisas, Hawaii, Monterrico,
Iztapa, San José, La Barrita y muchas mds
en el Pacifico. Definidas rutas de comercio
lo transportan de los centros pesqueros a los
mercados, y de éstos a las cocinas, Como sea,
nuevamente son los mercados los niicleos de
confluencia, de concentracion, donde estas
estupendas muestras de la diversidad biol6gi-
ca nacional saltan a la vista.

Otro referente simbélico cuaresmal son las
flores de la palma de corozo. Tanto que la
cuaresma total se evoca a partir de su olor, y
cuando un mercado huele a Semana Santa es
porque huele a corozo. Las flores empiezan
su camino a la sacralidad desde los campos



de colecta, y los fieles encuentran su centro
de abastecimiento en los mercados popula-
res. A partir de alli bien pueden estar en un
altar hogarefio que en altar de iglesia, podrdn
despenicarse en una Alfombra o completar
un Huerto o un anda, emplearse en una ve-
lacidn o en un cortejo procesional.

Increiblemente ricos en biodiversidad son los
mercados cuaresmales, pero su consideracién
mds alld de estas breves reflexiones rebasa el
espacio editorial disponible. Permanecerédn
momentdneamente en el tintero.

Sintesis

En Guatemala, la opulencia de la diversidad
biolgica que le es propia y que le conforma
un patrimonio natural excepcional, se expone
en sus mercados populares, los que en todas
sus manifestaciones conservan la grandeza
de los tianguez de antafo.

No siendo solamente puntos de comercio, por
supuesto tampoco simples enclaves de expre-
sion capitalista sino centros de convergencia
social y relaciones humanas, los productos y
elementos de ese patrimonio representan la
seleccion de los recursos naturales con los
que la gente crea vinculos etnobiolGgicos.

Esto es vilido para los mercados cotidianos
y para aquellos que incrementan su magnifi-
cencia cuando, en épocas en que la religio-
sidad lo demanda, se llenan de los recursos
naturales identitarios que engalanan Navidad
y Nochebuena, Cuaresma y Semana Santa, el
Dia de los Santos, Concepcion...

La diversidad bioldgica que se fijo a la cul-
tura popular de los guatemaltecos tiene tres
hogares: uno en los ecosistemas de donde
procede, otro en los mercados y uno mds en
el universo espiritual del Hombre.
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