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Introduccion

El gusto por la vida y el amor por la comida

La cocina mexicana es considerada como una de las expresiones del Patrimonio Cultural
Inmaterial. De acuerdo con la Resolucion de la UNESCO aprobada el 16 de noviembre de
2010, la cocina tradicional en las comunidades indigenas constituye una de las practicas
culturales mas importantes de identidad, memoria y cohesion de los pueblos.

En Oaxaca todo lo que se arrastra, camina o vuela se va para la cazuela. La cocina tradi-
cional resulta ser un verdadero arte en las comunidades indigenas, pues se cocina una
infinidad de platillos y se considera como una de las mas diversas y exquisitas del mundo.
Podemos decir que la herencia culinaria oaxaquena es el resultado de la creatividad vy,
desde luego, del uso y aprovechamiento de los ingredientes que ofrece la madre tierra.

La UNESCO ha sefnalado que la cocina tradicional mexicana es “un modelo cultural com-
pleto que comprende tanto actividades agrarias, practicas rituales, conocimientos prac-
ticos antiguos, técnicas culinarias, asi como costumbres y modos de comportamiento
comunitarios ancestrales”.




Lo anterior, es especialmente cierto en el entorno oaxaqueno, por lo que no es de
sorprender que dentro de esta cocina se pueda encontrar una gran variedad de be-
bidas, guisados, caldos, sopas y postres basados en los ingredientes que se producen
en el extenso paisaje ocaxaqueno, el que se caracteriza por su enorme diversidad de
ecosistemas.

El legado histérico de la cocina oaxaqueha se percibe en muchos alimentos tradicio-
nales que se ofrecen durante las festividades, las mayordomias, los casamientos y to-
dos los encuentros publicos en las comunidades, municipios y agencias, toda vez que
estas recetas son la herencia de las abuelas; y por lo tanto, desde hace generaciones
son elaboradas de la misma manera.

En esta serie que presenta el Instituto Nacional de los Pueblos Indigenas se han re-
copilado las recetas de las distintas regiones, de propia voz de las cocineras tradicio-
nales. En ella se han identificado los pasos necesarios para la elaboracion de cada
platillo, pero, ademas, cada receta ha sido registrada y transcrita en alguna lengua
indigena de las muchas que se hablan en las comunidades de Oaxaca.

Cabe senalar que la mayor parte del conocimiento culinario es transmitido a través
de las familias, y directamente a las hijas, porque desde que son pequenas ellas re-
ciben y resguardan las recetas como parte del patrimonio familiar y como parte del
patrimonio de la comunidad. Lamentablemente, ya no despierta tanto interés en los
jovenes heredar la cultura gastrondmica de sus pueblos. La migracion a las grandes
ciudades también contribuye a que la juventud deje de participar en las festividades
de la comunidad y se diluya paulatinamente el vinculo con sus ancestros y su heren-
cia e identidad cultural.
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El amarillito de frijol es una comida tradicional de mi comunidad, esta comida
se prepara mas en tiempos de siembra, en los meses enero, febrero, marzo y abril.
La persona que va realizar la siembra acude a pedir ayuda a sus vecinos o a otras
personas, por lo tanto tiene que hacer los preparativos por la manana. Cuando
llegan las personas que van a ayudar ya deben estar preparando el almuerzo, que es
el famoso amarillito de frijol acompanado de unos tamalitos blancos. Se acostumbra
preparar esta comida porque es libre de grasa (segin la creencia, la grasa quema
al maiz sembrado). Esta comida se prepara para que el maiz brote rapido y no se
quede bajo tierra.
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Frijol cocido

Masa

Chile de arbol

Hoja de aguacatillo
Ajo

Cebolla

Cilantro

Sal

Se pone a hervir el frijol en olla de barro y se pasa la hoja de
aguacatillo en la brasa.

Después, se echan a la olla para que hiervan juntos.

Luego se muele la masa, el chiley el ajo en el metate. Esto se
le echa a la olla mientras esta hirviendo.

Se tiene que ir moviendo conforme va espesando, cuidando
de que no se gueme. Asimismo, se le pica la cebolla, el cilan-
troy las cebollinas para condimentar y se le echa sal al gusto.

Tiene que hervir por un tiempo para que espese bien. Para
dar de comer a la familia o invitados, se sirve en plato de barro
y se sirve con el tamal blanco. Lo acompahan con atole blanco.



xeek uupy

oooooo

tojkx y'ey pyaat ja ja'ay tyajk eyet jete’p mojk xejk tne’pa’ant tkoja’ant ku
myetu'uk, myemajtsk jets ja myeteteekeek po’y'any, ja’ja’ay pen najty ne’pamp
kojamp y’etsextaapy ja myeku'uk tejk pen peneepyep jets ja' napyetek t'amtey
tpéjktsey, ku ja’xeé tpddty joknem, ja xeek uupy tyak ey met na’k me’eky, ku ja’
neptejk jya’at ja’y'ukkaaty y'ukaopat neamulk jets nem nyejkxt nep, xeek uupy
ja’'ay yajk e’yetep ja’ku ka't tee on tmeet jetsek ja'moojk pe’kypy myixy ka't jap
naaxetypy tyan.



xeek uupy
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Tii yajktsojkp ku xé€k uupy y “ey:
XEETk ké

Jitsy

Té “éts nily

Xejts aay

axux
tsepoy
tsilantr

Kaan




Xxee

Xé 'n xéék uupy y ‘ey:

- Tu ‘uk .-ygjkts tu “utsetypy ja ‘xéjk nyé
eetsy.

- majtsk.-jéts ja ‘xejts ady jyénké 'y
Jénpdjketypy.

- tékéEék.- jap yajkukkonadaxy tu “utse-
typy jéts méEEt nyé "Eétsy,.

- majktaxk.- jéts ja jitsy, ja nily méét
Jja ‘axux yajk me 'y padankéxp.

- mékoxk.- jap najty jd tu “ujts ny€é "éétsy
ku yajktakutemy ja “jitsy mye "y.

- tétujk.- yajkapétity tankojy jéts ka 't
tyey.

k uupy

- Xtujk.-jéts yajktatsuk ja “tsepoy, tsilantr,

axux aqy, te ‘'n méét yajk tamékaap jéts
yajk ta "'mpts

- tuktujk.- jeky nyé “éétsy jéts ka "t tyi “kxy.

- taxtujk.- ku ja = ja “ay yajkéntsé "kyd ‘ny

naxtexy yajk ta a “ppép.

- magjk.- jéts ja ‘'nG "k mé "éky méét yajk kiit-

ya “aky.

- Magjktu “uk.- nayte "‘n tyaméuujkétép

ja ‘poop na “any.
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15 chiles pasilla

5 dientes de ajo (puede variar
al gusto)

Y. de cucharada de sal
Y2 taza de agua

5 hojas de aguacatillo

Se lava muy bien el metate, los chiles y las hojas de
aguacatillo.

Se pelan los dientes de ajo.
Se tuestan los chiles y las hojas del aguacatillo en el comal.

Se incorporan todos los ingredientes al metate y se muelen
hasta obtener una pasta.



Te’ets nimyey

Jat nimyey yamjeye akojta ma ye ayu'ujk ya'ay kyajp nyaj’xen.
Yat ja’'ay tsyeky jam kajpotp ja ko jekts jets jay jyawe. neyten ja
ko nikil yU'lt. Kadky o te’ets meet yak ka'ay.

Oaxaca | Santo Domingo Tepuxtepec | Mixe alto del sur

Tyukojén Xén kyoj
15 niy tyé’'éts - Watstikné yak pujkéx ja pa’an, niy, jéts ja xijts aqy.
5 axux'pajk - Tukéyé ja axux'pajk yak néjakeéx.
V4 kutsyaré ka'an - Yak wétsjayp ja niy méét ja xijts aay.
15 tsim néé€j - Tukéyénet yak pétakéx ma ja pa’anén jéts nét yak
amamukeéx.
xi'jts a’ay
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1 kg de frijol

Cilantro

Cebolla

2 piezas de chile pasilla
Epazote

Masa

Hojas para envolver los tamales

Se pone a hervir el frijol y se agrega también la sal.

Cuando ya esté cocido el frijol, se bate la masa en una jica-
ray se vierte en la olla.

Después se echa el epazote, el cilantro y la cebolla.

Se mueve con la cuchara para que la masa no se peguey
se deja hervir unos diez minutos mas.

Se envuelven los tamales y nuevamente se ponen a hervir.
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Ti méét yoyé:
Xéjk tuk tsim
silantré
sipuyé

Matsk kuynyiy
Puteety
Jetsy

Aay

Ya “até tokx oyyé juuné jyaktokx, jats ko tééyép ja
ijty neytén tyuny ko ja okpa pyéti”iky.

o000 oS0

Xek uupjy meet mi’” iky

Jéxén kyojy:
- Ja xéjk kéép jats neytén ja kaan jyakpéktakejy.

- Ko ja xék kyééné ta ja jétsy jyakjo “ojy jats jap xéktutsotp
Jyakatameé.

- Jatsénet jé puteety jydkpékta “aky, ja silantré, ja sipuyé.
- Tanet jyakaap jats jawané jyakné "éétsy.

- Tanet ja mi iky jyakapity jats neytén KyEEné.




El machucado

El machucado es una deliciosa mezcla de masa, bafiada con salsa de chile y pepita que se
come en distintas ocasiones pero, en especifico, el 1 de agosto, con el fin de evitar carencias
de comida durante todo el afio. Por eso se dice que en estas fechas se honra al “sefior
Hambre”. Esta es una de las costumbres mas conocidas y mas generalizada en la parte alta
de la regién mixe. Esta comida se acompafia con quelites hervidos, tasajo o pescado seco
asado, chilacayota, chayotes o guias hervidos y aguacate.



El machucado
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Ingredientes:
Chile morita
Jitomate o pepitas
Cebolla

Cilantro

Ajoy sal



Se pone a calentar la cazuela, ya sea debajo del
comal o directo en el fuego.

Se preparan varias memelas grandotas y se po-
nen a cocer en el comal. Se asa el jitomate o las
pepitas con el chile morita y el ajo en el comal,
después, se muele todo junto en el metate.

Se pica la cebolla y el cilantro.

Antes de estar bien cocidas las memelas, se
bajan del comal y se aplastan con las manos o
se amasan en el metate y hasta que quede una
bola.

Una vez que ya esta todo listo, se agarra la bra-
say se le pone como base a la cazuela, ya sea en
anafre o en el piso para que se mantenga
caliente.

Se echa la bola en la cazuela y se le anade
la salsa, la cebolla y el cilantro. Una vez
gue empieza a hervir queda listo para
degustar.

Todos los presentes se sientan alrededor
de la cazuela, ya que normalmente, se
come junto con toda la familia o amigos.
Se toma con los dedos de las manos (por
eso nuestros ancestros lo llamaron trabajo
comunitario (kumuuny tyunk).

Se sirven el tasajo asado, los quelites,
los aguacates, las calabacitas y los pescados
todo lo que hayan cocido para acompanar-
lo. (Segun creencia dicen que la persona
gue se quede al ultimo para acabar con
el machucado sera el heredero de todo en
la familia).



Ma~ atsy

Ye'ma'itsy jekxynyaxy jyaw, ku ja ma’dtsy y'eyda'ny jets ja yajkts matyety
yajkexneny jets ja konme’y, tsepajk nimye’y yajk takutemy pen tii naty y'uk yajk
ey. yajk kaapy ey juun ye ma’'atsy, jets jemejt jemejt ku ja myetuktujk po’op
tyu'’k any jaate'n ja ja’ay neamuk tkaaty ja’ku jaate’n ja’yuupo’ te'n ja’yuuj

eooe

yajkentsé’ek nteeydtem jéte’p ja yuuj tsemtenaapy te'n ten ja’ ja'dy tunt tkdjpxt
neamuk neakda’px ayuuk etoojty mada kajpxen kejxp yajkmeetatyen, ku ja
ma’'atsy yajkkay ye yajk tameka’yep netsuuky kye’, tsu'utsya’ay tse’ ke’, akxaj ke’
ujts uun ke’jets kutypy tsya’am.



Ma ~ dtsy
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Tii yajktsojkp ku xé€k uupy y ey
Ko on jets nayte n tsépadjk

tsepoy

Célantr

AXuk jéts kaan.

kaan




Ma " atsy

-----

- Tu uk.- jayen ja mda atyejxy y anpiky jEnkéjxp,
wejkxpyatki py maad ké'm yajk tseky,

- Majtsk.- jéts ja yajkts yajkkéxkeny méjety jam
wejkxyKyEjxp,.-

TEKEEK.-jELs Ja nily méEEt ko on, tsépadjk jéts
axux Ky€y nayte’ n wejkxkyéjxp.

- Magjktaxk.- jets yajk me’y paankéjxp ja niiy ja
ko on jéts ja axux.

- mékoxk.- yajktatsuk ja tsepoy tselantr, jéts ja
axux o’

- tétujk.- jatu ukoojk ja yajkts yajkatskeny jést
yajkmi kxy.

- Xtujk.- jéts ja ma atyexy yajk juuty jap jé-

netypy méét ja jénpdajk waan, naxkéjxy
yajkko oy ja jénpadjk jéts yajkkéxkEy ja ma
“astyexy.

- Tuktujk.-jap ja yajkts mi kxy yajk amé kx

Jéts ja nily myéy yajk jo oy jéts yajk taku-
temy, nayte' n ja tsepoy tselantr yajk

..........

.....

mya atsykyaaty jakéxp ja méja atyéjk

tejt kumény tyunk.. Te'n ja méja atyé-

Jk tnématyd akt jéte' pék ja ja ay oojk ma
‘atsykyaakyéjxp ja te'n ja kuma any tmeé-
tankééxamp.

- Magjk.-jéts yajk kiityakkiixy ja ujts ké',tsu

‘utsy ky€ kuytpy. nawtity ja’ ja ay tsyééenét

.....



5 tomates
2 piezas de chile pasilla

Masa
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- Se pone a cocer el tomate y el chile sobre el comal.

- Se muele el tomatey el chile en el metate y, ahi mismo, se le agre-
ga la sal.

- Se echa la tortilla o memelas al comal.
- Se baja la tortilla y se amasa para ponerla en el plato.

- Después se le agrega la salsa y ya esta listo para comerse. Se
recomienda acompanar con semillas de calabaza.
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Ti méét kyojy
Némékoxk ja ko on
Matsk kuynyiy

Jétsy

o0 L oo

Ko 'onme 'y mya ~atsy

Jéxén yoyé
- Ja ko'on méét ja niy jam wekxykéxp kyé éjy

- Ta ja niy méét ja ko on jyakme ey jam pankéxp jats nejyamyé yak
pékta aky ja kaan.

- Ta ja kaaky myapxy jyakéxkony jam wekxykyéxp.

- Ko ja kaaky tyétsoné jats jyakatskoné jats jyakmékxné jats jap
texyotpy jyakpékta aky .

- Jatsénet ja ko'onmey jyaktukutemy jats jyakaynyé, mépaat ja
tsipajk jyaktukay.
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1 kg frijoles (grano grande) 1 cabeza de ajo
2 Y4 masa Y2 cebolla
5 chiles guajillo 10 hojas de aguacatillo

50 g chile de arbol



Se ponen a cocer los frijoles. Cuando ya estén cocidos, se vierten
en la licuadora para molerlos junto con el chile guajillo, el chile de
arbol, el ajo y la cebolla.

Se agrega la masa y se licda todo junto con poca agua.

Cuando se tenga la salsa, se echa en la olla de frijoles y se deja
hervir un rato, sin olvidar menearlo a cada rato.

Se echan las hojas de aguacatillo y cilantro picado, se deja hervir
otro rato y asi se obtiene el amarillo.

Se ponen las memelas en un comal. Cuando estén medias cocidas se
machacan . Esto se coloca en un plato y se le agrega el amarilllo.

Se disfruta el machacado para el desayuno.



Xejk iipy ma’atsy

Ja ya'at ma’atsy yak kay ko ja maxunkmyatuke tekek xe kexy m’aty
meta ko ja myekuk yak wamukta jéts ja maxunk yixatet jets
myatsy kaytet.
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Tyuyak’kojén
Pit xéjk Sepoye
Jetsy Xijts aay
Niy Tyéts Silantré
AXUX



Xejk iipy ma’atsy

Xén kyoj

- Jawin ja xéjk kyey, ko kyéné, jets yak mey ja niy axux, sepoyeE, wané
jetsy, jets yak tukutemy ja xéjk k&, jap tu’'utsopy ma nyak nyé'étsyén,
yak kapé mété kajp jéts ke tyoyét, ko nyé'étsné jets yak pékta’aky ja
Xijts aqy mét ja silantré tsyk, wané jyak né'étsy, jEtén ja xéjk lipy y'oye,
ma tu’uk wexyén jam yak kéxkony ja yaktsj, tu'uk naxé jak konémpyt jets
Jjak améxé ma ja texyén. Jets yak kujapné mét ja lipy.
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Y% pepita molida

2 cucharadas de chile
sala la gusto

5 kg de masa

Plato de barro

La pepita se tuesta en el comal y, después, se muele en el metate
con chile y sal al gusto.

Se le agrega un poquito de agua a la pepita molida.

Después, se preparan las memelas: se coloca un plato de barro
en la lumbre y se amasan las memelas, luego se colocan en el
plato de barro.

Se le echa la pepita molida.

Se invita a cada persona a que se sirva la cantidad que guste comer.



ogeo ' o0 o0
Tsi’t pajke mexye
Neet yate toxe oye ko ja tsiiw tseme ets ja piake yajk peke.

Oaxaca | San Juan Metaltepec | Mixe

1/” tsri pdjké méEy . Mé tuuk ja tsi'i pdjké éxyé wéxy kéxpé éts yajk médy mété
Jja niw éts ja ka'‘ané.
2 puxé niiw
- Mé majtsk ja yajk pEmé wané néé ja tsi'i pajké mee'y.

ka ané

- MEé téké ék jatsé ja yajk koxyé ja yakjxé.
5 kg jétsé

- Mé magjktaaxk jatsé ja yajk JEnén kéyeé ja haxé texy.
NOXé téxy

- Me mekookj: jatsé yajk tu’'uk temé ja tsi'i pajké meé éy.

- Mététujk jatsé yajk konyé ké jaa.



El tamal de amarillo es una comida tradicional muy famosa en mi comunidad.
Estos preparativos se hacen en cada festividad que se realiza como son: las fiestas
patronales, las bodas, bautizos, tequios o cuando van a inaugurar alguna obra.
También hacen este preparativo cuando las personas dan posadas en el mes de
diciembre acompanado con atole blanco.



e

B ks b o i P RN e e

SR )

Oaxaca | San Pedro y San Pablo Ayutla | Lucia de Jesus Tomas

Carne de pollo o carne de res Cilantro

Masa Cebolla

Chile guajillo Ajo

Chile morita Sal

Jitomate Hojas de milpa o totomostle para
envolver

Hoja de hierba santa



Se lava muy bien la carne de pollo.

Se asa la carne, ya sea en brasa o en comal.
Se remoja el chile guajillo y el chile morita.
Se pone a cocer la carne.

Mientras esta hirviendo la carne, se le agrega la hoja de hierba
santa.

Una vez que ya esta cocida la carne se retira de la olla, se pone en
un traste aparte y reservamos el caldo.

Se corta el jitomate.

Se muele el chile guajillo junto con el chile morita, el jitomate y el ajo.

Continua en la siguiente pagina...



Ya que esta todo molido, se agrega la masa y se
bate todo junto.

Mientras esté hirviendo se le agrega todo lo que
se batid anteriormente.

Se mueve constantemente cuidando de que no se
queme.

Se le va agregando mas masa hasta que espese
muy bien.

Se debe seguir moviendo hasta que esté bien
espeso y bien cocinado.

Se retira del fuego y se deja enfriar.

Se desmenuza la carne de pollo.

Se amasa la masa, se agarra de a poquitoy
se estira, ya sea en tortilladora o a mano.

Una vez estirada la masa, se mantiene con
la palma de la mano, se le hecha el amarillo
y se agrega la carne. Se van juntando las
orillas hasta que quede una bola.

Se enrolla con hoja de milpa o con toto-
mostle.

Una vez enrollados muchos tamales, se
ponen a cocer.

Se sirve con atole o con café vy listo.



Penuuky

Yi tekyo “met et yé penuuky yé tén kaakyditp tojkxdjtp ku ja” kdjp xéé tyunda “dany
yeé ten ja ja dy yajk kéet yajk kojtép nayte 'n ku ji “dy pyékkd nt, ku
meéxu unk t aknépattd nt, ju ji " dy nyakyutunda nyét pyujxojty kydjpojty, jéts

nayte n ku ja mexu “unk xeé tyiny ja” e “px mdajktaxk amp ja mdjkmajtsk po “op

tu “uk tu"uk jemeéjt, jets ku ja “tunk péjk tneuukd “nt, ja jotmay yajkmeeaty
tekatsyety poop yajk e “yetép ja méet tameuuket.



Penuuky
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Tuk tsu “utsy
Jitsy .

Tsajpts niiy.
TE “éts niliy.
Ko “on.

Wop aay

tsilantr
tsepoy
axux
kaan .

mook aay, pén ka 't tee gjkts.




Penuuky

- jayeen ja ‘tutk wa “atsnaxy yajk pujy .
- jatu ‘uk oojk yajkéntsa “ay jénpdjkéjxp (ey nayte ‘n wejkxyky&éjxp)
- yajk muj ja ‘tsgjpts nily méet ja "té “éts nily
- Jétsja = tsu ‘utsy kyé “éy
- né étsp najty jéts ja wop day yajk pékta “aky
- ku ja tsu “utsy kyé “éy jéts yajk juuty apiky yajk pékta “aky
- Jéts ja ko “on yajk ta suk.
- Ja tsdjpts niiy yajk me 'y méét ja "ko “on jéts ja ‘axux
- ku yajk maakiixy jets yak jo "oy

- né éjtsp najty ja ‘tojkx jéts yajktakuttami “iky.

Continua en la siguiente pagina...



Penuuky

- yajk ka ‘pétejtp jéts ka 't tye ety

- yajkakpéktakp jitsy kuwaném Kyexkét

. kandAkoojk yajk kadpy jéts tsuj y “éétst

.- Jéts yajk katswitsy JEénkéjxp jJEts xyaampt

- Jéts ja ‘tutk yajk ta nuk (tyuta “aky)

- Jéts ja “jitsy yajk tijy, wanety yajk néxdj jéts yajkkoxtiiy.

- ku yajk kojxtéékiixy ,jéts ké "ém yajk pékta “aky, tojkx yajk tanéjeepy
JEts tsu “utsy yajk pékta “aky, ja ‘pya ~ yajjk ao ‘tsmiky jéts pityky
tyany.

- yajk apity méét gjkts, nayte 'n méét mook aay.

- ku ja ‘pénuuky may nyépajtn, jéts JEnkéjxp yajk kéxwisty jéts kyé “éy.

. t8E ku kyé “éy jéts yajk akon texyetypty jéts nd “any yajk adap. Jéts ja -
ja ‘ay kyaaty.



Tamal de pollo

El tamal de pollo es uno de los platillos mas tipicos de Metaltepec. Este se prepara
con carne de pollo y se prepara en el mes de noviembre, durante el dia de muertos.

Oaxaca | San Juan Metaltepec | Ezequiel Vicente Aragon

Ingredientes:
1 kg de tomate
Y. de cebolla
2 dientes de ajo
1 pollo limpio

Y. de guajillo

11t de caldo de pollo
5 kg de masa
2 cucharadas de sal

Hojas de monte



Tamal de pollo

Preparacion:
- Lavar el pollo y ponerlo a cocer con ajo, cebolla y sal.
- Poner a hervir el tomate con el chile guajillo.

- Moler el tomate junto con el chile guajillo, la cebolla, el ajo, la masa,
el caldo de pollo y sal al gusto.

- Deshebrar el pollo,
- Amasar la masa con un poco de sal.

- Posteriormente, se agarra un poquito de masa, se extiende y se le
agrega la salsa de tomate junto con la carne de pollo.

- Después, se envuelve con la hoja de monte.

- Por dltimo, se pone una olla con un poco de agua, se echa el tamal
en la ollay se pone a cocer.



Ko'o ye tutk mekye ye ya yakj kapye ya pankepajkp. Waa ye yakj pemep

Tutk mekye

tutk ets wa'a ye yakj atsunye ko ja’'a xee patsy.

Oaxaca | San Juan Metaltepec | Mixe

1 kg ko'on

Y4 kg cebolle
2 axé

1 tutk

2 Kipxy ka'ané

Y4 niiw
11t tutk niiw
5 kg Jétsé

aqay




Tutk mekye

- Mé tu'uk: yakj pujyé ja tutk éts yakj jénwjtsy mét axé éts cebolle éts
yakj pémé ja ko'oné.

- Mé majsk: yakj jenwitsy ja ko'on éts ja niiw éts né’'étsy.

- Météék yakj méyeé ja ko'on, niiw, cebolle éts ja axé mété ja tutk niiw.
- Mé majktaaxk ja tutk yakj kéxé.

- Mé mékooxk yakj tiyoyé ja jétsy mété wané ka'ané.

- Me tétu’jl wané yakj konyé ja jetsy éts yakj titeyé éts yakj pémé ja
ko'on meyé éts ja tutk yakj tutk joné timukyé.



Totopo con chintextle

Este alimento se prepara cuando las personas salen de viaje, ya que resiste
varias semanas en descomponerse.

Oaxaca | Santo Domingo Tepuxtepec | Israel Bautista

Ingredientes: Preparacion:
Masa - Se preparan las tortillas delgadas, lo mas que se pueda y se bajan
hasta que se tuesten.
Chile pasilla
En el mismo comal, se tuestan los chiles.
Sal

Se muele el chile en el metate, sin echar demasiada agua, de
modo que quede seco el chintextle. Mientras se muele se le va
agregando la sal.



Jétsy

kuynyiy

kaan

Kaaky tye ~ets meet ja niymye ejy

Jydte kd “djyen ja yé tyun ko ja ja " djy tsyonm wetitpad tuyo “oypyd, ja” ko yd dte
kye “ep tsyojk pu “uty. Ti méét yoye

Oaxaca | Santo Domingo Tepuxtepec | Mixe alto del sur

Jéxén kyojy

- Jawyiin jyakéxko “ny ja jétsy, jeyé ko ja kaaky pejyety jydkpékta “aky
jats janém jyakatskony ko té “éts jya “tné.

- Ja kuynyiy ké€p ko ja kaaky tyétskéxy neyjamyé ma ja we “kxén.
- Tanet ja kuynyiy jyakme “ejy jam paankéxp, kye ja né€j ni “iké

Jyakpékta “aky jats té “éts tya ‘nt. Ko jam jyakme “ejy jamyé ja
kaan jyakpékta “aky wénén pun tsek.
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