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Introduccion

En este articulo presento algunos aspectos de
la vida material de los habitantes de un rancho
en Tabasco. Para ello desarrollo los siguientes
temas: ubicacién de la propiedad, propietarios,
las esferas productivas de autoconsumo vy
comerciales, su relacién con los mercados
local, regional e internacional (compaiias
bananeras). Pero sobre todo, se hace especial
mencién al trabajo de la mujer, pues ella,
ademés de preparar la comida, fabricaba la
ropa, preparaba productos semi industriales
como el jabén y el almidén. Este trabajo se
inscribe fundamentalmente en la historia oral.

Las fuentes son las entrevistas que realicé a
los hermanos Pedrero Priego: José, Gloria y
Violeta, a su prima hermana y cufiada Maria
Teresa Zurita Priego y a la hija de ésta, Graciela
Pedrero Zurita, en las ciudades de Toluca y
México en los anos de 1996 y 2005. Ademis
se consultaron documentos conservados en el
rancho en Tabasco y en la casa del senor José
Pedrero Priego en Toluca. De los documentos
cabe destacar el epistolario de la familia que
me proporcioné datos fundamentales que
complementaron la informacién obtenida
en las entrevistas, con lo cual he podido
reconstruir la vida material de la familia
Pedrero Priego.

A@at%

Ala pregunta ;c6mo era la vida en Las Merce-
des? Gloria Pedrero Priego respondié “La vida
en la finca era trabajar”.

El lugar

Las Mercedes es un rancho del municipio de
Jalapa, Tabasco, México que tiene una exten-
si6n de casi una caballeria de tierra (42 hec-
tareas, 95 dreas, SS centidreas) esta situado a
orillas del rio Tacotalpa o de la Sierra (afluente
del Grijalva). Este rancho formaba parte de la
Hacienda San Rafael del mismo municipio y
fue segregado en los primeros anos del siglo
XX. La ubicacién en uno de los extremos de
la hacienda original se debi6 a que su propie-
tario, Rafael Lopez Jiménez, casado con Elodia
Priego Zurita, quiso colindar con la propiedad
de nombre La Luz, cuyo duefo era su suegro,
Félix Priego del Castillo. En esta propiedad se
construyd una casa, en 1909, con paredes de
cana (jahuate) y techo de teja. Fue hasta la dé-
cada de los afios veinte cuando se construye-
ron las paredes de tabique. Los habitantes de la
finca eran el propietario y su familia, asi como
tres trabajadores y sus respectivas familias.

Los propietarios

La familia Pedrero Priego se formé cuando
Rafael Pedrero Jiménez y Elodia Mercedes
Priego Zurita se casaron en la hacienda San
Rafael, el 24 de octubre de 1898. Ellos tuvieron
12 hijos, seis varones y seis mujeres. Tres de los
hermanos murieron muy pequenos (dos nifias y
un nifo) y otro murié joven (26 afios). Las hijas
fueron Mercedes (1899-1987), Gloria (1912-
2008), Alba del Carmen (1916-1968) y Violeta
(1919). Los hijos fueron José (1906-2005),
César (1908-1992), Eduardo (1910-1992) y
Fernando (1921-1986).

La produccién

En el rancho se producia, entre 1910 vy
1920, para comercializar y consumir, cacao,
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café y queso. En el lapso de esos afos
apareci6 un nuevo cultivo, a gran escala, el
plitano roatin (originario de las Filipinas)
y que era ampliamente consumido en los
Estados Unidos, asi es que fueron tirados los
cacaotales, de cientos de afios y se sembro el
platano. Ademds, para el consumo del rancho
se sembraba maiz, dos veces al ano; frijol,
arroz, yuca, camote, chayote y repollo (col).
El jitomate se recolectaba y era una variedad
silvestre, pues el domesticado se plagaba
facilmente.

La pimienta también fue sembrada en Las
Mercedes, ademds, como tradicién familiar, al
nacer los hijos se sembraban édrboles, entre los
sembrados, cuando nacié José, estuvo uno de
pimienta y un cedro. Violeta, al respecto, opi-
na: “Mi papé era muy buen agricultor, tenia
mucha visién, é] sembr6 la pimienta”. La pi-
mienta resultd, en momentos criticos, cuando
el platano estuvo plagado y se perdi6 una parte
importante de la cosecha, la salvacién econé-
mica de la familia, pues los arboles que tardan
muchos afios en producir (ocho) lo empeza-
ron a hacer.

Esta finca contaba con ganado vacuno, el cual
era utilizado de la siguiente manera: las vacas
para crias y para leche, con la que se fabricaba
queso. El ganado tenia que ser trasladado para
su venta a Guatemala. También habia puercos,
gallinas y patos, por cierto que estos eran muy
utiles, pues ademds de servir de alimento eran
depredadores de larvas de mosquitos y en las
casas se comian las pulgas. “Gallinas siempre
crié mi mamd, patos, pavos, todo se criaba alla,
por eso todo era mds sano, el puerco se criaba
con maiz, plitano y calabaza que se le tiraba”.

La miel de abeja era obtenida en trozos de ma-
dera huecos, que cortaba su papd, recordaba
Gloria, y los colgaba en el corredor con alam-
bres. Cada tres o seis meses bajaba las colmenas
y sacaba la miel, la lavaba, separaba la miel y la

ponia a hervir, ya fria, la envasaba en botellas,
la colmena la lavaban y otra vez la colgaban.
No solamente se vendia la materia prima agri-
cola, también se elaboraban productos tales
como pastillas de achiote, panecitos de almi-
dén, chocolate, dulces (naranja, coco, zapote,
mamey [amarillo], nance, guapaque, papaya
verde, oreja de mico [papaya chica silvestre],
dulce de leche, dulce de cocoyol).

La caza se practicaba escopeta
principalmente y con el acompanamiento de
buenos perros de caza. Se cazaban venados,
patos migrantes del Canadd, asi como algunos
animales dafinos a sus producciones.

con

La pesca se practicaba de diversas formas, en
los arroyos o rezumos del rio, después de las
crecientes, con nasas, que eran cilindros de
cana de 20 centimetros de didmetro aproxima-
damente; estos se colocaban transversalmente
a una cortina de canas, los peces grandes se in-
troducian en las nasas y se encontraban con la
salida obstruida, como no podian nadar hacia
atras quedaban atrapados. El pescador sélo sa-
caba la nasa y obtenia la presa, que en algunas
ocasiones llegaba a ser un rébalo; aqui resulta
interesante el comentario de nuestro informan-
te, pues comenta que el bagre, llamado “bobo”
en Tabasco, se metfa a la inversa explorando el
camino, por lo que no quedaba atrapado: “al
parecer no es tan bobo”.

La tortuga se arponaba al salir a la superficie a
tomar aire. En los rios se pescaban langostinos
o piguas. Eljaguar normalmente se alimentaba
de tejones, conejos y venados, pero resultaba
un problema cuando se acercaba a los potre-
ros y mataba un becerro o un torete, pues se
enviciaba con la presa ficil y continuaba regre-
sando al rancho, por lo que tenian que cazarlo.
El venado también era un animal comin en las
cercanias: en las épocas de crecientes buscaba
los lugares altos y en los poblados se organiza-
ban cacerias.
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También cazaban chachalacas y palomas, las
mataban de un tiro, las cocian y las asaban. La
iguana no la consumian ellos, su mama decia
que era pura agua, se colgaba y era pura agua.
Pero los vecinos si, en una ocasién Gloria la
comi6 en adobo. Lo que si comian eran los

huevos, sus hermanos se los sacaban, estos se
amarraban, se cocian, se secaban y se asaban:
“eran riquisimos”.

El trabajo de las mujeres

Las mujeres eran las encargadas de realizar
lo que ahora se ha definido como labores do-
mésticas, es decir el mantenimiento de la vi-
vienda (limpiarla y ordenarla); proporcionar
nutricién (planificar la comida, prepararla,
servirla, lavar la vajilla, ollas, cubiertos, etc.);
proporcionar vestido (lavar ropa, planchar, re-
mendar, reparar o confeccionarla); proporcio-
nar cuidados (a los nifios, a los enfermos, a los
ancianos dependientes y a otros miembros de
la familia que requieran apoyo constante) (Pe-
drero, 2005). En el caso especifico de la finca
Las Mercedes tenian que acarrear el agua del
rio, en época de lluvias la juntaban en tinajas
colocadas en los escurrideros del tejado, poste-
riormente se construyd el pozo, pero para algu-
nas labores se continué yendo al rio. Ademds,
ellas cuidaban y alimentaban a los animales de
granja (pollos, patos y cerdos) y a los domésti-
cos (perros y gatos). También se ocupaban de
la siembra de plantas medicinales, de condi-
mento y ornamentales.

Hay que considerar que la energfa eléctrica se
instalé en Las Mercedes en la década de los
afios sesenta, por lo que no se contaba con nin-
gtin aparato que pudiera conservar los alimen-
tos. De ahi que tuvieran que conocer y practi-
car las técnicas de conservacion de los mismos.
Entre éstas podemos destacar la salazén y ahu-
mado de la carne (de puerco y res), la prepara-
cién de embutidos, poner a hervir los caldos,
asar la carne, afejar el queso y el secado al sol

de los productos agricolas (granos, chiles).

Para proteger los alimentos de los roedores y
de la humedad, se colgaban tapesquillos del
techo de la cocina, uno sobre el fogén para
ahumar las carnes, secar las jicaras y restar la
humedad de la sal. También encima del fogén
se ponian a secar, colgados del techo, los hue-
vos de las iguanas amarrados uno a otro. Con
ese mismo fin, en otro tapesquillo, se ponian
otros alimentos como el frijol. El café (des-
pués de tostarse), el chicharrén y las galletas se
guardaban en latas. La manera de conservar el
chorizo era metiéndolo en manteca. Se aprove-
chaban, para ello, las latas de galletas o de otros
productos. El pinol y el chocolate se guardaban
en unos apaxtles de barro con tapa que fabri-
caban en Astapa.

La agroindustria

Como ya se coment6, las mujeres de la finca
Las Mercedes fabricaban productos agroin-
dustriales como embutidos, dulces, almidén,
tablillas de chocolate, pastillas de achiote y
jabén. Aun cuando todas sabian prepararlos,
cada mujer tenia preferencia por algunos. A
Gloria le gustaba elaborar los embutidos, el al-
midén y los panecitos de almidén; Violeta pre-
paraba también panecitos de almidén, dulcesy
pastillas de achiote. Tere preparaba de todo y,
al parecer, la cercania con su suegra le permi-
ti6 aprender algunos detalles que las hijas no
pudieron aprender, pues su mamd lo hacia por
ellas (ejemplo, el punto de la lejia en la fabrica-
cién del jabén). Parte de estos productos, ex-
cepto el jabdn, eran vendidos. Gloria y Violeta
los fabricaban pues asi ganaban “sus centavos”.

Preparaban muchos dulces aprovechando la
fruta que se daba en Las Mercedes: naranja
agria, coco, zapote (denominado mamey en
el centro de la republica), mamey (amarillo),
nance, guapaque, papaya verde, oreja de mico
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(papaya chica silvestre, una parte parece una
oreja de mico), cocoyol, cirgiiela. También
dulce de leche, pastelitos de queso y manjar;
marquesote, panetela y pastelitos de almidén
(galletas); tortillitas dulces (manteca y panela,
después azucar); poleada, turulete y tamalitos;
y tortas de chayote, de maiz nuevo (elote), de
yuca, de castafia y chayotes rellenos.

Maria Teresa expres6 que ella, Violeta o Albi-
ta (otra de sus cufiadas) hacfan la longaniza, y
que Gloria se encargaba de hacer el chorizo.
Todas las carnes se debian dejar marinar (de-
jar con sal de nitro) ya preparadas. La carne de
puerco se tiene que asolear, la del chorizo, se-
car con humo de la hoja de pimienta sobre el
fogon, también se le pone mucha pimienta. Si
no se hacia asi, se echaba a perder la carne; “no
se podia hacer con prisas”. Un sefior de nom-
bre Ramén Galguera, quien sabia preparar el
jamoén, se casé con una de sus primas; ambos
ensefaron a Gloria a preparar casi todos los
productos del puerco. Acerca del humo de la
hoja de pimienta, Maria Teresa mencioné que
sirve para ahuyentar a los mosquitos, un olor
muy bonito.

El chocolate

En Las Mercedes se cultivaban dos tipos de
cacao: el criollo y el que lleg6 de Ceilan (mds
chico y baboso, pero era mejor que el criollo).
Enlaépoca de corte de cacao, lo cortaban porla
manana, lo dejaban en montones y por la tarde
lo iban a recoger, unos partfan las mazorcas
y otros lo sacaban de la céscara, lo ponian en
canastosy selavaba en el rio, entonces no sabian
que era mejor dejarlo fermentar. Después
de lavarlo se ponia a secar en mantas, habia
que estarlo moviendo seguido para que no lo
quemara el sol y quedara medio colorado. Una
vez seco procedian a escogerlo, lo ponian en la
mesa, ésta se llenaba, el més chico o reventado
se dejaba para el gasto. Se consumia mucho
chocolate, pues casi nadie tomaba café con

leche. Las tablillas de chocolate se preparaban
de la siguiente manera: una vez que el grano
estaba seco se escogia, como ya se menciong,
el seleccionado se tostaba y se pelaba, se
molia primero en un molino grande de dos
ruedas (de preferencia tibio), esto lo hacfan
los hombres de la familia; posteriormente, las
mujeres lo volvian a moler, pero en el metate,
para que se convirtiera en una pasta muy fina,
ahi también molian canela, cuando querian
darle ese sabor; luego se le revolvia el aziicar y
finalmente se hacian las tabletas moldeandolas
con la mano sobre una hoja de platano. Las
tablillas preparadas con el cacao de mejor
calidad eran para vender.

El café

El café también se sembraba en Las Mercedes.
En el invierno se cosechaba y el grano se po-
nia a secar sobre mantas en el patio (esto para
facilitar recogerlo cuando empezaba a llover).
Una vez seco se le quitaba la ciscara que cu-
bria los dos granos a base de golpes en un gran
mortero (a ello se le conoce con el nombre de
majar), posteriormente se escogian los granos
y se soplaban para quitarles la tltima cubierta,
una vez limpios se tostaban y molian. Después,
cuando se adquirié una despulpadora, luego
de ser cosechado, se despulpaba y se lavaba en
canastos en el rio y se ponia a secar de la misma
manera, ya no era necesario quitar la cascara
gruesa, pero si la delgada.

El almidén

El almidén se fabricaba de la yuca, ésta se lava-
ba muy bien, pues por ser una raiz tenia mucha
tierra, luego se rallaba. En la finca La Luz de
los abuelos maternos, ahi habia una maquinita
para rallar, le llamaban rodillo, era parecido a
los ralladores y ahi era donde la procesaban. En
Las Mercedes, como no habia, se hacia a mano.
Una vez rallada se le echaba agua y se colaba
con cernidores, luego se pasaba por un trapo
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de manta de cielo para que no quedara nada de
sargazo (fibra), posteriormente, se ponian en
trastes amplios ya que se asentaba. El agua de
encima, parecida al suero, se tiraba y se ponia
a secar al sol. Ya que se podian tomar pedazos,

estos se ponian en ldminas de zinc a secar com-
pletamente. En opinién de Violeta, el proceso
era “muy laborioso”. El almidén se usaba para
almidonar la ropa y para hacer los panecitos de
almidén, una parte se consumia por la familia y
otra era vendida. Los panecitos eran muy apre-
ciados por los conductores de los lanchones
que iban a recoger el platano.

El achiote

La sefiora Violeta preparaba las pastillas de
achiote de este modo: primero pelaba la
semilla, su envoltura tiene espinitas, al sacarla
no se clavan en la piel, pero si la raspan.
Posteriormente lavaba la semilla y la ponia a
hervir mucho tiempo hasta que se consumia
el agua, con la pasta que quedaba hacia las
pastillas, habia que tener cuidado, pues si el
vestido se salpicaba con el achiote, ya no se
podia desmanchar.

Elaboracién de jabén

El jabon se preparaba con la grasa de ganado
vacuno o la de venado yla potasa o lejia. Como
el sebo del venado es muy blanco, servia muy
bien para hacer el jabén, que sale duro, pues
la grasa es dura. La lejia se sacaba de la ceniza
fuerte de lefa, se escogia la que no estuviera
polvosa, mas bien granuladita como arena, se
guardaba en un perol viejo, ya después de un
tiempo, cuando se iba a hacer jabon, se hervia
agua con hoja de papaya y de otras cosas, esa
agua caliente se le echaba a la ceniza, a que se
humedeciera, se revolvia con una paleta de ma-
dera, se tapaba con las hojas de la papaya a que
se pusiera “fuerte”, “seca’, es decir, después de
varios dias de estar remojada, posteriormente,
se ponia en un estiladero; éste podia ser es-
pecial de madera o bien, las ollas viejas cuar-

teadas, y se dejaba que fuera filtrando gota a
gota, se le iba agregando agua, hasta que estaba
fuerte, el agua que goteaba era la lejia, ésta se
apartaba y se continuaba echdndole agua lim-
pia para tener una lejia menos fuerte.

Cuando ya se tenia la potasa o lejia se sacaba la
primera, la mas fuerte, luego la mas floja y con
ella se ponia a hervir la grasa hasta que se des-
barataba. Se dejaba enfriar y al dia siguiente se
sacaba la grasa de encima. Se le agregaba agua
y més potasa y se le dejaba hervir hasta que ya
estaba espesa esa pasta, se le ponia potasa mas
fuerte, “para saber si era fuerte se echaba un
huevo fresco y si surdia (flotaba) era que esta-
ba fuerte si se iba a pique, no lo era”. A esa pasta
se le ponia la potasa, la mezcla iba espesando,
para saber si ya estaba, se ponia un poco de la
pasta en la potasa y si surdia era que ya estaba.
Se dejaba a que consumiera, después se vacia-
ba en unas tollas (hechas por el sefior Rafael
Pedrero), especie de bateas, a enfriar. Durante
todo el proceso, que duraba varios dias, se mo-
via continuamente con una especie de remo, y
ademds salpicaba mucho, “era un calorén que
sacaba aquello”. En la noche, en la tardecita ya
que no tenian algo que hacer, se ponian a hacer
las pelotas, tenia que estar tibio para que no se
desmoronara, se amasaba y se formaban las pe-
lotas, se amasaba mas y se hacian pelotas mds
pequenas que una de béisbol, se cubrian con
joloche y se colocaban en un tapanco cerca del
fogon. Ese era el jabon que se usaba para todo
(trastes, ropa, aseo personal). Con ese jabon se
lavaba todo, “jabén de lejia todas lo aprendie-
ron hacer, como aprendieron hacer el dulce”

La Sefiora Zurita Priego expone que en Villa-
hermosa, cerca de la casa de su mamé, en pleno
centro, habia una fibrica de jabén y los lunes
que hervian el sebo, era una peste que no se
aguantaba. Hacian las pelotas de color blan-
cas y rosas y ya tenian maquinas. En Frontera
habia otra fébrica de jabén, La Hormiga, ya lo
vendian en cajas, como el Ibis.
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Reflexion final

Considero que con estos ejemplos, pues hay muchos mds, como la pre-
paracion del jabén, almidén, achiote, café, chocolate y los dulces men-
cionados, asi como el trabajo desarrollado cotidianamente por la familia
y en particular por las mujeres, he mostrado coémo los habitantes de ese
rancho, asi como sus vecinos y muchos mds en Tabasco, en particular, y
en el sureste, en general, desarrollaban una serie de actividades funda-
mentales para poder vivir en el campo, aprovechando los elementos que
les daba la naturaleza y que les servian para vivir decorosamente.
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