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Introduccion

Alimentarse es una necesidad fisiologica comun e imprescindible de
todos los seres vivos; sin embargo, el hombre se distingue porque
aprendio a cocinar sus alimentos. En un principio debid ingerirlos
crudos, secos o podridos, pero acicateado por el hambre y ya con la
ayuda fundamental del fuego y con un minimo esfuerzo, debio haber
experimentado y llegado a transformarlos, descubriendo otras for-
mas de preparacion.

No es posible determinar con precision cuando paso el hombre de
la alimentacion por sobrevivencia a la alimentacion elaborada, pero
es muy probable que desde los primeros tiempos seleccionara los
productos que le resultaban mas agradables al paladar, y despues,
siempre por experimentacion e inventiva, aprendiera a aderezarlos, a
guisarlos, iniciando asi el arte culinario.

Junto con la transicion entre comer para satisfacer una necesidad
biologica y hacerlo para disfrutar de ciertos alimentos, se fueron de-
sarrollando empiricamente diversas técnicas, recetas y patrones de
comportamiento relacionados con la alimentacion, los cuales se han
transmitido en forma verbal de generacion a generacion, creandose
paulatinamente tradiciones culinarias en cada etnia, en cada region y
en cada pais.

Por otra parte, la alimentacion y otros aspectos relacionados con
ella, asumieron una significacion simbolica y se fueron vinculando
integral y funcionalmente con la religion, con la economia y con la
organizacion social y politica.

En la actualidad, la comida y la bebida son objeto de estudio de
diversas disciplinas antropologicas o conexas y de otras especialida-
des, pero siempre ha habido testimonios sobre el tema, y aun acerca de
la gastronomia, tanto entre los historiadores y filosofos, como entre
los poetas y escritores, asi como entre los gourmets en general.

En Europa, por ejemplo, durante el siglo XiX se produjo una
abundante bibliografia que da fe del interés en este tema. A lo largo
de la primera mitad del siglo XX, la literatura al respecto fue mas es-
casa, debido, entre otras causas, a las dos guerras mundiales y a con-
vulsiones economicas y sociopoliticas. No obstante, en varios paises
de Europa se le dio gran valor a la investigacion de la alimentacion
popular tradicional y se procuré su documentacion regional durante
varias décadas; los resultados se plasmaron después en atlas regiona-
les y nacionales, asi como en publicaciones de diversa naturaleza so-
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bre folklore v folkiife (ciencia que se ocupa del estudio de la cultura
popular, particularmente de sus manifestaciones materiales).

Hacia la miad de los anos cuarenta, entre las publicaciones de an-
tropologos, sociologos y otros especialistas, sobre todo de Estados
Unidos, fue posible encontrar yva un numero considerable de investi-
gaciones de los habitos alimentarios, tanto entre sociedades no occi-
dentales como entre grupos rurales v urbanos occidentales. Los
antropologos empezaron a tratar de delimitarlo como una especialidad
por si misma y a definir un enfoque distintivo. Estos estudios son de
indole tanto teorica como descriptiva. Habria que mencionar, por
cjemplo, los estudios relacionados con alimentos y tipo de cultura,
preferencias por algunos platillos, funcion de la comida en la cultu-
ra, magia y tabues o prohibiciones alimentarias; y desde luego, otras
investigaciones de orientacion fisiologica, ecologica o individual.

A mediados de los anos cincuenta, hizo su aparicion en Espana lo
que podria llamarse el auge de la literatura gastronomica. Libros es-
pecializados, historias, tratados, guias y recetarios suman cientos de
publicaciones dedicadas al arte del buen comer y beber.

Tambieén en Estados Unidos, el antropologo Robert L. Freedman
Ilamé la atencion sobre la necesidad de la investigacion etnologica
acerca de la comida, después de una etapa en la que el tema habia te-
nido poca relevancia como campo de investigacion con validez pro-
pia dentro de la literatura etnografica, y propuso la edicion de una
revista especializada en etnologia culinaria.

Por su parte, los especialistas estadounidenses en folklife senalan
tambien que la cocina popular ha sido practicamente ignorada, con
excepcion de los materiales que se encuentran en cronicas historicas y
costumbristas, recetarios y algunos articulos especializados, con aportes
fundamentales de antropologos, sobre todo en relacion con las etnias
indigenas.

Dada la diversidad de etnias, culturas e idiomas que coexisten en
el territorio nacional, es dificil hablar de una «cocina mexicana». Es-
1a situacion se remonta hasta la época prehispanica, cuando también
existia un mosaico étnico, al cual vino a sumarse, a través de la con-
quista, la poblacion hispanica, la africana, y posteriormente la orien-
tal, la francesa, la inglesa y de otras procedencias en la época colonial
y enel siglo X1X. Por eso, quiza seria mas apropiado hablar de cocina
de Meéxico, con variaciones regionales o areas gastronomicas, las
cuales, a pesar de su diversidad, se vinculan a traves de los producios
basicos mesoamericanos: el maiz, el frijol y el chile.

No obstante la riqueza, originalidad y refinamiento de la cocina
tradicional de México, que siempre ha sido evidente para propios y
extranos, y de su importancia dentro de las culturas populares del
pais, no ha sido éste un campo en el que se haya desarrollado una ac-
tividad de investigacion consistente. Por lo tanto, la bibliografia al
respecto es escasa, desigual y esta dispersa.

Esto no significa que no existan abundantes fuentes para su estu-
dio; por ejemplo, para una perspectiva historica estan las que emplean
los arqueologos y los antropologos en sus investigaciones sobre la
epoca prehispanica: utensilios, restos de alimentos, semillas, granos
de polen, coprolitos, representaciones en ceramica, codices, murales,
restos 0seos y cronicas. O las de los etnohistoriadores e historiadores
para la época colonial y para el siglo XI1X: testimonios de cronistas,
descripcion de naturalistas y viajeros, obras de escritores costumbristas
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v, desde luego, el rico filon de los recetarios, no solo los conventuales
sino tambien los que se conservaron en haciendas, tondas, mesones v
casas de familias de posicion economica alta, v aquellos publicados
en gacetas, periodicos, almanaques v calendarios, sobre todo duran-
te el siglo NI,

Durante la primera mitad del presente siglo empezaron a aparecer
los primeros aportes para el estudio de la cocina ¢inica de Menico,
realizados en su mayor parte por extranjeros. Asi, en una bibliogra-
fia sobre folklore mexicano publicada en 1939, que registra trabajos
sobre comidas y bebidas (tanto de la ¢poca prehispanica como de la
moderna), los no mexicanos alcanzan un 60 por ciento v los autores
consignados son principalmente biologos, antropologos v folkloristas.

A finales de la década de los afios treinta surgieron varias ini-
ciativas e instituciones orientadas a la investigacion, difusion vy do-
cencia de diversas expresiones de la cultura de las etnias indigenas
de Mexico, de las cuales resultaron escritos esencialmente descrip-
tivos: monograhias etnograficas en las que sc incluye un apartado
sobre alimentacion, articulos panoramicos sobre el pais o enfoca-
dos hacia una region, etnia o época.

En este mismo periodo también se siguieron publicando articulos
de investigadores con formacion en ciencias naturales y, desde lucgo,
los imprescindibles recetarios.

Despues del medio siglo, se advierte un incremento sensible en la
literatura culinaria del pais. Quiza los mas prolificos hayvan sido los
historiadores, quienes ofrecen nuevas visiones panoramicas, pasadas
o presentes, nacionales, regionales y estatales. Entre ellos ocupan un
lugar preponderante Guadalupe Pérez San Vicente, Manuel Tous-
saint, Manuel B. Trens, Manuel Carrera Stampa, Luis Gonzalez y
Gonzalez v Sara Corcuera. Los trabajos de historiadores regionales,
escritores costumbristas y viajeros, siguen siendo fuentes de consulta
obligada. También son relevantes las aproximaciones al tema gastro-
nomico de magnificos escritores, a la vez que calificados gourmets,
como Alfonso Reyes y Salvador Novo.

Los antropologos, tanto sociales como fisicos, se han orientado
mas bien hacia las investigaciones de caracter aplicado; pueden re-
cordarse los trabajos de Gonzalo Aguirre Beltran y de Luis Vargas.
Aunque también ha habido algunas con intereses especificamente
culturales, como lo demuestran los articulos de Robert J, Weitlaner,

De los especialistas en folklore, las aportaciones de mayor impor-
tancia se deben a Virginia Rodriguez Rivera, quien publico varios
articulos y un libro, practicamente el primero y unico que pretende,
ademas de dar una vision general, sistematizar los datos disponibles
sobre el tema. Mencion especial merece, igualmente, el trabajo mo-
nografico de Raul G. Guerrero sobre el pulque, por la riqueza de in-
formacion que proporciona, la cual revela una acuciosa labor de
recopilacion durante varios anos.

El chile, condimento basico, ha sido objeto también de un estudic
monografico debido a Janet Long-Solis y desarrollado bajo una
perspectiva historico-cultural, que discute sus proyecciones no solo
en el regimen alimentario de México, sino también en el comercio y
la industria, la medicina y la religion tradicionales.

Otros trabajos monograficos y recetarios recientes que han resul-
tado del trabajo de un equipo de antropologos y otros especialistas
en un proyecto interinstitucional, son los que se refieren al maiz, a
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los productos del mar y al chile, editados por el Museo Nacional de
Culturas Populares. Cabe destacar las monografias locales sobre el
maiz elaboradas por miembros de las propias comunidades y no por
investigadores ajenos a ellas.

Los recetarios populares, que tienen gran demanda sobre todo en-
tre las amas de casa, no han cesado de aparecer (algunos recopilados
por investigadores, como ¢l de Chilapa, Guerrero, debido a Francisco
Vidal), a veces con notas introductorias de caracter historico y excep-
cionalmente gastronomico. Existe una publicacion de 1986 en la que,
después de referirse en forma sintética a la historia del chile, a los
aspectos fisiologicos y psicologicos de su consumo, asi como a sus
empleos magicos y rituales, su coordinador y redactor, Arturo Lo-
meli, incursiona ampliamente en el area gastronomica a traves de un
variado recetario.

Por lo que se refiere a las publicaciones enfocadas en una region o
estado en particular, una de las mejores es la de Ana Maria Guzman de
Vazquez Colmenares, sobre las tradiciones gastronomicas de Oaxaca.

Las revistas y otras publicaciones periodicas dedicadas a temas re-
lacionados con la gastronomia o con la alimentacion constituyen ya
una tradicion que se remonta por lo menos a la primera deécada del
presente siglo. Con el aumento del turismo ha resurgido el interes
por la gastronomia, lo que se manifiesta en las muestras gastronomi-
cas que se realizan en la actualidad.

En esta obra se pretende ofrecer una vision panoramica de la coci-
na étnica de México, con sus diversas variedades regionales. En la
primera parte se exponen los antecedentes prehispanicos referentes
a productos, técnicas culinarias, creencias y problemas de nutricion,
asi como el mestizaje culinario basico con el espafol, que se inicio en
el siglo xvi.

Para la organizacion de los materiales que integran la segunda
parte hubo necesidad de acudir a las areas de caracter socioeconomico y
geoeconomico, aunque, como es sabido, no hay consenso respecto a
la validez de todas ellas; por lo tanto, se decidio recurrir a la division
empleada por COPLAMAR que, si bien no es totalmente satisfacto-
ria, fue desarrollada para aplicarse a problemas de marginacion; se
prefirio porque toma en cuenta indicadores no solo economicos sino
socioculturales, entre ellos la alimentacion y la presencia de grupos
etnicos, y se puede correlacionar con areas de mayor o menor tradi-
¢ion en cuestion de habitos culinarios. Las regiones son, en orden
descendente de marginalidad, las siguientes: 1) Pacifico sur, 2) Centro
este, 3) Centro norte, 4) Centro occidente, 5) Golfo centro, 6) Sures-
te, 7) Pacifico centro, 8) Centro, 9) Occidente, 10) Norte, 11) Pacifico
norte y 12) Distrito Federal. Sin embargo, aqui se presentan ordena-
das de norte a sur y de este a oeste, como es comun hacerlo en mapas
y atlas de folklore y cultura popular.

Algunas regiones se subdividieron —cuando esto fue posible— en
areas o zonas que incluyen etnias, tanto indigenas como mestizas u
otras; asimismo, dentro de su correspondiente contexto climatico,
ecologico, economico y sociocultural, se describieron las manifesta-
ciones culinarias de acuerdo con los resultados del trabajo de campo
—cuando fue factible realizarlo—, y con lo obtenido de las fuentes
ya mencionadas anteriormente.

En primer término se habla de las comidas y bebidas de la vida co-
tidiana; después, cuando se obtuvieron datos en relacion con el ciclo
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de vida: en el bautismo, matrimonio y muerte. Por lo que se refiere
al ciclo festivo anual catolico, se tomaron como representativas las
siguientes fechas: Cuaresma, Semana Santa, Todos Santos, Navidad
v Afio Nuevo, asi como algunas fiestas patronales y por ultimo, cier-
tas fiestas vinculadas al ciclo agricola.

Al final del libro se incluye un apéndice de mapas de cada region,
en los que se ilustran las principales comidas y bebidas, con dibujos
debidos al valioso y reconocido talento artistico de Alberto Beltran,
especialista tambieén en las tradiciones culinarias mexicanas.

Asimismo, se procuro enriquecer la documentacion grafica con
fotografias de productos naturales, como verduras, frutas, granos,
carnes, etcétera, tomadas en mercados (sitios con los cuales las coci-
nas guardan una estrecha relacion), asi como comidas y bebidas de
las diversas poblaciones del pais.

Como un auxiliar para el lector no familiarizado con los nombres
de algunos productos, condimentos y platillos, se incluye un glosa-
rio, en el que no fueron registradas las voces de uso comun o las ex-
plicadas —aunque sea parcialmente— en los textos.

Finalmente se presenta la bibliografia, de naturaleza muy hetero-
genea por las razones antes expuestas, asi como una lista de sugeren-
cias bibliograficas, dirigida a todo aquel que quiera ampliar sus
conocimientos sobre el tema.

La elaboracion de la presente geografia de la cocina étnica de Me-
xico significd un gran reto, tanto por la preocupante carencia, total o
parcial, de informacion para ciertas regiones o estados, como por la
ausencia de especialistas en el campo, asi como por la falta de interes
(o de tiempo) de investigadores capaces de realizar una tarea de este
tipo. Sin embargo, se acepto el reto con la plena conviccion de que la
cocina es tan importante, rica y representativa como cualquier otro
de los aspectos de las culturas tradicionales del pais.

Obviamente, no es un trabajo definitivo, sino solo un esfuerzo de
sintesis y, a la vez, una invitacion a profundizar en el tema. Mucho
queda por hacer; en consecuencia, no hay duda acerca de la urgente
necesidad de que historiadores, etnologos, especialistas en el estudio
de la cultura popular y otros cientificos, emprendan trabajos indivi-
duales o interdisciplinarios en el tema gastronomico. Otra tarea seria
la reedicion de viejos recetarios y la edicion de nuevos (con materiales
recogidos de la tradicion verbal), que circulasen ampliamente entre
los grupos sociales de donde procediesen, a fin de reactivar las tradi-
ciones culinarias locales y regionales.

En el ambito de la educacion, seria provechoso tanto el estableci-
miento en el nivel medio de cursos de apreciacion gastronomica, al
igual que de materias o seminarios sobre etnologia culinaria, y en
instituciones de educacion superior, como la Escuela Nacional de
Antropologia e Historia, que diesen nuevas opciones a los estudian-
tes para la elaboracion de tesis o la realizacion de investigaciones
futuras.

Las anteriores serian algunas de las estrategias que podrian adop-
tarse para cubrir las lagunas en la investigacion de este efimero arte,
ante el menosprecio con el que muchos mexicanos ven a las comidas
y bebidas tradicionales.

Desde luego, en todos los casos seria imprescindible una pers-
pectiva que no contemple el complejo problema culinario como
exclusivamente gastronomico (lo que conlleva el riesgo de caer en el
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etnocentrismo y el elitismo), sino en su relacion con cada una de las
culturas populares y con la aguda realidad socioeconomica del pais y
sus necesidades de cambio.

La realizacion de esta obra ha sido posible gracias a numerosos
apoyos tanto personales como institucionales. Concientes de que
omitiremos muchos de ellos, debemos mencionar a los siguientes:

En primer término el que prestaron Katrin Flechsig y Dolores Avi-
la. La primera de ellas, se encargo con gran rigor, de recopilar la ma-
yor parte de la informacion bibliografica, hemerografica y de fichas
de archivos, a partir de la documentacion que yo poseia, asi como de la
elaboracion del glosario. Por su parte, Dolores Avila llevo a cabo las
primeras revisiones de estilo ¥ brindo apoyo de manera decisiva en
todas las labores finales, minuciosas y pesadas. Ambas colaborado-
ras participaron también activa y desinteresadamente en la lectura
acuciosa, evaluacion critica y discusion de cada una de las secciones,
aportando comentarios y sugerencias.

Asimismo, en la etapa final conté brevemente con la ayuda de Gi-
sela Salinas. Por otro lado, Blanca Pastor inicio la tarea de unifica-
cion del estilo de los trabajos. También quisiera citar la valiosa y
entusiasta asistencia, en lo que se refiere a los detalles ultimos para la
edicion, del Sr. Antonio Sanchez de la Editorial Planeta.

A lo largo de todo el proyecto se tuvo el apoyo mecanografico de
Ma. Elena Estrada Paz (quien muchas veces sacrifico su tiempo
libre) y Guadalupe Bejarano H. ( 1), secretarias del Departamento
de Estudios de Musica y Literatura Orales.

Por lo que se refiere a instituciones, el Centro de Investigacion en
Alimentacion y Desarrollo A.C. de Sonora, a traves de su director
Dr. Mauro Valencia, nos facilito un valioso estudio titulado **Apor-
te de nutrimentos de platillos tipicos en Sonora’’, de Ma. del Carmen
Bermudez, Raquel F. Jardines, Guillermo Leon y Pablo Wong, que
fue basico para preparar la region Pacifico Norte; la Direccion Gene-
ral de Culturas Populares, en especial su Centro de Informacion y
Documentacion, nos permitio el acceso a sus archivos de investigacion
y hemerograficos; el Departamento de Etnologia y Antropologia So-
cial del I.N.A.H., autorizo la consulta del Fondo Roberto J. Weitlaner
que existe en su Centro de Informacion y Documentacion; finalmen-
te en el Instituto Nacional de la Nutricion se nos proporcionaron
toda clase de facilidades, gracias al Dr. Adolfo Chavez, Jefe de la
Division Nacional de Nutricion.

Otras personas —amigos y colegas— facilitaron contactos, reco-
gieron y/o proporcionaron informacion para diferentes regiones o
nos brindaron comprension y estimulo. Finalmente, nuestro agrade-
cimiento principal a una larga nomina de personas: amas de casa,
cocineras, fonderas, comerciantes, panaderos, campesinos, pescado-
res, arlesanos, eic., que por razones de espacio no es posible incluir
aqui, quienes amablemente accedicron a comunicarnos, preparar,
dejarnos observar, documentar y muchas veces compartir sus ricas y
valiosas tradiciones culinarias regionales.

Gabriel Moedano Navarro




LLa comida

de los mexicanos
antes del contacto
con el Viejo Mundo

Los primeros tiempos

Cuando el hombre llego a lo que hoy es America, hace aproximada-
mente 35 000 anos, habia desarrollado ya algunos procedimientos
para obtener alimentos. Utilizaba ciertos instrumentos de caza, de los
que hoy se conocen solamente fragmentos, como puntas de flechas o
partes de hachas de piedra, pero quiza contaba con trampas y otros
medios para cazar animales, asi como tambien para recolectar plan-
1as y minerales.

Las primeras inmigraciones llegaron al continente en pequeiios
grupos que desconocian la agricultura pero sabian explotar los muy
diversos recursos que existian en el continente. La idea mas generali-
zada, por su espectacularidad, es que eran cazadores de mamutes y,
en efecto, se han encontrado pruebas de que eran capaces de cazar
v comer grandes mamiferos, pero la arqueologia indica que estos
animales no eran su fuente principal de alimento. Cazaban mas bien
especies de menor tamafio, como conejos, liebres, y venados y aun
lagartijas y tuzas. También pescaban en rios y lagunas y aprovecha-
ban los abundantes recursos de las costas.

Los inicios de la agricultura

Actualmente no se sabe con absoluta precision como y cuando se ini-
cio la agricultura en Meéxico. De lo que si se tienen pruebas es de que
esta region fue uno de los primeros lugares del continente donde el
hombre empezo a cultivar plantas comestibles. Lo mas probable es
que al principio haya sembrado cactos y magueyes, ya que eslos se
propagan con facilidad aun en zonas aridas y no requieren mucho
trabajo agricola, ademas de que crecen con rapidez. Estas plantas
proporcionan productos comestibles, como las pencas de algunos
magueyes, que se pueden comer asadas, los nopales y las tunas. Al
mismo tiempo se hizo mas intensa la explotacion del maiz silvestre,
el cual fue domesticado después de un largo proceso. Sin embargo, el
primer cereal que parece haberse cultivado no fue el maiz sino la se-
taria o panizo, con el que también se elaboraba harina. Este cereal
ocupd un lugar basico en la dieta de aquellos hombres durante unos
1500 afios, hasta que fue casi completamente sustituido por el maiz.
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Desde la época
prehispanica, para
el cultivo del maiz
se desarrollaron
un conjunto de
técnicas e
instrumentos, de
acuerdo con cada
region. Codice
Florentino {arnba
y abajo)

La domesticacion de plantas implicaba una
seleccion previa, de acuerdo con las necesidades
alimentarias, siendo varios los factores que
la determinaron. En el caso del maiz los factores
decisivos fueron el tamafio de la mazorca y el
numero de sus granos. En otros casos, como
el del aguacate, la preferencia parece haber sido
determinada mas bien por su sabor, ya que los
frutos mas antiguos que se conocen son de un
tamano semejante al de los actuales.

El hombre mesoamericano tardé6 muchos
anos en hacer de la agricultura la actividad mas
importante dentro de su cultura alimentaria. Se
sabe que en las cuevas de Tehuacan, durante la
fase arqueolégica conocida como El Riego, que
data del 5700 a.C., las plantas cultivadas for-
maban solamente el cinco por ciento de la
dieta. Esta proporcion fue aumentando paula-
tinamente, y se tienen datos de que alcanzé 75
por ciento en la fase Venta Salada, alrededor
del 1120 d.C. Estos datos sugieren que se con-

tinuaban consumiendo plantas silvestres, asi
como carne proveniente tanto de animales sil-
vestres como domesticados. La misma situa-
cion se ha prolongado hasta hoy en algunas
regiones rurales del pais.

La agricultura, con el tiempo, fue haciendo-
se mas compleja mediante la aparicion y desa-
rrollo de técnicas como el regadio, que permitio
domesticar una mayor cantidad de especies
como: calabazas, jitomates, tomates, cacahua-
tes, cacao, amaranto, frijoles, chiles, quelites,
huauzontles, aguacates, zapotes, capulines,
guayabas, nanches y mameyes, entre muchas
otras. Algunas de estas especies han ocupado ya
un lugar en las comidas de otros pueblos del
mundo.

L.a comida cotidiana entre los mexicas

Los alimentos conocidos por los mexicas en los
tiempos cercanos a la llegada de los europeos
eran muy variados. El mas importante de ellos era
¢l maiz, el cual se utilizaba principalmente para
hacer tortillas, atole y tamales.

Las tortillas tenian diversas preparaciones y
presentaciones. Las de todos los dias se cono-
cian como weitlaxcalli —o tortillas grandes— y
eran blancas, delgadas y muy blandas. Las ro-
tonqui tlaxcalli tlacuelpacholli eran exclusiva-
mente para la clase social alta y se servian en un
chiquihuite, dobladas y cubiertas con una tela
blanca; su nombre significa tortillas blancas y
calientes, ademas de éstas existian las quauhtia-
qualli, blancas, gruesas y asperas; las tlaxcal-
pacholli, menos blancas pero de muy buen
sabor; las tlacepoalli tlaxcalli, que eran ho-
jaldradas. Tambien se vendian otras untadas
con chilmolli, o bien rellenas de chile o carne.

El atole podia prepararse de masa, de restos
de tortillas molidas, o bien, de olotes quemados
y molidos que se mezclaban con frijoles; se le
daba sabor con chile, miel y otros productos.
Los tamales, por su parte, eran de muchas clases:
algunos, blancos y cuadrados, se rellenaban de
frijoles y se adornaban con una figura en forma
de caracol. Otros eran rojos y se hacian con una
masa que se dejaba al calor durante dos dias;
éstos se rellenaban con carne de pescado, de ra-
na, de guajolote o de otros animales.

Se ha dicho que la alimentacion en el México
antiguo no era de buena calidad porgue falta-
ban proteinas de origen animal. Esto es discuti-
ble. En primer lugar, una dieta adecuada para



el hombre no necesariamente debe contener
productos animales; una mezcla de alimentos
tales como el maiz, el frijol v el amaranto pro-
duce una buena combinacion de aminoacidos,
suficiente para una adecuada nutricion. En
segundo lugar, se tienen pruebas de que si se
consumia la carne de ciertos animales en la epo-
ca prehispanica, aunque desde luego no todos
eran de especies que se suelen comer en la ac-
tuahdad.

Entre los animales domesticados mas cono-
cidos de la antiguedad mexicana destacan los
perros y los guajolotes. A los primeros se les en-
gordaba especialmente para servir de alimento, se
habla de cinco variedades distintas de ellos v, a
decir de las cronicas elaboradas por los con-
quistadores, parece que tenian un excelente
sabor. Por su parte, el guajolote o pavo ha per-
sistido desde entonces como un animal firme-
mente arraigado en la comida mexicana v forma
parte, entre otros platillos, de los moles en las
grandes fiestas.

Por otra parte, los antiguos mexicanos
aprovechaban, ademas, la carne de animales
silvestres, como: venado, tuza, pecari, arma-
dillo, conejo v tlacuache, entre los terrestres;
cazaban las aves acuaticas que habia en los
lagos de tierra adentro y en las costas. Los
pescados y mariscos de agua dulce o salada
eran también muy apreciados, al igual que las
tortugas, los manaties y algunos grandes ani-
males de los litorales marinos que hoy son po-
¢co usados en la alimentacion.

Asi pues, la carne no faltaba; se consumia
preparada en diversos guisados, asada, o en la
forma que hoy conocemos como barbacoa, es
decir, cocida bajo la tierra. Es probable que la
abundancia de especies silvestres haya suplido
con facilidad la falta de los animales domesticos
que llegaron al pais de otras partes del mundo
despueés de la Conquista, como cerdos, vacas ¥
borregos.

Llama la atencion el uso tan extenso que ha-
cian de los productos de los lagos. Comian cule-
bras, ranas, ajolotes, camaroncillos y una gran
variedad de insectos, asi como la hueva de éstos
(sobre todo el ahuauhtli). El tecuitlatl o «excre-
mento de piedra» era un conjunto de algas que
flotaban en el agua, al que dejaban secar para
luego comerlo como una especie de queso.

Condimentaban los alimentos con multiples
salsas hechas de jitomate, tomate y diferentes
variedades de chiles. También empleaban la sal
que extraian de las aguas salobres de los lagos o
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La molienda ha
sido siempre

una tarea
exclusivamente
termenina. Codice
Florenting (centro)

Los pueblos
prehispanicos
complementaban
su alimentacion
con gran variedad
de plantas
silvestres. Cadice
Florentino (abajo)



14 ATLAS DE GASTRONOMIA = R ——

Entre las
principales frutas
indigenas, muy
apreciadas han
sido las tunas,
que existen en
gran cantidad

de variedades
Cédice Florentino
lizquierda)

De los productos
obtenidos del
maguey, lugar
especial ocupan
los gusanos, que
pueden ser
considerados
como verdadero
manjar. Codice
Florentino
(derecha)

de salinas. Para endulzar usaban la miel de abe-
ja o el jarabe obtenido mediante el hervor y
concentracion del aguamiel del maguey.

Los huevos que consumian con mayor fre-
cuencia eran los de guajolote y los de iguana,
pero en ocasiones buscaban los de otras aves y de
reptiles. Las principales frutas que consumian
eran: mamey, zapotes de varios colores, pina,
chirimoya, aguacate, pitahaya, tuna, ciruela y
guayaba.

Entre las bebidas comunes destaca el agua
natural, a la que solian hacer mas sabrosa y re-
frescante con las semillas de la chia. También
preparaban bebidas de cacao con miel muy
apreciadas entre los indigenas; en las cronicas
se describen por lo menos ocho formas distintas
de hacer tales chocolates. La bebida alcoholica
por excelencia era el pulque, que se obtiene de
la fermentacion del aguamiel del maguey; aun-
que hay que sefalar que ésta era fundamental-
mente una bebida ritual.

Un mexicano actual, trasladado a aquellos
tiempos, no encontraria muchas novedades en
la comida de los mexicas. Tal vez, por una par-
te, le sorprenderia el consumo de animales que
hoy no forman parte de la dieta habitual, como
los ajolotes, las culebras o las aves migratorias.
Por otra parte, no encontraria los platillos fri-
tos o guisados con manteca o aceite; tampoco
hallaria carne de res, de cerdo o de borrego,
azucar de cafa ni pan de trigo. Pero tanto, el es-
tilo de preparar los guisos, como los sabores y
los ingredientes de éstos se parecen bastante a los
de gran parte de la comida mexicana de nues-
tros dias.

La tecnologia culinaria

Antes de entrar de lleno en este apartado, hay
que senalar que son varias las cocinas prehispa-
nicas de las gue se puede hablar, ya que segura-
mente las técnicas para preparar los alimentos y
los productos utilizados no eran iguales en las
diferentes regiones del territorio, aungue hayan
tenido elementos comunes. Por ejemplo, la co-
cina de los mayas de Yucatan incluia sin duda
especies marinas del Caribe que no podian llegar
al altiplano. El comercio debe de haber com-
prendido solamente aquellos productos alimen-
ticios que podian conservarse durante varios
dias, tales como el cacao y el amaranto, que
provenian, respectivamente, de las tierras bajas
del sureste y del altiplano central.

Como se menciono al principio, los produc-
tos mas difundidos en todo el territorio eran los
derivados del maiz, que fueron la base de la ali-
mentacion y que constituyen un buen ejemplo
de la técnica culinaria del pasado, que todavia
subsiste y mantiene sus cualidades nutritivas.

Para elaborar tortillas y otros alimentos con
maiz se tiene que preparar primero el nixtamal.
Para ello, se hierven los granos de maiz en agua
con cal; la alcalinidad permite que se desprenda
la cascarilla de los granos, con el fin de que és-
tos puedan ser molidos facilmente para hacer la
masa. Este proceso, tan antiguo y aparentemente
tan simple, ha mostrado ser fundamental para
la transformacion del maiz, pues altera sus
constituyentes quimicos; se incorpora calcio,
que es uno de los productos que suelen faltar en
la dieta humana; se corrige la proporcion de



ciertos aminoacidos, adecuandolos asi a las ne-
cesidades humanas; se libera la vitamina llama-
da niacina, y aumenta el hierro asimilable.

Otras técnicas de preparacion de los alimen-
tos, que parecen haber jugado un papel impor-
tante, son las fermentaciones. Se ha encontrado
que el pozol, bebida preparada con maiz fer-
mentado, logra el crecimiento de microorganis-
mos que fijan el nitrogeno del aire, con lo que
se convierte en una verdadera «fabrica de pro-
teinas». En la actualidad se trabaja intensamente
en el estudio de las fermentaciones de produc-
tos locales, lo que seguramente ayudara a mejo-
rar la alimentacion futura en nuestro pais.

Si solamente se toman en cuenta las multiples
maneras de preparar el maiz en la actualidad, se
podra tener una idea de la inventiva culinaria
del pasado. Ademas de las tortillas y los tama-
les, se consumia pozole, “‘palomitas’’, elotes,
esquites; se hacia harina, se preparaban atoles,
pinole y otros muchos productos derivados.

Un ejemplo mas de dicha inventiva es la mul-
titud de salsas y moles que han llegado, aunque
con muchas modificaciones, hasta nuestros
dias. L.a mayoria contienen chile, pero incluyen
también productos como los cacahuates o las
semillas de la calabaza. De esta manera se ha-
cen platillos de grato sabor, que dan variedad a
las comidas y les agregan elementos nutritivos
como los minerales o las vitaminas.

Las creencias relativas a la comida

Todos los pueblos tienen creencias sobre los
efectos que la comida puede producir sobre el
organismo, ya sea para acercarlo a lo divino,
modificar su conducta, mantener su salud o curar
sus enfermedades. En nuestro pais es relativa-
mente poco lo que se sabe respecto a estas
creencias en épocas antiguas, pero se tiene algu-
na informacion del tiempo cercano a la Con-
quista gracias a los escritos realizados por los
frailes y a sus informantes.

Se ha demostrado que existia la idea de que
el cuerpo debia mantener un delicado equilibrio
entre dos calidades: el calor y el frio. Ambas
nociones difieren de nuestro actual concepto de
temperatura. Se atribuia a los alimentos la pro-
piedad de ser ‘*frios’’ o *‘calientes’’, debido a lo
cual podian intervenir en el equilibrio corporal.
En la actualidad gran parte de este complejo de
creencias se encuentra vivo, y los estudios etno-
graficos lo identifican con facilidad. Por ejem-

plo, el pulque era y sigue siendo considerado
como una bebida que calienta el cuerpo de los
hombres que trabajan y el de los ancianos.

Otros alimentos formaban parte de la vida
religiosa, como el huawt/i o amaranto, cuya
semilla tostada y reventada semejaba las *‘palo-
mitas'’ de maiz. Se le agregaba miel de maguey
y con la pasta resultante se moldeaban figuras
que en algunas festividades representaban a un
dios. Estas figuras eran llamadas rzoalli, y sus
herederos son los dulces que hoy conocemos co-
mo «alegrias» y que se preparan de manera si-
milar.
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La nutricion en el pasado

En el pasado como en el presente, el abasto de
alimentos no es algo seguro, pues se puede ver
afectado por circunstancias adversas, tanto de
caracter natural como sequias, erupciones vol-
canicas, tempestades, ciclones y plagas, o bien
de caracter humano, tales como las guerras, los
intereses economicos o los conflictos politicos.

Hay que senalar que en el pasado prehispani-
¢o, por una parte el transporte de productos de
un lugar a otro y su almacenamiento no eran
tan eficientes como hoy, por lo que debieron de
alternarse temporadas de hambre y de abun-
dancia. Por otra parte, los grupos gobernantes
seguramente se alimentaban de manera diferente
a los campesinos o a los trabajadores mas po-
bres, lo cual impide hacer afirmaciones genera-
les o definitivas sobre el estado de nutricion de
los habitantes del Meéxico antiguo. Una prueba
de esto son los restos humanos hallados en los

Desde tiempos =

:L"ri’:’fag'.ii it trabajos arqueologicos que muestran, tanto se-
y tios nales de seres bien nutridos como de otros
PIOpSNCIOIR I muertos en estado de desnutricion. Lo que si
ﬂ;';"::,'_;:os _ puede concluirse es que contaban con alimentos
IRKCERON. . de buena calidad v que sus obras materiales,

presentes en nuestros dias, hablan de pueblos
bien nutridos.

Existen estudios que indican la probabilidad
de que el estado de nutricion haya sufrido con-

Codice Florentino g"ﬂ‘) 3
larriba izquierda y T 700
abajo! :

Las comidas y

bebidas han secuencias negativas con el inicio de la agricul-
tenido desde tura, lo cual se deberia probablemente a que en
;::mmws sus comienzos aquélla no siempre ofrecia un
un lugar de abastols_cguro. Proplm;'aha g] crecimiento de la
importancia. poblacion, pero la hacia mas vulnerable a pe-
Cédice Florentino riodos de falta de alimento.

larriba derecha)

Finalmente, es importante destacar que gran
parte de los productos y guisos que consumen
en la actualidad los mexicanos, tiene su origen en
un pasado remoto. Ello es prueba de que los ali-
mentos y sus técnicas de preparacion han sido
provechosas para los descendientes de aquellas
culturas prehispanicas a lo largo de los siglos.

En muchos casos
de los vegetales

se aprovechaban
las raices. Codice 3
Florentino (centro) =4



Del pozole al mole

y los chiles en nogada
o la aristologia B
mexicana novohispana

Alfonso Reyes solia decir que la linea mas dinamica de una cultura es
su cocina y, desde mi propia perspectiva, también es la de mas grata
reflexion y paladeo, sobre todo si en su manifestacion mas elaborada
llega a ser lo que los especialistas llaman «aristologia» o «alta cocina»,
que en el mundo prehispanico se llamaba «comida de sefores». Seria
algo asi como el séptimo cielo de Gasterea, la diosa griega que presi-
dia la gastronomia o ciencia del bien comer, cielo en el que se instalo
la cocina mexicana por sus multiples méritos. De éstos, divididos en
dos grandes grupos, -desarrollaremos algunos en este apartado.

El primer grupo lo integran los insumos o ingredientes, productos
de la tierra que gracias al descubrimiento de América —hazana ini-
ciada por Colén y culminada por Cortés— entregd la cornucopia
mexicana. El chile, con su multiple gama de variedades, que comple-
mentd el panorama de los sabores, limitados hasta entonces en el
Viejo Mundo a lo dulce, lo salado y lo amargo; el chocolate, medici-
na o gustoso afrodisiaco; el aguacate, alguna vez «mantequilla de los
pobres»; el jitomate o manzana de oro, pomo d'oro para el paladar
italiano; el maiz, en Europa primero alimento para animales, salvador
de hambrunas posteriormente, y ahora incorporado ya a sus cocinas;
sin contar la vainilla, el tomate verde y los frutos tropicales, «los
postres que cuelgan de los arboles», en la conocida frase de la mar-
quesa Calderon de la Barca. Y en linea de dominio absoluto, las hierbas
aromaticas, conjuncion de soles de tropico, de alturas gallardas, de
brisas marinas conjugadas en las hojas tiernas del epazote, de la hier-
ba santa o acuyo, del chipilin, de la chaya y del achiote —rojo y
negro, como los colores que simbolizaban la sabiduria entre los
abuelos prehispanicos.

Fuerza telurica de la cocina indigena

El segundo grupo de méritos, que también puede contar en primer
lugar, esta constituido por las recetas indigenas cuya fuerza telarica



proviene de Colima, Guerrero o Jalisco. En

estos lugares continua siendo plato fuerte,
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igual que la cebolla; hojas secas de buen orega-
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arribawn, es decir, el horneado. De la cocina fa

mihar y la popular es mucho lo que suponemos

y aun mas lo que ignoramos. Sin emba
traves de esta cocina no documentada
leslimonios empiezan a aparecer como recetas
que se trasmiten por generaciones €n una fami-
lia sin necesidad de ponerlas por escrito— como
podemos conocer y probar estas combinaciones
que forman y enorgullecen la tradicion cibaria
Durante tres siglos,’al mismo tiempo queel
ingenio, ¢l buen gusto, el conocimiento y la
destreza se manifiestan en la pintura, la arqui-
lectura, la musica y la poesia, en las cocinas
va destilandose el gusto/ la imaginacion v la
sazon.“En tanto, surgen las ciudades que, cos-
mopolitas o recoletas, con sus templos y con-
ventos, su arquitectura civil, sus altares, sus
rejas, muestran de manera permanente su buen
gusto, ¥y senorio: Mexico, Guanajuato, Zacate-
cas, Queretaro y Puebla
'I’uch]u. poseedora de secretos del oriente,
del occidente y de los nativos del México nuestro,
los combiné y entregd en mil formas y, sobre
todas, una cumbre sin mensura:*el mole pobla-
no, esa sabia amalgama de mas de 100 ingre-
dientes cuyo incitante aroma invita al éxtasisYen
tanto bana con su perfecta textura cremosa al
rey de la cocina mexicana, al huexdlotl, ave
grandiosa, pavo real de América, turkey para
los ingleses, «ave de la India» para Francia,

O Cuyos



wjesuila» para los espafnoles v cocono, totol o
guajolote para los mexicanos. »

Como un reconocimiento a don Art

Valle Arizpe, quien revivio el momento de
creacion, recogemos aqui la receta del mole
poblano escrita «por superior mandato», con-

forme se asienta en los documentos monasticos
del siglo Xvil. La leyenda atribuye su invencion
a sor Andrea de la Asuncion, del convento de
dominicos de Santa Rosa, en homenaje a virre-
yes y obispos personificados en las nobles pre-
sencias de los sefores Manuel Fernandez de
Santa Cruz, obispo de Puebla, y del virrey An-
tonio de la Cerda y Aragon, Conde de Paredes
y Margues de la Laguna, quienes de Dios gocen
por haber inspirado este manjar.

" El mole es un platillo de fiesta familiar, oca-
sion social de departir y compartir —como
formula de agradecimiento a «la Providencia»,
—aun con quienes no puedan asistir al convite,
pues la costumbre sigue marcando desde hace
mas de dos siglos que se envien los «bocados» o
«recados», como decia sor Juana.

'Y si despues de repartir, al refreir dias des-
pués el mole, se apetecen unas verdaderas en-
chiladas con tortillas suaves y torteadas a mano
(dignas de este mole), no hay que olvidar servir-
las decoradas con la misma parafernalia de los
anillos de cebolla, el ajonjoli tostado y las le-
chugas mas tiernas del cogollo, las amarillas
dulces y jugosas,’similares a las que seleccionan
nuestras abuelas para sus canarios, va que las
lechugas verdes, de fuerte e intenso sabor, son
para el perico, interlocutor intencionado de co-
cineras y galopinas en las tradicionales cocinas
mexicanas.

Del barroco al neoclasico gastronomico

El siglo xviii fue el de la riqueza minera, el del
esplendor de ciudades como Guanajuato, con
la iglesia de La Valenciana, construida por el
dueno de la mina que durante ese tiempo apro-
vechara con plenitud las vetas del metal codicia-
do; como San Luis Potosi, con su ahora olvidado
Catorce y que en esos dias iniciaba las construc-
ciones que se perderian en el transcurso del
siglo siguiente. También Zacatecas, Taxco, El
Oro, Tlalpujahua y otros lugares a lo largo de
la ruta de la plata, tuvieron su gran momento
en esos anos.

Tal situacion permitié la aparicion de nuevos
ricos, mecenas novohispanos que impulsaron
las manifestaciones artisticas. Las ciudades se

DEL POZOLE AL MOLE

enriquecieron, se engalanaron con un arte mar-
cado por el ultrabarroquismo que prolifero por
todo el pais, hasta llegar a la cumbre de exalta-
cion que precedio a su abandono y sustitucion
por el neoclasico. ;Influencia de los arquitectos
militares? ;Tolsa y su acierto en el nuevo gusto?
Lo cierto es que con los virreyes ilustrados,
las ciudades —en especial la de México— su-
frieron una transformacion que se manifesto en
la reconstruccion del Castillo de Chapultepec y
en la soberbia arquitectura neoclasica de la re-
cién fundada Real Academia de San Carlos, el
Real Seminario de Mineria, la Casa de Moneda,
el Palacio del Apartado y, en fin, hospitales,
hospicios, casa de reclusion y recogimiento, y
todos los establecimientos de la gran ciudad.
La cocina no escapo a este ambiente gene-
ral. Los contrastes de luz y sombra en pintu-
ra, el volumen y forma en arquitectura y las

En la tradicion
pictorica de los
bodegones han
quedado
plasmados datos
sobre los
productos,
condimentos y
platillos de

las cocinas
mexicanas.
Agustin Arrieta
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polttonias en musica, todo ello conviviendo
armonicamente €n un mMismo espacio, (uvo su
expresion en la explosion de sabores —lo dul-
ce v lo picante—, los subidos aromas de las
carnes v los delicados perfumes de la fruta
La cocina novohispana en ese siglo se definio
en ambiente v forma ya como propiamente

mexicana.

Precisamente donde se integraron las otras
artes, en los espacios reservados de casas y con-
ventos, fue donde esta o a forma
que aun perdura; mole , mezclas de la
tradicion hispana y la novedosa riqueza local de
los wingredientes de la tierran, de los lujos del
azucar y la sencillez de las frutas. Los conven-
105 para mujeres, en continua evolucion
coquinaria, siguieron produciendo esas obras,
llamemoslas tambien barrocas, no solo por
sus contrastes colores sino también por sus
sorprendentes olores y sabores y, sobre todo,
por el uso sin medida de las salsas.

En estas cocinas —documentadas gracias a
que sus recetarios han sobrevivido— se creo,
como en el taller del artista, un nuevo lenguaje
que tomo sus reglas y formas de artistas anoni-
mas en mayoria.

Los moles, junto con las carnes y las aves,
presentaron en el siglo Xvill una rica gama de




variantes, entre las que se identifican seis grandes
familias (con posibilidades de acrecentar cada
una, segun la imaginacion de la guisandera, a una
por dia sin repetir hasta meses despues). Las
grandes lineas son los pipianes, adobos, chir-
moles, clemoles, manchamanteles y los «mo-
les moles».

Huevos y leche son ingredientes usados con
frecuencia en comidas y postres. La verdura es
altamente apreciada, y la fruta constituye la ri-
queza de las mesas. Los dulces novohispanos
son el gran capitulo aparte de la cocina mexi-
cana: cocadas, alfajores, dulces de huevo, ca-
pirotadas, chongos, bufiuelos, merengues,
mueéganos, trompadas, etcetera. Digamos que
la imaginacion es el Unico limite a las posibles
combinaciones, para no hablar del pan y sus
multiples formas, en especial los bizcochos,
imprescindibles en un buen desayuno o en la
merienda.

El gusto por lo dulce es tal, que el mexicano
lo asocia aun con la muerte y come su propia
calavera y el pan que prepara para las festivida-
des de muertos; rociados con azucar los «muer-
tos» catrines ¥ con grajea los populares, estos
panes perfumados con agua de azahar o de anis
forman parte del ritual gastronomico que ano
con ano célebran los mexicanos.

Imaginativa y golosa, exigente y de compli-
cada elaboracion, la cocina mexicana transito
del romanico al borroco vy de éste al neoclasico
con la presentacion de otra cumbre gastronomi-
ca que llego en el siglo X1X, asociada al general
trigarante Agustin de lturbide: los chiles en no-
gada, mezcla de sabores dulce y salado, espe-
cialmente grata al integrarse con la carnosa pulpa
de los chiles poblanos, cuya presencia en los re-
cetarios del México novohispano es anterior a
la fecha que sefalaron los cronistas gastrono-
micos De Valle Arizpe y Novo. Todavia hoy
pueden disfrutarse los imponderables chiles, re-
llenos de picadillo de frutas, que siguen siendo
lujo de temporada porque la nuez de Castilla se
cosecha solo en los meses de julio y agosto.

La receta méas antigua localizada es del siglo
XVIII y esta consignada en el libro La tipica co-
cina poblana y los guisos de sus religiosas, de
Salazar Monroy.

Existe duda acerca de si los chiles de don
Agustin estaban o no capeados. Gustados de
ambas maneras, pueden considerarse dignos
de empate. Los capeados siempre habran de
servirse bien calientes, incluso la nogada, cui-
dando de que ésta no hierva para que no se cor-
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Chiles en nogada. Para doce chiles poblanos: un kilo de jinomate, un kilo
de lomo de puerco, una cebolla, dos dientes de ajo, un platano macho,
125 gramos de almendras, pasas, dos duraznos, dos peras, dos manzanas,
dos clavos molidos, dos rajitas de canela, un chorrito de vinagre, diez
huevos y harina para capear, cuatro granadas y dos manojos de perejil.
La nogada se hace con 300 gramos de nueces de Casulla peladas, vino je-
rez al gusto, un trozo de queso crema, un poquito de leche y azacar al gus-

Los chiles se asan, se pelan y se reservan. El picadillo se obtiene con el
Jitomate, la cebolla y los dientes de ajo, todo finamente picado v frito
Alli se pone la carne, finamente picada también o molida en crudo, se frie
y se le agrega el platano, las almendras, las pasas, los duraznos, las peras,
las manzanas y el perejil, todo picado muy finamente. Los clavos y la ca-
nela se muelen y se agregan al frito, junto con el chorrito de vinagre. Se
deja cocer todo a la lumbre muy suave, se saca y se deja enfriar. La noga-
da se obtiene moliendo las nueces peladas con el queso crema, la leche, el
azucar y el vino jerez al gusto. Los chiles se van rellenando con el pica-
dillo, se enharinan, se capean con el huevo batido, se frien y se colocanen
un plato. Sobre los chiles va la nogada. Se adornan con los granos de gra-

nada y las hojas de perejil.*

te. Los que no llevan huevo, en cambio, pueden
servirse en frio, sin riesgo alguno para la noga-
da. En ambos casos es un platillo delicioso y de
exquisita presencia, con su salsa en albo manto
de nuez casi armifio, salpicado con los granos de
rubi de la granada (que en el Oriente Medio lla-
man «palabra de Dios») y el perejil picado para
formar la trilogia cromatica de la bandera me-
xicana.

Con su caracteristica mezcla de sabores e in-
gredientes, los chiles en nogada colocan todos
los siglos y los continentes en un solo platillo
—neoclasico cuando se sirve sin salsa—, con lo
que se hace otra gran aportacion a la aristologia
mundial en el largo proceso historico que nos
constituyo en la etapa del México novohispano.

* Monroy, Salazar. La tipica cocina poblana y los guisos
de sus religiosas. Impresos Lopez, Puebla, p. 10.
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Region pacifico norte

La region pacifico norte esta conformada por los estados de Baja
California (norte y sur) ¥y Sonora.

Baja California

Baja California es una larga peninsula situada hacia el noroeste de la
republica. Su longitud aproximada es de 1200 km y su superficic ¢s
de 138 000 km?. Contiene cinco provincias bioticas: la californiense,
la guadalupense, la sudcaliforniense, la giganta-sanluquense y la
sonorense. De ¢stas la mas representativa y extensa es la sudcalifor-
niense, que cubre aproximadamente el sesenta y seis por ciento de la
superficie total vy se caracteriza por ser una de las zonas mas aridas
del continente americano.

Su vegetacion es muy escasa, por lo cual solo proporciona algunos
frutos propios del desierto, como la pitahaya, la tuna de cholla y la
ciruela de monte. Las provincias bioticas situadas al norte poseen pi-
fon, bellota y semillas de mezquite.

Su fauna natural ofrece algunos ejemplares utiles para la alimen-
tacion, entre los que destaca el venado bura, que es la especie mas
grande de la region, y los borregos cimarron y berrendo. Dentro de
las especies menores se hallan el conejo y la liebre, asi como codorni-
ces, chachalacas y algunas variedades de paloma. Entre los reptiles
se hallan serpientes, iguanas, lagartijas y, hacia el norte, las tortu-
gas de rio.

El mar es el gran marco que rodea a la peninsula y forma dos lito-
rales, uno por la parte interna, en el Golfo de California, y otro por
la parte externa, en el Oceano Pacifico.

Los dos litorales son ricos en fauna marina. La gran variedad de
peces comprende totoaba, cabrilla, pargo, peje puerco, jurel, atun,
sierra, lisa, mojarra, pampano, marlin, bonito, sardina, roncador y
otros muchos. Hay también diversas variedades de tiburon y manta-
rraya, asi como de tortugas marinas (caguama de carey y caguama
comun). Los moluscos son abundantes y destacan entre ellos: abu-
16n, callo de hacha, pata de mula, ostion, mejillon, almeja catarina,
chocholata y comun, y diversos caracoles. Finalmente, los crustaceos
importantes son: langosta, camaron y jaiba.

A este marco natural llegaron los primeros pobladores desde el



wrie, El medio de subsistencia

fue el de la caza v la recolece

vieron sujetos al nomadismo

conocimiento del desterto v sabian

1

vechar los diversos 1

HCNOs <0l

caza utihizaban recursos como ¢l

cha, trampas v redes; para la pesca se servian
tambien de redes, asi como de

de hueso de caguama. En su

lizaban, ademas de los productos adquindos
mediante la caza v la pesca, los obtenidos de la

recoleccion de frutos, semillas v raices

La fruta que mas consumian era la pitahaya,
la cual ingerian fresca, al igual que las tunas de
cholla. Entre las semillas destacan las del mez-
s cuales hacian un aglomerado a
manera de queso; tambien son importantes ¢
piion v la bellota.
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Los grupos indigenas que ocuparon este le-
rritorio fueron los siguientes: en la parte sur v
media de la peninsula, los pericues, los guaycu-
ras y los cochimies; al norte, los kiliwas, los pai-

pai, los kumisi, los cochimies y los cucapas. Los:

grupos de las areas sur y media han desaparecido
casi por completo, debido al proceso de mesti-
zaje y a otros fenomenos como las enfermedades
y la explotacion. Asi pues, solo han permaneci-
do los grupos indigenas del norte, de los cuales
se hablara a continuacion, mencionando tam-
bién algunas caracteristicas de los cochimies.
Los cucapas suelen hacer por lo general tres
comidas al dia, aunque muchos de ellos hacen
solo dos. En la actualidad su alimentacion se
compone casi exclusivamente de tortillas de
harina de trigo, frijoles y cafe, y persiste la cos-
tumbre de elaborar los «quesos» de mezquite.
Cuando por diversas razones tienen ingresos
extraordinarios les gusta comer carne, cereales
y legumbres enlatadas, asi como beber cerveza.
Los cochimies tienen como productos basi-
cos en su alimentacion el maiz, el frijol y las
tortillas de harina, aunque incluyen miel de
abeja, tunas, quiote, bellota y pifon. Cuando
hay escasez de trigo y frijol, su comida cotidia-
na se reduce a queso de bellota o pifion y agua
de frutas fermentadas. Rara vez comen carne, y
cuando lo hacen la prefieren asada. Suelen co-
mer, como los cucapas, dos o tres veces al dia.
Los kumiai trabajan como vaqueros para los

ganaderos vecinos. Ademas, recolectan bellota
v piion, y en ocasiones cultivan parcelas peque-
nas. Los cultivos tradicionales de este grupo in-
digena son el maiz, el frijol, la cebada y el trigo.

De los paipai existe muy poca informacion
escrita, y en ella se cita que son agricultores con
tecnicas modernas.

La historia de Baja California a parur de la
colonizacion espanola muestra un camino dife-
rente del mesoamericano, pues esta se realizo
tardiamente. Los primeros colonizadores que se
instalaron en esas tierras fueron los misioneros
jesuitas, y posteriormente los franciscanos; el
objetivo de ambos fue llevar a cabo la conquis-
ta espiritual. Las comunidades indigenas se vie-
ron hondamente afectadas en su forma de vivir
y de pensar como consencuencia del proceso de
aculturacion a que fueron sometidas durante
aquella epoca; el choque cultural fue sumamen-
te violento.

No obstante, hay que destacar que fueron
los misioneros quienes introdujeron el cultivo
del maiz, que los indios de esta region no cono-
cian y al cual pronto se aficionaron. También
llevaron el frijol, la vid, el olivo y el datil; por
otra parte, propagaron la cria de ganado vacu-
no y caprino, asi como diversas clases de aves
de corral. Lamentablemente existen muy pocas
noticias tanto acerca de la evolucion de la dieta
como de las maneras de cocinar y comer en el
transcurso de la etapa colonial.

REGION PACIFICO NORTE
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Los mariscos de
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gozan de gran
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internacional
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platillo tradicional
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(derecha)

Durante el siglo XIX se asentaron otras etnias
en Baja California, que dejaron alguna huella en
la region; entre éstas destacan los rusos, japo-
neses, chinos, franceses y estadounidenses. Asi,
actualmente la comida china y la japonesa son
muy apreciadas en toda la peninsula. En Santa
Rosalia, por ejemplo, existe la tradicion de ela-
borar el «pan francés» todavia con el mismo -
po de utensilios que los franceses llevaron en el
siglo pasado, por lo que dicho pan goza de gran
fama.

La introduccion de cultivos iniciada con la
conquista siguio adelante y, como consecuencia
de ello, a principios de este siglo Baja Califor-
nia contaba ya con una inmensa variedad de
productos agricolas. Entre los principales se
cuentan el trigo, la cana de azucar, el jitomate,
la cebolla, el chile, otras hortalizas y algunos
condimentos, como orégano, pimienta, cilantro
y perejil; las frutas mas abundantes son: mango,
ciruela, tamarindo, guayaba, granada, papaya,
zapole y la mayoria de los citricos.

Por aquella epoca llegaban a los puertos cali-
fornianos algunos productos, sobre todo aba-
rrotes, consistentes en lateria, harinas de trigo
procesadas, embutidos, café, 1abaco, etcétera.
Esta es la razon por la cual muchos platillos hoy
en dia conservan la tradicion de usar ingredien-
tes enlatados, como la sopa de caguama y las
ensaladas de langosta y de camaron, Hoy dia,
estos y otros productos llegan del resto del pais en
los transbordadores.

Actualmente la base de la alimentacion dia-
ria de la poblacion californiana esta constituida
por frijol, maiz, harina de trigo, arroz, pastas
industrializadas, carne y pescado. La carne se
consume mas en las ciudades y en las zonas

agricolas; en las zonas pesqueras dominan los
productos del mar, tanto mariscos como pes-
cados.

El frijol se consume tres veces al dia, acom-
painado con tortillas de maiz o de harina, siendo
el mas popular el del llamado tipo azufrado. Enel
desayuno, los huevos, el chorizo o el queso y,
como bebida, el cafe negro, complementan a
los frijoles. En la comida del mediodia el pri-
mer plato puede ser una sopa de pasta o de
arroz a la mexicana: el segundo, un guisado con
carne de cualquier tipo, y al final los consabi-
dos frijoles.

El maiz se usa principalmente para hacer tor-
tillas y tamales, pero también en grano para el
pozole o el menudo. El arroz se prepara de va-
rias maneras: blanco estilo chino, con jitomate
o a la mexicana, con leche para postre, o agre-
gado a ciertos caldos como el de pollo.

Las tortillas son el principal exponente de la
harina de trigo. Les siguen las frituras, como
los bunuelos, las empanadas y los «chimangos»,
que se describiran mas adelante; las sopas de
pastas industrializadas se alternan con el arroz
en la comida del mediodia.

Dentro de los tipos de carne la de res es la
que tiene mayor demanda, y le siguen en orden
de preferencia, la de puerco, la de pollo, el pes-
cado y los mariscos. La carne fresca es preferi-
da sobre todo en las ciudades, en tanto que en
las rancherias y en las zonas pesqueras es mas
solicitada la carne seca.

El cocido de res, uno de los platillos mas po-
pulares, se elabora con carne en trozos, hueso
poroso, garbanzo y las verduras que haya en el
mercado de acuerdo con la temporada, por
ejemplo, col, zanahoria, ejote, calabaza o elo-



te. Este platillo se sirve con arroz y es de un alto
valor nutritivo, debido a que contiene protei-
nas, carbohidratos, minerales y vitaminas.

La carne asada no es tan importante por la
manera como se prepara sino porque frecuente-
mente se convierte en vinculo que une a la familia
0, a los amigos en los domingos y celebraciones,
como cumpleafos y santos; en tales ocasiones, ¢l
taco, la salsa picante, los frijoles y la cerveza
configuran el marco total.

El menudo es un platillo tipico para la cena,
se prepara con panza y patas de res, granos de
maiz y, ecomo condimentos, hierbabuena y se-
millas de cilantro; al momento de servirlo se le
agrega cebolla picada y limon.

El «gallo pinto» es un platillo que, parado-
jicamente, no contiene carne de esa ave; a
diferencia de la «gallina pinta», de Sonora y
Sinaloa, ésle se prepara con carne picada de
res, arroz, papas y otras verduras, su consis-
tencia es caldosa y se sirve caliente.

La barbacoa de res o de chivo goza de gran
estima en celebraciones familiares, sobre todo
en casamientos. La carne se cuece en un hoyo
hecho en la tierra, al cual se le colocan en el
fondo brasas y piedras, y se le cubre con lamina
y tierra; la coccion tarda aproximadamente
de tres a cuatro horas.

Otros dos platillos muy acostumbrados en la
celebracion de bodas son la «sopa fresca» y
la «ensalada de bodas» también llamada de
«todos santos». La sopa fresca se prepara me-
diante la elaboracion de upa masa a base de ha-
vina de trigo y huevo, la cual se extiende sobre
una mesa con el rodillo y, cuando tiene un espe-
sor aproximado de un milimetro, se corta con
un cuchillo formando tiras largas de unos cuatro

milimetros de ancho; estas tiras se cuecen en
agua o en caldo de pollo y se enjuagan con agua
fria. Aparte se prepara una salsa con jitomate,
cilandro en semillas, ajo, chile colorado y ore-
gano, todo ello molido con un poco de caldo de
pollo, que se sofrie posteriormente. Por ultimo,
en un recipiente de poco fondo se colocan capas
de pasta y de salsa alternadas hasta rebosar el
recipiente, vy finalmente, se espolvorea con que-
so rallado.

La ensalada de boda o «de todos santos»
contiene col, rabanos. rajas de chile verde, vi-
nagre, ajo finamente cortado y aceite de oliva; la
manera de prepararla es la siguiente: la col se
corta en rajitas y se le agrega agua hirviendo
para ablandarla; a este proceso se le llama «cris-
talizar la col», ya que al final ésta queda trans-
parente. Despues de esto se mezclan todos los
ingredientes y la ensalada esta lista.

En Baja California, la carne —que puede ser
de res, de caguama, de pescado, de tiburon o de
langosta— se conserva salandola y secandola al
sol, y se le denomina carne seca, que COmo ya se
menciono, es la preferida de las zonas rurales.

Con la carne seca se prepara la machaca de la
manera siguiente: primero hay que rehidratar la
carne, para lo cual ésta se dora sobre las brasas,
luego se remoja en agua para quitarle la sal y
ablandarla y se machaca (de ahi su nombre)
sobre un tronco de mezquite, con un marro de
madera del mismo arbol, hasta desmenuzarla.
Se pone otra vez en agua para quitarle el resto
de la sal, se exprime y se frie en una sarten. Pa-
ra aderezarla, se prepara una salsa como sigue:
se frie cebolla, chile, jitomate y orégano; una
vez sazonada esta salsa, se mezcla con la carne
frita y se deja hervir unos cinco minutos. La
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El arte culinario de
Baja California
rivaliza con el de
las demds costas
del pais larriba)

Los tamales son
un producto
nacional, pero en
esta zona se
preparan con
camaron (abajo)

machaca y la tortilla de harina siempre van uni-
das, al igual que los frijoles y el café; estos ali-
mentos son tipicos de un desayuno ranchero. En
el norte de la peninsula existe ademas una va-
riante de este guiso, que es la machaca con
huevo

La carne de caguama es muy apreciada, ya
que con ella se elaboran muchos platillos, como
la sopa de caguama, el pecho de caguama, la
sopa de aleta, la aleta en escabeche y la reboza-
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le puede agregar una taza de vino blanco seco.
Esta sopa se sirve caliente v con limon

Con la sopa de caguama nunca pueden talar
las tortillas de maiz, a diterencia de la machaca,
gue siempre se acompana con las de harina.
Hay que senalar, ademas, que s la sopa se deja
evaporar, se espesa bastante, lo que la hace mas
propia para comerse €n taco

El pescado es tambien parte de la alimenta-
cion diaria para muchos californianos, tanto en
la ciudad, como en las zonas agricolas o pes-
queras. Antiguamente en las ciudades se consu-
mia poco pescado, debido a cierta connotacion
denigrante que a dicho habito, daba el hecho de
que los pescadores lo comian en forma regular
Hay que senalar que las primeras comunidades
de pescadores estaban separadas de las ciudades
y eran predominantemente indigenas. En la ac-
tualidad esta circunstancia ha quedado en el pa-
sado, y en las ciudades se ha incrementado el
consumo de pescado, que durante la cuaresma
es ain mayor.

L.as maneras de cocinar el pescado son mu-
chas: en forma de albondigas o de sopa, em-
panizado, en ceviche y en tempura, por citar
algunas. La sopa de pescado es muy similar a
la de caguama. Las albondigas, por su parte,
se pueden hacer con cabrilla o con robalo, pe-
ro siempre en caldillo de jitomate; el pescado
se aglomera con huevo, y para servirlas se
agrega cilantro picado u oregano molido.

Otro platillo extraordinario es la «almejada»,
que ha dado fama a la ciudad de Loreto. Para
prepararla, las almejas se colocan de canto so-
bre la arena, en hileras y columnas, hasta hacer
un cuadro, y sobre ellas se ponen ramas secas a
las que se les prende fuego. Con el calor se cue-
cen y sus conchas se abren. Se comen con salsa
picante embotellada, cilantro, limén y sal al
2uslo.



El callo de hacha se come al natural o em-
panizado, lo mismo que ¢l abulon. Con |4 al-
meja catarina se hace una ensalada cuyos
otros ingredientes son: mavonesa, ejotes, chi-
charos, papas. pimienta, sal v chiles jalapefios
de lata picados. De igual manera se adereza la
langosta para las bodas, en las zonas pesqueras.

Las carnes de cerdo y de polio, como va se
dijo, son menos comunes en la mesa califor-
niana. La de cerdo se come fresca o se elaboran
con ella chorizos y morcilla, ademas de extraer-
s¢ manteca. El pollo se come en caldo con ver-
duras o tambien guisado en chile colorado.

Entre los productos lacteos destacan los que-
sos, en especial el «chopito» (queso fresco pe-
queno) y el queso «de apoyo», que se usa para
rallar cuando esta seco. Estos productos abun-
dan sobre todo en la epoca de lluvia, que es
cuando mas hierba hay en el campo.

La harina de trigo en Baja California es tan
importante como la de maiz. Con ella se hacen
(ademas de las tortillas de harina, las empana-
das fritas, los bufiuelos y los chimangos) las
gorditas de harina con miel de piloncillo y cane-
la, el pan y las galletas marineras, estas ultimas
cada vez son mas raras aungue antiguamente
constituian un alimento basico en las travesias.

Las tortillas de harina se hacen con manteca
de cerdo o vegetal v sal al gusto; la proporcion
es de un cuarto de kilogramo de manteca por un
kilogramo de harina. Se amasa con agua tibia
hasta que la pasta esta suave y maleable, y con
ella se hacen bolitas que se extienden con la ma-
no y se ponen a cocer sobre un comal grueso de
metal.

L.a masa para las empanadas incorpora me-
nor cantidad de manteca, y se prepara como si-
gue: se hacen las tortillas y se rellenan, ya sea de
carne picada guisada en chile colorado con acei-
tunas y pasitas, de machaca preparada en algu-
na de las variedades ya citadas, de frijol refrito
con piloncillo y canela, o bien de ate de guaya-
ba; finalmente se cierran y se frien en manteca o
aceite. Muchas familias hacen empanadas para
venderlas en la calle.

Los bufiuelos son tipicos de la cuaresma. Se
sirven con miel hecha con piloncillo y guayaba.
Los chimangos, por su parte, son unas frituras
de harina de trigo en forma de rombo que tam-
bién se acompanan con miel.

Los dulces de leche son el jamoncillo y el
dulce de queso. Algunas frutas sirven para pre-
parar ates, que se conocen con distintos nom-
bres dependiendo de aquéllas: al de guayaba se

le llama guayabate; al de mango, mangate; al
de pitahaya se le conoce como pitahaya cocida.
La calabaza y el camote se preparan con pilon-
cillo.

Las bebidas de mayor consumo son el cafe y
las infusiones de canela, hojas de limon y da-
miana. El vino tiene mayor demanda en las zonas
nortenas que en las del sur, aunque la cerveza es
la bebida mas popular en toda la peninsula.

Para el ciclo festivo se elabora la «capiro-
tada», que es una especie de budin de pan,
queso, jitomate, cacahuate y pasitas, tipico de
la cuaresma; el cerdo al horno, que se acos-
tumbra en la navidad, al igual que los pon-
ches de frutas y la ensalada de betabel; y por
ultimo, la langosta con ensalada, para recibir
al afio nuevo.
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La carne
machaca, tan
popular en esta
zona, tambien se
prepara en caldo
larribal

La barbacoa goza
de gran
popularidad para
las fiestas
familiares (abajo)



La “gallina pinta™,
paradojicamente, no contieng
carne de esa ave
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Sonora

Esta region, con una gran variedad de climas
y recursos naturales, ha dado origen a una coci-
na regional muy particular. Sonora cuenta con
valles, sierras, desiertos, rios y amplios litora-
les, lo que ha perfilado diversas relaciones del
hombre con su medio, para obtener los satisfac-
tores necesarios para su vida diaria.

Debido a que la provincia de Sonora era una
de las regiones de mas dificil acceso durante
la colonia, por mucho tiempo logro conservar
sus costumbres gastronomicas sin grandes cam-
bios; pero la introduccion paulatina de nuevos
cultivos, la cria de ganado y el desarrollo de los
medios de comunicacion y de la industria mine-
ra, fueron modificando los habitos alimenta-
rios locales y combinandolos con los de otras
tradiciones culturales.

Para el misionero jesuita lgnacio Pfeffer-
korn, quien estuvo en Llierras sONOrenses a me-
diados del siglo xviu, la principal razon de la
longevidad de los indigenas radicaba en el «uso
continuo de alimentos naturales y sencillos».!
En su Descripcion de la Provincia de Sonora,
Pfefferkorn sefala algunas de las costumbres
gastronomicas de los indigenas sonorenses:
«lLas ratas se asan poniéndolas sobre las
brasas. . . No les quitan antes los ‘‘dentros”
y tampoco lo hacen con los caballos, burros,
bueyes y otros animales; se comen los intestinos

solo calentandolos un poco sobre las cenizas
calientes; no pierden tiempo en lavarlos y lim-
piarlos; quedan listos para su paladar sola-
mente sacudiéndoles y quitando la bufiiga con
un palo.»?

Refiere también el misionero: «. . .hacen
con el chile una salsa que podria llamarse uni-
versal, porgue se sirve con todo y para todo. . .».’
De acuerdo con los datos que proporciona, la
tradicional machaca sonorense era ya usual en
el siglo Xvil: «. . .la carne se corta, se sala y
(se) cuelga al sol. Cuando se seca completa-
mente la guardan para consumo diario. Esta es
la carne de res que aparece todos los mediodias
en la mesa, es el asado v también con ella se ha-
ce la sopa y se prepara el guisado».*

Pfefferkorn consideraba a Sonora como una
«region bendita» en la que «. . .la fertilidad de
su suelo incita a maravillarse. Produce incom-
parablemente plantas, arboles y cualquier cosa
que requiera suelo rico y aire caliente para cre-
cer. Muchas plantas que han sido introducidas
de Europa crecen alla. . .».°

Pfefferkorn, Ignacio. “*Descripcion de la Provincia de
Sonora en el siglo xvin'', en México Desconocido, mayo de
1986, Num. 111, p. 16, México.

* Ibid.
' Ibid
* fbid.
* Ibid.




De acuerdo con otros investigadores, los
antiguos indigenas sonorenses obtenian sus
alimentos a través del cultive de maiz, frijol
y calabaza. Complementaban su dieta diaria
con raices, hojas de plantas v frutos silvestres
que recolectaban y, de cuando en cuando, con
algunos productos de la caza vy la pesca. Algu-
nos historiadores mencionan la tatema (carne
preparada a la manera de la barbacoa), la
carne seca —de la cual resultdo la popular
machaca— y los mochomos (carne seca refri-
ta) como los alimentos indigenas mas comu-
nes, junto al tesguino y el toloache. bebidas
embriagantes.

Otros alimentos indigenas —algunos de los
cuales todavia se conservan— son los bichicoris
(trozos de calabaza oreados), el guaromi (tro-
zos de calabaza oreada que no estan completa-
mente deshidratados), el pinole de pechita, el
huacavaque, el «frijol con hueso», el batarete
(bebida espesa que se prepara con pinole, pano-
cha, agua y sal), el panique o napanoji (pan de
afrecho) vy el pozole.

En la actualidad, la cocina sonorense cuenta
con varios guisos en los cuales se han unido ele-
mentos de la tradicion hispanica con la indige-
na. Hay, asimismo, cierta influencia de la cocina
estadounidense, sobre todo en la zona fronteri-
za. Las principales fuentes de las que se obtie-
nen alimentos son: la cria de ganado bovino en
el norte del estado y en la zona montanosa; el
cultivo de trigo y de maiz; la pesca de especies
como la lobina, el pargo, la totoaba, el cazon y
el camaron; la caza de palomas, huilotas, aga-
chonas, chachalacas, patos, liebres, venados,
jabalies, e iguanas; finalmente la recoleccion de
algunos frutos (sobre todo en las zonas deserti-
cas). El comercio se ha encargado de llevar hasta
las poblaciones mas apartadas varios produc-
tos, la mayoria de ellos industrializados y con
poco valor nutritivo.

Hacia el norte del estado, en poblaciones co-
mo Nogales, Sonoyta, San Luis Rio Colorado y
Agua Prieta, los platillos de consumo mas fre-
cuente, son el cocido o puchero (caldo de carne
cocida con garbanzos, elotes, ejotes, calabazas,
zanahorias, papas y col), las chivichangas de
res, de frijoles y de queso (preparadas con torti-
llas de harina), la cazuela o caldillo, en la que la
carne de res deshebrada es el elemento princi-
pal; la gallina pinta (especie de pozole elabora-
do con maiz, frijol y espinazo de res); carne de
res con chile, chorizo con papas, bistec ranche-
ro, ensalada de pollo, calabacitas con queso y

REGION PACIFICO NORTE 29

caldo de queso (preparado con queso de Sonora).

En la zona del desierto de Altar, poblaciones
como Atil, Caborca, Altar y Magdalena de Ki-
no, tienen entre sus guisos mas frecuentes el
menudo (sazonado con chile verde), el bistec
ranchero, el caldo de pollo con arroz, las chivi-
changas de frijoles y de queso, el chorizo de
puerco (solo o con papas), el caldo de queso, la
carne de res con chile y las quesadillas con torti-
llas de maiz y de trigo.

Las familias de Cananea, Arizpe y San Fe-
lipe de Jesus, en la zona del rio Sonora, acos-
tumbran preparar higado encebollado, bistec
ranchero; ejotes con chile, chivichangas de
frijoles, de queso y de carne de res, y quesa-
dillas con tortillas de maiz.

El cocido de res
es un platillo con
tradicion indigena
{arriba)

Como zona
eminentemente
ganadera, no
puede faltar la
carne asada
(abajo)
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La panza de res,
plata tuerte para
la comida (arribal

Empanadas de
jaiba, producto dei
mar convertido en
delicioso bocadillo
labajo)

En la extensa zona de la costa sur, en Her-
mosillo, Ciudad Obregon, Huatabampo, Navo-
Joa, Empalme y Guaymas, las amas de casa
cocinan frecuentemente machaca con verdura
(elaborada con carne de res seca, macerada y
sazonada con cebolla, tomate y chile verde), en-
chiladas, albondigas con arroz, picadillo, chiles
rellenos, tamales de elote, las tradicionales chi-
vichangas —sobre todo de frijol—, chorizo con
papas, quesadillas con tortillas de trigo y pu-
chero.

En Guavmas son populares los camarones a

su cascara v abundante mojo de
achaca de pescado, el caldo de cama
as v caldos de mariscos. Tambien
fado de caguama y sopa de aleta
En Ciudad Obregon se

pargo v olras especics marinas,

ron v las so

SC prepadra ¢

de la misma tortuga
guisan lobina
generalmente fritas, y acompanadas de salsas )
verduras.

Nacozari de Garcia, Villa Hidalgo, Bavispe y
otros poblados de la sierra norte, incluyen en su
alimentacion diaria guisos como la machaca
con verduras, tamales de carne, po-
zole de maiz, menudo, guelites, picadillo, higa-
do encebollado, chicharrones de res y gallina
pinta.

En la sierra sur, en Sahuaripa, Bacanora,
Quiriego, Rosario ¥y Alamos se consume pozole
de trigo v de maiz, puchero, cazuela, albondi-
gas, machaca con verdura, chorizo con papas,
chiles rellenos, caldo de queso, quesadillas
(principalmente de torullas de harina de
trigo), chivichangas, bistec ranchero, carne
de res con chile y carne deshebrada guisada

En algunas poblaciones del norte y centro
del estado se acostumbra la sopa de pasta a la
hora de la comida. Los frijoles, tradicional-
mente, s¢ consumen acompanados con quesadi-
llo (un queso especial sonorense propio para las
quesadillas) o «meneados». Los tamales se pre-
paran en ocasiones festivas, sobre todo con carne
y elote, y se sirven junto con otros platillos, al
igual que los nopales.

Guisos como el chorizo con papas, la machaca
con verdura, las quesadillas y las chivichangas
son de consumo generalizado en todo el estado,
y por lo regular se preparan para la cena o el
desayuno. Los platos fuertes de la comida prin-
cipal son guisos, como carne de res con chile, pi-
cadillo, puchero, albondigas con arroz, cazue-
la, bistec ranchero, higado encebollado, caldo
de queso, gallina pinta 0 menudo.

Para acompanar las comidas, las amas de ca-
sa elaboran diariamente tortillas de harina de
trigo, a mano, o pan de casa, también de harina
de trigo. Para la merienda, en algunos hogares
son comunes las empanadas preparadas en los
hornos caseros.

Y en cuanto a dulces, el arroz con leche se
acostumbra regularmente, lo mismo que el dulce
de durazno. En algunas ocasiones se prepara
camote enmielado o dulces de membrillo o de
calabaza. Durante la semana santa se hacen
«chicos», con maiz pequefio tatemado y resque-

la cazuela,
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brajado,
nuevo, se

Vv capirotada, para

acostumbra hacer

la navidad v el ano
bunuelos con miel
de piloncillo

Los grupos indigenas del estado conservan
todavia varios de los alimentos gque han sido
parte de su dieta desde hace muchas generacio-
nes. Asi la isla Tiburon, basan su
alimentacion en productos que obtienen de la

, los seris, en

caza, la pesca v la recoleccion; los ‘i]".h_d'- ¥y pi-
mas, establecidos en rancherias en el norte del
estado. consiguen, asimismo, mediante la caza

y la recoleccion, su comida diaria; los opatas, al
noreste de Hermosillo, comen regularmente
tortillas, pitahayas v tunas,
beben tesguino v mezcal.

En el sur del estado, en los municipios de Ca-
jeme, Etchojoa, Huatabampo, Alamo, El Fuer-
te y Ahome, los mayos se alimentan con cecina
de res, tortillas de maiz y de trigo, habas, fri-
joles y frutas como el melon y la naranja. Be-
ben café, atole, champurrado de chocolate y
mezcal. Los yaquis, en la cuenca media del rio
Yaqui y en la region que abarca de Guaymas a
Ciudad Obregon, viven principalmente de la
agricultura.

Las bebidas tradicionales son la bacanora
(aguardiente que se obtiene del maguey mezca-
lero) y el sotol (que se obtiene de la parte baja
del mismo tipo de maguey). El tesgiiino se ela-
bora con maiz, cocido en una olla de barro hasta
que revienta; después se pasa a peroles también
de barro, que contienen piloncillo y agua, y se
deja tapado de ocho a diez dias para que fer-

frijoles, y ademas

/
o
\':m,

Ademas, se elaboran vinos y licores, v se

consume frecuentemente cerveza.

Para el turismo, existen diversos estableci-
mientos que ofrecen comida mexicana de las di-
ferentes regiones del pais y platillos de origen
diverso que, sobre todo en la franja fronteriza,
tienen gran demanda. Pero sin lugar a dudas, los
guisos elaborados con carne de res, acompana-

dos de frijoles refritos y tortillas de harina, son
los mas populares en la region.

mente.

LOS vings Lintos y
Dlancos ae 13

region
de fama
hace siglos larnba

o en otras

regiones, se
aprovechan las
frutas para
elaborar deliciosos
dulces (abajo



Region norte

La region norte de nuestro pais, integrada por los estados de Chi-
huahua, Coahuila, Nuevo Leon y Tamaulipas, mantiene formas
de alimentacion muy peculiares lo que la hace diferente de las
otras regiones de Meéxico. En general, la carne constituye la base
de la alimentacion de estos nicleos de poblacion que viven 2n las
regiones en las que florecieron las enormes haciendas ganaderas de
la época colonial; hay algunas excepciones, como Tamaulipas,
donde los pescados y mariscos constiluyen una parte muy impor-
tante de sus habitos gastronomicos.

Las condiciones ecologicas imprimieron caracteristicas particulares
a la alimentacion de estas regiones. El desierto provee de una gran
cantidad de alimentos desconocidos en otras regiones de Mexico, y
obliga a la poblacion local a aprovechar los recursos existentes, ha-
ciendo uso de animales y plantas que en otros lugares no se conside-
ran comestibles.

Debido a que la poblacion indigena es escasa en esta region, su co-
cina, asi como las tradiciones relativas a ella, no han influido en los
habitos alimenticios locales, como sucede en otras regiones de Meéxico.

Sin embargo, cada estado representa variantes en las formas de
alimentacion, preparacion y consumo de las comidas, y aun en los
nombres que se les asignan a determinadas plantas. Por esta razon,
cada uno de ellos se tratara en forma independiente, salvo en el caso
de Coahuila y Nuevo Leon, en los que las semejanzas son tan grandes
que ameritan ser analizados en una sola seccion; en caso de existir di-
vergencias, éstas seran mencionadas.

Chihuahua

El estado tiene muy variados ambientes ecol6gicos, lo que le per-
mite una gran diversificacion, tanto en la produccion agricola y ga-
nadera, como en la industria y la mineria.

Los cultivos principales son: maiz, algodon, alfalfa, trigo, avena,
frijol, papa, haba, cacahuate, nuez y frutas variadas, como durazno,
manzana, sandia, uva y naranja.

Por su parte, la industria vitivinicola se ha desarrollado princi-
palmente en torno a Ciudad Delicias, al sur del estado.

Un hecho sobresaliente fue el asentamientoen el estado, a finales
del siglo pasado, de unimportante grupo de inmigrantes holandeses
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llamados menonitas. Este grupo, de costumbres
muy tradicionales, ha trascendido gracias al
queso que fabrica, llamado «menonita» o «chi-
huahua»; eéste es de excelente calidad y muy
famoso; tanto en Meéxico como en el extranjero.

Otro queso originario de este estado es el
llamado «asadero», que se elabora en Villa
Ahumada; es tradicional comerlo dentro de
una tortilla de harina grande y delgada, como
son las de Chihuahua.

La alimentacion es muy heterogenea; hay
pocos recursos y con ellos se realizan multiples
combinaciones. Sin embargo, y generalizando,
se podria afirmar que la alimentacion basica de
la poblacion consiste en carne asada, chile ver-
de, calabaza, camote v algunas frutas. No obs-
tante, hay que aclarar con respecto a estas ultimas
que, debido a la paulatina desaparicion de
granjas que las cultiven, la mayoria de las fru-
tas llegan al estado provenientes de otras regio-
nes del pais.

La zona de Ciudad Juarez, debido al clima
extremoso que alli impera, ha desarrollado di-
versos sistemas de conservacion de alimentos,
como el secado de chiles —a los que se denomina
«chiles pasados»— y el envasado de determina-
dos vegetales y frutas que son inconseguibles en
los duros meses del invierno.

La machaca (el machacado de Coahuila) es
uno de los platillos mas comunes dentro de la
poblacion del estado, y se elabora, igual que en
otras regiones del pais, con carne seca. La so-
paipilla, cuyo consumo se extiende hasta Nuevo
Meéxico, en Estados Unidos, se elabora de la si-
guiente manera: se prepara la masa de las torti-
llas de harina, a la que se agrega un poco de
polvo de hornear; se forma la tortilla, se corta
en cuatro partes y se frie inmediatamente; casi
siempre se come como acompafamiento de los
platillos salados, pero si se le agrega melaza de
piloncillo se convierte en un delicioso postre.

El menudo es un platillo tipico de la zona; la
variante nortefa lleva granos de maiz y se
acompaia siempre de tortillas de harina.

Las burritas, elaboradas con tortillas de ha-
rina y diversos tipos de relleno como machaca,
jamoén y queso, constituyen uno de los platillos
nortefios mas conocidos en el resto del pais.

Sin embargo, hay que destacar que en todo
el estado de Chihuahua la carne es la reina de
los platillos, fundamentalmente los cortes co-
nocidos como T-bone y sirloin, que se comen
medio asados.

Ademas, en algunas localidades del estado se
acostumbra preparar la carne adobada, los mo-
chomos de cerco o de res (carne finamente
deshebrada y frita en manteca hasta que quede
muy colorada), la carne seca enchilada, las em-
panadas de Santa Rita (rellenas de picadillo),
las quesadillas, el chile con queso y el caldillo
«correlony.

Para el desayuno se acostumbra tomar ave-

El cabrito al
pastor, delicia que
caracteriza la
gastronomia de
Coahuila y Nuevo
Ledn (arriba
izquierdal

Bl aroma de las
especias
acompafia al
exético sabor de
la rifonada (arriba
derecha)

La frescura del
ostion y lo
caliente del chile
se combinan con
éxito (abajo)
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La carne seca de
las regiones aridas
se aprovecha en
multiples guisos
larriba izquierda)

En las ronas
ganaderas. |a
came se convierte
en el sje de la
alimentacion
larriba derecha)

Las jaibas rellenas,
que alimentan y
dan fama a “los
jaibos’” (abajo)

na, huevos (casi siempre fritos), café y leche,
complementado a veces con algo de fruta. Hasta
hace poco tiempo, tanto las frutas como las ver-
duras no eran muy apreciadas ni consumidas.
La reciente y creciente incorporacion de éstos y
otros alimentos, como el pescado y los maris-
cos, a la dieta regional se debe, por una parte, a
los medios de comunicacion y, por otra, a la ac-
tual facilidad para el transporte de alimentos.

Cuando se mata un cerdo, se hacen gorditas
de maiz con asiento del puerco se cuecen en un
«cocedor» (horno de leha colocado siempre en
las esquinas de la cocina).

Durante la semana santa se preparan algu-
nos platillos especiales, como los chacales

(version chihuahuense de los chicales coahui-
lenses), cuyos ingredientes son habas, lentejas
y otros granos cocinados de manera muy sen-
cilla; v la capirotada con pan, nueces, queso,
miel y manzanas.

En navidad se elaboran platillos como cocono
al horno, buiiuelos, tamales de rajas, de elote o
de frijoles. Asimismo, se prepara la ensalada de
calabaza, que se¢ revuelve con manzanas, ca-
cahuates, nueces, almendras y pasas. En las zo0-
nas nogaleras se cocinan, ademas, dulces de
nuez o de leche de cabra.

Ahora bien, como se senalaba al imicio, el
hecho de constituir los grupos indigenas un nu-
cleo de poblacion muy escasa y aislada, produ-
jo que sus tradiciones y su cocina no influyeran
en el resto de los habitantes del estado.

Hay unos tres mil tepehuanes dispersos en
rancherias en los municipios de Guadalupe
y Calvo; los varogios, unos dos mil aproxima-
damente, son parientes culturales de los tara-
humaras y habitan pequenos caserios en el
municipio de Chinipas, limitrofe con Sonora;
los pimas, que no alcanzan el millar, se hallan
dispersos también en la zona que limita con
Sonora; finalmente, encontramos a los tara-
humaras o tarahumares, que viven en una zo-
na que abarca veintiséis municipios.

Los tarahumaras y los mestizos viven a mer-
ced de los caprichos de las estaciones del ano,
ya que no tienen agricultura de regadio, tanto
por la falta de agua, como por lo infructuoso del
terreno, asi como por la carencia de recursos
tecnologicos y econdmicos que les permitan me-
jorar sus sistemas agricolas.

Junto a su morada, el tarahumara suele te-
ner un cobijo y un cercado para que se guarez-
can sus animales; el cobijo es movible para que
el estiércol ayude a fertilizar sus agotadas tie-
rras de sembradio. En la proximidad de su casa,
o en la oquedad de entre las rocas, tiene un grane-
ro elevado, lo que le permite conservar y orear el



maiz en mazorca, al tiempo que facilita su cui-
dado para que los roedores no hagan presa de
el. Por lo general, este granero —o coscoma-
te— esta muy bien construido con gruesos
maderos perfectamente ensamblados, para
que resulte hermetico.

La vivienda tarahumara posee solo un cuar-
to que.cumple con varias funciones, siendo la
cocina una de ellas. Para tal fin tienen un hogar
dentro de la habitacion; éste esta hecho con una
serie de piedras sobre el piso en las cuales se
colocan las ollas en las que coceran los alimen-
tos. Estas ollas también cumplen la funcién de
guardar el agua para beber y el tesguino (del
que hablaremos mas adelante). Para escanciar
los alimentos usan giiejas o0 medias calabazas,
guajes para el camino, cucharas o cucharones
de palo o de peltre, y tazas y platos también de
peltre o plastico.

La base de la comida de los tarahumaras es
el maiz, que utilizan de muchas maneras, v cu-
yas cualidades conocen perfectamente. Podrian
identificarse como «los hombres del maiz», ya
que sin ¢l moririan. La forma mas comun en que
lo toman es como pinole, al que ellos llaman
kobisi. Para hacerlo, desgranan el maiz y lo
tuestan sobre fuego en una olla inclinada o en
una vasija especial llamada sakiliga; una vez
tostado, lo retiran de la olla y lo colocan en una
canasta, listo para molerlo en el metate. El re-
sultado es un polvo muy fino que se toma
revuelto con agua, sin agregarle ningun otro
sabor; es una bebida muy nutritiva y refrescan-
te. Todo tarahumara, cuando viaja, lleva un sa-
quito de pinole y una gueja, para mitigar el
hambre y la sed.

Algunas veces anaden agua al pinole para
formar una masa con la que elaboran satimali
(especie de tortillas que se cocinan sobre las
brasas).

El atole o watdnali es pinole hervido en for-
ma de un liquido espeso y un poco salado, al
que le agregan diversas hierbas y frutas. Nor-
malmente, ¢l atole es preparado para los nifios
y los enfermos.

El maiz, shunuku, se prepara también en
forma de tortillas, gorditas, tamales o simple-
mente hervido.

El maiz tostado y molido también recibe el
nombre de esquite y tomado con agua es el es-
quite. Aun cuando se parece al pinole, los tara-
humaras lo consideran un alimento totalmente
distinto. La diferencia consiste en que una vez
tostado y molido el maiz, se mezcla con agua

El mar provee sus
frutos para
nuestro deleite
farribal

{centrol

sabores (abajol

hasta formar una pasta espesa; se diluye en
agua y se toma, también, revuelto con un poco
de verduras hervidas.

El maiz tierno se consume en forma de oliki;
para elaborarlo, se muelen los granos y se hace
una especie de pozole al que se le agrega carne
de res o de puerco.

Los tarahumaras también elaboran una be-
bida de maiz fermentado, el tesgiiino, al que
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En cada casa de la region se
elaboran las torullas de harina

La “sabana’ se complementa con el
queso, se combinan y entrelazan sus
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No hay mejor
reconstituyente
que una
sustanciosa sopa
(arriba izquierda)

En la variedad
estd el gusto
(arriba derecha)

Tampico le ha
dado al mundo
este famoso

platillo (abajo)

llaman batari o sugiki el cual se prepara de la si-
guiente manera: sobre un lecho de hojas de pino
se colocan granos de maiz, se cubren con ramas
y se humedecen hasta que germinan. Una vez
concluido este primer paso, el maiz se muele y
se hierve, luego se cuela y se deposita en gran-
des ollas para que fermente. Se acostumbra
agregar una graminea, el basidwari, para que
acelere la fermentacion, que tarda de uno a dos
dias, y tiene la apariencia de un liquido espeso,
medio blanquecino y de sabor amargo. Diez li-
tros de maiz producen mas o menos 40 litros de
tesgiino.

Esta bebida, de bajo contenido alcohdlico,
es la mas tradicional y popular en la region ta-
rahumara. Su importancia estriba en su multitud
de usos.

El recién nacido se empieza a familiarizar

con el tesgiino porque la madre se humedece el
pecho con él para amamantarlo. Sin embargo,
el nifo no lo bebe consuetudinariamente sino
hasta que tiene edad para contraer matrimonio,

es decir a los catorce o quince anos. Posterior-
mente va no dejara de tomarlo nunca, ni en los
momentos de tristeza ni en los de alegria, en las
fiestas y en las danzas, en los rituales y en las ce-
remonias. Al Sol y a la Luna les ofrecen tesgiii-
no y lo esparcen a los cuatro puntos cardinales.

Los tarahumaras comen muchos animales de
caza menor, como ratones, ratas, ardillas, la-
gartijas, conejos y cualglier otro del que
dispongan; de cuando en cuando consumen
carne de venado o de res.

Entre los sembradios de maiz, los tarahuma-
ras siembran algunas semillas de calabaza; las
plantas crecen casi al mismo tiempo que el maiz
y se cosechan juntas. También consumen frijol,
innumerables hierbas, chile, papa, cebolla, haba
verde y quelite. Las calabazas y otras verduras y
frutas se secan al sol, se almacenan y se consu-
men en el invierno y la cuaresma.

Coahuila y Nuevo Leon

Los estados de Coahuila y Nuevo Leon com-
parten patrones alimenticios. Estos dos estados
norteios y fronterizos han desarrollado una ri-
quisima cultura gastronomica, como veremos a
continuacion.

Coahuila es un estado agricola e industrial,
famoso por sus vifiedos y por las bebidas alco-
hélicas derivadas de ellos.

Entre los principales productos agricolas
producidos en el estado encontramos: maiz, ce-
bada, sorgo, trigo y cafa de azicar; frutas
como: membrillo, pera, durazno, manzana,
chabacano, ciruela e higo, asi como nuez, datil,
melébn y sandia; ademds, el desierto provee de
frutas como la pitahaya y la tuna.

El estado de Nuevo Leon es famoso por su
enorme desarrollo industrial alrededor de la
ciudad de Monterrey, asi como por las naranjas
de Montemorelos.



En Coahuila se ha desarrollado una gran in-
dustria casera a partir de las frutas ya mencio-
nadas, con las que elaboran gran variedad de
dulces, frutas cubiertas y mermeladas. Entre és-
tas destacan la cajeta de membrillo o de peron
(conocida en otras partes como ate) y las jaleas,
como la fabricada con el mucilago que se
encuentra en las semillas del membrillo y que
produce un dulce transparente, de consistencia
espesa y sabor muy delicado. Las mermeladas
son muy comunes; durante los meses de julio,
agosto y septiembre es frecuente ver a las fami-
lias reunidas pelando y cociendo las frutas para
envasarlas.

La nuez merece especial tratamiento, ya que
alrededor de ella se ha formado una verdadera
cultura gostronémica en estos dos estados. Con
esta fruta se hacen, por una parte, dulces como
los rollos de nuez, las palanquetas, las nueces
garapinadas y las glorias, y por otra, se utiliza
en la preparacion de innumerables platillos,
tanto dulces como salados.

En Coahuila, el desayuno suele consistir en
salsa de queso, chilaquiles, frijoles con huevo y
menudo (al que se le agrega maiz cacahuacintle
descabezado). El huevo es preparado de mu-
chas maneras: con chorizo, en machacado (car-
ne seca con salsa que también se consume sin
huevo), en salsa, fritos o con frijoles. Este es-
pléndido desayuno se acompana con las torti-
llas de harina (mas pequefias y gordas que las de

Chihuahua, y elaboradas en cada casa diariamen-
te), pan de dulce, pan de pulque o de yema, em-
panadas de nuez, fruta, mantequilla y leche.

La comida consiste en diversas sopas: de
pasta, de verduras, arroz, caldo de pollo con
arroz y garbanzos y, a veces, una ensalada de
verduras; el platillo principal puede ser carne
asada con frijoles charros o con papas fritas; al-
gunos guisados de carne de res, de puerco o de
pollo; chiles rellenos; picadillo aguadito de car-
ne de res; chiles con carne y el cortadillo o pun-
tas de filete.

En el estado de Coahuila se consumen los
frijoles bayos y rechazan los negros; tampoco
usan el epazote para condimentar sus guisos.

El postre consiste en fruta o dulces de fru-
ta y, al final, el imprescindible café. La comi-
da se acompafna con agua de limon, refrescos
y cerveza.

A media tarde se acostumbran las galletas
o las pastas secas, cajeta (de frutas) con
queso, pan de levadura o gorditas de harina
con mantequilla, o bien, cajeta de leche con
café o chocolate.

La cena se acostumbra entre las ocho y las
nueve de la noche, y consiste en huevo con chi-
le, frijoles molidos o refritos, higado frito y casi
todos los alimentos de la mafana.

La tortilla de maiz casi no se consume; gene-
ralmente, las comidas se acompafan con las
tortillas de harina, saladas o dulces.

REGION NORTE a7

La abundancia y
el buen gusto
abren el apetito
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La verdura y el pescado siempre
se han llevado bien (arriba)

Un delicioso pulpo preparado en
una forma poco comin (abajo)

Se consume mucho queso y otros productos
lacteos, debido principalmente a que tanto
Coahuila como Nuevo Lebn son estados gana-
deros.

Todavia se conservan algunas tradiciones re-
lacionadas con la matanza de los animales; una
de las mas significativas es la realizada cuando
s¢ mata un puerco —a la que llaman «hacerle la
fiesta al puercon—, y consiste en aprovechar

todo el animal: la cabeza para preparar tama-
les; los lomos mechados al horno; las patas en
vinagre; con la pierna, asado o tamales; con
la sangre, morcilla; con el cuero, chicharron;
con la carne maciza, chorizo, en el que también
se aprovechan las tripas; y el resto de la carne,
enchilada. Al chicharron se le echan los «den-
tros del puerco», es decir, el higado, el corazon
y otras visceras.

Para los onomasticos y cumpleafios se acos-
tumbran los tamales, el mole poblano, el pi-
pian, el lomo mechado al horno, el cabrito al
horno, al pastor o enchilado, o bien enchiladas
de chile ancho rellenas de queso y cebolla, y con
crema encima. Para elaborar las enchiladas se
usan a veces unas tortillas rojas, de harina de
maiz revuelta con harina de trigo y chile ancho
con tequesquite; con esta masa se elaboran las
tortillas que se extienden con un rodillo vy se
cuecen con comal para que queden suavecitas.
Una vez hecho esto, se doblan a la mitad y se
pasan por grasa caliente; también se rellenan de
picadillo o papa y se adornan con col rebanada;
finalmente, deben quedar tostaditas y crujien-
tes. En muchas esquinas de la ciudad de Saltillo
se expenden estas enchiladas por la noche.

Los bautizos, que generalmente son en la
tarde, se celebran ofreciendo a los invitados y a
los parientes café con pastel, chocolate y tamales.

Cuando las bodas son al mediodia, casi
siempre se come barbacoa, carnitas o algan pla-
tillo internacional; si se efectiia en la noche se
acostumbra servir los «lonches» (emparedados
de carnes frias o queso envueltos en servilletas
para que estén suaves).

Desde varios dias antes de la boda, las pa-
rientes y amigas elaboran las hojarascas, que
son unas pastas secas muy delicadas que se co-
locan en las mesas para que se consuman antes
de la cena o comida; después de esta entrada se
sirve el plato principal y al final el pastel.

Sin embargo, la fiesta no termina con la bo-
da, pues en estos estados es también muy cele-
brada la tornaboda, es decir, el festejo del dia
siguiente. En él se reanen los familiares y ami-
gos de ambos novios (generalmente en la casa de
los padres de la novia); se come lo que sobro
de la cena, o bien se hace barbacoa o asado de
puerco con tortillas de harina; como sopa, ge-
neralmente se sirve arroz con jitomate.

Los postres mis comunes para estas ocasio-
nes son los dulces de frutas en conserva y cajeta
(ate) o jaleas de las numerosas frutas de la re-
gion, asi como los dulces de leche: jamoncillo
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de coco, de nuez, de pifiones o solo. El ate de
peron es de los mas tipicos de la region y muy
popular en las grandes celebraciones.

Las grandes fechas del aflo también ameritan
comidas especiales. En el aflo nuevo se hace pa-
vo al horno, relleno de carne de res, jamon, cer-
do y frutas secas, servido con puré de camote.

En estas fechas de fin de afio se acostumbran
los bufiuelos, cuya masa se prepara con jugo de
naranja y harina de trigo. Tienen alrededor
de cinco centimetros de diametro y se sirven con
azucar y canela espolvoreadas.

Para el primer dia del afo se hace barbacoa
de ternera o de res con salsa de chile guajillo y
tomate de fresadilla deshidratado. En estas fe-
chas se elabora también el pan llamado «hechi-
zow; recibe este nombre porque se hace en las
casas con las hojarascas y levadura.

Durante la cuaresma y semana santa se
consumen gran variedad de platillos. Las tor-
tas de camar6n, llamadas albondigas de ca-
maron, en caldillo de frijoles bayos con rabos
de cebolla, cilantro, especias y jitomate.

Son tipicos de la zona los deliciosos chica-
les, que son un guiso de elotes cocidos, secos
y resquebrajados, cocinados en un caldillo de
chile, cominos, cilantro, cebolla y ajo.

El pescado se puede consumir seco o fresco.
El seco, siempre en tortas con huevo batido; el
fresco, en caldillo de chile ancho con ajo, cebo-
lla, cilantro y chicharo.

Merece especial atencion la capirotada, que
se come en esla época y que es muy diferente a
la de otras regiones de la republica, tanto por
sus ingredientes como por su delicioso sabor.

También se acostumbran las tortas de papa
rellenas de queso y envueltas en huevo; los no-
pales con chile guajillo y cilantro, con frijoles
enteros o con huevo y camaron.

La flor de palma o el izote de la yuca se coci-
nan en tortas con huevo batido y caldillo de
jitomate; es un plato exdtico y delicioso, pro-
ducto del desierto.

La calabaza se corta en rodajas y se deja se-
car para hacer orejones; para cocinarse, se les
da un hervor con sal y se capean con huevo.
También se consume el pipian con nopales, y de
postre, ademas de la capirotada, se acostum-
bran las torrejas.

Aunque no hay una comida especial para los
dias de muertos, por esas fechas se acostum-
bran las empanadas de nuez con piloncillo, que
se venden a la entrada de los panteones.

En navidad se hacen tamales de carne de
puerco, de guajolote, de venado o pollo con
chile ancho, de frijol o de dulce. Hay también
dos variedades de tamales norteflos poco cono-
cidos: los blancos y los borrachos.

El 25 de diciembre se suele comer el famoso
cabrito en su sangre, llamado «fritada», o el
asado de puerco con chile ancho, orégano y lau-
rel; en este dia también puede hacerse barbacoa.

Al acercarse la
fecha de la boda
s nicia la
preparacion de las
hojarascas
lizquierda)

El dulce de Nuevo
Leon, la leche de
cabra y la nuez
combinadas son
una verdadera
“glorna’ (derechal
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La bebida mas tradicional y popular entre los tarahumaras
es el tesguino (arriba)

Dos bebidas para refrescarse del ardiente calor de
la costa (abajo)

Como podemos ver, en estos estados la ali-
mentacion se ha adaptado a los elementos pro-
porcionados por la naturaleza.

Tamaulipas

Por taltimo, Tamaulipas es el otro estado nortefio
que completa la region. Este estado comparte

con sus vecinos, Coahuila y Nuevo Ledn, mu-
chos platillos, como, la flor de palma que tam-
bién se consume en la temporada en la cual florea
la yuca.

Sin embargo, Tamaulipas tiene dos peculia-
ridades. Por un lado, posee una franja coste-
ra muy amplia lo que permite que la comida
tamaulipeca se enriquezca con los productos
del mar; por otro lado, la zona sur del estado
forma parte de la Huasteca y en ella los plati-
llos que se consumen son muy parecidos a los
de esta region de Veracruz y de Hidalgo; co-
mo un ejemplo puede destacarse el zacahwl,
semejante al de los estados antes mencionados

Entre los platillos mas populares encontra-
mos el hualape de camaron que se sirve como
sopa —la ya mencionada sopa de flor de yuca—,
el escabeche de diversos pescados, los guisos
preparados a base de jaiba (que ha dado nom-
bre a los tampiquefios como «jaibos»), como
las jaibas rellenas, el chilpachole de jaiba y la
sopa, entre otros.

Los camarones, ademas del platillo antes
mencionado, también se cocinan de diversas
formas, como en tamales, sopas o guisados;
son especialmente sabrosos los tamales de ca-
maron con calabaza en hoja de platano, con-
dimentados con jitomate, cebolla, ajo, chiles
en vinagre, aceitunas, alcaparras, almendras,
pasitas, pimienta y sal. La masa se elabora de
harina de maiz con manteca.

Tampico, el puerto mas importante del es-
tado ha dado al mundo la famosa carne tam-
piquefia, version local del plato huasteco de
carne asada con enchiladas, rajas y frijoles re-
fritos.

La Huasteca también ha aportado platillos
como la torta huasteca, que se elabora de la si-
guiente manera: se colocan capas sucesivas de
tortillas de maiz y carne de cerdo condimentado
con jitomate, ajo, cebolla, hierbas de olor, ca-
nela y clavo; a todo esto se le agregan pasas y
almendras, huevos batidos y una salsa de chiles
ancho y pasilla, ajonjoli, pan frito, ajo, cebo-
lla, clavo, pimienta, canela, semillas de cilan-
tro, anis y sal. Esta torta se coloca en una
cazuela y se cocina en el horno.

Entre los dulces destacan los pemoles de Al-
tamira, que son rosquitas de harina de maiz,
manteca, queso anejo y piloncillo.

En algunas zonas del estado de Tamaulipas
la caceria tiene una gran importancia, sobre to-
do la del venado, aunque también se cazan al-
gunas especies menores.



Region pacifico centro

Como en el resto del pais, en la region pacifico centro —que com-
prende los estados de Nayarit, Sinaloa y Durango— las costumbres
gastronomicas se encuentran estrechamente vinculadas a los factores
geograficos, las actividades productivas, el comercio, las tradiciones y
los recursos economicos de los diversos sectores de la poblacion.

A diferencia de lo que sucede en otras regiones del pais, en esta
zona es muy significativo el consumo de alimentos como el pescado,
la carne de res, la leche y la harina de trigo, salvo para algunos secto-
res de la poblacion.

La mayoria de las familias mestizas de la region efectian tres co-
midas diarias. En Nayarit éstas se llevan a cabo con la presencia de
todos los miembros de la familia, pues los horarios de comida se en-
cuentran generalizados entre la poblacion, e incluso los comercios y
servicios tienden a respetarlos. En contraste, poblaciones como Ma-
zatlan, Durango y Culiacan, con mas actividades —sobre todo en el
sector de los servicios— y con mayor incorporacion de la mujer a
ellas, poseen tradiciones y horarios menos rigidos.

Entre los grupos indigenas de la region (coras, huicholes, mayos y
tepehuanos) es coman que solo se realicen dos comidas diarias, la
mayoria de las veces de baja calidad nutritiva, Los miembros de una
familia indigena acostumbran sentarse a comer formando un circulo
y poniendo en el centro una cazuela grande con la comida y las torti-
llas, de donde cada quien toma su porcion.

Los amplios litorales de Nayarit y Sinaloa han sido determinantes
en el desarrollo de una intensa actividad pesquera que ha enriquecido
la alimentacion de sus habitantes. Las principales especies que se
obtienen son: camarodn, pargo, lisa, guachinango, robalo, marlin,
bagre, corvina, langosta, jaiba, calamar y los peces sierra, espada
y vela.

De la importante produccion pesquera se derivan varios guisos re-
gionales, entre los que destaca el pescado «zarandeado», que se con-
dimenta con soya, salsa de tomate, sal y pimienta. Este platillo se
consume en varias poblaciones del estado. En Tepic, San Blas, Santa
Maria del Oro y Guayabitos se comen camarones empanizados, al
mojo de ajo, en coctel, en empanadas, con papas o enchilados. Asi-
mismo, se acostumbra comer los ostiones en escabeche o enchilados;
la caguama estofada, en salsa, en su jugo, en sopa o en machaca, y el
filete de pescado en salsa roja. La sopa de mariscos es uno de los pla-
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De consumo
popular, el
menudo en
Sinaloa tiene su
particular estilo
lizquierda)

B caldillo
duranguefio, de
profunda
tradicidn, es uno
de los guisos
predilectos de los
habitantes de esta
region (derechal

tillos que mas consumen las familias que habi-
tan en las poblaciones de la costa nayarita.

En la isla de Mexcaltitan, la especialidad es
el taxtihwilli, un caldo de camarén picante y es-
peso, habitual en las fiestas de San Pedro y San
Pablo y en algunas otras celebraciones de la
localidad. También emplean el camaron para
preparar empanadas, albondigas, tamales, ro-
meritos, paté y sopes.

En el importante centro turistico llamado
Bahia de Guayabitos existe una gran variedad
de platillos preparados con mariscos, las sopas de
pescado y el tradicional pescado «zarandeado».
En algunas poblaciones cercanas a las playas,
principalmente en el norte del estado, las familias
se reunen a la orilla del mar para asar en parri-
llas de varas de mangle la lisa recién pescada.

Lejos de la costa, en la Sierra del Nayar,
donde habitan coras y huicholes, cuando los
rios estan «cargados» se consume bagre asado
acompaiiado de tortillas y sencillas salsas.

En Sinaloa se acostumbra el pescado ahumado
con hojas de laurel, ya sea [rito o bien en el tra-
dicional «caldo sudador», que se prepara con
pargo. En este estado, el consumo de camarones
tiene una gran tradicion; se sirven al natural, en
cocteles, ahumados, en machaca, en empana-
das, en salsa o rellenos de verduras (cuando se
trata de camarones gigantes). El callo de hacha
preparado en coctel y los ostiones en su concha o
en escabeche son otras de las especialidades si-
naloenses.

A pesar de su ubicacion geografica, Duran-
go tiene una significativa produccion de pes-
cado. Desde hace varios anos se ha impulsado
la reproduccion, en las principales presas del
estado, de especies como la lobina, la carpa
de Israel, la tilapia y la trucha. Las amas de
casa acostumbran freir el pescado y despues
guisarlo con jitomate y chiles en vinagre. Los
mariscos solo se preparan en contados esta-
blecimientos de las principales poblaciones.

A falia de litorales, Durango cuenta con una
buena cantidad de pastos propicios para la ga-
naderia. Se crian vacas, borregos, caballos, cer-
dos, mulas y asnos. En la comarca lagunera, al
noreste del estado, la ganaderia lechera se en-
cuentra altamente desarrollada.

Derivados de dicho auge ganadero, en Du-
rango encontramos una gran variedad de plati-
llos, entre los que destacan el menudo, la cabeza
de res a la olla, el lomo de cerdo con miel de
maguey, las chuletas de carnero rellenas, el
cabrito en su sangre estilo Laguna, las arrache-
ras, el asado de venado, el asado de cerdo, el
machacado con huevo, el lomo de puerco bo-
rracho, el cabrito al horno y el lomo relleno de
jamon en salsa. Mencion especial merece el cal-
dillo duranguense, considerado como el plato
mas representativo de la cocina de la entidad,
preparado con filete de res, cebolla, ajo, jito-
mate y chile. Segiin se cuenta, este guiso era el
preferido de Francisco Villa.

En la Comarca Lagunera el desarrollo avicola



ha dado origen a una amplia variedad de plati-
llos. Se acostumbra el pollo en crema, la gallina
«borracha» en salsa de cacahuate o de avellana,
los patos en salsa negra y las codornices fritas.
En las comunidades tepehuanas de la entidad, la
carne de res solo figura en las fiestas o en los fu-
nerales; sin embargo, ocasionalmente se consu-
me carne de venado, de conejo, de ardilla o de
algun otro animal producto de la caceria. Para
los tepehuanes, un habito culinario eminente-
mente festivo es el de la preparacion de gallinas
y guajolotes con la sazon especial que les con-
fieren las salsas de chile piquin.

La actividad ganadera en Sinaloa tiene lugar
principalmente en los municipios de Culiacan,
San Ignacio y Choix. Los productos obtenidos
de ella constituyen el origen de una larga tradi-
cion culinaria que comprende platillos como el
menudo sinaloense, el «caldillo» (preparado
con carne de res oreada y chile verde), el chilo-
rio de carne de puerco y chile (tradicional en las
poblaciones de Mocorito y Guamuchil) y los
mochomos; éstos ultimos se elaboran con carne
seca, asada, deshebrada vy frita, v se aderezan
tan soélo con sal y cebolla; llevan este nombre
porque se parecen a la hormiga arriera llamada
mochomo.

Otro platillo sinaloense de arraigo es el «asa-
do placero», elaborado con carne de aguayon
picada y frita, acompanada de una salsa casera.

Tambien son tradicionales la torta de garbanzo
con lengua de cerdo, el «frijol con hueso» (es-
pecie de menudo), el tasajo alimento funda-
mental en la epoca colonial —y ni que decir del
huacavaque, que preparan los mayos con carne
de res seca y aplanada, cocinada con huevo,
garbanzos, chicharos y trigo, en una especie de
puchero.

Para muchos sinaloenses la caza sigue sien-
do la actividad que suministra el plato fuerte de
su alimentacion diaria. De ella obtienen vena-
dos, liebres, patos reales, gansos, codornices,
tortolas, chachalacas y palomas. Dichas piezas
son puestas a secar y después curadas con sal y
limon; se les prepara fritas o asadas a la lefa.
En las cercanias de Mazatlan, con productos
derivados de la caza, se cocinan patos a la na-
ranja, codornices en escabeche o tortolas a la
diabla.

En Nayarit la ganaderia y la avicultura no
han logrado un gran desarrollo, pero esto no ha
representado un obstaculo para la tradicion
gastronomica existente en torno a la carne. En
Tepic se prepara el pollo en su jugo, la birria y
el cabrito en su sangre. En algunas poblaciones
hacia el norte del estado se guisa carne de vena-
do, carne «en tablita», filete de res con queso y
chile guajillo, y carne de puerco frita acompa-
fada de salsas y verduras.

Gracias a la caza, los coras disponen ocasio-
nalmente de carne de venado, de conejo, de
paloma, de liebre y aun de vibora. A veces con-
sumen carne de cerdo o de borrego, que ellos
mismos crian. Para sus fiestas tienen un guiso
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especial al que llaman chuina, que preparan con
carne de res o de venado, a la cual agregan ma-
sa de maiz y la someten a fuerte cocimiento. En
ocasiones comen carne de res molida en metate,
hervida y condimentada con chile, acompanada
con atole. Los huicholes, asentados en los limi-
tes de Nayarit y Jalisco, solo comen carne en
sus funerales y fiestas.

El queso, otro alimento derivado de la gana-
deria, también forma parte importante de la
dieta de las poblaciones de esta region. Desta-
can los quesos menonitas duranguenses y los
asaderos de los tres estados, especiales para
quesadillas y otros antojitos. Con estos quesos
se acompafan guisos, como los frijoles con
chorizo, y varios dulces. Por su sabor y consis-
tencia, los quesos caseros de Mocorito, en Sina-
loa, tienen prestigio en la region, junto a los
quesos afiejos enchilados que se elaboran en la
sierra duranguense durante las épocas de lluvia.

En la mayoria de las poblaciones de la re-
gion, el chorizo proporciona su gusto particular

a una gran variedad de guisos. Con huevos, fri-
joles o papas, es un alimento cotidiano para
muchas familias de estos estados. Durango
sobresale por la elaboracion de chorizo de ex-
celente calidad, que acompana a los quesos
fundidos y a los patoles (frijoles blancos) con
tocino, jamoén y tornachiles.

Sinaloa es, en esta region, la entidad con mas
alto desarrollo agricola, pues posee una enorme
extension de tierras de riego. Los sinaloenses
son los principales productores nacionales de
tomate, arroz, cartamo, sandia y berenjena;
ademas, producen gran cantidad de mel6n, ca-
na de azicar, trigo, sorgo y soya. Nayarit, con
menos recursos y desarrollo, produce frijol,
maiz, tabaco, platano, cacao, chile verde, cafe
y trigo. Durango, no obstante que cuenta con
pocos terrenos dedicados a la agricultura debi-
do a sus circunstancias geograficas, tiene una
importante produccion de frijol, maiz, algo-
don, vid, manzana, pera, alfalfa, durazno y
chabacano.

Coras, huicholes y tepehuanos acostum-
bran alimentarse basicamente de maiz, frijol y
chile. Con el maiz preparan tortillas, atoles,
pinole, tamales, elotes cocidos y asados, y es-
quites; frutos silvestres y raices complementan
su dieta. Algunos de los alimentos que preparan
los tepehuanos con los productos que recolec-
tan o cultivan son: rajas de chiles cuaresmefos,
quelites, nopalitos, verdolagas, chilacayotes y
chayotes guisados con chile piquin. En Sinaloa
se cocina frijol basuchi, para acompaiar dife-
rentes guisos.

Los mayos consumen trigo y otros alimentos
vegetales y animales, ademas del maiz, el frijol
balco (yorimuni) y el chile. Recolectan tuna,
mezquite, pitahaya, guamuchil, siviri y jitom,
cuyas frutas o raices comen frescas o cocidas. La
raiz del capomo, un arbusto espinoso, ha sido
alimento de los mayos desde hace muchas gene-
raciones. Entre los guisos hechos con estos pro-



ductos estan el *‘cocinado de jitom'', el de flores
de siviri y el de nopales.

Una tradicion muy extendida en Sinaloa, so-
bre todo en las poblaciones del centro del esta-
do, es la de los pajaritos fritos y los cortadillos
y coricos, conocidos en Culiacan como tacuari-
nes. Estos son pequefias rosquitas de harina de
maiz fritas. También se elabora ponteduro, con
bolas de esquite reventado en el comal y miel.
Durante la Semana Santa, en Durango se pre-
paran chuales con granos de elote cocidos con
mes ¥ medio de anticipacion, machacados y co-
cinados como sopa.

El arroz es otro de los alimentos mas emplea-
dos en la dieta de los pueblos de la region, tanto
rojo como blanco, con chicharos, con papas, en
caldo o bien con rajas, granos de elote y queso,
como es costumbre en Durango. En Navari,
ademas del arroz, son comunes las sopas de ajo
y de cebolla.

Como en el resto del pais, las comidas se
acompanan preferentemente con tortillas, gque en
Durango y Sinaloa pueden ser de maiz o de tri-
go. Es muy comun gque las amas de casa preparen
sus propias tortillas, sobre todo las de trigo. En
Nayarit solo se consumen de maiz, la mayoria
de las veces torteadas a mano. Cuando no hay
tortillas las comidas suelen acompanarse con
bolillos, teleras o pambazos, o bien con pan de
trigo o de avena hecho en casa.

Para dar el sabor especial que caracteriza
muchos guisos de la comida mexicana, en esla
region son tradicionales las salsas de chile
colorado, serrano, cora, ancho, guajillo, pobla-
no, ancho verde, chiltepiquin, chilacate, pasi-
lla, mulato, delgado y de arbol. En Durango es
muy popular el uso del chile ‘‘pasado’’, el cual
se guarda durante un ano, antes de utilizarlo pa-
ra acompanar guisos de carnes. En Nayarit, la
salsa huichol, que se prepara con chile cascabel,

es muy comun en diversos platillos preparados.

con pescados y mariscos.

En cada lugar, los antojitos propios de la re-
gion adquieren sazon especial. En Nayarit hay
sopes y tostadas de ostion, chilaquiles, quesadi-
llas y enchiladas; en Durango son famosos los
pambazos de pan negro rellenos de carne de
puerco o de chorizo, asi como las gorditas, las
enchiladas de leche, los molletes calientitos, los
sopes y los taquitos.

Pozole, quesadillas, tostadas y taquitos de
carne en tortillas de harina son populares en las
plazas de diversas poblaciones sinaloenses. En
Mazatlan hay varios merenderos que ofrecen,

noche a noche, el sabor de la cocina popular. En
ellos se expenden enchiladas «de suelo», gordi-
tas, pollo «a la plaza», asado placero y taguitos
de carne acompanados de una taza de caldo.
La preparacion de tamales es otra de las
tradiciones gastrondmicas de la region. Los
tepehuanes, en Durango, preparan tamales de
pinole con carne de gallina o de guajolote sil-
vestre. Al noreste del estado, en la comarca
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lagunera, se cocinan los tamales laguneros,
con chile ancho y carne de puerco.

En Nayarit, los tamales de pollo se acos-
tumbran en Tepic y los de camaroén en la isla de
Mexcaltitan. Los tamales colorados «de ceni-
za» se elaboran en los tres estados, con rajas de
palo de Brasil y carne de res; los tamales de car-
ne de res y de pitahaya son comunes entre los
mayos y los coras.

En la costa de Sinaloa se preparan tamales
de camaron con chicharos y rajas en hojas de
maiz. Los «tamales grandes» en hoja de plata-
no, con verduras y chile seco, y los tamales en
forma de bola, con carne de pollo o de puerco,
son tradicionales en las poblaciones mestizas de
este estado. Ademas, se elaboran tamales dul-

ces en hojas de maiz: de pina, de nata y de fri-
jol; también se hacen unos muy pequefos de
carne y chile.

Las frutas mas abundantes en Durango son:
manzana, durazno, pera, membrillo, ciruela, cha-
bacano, naranja, higo, nuez, guayaba, castaia y
vid. Nayarit produce platano, mango, ciruela,
pifia, cacahuate, y pitahaya. En Sinaloa hay
mas de treinta variedades de mango, papaya de
Cosala, ciruela roja y verde, zapote, guayaba,
platano, nanche, chirimoya, naranja, melon,
calabaza de Castilla y, en las regiones de los
mayos, siviri, pitahaya, pechita, efcho, tuna co-
lorada (juyanabom), muso, cina, cumbro y
guamuchil.

En Tepic, en San Blas y en algunos otros
pueblos nayaritas, se elaboran los bollitos de
platano, que consisten en porciones fritas de di-
cha fruta molidas con huevo. Se sirven con ro-
dajas de rabano, hojas tiernas de lechuga y una
salsa especial preparada con jitomate y cebolla
picados y queso rallado. En Tepic se preparan
los mejores «raspados» del estado, entre los
que destacan los de leche, vainilla, tejocote, ci-
ruela, mango y pifia.

En Sinaloa se hacen empanadas con relleno
de guayaba, de calabaza, de pina y de otras
frutas. También son muy gustados el dulce de
cacahuate con queso y el pinole. Los mayos
elaboran dulce de biznaga, de jiote y de raiz
de pochote, y miel de ercho. En la Sierra del
Nayar los coras hacen una especie de empana-
das de pitahaya, principalmente para sus fiestas.

En Durango se elaboran cajetas —conocidas
como ates en otros lugares del pais— de mem-
brillo, guayaba, ciruela, durazno y otras frutas,
las cuales generalmente se acompafan con
queso a la hora de servirse. Hay también mosta-
chones (dulces de nuez con azucar), mermela-
das de higo y de durazno, pasta de almendra y
postres caseros de higo, durazno, almendra, da-
til, pinon, castana, avellana y pasas. En Navidad
son tradicionales los «viejitos de Lerdo», que es
un dulce de higos fermentados propio de la co-
marca lagunera.

Durante la Semana Santa, en Durango es co-
mun la capirotada con cacahuate, queso afejo,
coco y colacion. En la capital del estado y en
Santiago Papasquiaro las mujeres hacen torti-
llas dulces de harina para las meriendas y los
desayunos. Entre la produccion de nieves, des-
taca la de trigo de la comarca lagunera. Con la
miel, que se produce principalmente en Cana-
tlan, se elaboran diversos dulces caseros.



Los panes mas populares en Durango son el
de trigo, el de harina integral y el de avena, ade-
mas de las semitas de trigo y de las empanadas.
En los hornos caseros nayaritas se elabora pan
de vainilla y de canela, que se come para acom-
panar el café, el atole o, cuando es posible, la
leche.

Los mayos elaboran el champurro (una be-
bida de chocolate), los atoles dulces o salados
de etcho, el atole de pechitas y el de tuna mo-
rada. Los tepehuanes acostumbran el atole de
pinole; los coras, el de maiz con sal, y los
huicholes, diversas variedades de esa bebida
segun la ocasion y las frutas de la estacion.

Para aguantar el calor, hay bebidas tradicio-
nales como la tuba y el agua de cebada, en Ma-
zatlan, y horchata, tepache y aguas de frutas
frescas en la mayor parte de las tres entidades.
Entre estas altimas destacan la de pitahaya y la
de tuna morada, propias de los mayos. Los na-
yaritas acostumbran el piznate, bebida fria pre-
parada con maiz, canela y piloncillo. Los coras
acostumbran agua fresca hecha con la semilla
del amaranto (alegria), aunque esta costumbre
tiende a desaparecer.

Entre las bebidas fuertes de la region destaca
el mezcal elaborado en Nombre de Dios y en
Xoconoxtle, en Durango, donde también se ela-
bora aguardiente de uva y existen pequefias vi-
naterias que continian empleando antiguos
procedimientos, como el de asar cogollos de
maguey en un hoyo bajo la tierra, en el que
previamente se han puesto lumbre y piedras
calientes.

Coras, huicholes y tepehuanes, al igual que
otros grupos indigenas del pais, consumen tes-
giiino hecho con maiz y sotol que extraen de un
agave. Los mayos acostumbran el mezcal lla-
mado bacanora. Para los coras también es co-
mun el consumo de huazamoteco —procedente
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A ERRNRRAL

de Huazamota, Durango—, de alcohol rebaja-
do con agua v de tequila, Los huicholes v los
coras acostumbran consumir, en ocasiones muy
especiales, ¢l peyote macerado, al que conside-
ran un

En Sinaloa se elabora una cerveza regional
ramente aspera, muy propia para
el calor. En » mismo estado se produce la da
miana, bebida preparada con la verba del mismo
nombre fermentada en alcohol esta entidad
el consumo de tequila v de mezcal es muy exten
dido

Y muentras algunos habitos se van perdiendo

mento sagrado

imarga v li

v s¢ multiplican los restaurantes con guisos de
otras regiones, todavia hay gran numero de mu-
jeres que continuan «echando» sus tortillas en
los comales de barro, preparando sus alimentos
en cazuelas sobre anafres v usando las hierbas y
especias propias de sus comunidades, para dar
sazon a los alimentos

En Navarit, Sinaloa ¥y Durango, la vida
moderna v las tradiciones de los pueblos se
entrelazan, sobre todo en las capitales y los
centros turisticos, donde encontramos a muje-
res vendiendo pepias tostadas sobre un co-
mal; expendedores de elotes asados sobre im-
provisadas parrillas, o sefioras cargando sus
canastos de dulces cristalizados hechos en ca-
sa, todo ello al lado de grandes comercios v
restaurantes.



Regidn occidente

En el estudio de la cultura de esta region, que agrupa los estados de
Aguascalientes, Colima y Jalisco, se debe tener en cuenta una cir-
cunstancia propia de buena parte de ella. Debido a lo indomito de los
grupos que habitaban la aridoamérica prehispanica, la conquista de
esas tierras significo casi la extincion de su poblacion. Asi, la virtual
inexistencia del elemento indigena motivé que el mestizaje racial y
cultural fuera menor y mas paulatino que en el centro del pais. Esta
afirmacion es particularmente cierta para la zona de Los Altos y las
sierras del norte de Jalisco y aquélla en la que se asienta el actual es-
tado de Aguascalientes, y lo es menos para la parte sur del propio Ja-
lisco y el area colimense.

No nos toca mencionar aqui las causas de tal hecho histérico, pero
si cabe senalar que éste se refleja en todos los aspectos de la cultura
actual, incluido el de la gastronomia. Asi, tal hipotesis queda como
orientacion para algin futuro estudio, dado que hoy no disponemos
de la informacion necesaria para abordar el tema desde esa perspecti-
va, y agreguemos tan solo que hablar sobre la alimentacion —y aun
sobre el «arte de comer bien»— en la region que nos ocupa, requiere
otro esfuerzo que el de aludir a pozoles y tequila.

Cabe recordar también que, si bien la poblacion prehispanica de
la zona en cuestion no dio pie al mestizaje extenso, en su lugar fue-
ron establecidos «pueblos de indios», llevados éstos generalmente
del centro ya conquistado, sobre todo tlaxcaltecas y otomies. Asi, no
nos debe extrafiar que muchos de los habitos alimentarios de la actual
poblacion de aquellas zonas resulten muy similares a los del centro
del pais. Por lo demas, una marcada division entre conquistadores y
naturales, con la prohibicion de mezclarse entre si, dio lugar al desa-
rrollo de dos vertientes en el costumbrismo regional, y de ello pensa-
mos que puede encontrarse huella todavia en la actualidad.

Pero aun sin necesidad de un estudio de mayores alcances, puede
establecerse, sobre los datos existentes, que la complejidad u opulen-
cia de la tradicion culinaria de las distintas zonas de nuestro pais tie-
ne mucho qué ver con el grado de desarrollo de los grupos humanos
que habitaban en cada lugar en el momento de la conquista espafo-
la. Fuera de ello, solo puede hablarse de dos factores determinantes
de los habitos alimentarios: el medio fisico y la evolucion cultural re-
ciente, en el marco de la situacion de clase.

Adquirido casi desde su fundacién en el siglo Xvi el papel de eje



50 ATLAS DE GASTRONOMIA S

i
=
oy
L 3
3

[(((((((({

El clima templado
de los valles
centrales favorece
el cultivo de la
hortaliza (arribal

Del valle a

la meseta, la
abundancia de
naranjas asparce
en el ambiente el
aroma del azahar
labajo)

vital de su region, Guadalajara es hasta la ac-
tualidad modelo y punto de referencia del de-
sarrollo economico y cultural del occidente
del pais. Su influencia se extendid de modo
mas inmediato hacia el sur, como lo prueba el
hecho de que Ciudad Guzman sea hoy la se-
gunda ciudad mas importante del estado; por
lo tanto, hablaremos primeramente de los
valles centrales y el sur de Jalisco, teniendo
presente que mucho de lo que se diga sobre
esta zona podra aplicarse a las demas de la
region.

Se trata de una area de alta densidad demo-
grafica, en su mayor parte de poblacion mestiza
pero con algunos agrupamientos nahuas, sobre
todo en el sur. Su actividad econdmica es inten-
sa, tanto en la agricultura y la ganaderia como
en el comercio y la industria. Los valles de
Ameca, Cocula, Mazatepec, Ahualulco y Mag-

dalena constituyen auténticos graneros nacio-
nales por su elevada produccion de maiz, trigo
y avena. Su clima templado favorece el cultivo
de papa, camote, cacahuate y hortalizas, asi co-
mo la abundancia de naranjos, perales, duraz-
nos y manzanos. Se practica ampliamente la cria
de ganado bovino, porcino y lanar, asi como de
aves de corral. Los rios y lagunas proporcionan
una considerable provision de alimentos: pesca-
do blanco, bagre, charal, trucha, juil, lisa y me-
ro, entre otros.

Desde luego, esta lista de los principales pro-
ductos naturales no es suficiente para derivar
conclusiones sobre lo que se come en la zona.
Hay que tener en cuenta, por un lado, la pre-
sencia de los mercados, sobre todo en las grandes
poblaciones, y por otro, la existencia de practicas
como la recoleccion y la caza, que por tradicion y
por necesidad sobreviven entre la poblacion
campesina.

El desayuno cotidiano de la clase media se
compone de leche o café o la combinacion de
ambos; huevos en alguna de sus multiples pre-
paraciones (revueltos con jamoén, con jitomate
y chiles verdes picados, con frijoles, etcétera), o
bien una porcibn —a veces muy semejante al
plato principal de la comida fuerte del dia— de
algin guiso de carne de res, de cerdo o de pollo;
y para terminar, una concha, una hojaldra, un
chamuco o un polvorodn, pan dulce cuya varie-
dad sigue siendo del gusto popular.

Segun Luis Pérez Verdia, quien visité Gua-
dalajara en 1810, la comida se servia a las doce
o una de la tarde y se componia «del caldo con
gotas de limon, la sopa de tortilla, de arroz o de
alguna pasta de harina; del puchero provisto
de elotes, chayotes, platanos o peras cocidas; la
carne asada, alguna legumbre y los frijoles, y
como postres el arroz con leche, la cocada, los
huevos reales y algunos sorbos de catalan».*

Este menu, donde por cierto destacan los
rasgos hispanicos, contiene la mayor parte de
los elementos de la comida de un dia comin y
corriente entre la generalidad de las familias de
los centros urbanos de nuestros dias. Faltaria
mencionar el obligado aperitivo, sobre todo el
muy conocido «pico de gallo», que se prepara
con cuadritos de jicama, gajos de naranja y
jugo de limon, todo espolvoreado con chile

* lguiniz, Juan B. Guadalajara a través de los tiempos. Re-
latos y descripciones de viajeros y escritores desde el siglo
x ¥ hasta nuestros dias, Tomo | (1586-1867). Banco Refac-

cionario de Jalisco, Guadalajara, 1950.



piquin. También se acostumbra la «sangrita»,
una mezcla de jugo de naranja con azucar y
cebolla molida con chile serrano, sal v colo-
rante vegetal. Cualquiera de estos aperitivos
acompana generalmente a la copa de tequila.

Como variantes en la actual sucesion de pla-
tillos se cuentan las sopas de elote, de pescado,
de garbanzo y de verduras; el cerdo en salsa verde
con verdolagas o en pipian; el pollo frito con
papas en una sencilla salsa de jitomate y chile
verde; el pescado capeado (bagre, lisa, mojarra
0 cazon) servido con ensalada de lechuga (o de
col), rabano y salsa de chile de arbol; los chiles
poblanos o anchos verdes, rellenos de queso o de
elote; las enchiladas de picadillo y otros.

En los alrededores del lago de Chapala, cier-
tas comidas hechas con pescado y otras especies
acuaticas, como el caviar de carpa o las ancas
de rana al mojo de ajo, son exquisiteses casi
reservadas a turistas. En general, la actividad
pesquera en Chapala ha llegado a ser mas
bien modesta y sus mejores productos apenas
llegan a los pueblos inmediatos. Del pescado
blanco —los «amilotes» de los indigenas pre-
hispanicos que poblaban las riberas del lago—
poca huella puede encontrarse hoy en las
grandes ciudades de Jalisco.

La comida suele concluir con los consabidos
frijoles, que aqui son siempre del tipo bayo, pe-
ruano o flor de mayo, rara vez negros. Por lo
que respecta a bebidas y postres, es notable que,
ante lo elevado del precio de los refrescos em-
botellados, estan recobrando su lugar las aguas
frescas de frutas de temporada, junto con las
cervezas y los vinos nacionales. No es raro que
el postre lo constituya un altimo sorbo del agua
de limoén o de tamarindo, pero por fortuna son
muchos todavia los que degustan al final de la
comida las frutas al natural (naranja, guayaba,
platano, pifia); las cocadas, los jamoncillos y
cajetas de durazno y arrayan (tambien llamado
guayabito) y las biznagas y camotes cubiertos.

El mercado Libertad —mejor conocido co-
mo de San Juan de Dios— ofrece las diversas
comidas regionales: desde una torta compuesta
o ahogada en salsa de chile de arbol, una birria o
un caldo michi, hasta la extensa variedad de los
dulces.

Los nahuas del sur de Jalisco comparten
muchas de las costumbres de la poblacion
mestiza. En lo que atafie a la alimentacion, se
hallan plenamente incorporados a su dieta
productos como la leche y los huevos, que no
forman parte de la comida cotidiana de la
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mayoria de las etnias indigenas del pais. El
consumo de tales productos solo se ha visto
limitado, al igual que entre el resto de la po-
blacion, por la disminucion del poder adquisi-
tivo.

Los comestibles basicos siguen siendo maiz,
frijol y chile, sobre todo en las zonas rurales.
De maiz son las tortillas y los atoles, en otro
tiempo, presentes estos ultimos en cada comida
del dia; infusiones de manzanilla, hierbabuena
y otras hierbas sustituyen con frecuencia al ato-
le de tamarindo, de cascara de cacao o de elote.
Los frijoles suelen ser parte importante del de-
sayuno y la cena, y remate de la comida de arroz,
verduras y chile. La carne es hoy casi privativa
de las ocasiones especiales.

De la gama
interminable de
antojitos de maiz,
sobresalen en el
occidente los
sopes tapatios,
parientes cercanos
de los sopitos
colimenses (arribal

Desde el siglo xix
el tequila se bebia
puro. Se vendia
en los centros
postineros y

8N NUMErosas
tequilerias

de barriada
Actualmente
sigue gozando
de mucha
popularidad
labajo)
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El sope
ucallejeron, vie@a
tradicion popular
lizquierdal

Ya en retroceso
frente a los
avances de la
modermidad, aun
es posible
observar en la
region el uso del
molcajete, entre
otros utensilios
tradicionales
Iderechal

Hace tres o cuatro décadas alan existia
entre los nahuas de Jalisco un ritual de boda en
el que la comida era parte muy importante.
En Zacoalco, la participacion de! compromiso
matrimonial se hacia mediante el obsequio de
chiquihuites con fruta: limas, naranjas, jica-
mas, cacahuates y cafas. A partir de ese mo-
mento, parientes y amigos empezaban a enviar
guajolotes, gallinas, granadas, azucar, tequila,
etcetera, como contribucion a los festejos. El
dia de la boda, transcurrida la ceremonia reli-
giosa, tenia lugar el banquete bajo las enrama-
das dispuestas en la casa de la novia. Primero se
servia el desayuno, compuesto de atole de cas-
carilla y enormes panes con forma de rosca.
Mas tarde venia la comida, consistente en sopa
de arroz decorada con trozos de chorizo y reba-
nadas de huevo cocido; chilayo, un picadillo de
carne de res hecho con chiles largos llamados
«cola de rata»; pipian, mole y frijoles refritos.
Se bebia ponche de granada y pulque almen-
drado.

En el area de Tuxpan se servia en las bodas,
ademas del mole, pozole y cuxala o coachala, un
guiso de carne de gallina en salsa de chile colo-
rado espesada con masa de maiz. Se bebia pon-
che de granada y otras bebidas de jamaica y pifa
a base de alcohol, y sobre todo «vino Tuxpan»,
hecho de un agave parecido al del tequila. Al vi-
no Tuxpan se le conoce también con el nombre
de «tuban, aunque es diferente de la tuba de la
zona costera que describiremos mas adelante.

Cuando fallece algin miembro de la comuni-
dad se redne gran namero de parientes y allega-
dos. En el velorio, ademas de café y cigarros, se
ofrece una cena con coachala, atole y pan.

Si bien se ha perdido mucho de la tradicion
de silencio y recogimiento espiritual que privaban
durante la Cuaresma, y en particular durante la
Semana Santa, aan prevalece entre amplios sec-
tores de la poblacion la observancia de la vigi-
lia. Una cierta frugalidad en la mesa durante
dicha época entre las clases medias viene a ha-
cerla semejante a la de todo el afio entre la gente
humilde. Son muy propios de esa temporada la
sopa de arroz blanco, los caldillos de jitomate y
chile con tortitas de arroz, de papa, de charales,
de coliflor o de camaroén seco, los guisos de pes-
cado en salsas con nopales y los chiles anchos
verdes, rellenos de atun; entre los postres, el
arroz con leche y piloncillo y la capirotada de
pan blanco (birotes) o pan de huevo (picones).

A medida que nos alejamos del centro del
pais en direccion a los limites de lo que fue el te-
rritorio mesoamericano, la tradicion de los alta-
res de muertos, con su complejo gastronémico
asociado, tiende a desaparecer. Ya en la zona
centro de Jalisco, el «dia de finados» la gente
unicamente lleva flores al pantedn y, después de
asistir a misa, compra en alguna plaza calaveras
de dulce y panochitas de limén y de leche, o
bien prepara en su casa ates y calabazate.

La fiesta popular de Navidad en Guadala-
Jjara tiene lugar en los numerosos portales que
rodean la Catedral. En ellos se instala una
verdadera exhibicion de dulces, frutas, antoji-
tos y, por supuesto, buiiuelos. Los puestos de
ates, jaleas, conservas, calabazates, empana-
das, merengues, fruta cubierta y nueces de
Castilla, se suman a los de enchiladas, pollo
frito, tortas compuestas, aguas frescas y ato-
les de frutas.



Es costumbre que las familias, vestidas con
sus mejores galas, paseen por los portales, en-
tren luego a misa «de gallo» y cenen guajolote
relleno, lomo en frio, o bien pollo rostizado y
tamales de puerco.

El area de los declives del Pacifico —que
abarcara en el presente trabajo la zona costera
de Jalisco y el estado de Colima— es de clima
tropical y suelos fértiles, sobre todo en la plani-
cie costera. La agricultura se desarrolla princi-
palmente en los grandes valles a que da lugar la
culminacion del eje volcanico en el océano
Pacifico. Se produce maiz, frijol, cana de azu-
car, ajonjoli, arroz, tabaco, frutas tropicales y
citricos. Un cultivo de gran importancia es la
palma de coco. En las altimas décadas se ha da-
do impulso a la ganaderia (reses, cerdos, cabras
y caballos) y a la cria de aves de corral. La pesca
maritima se desarrolla intensivamente en Barra
de Navidad y Puerto Vallarta, Jalisco, y en las
proximidades de la desembocadura del rio Ar-
meria, en Colima. Por este medio se obtienen
especies como pargo, sierra, pez dorado, raya,
jurel, huachinango, cazon, tortuga, tiburdn y
varios crustaceos. La actividad pesquera se pro-
longa —aunque en niveles mas modestos— en los
rios y lagunas. La industria alimentaria produ-
ce aceites de coco y ajonjoli. Se elabora azicar
y se explotan salinas. Hay empacadoras de car-
nes, pescados y frutas.

Por lo que respecta a la alimentacion cotidia-
na costera, hay que sefialar que existe un mayor
consumo de pescado, dada su situacion geogra-
fica. Por supuesto, no son lo mas popular las

brochetas de camarones ni las ensaladas de lan-
gosta, sino los caldillos de pescado, los charales
fritos en salsa de pasilla y otros.

Entre los platillos de antiguo origen que se
hacen presentes en las celebraciones familiares
colimenses, tales como bodas y cumpleafos,
hay que mencionar el pozole, que se prepara
con maiz perla o ancho y carne de puerco y se
espesa con un poco de masa; el coachala o cua-
chala, que aqui se espesa con semillas de cala-
baza, ajonjoli y maiz tostado; el «tatemado», un
tipo de asado de carne de cerdo o de venado; el
chilayo, de carne de cerdo en chile guajillo con
arroz y verdolagas; el menudo, que se condi-
menta con azafran; el pipian, el mole y los ta-
males.

Platillos de tradicion indigena que aun se
acostumbran en Colima son el mezcal tamal,
hecho de una mezcla de maiz dorado, molido y
amasado con miel de cafa de maiz, con un re-
lleno de frijol; el tamal de chihuilin (un pez de
rio), de masa de maiz batida con grasa de cer-
do, que se extiende sobre hoja de platano y se
rellena con uno o dos chihuilines; y el jocoato-
le, un atole de maiz negro al que se agrega semi-
lla de calabaza molida y sal, y se toma solo o
con el mezcal tamal. El bate es una bebida espe-
sa de semilla de chan tostada y molida; se sirve
endulzada con miel.

Las bebidas de las ocasiones especiales son el
mezcal 0 «tuxca», que proviene de un agave
muy comun en la zona limitrofe de Colima y
Jalisco, sobre todo en Tuxcacuesco, de donde
tomo su nombre; los ponches de granada, pina y
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‘Las comidas de
cuaresma eran
frugales y

los mayores
guardaban
estnictamente el
ayuno, y toda la
familia, la
abstinencia de las
carnes
lizquierda)

En el menu
popular cotidiano
de la regidn
destacan los chiles
rellenos de elote y
de queso, que se
sirven en seco
{derecha)
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De gran
populandad en la
region, las
quesadilias de
queso y de
chonzo se suman
a la larga lista de
antojitos de maiz
larriba izquierdal

El pozole se
prepara en la
actualidad casi en
todo México, pero
la tradicion lo
considera
particularmente
representativo de
la cocina tapatia
(arriba derecha)

La extensa
variedad de
quesos da cuenta
de la riqueza
ganadera del
occidente (abajo)

guayaba, elaborados con alcohol o con tuxca,
y la tuba, preparacion que se hace con el jugo
de las flores de la palma de coco. La tuba, una
vez fermentada, se convierte en un vinagre muy
usado en la elaboracion de salsas, embutidos,
ensaladas y diversos guisos.

En ciertas festividades religioso-profanas de la
region, también aparecen las muestras del arte
culinario, por ejemplo en la antigua Feria de
Todos Santos de Colima (hoy denominada Fe-
ria Regional Agricola, Ganadera, Comercial e
Industrial) y en la Feria Costefa de Tecomén,
que reproduce cercanamente la anterior, pero
teniendo como centro los festejos de la Virgen
de la Candelaria. Los tradicionales «recibi-

mientos» que se llevan a cabo durante las fies-
tas de San Felipe de Jesus en Villa de Alvarez
culminan con una comida en la Casa del Ayun-
tamiento. Alli los duenos del ganado que se li-
diara en los dias siguientes son agasajados con
los platos tipicos regionales, mientras que en la
plaza principal se instalan multitud de cenadu-
rias, refresquerias y expendios de cerveza y an-
Lojitos.

Multiples novenarios y procesiones a lo largo
del ano dan ocasion a otras tantas verbenas po-
pulares, donde la gente como enchiladas con tu-
ba almendrada, tostadas de lomo, de pollo y de
pata, tamales de costilla y picadillo, sopitos y
tacos, y bebe tuba, ponche de granada y tux-
ca, o bien atole de cascarilla, de tamarindo y
de coco. Pinole con anis, obleas con miel de
abeja, cacahuates y semillas de calabaza tosta-
das, ponteduros y gorditas de horno, constitu-
yen los postres del banquete de antojitos.

La diversidad de dulces que se elaboran en
la zona costera es enorme. Entre los de coco
destacan los conocidisimos alfajores, dulces de
ascendencia arabe elaborados con coco, miel,
cacahuates, almendras, pasas, datiles, ciruelas
y pifiones. Reciben nombres tales como mo-
saicos, bocadillos, barras, discos, tortillas y
volcanes. Las cocadas de leche quemada se
enriquecen a veces con almendras, pasas y pi-
fones. El coco sirve ademas como relleno de
empanadas, lo mismo que de limones y na-
ranjas cristalizados. Por altimo, estan los «ro-
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Menudo
colimense, platillo
de antiguo arigen
- para las
celebraciones
familiares

o
e

>y

llos» y «pulpas» de guayaba, tamarindo y  exclusiva de las fiestas), pero crian bovinos pa-

arrayan.

Las sierras de Hostotipaquille y Santa Cruz
marcan los limites ente los valles centrales y la
zona que llamaremos norte de Jalisco. Es una
area de relieve sumamente accidentado y poco
poblada. Varios sistemas montafosos la cercan
y recorren, determinando su aislamiento y atra-
so economico. Region de parajes inhospitos, se
halla habitada en buena medida por indigenas
del grupo huichol. En el lado oriente, menos ac-
cidentado, se encuentran algunas poblaciones
mestizas que se vinculan econdmica y cultural-
mente con el estado de Zacatecas.

Asentados sobre un terreno rocoso, cuya ca-
pa de tierra es casi uniformemente delgada, los
huicholes buscan para vivir lugares cercanos
a manantiales y corrientes de agua donde haya
mejores posibilidades agricolas. Cultivan el
maiz —su fuente primordial de alimento— en
laderas, quemando el terreno entre una y otra
cosecha, con lo que pronto agotan la tierra y se
ven obligados a emigrar. Siembran también fri-
jol, calabaza y chile. En pequeifias parcelas cul-
tivan jitomate, papa, cebolla y pepino, apenas
lo necesario para su subsistencia; los escasos ex-
cedentes los destinan al trueque o al intercambio
comercial entre ellos mismos o con los mestizos.
De acuerdo con el clima de la zona que habiten,
pueden tener guayaba, durazno, platano, papaya
y algunas otras frutas.

En general consumen poca carne de res (casi

ra venderlos y disponer de leche y queso en la
temporada de lluvias. Cazan iguana, pecari,
tlacuache y armadillo; atrapan en los rios peces
y crustaceos; recolectan vaina de mezquite, no-
pal, guamuchil, verdolaga, pitahaya y tubércu-
los como jicama y guacamote,

Con el maiz elaboran tortillas, tamales y ato-
les; comen los elotes asados o los desgranan y
tuestan, para hacer gorditas que llevan como
bastimento en los viajes. Cuecen los frijoles con
manteca y sal, y la calabaza, al igual que la car-
ne, la cortan en tiras que dejan secar al sol.
Eventualmente comen sopas de pasta y algun
guiso de carne de gallina. Con la comida beben
agua, café o atole, aunque consumen con algu-
na frecuencia los refrescos que compran a los
mestizos.

Suelen poner a secar los elotes, colgdndolos
del techo, para consumirlos durante el invierno.
Con ellos preparan un guiso llamado ishucari,
para lo cual desgranan la mazorca, frien los
granos en manteca y los cuecen luego en agua
con sal, chile, cebolla, tomate y ajo. También
quiebran los granos en el metate, los revuelven
con huevo duro desmenuzado y con esa pasta
hacen albondigas que cuecen en chile, cebolla y
ajo.

Entre las bebidas alcohoélicas que consumen
estan el sotol, que fabrican de la palma de ese
nombre, y el tejuino, fermento de maiz al que
afladen alcohol.
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Membrillos,
guayabas y
duraznos, entre
otras frutas, son
convertidas en los
deliciosos ates
larnba izquierda)

Pequedas
golosinas hoy
poco comunes,
las panochitas
de fiesta se
preparaban con
leche, coco o
limén, o con
camole y naranja
larriba derechal

La industna
dulcera de la
region va desde
los dulces
tradicionales hasta
los caramelos
multicolores,

fiesta para la vista
y para el paladar
(abajo)

El maiz acompana los momentos sobresa-
lientes de la vida de los huicholes. Cuando nace
un nifio se levanta en la casa un altar; en él, la
comadrona coloca los tamales que seran repar-
tidos entre los asistentes a la ceremonia de pre-
sentacion del recien nacido a los dioses. Cuando
una persona muere, se le entierra junto con al-
gunas tortillas o gorditas y un poco de agua. La
mayor parte de las fiestas y ceremonias anuales
estan relacionadas con el cultivo del maiz: la in-
vocacion de las lluvias, la preparacion de la
tierra, los primeros frutos o «bendicién de los
elotes», etcétera.

Dada la cercania, no solo geografica sino
también cultural, entre la zona conocida como
Los Altos de Jalisco y el estado de Aguascalien-
tes, nos referiremos a ambas como una sola re-
gion a la que llamaremos Tierras Altas.

Ubicada ya en el altiplano central del pais,
en esla area predomina un relieve suave. El cli-
ma es templado y semiseco. Tradicionalmente
se le ha considerado una region eminentemen-
te ganadera, pero la construccion de presas y
sistemas de riego ha permitido el desarrollo de
una agricultura intensiva, sobre todo en Aguas-
calientes, donde se cultiva, maiz, frijol, chile,
hortalizas y frutales como guayabo y durazno. A
partir del auge del cultivo de la vid en los afios
cincuenta. Aguascalientes se ha mantenido co-
mo segundo productor nacional, si bien es cierto
que en anos recientes la viticultura ha entrado
en crisis y la produccion ha disminuido sen-
siblemente.

En el sur de Los Altos se producen sobre to-
do frutas: aguacates, duraznos, granadas, hi-
gos, limas, membrillos, naranjas y peras. Por
su parte, los llanos del centro se dedican prefe-
rentemente a la cria de ganado bovino y caprino
y su agricultura se concentra en la produccion
de cereales y forrajes; la planta lechera de La-
gos de Moreno absorbe una buena parte de los
productos de esta zona. En la colindancia de
Jalisco y Aguascalientes —exceptuando la zona
templada de las inmediaciones del rio Verde—
las tierras son aridas y pobladas de magueyes,
nopales y huizaches.

La intensa actividad ganadera y avicola se
refleja en la reiterada presencia de los platillos a
base de carne en la cocina tradicional de la zo-
na. Uno de los guisos mas representativos es el
cocido, de ascendencia espaiola, que se exten-
did a casi todo el pais pero s6lo en ciertas areas
conservo tal nombre. No hace mucho tiempo,



en las casas de los ricos de Aguascalientes, al
igual que de Zacatecas y San Luis Potosi, el co-
cido de tres carnes, varias verduras y frutas, sin
faltar los garbanzos y el azafran, era la comida
mas frecuente. Se servia el caldo primero y en
recipientes separados se ponian en la mesa la
carne, las verduras v la salsa colorada. Una for-
ma mas modesta de este guiso contenia unica-
mente carne de res y algunas verduras, y ésta es
en la actualidad la mas popular. Se le denomina
indistintamente cocido o caldo y también tiene
como compafia invariable la salsa de chile an-
cho o cascabel, ademas de las tortillas.

Otros platillos comunes en la region son el
picadillo (carne de res o de cerdo en salsa de
jitomate), el pipian con carne de cerdo, los
huevos en salsa colorada, las enchiladas ver-
des o rojas, las costillas con papas fritas o
con ensalada, v la lengua vy el higado de res
en diversas preparaciones. Las ensaladas son
muy variadas, comunes sobre todo en la epo-
ca de calor; las hay de rabanos, de nabos, de
col, etcétera. Los pescados y mariscos apenas
figuran en la tradicion de esta zona.

En toda la zona se elaboran carnitas de cer-
do, que se consumen los domingos y en fiestas
familiares. Tan extendida esta esa industria,
que en las cercanias de Aguascalientes hay un
lugar llamado popularmente San Pancho de las
Carnitas, y éstas se pregonan continuamente en
las paradas de los autobuses que cruzan Aran-
das y Tepatitlan.

En los bautizos, bodas y otros festejos es
imprescindible el asado (carne de cerdo en una
pasta de chile colorado, maiz tostado, tortillas
frias, cascara de naranja, laurel, tomillo y me-
jorana), o el mole (de gallina o de cerdo) y los
tamales. Cervezas y refrescos embotellados, asi
como aguardientes destilados de cana (que no
de uva, para desgracia de los viticultores aguas-
calentenses) han ido desplazando paulatina-
mente a los tradicionales licores de frutas y
sangrias.

Dulces de guayaba, membrillo, durazno y
otras frutas locales ponen término a la comida.
Anteriormente se ofrecian también panecillos
finos llamados «fruta de horno».

Ademas de los dulces manufacturados do-
meésticamente, dan fama a la region las cajetas
y natillas de sus innumerables fabricas. En Los
Altos de Jalisco la elaboracion de dulces de le-
che suelen ser una pequena industria familiar.

En las fiestas patronales de cada rancho o pue-
blo, ademas de procesiones y ejecucion de dan-
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En agua fresca,
atole, urollow o
upulpan, el
arrayan es buen
representante de
la reposteria de
occidente larribal

El solo nombre de
Colima evoca la
dulce fragancia

de cocadas y
alfajores,
productos
costefios por
excelencia (centrol

Con su gran
diversidad de
formas, los dulces
de leche son una
industria tipica

de las zonas
ganaderas (abajo)
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‘En los cuadros
de la plaza. 'bajo
improvisadas
nendas que ramas
verdes

festonan. se
expenden las
aguas frescas
arribaj

Preparado con
semilla de chan
especie de chia
qordal, el bate
tene la apanencia
de un atole Se
endulza con miel
wde cajonn labajo
izquierdal

|.a tuba suele
tomarse
compuesta con
pifia, man, chile,
cebolla, apio,
fresa, canela,
etcetera (abajo
derechal

zas rituales, jaripeos, corridas de toros y peleas
de gallos, se instalan mercados de proporciones
acordes con la importancia de la hesta. Induda
blemente el mavor de todos los mercados y fe-
rias populares de la zona de Los Altos es el que
s¢ lleva a cabo con motivo de los festejos de La
Candelania, en San Juan de los Lagos. Celebra-
da por primera vez en 1798, esta lena es un
buen muestrano de la comida popular cotidia
na v festiva. Sobresalen la birnia, el pozole, los
tamales, el atole v la extensa variedad de anto)i-
tos de maiz. Mencion especial merecen las cajetas

conid

v dulces ¢ eche con las formas mas diversas:

cerdos |:-'.|||ir|.l-. ['H|1I'-'~. clectera

Antiguo pueblo de indios tlaxcaltecas, el actual

barrio de San Marcos es el escenario dond 14
celebra la mas importante feria anual de Aguas
cahentes. Ademas de las enchiladas verdes v co

loradas v los tagunos de barbacoa, destacan

aqui los chiles bola y los cueritos encurtidos; los

1es de dulce v de sal; el chicharron pren-
sado y los «durosw con sal, La fruta de horno se
pregonaba en epocas pasadas mediante ingenio-

sds IMProvisaciones




Regidn centro occidente

La region centro occidente esta formada por los estados de Guana-
iuato, Michoacan y Querétaro. Gran parte de ella se encuentra en la
zona de El Bajio, la cual destaca por su buen clima y la excelente cali-
dad de sus tierras, y se extiende desde el valle de Salvatierra, en Gua-
najuato, hasta La Piedad, en Michoacan.

Dos rios importantes corren por esta region: el Lerma, que atra-
viesa Michoacan v Guanajuato, y el Panuco, que sefiala el limite en-
tre los estados de Querétaro e Hidalgo. La region tambien comprende
los lagos Patzcuaro y Cuitzeo, que se localizan en el estado de Mi-
choacan, y una parte del gran lago de Chapala.

Por las diferentes altitudes y los distintos grados de humedad v de
temperatura, la flora y la fauna de esta region son muy variadas. La
flora va desde la vegetacion selvatica —en la cnal sobresale la palma
real— y los bosques de coniferas y maderas preciosas, hasta las ex-
tensas zonas de arbustos y pastizales. Maiz, frijol, chile, garbanzo,
trigo, alfalfa, sorgo, tomate y papa son los principales productos en
las grandes zonas de cultivo. También podemos encontrar gran va-
riedad de frutas, entre ellas melon, coco, fresa, manzana, mango,
durazno, ciruela y algunos citricos como el limon.

La fauna comprende peces, mariscos, reptiles, aves y mamiferos
menores como tlacuache, armadillo, conejo, tejon, mapache y caco-
mixtle. Hay también ganado bovino, porcino, ovino, caprino, caba-
llar, asnal y mular.

Guanajuato es famoso por su produccion de leche de gran calidad
y de algunas frutas destinadas a la exportacion. Michoacan se distin-
gue por una variada agricultura y por poseer grandes zonas para la
produccion ganadera. A Querétaro, aun sin ser una entidad de gran
tamarnio, su agricultura le confiere importancia a nivel nacional.

Algunos productos agricolas y de muy alta calidad, que caracteri-
zan a la region como zona exportadora, son las fresas de Guanajuato
y de Michoacan, y los aguacates de Michoacan y de Querétaro.

La dieta basica de la region, al igual que la del resto del pais, es la
compuesta por maiz, chile y frijol. La elaboracion de platillos en los
que entran estos tres elementos identifica a los estados de la zona.

En Querétaro, por lo menos hasta hace algunos afios, el desayuno
cotidiano en los barrios populares de la capital eran las famosas
«gordas» de maiz quebrado untadas con chile cascabel. También era
tipico encontrar en las esquinas los botes de lamina que contenian los
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Este puesto, lleno
du colondo,
suglere exquisitos
platillos {arribal

Extraordinanas en
arte y colonido
aran las viejas
alacenas de

las cocinas
guanajuatenses,
donde guardaban
el pan y la fruta
como preciadas
joyas (derecha)

En los merenderos
y mercados
siempre se
ancuentra un
buen bocado
labajo)

riquisimos y bien conocidos tamales de carne,
verdes y colorados, sin olvidar los de dulce, con
su rajita de canela, su trocito de biznaga, sus
pasitas de uva y su manchon rojo.

Toda esta variedad de tamales se consumia
junto con un hirviente atole blanco, de teques-
quite 0 «de cascaran. El pan de grasa, el pan
integral y las «chorreadas» de granillo, acom-
panados de un suculento chocolate espumoso o
de un rico vaso de leche con camote achicalado
—Ilos «chingaditos» de algunos anos atras—,
eran parte esencial del desayuno queretano.

Por su parte, el desayuno tradicional michoa-
cano no difiere mucho del anterior. El chocola-
te, el atole «de chaqueta», la leche con camote o
con platano asado rebosante de miel, la calaba-
za con panocha y el riquisimo pan de huevo, son
igualmente caracteristicos. En la region purépe-
cha se almuerza con frijoles, atole y corundas.
Estas ultimas son unos tamales del tamano de la
palma de la mano que se preparan revolviendo
la masa de maiz con carbonato y cal, y se en-
vuelven en las hojas del tallo de maiz. La gente
muy pobre come corundas con sal y en época de
cosecha, con frijoles.

La costumbre de comer tamales es también
propia de Guanajuato; los tamales de fresa, de
guayaba, de garbanzo, los «cernidos» y, sobre
todo, los de cacahuate, son saboreados por los
guanajuatenses en compania de los sabrosos ato-
les de puzcua, de garbanzo, de jocoque o «de
granoy.

Cuando de comer se trata, la region centro
occidente tiene muchas especialidades, tanto de
antojitos como de los mas diversos y complejos
platillos. A continuacion se mencionaran algu-
nos de ellos, destacando al estado de Michoacan
por su extraordinaria variedad. Guanajuato
tiene entre otros, el menudo estilo Ledn; las
enchiladas con chile ancho, queso y cebolla,
acompanadas con lechuga; el recaudo en vina-
gre; el pollo enchilado y frito; la cecina seca
preparada con naranja agria; el «capon» de chi-
charron, pollo o pescado, vy la suculenta carne



con cerveza. Querétaro es apreciado por sus
carnitas —comunes en una comida domingue-
ra—, las enchiladas verdes o rojas; los chilaqui-
les con queso y crema, el esplendido cabrito
adobado vy el exquisito pollo almendrado.

Michoacan ofrece el «caldo de sustanciaw,
hecho con carne de pollo o con alguna otra de
cocimiento largo, que se prepara en las zonas
de la meseta v de la sierra; el caldo «michi», de
la region de los lagos de Patzcuaro v de Chapala;
v la «sopa de espinazo», en la que se emplea
carne de cerdo. También podemos encontrar, en
la zona de Tierra Caliente, las «morisquetas»
de arroz blanco con frijoles negros; los plati-
llos de carne de pescado con frutas en vinagre,
el guisado de verduras v minguichi —especie de
miel—; la col en nogada; la torta salada o dulce
hecha con el famoso pan de huevo, y los frijoles
rosados, blancos ¥ amarillos.

En la capital de Michoacan son caractensticos
los «aporreadillos», la cecina dorada, las co-
rundas con carne de puerco, los frijoles de olla,
el queso frito v la carne adobada. En la plaza de
San Agustin se puede encontrar ¢l famoso «po-
llo placero» v unas ricas enchiladas, sin olvidar,
por supuesto, las carnitas de El Carmen.

En el famoso mercado de Uruapan pueden
saborearse los antojitos regionales, entre ellos
el «churipo» o «boten, elaborado con pedazos
de carne de res, de gallina y de cerdo en un caldo
picoso, que se acompana con uchepos servidos
con rajas, queso vy jitomate; el rico pozole; la
zdricua 0 moron la torta de elote; el atole de
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grano, las deliciosas manitas de puerco en vina-
gre, v los moles y pipianes de pollo. Aqui, donde
se producen los mejores aguacates del pais,
muy a menudo se les combina con cebolla, ci-
lantro v chile en el delicioso guacamole

En Zitacuaro existen cuatro especialidades
la pancita —tambien llamada menudo—, las
carnitas o carne frita de cerdo, las corundas v el
mole preparado con condimentos de la zona.

La barbacoa, la cabeza de res al horno v el
mole «a la minera» son preparados en Tlalpuja-
hua; Patzcuaro v Quiroga se distinguen por su
pescado blanco v sus truchas, v Tuxpan por
su mole, sus corundas y sus dulces. En Zacapu
se elaboran muchas variedades de tamales y po-
zoles.

De esta region
surge la fruta para
los sabores de ia

infancia’” larribal

Un platillo de
excelencia
culinana es

el pollo con
enchiladas labajo
1Zzquierdal

Las enchiladas
son un escudo del
arte culinario
mexicano (abajo
derechal



62 ATLAS DE GASTRONOMIA S

Son el chile y la
cebolla el sabor
primordial del

menudo (arriba)

Piatilio que se
identifica con el
fin de semana
(abajo)

En muchas comunidades de habla purépecha
existe un menu, considerado por algunos como
obligado, basado en maiz, frijol y chile; la gran
variedad de tamales propia de esta zona lo de-
muestra. El tamal charikurinda se prepara con
maiz de color negro cocido con ceniza y mezcla-
do con frijoles molidos; se envuelve en hojas de
mazorca y resulta casi tan grande como las co-
rundas. El nacatamal esta hecho con masa de
maiz y relleno con carne y chile. Generalmente,
la carne que se l2 pone a este tamal es de res, pe-
ro se utiliza también la de cerdo; se forra con

hojas de mazorca y su tamano es el de los tama-
les comunes.

Los tamales llamados uchepos se hacen con
una especie de atole de maiz tierno, y solamente
se comen cuando comienza a haber elotes. Los
«tamalitos» generalmente acompanan al atole
blanco y estan hechos de masa de maiz revuelta
con manteca y sal.

Las gorditas de maiz son tambien comunes
entre los purepechas. Las yururichustatas se
preparan con piloncillo; las ichuskutas van re-
llenas de frijoles y las roqueras ichustas se ela-
boran con maiz toquera sin cocer, mezclado
con piloncillo y carbonato. El guanita o esquite
es el elote desgranado y tostado; se come solo o
con piloncillo.

Para la comida del mediodia, los purepe-
chas cuentan con platillos muy propios de su
grupo etnico. Siempre de acuerdo con la tempo-
rada elaboran algunas de las siguientes comi-
das. Acostumbran una especie de caldo de res
acompanado de col, tuna agria, zanahorias y
garbanzos, sazonado todo con chile molido;
frijoles y tortilla con charales y queso en una
salsa llamada arapakua completan la comida. A
lo largo del dia ingieren chayotes, chilacayoles
y calabazas hervidas, solas o con piloncillo.

De manera regular consumen huevos cocidos
en el comal, algunos hongos como el cuitlaco-
che (que en esta zona se conoce con diferentes
nombre purépechas) y el charhamas-terekua
(trompas).

Los purépechas poseen un gusto especial por
la cecina —carne seca y salada— y también por el
pescado. En épocas de lluvia comen pescado
fresco hervido con cebollas y cilantro. En algu-
nas partes la gente lo come sin quitarle las visce-
ras, excepto la vesicula, condimentado con chiles
y tomates bien molidos. Paladean con frecuen-
cia los charales secos tostados en el comal y co-
cinados con chile, los que se acompanan con
tortillas.

Las frutas y los dulces son también parte de
la comida michoacana. Segun la época del ano
se puede encontrar ciruelas, chirimoyas, fresas,
guayabas, higos y peras, entre otras muchas; con
éstas los dulceros, sobre todo los de Zamora,
preparan ates, compotas, canelones, charamus-
cas, morelianas y fresas cristalizadas, ademéas
de los famosisimos chongos zamoranos y las ca-
jetas. Aunque si de cajetas se habla, resulta
imprescindible mencionar las de Celaya, en
Guanajuato, que se elaboran delicadamente
con leche de cabra.
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ano, misr

nteriorme

mina ta JEN 5T tillos n €n sus
comidas. El atole de tamar
pelos de elote n [
El kamata urapiti es un atole de maguey combi-
nado con masa de maiz blanco que se consume
unicamente en los meses de abril, mayo y junio.

El chileatole, por su parte, se hace con una
hierba silvestre llamada nurite y un poco de chile
cascabel, piloncillo y sal. En septiembre se to-
ma junto con elotes toquera cocidos; en diciem-
bre y enero es parte esencial del desayuno y la

1o en la epoca seca
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ecomienda especialmente a Un caldo con
las mujeres que estan en la fase de puerperio, Con ~ '1adicion

Iz isIT hierba se nara el n 5 kearimiat prehispanica
la misma hierba se prepara el nurite kamata, un - "o o
de la hierbabuena,

que no lleva azucar ni sal. Este atole se toma re-

atole de sabor parecido a
Pinguicas, las
manzanitas’ del
juego de “la
comidita’
convertidas en un
rico tamal (arriba
derechal

gularmente en las mananas, aprovechandose la
misma masa que se empled en su elaboracion
para hacer tortillas

El atole blanco o kamate urapiti no es tam-
poco dulce ni salado; se acompaia con peque-
fos panes de piloncillo ¥ mezcal, y se prepara
solo en los meses de marzo, abril y mayo. Existe
otro atole blanco al que se anade piloncillo y re-
cibe el nombre de tekamata.

El uchepo requiere
en su preparacion
un especial
cuidado (abajol
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E! paseo por el
lago de Patzcuaro
no es completo
si no se prueba el
pescado (arnba
izquierdal

Son de antafio
los hornos de
barro para la
elaboracién del
pan larriba
derechal

El pan también se
viste de fiesta
labajol

Un atole muy singular es el de sagi (raiz de
un tipo de chayote), que se toma solo o endul-
zado con miel. Lo consumen sobre todo los en-
fermos, los nifos pequedos y las mujeres des-
pués de partir.

Los purépechas tienen también bebidas re-
frescantes, por ejemplo el chdrape o tepache,
hecho con cebada fermentada y endulzada; el
refresco de pitahaya, propio de la temporada de
esta fruta, y el urapi o pulque, que no se toma
fermentado como en la region central del pais,

sino como aguamiel, v generalmente se acom-
paia con pedazos de chile, naranja sin pelar en
trozo, cebollas rebanadas y una pizca de sal

De los magueyes, principalmente en la sierra
purépecha, se elaboran el mezcal «barbacoa» y
el mezcal «aguardiente». Para preparar el pri-
mero, se cuece la penca del maguey en barba-
coa; si la penca tiene tallo, éste se corta en
lrozos, v se cuece también, ya que se dice que
el mezcal mas sabroso es el de tallo. Esta be-
bida se fabrica durante el periodo que va des-
de marzo hasta el comienzo de la temporada de
lluvias, pues con ella el maguey se empieza a
.'lg['.:i!

La planta de maguey va cocida constituye
una rica golosina y se emplea, asimismo, en la
elaboracion de aguardiente, el cual se obtiene
por destilacion en alambiques. Otra bebida pro-
veniente del maguey es el chdrape de pulque,
que se toma sobre todo en las fiestas.

En la region centro occidente la celebracion
de cumpleanos, bautizos, matrimonios o fiestas
religiosas, como las realizadas en honor a los
santos patronos, conlleva un especial esmero en
la confeccion de los platillos; se preparan
en grandes cantidades y muchos de ellos son
exclusivos de tales ocasiones.

En la zona otomi cercana a San Miguel
Allende, Guanajuato, en las fiestas mas impor-
tantes (Semana Santa, Fieles Difuntos, Afo
Nuevo, bautizos y bodas) se elaboran tortillas
de maiz tefiidas con anilinas vegetales de lumi-
nosos colores verde, morado, rosa y azul.

En Querétaro, con ocasion de algin bautizo,
se acostumbra ofrecer sangria de naranja, que
contiene jugos de naranja dulce y amarga, azu-



car y vino, y se sirve espolvoreada con canela
molida y una pizca de clavo, que le da un aroma
delicioso

En las fiestas de cumpleanios sobresale en la
mesa el mole hecho con chiles mulato, pasilla ¥
ancho, ajo, cebolla, canela, pimienta, jol
y chocolate, entre otros ingredientes, que le
otorgan un sabor caracteristico

Con motivo de las fiestas religiosas, las muje-
res hacen gala de su destreza culinaria aderezando
los platillos especiales para cada caso.

La Candelaria, el 2 de febrero, se celebra en
Querétaro mediante la preparacion de tamales
de chile colorado con carne de puerco; de dulce
con canela, pasitas y trozos de acitron; de chile
verde y de queso anejo. Estos tamales se toman
invariablemente en compaiia de un buen jarro
de atole «de cascara», de {resa, de higo, de gua-
yaba, o de leche con vainilla.

La misma fiesta, en Michoacan y especial-
mente en Acahuato, se celebra con los famosos
«achicaladitos», que son platanos secos, melo-
sos, digeribles hasta la cascara.

En todas las fiestas de los santos patronos de
los barrios de Uruapan pueden encontrarse ros-
quillas de anis, churipo y corundas.

El dia de la Virgen de los Dolores en Queré-
taro se lleva a cabo una procesion de casa en ca-
sa, y en todas ellas se obsequia a los peregrinos
agua fresca de horchata y limén con chia. En
Salamanca, Guanajuato, también este dia se
prepara agua fresca, pero con naranjas, beta-
bel, lechuga, cacahuates, platanos y manzanas,
se dice que estas delicias recuerdan las lagrimas
que la Virgen derramo por su hijo.

Como en toda la region centro occidente, la
Semana Santa tiene en Michoacan especial im-
portancia. En Morelia, la comida habitual para
esta festividad esta compuesta por las enchila-
das con pollo, los bufiuelos «chicales» y los elo-
tes tiernos con piloncillo; en Patzcuaro, por la
sopa de tamal agrio. En Apatzingan se comen
capiris —frutillas de extrafio sabor agridulce—,
atoles dulces y salados, chilacayotes y tamales.
En Uruapan, el atole de grano, con anis del
campo y chile de arbol, es comiin en esta época.

En Guanajuato, sobre todo en Salamanca, se
preparan nopalitos con chile guajillo en frio, o
bien con papas, huevo, jitomate, chile, orégano
y algunos camarones; también ancas de rana
lampreadas, y mojarras empanizadas servidas
con ensalada de lechuga. Ademas, se elaboran
algunos dulces como jamoncillos, diversos ates,
frutas cristalizadas y charamuscas.
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Durante la misma época, lo tipico en todo
Querétaro son unos panecillos espolvoreados
con azucar y rellenos de arroz con leche. En al-
gunos lugares también se acostumbra comer
unas enchiladas diminutas con queso y cebolla
picada.

El domingo siguiente al 3 de mayo se hacen
unos panecillos llamados «rellenos queretanos»;
son panes rellenos de chilacayote deshebrado,
rebozados en huevo y fritos en aceite, que se
banan con miel y se adornan con ajonjoli tostado.

Los cocoles y las
cremas reunen los
sabores de una
mesa y el animo
de los comensales
larriba)

De la combinacién
de colores surgen
juguetones
sabores (abajo!
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La preparacion de
los dulces
cnstalizados
parece un trabajo
de alquimista
larmbal

Sempre es
refrescante una
sangria (centrol

Una bebida para
imciar of dia
|abajo)

En los dias de Todos Santos v Fieles Ditun-

1do las costumbres precolomales se

licas, la comida cobra

con las cate
levancia debhdo a la tradicion de

los muertos con plaullos especiales

taro, los dulces cristalizados son con-
feccionados con mayor esmero; se elaboran las
famosas calaveras de azucar y los demas dulces
con figuras alusivas a la muerte. En Michoa-
can, el plaullo tradicional para estos dias es el
mole con tortitas de camaron capeadas

En la plaza de la ciudad de Salamanca se

puede ar en tales dias las hgurillas de
alfenique fabricadas con una pasta hecha con
azucar, clara de huevo, limon, camote en pol-

vo v una planta parasita del mezquite. Estas

figurillas representan ammales —puercos y
borregos, entre otros— gue, como un togue
de humor, muestran a veces facciones huma-

nas. Hay también unos pasteles hojaldrados
rellenos de picadillo o de crema que se comen
cahientes. Para la cena del dia de Todos San-
tos se prepara el fambre, plaullo compuesto
de pollo frito, trozos de chorizo, queso de
puerco, longaniza, rebanadas de naranja, jica-
ma, guayaba, lechuga picada y cacahuates

En Valuernlla la ofrenda para los difuntos

incluye atole de arroz con leche, canela y hojas
de naranjo, endulzado todo con piloncillo; ta-
males de queso y de cacahuate; dulce de camo-
diversas frutas v guirnaldas de flores,
Para decorar los altares de muertos, en la zo-
na otomi se confeccionan figurillas de azucar
glas, tales como los famosos «sombreros» —se-
mejantes a los que usan los campesinos de la re-
gion— y las «pastullas» o tortillas dulces. De tal
manera, ya sea en los panteones o en los altares
levantados en las casas, la comida y la muerte se
reunen en las artisticas ofrendas.

Las fiestas de Navidad se distinguen asimis-
mo por contar con platillos especiales. Tipica
de Michoacan es la «ensalada de nochebuenas,
en la que naranjas, cacahuates y lechuga se
mezclan con el jugo de betabel y se acompanan
con la famosa colacion, los dulces preparados
especialmente para esta epoca.

En Querétaro se prepara un delicioso ponche
navidefio compuesto de ciruelas pasas, pasitas,
canela, trocitos de cana, lejocotes, guaya-
bas, cascaritas de naranja y limon, a lo cual se
anade la consabida racion de aguardiente de
uva o de cana. Por altimo, en Salamanca la tra-
dicion marca comprar en la plaza colacion, bu-
fiuelos y atole para la cena de Nochebuena.

e,



Region centro norte

En el centro de la altiplanicie mexicana, tierra dentro, puntos céle-
bres sobre el «camino de la plata» que trazara el conquistador es-
paiol en el siglo xvi, los estados de San Luis Potosi y Zacatecas
se asientan en una region cuya geografia abarca desde las zonas se-
mitropicales de la Huasteca potosina hasta las extensas llanuras
del centro, cubiertas de pastizales que alternan con agaves y cacta-
ceas, para culminar en el desértico valle del Salado en torno a los
limites septentrionales de ambos estados.

En las zonas calidas y humedas del oriente potosino se ha hecho de
la agricultura una actividad economica de primera importancia, en
tanto que las inmensas estepas del centro y occidente de la region han
sido secularmente propicias a la ganaderia. Es preciso tener en cuen-
ta el efecto de la intensificacion comercial que ha venido aparejada
con el auge de las comunicaciones, asi como con la multiplicacion de
obras de riego y el mejoramiento de técnicas de cultivo; aunque lo
cierto es que la tradicion culinaria regional refleja con fidelidad la
abundancia o carencia a través del tiempo.

Asi, por ejemplo, en la mayor parte de la region centro norte es
muy propio de la cocina popular el aprovechamiento de las excelen-
tes carnes que proporciona el ganado bovino, lanar, porcino y capri-
no. Pero en la zona oriental —en territorio de San Luis Potosi— los
platillos de carne combinados con vegetales y frutas son mas fre-
cuentes que en las areas del centro y occidente —Zacatecas y la zona
potosina del altiplano—, en donde los guisos de carne suelen tener
por todo acompanamiento chile y especias en abundancia. Desde
luego, es necesario tener presente que la frecuencia en el consumo
de carne depende de los recursos econdmicos familiares y, en el caso de
la poblacion indigena, se asocia a factores de orden cultural.

En la comida cotidiana de esta zona la distribucion de las comidas
a lo largo del dia entre la poblacion mestiza potosina y zacatecana
contemplaba, hasta hace unos cincuenta afnos, el desayuno entre sie-
te y ocho de la manana, la comida al filo de las doce del dia, la me-
rienda cerca de las cinco de la tarde y la cena entre nueve y diez de la
noche. Este régimen se ha visto trastocado por los cambios sociales
que progresivamente han ido apartando al individuo del seno fami-
liar durante un mayor numero de horas y le han impuesto la adecua-
cion de su horario de alimentacion a otras necesidades.

El desayuno mestizo consiste basicamente en alguna bebida ca-
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Los chiles

bola son
imprescindibles en
el panorama
culinario regional

liente: cafée solo o con leche, atole o chocolate ¥
I

«de piezas» (ch

an ndrinas, roscas, torcidos);
pero cada vez s mas comun gue se incorpore a

run platillo que puede consistir en huevos

el alj
(revueltos, con jamon, estrellados, a la mexica-
na) o algun guisado como chicharron, frijoles ¥
salsa, acompanados ya sea de tortillas o de pan
blanco. De esta manera se reunen las dos tradi
cionales comidas mananeras en una sola de
clerto peso, lo que permite posponer por algu-
nas horas la que ha de ser la principal del dia

Entre las familias pobres, sobre todo en el
campo, las bebidas tipicas en el desayuno son
las infusiones (de canela, té limon u hojas de
naranjo) y los atoles de maiz; a éste suele ana-
dirse frijoles y chile con tortillas. Actualmente
esla poblacion come muy pocos huevos y com-
pra leche s6lo para los nifos.

En esta region existe una enorme variedad de
«gorditas», y panecillos que juegan un papel
importante en la alimentacion popular. Hay
gorditas en el desayuno o el almuerzo, al igual
que en la cena o la merienda; se hacen de maiz o
de trigo, dulces o saladas, en comal o en horno.
Mucha gente las prepara en su casa para el con-

sumo propio e incluso para la venta y pueden
comprarse en los mercados todos los dias, pero
especialmente el domingo. Entre las mas comu-
nes en San Luis Potosi estan los bocoles, gordi-
tas, de maiz quebrado, que se hacen revolviendo
la masa con manteca y sal y rellenandolas, des-
pués de cocidas, con picadillo, papas, rajas, fri-
joles, nopalitos, chicharron, moronga o huevo
con chile colorado; las gorditas «chinas», que
se rellenan previamente con mole, queso o rajas,
y se cuecen en horno de lefa; los pemoles, pane-
cillos de maiz, yema de huevo, manteca, azucar
y canela, con forma de triangulos o rectangu-
los, cocidos en comal; y los garapachos o tosta-
dos, tortillitas de maiz martajado con manteca
y sal o azucar.

Tal vez en alguno de estos generos puedan
incluirse las famosas «gorditas de El Saucito»,
aunque ciertamente no han necesitado, para figu-
rar en la tradicion local mas aneja, otro nombre
que el alusivo al antiguo poblado de El Saucito
(hoy barrio), situado al noroeste de la ciudad de
San Luis Potosi, en donde la elaboracion de es-
tas gorditas constituye una importante activi-
dad entre muchas familias. Diariamente, a eso
de las cinco de la manana, el jefe de la familia
enciende el horno de mamposteria que, por lo
general, se encuentra en el pequefio patio de la
casa; mientras tanto, su mujer prepara la masa
y los rellenos necesarios; cuando esto se ha rea-
lizado, se instalan frente al horno y al tiempo
que ella va confeccionando las gorditas él las in-
troduce en el horno por medio de una larga pala
de panadero y vigila su rapida coccion. Una vez
que han salido del horno, otra persona les quita
los restos de cenizas que se les hayan podido
adherir, las apila y las guarda en un gran canas-
to, de aqui se despacharan a los compradores
que, desde temprano y a todo lo largo del dia,
llegan por ellas. El trabajo termina todos los
dias entre diez y once de la mafana, con excep-
cion del domingo, en que la alta demanda exige
prolongar la jornada hasta cerca de las cuatro
de la tarde.

Las gorditas de El Saucito son de masa
de maiz martajado, mezclada con un poco de
manteca y sal; se rellenan antes de meterlas al
horno con guisos variados, como rajas, huevo
con chile, frijoles, papas, chicharrén o nopali-
tos. Las dulces se hacen de masa de maiz o de
elote molido con azhcar o piloncillo, queso y
canela; como su masa es menos consistente que
la de las primeras, entran al horno sobre un pe-
dazo de hoja de maiz. En las casas donde se ha-



vende t

en la plazuela v otros lug

comprarse pulgue,
Por su parte, en los merc

se¢ venden a diario las gorditas de

de frijoles molidos con ch

llamo «gorditas de Plateros», en re

santuario situado setenta kilometros al nor

cen las gorditas se

de la capital, al cual llegan populosas per
ciones, se dice que las gorditas constituyven el
bastimento de los peregrinos. En Zacatecas se
acostumbran tambien |z
tas; ambas son de harina de trigo cor
nela v azucar, pero las semitas van decoradas
con pasitas, biznaga, coco o nuez v espolvorea-
das con azucar; antiguamente se vendian en todas
las panaderias zacatecanas. Los condoches son
gorditas de maiz «nuevo» mezclado con canela,
leche, azucar y vainilla, que se cuecen sobre ho
jas de elote.

Pero entre todas las gorditas de tiempos anti-
guos y modernos, hay que destacar las «gordi-
tas de cuajada», que son una muestra, por demas
representativa, de la reposteria de las regiones
ganaderas. La cuajada es un queso de leche de
cabra, la cual es transformada mediante el con-
tenido acido del cuajar de las torneras de leche.
Para hacer las gorditas se muele la cuajada junto
con el maiz, leche, azucar y canela. También
llamadas «gorditas de horno», fueron motivo
de los diarios pregones que interrumpian el si-
lencio del amanecer zacatecano todavia hace al-
gunas decadas. En San Luis Potosi se cuenta
que existo a principios de siglo un personaje que
se hizo legendario: era un vendedor ambulante
que, hacia su aparicion a las nueve de la noche y
se dice que se le veia en varias partes a la vez,
cargando su gran canasta y alumbrandose con
un minuasculo farolito al tiempo que pregonaba
en cada esquina con voz aguda: jGorditas de
cuajada!

El domingo, el desayuno regional puede in-
cluir chocolate en vez de té o cafe, y para el al-
muerzo probablemente hay —asi en las mesas
de ricos como en las de pobres— birria o menu-
do. De la birria hablaremos mas adelante. En
cuanto al menudo, la tradicion lo sefiala como
uno de los platillos domingueros por excelen-
cia. Se trata de la panza de la vaca, guisada en
un caldo de chiles rojos (colorado y guajon). Se
vende en locales expresamente destinados a ese
fin, las menuderias, pero también en mercados,
en puestos semifijos y en simples tendajones
que proliferan, principalmente en sabados y do-

15 panochas v las semi-

leche, ca-
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mingos, lo mismo en las grandes ciudades que
¢n las pequenas poblaciones.
Cuatro o cinco decadas atras, los

wchicha-
rrones de vieja» vy las «cabezas tatemadas» go-
zaban de gran populandad en la region. Se
hacian de los costillares y otras partes poco
apreciadas de las chivas, que eran sacrificadas
en gran numero para aprovechar sus cueros y
pezuiias. Relata Eugenio del Hoyo, poeta zaca-
tecano, que los chicharrones eran tan del gusto
de sus paisanos de aquella epoca que a veces
costaba trabajo encontrarlos en el mercado.
Con el paso del tiempo, el aumento desmesurado
del precio de los chicharrones hizo que pasaran
a ser manjar casi exclusivo de las mesas de gente
adinerada.

Pero es hora de acercarnos a las mesas de
hoy para asistir a la «comida fuerte» del dia.
Sefialemos de paso que en mejores tiempos la
cena le seguia de cerca en abundancia.

La comida del medio dia principia con una
sopa caldosa de pasta, de tortilla, de papa, de
calabacitas o de varias verduras. Las mas co-
munes son las de pasta (fideo, estrellita, letra,
tallarin) y la de arroz, aunque no ambas a un
mismo tiempo, por lo menos en la mayoria de
las casas. En tiempos pasados si se servian, en las
mesas de la gente rica, las dos sopas, la caldosa
y la seca, y solia haber hasta dos o tres guisados
0 «principios», que consistian en algan platillo
ligero (huevos, pollo, pescado o un antojito co-
mo quesadillas, enchiladas o taquitos) y un

E &9

Los botones de
la biznaga o
cabuches
constituyen un
alimento
caracteristico de
los habitantes del
altiplano potosino
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Varnados y
sabrosos, los
antojitos pueden
hallarse en todas
las épocas del afio
en los mercados
regionales

guiso de carne de res o de cerdo. Actualmente,
debido a que muchas amas de casa tienen un
empleo fuera de sus hogares y que muy poca
gente puede pagar una cocinera, hay general-
mente un solo plato fuerte o principal.

Una antigua costumbre zacatecana de ascen-
dencia espanola, es la del platillo de carnes y
verduras conocido como caldo o cocido. De
acuerdo con la receta original, se prepara con
tres tipos de carne: res, carnero y pollo, ademas
de ejotes, garbanzos, calabacitas, elote, una cu-
charada de arroz, cebolla, ajo y azafran; a la
hora de servirlo, las verduras se colocan aparte
en un platon y, también aparte, se pone en la
mesa salsa.de chile colorado en gran cantidad.
Este platillo ha estado presente en las mesas za-
catecanas por espacio de varios siglos, lo mismo
entre la gente adinerada que entre el pueblo,
que desde luego lo prepara con menos ostenta-
¢ion y lo ha convertido en la forma del caldo
comun de una sola carne (res, pollo o cerdo), de
tan extendido uso en nuestro pais.

Al lado del cocido, que para mucha gente ya
solamente cuenta entre las comidas domingue-
ras, otros guisos de carne son propios del mena
cotidiano en Zacatecas. Entre ellos estan el hi-
gado de res que, segin una de sus mas sofistica-
das recetas, se prepara en salsa de harina y vino
tinto, y se acompaifia con papas fritas; la lengua
de res en salsa de jitomate y vino de jerez, y el
espinazo de cerdo (que puede ser también lomo

o agujas, dependiendo de las posibilidades de
cada familia) en adobo de chile ancho, aunque
también se usa chile chilpotle, cascabel, guajon,
piquin o de arbol (segun lo picante que se
quiera), pero siempre con bastante pimienta y
hierbas de olor. En la Huasteca potosina se ha-
ce cecina de res o de puerco, adobada con chile
ancho o cascabel, jugo de naranja agria (a la
cual llaman cucha), ajo, sal y pimienta. En esta
region es muy gustada la carne de res deshebra-
da y seca que se sazona con chile colorado y
huevo, semejante a la machaca nortena.

Otro guiso propio de la cotidianeidad popu-
lar es el picadillo, que se prepara con carne de
res o de cerdo en salsa de chile colorado, piquin
o verde, aderezado con zanahorias, ¢jotes, pa-
pas y chicharos. Una receta zacatecana de prin-
cipios de siglo prescribe que la carne sea frita y
¢l recaudo compuesto unicamente de jitomate,
cebolla, ajo, comino y azafran,

Con un alto indice productivo en el renglon
de la avicultura, la mesa regional ofrece diver-
sos platos cuya base es el pollo, la gallina o el
guajolote, desde los mas modestos para el dia-
rio consumo hasta los propios de las ocasiones
festivas. En un dia comun el pollo se guisara
con papas y chorizo, en caldillo de jitomate, en
salsa de chile serrano y tomatillo, o simple-
mente en domingo se servird aderezado con
bastante ajo y comino, sobre todo si hablamos
de la parte central y occidental de la region,



donde el comino se aplica en gran cantidad a di-
versos platillos.

Pocos potosinos 0 zacatecanos consumen
pescados y mariscos. La escasa provision de es-
tos productos disponible en tiendas v mercados
—sobre todo de Zacatecas— y sus altos precios,
han contribuido a que el habito de comer pescado
sea muy limitado entre la mayoria de la gente
durante casi todo el afo y sélo se consumaen la
temporada de cuaresma. De los rios de la region
se obtiene el bagre, con el cual se preparan
empanadas, o bien se guisa en salsa de chile
colorado y ajo, o con huevo; también son re-
lativamente abundantes las acamayas, princi-
palmente en la Huasteca.

Los domingos pueden comprarse en los mer-
cados conejo v liebre, cuya carne es mas barata
que la de res y la de cerdo, aunque se prefiere la
carne de conejo a la de Liebre porque segun se
afirma, esta es algo dura e insipida. El conejo se
suele preparar en pulque, solamente cocido y
frito, «en amarillo» (con azafran y pimienta) o
«en rojo» (salsa de chile colorado, guajon y co-
minos, espesada con un poco de masa de maiz).
La carne de liebre mejora sensibiemente con el
nutrido condimento del pipian, que se hace de
chile guajon y maiz pinto. La rata de campo se
recomienda a quienes padecen de afecciones
pulmonares, aunque no se reduce a ellos el nu-
mero de los que gustan de esa carne con cierta
frecuencia. En la Huasteca, la carne de vibora
de cascabel —asada, seca o en polvo— es muy
apreciada por su alto valor nutritivo.

A modo de transicion entre los guisos a base de
carne, cada vez mas elitistas, y los productos
del ingenio popular —que, para fortuna de to-
dos, la necesidad alienta— hemos de mencionar
las «albondigas de garbanzo», que resultan de
someter a ese producto a una serie de transfor-
maciones hasta convertirlo en una pasta mol-
deable. Para lograr esto, hay que remojar muy
bien los garbanzos, a continuacion pasarlos por
¢l metate con el fin de quitarles la cascara, des-
pueés cocerlos y finalmente molerlos bien. Una
vez molidos se les agrega comino, ajo, cebolla,
jitomate, azafran, si se quiere, y huevos. Se bate
todo junto, se moldean las bolitas y se frien, és-
tas pueden comerse en seco, con un poco de la
masa de las albondigas.

También se comen con frecuencia los chiles
rellenos de queso, que siguen siendo los mas co-
munes a pesar de la gran cantidad de variantes
en su contenido que sugiere la practica culina-
ria; los rellenos de verduras, de atin o de frijoles
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se dejan para una época de tan relevante signifi-
cado en la region como es la cuaresma.

Pero existe un alimento al cual no podremos
aludir con especificacion de época, ni tampoco
atribuyeéndolo a un estrato social determinado o
intentando alcanzar los limites de su dominio
dentro de la tradicion culinaria. Se trata de los
nopales, que la gente del altiplano consume du-
rante todo el afio preparados en multitud de
formas, desde las rapidas y sencillas hasta las
mas complicadas. Por lo general, para sus mul-
tiples elaboraciones se emplean ya cocidos con
sal y cebolla, escurridos y picados; después de
esto pueden sazonarse en manteca con Orégano,

De junio a
septiembre, las
tunas invaden los
mercados, calles y
plazas de la region
larriba)

De borrego o de
chivo, la barbacoa
es un platillo
tradicional de la
region (abajol
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Los condimentos
empleados en la
preparacion de
platillos varian
segun la region,
como esta lengua
entomatada
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chicharron en

jugo de xoconostles, etcetera

En las areas deserticas y semudeserticas del
norte de la region, sobre todo en la zona potosina
del altiplano y el valle del Salado, se aprove
chan en la alimentacion los frutos, flores y ta-
llos de otros cactos, ademas del nopal. Entre
ellos se destacan los cabuches, botones de la
biznaga, que semejan alcachofas pequenitas; se
preparan empanizados, en escabeche, con hue-
vOo y con carne en salsa de chile colorado. El
palmito, por su parte, es el tallo tierno de una
variedad de palma que se conoce como palma
real, palma brasilefia, o simplemente palmito;
se obtiene en forma de barritas de color blanco
que una vez cocidas y picadas, pueden comerse

con himon y N una especie de co la
nagreta, en salsa de chile ancho con carne de
do, xoconostles y oregano, o bien en leche y

Los nopales,

ucar, como pos
y los cabuches estan siendo ya proce \
vasados en gran escala por una fabrica indus-
trializadora de productos del altiplano.

A los productos anteriores hay que anadir
los jacubes, pencas de ur
pinosa }7.':,"&.".".\.1‘1 al “llr‘\ii_ que s¢ gulsan en las
mismas formas que éste; las flores de sabila y de

1 planta carnosa y es-

Izote, que s¢ comen con huevo, en tortitas con
salsas 0 moles, o como relleno de tacos, gordi-
tas y quesadillas; el mezquite. vaina del arbusio
de ese nombre, que se deja secar y se come tos-
tada o en miel de piloncillo, o bien se muele para
hacer atole y una especie de tamalitos conoci-
dos como mezquitamales; vy, finalmente, el
garambuilo, fruto ovoide y negro de un cacto
espinoso, que puede comerse fresco, y que si se
deja secar toma la apariencia de una uva pasa.
Por su abundancia en la region, el garambullo
ha sido objeto de experimentacion para su
aprovechamiento en jaleas, mermeladas, aguas
frescas, chocolates y algunos platillos.

Las salsas constituyen un componente esen-




cial de la comida ¢
con la zona de que s¢
que acompaifen. En ¢
tecas vy en la zona potosi

por excelencia es la de chile col

puede usarse chile bolita o trompito, que tam

Para hacer la salsa, e
primer paso es tostar los chiles
los por algunas horas y despues molerlos (en
molcajete, como obhga la tradicion). Ademas
del colorado v el bolita, son muy usados e
guajon, el puya vy el de arbol

A medida que pasamos del clima seco al tem-
plado, y de este al calido v humedo, aumenta la
variedad de chiles
mulato), y se agregan los frescos, sobre todo el
chile guero y la chilaca dulce y picante. Entre
los condimentos se pierden un poco los comi-
nos, se conserva el oregano v la pimienta y se
anade la canela; a la mejorana, el tomillo v el
laurel, se suman la hierbabuena y la albahaca

Los buenos embutidos de esta region se ha-
cen de acuerdo con una receta transmitida por
tradicion oral a traves de muchas generaciones
de carniceros. El ingrediente principal es la car-
ne de cerdo molida, a la que se incorporan

bien es rojo ¥ carnoso

lueg 1ojar

hile
vNUe

secos  (pasilla, negro,

20, 51 s¢ quiere long

Baekn Fa i y
hasta la n 1d 51
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la cascara de pina
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a lermentlar en agua con azucar entre quinge

dias ¥y un mes. Se dice que a este vinagre s

nbutidos de estar On no resu

gue los ¢
digestos, no obstant

La proliferacion del ganado bovino en esta
region exphlica la abundancia v calidad de sus
quesos, cremas v productos similares. El queso
fresco, cuvo nombre alude a su cualidad princi
pal, se utiliza en un sinnumero de platllos, pero
es un componente destacado de los ant
Estan tambien el queso guaje (que se deja fer
mentar dentro del guaje), el queso ranchero
enchilado, el anejo, el asadero, el de aro vy el
panela. La cuajada, que ya mencionamos, se

€ su coproso condimento

NiLos

Platillo bésico del
menu regional, el
cocido va desde lo
fastuoso hasta lo
humilde
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emplea en la preparacion de diversos panes y
postres.

Como sucede en cualquier zona de nuestro
pais, la comida de la region de San Luis Potosi
y Zacatecas resulta impensable sin los antoji-
tos, plenamente incorporados al menu cotidia-
no y no por ello menos caracteristicos de toda
fiesta popular. Y eésta es su cualidad definitoria:
se situan en los limites de lo cotidiano y lo festi-
vo; mas aun, tienen la capacidad de incluir lo
festivo en lo cotidiano, de amenizar el diario vi-
vir. Los antojitos son lo variado, lo sorpresivo,
lo inesperado y delicioso, lo que puede gozarse
en otras horas que las fijadas para la comida y
al margen de las formalidades de la mesa.

Auténtieas expresiones de la tradicidén popu-
lar, los antojitos de esta region presentan una
amplia gama de variantes que combina los in-
gredientes basicos. De tal manera, las enchila-
das rojas tienen como caracteristica invariable
la de hacerse con tortillas de masa de maiz mez-
clada con chile colorado molido. Se rellenan ge-
neralmente con queso y salsa de chile verde, se
frien en chorizo y se sirven espolvoreadas con
cebolla y queso. Pero también suelen llevar en
su interior rajas o papa picada y presentarse
adornadas con lechuga y rabanitos, o bien —en
las ocasiones de gala— acompanadas de una
pieza de pollo, cecina asada, sardinas y frijoles
refritos.

En cambio, para hacer los tan populares ta-
cos de la region se emplean tortillas hechas tni-

camente de masa de maiz, remojadas primero
en manteca v despues en salsa de chile colorado
o verde, mezclada, a veces, con crema o con na-
ta. Los tacos resultan suaves y por lo general
contienen queso fresco y chorizo; se sirven con
cuadritos de papa, zanahoria y ejote fritos a su
vez en chorizo, o con una pieza de pollo. Tacos
y enchiladas se acompanan con cafe de olla en-
dulzado con piloncillo.

San Luis Potosi y Zacatecas comparten la
tradicion de estos antojitos-platillos, a los que
se conoce con diversos nombres. Asi, las enchi-
ladas huastecas y los tacos colorados son una
misma cosa, con variaciones determinadas por
el lugar vy la circunstancia en que se preparen.
En San Luis Potosi, a los tacos potosinos se les
conoce tambien como tacos Camila, en recuerdo
de la propietana de una cenaduria en el barrio de
Tequisquiapan, quien por los afos treinta pre-
paraba los antojitos con una sazon inigualable,
segun la voz popular de la época.

Hablar de los antojitos nos acerca ya al am-
biente festivo popular, al desbordamiento co-
lectivo en calles y plazas, entre musica de banda
v fuegos de artificio. Pero asistamos primero a
una fiesta familiar, un bautizo, una primera co-
munion o una boda. (Que platillos presiden la
celebracion de un acontecimiento como estos en
la region?

Para empezar mencionemos el asado, al cual
frecuentemente se le llama asado de boda, aunque
no sea exclusivo de tales festejos. En su elabo-
racion se emplea carne de puerco, chile colorado
y chile negro, hierbas de olor (laurel, tomillo,
mejorana), chocolate, pan blanco y abundante
manteca. No incorpora agua; la carne se cuece
unicamente en el chile molido y la manteca, que
se va agregando poco a poco. Hay quienes ase-
guran que a la ausencia total de agua se debe
que este guiso pueda mantenerse sin alteracio-
nes hasta tres o cuatro meses, pero otros dicen
que solo si se le anade vinagre podra conservar-
se por tan largo tiempo. En el momento de em-
pezar a hervir se le echan algunas cascaras de
naranja, pues se afirma que con ello se atentian
los efectos del un tanto indigesto guiso. Gene-
ralmente el asado se sirve junto con arroz «ro-
jo» 0 guisado con garbanzos y azafran.

Decir que en esta region el mole es una comi-
da eminentemente festiva no implica, por su-
puesto, ningan hecho singular, porque es bien
sabido que lo es casi en cualquier lugar del pais
y desde tiempos remotos. Por lo comun se hace
con caldo de carne de ave, sea gallina, pollo o



guajolote, aunque tambien puede ser de cerdo,
de conejo o de liebre. En su elaboracion se em-
plea el chile colorado, solo o en combinacion
con ¢l pasilla, con el cascabel, el negro y el chi-
no, o con el mulato y el pasilla. Las especias
que nunca faltan son la pimienta y el clavo; en-
tre las hierbas de olor, el tomillo, la mejorana,
el laurel y la canela. Invariablemente se utiliza
ajonjoli, al que en ocasiones se suman otras olea-
ginosas, principalmente semillas de calabaza v
cacahuates, asi como nueces vy almendras. El
azucar, las pasas y el platano suelen suprimirse;
en cambio, resultan imprescindibles el chocola-
te, el pan blanco o bolillo, el ajo y la cebolla. El
ajonjoli, las especias y el pan blanco se doran
en manteca y luego se muelen, cada ingrediente
por separado. El chile se tuesta, se muele y se
frie también en manteca; después se pone a her-
vir y se le va anadiendo poco a poco el caldo de
la carne, las hierbas de olor y los demas ingre-
dientes ya molidos. Se dice que el mole, por
contraposicion con el asado, no se conserva
mas de dos o tres dias debido a que contiene
muy poca manteca.

La barbacoa y la birria son dos platillos de
carne enchilada bien diferenciados por su for-
ma de preparacion y por su apariencia final. En
la barbacoa se emplea por lo general carne de
carnero, pero también puede usarse de chivo,
de res o de guajolote; puede cocerse al natural o
untada con adobo de chiles rojos (guajon, an-
cho, puya), especias, ajo y sal. Ya sea que se
utilice el horno de tierra (un agujero en la tierra,
calentado con piedras al rojo vivo y bien tapa-
do) o de estufa comun, la carne debe envolverse
en pencas de maguey asadas y cocerse al vapor.
Bien caliente se lleva a la mesa y, por separado, se
sirve la salsa; ésta es, en San Luis, preferente-
mente, la verde, hecha con chiles serranos y to-
mate, mientras que en Zacatecas es la «salsa
brava», de varios chiles rojos (guajon, piquin,
cora o de arbol) y bastante pimienta. La salsa
brava se come a veces con yescas, que son trozos
de carne seca prensada de caballo o de burro.

Por su parte, la birria es un platillo de carne
de chivo, de carnero o de la combinacion de
ambas. Para prepararlo se corta la carne en pe-
dazos pequeiios y se cuece al horno, cubierto a
veces con un adobo de chiles rojos (colorado,
cascabel y morita; o guajon, colorado y puya),
ajo, sal y especias (tomillo, cominos, pimienta y
canela). Al servirla, se ponen en la mesa reci-
pientes con salsa colorada, cebolla cortada en
rodajas y tortillas calientes.
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En toda fiesta de la Huasteca, principalmen-
te en Ciudad del Maiz, no falta nunca el magni-
fico «caldo borracho», en cuya elaboracion se
emplean varias carnes (de cerdo, de cabrito, de
pollo e inclusive de res), ademas de cecina, cho-
rnizo v diferentes verduras (zanahoria, ejote,
chicharo, calabaza, papa, chayote, col) y frutas
(peron, manzana, pifia, platano macho); el caldo
se sazona con jitomate molido, pimienta, clavo,
canela, hierbas de olor y pulque de sabores. Pa-
recido a este pero hecho unicamente con carne
de gallina, el «caldo huasteco» incorpora las
mismas verduras y frutas y se sazona con los mis-
mos ingredientes, excepto el pulque. Ambos
guisos suelen incluir algun picante, por lo gene-
ral chiles verdes picados o molidos.

Otras comidas festivas de esta regidn son las
que se hacen a base de cabrito. Esta carne pue-
de prepararse al horno o con vapor; se cuece
con especias y hierbas de olor, y despueés de co-
cida, se unta con chile molido y sazonado en
manteca. Con las visceras o asadura se compone
un guiso conocido con el nombre de chanfaina,
que consiste en una fritura de la mencionada
carne en salsa de jitomate y chiles verdes. El
cabrito también se cocina rellenandolo con ver-
duras cocidas y abundantes especias mezcladas
con la sangre del animal.

Con leche de vaca
o de cabra, en la
region se fabncan
quesos y otros
productos lacteos
de gran calidad
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Aungue
tipicamente
zacatecana, la
birna se prepara
en toda la region

En las fiestas familiares son comunes las
carnitas y los chicharrones. En esta region
al chicharrbn se le conoce también como
cuero, cuero duro o durito, ya que se hace
precisamente del cuero del animal (cerdo o
res) impregnado de sal y frito en manteca pu-
ra; la receta autentica indica no anadir a la
manteca ni una sola gota de agua y si, en
cambio, un poco de leche evaporada, con lo
que los chicharrones adquieren un color
sonrosado, una notoria suavidad y un exquisi-
to sabor, ademas de resultar inofensivos al es-
tomago de quien los come,

De larga tradicion en esta zona, al igual que
en la mayor parte de México, es el pozole, plato
caldoso hecho con maiz cacahuacintle, cabeza
de puerco y chile colorado, mulato y guajoén. Es
también muy gustado el fiambre, platillo que a
veces acompana a los antojitos. Se cocina con
patitas de cerdo, un pollo dividido en partes y
varias verduras (calabacitas, papas, chicharos,
ejotes, lechuga), todo sazonado con aceite, vi-
nagre y orégano.

En contraste con el cotidiano habito del agua
fresca de frutas, los refrescos gaseosos (cada
vez mas solicitados) y la cerveza, las ocasiones
festivas demuestran que todavia se conserva el
gusto por los tradicionales vinos de capulin, de
jobo y de ciruelo; por el licor de membrillo y el
vino matehualense de nogal; por los mezcales
de San Martin, de Cerritos y de Salinas (en San
Luis Potosi), y los de Espiritu Santo, Hiutzila y

Pinos (en Zacatecas). A pesar de que el cultivo
del maguey se ha hecho cada vez menos renta-
ble en las altimas décadas, el pulque sigue sien-
do una bebida muy popular, sobre todo en las
fiestas; en ellas alterna con el aguardiente de ca-
fia y el colonche, la bebida regional por excelen-
cia, que se obtiene de la fermentacion del jugo
de la tuna cardona.

Si las bebidas son acompanantes indispensa-
bles de la comida, la culminacion obligada de
ella —asi en dias cotidianos como en toda fies-
ta— son las frutas y los dulces. Las frutas cons-
tituyen por si mismas, sin necesidad de aderezo
ni compaiia, exquisitos postres; pero ademas
son componente basico de una interminable serie
de dulces combinaciones: ates, jaleas y merme-
ladas de membrillo, manzana, peron, higo, ci-
ruela, capulin y garambullo; cristalinos trozos
de biznaga, camote, chilacayote y calabaza;
nieves y «raspas» de durazno, manzana, guaya-
ba y pifia. . . Mencidn aparte merece la tuna y
los postres que se elaboran con ella: la miel, la
melcocha, los orejones y, principalmente, el
muy famoso «queso» de tuna. Chancaquillas,
trompadas y charamuscas compiten en el gusto
popular con jamoncillos, grefudas, obleas y
natillas.

Un sinnimero de festividades religiosas y
profanas, que a lo largo de todo el afo se llevan
a cabo en esta region, se constituyen en excelen-
te muestrario de la gastronomia tradicional,



Antiguas «villas» en torno al centro urbano
de San Luis Potosi, los actuales barrios potosi-
nos han conservado a traves de varios siglos la
tradicion de sus fiestas titulares, si bien es cierto
que éstas han perdido mucho de su esplendor
original con el paso del tiempo. San Miguelito,
Tequisquiapan, Montecillo, San Sebastian,
Santiago, Tlaxcalilla y San Juan de Dios se
engalanan con la llegada de su respectiva tem-
porada anual de festejos en honor al santo
patrono; dignas de mencion son también las
festividades del Senor del Saucito y de Nues-
tra Senora de Guadalupe, dos viejos santua-
rios aledafnios. Durante varias noches las calles
de barrio presencian la animacion popular
que anuncia la proximidad de la fiesta. Por
todas partes se instalan puestos de viandas y
golosinas, entre las que nunca faltan los anto-
jitos, el mole colorado, el pollo frito con
fiambre; ni los tendidos de frutas sobre peta-
tes que, segun la epoca, seran de naranjas y
limas, de cafas, jicamas y tejocotes, de nue-
ces y cacahuates. Proliferan los vendedores de
gorditas, fruta de horno y colonche.

En Zacatecas sucede otro tanto con las fiestas
titulares de los barrios: Cinco Sefiores, Mexica-
pan, el Pie de la Bufa, la Pinta, las Mercedes. . .
Pero las festividades mas importantes son las
que se llevan a cabo en honor de Nuestra Sefo-
ra del Patrocinio, patrona de la ciudad, y de
San Juan Bautista, santo protector de una mul-
titudinaria cofradia.

Es costumbre que en los dias que anteceden a
la fiesta de Nuestra Sefiora del Patrocinio se
realicen procesiones gremiales que ascienden
por el cerro de La Bufa hasta la capilla situada
en su cima. Dichas procesiones son el eje de
auténticas romerias, en las cuales, como es na-
tural, son parte importante los numerosos pues-
tos de tacos y enchiladas, de tortas compuestas
y pollo frito, de dulces y fruta de horno, de
nieves y refrescos, asi como de canas, naranjas,
cacahuates y tunas.

Otro tanto podemos decir de las fiestas en
honor a San Juan Bautista, a las que se conoce
con el nombre de morisma porque en ellas se
escenifican las cruentas batallas entre moros y
cristianos. La morisma tiene lugar en las lomas
de Bracho, al norte de La Bufa, con la presen-
cia de casi todo el pueblo de Zacatecas, que
asiste a ella como muestra de acendrada religio-
sidad y, al mismo tiempo, en la més absoluta
disposicion de abandonarse al torrente festivo
profano.

La temporada de cuaresma pone en relieve la
inventiva culinaria regional en diversos platillos
de moles y salsas, en los que la carne se sustitu-
ye por las tortitas de haba, de camardn o de
charales, o bien por el pescado bagre o carpa.
Se incorporan con gran frecuencia a dichos pla-

tos los consabidos nopalitos, protagonistas
multifacéticos en el escenario de abstinencia
cuaresmal. Caldo de habas o de leatejas con
trozos de queso fresco, arroz con garbanzos,
verdolagas con tomate y papitas del monte (una
especie silvestre de papa, muy pequedita, que
crece en lierra arenosa), aguacates rellenos de
sardinas, tortitas de camarén en pipian, rome-
ritos con camaron seco en mole colorado, y
gorditas de maiz rellenas de queso v chile, son
algunos de los mas recurrentes guisos durante
la cuaresma.

En toda la region se consume en esta época
la capirotada, postre hecho con pan blanco re-
banado y frito en manteca, que se va colocando
en capas alternadas con queso, cacahuates, pa-
pas, nueces y biznaga cubierta, todo banado
con miel de piloncillo. La miel se sustituye a ve-
ces por leche azucarada o por agua en la que se
han cocido cascaras de tomate, canela y azicar;
pero tambien puede usarse caldo de frijol, po-
ner sal en vez de azucar y aderezar inicamente
con queso y orégano. Otro postre muy popular
son las tortillas de harina y huevo, que se lam-
prean y se comen con miel de maguey. Esta miel
se prepara poniendo a hervir el aguamiel hasta
que espese y se formen hebras, sin agregar agua
ni azacar.
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Las gorditas de El
Saucito son toda
una institucion
dentro de la
tradicién
alimentaria
popular en la
capital potosina
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El queso de tuna
es uno de los
dulces tipicos de
esta region, al
natural o relleno

con nueces,
pifiones,
cacahuates o
almendras (arriba)

El piloncillo,
combinado con
cacahuate, ajonjoli
o samilla de
calabaza, da como
resultado los
batidos y otros
deliciosos dulces
regionales (abajo)

La costumbre de los altares a la Virgen de
Dolores apenas se conserva hoy en la region,
pero en las primeras décadas del siglo era muy
comun encontrarlos instalados en la mayoria de
las casas desde varios dias antes de la Semana
Santa. En el zaguan, sobre una mesa adornada
con flores de papel, se ponian los apastes de ba-
rro vidriado que contenian las aguas frescas de
jamaica, de chia o de horchata con que los due-
fios de las casas obsequiaban a los visitantes en
esos dias de intenso calor. Todavia es tipica de
Zacatecas, la roja «ensalada de agua», que debe
su hermoso color a la combinacion de agua de ja-
maica con betabel cortado en tiritas; en el agua
se pone ademas jugo de limén, azacar, lechuga,

platano y guayvaba picados, naranja en rodajas
v almendras. Durante las festividades de Sema-
na Santa en la region, los vendedores de dulces,
frutas y pulque al natural ocupan los jardines y
atrios de las iglesias

En San Luis Potosi en el dia de muertos se
preparan los tamales de queso, hechos de masa
de maiz y rellenos de una pasta de queso, chile
colorado ¥y manteca; también son comunes los
tamales de elote tierno pintados de colores. En
muchas casas se comen bufiuelos espolvoreados
con azucar pintada. En los altares en honor a
los difuntos figuran las frutas de la temporada
guayabas, naranjas, cacahuates y jicamas, el
pan con forma humana y la calabaza y el camo-
te en miel de piloncillo.

Llega, por ultimo, la temporada de fin del
ano y principio del siguiente, con su larga serie
de festejos que van de las posadas a las fiestas de
L.a Candelaria. Para las posadas, el tradicional
ponche, las pinatas, los artisticos cestitos llenos
de colacion, galletas y huevitos de faltriquera;
después de la misa de gallo, la fastuosa cena de
tamales y bufiuelos, que para algunos incluye
ademas gallina rellena o lomo almendrado.

En las visperas de Navidad la gente hace cola
en el molino desde las dos de la manana; quien
no hace sus propios tamales, debe encargar su
pedido por lo menos desde los ultimos dias de
octubre. Los tamales que se comen en esta tem-
porada son los tradicionales de nixtamal cocido
en agua de tequesquite y la masa preparada con
manteca y caldo de carne. Los rellenos son muy
variados; los mas comunes son los de carne de
cerdo deshebrada en salsa de chile colorado, pe-
ro los hay tambien de picadillo, de rajas, de
queso con cebolla y jitomate, de mole verde o
rojo con carne de puerco o de pollo. Los tama-
les dulces son de frutas como guayaba, limon y
coco, de naranja con trocitos de chilacayote, de
fresas con pasas y almendras, de canela, de cho-
colate y de anis.

De la Huasteca son los tamales «de chilpan»,
que es un relleno preparado con chiles anchos
tostados en manteca, un poco de ajo y carne de
cerdo deshebrada; se envuelven indistintamente
en hojas de maiz o de platano. Los tamales de
palmito contienen un relleno ligeramente pican-
te de palmito picado, su masa es compacta y se
envuelven en hojas de maiz. En Matehuala
se preparan unos tamalitos pequefos con una
capa de masa muy delgadita y rellenos de carne
de pollo o de cerdo deshebrada en salsa de chile
cascabel y pimienta.



Region centro este

Los estados de Hidalgo, Tlaxcala y Puebla, que conforman la region
centro este, cuentan con una gama de medios ambientes en que se re-
fleja su variada cocina popular. De la Huasteca, la sierra, la zona
magueyera, el valle poblano-tlaxcalteca y la Mixteca provienen tradi-
ciones que confluyen en el rico complejo gastronémico compartido
por los tres estados.

La Huasteca, que en su contorno recoge una franja de Hidalgo y
Puebla, es tierra hiumeda, calida y fértil. La temperatura disminuye
en la sierra colindante, igualmente compartida entre los mismos esta-
dos, pero sus frondosos bosques, inmersos en neblina durante gran
parte del ano, son asimismo exuberantes.

Estas comarcas habitadas por nahuas, tepehuas, totonacos, huas-
tecos y otomies, ademas de los grupos mestizos, estuvieron relativa-
mente apartadas de la influencia espafola durante la época colonial
por lo inaccesible de sus poblados, esparcidos entre cerros y monta-
fias. Por lo tanto, las costumbres alimentarias prevalecientes en la
actualidad conservan muchos rasgos autoctonos.

Al sur de la sierra, el térreno se convierte en un altiplano arido,
cuyos paisajes ariscos estan punteados por el maguey, el nopal, el
mezquite y el huizache. Estos campos, que se extienden desde el valle
del Mezquital hasta los llanos de Apan, han sido dedicados tradicio-
nalmente a la explotacion del maguey pulquero, pero en las zonas
donde ha llegado el riego se han propagado otros cultivos.

La comida de la zona magueyera exhibe marcadas tendencias de
estirpe clasica espafola, muestra de que las antiguas recetas asocia-
das al ambiente colonial de las haciendas —primero ganaderas, mas
tarde pulqueras y mineras— se han trasmitido oralmente de madre a
hija a través de generaciones. Por otra parte, muchos platillos pro-
pios de los otomies de la zona, que aprovechan hasta el maximo los
mezquinos dones de la naturaleza local, han sido asimilados por la
cocina mestiza.

Al sur de la zona magueyera esta el valle poblano-tlaxcalteca, cu-
ya ciudad principal, Puebla, representa el corazon gastronémico de
la region, pues en ella convergen las vertientes culinarias de todas las
zonas circundantes. Punto de paso en la via entre el puerto de Vera-
cruz y la ciudad de México, Puebla ha sido historicamente puerta de
entrada para influencias culinarias de la gran capital y aun de mas
alla de las fronteras mexicanas.
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Los «pititos» de
colorin se cuentan
entre las flores
comestibles de la
region centro este
lizquierdal

Profusion de
chiles en la plaza
de Tlaxcala, Tlax
(derecha)

La ciudad de Puebla ha llamado fuerte-
mente la atencion de cronistas y compiladores
de recetarios, quienes inevitablemente citan lo
«barroco» de sus complicados platillos, com-
parandolos con su esplendida arquitectura co
lomial. Sin duda, este paralelo existe puesto
que el mismo impacto del gusto espanol —a
su vez impregnado de elementos arabigos—
sobre el gusto indigena, se sintio en todas las
artes, incluyendo la culinana. El barroquismo
en las comidas poblanas se manifiesta en la
profusion de sus ingredientes, en su laboriosa
preparacion y en sus eclecticas combinaciones
de sabores.

La Mixteca poblana se encuentra al extremo
sur de la region colindante con Qaxaca. Mixte-
cos, popolocas y mestizos comparten estos le-
rrenos calurosos y secos, donde la vegetacion
nativa de biznagas, izoles, mezquites y otras
plantas resistentes alterna con campos de culti-
vo y antiguas huertas de arboles frutales.

Los habitos de alimentacion en la Mixteca
parten de la produccion agricola local; al con-
sumo de arroz, garbanzo y azucar —y su deri-
vado, el aguardiente de cafia—, se suma el de
maiz, frijol y chile. La concentracion de ganado
caprino en esta zona se aprecia sobre todo en
los platillos festivos.

La comida popular se compone de los pro-
ductos propios de cada zona, ya sean autoctonos
o introducidos en lejanos tiempos. El maiz, cul-
tivo basico de la dieta indigena e indispensable
en la dieta mestiza, se prepara de mil formas en

De maiz son las tortillas blancas
o azules hechas a mano en el comal de barro,

la vida diaria

que se buscan preferentemente aun cuando
existe la competencia de las de maquina. A me-
nudo la masa de las tortillas se transforma en
gordas rellenas de frijol, alverjon o haba, como
los bocoles, memeles y mimingues de la sierra
de Hidalgo y Puebla, o los tlacoyos de la zona
magueyera y el valle poblano-tlaxcalteca.

Los molotes, quesadillas pequenas y doradas
tambic¢n del valle poblano-tlaxcalteca, se frien
en abundante manteca; los hay rellenos de tinga,
de seso de puerco, de papa con longaniza, de
flor de calabaza con rajas, de cuitlacoche. En-
tre las fritangas tambien destacan las chalupas
ovaladas o redondas, cuya orilla levantada de-
tiene una salsa picante, verde o colorada, espol-
voreada con queso blanco.

De la extensa familia de tamales son los pe-
quefios piltamales de la sierra de Hidalgo, he-
chos de masa rellena de elote. Los otomies del
valle del Mezquital hacen tamales de maiz moli-
do, sazonado con miel de piloncillo, anis ¥y
canela, que llaman wnguis. Otras variedades
incluyen los tamales largos de anis, los de queso
fresco con epazote, los de haba con venas de
chile y hojas de aguacate, los de frijol y los
de puerco solo o con chile.

El zacahuil, especialidad de la Huasteca hi-
dalguense, es un tamal formidable de un metro
o mas de largo. Puede contener hasta un le-
chon, un guajolote o un pollo entero sazonado
con chiles secos, ajo y cebolla, dentro de una



masa suave de maiz blanco. El zacahuil se
envuelve en hojas de platano y se cuece lenta-
mente en horno de ladrillo o bajo tierra. Partido
en trozos, puede alimentar a muchos comensales.

El maiz fresco, ademas de consumirse en elo-
tes y esquites, hervidos o tostados, se utiliza en
el valle del Mezquital, para hacer unas gorditas
llamadas de hormiguero o mamanxds, que se
tuestan en comal de barro sobre una capa de
piedritas de hormiguero del campo, técnica mi-
lenaria que evita que se adhieran al comal. Ha-
cia el lado tlaxcalteca de la zona magueyera, las
mamanxds tienen su contraparte en los tlaxca-
les, que son gorditas triangulares de elote molido
con guayabas, azucar y canela. En la Huasteca
hidalguense el maiz fresco se combina con man-
teca para hacer un pan de horno, el pemol dora-
do, con sus caracteristicas estrias en forma
romboide.

Otra clase de alimentos hechos con maiz son
los atoles. En las tardes lluviosas se antoja el
reconfortante chileatole del valle poblano-tlax-
calteca, que se prepara con masa de maiz, elote
desgranado, chile verde, guias de calabaza y
epazote. El atole agrio de la Huasteca hidal-
guense es otro sustancioso y caliente guiso de
maiz al cual, una vez servido en el plato, se le
agrega un caldo de frijoles y chayotes y se es-
polvorea todo con chile molido y sal. Tal com-
binacion recuerda, quizas, el cocimiento de
maiz y frijol que se comia antiguamente para
conmemorar el mes azteca de efzalqualiztli.
Tambieén de la Huasteca hidalguense es una
bebida refrescante de maiz endulzada con pi-
loncillo, a la cual llaman achocote.

El frijol es el segundo producto en importan-
cia dentro de la comida popular, y se cultiva
ampliamente en la region. Los grandes ayocotes
multicolores se destacan entre las muchas varie-
dades existentes. Se preparan «compuestos»
con lomo de cerdo, longaniza, chilpotles y queso
de cabra y pueden servir de relleno en los tama-
les de frijol.

El frijol tostado, quebrado y molido consti-
tuye un platillo llamado tlatlapas, muy comun
en Hidalgo, Tlaxcala y Puebla. Por tradicion se
hace de frijol amarillo, pero igualmente puede
emplearse cualquier frijol, e inclusive alverjon.

En el valle poblano-tlaxcalteca, los frijoles
tiernos o amaneguas se guisan con carne de
puerco, platillo que tiene su equivalente en el
xagis de los otomies del valle del Mezquital.

La triada de los productos basicos se com-
pleta con el chile, del cual las variedades mas

representativas en la region probablemente son
el verde, el poblano y el chipotle.

Los picosos chiles verdes o serranos, cose-
chados en el valle del Mezquital y la Mixteca
poblana (donde los llaman chitepec), son
componentes de multiples salsas.

Los recios chiles poblanos con su suave pi-
cor, se prestan admirablemente a ser rellena-
dos; asi aparecen desde los lujosos chiles en
nogada hasta los mas humildes chiles capones,
rellenos simplemente de queso y epazote y
bafados en caldillo. Por otra parte estos chiles
sirven también para hacer las poblanisimas ra-
jas en leche. En la Mixteca poblana éstos se co-
nocen como miahuatecos.

El chipotle enriquece muchos platillos con
su sabor a humo, ademas de ser apto para con-
dimentar guisos de carne. Relleno de una mez-
cla agridulce de jitomate, platano, queso de
cabra y piloncillo, es la base de los chipotles
dulces de Puebla y, encurtidos en vinagre, dan
el toque final a los clasicos bocadillos poblanos.

El bondadoso maguey es la figura central del
arte culinario de los lugares mas aridos de la re-
gion, pues todas sus partes se aprovechan en la
comida. La savia de este agave, el aguamiel, se
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El barroguismo de
la época colonial
poblana se
manifiesta en los
exquisitos chiles
en nogada
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San Juan Totolac
y San Juan

Huactzinco, Tlax.,

producen el pan
para los dias
festivos de la

region

loncillo y agua en un vitrolero y se agregan unos
tibicos o colonias de bacterias que aceleran la
fermentacion; se cubre con una tela y en unos
dias esta listo el vinagre.

El piloncillo es la base de muchas golosinas
populares, incluyendo las mancuernas en mi-
niatura envueltas en hojitas de cafna: un confite
encantador. En la region de Pachuca el pilonci-
llo se usa para fabricar dulces de plaza; como las
tradicionales palanquetas, pepitorias, trompa-
das y charamuscas. De palanguetas hay distintas
clases: de piloncillo, de azucar o de ambos. El
piloncillo o azucar se derrite en un cazo de
cobre hasta formar una miel que se pone en cu-
charadas sobre un comal o se extiende en un
molde, para agregarle las nueces o cacahuates.
Las palanquetas de hoja descansan sobre una
hoja de maiz. Las pepitorias se parecen a las pa-
lanquetas, pero estan salpicadas de pepita de
calabaza (de ajonjoli, en la Huasteca hidal-
guense) en lugar de nuez. Las trompadas y cha-
ramuscas se hacen estirando y torciendo la masa
derretida del piloncillo y rellenandola de ca-
cahuate o coco.

El azucar refinada figura en los legendarios
dulces de origen conventual de la ciudad de
Puebla. Desgraciadamente, su caracter de obje-
to turistico ha hecho que se descuide su sabor,
pero aun siguen deleitando los ojos las tortitas
de Santa Clara con su borde estriado, los polvo-
rones sevillanos envueltos en papel encerado,
las marinas cubiertas de pifion y de nuez, las
duquesas de clara de huevo, los muéganos de
vino, las veladoras de coco, los tamarindos en-
chilados, los animales y frutas de almendra

—que ya no son de almendra sino de pepita de
calabaza— vy toda la pletora de reinas, novias,
besitos, bocados, rosquitas, macarrones, mos-
tachones, canelones y picones.

Todavia en muchas partes de la region se
consigue leche de vaca, que se esteriliza hirvien-
dola en casa para servirla con café en el desayuno
v la merienda; ademas la nata se disfruta unta-
da al pan. Sin embargo, tanto la leche de vaca
como la de cabra aparecen con mayor frecuen-
cia conservadas en forma de queso y requeson,
manufacturados en pequefa escala en toda la’
region centro este. Los mas afamados son los
quesos en tenate de los ranchos de Tulancingo.

«Cuatro cosas come el poblano: puerco, co-
chino, cerdo y marrano», rezaba un dicho po-
pular en el Virreinato. Bien puede aplicarse a
todo Hidalgo, Tlaxcala y Puebla, donde la car-
ne de cerdo interviene en numerosisimos platillos
de abolengo. El puerco aparece en pipian, la fi-
na salsa de pepitas de calabaza; en tinga, plato
clasico de carne deshebrada; en el picadillo
agridulce 0 en mole verde. Se guisa con los
frijoles verdes o amaneguas, con hongos y en
albondigas. Es ingrediente principal de los
manguises o cueritos de cerdo, el chorizo, la
longaniza, las carnitas y el chicharron.

Junto con el puerco, el borrego y el cabrito
han tenido un lugar preferencial en la comida
tradicional desde el siglo XvI. Los indigenas fre-
cuentemente criaban estos animales —el ganado
menor— como un apoyo a su economia domes-
tica, mientras la industria del ganado mayor
estaba casi exclusivamente en manos espafno-
las. Hoy los rebanos de borregos y cabras se



concentran en la zona maguesera v la Mixteca,
donde se les ve atravesando los pasajes andos
en busca de retofios v raices

Uno de los platllos importantes de la region
magueyera ¢s la barbacoa de borrego, cuva
complicada preparacion es casiun nto. Este sis-
tema de cocimiento lento bajo tierra produce
una carne de gran sabor v suave consistencia
Una buena barbacoa imphica vanos planllos
complementarios, tales como el consome, ¢l
mormollo 0 gwiso de sangre v los ximbos. Gene
ralmente la barbacoa es de borrego, pero tam
bien hay de chivo, conejo, guajolote, pollo v
pato.

De la misma zona pulguera es ¢l celebre asa-
do del pastor, heredado de los espanoles. El
carnero o cabrito se abre en dos v se sujeta a
una horquilla de madera verde en forma de
cruz. Esta se apoya inclinada hacia las brasas
mediante piedras pesadas. La carne se sala v se
bana profusamente con vino tinto durante el
cocimiento, un proceso que dura aproximada-
mente cinco o seis horas. Tanto el asado al pas-
tor como la barbacoa se acompanan con salsa
borracha hecha con pulgue de la region.

Una tradicion de la zona de Tehuacan es la
matanza anual de chivos que se lleva a cabo
desde fines de octubre hasta noviembre. Los
chivos han estado en ceba por cuatro meses en
los montes de la Mixteca de Oaxaca v Guerrero,
desde donde son conducidos en grandes reba-
fios hasta Tehuacan. Alli, en algunos ranchos al
sur de la ciudad, son sacrificados por matance-
ros, tasajeros y fritangueros, que les despojan
de piel v sebo. Antiguamente se obsequiaba a
los matanceros un chivo grande enflorado con
el que bailaban en la ultima noche de matanza,
tomandolo de las patas delanteras. Esta cos-
tumbre se llamaba «bailar al chivon.

La carne de los chivos se conserva en forma
de chito, carne seca y salada. Los huesos, sobre
todo los brazuelos, caderas y espinazos, tienen
gran demanda como ingrediente del mole de ca-
deras o huaxmole, guiso muy comun en esa zo-
na. El huaxmole contiene semillas del guaje, las
cuales le dan su nombre.

la vida en Hidalgo, Tlaxcala y Puebla se ape-
ga a un ciclo anual de dias festivos, cada uno
asociado con sus comidas adecuadas. El platillo
que une a las zonas del centro este, es el mole,
presente en casi toda ocasion festiva y conocido
con el nombre de mole poblano, aunque igual-
mente se come en Hidalgo y Tlaxcala.

En este platillo los ingredientes primordiales
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son carne de guajolote v chiles secos,

vion de comprobado ory

que se enriguecen con ingredientes

espanales. Alg

£ picaim
wode los componente

1ONOs M espanoles se suman por pares al
como el cacahuate v la almendra, las pepitas de
chile v ¢l ajomyoh, la torulla v la telera. en un
mestizeje culinario que se hace patente. Pese a
las hermosas levendas que han proliferado acerca
de lamvencaion del mole poblano, o mas seguro
es que hava sido resultado de un largo proceso

de ¢reacion popular, que ademas no se ha con
cretado en una sola version, sino gque sizuen
extstiendo muluples recetas para elaborarlo

En la epoca de la Cuaresma se guarda vigiha
todos los viernes, a partir del miercoles de cem
za v durante la semana santa. La canudad de
pescado en los mercados, siempre abundante,
toma auge en esta epoca del ano

La comida se compone de certos ingredien
les fijos —pescado, camarones, habas, romern
tos v nopales— en varias combinaciones. El
pescado se hace presente en la forma de bacalao
W otro pescado seco en jitomate, cebolla v pere-
nl: mole de trucha o bobo; carpas en tamal;
atun en ensalada o charales fritos en chile. Por

Las conocidas
palanquetas son
algunos de los
dulces mas
caracteristicos de
Pachuca, Hgo
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Mancuernas de
piloncillo de
Cuetzalan, Pue.,
que son usadas
para endulzar en
toda la region
centro este
lizquierdal

Bl achocote, agua
fresca de malz, en
venta un domingo
de plaza en
Huejutla, Hgo.
(derecha)

extension, el ajolote tambien se asocia con esla
¢poca. El camaron se prepara comunmente en
tortas con romeritos en mole rojo. El haba tam-
bien se sirve en tortas con romeritos, o bien en
caldo. Los nopales, simbolos de la pasion, es-
tan presentes con romeritos, en tlatlapas de fri-
jol molido, con atun o en ensalada.

En los pueblos el domingo de pascua es mo-
tivo de un almuerzo después de la misa. Los
mayordomos encargados agasajan a toda la
concurrencia con mole de huevo, pan, frijoles,
café y tepache (en la sierra de Puebla) o pan, ta-
males y chocolate (en la Mixteca).

El dia de San Agustin principia la temporada
de los chiles en nogada, receta extraordinaria
reclamada por los poblanos como suya, en la
cual se aprecia el gusto poblano por combinar
lo dulce, 10 picante y lo salado en un solo plato.
Rellenos de picadillo y rebozados en una bande-
ra comestible de nogada blanca, granada roja y
perejil verde, coinciden felizmente con la época
de las fiestas patrias.

Para los dias de Todos Santos y los Fieles Di-
funtos se hacen ofrendas en las casas sobre me-
sas 0 petates decorados con ceras, veladoras y
flores. El primer dia de noviembre la ofrenda
esta dedicada a los nifios difuntos y consiste, si es
en la sierra, en mole de guajolote, caldo de ga-
llina, frijoles, tamales, pan, champurrado y
frutas como naranjas, limas, platanos y jica-
mas. El segundo dia la ofrenda es para los di-
funtos adultos y se agregan a los alimentos
mencionados, refino, pulque, cerveza y ciga-
rros. La levantada tiene lugar el tres de noviem-

bre cuando la gente hace un intercambio de la
comida de las ofrendas y va al panteon a dejar
las flores.

En el valle poblano-tlaxcalteca las ofrendas
pueden consistir en mole de pollo, tamales, pan,
dulce de calabaza, tequila y un jarro de pulque.
«Punche, calabaza y miel» resume la ofrenda
en la ciudad de Puebla, donde se prepara el
punche, moldeado en trastes como gelatina, cu-
yo bello color tirando al heliotropo le da el maiz
azul.

En la Mixteca, la ofrenda a los nifios incluye
pan y fruta de la region, como naranjas, plata-
nos y manzanas. Para los adultos se agregan
platos de mole o huaxmole y tamales.

El pan de muerto suele ser casero y asume
formas antiguas como figuras humanas y ma-
nos decoradas con azucar tefiida de rojo y, enel
valle del Mezquital, con pedazos de la misma
masa en la técnica de pastillaje. El grupo otomi
de la region de Tenango de Doria en la sierra de
Hidalgo prepara una gran cantidad de tamales
en honor de los muertos. Ellos incluyen los tra-
bucos, (tamales largos, rellenos de cacahuate
molido con un poco de piloncillo) y los peque-
nos tecoquitos de nixtamal molido en seco.

La cena familiar que se celebra en la noche-
buena va de modesta a opulenta segun las po-
sibilidades econémicas de la familia. Algunos
de los platillos que intervienen repiten el menua de
semana santa: caldo de camarén o haba, rome-
ritos con tortas de camaron en mole, bacalao, o
pescado seco, chilpotles rellenos (de bacalao,
atun o queso) y ayocotes. Algunas familias



acostumbran cenar tamales de
co acompanados de champurrado. Las familias

mole de pucr

mas acomodadas incluyen en su cend un guajo
lote dorado al horno, relleno de puerco molido,
mollejas,
delicadezas
resplandece con sus frutas banadas en una hmpia
sopa fria de betabel. De postre se acostumbran
los fragiles bunuelos, polvorones sevillanos o
mueganos de vino. El ponche, caliente, aroma
tico ¥ dotado de frutas vy canela acompana las
viandas.

En las fiestas patronales de los pueblos, los
mayordomos designados para la ocasion tienen
a su cargo la orgamzacion de comidas para toda
la comunidad. Eso requicre del esfuerzo coope-
rativo de varias mujeres que trabajan toda la
noche para preparar la cormda del dia siguien
te. En estas comidas se sirve sopa de pasta o
arroz, mole de guajolote o gallina, tamales y
frijoles. Como bebidas se ofrecen refrescos,
pulque o aguardiente.

En el atrio de las iglesias se vende el pan de
fiesta de San Juan Huactzinco y San Juan To-
tolac o ¢l pan de burro de los poblados aledanos
a Tehuacan. El primero es un pan de huevo,
alargado, a veces marcado con estrias y decora-
do con ajonjoli. El segundo es redondo y tiene
la fama de conservarse mucho tiempo.

También en las ferias de pueblo hay muje-
res que venden la bebida del cacao, que baten
con molinillos largos hasta levantar una gruesa
espuma, a la cual atribuyen sus propiedades
digestivas. Preparan esta bebida de cacao,
maiz, haba, anis y agua en cazuelas de barro
y la sirven fresca, al modo prehispanico, en
jicaras rojas laqueadas.

Los ritos que demarcan el ciclo de la vida
—bautizos, bodas y funerales— también con-
llevan particulares comidas ceremoniales. Los
bautizos se celebran con consome, sopa de pas-
ta o arroz, mole, barbacoa (si es en la region
magueyera), tortillas y frijoles. El pastel es ri-
gurosamente decorado de blanco. Acompanan
a la comida refrescos, cerveza, pulque y aguar-
diente.

Los alimentos juegan un papel importante
en los ritos precursores a un casamiento, tanto
como en la boda misma. Entre los nahuas de la
sierra de Puebla, el largo proceso que conduce
al compromiso formal entre los novios se acom-
paia con ofrendas de comida de la familia de él
a la de ella. Estos regalos tipicamente incluyen
tamales, pan, refino, pulque y cerveza.

higados, pasas, almendras y otras

lLLa magnifica ensalada navidena

REGION CENTRO ESTE 89

Y d7UCar «

tado, ¢l compron
{

cOmida

1% It
1

vo, tamales de Ir

tortillas v aguar

dia de la boda, la comida se sirve a las cuatro de
la tarde v es idennica a la comida del comprom

S0, A veces se sirve un plaullo especial llamado
colexo. un caldo de chivo con azafran y col. Los
comen ¢n un mismo plato,
par

nuevos LONyuUges

costumbre al parecer prehispamica que com
ten los nahuas de la sierra de Puebla

Estos dos grupos tambien comparten la tra
dicion de enterrar a sus muertos con un poco de
agua vy algunos fragmentos de comida «para
calmar la sed y el hambre durante los dias de la
jornadar». En algunos pueblos de la Mixteca po
blana dejan comida para el difunto en su casa
durante nueve dias

En los velorios de la sierra de Puebla se acos
tumbra dar mimingues, cafe v refino. En otras
partes de la region se obsequia a los asistentes
con tamales, pan dulce v cafe de olla con 1e
quila o aguardiente

Copntas tipicas en
un bar poblano
antre allas acharro
con espuglasw
wchina poblanan y
apasitan




Region golfo centro

Dentro del amplio panorama de las costumbres gastronomicas de
México, la region golfo centro, integrada por los estados de Veracruz
y Tabasco, presenta una enorme variedad de platillos en los que se
hace uso de los productos que ofrece la feraz naturaleza tropical de
estos estados. La convivencia de diversos grupos étnicos (nahuas,
huastecos, totonacos, chontales, otomies, tepehuanes, popolucas y
mestizos) ha formado un mosaico gastronomico muy variado.

En casi toda la region subsisten patrones alimentarios de raices
muy antiguas. Algunos tienen un profundo significado religioso o
magico desde la época prehispanica, pues si bien la conquista modifi-
¢6 y dio mayor variedad a la dieta de los grupos indigenas, éstos con-
servaron muchas de sus costumbres alimentarias a lo largo de los
anos.

La poblacion mestiza del estado ha integrado a su alimentacion
diaria muchos de los platillos aprendidos de los indigenas, mante-
niendo hasta la forma original de prepararlos, y los ha convertido en
platillos regionales.

Los productos del mar le imprimen a la cocina del estado de Vera-
cruz una gran variedad y un gusto especial. Para casi todos nosotros
representa un deleite saborear un «vuelve a la vida» en algin puesto
de la ciudad de Veracruz, unos camarones para pelar en Alvarado, a
la vista del rio Papaloapan, o un pescado frito. Un platillo de esta re-
gion que ahora se encuentra en muchos restaurantes famosos, es el
conocidisimo pescado a la veracruzana.

Hacia el sur del estado, en la laguna de Catemaco, se ha desarro-
llado una cultura gastronomica particular. Las mojarras fritas son
muy famosas, pero llama la atencion especialmente la llamada carne
de chango y otras delicias que se ofrecen a los visitantes.

En otras regiones del estado se han adoptado costumbres alimen-
tarias provenientes de otros paises. Por ejemplo, en San Rafael, po-
blacion cercana a Martinez de la Torre, los inmigrantes franceses
han desarrollado sus gustos culinarios adaptéandolos a las tradiciones
de la zona. Fabrican muy buenos quesos y administran en el pueblo
algunos de los mejores restaurantes franceses de México.

En otras regiones de Veracruz se han establecido espafioles, ara-
bes e italianos, y todos ellos han dejado su huella gastronémica. Asi, es
frecuente que los recetarios locales presenten ciertos platillos interna-
cionales o de clara procedencia europea como originarios de ese lugar.



Una de las bebidas mas populares de Ve-
racruz son los «toritos», especialmente los de
cacahuate. Hay, ademas, una gran variedad
de aguardientes y las afamadas cervezas de la
region de Orizaba.

La comida cotidiana

En el area norte de esta entidad, conocida como
la Huasteca, viven varios grupos indigenas: na-
huas, huastecos, tepehudnes y otomies. Los in-
tegrantes de estos grupos habitan la confluencia
de los estados de Veracruz, Hidalgo, Tamauli-
pas, Puebla, Querétaro y San Luis Potosi, aun-
que hay variantes locales o estatales que no nos
impiden hablar de formas de alimentacion y de
procedimientos culinarios mas o0 menos comunes.

La diferencia entre la comida diaria y la co-
mida festiva de los grupos indigenas puede ser
muy grande. Sin embargo, a pesar de lo que se
ha dicho, su alimentaciéon cotidiana no es tan
pobre como generalmente se cree. Cominmen-
te el huasteco, cuyos horarios de alimentacion
los imponen las tareas agricolas, se levanta muy
temprano y toma una taza de café; a media ma-
fiana, frijoles y tortillas, que en esta zona son
muy grandes y pesadas, y en la noche consume
lo mismo que al mediodia.

Los principales productos agricolas son:
maiz, frijol, calabaza, yuca, camote, tomate,
ajo y diversas clases de chile, asi como cafa de
azucar y frutas tropicales. El café es un cultivo
muy importante, tanto para el consumo domeés-
tico como para la venta.

De algunos de estos productos se consume
tanto el fruto como la planta, por ejemplo el
chayote. Hay productos locales como el cora-
zon de la palma o palmito, que los huastecos
consumen en un caldo de jitomate y chile, con
carne si es posible, acompanado con tortillas y
sopa de arroz. Para acelerar el proceso de coc-
cion de la carne, se anade al caldo una rama de
papaya; el palmito se incorpora cortado en ro-
dajas.

Otros productos locales son unas vainas du-
ras que contienen un fruto al que llaman nesca-
feé, ademas de las bellotas del ojite, las vainas
del pemeche, el puan (una fruta parecida al hi-
go), la anona, la palma de coco y el cuajinicuil.

El maiz se consume en forma de tortillas
hechas a mano por las mujeres, tamales y diver-
sas clases de atole.
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En el area de Aquismon, se ofrece una comi-
da con bolim (nombre huasteco de un enorme
tamal conocido también como zacahuil en na-
huatl) en el tiempo de la limpieza de las tierras.
Durante ésta se quema el corazon de un pollo y
se riega aguardiente en la tierra. En la época de
la siembra se lleva a cabo una ceremonia en el
altar familiar, donde se colocan doce mazorcas
vestidas y se ofrece bolim, mole y aguardiente.

La comida diaria se complementa ocasional-
mente con carne de aves, de res, de puerco y de
pescado. De las aves también se aprovechan los
huevos, aungue muchas veces éstos se venden
para adquirir otros productos.

Los condimentos mas usuales entre estos
grupos son la sal, el cilantro y diversas clases de
chiles.

Los huastecos emprenden caminatas hacia
rios y lagunas para proveerse de peces. Tam-
bién recoléctan crustaceos como la acamaya, la
jaiba, el camaron y el ostion. La pesca todavia
se realiza con cohetes, redes, anzuelos, nasas y
atarrayas. En la sierra de Zongolica pescan tru-
chas en los rios de la region, matandolas con
cohetes y sin discriminar si son crias o peces
adultos, lo que crea enormes problemas para la
sobrevivencia de diversas especies.

Aunque la caza ha pasado a ser una activi-
dad secundaria, todavia se encuentran especies
como el venado, el conejo, el jabali y el guajo-
lote silvestre. Las armas tradicionales son el arco
y la flecha, y no se ha abandonado completa-
mente el uso de la cerbatana. Muchos indigenas
tienen escopetas u otras armas de fuego. La
captura de ciertas especies todavia se realiza
con trampas de resorte, gasas y maderos.

En la actualidad prevalecen algunas creen-
cias asociadas con la caceria, como la de no dar
los huesos de los animales cazados a los perros,
con el fin de que no falle la flecha o disminuya
la especie. También se acostumbra tirar los hue-
sos del venado muerto en el lugar donde fue ca-
zado o enterrarlos en el monte.

En la Huasteca la mayoria de las casas tienen
sus colmenas, instaladas en troncos ahuecados,
pues se prefiere la miel al azacar. También se
elabora piloncillo machacando la cana en trapi-
che de madera de traccion animal. El piloncillo
se consume domésticamente, aungue en ocasio-
nes se expende en los mercados regionales en-
vuelto en hoja de maiz.

Las cocinas huastecas constan de un fogbn
elevado sobre una base de palos, en la que se co-
locan las ollas de barro, cazuelas, bateas y otros
utensilios. Se usan cucharas que los hombres ta-
llan; la madera empleada para ese fin debe ser
cortada en luna nueva, pues de no ser asi al ta-
llarla se parte. El molcajete, el metate y los co-
males completan el equipo de cocina, aunque
altimamente esta idilica imagen de la cocina
campesina ha empezado a cambiar.

La poblacion mestiza de la Huasteca ha
adoptado muchos de los alimentos indigenas de
la zona; por ejemplo, los tamales de frijol se
consumen en las casas tantoyuquefas en el de-
sayuno, al igual que las gorditas de chile. En el
mercado se expende el zacahuil, el cual se come
acompanado de una taza de atole.

Al sur de la Huasteca hay dos areas de po-
blacion totonaca: la zona de Jalapa y la zona de
Papantla. A pesar de pertenecer al mismo gru-
po étnico, la relativa lejania en la que viven los



totonacos de estas dos regiones les ha hecho
adoptar patrones de alimentacion diferentes.

Entre los totonacos de la region de Jalapa es-
tos patrones pueden describirse de la siguiente
manera: Temprano, por la mafana, toman una
taza de café, si es posible con pan. En tiempo de
labranza, si la tierra de cultivo se halla cercana
a la casa, regresan a desayunar; por lo general
el desayuno consiste en huevos, frijoles, torti-
llas y salsa. Los hombres tienen preferencia por
la yema del huevo y los nifios por la clara. Al
mediodia se lleva al campo el itacate, basti-
miento o lonche. Esta labor la realiza un hom-
bre del pueblo —llamado el lonchero—, quien
tiene un burro y recoge en cada una de las casas
los alimentos que ha de entregar. El bastimento
consiste en enchiladas rojas rellenas de huevo y
arroz e incluye, ocasionalmente, carne de res,
de puerco o de pollo.

Cuando el hombre no esta trabajando en el
campo y come en la casa, se prepara ademas so-
pa de pasta. La comida se acompafa con una
salsa de jitomate en chile. Las bebidas mas
comunes son el agua, los refrescos y ocasional-
mente la cerveza.

En la milpa crecen dos clases de cucurbitaceas
(calabaza y pian), ademas de algunos tubércu-
los como la yuca y el camote.

También cultivan, en pequena escala, el
ajonjoli y el chicharo. El tomate y algunas va-
riedades de chile crecen espontaneamente en las
milpas, igual que la papatia, hoja utilizada para
envolver los tamales y que crece a lo largo de los
arroyos. El chitepin, un chile pequeno y silves-
tre, se usa como condimento.

En el drea de El Tajin se celebra la fiesta de
la siembra. Esta consiste en obsequiar con una
copita de refino a los participantes y después
servir el desayuno, que consiste en pan, frijoles,
arroz, tortillas y café o chocolate con leche; al
término de éste se ofrece otra copita de licor ¥
cigarros. Los peones se bafian y se atavian con
sus mejores ropas; es obligacion hacerlo asi
porque se dice que «a los que van limpiecitos a
la siembra les sale el maiz limpio y a los cho-
rreados les sale podrido». Después del trabajo
regresan a la casa del dueno del terreno a comer
mole de guajolote o de cerdo, arroz y atole
agrio.

El dia de la siembra se adorna ei altar fami-
liar y se coloca en él una medida de litro de gra-
no de maiz artificialmente germinado, que es
una parte del que se llevara al terreno de culti-
vo. Esta semilla permanece en el altar hasta que
el maiz ha crecido lo suficiente alto para asegu-
rar la cosecha. Se sahuma con copal, se prende
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una vela y se disponen platos con los mismos
alimentos ofrecidos a los ayudantes.

Entre los arboles frutales encontramos agua-
cales, zapoles, naranjos y limoneros.

Tambien se consumen frijoles, rajas fritas,
colorines, verdolagas, quelites, chayotes, guias
de chayotes y habas, todo esto acompanado de
tortillas y café. Es notable el aprovechamiento
de productos silvestres por los totonacos de San
Miguel (en la ya mencionada area de Jalapa),
quienes de este modo equilibran su alimenta-
cion diaria.

Las frutas forman parte de su dieta diaria y
son consideradas como golosinas; entre las mas
populares estan la naranja y el platano.

'En ciertas ocasiones toman aguardiente, va
sea fermentado con abono quimico o bien reba-
jado con agua y mezclado con alumbre para
aumentar-su potencia.

El equipo de cocina en el area de El Tajin
esta compuesto por ollas, metates, molcajetes,
molinos de mano y, cada vez con mayor pro-
fusion, implementos varios de loza y de
peltre. Son comunes los molinillos para batir
el chocolate que se fabrican empleando la raiz
del tepejilote o poniendo en una vara hojas de
totomoxtle colocadas en forma de aspa. Cuan-
do salen a trabajar a las milpas llevan calaba-
Z0S COmO recipientes para agua.

Area central -

En la sierra de Zongolica, en el centro del esta-
do de Veracruz, habita un importante nucleo de

poblacion nahua que ha conservado muchos
de sus patrones alimentarios tradicionales.

En Rafael Delgado, poblacion cercana a Ori-
zaba, el desayuno consiste en huevo con salsa,
frijoles, tortillas y, como bebida, el cafe que se
produce en la zona.

Debido a la abundancia de aves, los huevos
forman parte de la dieta cotidiana. La carne de
estos animales, en cambio, se destina predomi-
nantemente a la venta y solo se consume en los
dias de fiesta o en grandes celebraciones como
las de los dias de muertos. En lugares como la
sierra de Zongolica, donde la vegetacion es muy
exuberante, se recolecta una enorme cantidad
de plantas que se guisan en diversas formas.

Al mediodia se acostumbra comer en esta zo-
na sopa de pasta o arroz, frijoles con tortillas y
agua o refrescos.

En los rios de la sierra hay gran cantidad
de peces, principalmente truchas. En algunas
poblaciones, como San Andrés Tenejapa, hay
matanza de cochinos cuya carne se expende
en Orizaba.

La cocina mestiza del area de Orizaba
es muy rica. Los tamales son un platillo muy
comun, asi como los chayotes, que se guisan en
muchas maneras diferentes. La abundancia de
chayotales les ha acarreado a los orizabefios el
mote de chayoteros; ésta es una muestra de la
influencia de la gastronomia en la identifica-
cion de los habitantes de una region. Por las
noches se colocan en las calles puestos de gar-
nachas, que constituyen el menu tipico de una
cena orizabena, asi como las tostadas y los ta-
males.



En la zona de Martinez de la Torre, San Ra-
fael y Nautla se recolectan mariscos como
ostiones, camarones y acamayas. Estas ultimas
se preparan al mojo de ajo o en salsa de chile
chipotle y son muy populares.

Una de las actividades mas importantes de la
zona es la siembra de citricos, por lo que a los
lados de la carretera es comun observar huertos
de naranjos y limoneros que, en tiempo de flo-
racion, aroman la region y constituyen un belli-
simo paisaje.

A la orilla del mar, en Casitas, hay muchas
pequenas casas en las que se puede comer toda
una variedad de alimentos preparados con pro-
ductos del mar como caldo de pescado, ceviche
de pulpo, camarones, pescado frito y otras deli-
cias, acompanados de tortillas tostadas, salsa
de chile chipotle y una cerveza bien fria.

Al sur del estado conviven dos grupos indi-
genas: los nahuas y los popolucas. En esta zona
la caza y la pesca son todavia actividades muy
importantes y se encuentran sancionadas seve-
ramente por una serie de normas magicas.

El chaneque vigila el aprovechamiento racional
de los recursos provenientes de la agricultura, la
caza, la pesca y la recoleccion. Los alimentos
deben ser repartidos equitativamente entre los
miembros de la familia y comerse con delicade-
za; los residuos de la caza y la pesca deben ser
tirados al rio. El desperdicio se sanciona; njn-
gun hombre debe matar un animal o herir una
planta si no va a hacer uso de ellos.

Los cazadores deben solicitar permiso al
chaneque el jueves por la noche y sahumar las
armas y el bezoar, o piedra de venado, que lle-

van como amuleto. Los pescadores rezan du-
rante siete jueves y sahuman siete guijarros del
mar.

Siguiendo éstas y otras normas establecidas
se piensa que la caceria o la pesca tendran éxito.
El producto de estas actividades debe ser rega-
lado a parientes y vecinos.

La agricultura es igualmente importante pa-
ra estos grupos. El maiz es el cultivo principal;
asociado al sol, es el simbolo de la resurreccion
y de la inmortalidad, alimento del hombre y de
algunos animales, carne e impulso vital de los
seres humanos. Hay varios mitos relacionados
con él v se le identifica con la naturaleza, en la
que tiene la noble mision de ser devorado por el
hombre hasta el fin de los tiempos.

La comida festiva

En la vida de los seres humanos hay tres mo-
mentos de trascendental importancia: el naci-
miento, el matrimonio y la muerte; alrededor
de estos actos biologicos y sociales se desarrolla
una serie de actividades en las que la comida tie-
ne un papel importante.

En el area de Tantoyuca, al norte del estado, se
realizan los bautizos en los dias de fiesta, prin-
cipalmente el 25 de julio y el doce de diciembre.
La ceremonia se lleva a cabo entre las diez y las
doce del dia, por lo que la celebracion casi siem-
pre incluye una comida en la que se sirve pdskal
(mole de pepita con pollo y huevo), mole espesi-
to y tamales de carne de puerco o de pollo en-
vueltos en hoja de platano.
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Las bebidas por lo general son cerveza,
aguardiente y, de vez en cuando, alguna botella
de licor comercial. Hay también atole de naran-
ja, de cucho (naranja agria), de capulin y de
otras frutas.

Entre los indigenas los matrimonios religio-
sos se celebran al mediodia con una comida con
pdskal y mole. Anteriormente se hacia un guiso
de palmito en caldo de res gorda, pero ahora ha
decaido su uso y se le considera una comida
muy elegante, propia unicamente para agasajar
a alguien especial. Las bebidas acostumbradas
son cerveza, aguardiente y licores comerciales.

Entre los totonacos de El Tajin se celebra
una ceremonia a los cuatro u ocho dias del
nacimiento de un nifio, en la que participan
solamente los familiares del recién nacido y la
partera. La ceremonia tiene como finalidad ga-
nar el favor de las nanitas o doce espiritus de las
mujeres antiguas. Encima de un cajon, a mane-
ra de mesa, se colocan cuatro velas de cera
puerca (de abejas nativas), una en cada esqui-
na, ademas de platos con tamales, dos tazas de
café, botellas de refino, un vasito para éste y un
ramo de flores. En torno al cajon, sobre el piso,
se ponen un sahumario y una escoba, y cerca de
éstos un tamal especial conocido como pique, un
envoltorio de copal y una botella de refino. So-
bre el cajon, cubierto con un mantel, los ali-
mentos conservan un namero ritual, pues hay
doce tamales en cada plato y veinticuatro peda-
zos de pan; las tazas de café se llenan con doce
pedazos. Terminada la ceremonia del levanta-
miento de la criatura, la partera hace un envol-
torio con el pique y la escoba, echa todo en un
morral y sale de la casa acompanada del padre
del nifio, quien carga un sahumador y un vasito
lleno de refino. El envoltorio se deja en el mon-
te y al regresar a la casa la ceremonia termina
ante el altar familiar.

Al morir un totonaco de El Tajin se le tiende
sobre una mesa con velas encendidas en la ma-
no. En la caja se colocan doce tortillas en mi-
niatura y un carrizo con agua que contiene un
camaroncito, con el fin de que lleve sus alimen-
tos a donde los necesite. Todos los dias se pone
comida en el altar. Al cuarto dia la ofrenda es
especialmente abundante; una persona no pa-
riente del difunto recorre la poblacién pidiendo
alimentos para el muerto. En este dia se prepa-
ran doce tamales sin chile, rellenos con la mitad
de un huevo cocido que a su vez contiene semi-
llas de pipian. Después de barrer la casa y regar
refino y agua bendita en los rincones, se dispo-

ne la mesa para que coman los asistentes. La
comida sobrante se deja para el novenario, du-
rante el cual se reparte entre los que asistieron; de
alli el refran que dice: «el que en el altar sirve,
del altar percibe».

En la sierra de Zongolica se celebran las fies-
tas —bautizos, primeras comuniones, bodas—
con una comida que incluye mole aguado de
guajolote, arroz y cerveza.

Al morir una persona se colocan en su caja
mortuoria siete granos de cacao, siete memeli-
tas y agua, para que tenga alimento en el otro
mundo.

Al sur del estado, en Tatahuicapan, después
del parto se corta el cordon umbilical con un
cuchillo sobre una mazorca de maiz, se rocia
con agua bendita y se entierra en una esquina de
la casa. La mazorca se envuelve y se deja duran-
te veintiun dias bajo el piso. En el alumbra-
miento, la partera da a tomar a la madre té
de manzanilla con nuez moscada, romero, li-
mon, miel y aguardiente para que se reconforte
y arroje la placenta. Pasado un mes se llama a
la partera a la casa, se le ofrece un pollo asado y
una botella de aguardiente, y se le pregunta
cuanto va a cobrar por sus servicios.

En el sur de Veracruz el bautizo se lleva a ca-
bo entre los dos meses y el afio y medio de edad.
Se hace fiesta y se ofrece a los invitados comida
y bebida. La comida consiste en pollo asado,
caldo de res y arroz.

Las bodas tienen lugar los viernes, sabados o
domingos. En Sayula, un dia antes de la boda
una comitiva lleva a la casa de la novia un co-
chino y varios guajolotes adornados con flores
de tulipan, cargas de leiia, pan, maiz, bolas de
masa, velas, café y cigarros; la madrina recibe
los regalos y revisa que coincidan con la lista de lo
solicitado. A esta ceremonia se le llama la entre-
ga. Ese mismo dia se empiezan a elaborar los
tamales de chile ancho, el mole, el chocolate y
todo lo que se va a servir al dia siguiente.

Para los velorios se acostumbra matar pollos
y se ofrece el caldo, junto con tamales, tortillas y
café, a los amigos y parientes que llegan a ayu-
dar. Los popolucas de la sierra acomodan en la
caja del difunto un tecomate con agua, siete
tortillas para que coman él y su perro, un pufa-
do de maiz para que alimente al pollo que lo
acompana y, finalmente, siete varitas con las
que espantara a las gallinas y perros negros que
cuidan la entrada al otro mundo. Por su parte,
los popolucas de Sayula colocan en el hombro
derecho del muerto un rosario con una cuerda



en forma de circulo, donde van amarradas siete
tortillas pequenas y siete g

Entre algunos pueblos de esta zona se cree
que los muertos tienen que pasar por
bas. En la ultima, Dios les ordena comerse un
plato de gusanos vivos. Si la persona fue buena
con los demas, los amigos le ayvudan a dar este
paso dificil; s1 la persona fue mala, debe en-
frentarse sola al problema. Asi pues, en las
mayordomias se debe ofrecer de comer a los
invitados, porque a aquellos que aqui en la
tierra niegan el arroz v el frijol, alla se les
CONVertiran en gusanos ¥ moscas.

El novenario cristiano se lleva a cabo entre
los popolucas de la sierra. El décimo dia, a las
diez de la mafnana, el padrino lleva la cruz ador-
nada con flores al panteon. Parientes v amigos
portan la ofrenda de tamales, velas y licor.
Mientras tiene lugar el novenario, el espiritu del
difunto puede andar cerca de la casa, por lo que
se han de observar ciertas prohibiciones como
abstenerse de consumir arroz, frijol, chile y sal;
de no hacerse asi, el camino del alma estara muy
oscuro y no podra llegar a la gloria. No se debe
comer chile porque los muertos quedarian cie-
gos; tampoco arroz ni frijol porque en el otro
mundo se transforman en gusanos y moscas.

S de cacao.

€ pruc
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Del mismo modo que ocurre con las celebra
ciones del ciclo vital, las fiestas del calendario
ritual o religioso marcan cambios en los patro-
nes de alimentacion. Los sencillos guisos coti-
dianos ceden su lugar a platillos especiales en
los que se invierten fuertes sumas de dinero.

Entre los huastecos del norte de Veracruz,
los dias dedicados a los muertos son el 31 de oc-
tubre y el primero y dos de noviembre. Para la
ofrenda preparan unos tamales llamados cuito-
nes, que son de frijol sin carne, y piques o cui-
tones de dulce. También hacen tamales de carne
de res, de puerco o de aves domesticas y elabo-
ran, en particular, tanto el zacahuwil, un enorme
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Un exatico platillo
a las onillas de la

laguna de
Catemaco larribal

Ostiones con su
himén, chile y sal
(abajo)

tamal en cuyo interior puede haber alguna ave o
una gran pieza de res o de puerco, como el ta-
mal de cazuela, en el que emplean carne de ga-
llina o de pollo, ya que en esos dias no se debe
comer guajolote. Igualmente hay en la ofrenda
panes de varios tipos, chocolate, frutas de la es-
tacion, bebidas, atoles y los platillos que mas le
gustaban al difunto, ademas de pdskal.

En las fiestas mas tradicionales de San Mi-
guel Aguasuelos, como la de todos santos y la
del santo patron, destacan los alimentos prepa-
rados con maiz, entre los que se encuentra una
gran variedad de tamales dulces, de carne, de
frijol o xocos y diversos tipos de atole, como el
llamado agrio que contiene bolitas fritas de pi-
pilan.

En la sierra de Zongolica, en el area central
del estado, los dias de muertos empiezan el 31 de
octubre con las ofrendas a los muertos chiquitos.
Estas ofrendas se colocan en el altar familiar
adornado con papel picado de varios colores, y
consisten en pequefos tenates para los nifos
y canastitas para las ninas, con velas, frutay ju-
guetes.

Al dia siguiente, primero de noviembre, se
prepara la ofrenda para los mueros grandes.
Ante todo se sacrifican guajolotes, los que son
cocidos en enormes cazos en el patio de la casa
casi siempre al cuidado de los hombres de la fa-
milia. Mientras tanto, las mujeres confeccionan
los tamales de frijol con hoja de aguacate y sa-
can el pan (comprado en Cordoba u Orizaba),
las velas y el copal. Las nifas deshojan las flores
de cempoalxuchitl que se esparciran frente a la
casa.

Como a las nueve de la noche se inicia la ins-
talacion de la ofrenda. Se utilizan tenates v ca-
nastas grandes —segun si los ofrendados son
hombres 0 mujeres—, que se llenan con velas,
flores y fruta. La carne cocida de los guajolotes
se pone en canastos ¢n algun lugar cercano al
altar, pero no sobre ¢l. Se adorna el altar con
flores y copal y, finalmente, se forma el cami-
no con petalos de cempoalxuchitl afuera de la
casa, para indicar que la ofrenda ya esta co-
locada. El caldo en el que se cocieron los gua-
jolotes se guarda para preparar el mole al dia
siguiente.

A lo largo del dia dos de noviembre, los pa-
rientes acuden al panteon a dejar las ofrendas
sobre las tumbas; no llevan los alimentos, sino
una gran profusion de flores de la zona. Des-
pués de haber cumplido con este deber, las fa-
milias enteras, muy limpias y arregladas, meten
sus ofrendas en canastas y van a repartirlas en-
tre sus compadres.

En el sur de Veracruz los nahuas de Pajapan
hacen la limpieza del pantedn mediante trabajo
comunal ocho dias antes de que finalice octubre
y el dia 31 de este mes, a las cuatro de la ma-
fana, el mayordomo quema dos cohetes para
despertar a los diputados que vendran a ma-
tar y a destazar un toro. De nueve a diez de
la mafnana, las mujeres cooperan con ellos, traen
agua, lavan trastos y preparan el nixtamal.
Los viejos ayudan a hacer la comida, poniendo
en pailas caldo de carne con achiote. A las diez
se lleva a cabo el rezo en la iglesia, al término
del cual las hermandades, las autoridades pa-
rroquiales y todos los asistentes salen de la igle-



sia rumbo a la casa del mayordomo, donde se
les da de comer.

El primero de noviembre, la fiesta se gene-
raliza en el pueblo y se pone la ofrenda en las
casas. Algunas familias llevan pan, velas, vela-
doras, galletas, licor y cigarros al panteon. Al
dia siguiente, acuden nuevamente al cementerio
y después del mediodia obsequian a sus visitan-
tes comida, cerveza y aguardiente. En las festi-
vidades de todos santos los mayordomos, de
cuantas imagenes haya en el templo, matan cer-
dos para hacer tamales que ofrecen con café a
los rezanderos, jaraneros y amigos que llegan al
velorio de las animas.

En Soteapan, también al sur de Veracruz, el
26 de octubre el mayordomo invita de cinco a
siete sefiores para que labren las velas de la fies-
ta; por su parte, su esposa busca ocho o diez
mujeres para que le ayuden a tostar el café y a
moler el maiz. El dia 31 se hace el maiz chi-
quito: los hombres cortan lefia y traen maiz y
acuyo del campo; las mujeres cuecen un (Zonte
de ochenta manos de maiz y lo reparten entre
los vecinos que llegan, para que éstos los de-
vuelvan en tortillas ya hechas.

El dia 31 se hace el maiz grande; las activida-
des son similares, pero ahora se reparten dos
tzontes —160 manos— de maiz. El primero de
noviembre, mientras las mujeres lavan el maiz
para llevarlo al molino, los hombres matan los
puercos y preparan los chicharrones. El dia dos
se hace el cambio del mayordomo de las ani-
mas, éste recibe un bail que contiene las cazue-
las en las que se derrite la cera para labrar las

velas, ropa del santo y dinero. La mayor parte
de la gente va a dejar ofrendas al panteon; el
ayudante del mayordomo las recoge y las lleva a
la iglesia, donde son colocadas sobre una mesa
grande y repartidas después del rezo entre los
asistentes; a los nifos se les dan dulces v a
los adultos tamales y platanos.

Durante estos dias no se comen frijoles ni
arroz porque los difuntos podrian apestarse de
inmediato; tampoco se debe quemar chile por-
que las almas podrian quedarse ciegas.

Tabasco

El estado mas surefio del Golfo de México es
Tabasco, tierra prodiga y exuberante en la que
la naturaleza ha vertido algunos de sus mejores
dones; aparte de petroleo, en Tabasco hay pla-
yas, lagunas y rios en los que se encuentra una
enorme variedad de especies animales.

Su clima calido y hiumedo hace a la tierra
propicia para cultivos tropicales. La produccion
agricola es abudante y se centra principalmente
en el platano, el arroz, el café, el coco, algunas
frutas, el cacao y la pimienta. En los extensos
pastizales de la region la ganaderia alcanza una
importancia especial.

Tabasco comparte muchas costumbres culi-
narias con sus vecinos de la peninsula yucateca,
entre las que se cuentan los guisos de pescado
como cazon, robalo y otros, que se preparan de
muy diversas formas, por ejemplo en escabe-
che. En esta region se dan varias especies de
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el nacional
18 « Tida

tabasquena es
poco conocida

sin embargo

posee una gran
vanedad de
platilios

nos, como el llamado h 1noque 0 po
ntogue que se cocina con platanos verdes y se
le agrega una hoja de chupilin. Tambien se acos-
ibra la tortuga en verde, en sopa, en su sangre

y estofada. Asimismo, es frecuente un guiso de
sangre de tortuga aderezado con platano verde,
jitomate, cebolla, oregano y pimienta

En los bosques y las lagunas hay varias espe-
cies de anfibios, saurios, aves y moluscos, que
junto con animales como el venado, el tepeiz-
cuinte v el armadillo han formado parte de la
alimentacion tabasquena desde uempos inme-
moriales

En esta zona tambien encontramos hierbas y
condimentos que no se ]wnduuun en otras regio-
nes de México. Entre ellas destacan el achiote, las
hojas de chipilin, de momo vy de chaya (pareci
das a la acelga), ciertas frutas como los caim
tos, los zapotes rojos (conocidos como mamey) y
las anonas. También producen el macal v la
yuca, con los que acompanan muchos guisos lo-
cales. Por supuesto no debemos olvidar el pla-
tano, cuya produccion en grandes cantidades
constituye una de las riquezas del estado. Esta
fruta es utihzada de muchas maneras ya sea en
guisos, postres o simplemente como golosina.

En Tabasco subsisten algunos antiguos
guisos, quiza de origen prehispanico, como el

estofado, Este platllo tiene una elaborada pre-
paracion Con varias carnes |y condimentos
El pejelagarto es uno de los alimentos prefer-
dos por los tabasquenos; asado, con salsa verde
o frito. Los tamales son muy variados; hay, por
ejemplo, los de chipilin en hoja de platano, los
de carne de puerco con achiote, los de frijol ne-
gro con hojas de hierba santa y los de shish o
asientos del chicharron

Como en otras regiones tropicales de Mexi-
¢o, en Tabasco se acostumbran varias comidas
al dia. Muy temprano ingieren una bebida lla-
mada puntal, El desayuno formal se compone
de fruta —como guanabana, guineo (platano),
papaya y caimito— y un plato fuerte que puede
ser pejelagarto asado, tortilla de maiz nuevo, tuza
asada, ropa vieja, longaniza jamonada, tamales
de chipilin, ¢haya con huevo o quelite, y, para
beber, café, chocolate o avena con chocolate.

Se acostumbra imciar la comida con una so
pa, conuinuar con algun guiso de pejelagario o
tortuga, o con un puchero de carne de res o de
gallina con macal, yuca, platano macho, camo-
e, chayote y papa, aderezado con una salsa de
naranja agria, El chirmol se hace con carne de res
v platano verde en una salsa de semilla de cala-
baza. El frijol con puerco se complementa con
chile habanero, al igual que en Yucatan. Con el
picadillo tabasqueno, que contiene pasitas, al
mendras y alcaparras, se rellenan tanto unas
enchiladas con chile guajllo y ajonjoli, como
unas empanadas que se revuelcan en azicar,

Dentro de esta variedad de alimentos encon-
tramos otros muchos como el poize o poshe,
una especie de tamal hecho con rebanadas de
carne de cerdo, sesos y otras menudencias re-
vueltas con arroz y envueltas en hojas de momo
o hierba santa. Las vainitas del arbusto llamado
alcaparra, de unos cinco centimetros de largo,
que se cuecen, se capean en huevo y se sirven en
caldillo de jitomate. Debido a lo extenso de la
ganaderia, en Tabasco se elaboran diversos tipos
de deliciosos quesos, como los que se envuelven
en hojas de platano o los duros y de sabor fuer-
te, especiales para las enchiladas.

Los postres que acompanan la comida del
mediodia suelen tener nombres poéticos como
los dulces ricos de melocoton morado, de gua-
paque, orej'e mico o platano evaporado.

A media tarde se acostumbra el chocolate-
canela acompanado de pan de castafa, turulete
o panetela, o bien un aromatico café, greca con
platano verde asado, tortillitas de manteca o to-
topostes asados.



La altima comida del dia es la cena, donde se
vuelve esplendorosa la enorme variedad de gui-
sos, como el name cocido, las maneas y los pla-
tanitos rellenos. Son también para cenar las
torrejitas de yuca, el penchuque de chicharron,
algunas variedades de tamales y las gruesas de
frijol; esto se acompana con bebida de arroz,
chocolate de metate o pinol, que se prepara con
masa y chocolate.

Entre las bebidas se encuentran el agua de
matali (hojita morada) y el podzol, de origen
indigena. Este altimo se prepara con masa de
maiz reventado, molido en grueso, que se bate
en agua fria; también se toma fermentado o
agrio y se condimenta con sal, pimienta y chile.
Otra bebida es el chorote, que se prepara en frio
con maiz cocido, cacao tostado y molido y, en
algunos casos, azucar. Estas bebidas se pueden
acompanar con dulces de frutas en conserva,
como el de cidra, el de nanche o el de oreja de
mico (especie de papaya chica).

En el renglon de los postres destacan el pan
de huevo, que se come con el chocolate, y las
paneletas o marquesotes. Los postres regionales
son el pipian (una especie de flan), el budin de
maiz tierno y la sopa borracha de marquesote
rociado con dulce de coco espeso y vino seco.

En general, la comida tabasquefia es una
sintesis de formas de alimentacion diversas: la
indigena, la espafiola y las de los diversos gru-
pos de inmigrantes que llegaron a esta feraz
region de Meéxico.

Tradiciones culinarias indigenas

Los chontales habitan en la parte central del es-
tado de Tabasco, en los municipios de Centla,

Jonuta, Centro, Macuspana y Nacajuca. Se
dedican principalmente a la agricultura. El area
en que viven es de clima caliente y hamedo, por
lo que resulta muy propicio para el cultivo del
cacao, el cual constituyo su principal fuente de
riqueza en la época prehispanica.

En la actualidad el cultivo principal en el
municipio de Nacajuca es el maiz. También se
produce yuca, frijol, aguacate y algunos arbo-
les frutales como el de papaya. Con el maiz los
chontales preparan tortillas, totopos, tamales y
podzol, que es el alimento bésico.

Aunque actualmente ha decaido, la pesca es
una actividad importante; para ella utilizan ins-
trumentos como la fisga, el anzuelo, la red y el
canasto. Las especies mas abundantes son: mo-
jarra, robalo, tortuga y caracol.

La fauna silvestre ha disminuido pero toda-
via pueden encontrarse tlacuaches, zorras, tejo-
nes, nutrias, tigrillos, lagartos, cocodrilos y
diversas variedades de aves, reptiles y peces.

Las paredes de las casas estan construidas
con varas de jahuacté. Las cocinas, anexas a las
viviendas, estan sostenidas por horcones de ma-
dera o de metal y sus techos son de palma de
guano. El fogon se instala en el centro de la co-
cina, asentado sobre tres piedras. Alrededor
hay algunas sillas y unos cuantos utensilios, co-
mo el yahual, que se coloca sobre el fogon para
ahumar ciertos productos y poderlos conservar
durante mas tiempo. Los utensilios para coci-
nar son ollas de barro, de aluminio y de peltre,
molino de maiz y jicaras elaboradas por ellos
mismos y que tienen varios usos.

Alrededor de las casas se cultivan arboles
frutales, como naranjos, limoneros, guanaba-
nos y cocoteros; ahi se localizan también los co-
rrales para los animales domeésticos.
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Son tan vanadas y
llenas de colondo
las trutas de la
region, que invitan
al artsta a
plasmatlas en sus
henzos

Los chontales practican ceremonias propi-
ciatonas al principio y al final del ciclo agrico-
la. Son dirigidas por rezanderos, quienes elevan
oraciones y ofrecen balché (bebida fermentada
de maiz) a la tierra, a los duefos del monte v a
los duendes, que son los que tienen a su cargo el
cuidado de la milpa y de los animales domesti-
cos. Estas ceremonias tienen la finalidad de ga-
nar el favor de los protectores del mundo para
obtener buenas cosechas.

Como la mayor parte de los grupos indige-
nas, los chontales de Tabasco conmemoran los
dias de muertos con especial devocion. En el
municipio de Nacajuca, la colocacion de la ofren-
da ocurre entre las doce del dia y las dos de la
tarde; puede hacerse cualquier dia del mes de
noviembre, ya que todo el esta dedicado a las
animas.

En las casas chontales se coloca un altar con
imagenes del santo patron y de otros santos y
virgenes. También se ponen en el veladoras
y ramos de flores. En el piso y frente al altar-se
sitia la ofrenda sobre una cama de hojas de pla-
tano o platanillo. Los productos que componen
la ofrenda se acomodan de una forma especial.
En el centro se colocan algunas aves cocidas,

llamados

cubiertas con tamales sin carne
manea; a los lados, jicaras con chorote y, den-
tro de cada una, un palito de madera con un
labrado especial que se utiliza para revolver.
Alrededor de los animales cocidos, se disponen
los platos de ceramica que contienen el caldo y
una pieza de carne. El cocido de pavo, conoci-
do como uliche, se sazona con sal, cominos y ci-
lantro. Entre los platos se esparcen bolas de
chorote y alrededor de la ofrenda se encienden
gran cantidad de velas.

Una vez terminado el rezo, un varon adulto
de la familia toma las vasijas que contienen
chorote, uliche y manea, para ofrecerlas, en
primer termino, a los rezanderos y, despues, a
todos los presentes en la ceremonia. Cuando to-
dos han probado de estas vasijas, se corta el
guajolote en pedazos y se sirve a los rezanderos
en una jicara con uliche y algunos manea y una
jicara de chorote. Con los alimentos sobrantes
se preparan pequefios bultitos que se envuelven
con hojas de (o) y se reparten entre los parientes
y amigos.

Cuando hay canas se elabora el guarapo, que
es una especie de aguamiel hecha con jugo de
cana que se deja fermentar durante tres dias.



Regidn centro

En la region centro, que comprende los estados de México v More-
los, la variedad original de la comida indigena se vio acrecentada al
incorporar los productos traidos por los espafioles. Trigo, cebada,
cana de azucar, algunas legumbres y frutas y diversos animales
de cria, se anadieron a la dieta de los pueblos mesoamericanos y con-
tribuyeron a conformar la tradicion culinaria de la region.

A partir de la Revolucion, la creciente migracion hacia la zona
central del pais fue un elemento importante en la diversificacion de
los habitos alimenticios. Mas recientemente, el considerable impulso
que se dio a la indusria alimentaria durante la década de los cincuen-
ta, que llevo hasta las comunidades mas lejanas nuevos alimentos y
bebidas envasadas, también produjo cambios en la dieta popular ba-
sica; quiza este fenbmeno se haya resentido especialmente en la re-
gion centro debido a su cercania con el Distrito Federal.

Platillos como el mole negro matrimonial, la cecina, que ha hecho
famosa a Yecapixtla, los tlacoyos de maiz azul y el chorizo toluque-
fo, ademas de formar un delicioso conjunto, constituyen una expre-
sion de nuestras raices historicas al dar cuenta de nuestro pasado
indigena y colonial. Para nuestra fortuna, son muchas las costum-
bres culinarias que, originadas en ese pasado remolo, se conservan
aun en esta region; diferencias culturales, geograficas y economicas
determinan su heterogeneidad.

El estado de México es uno de los principales productores de maiz
y frijol en todo el pais. Produce tambien sorgo, diversos cereales y
abundante variedad de frutas y legumbres. En su actividad ganadera
destaca la cria de cerdos. Asimismo, la avicultura posee una gran im-
portancia. El estado de Morelos, por su parte, cuenta con una elevada
produccion de arroz y azucar; ademas de aguacate, berenjena, gua-
yaba, higo, jicama, jitomate, mango, platano, tejocote y tomate. La
recoleccion de algunos frutos, flores y hierbas en las pequeiias zonas
silvestres que aln existen es muy importante para ciertas comunida-
des; entre los alimentos asi obtenidos se encuentran el nopal, diver-
sas especies de hongos, pitahaya, guamuchil y una gran variedad de
plantas que ademas de ser comestibles, sirven para la elaboracion
de remedios caseros.

Los productos propios de la region, asi como los que llegan de
otras latitudes, se expenden en los mercados establecidos en las dife-
rentes poblaciones y también en los famosos tianguis, tan arraigados
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En los mercados
mexigquenses
cercanos a las
poblaciones, es
frecuente ver a los
indigenas con sus
itacates, en los

que llevan sus
wviandas

en la region y que reviven uno o dos dias a la se-
mana, sobre todo en el estado de Mexico, viejas
tradiciones comerciales.

En algunos de los tianguis del estado de
Meéxico se observan marcadas reminiscencias
prehispanicas; como un ejemplo de esto cabe
mencionar los tianguis de lugares como Temoaya,
donde todavia se emplea el sistema de trueque,
o el de Ixtlahuaca, donde existen disposiciones
rigidas para la ubicacion de las mercancias. En
Cuautitlan, el tanguis reune cada martes a unas
diez mil personas, en tanto que Santiago Tian-
guistenco deriva su nombre precisamente de la
importancia del lugar como mercado. Al tian-
guis de Toluca afluye gran cantidad de gente de
muchas poblaciones del estado; los de Acol-
man, Calpuhuac, Chalco y Coatepec de Hari-
nas tienen también gran movimiento, asi como
en el estado de Morelos los tianguis de Tepoz-
tlan, Cuautla, Jiutepec, Yautepec, Tlayacapan
y Tepalcingo.

Durante el siglo pasado, cuando todavia no
se desecaban los lagos de los valles de Meéxico y
Toluca, eran incalculables las riquezas en peces,
aves y plantas. Habia pescado blanco (iztami-
chin) y amarillo, juiles y muchos pescaditos que
eran muy apreciados y constituian la base de la
alimentacion de los grupos que poblaban las ri-
beras y los pueblos circunvecinos. Generalmen-
te, asaban los pescados en comal de barro y los
envolvian luego en hojas de maiz —que llama-
ban rotomoxtle— para hacer tamales que cocian
en el mismo comal.

Con pescado blanco o amarillo se guisaban
los famosos tlatoniles en chile verde molido con
tomate, cebolla, sal y manteca. Se acostumbra-
ba comerlos acompanados del imprescindible
jarro de pulque y las tortillas «recién echadas».

Las hueveras de mosco o ghuautli se encon-
traban en gran cantidad en los hierbazales que
crecian en las margenes lacustres; se recogian
directamente entre los tulares, o bien arrojando
grandes manojos de hierba a la orilla para luego
quitarle las hueveras. Estas se colocaban prime-
ro sobre mantas y, una vez secas, eran deposila-
das en canastas. El ahuauth se molia y con la
masa se hacian tortillas que, después de ser en-
vueltas en huevo batido y fritas en manteca, se
comian secas 0 en mole colorado, especialmen-
te durante la Cuaresma y la Semana Santa. Este
alimento tenia gusto a camardn y se consumia
habitualmente durante los meses de mayo, ju-
nio y julio.

Otro alimento que provenia de las orillas de
los ldgos era el llamado «mosco para los paja-
ros». Se trataba de los mismos insectos de los
que se obtenia el ahuautli, los cuales se coloca-
ban en canastos y se dejaban secar al sol. Des-
pues se vendian en las calles y mercados de las
ciudades y la gente los preparaba moliéndolos o
martajandolos para hacer pequefas tortas que
se comian tostadas. Este guiso era muy gustado
por los habitantes de Texcoco, Sochiaca, Los
Reyes y la Ciudad de México.

El cocoli, una substancia parecida al limo,
de olor muy fuerte y color pardo, era otro pro-



ducto acuatico que los indigenas consumian a
pesar de que tenia fama de ser danino; general-
mente hacian una mezcla del cocoli con chile que
luego envolvian en tlapiques —hojas de maiz—
para luego cocerla al vapor como tamal. Ademas
comian acociles, ajolotes blancos y negros, ra-
nas, atepocates, renacuajos y sacamiches, los
cuales preparaban revueltos con chile o con
huevo, guisados con tomate, asados en comal,
hervidos o fritos.

También en los lagos, todavia durante las
primeras decadas de este siglo, se cazaba gran
cantidad de patos y chichicuilotes. De la exten-
sa variedad de patos, los mas bonitos y sabro-
sos eran los golondrinos, que se expendian en
los mercados de México, Zumpango y Cuauti-
tlan. Se guisaban generalmente en mole de pepita
y se comian con tortillas calientes. Nunca falta-
ba el pulque para acompanar tan delicioso pla-
tillo, que se fue perdiendo con la progresiva
extincion de esa especie.

En los cerros de Zumpahuacan los guajes
eran muy apreciados por los pobladores indige-
nas. Esta tradicion alimentaria se extendio des-
pués a las comunidades mestizas y luego se fue
perdiendo. Lo mismo sucedi6 con los guisos de-
rivados de la caceria, que perdieron arraigo
al reducirse la cantidad de animales como el ja-
bali y el venado.

Actualmente la alimentacion de los pueblos
de esta region se basa en el maiz, el frijol y el
chile, aunque también tienen gran importancia
las pastas de harina de trigo y algunas verduras.

El maiz es una planta cuyo aprovechamiento
es de lo mas variado, pues lo mismo se comen
los elotes (asados o cocidos), que de sus granos
se elaboran tortillas, gordas, memelas, quesadi-
llas, tlacoyos, pozole, atole, tamales y algunos
otros alimentos. En las comidas diarias de la re-
gion nunca falta alguna de estas variantes, y la
tortilla menos que ninguna.

La variedad de tamales en la region es muy
amplia. Ademas de los «verdes», «rojos» y «de
dulce», de consumo generalizado incluso en las
poblaciones mas grandes, en el estado de Mexi-
co se elaboran tamales de nopalitos al comal en
Acolman; de chicharo en Amanalco; «de ju-
das» —con alberjones, haba y frijol— en Teo-
loyucan, Acolman y Atenco; de platano en
Huitzilac y Acolman, tlaxcales o «tamales de
maiz» en Otzolotepec; de haba en Temoaya,
Almoloya del Rio y Cocotitlan y, finalmente,
los de elote en Juchitepec y Chapa de Mota.

De Jiutepec, Morelos, son los tamales de
capulin, mientras que en Tepoztlan los hay
de carne, de pescado, de frijol, de calabaza y de
frutas. Los de frijol también se acostumbran en
Almoloya de Juarez, Cocotitlan, Ixtapan de la
Sal, Jaltenco, Chaico, Nextlapan, Almoloya del
Rio y todas poblaciones del estado de Mexico; a
veces también se les conoce con el nombre de
X0CO0S.

Los tamales de «ceniza» o fiejos (en algunos
lugares nejos o fiecos) son tradicionales en mu-
chas poblaciones de los dos estados. General-
mente se Comen en ocasiones especiales y sirven
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Tipicos de la regién, los chorizos y las
longanizas han cobrado fama en Toluca
lizquierda)

En algunas zonas del Estado de México
la queseria ha logrado un gran arraigo
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den consumirse con otros guisos o solos

Entre los tamales que se preparan para
Tiestas estan los xocotamales de .\1I\IL'|U-. ela-
borados con maiz azul v habas, y los choales
de Tezoyuca, Mexico, de maiz rojo vy garbanzo
En Axapusco, Juchitepec v San Martin de las
Piramides, Mexico, preparan los tamales de
carnero, pollo ¥ pescado en mixiote; en Temas-
calapa los de barbacoa y, en Cuautitlan, los
de conejo.

El frijol, otro de los alimentos basicos, se
consume en ¢sta region en \Qll'lddii\ formas. En
unos casos la variedad s6lo depende de como
se guise; en otros, de los productos con que se
acompane. Un plato muy comun en esta region
es el que utiliza el xoconoxtle y el epazote para
darle un sabor especial a los frijoles de la olla.
Entre los alimentos que se mezclan de varios
modos con los frijoles, tenemos el chicharron,
las patas de puerco, el chorizo, la longaniza y el
queso.

El chile, tercer alimento basico de la re-
gion, se acostumbra prepararlo en formas
muy variadas, como salsas, moles, caldos, o
tambien solo, ya sea molido, asado o picado.

E |”
frecuencia estan: ancho, cascabel, cuaresme-
fo, de arbol, guajillo, manzano, mulato, pa-
silla v serrano

Debido a tradiciones fuertemente arraigadas,
asi como al alto costo de la carne, las verduras y
legumbres resultan esenciales en la alimenta-
¢1on diaria de muchos pueblos. Algunos guisos
que se preparan con ellas en esta region son: so-
pa de verduras; huauzontles en mole verde o ro-
10, O bien en tortitas con queso c!]\lll_"l;lh en
huevo batido; ensalada de nopalitos; quelites y
quintoniles al vapor con carne de puerco o de
pollo; ensalada de berros o de chivatos; «cora-
zones» o tallos de nabo cocidos; habas «recias»
en pulque, vy guajes con verdolagas.

Los otomies aprovechan la flor de sabila y la
vaina del mezquite. Los nahuas, por su parte,
han desarrollado una amplia tradicion culinaria
¢n torno al aprovechamiento de los hongos, que
se extiende también a algunas comunidades
mestizas. Los hongos o nanacame, aparte de
representar una alternativa alimentaria, son
una fuente de recursos econdmicos a traves de
su venta. Se recolectan durante todo el ano,
aunque el periodo de mayor abundancia va de

las especies que se utilizan con mayor




mayo a septiembre. De la gran variedad que
existe se pueden citar los siguientes: xicalnana-
catl/ u hongo jicarita, pananacat/ u hongo pan,
xochilnanacat! u hongo flor, ocoshi u hongo
sacado del ocote, iztacnanacat/ u hongo blanco,
cuetzpalnanacat! u hongo escorpién, xocoyol-
nandgcat! u hongo mas chico y zolnandcat! u
hongo pinto (también llamado champifion del
monte).

Al decir de la gente de la region, «los hongos
son frios, por eso los viejitos antes de comerlos
se echan su copita para que no les duela la ba-
rriga». Generalmente los hongos se asan en el
comal y se comen en tacos, agregandoles sal, li-
mon y chile. También se preparan en caldos,
sopas, tlacoyos v quesadillas, o en guisados con
salsas y moles.

La carne no forma parte de la dieta cotidiana
de la mayoria de los pueblos. Algunos grupos
—sobre todo los indigenas— la comen solo al-
gunas veces al aio, durante las fiestas. La carne
roja es la de menor consumo en la regidén. Los
pollos, gallinas y guajolotes del corral familiar
suelen ser incorporados a la alimentacion diaria
cocinados en distintas formas, entre ellas el
huexmole al estilo morelense.

Los huevos de gallina, a pesar de su alto cos-
to, con frecuencia constituyen el plato principal
de la comida, otras veces acompainan a diversos
guisos y, en gran numero de ocasiones, sirven

para preparar algun platillo, por ejemplo las
tortas de huauzontle, de papa o de ahuautli.

De la res, ademas de la carne también se
aprovechan la panza, las tripas, la asaduray la
sangre para hacer moronga. Con la carne se ela-
boran guisos como el mole de olla de Ocoyoa-
cac, Yautepec vy Temascaltepec; la carne de res
picada y cruda, con limon y sal, de Malinalco;
el caldo blanco de Tejupilco; la cecina de Yeca-
pixtla; la carne en chile verde y las albondigas
de Cuernavaca.

En esta region se elaboran guesos,' crema,
requeson y mantequilla. Toluca y sus alrede-
dores gozan de especial fama en esta actividad
por su excelente ganado vacuno. Para algunos
conocedores, el unico queso que puede lla-
marse realmente toluqueno es el «molido» o
de «letras», elaborado con leche entera o se-
midescremada. Una variante de este queso es
el requesdn que se emplea en los «tacos place-
ros». Aculco es otra de las poblaciones que po-
see reconocido prestigio en la elaboracion de
quesos. La mantequilla se expende en hojas hu-
medas de mazorca de maiz, que la conservan
fresca durante mucho tiempo. La crema se en-
vasa en jarritos de Metepec y también se cubre
con hojas de elote mojadas y bien aseguradas con
un torzal de pita de maguey.

Del cerdo, ademas de las populares carnitas, se
elaboran jamoén, queso de puerco, chicharron,
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Costumbre
dominguera y para
las fiestas es el
taco de moronga
en el Valle de
Toluca (arriba)

Gran atractivo de
los mercados y
plazas de la region
son los puestos
que ofrecen
comida preparada
(abajo)

longaniza verde o roja, chorizo y cecina, sobre
todo en el valle de Toluca. Algunos de los gui-
sos preparados con carne de cerdo son: el «caldo

de la virgen», de Tejupilco y Temascaltepec,
que contiene elote, calabazas, ejotes, chile rojo
y epazole; el puerco en calabacitas; el cocido de
puerco; el «obispo» (similar a la pancita de bo-
rrego de Tenango del Valle) y la moronga, la
tinga y la rellena de sesos, de Tenancingo.

Del borrego y del chivo, ademas de elaborar-
se la exquisita barbacoa que ha dado fama a la
region, se aprovechan las tripas, la panza,
la asadura y la sangre. La carne de estos animales
es casi exclusiva de las ocasiones festivas y para
el comercio.

El pescado solo forma parte de la dieta dia-
ria de unos cuantos poblados riberefios. Algu-
nas de las variedades mas solicitadas son los

charales, las mojarras, ¢l bagre, los juiles vy el
pescado blanco, amanllo y negro

La poblacion indigena y campesing consu
me en algunas ocasiones la carne de ammales
producto de la caza, tales como liebres, cone-
jos, tlacuaches, armadillos, ratas de campo,
palomas, tortolas, codornices y zorrillos

Una de las manifestaciones que mejor de-
muestran la herencia indigena de la region es el
aprovechamiento de insectos comestibles, entre
los que destacan los jumiles, sobre todo en las
poblaciones de Cuautla, Amilcingo y Jumiltepec,
en Morelos; se expenden vivos en los mercados
y sirven para condimentar ciertos alimentos. Se
acostumbra tostarlos, molerlos con chile y pi-
mienta y agregarlos a la sopa de arroz. Tambien
se comen en tacos con alguna salsa picante.

El ahuauth se ha ido extinguiendo paulatina-
mente de la dieta popular. En algunas poblacio-
nes del vaso de Texcoco aun se conserva, pero
solo como platillo para turistas o para ocasio-
nes especiales. Los acociles, los chapulines y los
escamoles se preparan en formas similares a las
de los yjumiles. El gusano de magucey es una tra-
dicion en el norte del estado de Mexico; se come
en tacos despues de haber sido asado en el co-
mal. En San Mateo Alenco aun se sigue cogi-
nando la rana en tamales, con huevo, con chile
o guisada en tomate.

En cuanto a las sopas, ademas de las de pas-
ta tambien se hacen sopas de frijol, haba y len-
teja, al igual que de arroz, indispensable para
las fiestas.

Las frutas mas comunes, siempre de acuerdo
con la temporada v el clima, son: capulines, cirue-
las, chinmoyas, duraznos, granadas, guayabas,
limas, limones, mangos, manzanas, platanos,
sandias, tamarindos, tunas y zapotes. Ademas
de comerse al natural, estas frutas se emplean
en la elaboracion de una gran variedad de dul-
ces y bebidas. Con la miel, piloncillo y la avena
se preparan dulces y atoles para acompanar los
desayunos y meriendas.

En esta region, como sucede en la mayoria
de los pueblos, se atribuye una importancia
muy significativa a tres momentos de la vida: el
nacimiento, el matrimonio y la muerte. En tales
ocasiones se organizan eventos en donde se req-
ne a parientes, amigos y vecinos, y para que €s-
tos acompanen en la alegria o en la tristeza a los
familiares se confeccionan comidas especiales.

Entre los platillos que pueden considerarse
representativos del arte culinario festivo se en-
cuentra en primerisimo lugar el mole. En el es-
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tado de Meéxico son muy gustados el mole rojo
y el negro, ya sea con guajolote, con gallina,
con carne de res y, en algunas poblaciones como
Atenco, con pato. En Morelos el mole tradicio-
nal es el verde, que se elabora con pepita de ca-
labaza y carne de gallina, de guajolote, de puerco
o0 de res; suele acomparnarse con los tamales fie-
jos o0 «de ceniza» y con frijoles.

En la region también existen variedades de
mole poblano, mole de olla y mole ranchero.
De Almoloya de Alquisiras, México, es el remo-
le, que se prepara con chile rojo y verduras, ¥
de Ocuilan, en el mismo estado, el clemole. En
Cuernavaca, Morelos, se acostumbra el huax-
mole con chile chipotle y tomate verde.

Otras comidas propias de domingos y fiestas
familiares son la barbacoa y las carnitas, que
gozan de gran prestigio sobre todo en el estado
de Meéxico; los cocidos de carne de puerco de
Acolman, México; la sopa de hongos de Hueya-
pan y Huitzilac, Morelos; las enchiladas pul-
queras, la pancita, la birria y el «pepeton
de Tonatico, México, preparado con codillo de
cerdo, elote tierno, chilacayote, haba verde,
epazote y chicharo.

En Morelos otros de los platos festivos son
la cola de res entomatada (conocida como «cola
de diablo»), cecina, pato en pipian, manitas de
puerco, moronga, pozole, hongos con chilacas,
chicharrén con longaniza y salsa verde y chila-
cayoles entomatados con carne de puerco. Cerca
del rio Amacuzac, el pescado bagre en mole

verde es un platillo tambien para dias especia-
les. En varias ocasiones, las comidas prepara-
das con insectos se destinan también para las
celebraciones.

En Tenancingo, México, se acostumbra ser-
vir en las reuniones familiares tinga —hecha
con tomate, carne de pollo y de puerco, pulque
y chile chipotle— o «1aco del obispo», elabora-
do con visceras de res, como el higado, rifones,
bofe y «pajarillan, y hierbas de olor. En el valle
de Toluca, varios platillos se aderezan para las
grandes ocasiones con chorizo, jamon, longani-
za verde y roja, queso, crema y requeson. Los
grupos indigenas de esta zona acostumbran pre-
parar para sus fiestas barbacoa de chivo o de
borrego.

Los festejos religiosos son también parte im-
portante en la vida de los pueblos de esta region
y a ellos corresponden guisos como el «revolti-
jo» que se prepara sobre todo en las fechas de
Cuaresma y Semana Santa, en las que también
se comen huauzontles, nopalitos preparados de
muy diversas maneras, chiles rellenos y tortitas
de charales. El arroz blanco y las sopas de haba
y de lenteja se hacen presentes a menudo en esos
dias. Cuando son accesibles al presupuesto fa-
miliar, los pescados como el bagre, la lisa, la
mojarra y la carpa se incluyen en la dieta festiva,
va sea en caldos, fritos, empanizados o asados.

Para la celebracion de Todos Santos y Fieles
Difuntos se elaboran dulces de pepita, de cala-
baza, de alfefiique (atanades, cruces y otras figu-

Los productos de
la ganaderia y la
agricultura se
combinan en la
preparacion de

deliciosos platillos,
que son una fiesta

para la vista
y para el paladar
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La panaderia
popular de la
region esta
expresada con los
iradicionales
wcochinitosy y en
el pan de huevo
(arriba)

uGallinitas» de
leche, cocadas
y dulces de
cacahuate, bella
manifestacién de
la tradicion
popular de la
region (abajo)

ras alusivas a la muerte); también el mole, el
arroz, atoles, tortillas y tamales tienen su lugar
en estas festividades. En el norte del estado de
Mexico se erigen altares con ofrendas que con-
tienen, si el difunto es nino, vasos de leche y de
agua, pan decorado, tamales y dulces de cala-
baza y de camote; si la ofrenda es para un di-
funto adulto contiene, ademas de los dulces ya
mencionados, mole, sopa, frijoles y pulque. A
la gente que va a rezar se le convida con mole,
tamales, pulque y cafe.

En las poblaciones donde se festeja la Navi-
dad, los alimentos caracteristicos son el ponche
de frutas y el «revoltijon, el pescado, el guajo-

lote con mole y arroz, los tamales, la barbacoa

y las carnitas.

Los dulces de esta region son otra de las tra-
diciones en las que se observa la fusion de las
herencias prehispanica y colonial. Los dulces

toluguenos, de los mas afamados en todo el
pais, empezaron a elaborarse en los conventos
y de ahi pasaron a los hogares y los comercios.
Entre los mas conocidos se encuentran los
jamoncillos de pepita, los ates, las jaleas, los tu-
rrones, los limones rellenos de coco, los «cabe-
llitos de angel» (hechos con chilacayote), los
acitrones y las frutas cristalizadas. Toluca tiene
ademas una gran tradicion en la fabricacion de
los dulces «de muertos» o de alfefiique que ya
hemos mencionado.

Las mejores «alegrias» se elaboran en el va-
lle matlatzinca, en el municipio de Temascalte-
pec. En Almoloya de Alquisiras se hacen ates
de manzana, durazno y guayaba, «mamones» de
almidon con huevo y dulces de pepita. En Do-
nato Guerra se acostumbra la «fruta de horno»
hecha con maiz cacahuazintle, mientras que en
Ixtapan de la Sal se preparan jaleas, ates de
membrillo y guayaba, asi como dulces de pepita.

Los dulces de leche con formas diversas, co-
mo las «gallinitas» y los «macarrones», se ela-
boran en varias poblaciones del estado de México
entre las que destaca Polotitlan. También se
preparan torrejas en almibar, mermeladas y ba-
tidillos de piloncillo, conservas de varias frutas
y el popular dulce de calabaza que, en tempora-
das otonales es ampliamente consumido. En Villa
Guerrero son muy gustados los dulces de pinon
y mamey; en Villa Victoria, las «lechitas» y el
«ponteduron; las pastas de tejocote en Tejupil-
co y las charamuscas, merengues y «chongos»
en Toluca.

Las bebidas habituales en la regién para
acompaiiar los alimentos son, en primer lugar,
las aguas de frutas de la estacion; en Morelos las
de mayor tradicion son las de tamarindo y en el




estado de Mexico las de tuna. Otras bebidas son
la leche, el cafe, el chocolate, los atoles, el t
pache y las bebidas gaseosas.

En la preparacion de los atoles, las harinas
de arroz y de maiz poco a poco han sido susti-
tuidas por la «maizena», aungue se mantiene la
costumbre de utlizar frutas de la temporada.
Entre las mas usadas para ello en el estado de
Morelos se encuentran el limon, la fresa, el ca
pulin, el cacahuate v la guayaba. Tambien se
beben atoles de chocolate vy pinole v, entre los
grupos indigenas del estado de Mexico, de miel
de maguey y de vaina de mezquite. Ademas esta
el atole conocido como champurrado, que suele
elaborarse con maiz azul, y el chileatole, hecho
con chile, elote tierno, epazote v sal. En Tepoz-
tlan, Morelos, se toman atoles de frijol, de pa-
nela y de guamuchil.

En la region de Toluca se bebe el tepache
(fermento de varias frutas, con clavo, pimienta
y salvado) y la «garapina», que solo lleva la fruta
aludida en su nombre. Entre las bebidas em-
briagantes tenemos en primer lugar el pulque,
que se obtiene fermentando la savia del maguey
v que sirve tambien para la preparacion de «cu-
rados» (combinaciones de pulque con pulpa de
frutas y verduras e incluso con otras bebidas,
como la cerveza). Entre la gran variedad de
«curados» que se preparan sobre todo en el es-
tado de México, encontramos el de tuna de Me-

tepec, el de zapote de Calimaya o el colorada
(con tunas v guavabas) de Cacalomacan

En la zona del valle de Toluca tuene granim
portancia la fabricacion de hicores de frutas
Para elaborarlos, se coloca la fruta en alcohol
refinado v destufado, la infusion resultante
s¢ rebaja con almibar de azucar. Estos licores
son enganosamente dulces v se usan tambien
como materia prima para la preparacion de
«chumiates», «nevaditos», «zarcitas» y otras
bebidas. Existen miles de recetas para preparar
combinados hechos de licor de frutas originario
de Tenancingo; entre ellos contamos el «chu-
zarza, guayaba, unas gotas de
limon v aguardiente al gusto, y el «Nevado
de Toluca», que se elabora con licor de frutas,
jugo de limon v unas gotas de aguardiente,

La lista de frutas que dan origen a estos licores
abarca casi todas las que se producen en la re-
gion; a manera de ejemplo se pueden citar las
siguientes: capulin, cereza, guayaba, grosella,
lima, membrllo, nanche, manzana, naranja,
pera, tejocole vy zarza.

Una variante de los licores de frutas son los
famosos «mosguitos» de Toluca que se diferen-
cian de los anteriores porque en lugar de almibar
de azucar, se les pone miel de colmena y casca-
rilla de naranja

En varias regiones del estado de Mexico se
toma el tecui, una bebida similar al ponche, he-

miate» clasico
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Sintesis de la
tradicién indigena
v el pasado
colonial, la
dulceria toluguena
tiene un amplio
reconocimiento
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Los amoscoss
tradicionales
bebidas de frutas
de la regidn,
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en diversas
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cha con cana, naranja, pina, guayaba, ciruela
pasa, limbn, manzana o pera y alcohol, Tam-
bién se puede elaborar con leche. El tecui, al
igual que los licores de frutas y los mosquitos
ha sido ampliamente comercializado y su pro-
duccion es casi industnal.

Los «chorreados» se elaboran en toda la re-
gion con leche, huevo, chocolate y alcohol. Una
bebida cuyo uso se ha extendido es la conocida
como «teporochar», que es una mezcla de alcohol
con cualquier refresco. En Tejupilco, Mexico,
se preparan los «toros», con tequila y alcohol,
jugo de naranja, cebolla y chile en vinagre; en
Huitzilac, Morelos, los «toritos» con aguar-
diente de cana, jugo de naranja, cebolla y chile
verde picado, llevan queso anejo rallado coro-
nando todos los ingredientes. En Aculco y Al-
moloya de Juarez, estado de México, se elabora
rompope; por su parte, las «garaionas» —com-
binacioén de alcohol con hierbas de la region—
se consumen en Melepec.

En la actualidad, en las poblaciones cercanas
a la Ciudad de Meéxico las formas de vida han
cambiado radicalmente y reproducen algunas
costumbres citadinas. Asi por ejemplo, el es-
pacio destinado a la cocina se ha restringido y el
mobiliario se ha modernizado en funcion de
nuevos guisos, en cuya confeccidon ya no son in-
dispensables el comal, el anafre o las cazuelas

de barro; perosi, en cambio, la estufa de gas, el
refrigerador, la parnilla eléctrica, la olla de pre-
s10n y un sinfin de aparatos que facilitan la pre-
paracion de los alimentos y reducen el tiempo
destinado para ello

El ritmo acelerado con que se vive en las ciu-
dades ha modificado también los horarios en
que se toman los alimentos. Con ello las rela-
ciones familiares, que de alguna forma se refor-
zaban mediante el ritual de la comida, tambien
han tendido a transformarse.

En muchas ocasiones, los guisos considera-
dos tradicionales de una region se han convertido
en platillos destinados a las comidas de domin-
go, para las visitas, las fiestas o el turismo, v
han perdido de este modo su caracter original-
mente cotidiano. Incluso, en algunas poblacio-
nes grandes, ciertos sectores sociales han tendido
a eliminar el consumo de la tortilla en su ali-
mentacion.

Muchas costumbres también se han modifi-
cado por la presencia de grandes cadenas de res-
taurantes y centros comerciales, sobre todo en
las zonas vecinas de la Ciudad de México, Tolu-
ca y Cuernavaca, que si bien han permitido el
acceso a una mayor cantidad de alimentos y a
nuevos metodos culinarios, no por ello han me-
jorado substancialmente la calidad de la dieta
de la poblacion en esta region.




México, metropoli
gastronomica®

Este apartado se propone acercarnos al origen de la cocina tradicio-
nal de la ciudad capital y mostrar, asi sea someramente, la trayecto-
ria del abasto alimentario y de las diversas opciones mediante las
cuales los habitantes de esta ciudad han satisfecho su sed y su goloso
apetito.

Este acercamiento lo haremos con un recorrido temporal que par-
te de la segunda mitad del siglo xvi (momento histérico en el que se
dio la confrontacion entre dos mentalidades, la indigena y la espaiiola);
recorre el siglo XvII (en el que se inicio el proceso de mestizaje racial
y cultural), el xviii (el de la integracion de lo asiatico y lo africano y
primer siglo ecuménico), el XiX (en que se dio el nacimiento de lo
mexicano merced a la épica trilogia: Independencia, Reforma y Re-
publica restaurada), hasta el siglo XX (cuando se consolid6 la mexi-
canidad mediante la Revolucion y la expropiacion petrolera).

Desde la perspectiva de este estudio los criterios de definicion atafien
a una doble propuesta. Por un lado est4 la existencia de los mercados
y por el otro las formas de satisfaccion alimentaria encontradas por
los capitalinos. Asi, el siglo xvi fue el del mercado de Tlatelolco y
de los barrios indigenas, el siglo XviI inauguro los mercados de la
Plaza Mayor y El Volador, ademas de los mesones, puestos ambu-
lantes, vinaterias, pulquerias y tabernas. El siglo Xviil agrego los
mercados de El Parian y El Baratillo. En el siglo X1x se establecieron
los mercados de La Merced, La Lagunilla, Tepito y aquellos que se
perfilan como nucleares en los diversos barrios y colonias; habia ade-
mas restaurantes y fondas, puestos de mercado, «agachados», y las
antiguas pulquerias y vinaterias.

El siglo xx anadio6 a los anteriores los mercados de Jamaica y La
Viga, especializados en verduras, el primero, y en productos del mar,
el segundo; los mercados nucleares, abastecedores principales de la
Ciudad de México (como el de San Juan, donde se concentran los
productos de las minorias étnicas extranjeras); los de autoservicio, la
red de tianguis y la Central de Abastos. Este es también el siglo de
la proliferacion de sitios para comer fuera de casa, como restauran-
tes, fondas, puestos ambulantes, cocinas economicas, bares y canti-
nas. Las pulquerias, sin embargo, entraron en proceso de extincion.

* A Monica del Valle mi agradecimiento por su colaboracion
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Durante mas de
un siglo, los
locales del rumbo
de la Merced han
reumido todos los
olores y sabores
de las frutas y
legumbres del pais

La metropoli sin par

Mexico es una de las pocas ciudades del mundo
documentadas y fechadas desde su origen. Po-
demos seguir su frayectoria, con pormenores, a
partir de su fundacion en 1321 hasta el 13 de
agosto de-1521, fecha en que Hernan Cortes ini-
cio la construccion de Mexico-Tenochtitlan
—cabeza y capital de la Nueva Espaiia, «desti-
nada a ser la mas noble y populosa del
mundo»*—, y continuar con todas las vicisitu-
des sufridas por ella hasta el siglo xx.

El trazado de la ciudad hispanica constituyo
un magno proceso de integracion entre las tra-
diciones medievales, las nuevas ensenanzas del
Renacimiento y la formulacion urbanistica az-
teca. La nueva ciudad continuo presentando el
exotico aspecto insular que deslumbro a las
huestes espanolas, con su entrecruce de canales
y acequias y el suave deslizar de las canoas que

* Cortes, Hernan, Cartas de Relacidn, Editorial Porrua,
Mexico, 1950.

transportaban productos y agua potable. A to-
do ello se agregaban los ruidos levantados en
«calles de tierra» y calzadas por las herraduras
de los caballos, por las carretas con el chirnar de
sus ruedas v por los caballeros con sus espuelas,
que llevaria a nuestros abuelos indios a definir
a los espanoles como «los hombres que hacen
ruidon».

Entrecruce de razas y crisol gastronomico

La poblacion indigena, a pesar de la perdida
numérica que sufrio como consecuencia de la
conquista militar, 1a imposicion de la nueva cul-
tura y el colapso de la suya propia, siguio sien-
do fertil, por lo que México-Tenochtitlan pronto
recobro su caracter de ciudad intensamente po-
blada.

La poblacién de la ciudad era heterogénea y
ya en el siglo XVII se encontraban no sblo espa-
fioles e indigenas, sino también italianos, orien-
tales (en especial chinos), hindues, gran cantidad
de negros y una diferenciacion en numerosas




castas que daban a nuestra ciudad su sello
propio. La convivencia de grupos de diferen-
tes tradiciones que lograron asimilar los habi-
tos alimentarios nativos, asi como ensefar ¥
practicar los de su propia cultura, permitio
que empezaran a sentirse arraigados a esta
tierra.

Mercado, llave del conocimiento
de un pueblo

Nada define mejor a un pueblo que sus merca-
dos. La capital mexicana se organizaba en buena
medida a partir de sus mercados, el mas impor-
tante de los cuales era el de Tlatelolco, recreado
por el genio pictorico de Diego Rivera en los
corredores del actual Palacio Nacional.

Hasta mediados del siglo xv1, el mercado de
Tlatelolco siguio en actividad, al igual que los
de sus poblados cercanos Tacuba y Coyoacan.
Posteriormente, ya consolidada la estructura
administrativa novohispana, la sede del merca-
do fue la Plaza Mayor, centro vital de la nueva
ciudad tal como lo habia sido en el mundo indi-
gena. A los simbolos arquitectonicos de los
mandos religioso y civil se sumaron los de la
educacion, con la Universidad, y los del comer-
cio, con los portales de los mercaderes. Situada
en las inmediaciones del centro de la ciudad, la
plazuela de El Volador fue asiento del mercado
abierto.

En el espacio de la gran plaza y controlado el
«derecho de piso» por el Ayuntamiento, se es-
tablecio el mercado de manera provisoria. Du-
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rante el siglo xvil sus locales fueron simples
tablas, mismas que arderian en el «motin del
maiz», del 8 de junio de 1692. Once afios mas
tarde, en 1703, se construyo El Parian, un edifi-
cio funcional sin mayor valor arquitectonico,
que fue el objetivo en el motin de La Acordada
de 1828 y termino por ser demolido en 1843,

A partir de entonces, el abasto se orientd en
busca del area mas cercana al desembarcadero
de Roldan. Se escogieron los alrededores del
convento de La Merced, cuya impresionante
belleza barroca seria paulatinamente estrangu-
lada con encomiendas, puestos y accesorias casi
hasta las postrimerias del siglo xx.
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La guayaba, fri
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Mercados nucleares: suma de sabores

Ademas de los mercados

tian micialmente los res

indigena; como los de San !
San Sebastian ¥ San Pablo. Algunos, como el
de San Juan, lograron consolidar
gue conserva hasta nuestros dias.
el Porfiriato, con el aumento de ur
nomicamente poderosa, du

en 5an Angel v Tizapan, los mercadc

4 durante
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poblados se convirtieron en abastecedores per
manentes de la Ciudad de Mexico

Los mercados de las colomas 1z estan
considerados  mercados nucleares, ya que
las condiciones urbanisticas establecen, desde
mediados del siglo xIx, la exigencia para cada
nueva colonia de contar con su propio merca-
do. Aun cuando siguen todos la misma pauta,
algunos han adquirido tal importancia que
atraen clientela de fuera de su perimetro habita-
cional.

En ocasion de las fiestas del centenario de
la Independencia y siguiendo modelos france-
ses en boga, se construyeron grandes edificios
de estructura metalica destinados a merca-
dos. Algunos de ellos se conservan, aungue
con diferente uso, como ¢l que ocupa ¢l Cos-
movitral-invernadero de la ciudad de Toluca
en el estado de Mexico.

51 bien hay un patron logico al que se apega
todo mercado estructurado, cada uno es buen
espejo de la respectiva idiosincracia. Cada pro-
ducto se distribuye en una calle especialmente
destinada a ¢l: de pescados, aves, lacteos,
abarrotes, carne de puerco, carne de res y la
calle de las visceras. Las verduras y las frutas
casi se hermanan. Hay una seccion de plantas y
flores, lo que muestra la abierta predileccion de
los mexicanos por ellas.

Puestos de comida: suma de saberes

La suma de infinitos saberes gastronomicos fe-
meninos se encuentra en el area de la comida
preparada: ahi la eleccion es sugerida por el
olfato antes que por la vista.

Los vapores desprendidos del hervor de las
cazuelas vidriadas, de las asépticas ollas de
peltre y de los enormes y pesados peroles de alu-
minio anuncian como eficiente pregon sus mag-
nificos contenidos.

MEXICO METROPOL

Algunos edificios de estructura metalica
que se construyeron para destinarlos
como mercados aun se conservan
aunque con diferente uso, como el
Cosmovitral-invernadero de la ciudad de
Toluca larribal

Como pueblo agricola, el mercado nos
ofrece montafas de semillas, de cereales
que pasaran a ser parte de deliciosas
viandas (abajo!

GASTRONOMICA
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Las frutas, como fiesta

de color para los 0jos,
no puede faltar en

los mercados de
nuestra metrépol

GASTRONOMIA

iCocina de aromas es la cocina mexicana!
Y en esto las yerberas tienen un papel impor-
tante, pues aportan los elementos basicos
(aunque no solo del arte culinario sino tam-
bién de la medicina; existen mercados famosos
por el conocimiento medico —asi sea empiri-
co— de sus yerberas; entre ellos estan el de
Sonora, el Juarez, el Abelardo L. Rodriguez y
la vieja Merced).

Proximos a las hierbas se encuentran los chi-
quihuites colmados de tortillas y, al lado de
cllos, las canastas de peneques, sopes, garna-
chas y chalupas, cubiertos con albas servilletas
de tela. Son todos productos de maiz que se
compran por unidad y sirven para la confeccion
de complitados guisos o para constituir comidas
por si solos. Platillos de elemental pureza son
los que se preparan con tortilla, que puede ser
plato, cuchara y también manjar si se enrolla
sobre si misma para hacer un taco con solo
unos granos de sal.

Los tacos pueden rellenarse con todo cuanto
se desee: desde un aguacate de Querétaro, ne-
gro y carnoso, de hueso pequefito (con todo y
cascara para alivio de problemas intestinales);
un poco de queso de Cotija y una rama de cilan-
tro; algunos trozos de chicharron, queso panela
de Chalco y una rama de papalo, hasta el relle-
no trigarante; aguacate, queso y jitomate; es
decir, verde, blanco y rojo; y aqui las opciones
podrian continuar tan largas como letanias.

Toda una tradicién milenaria ampara la cos-
tumbre de cocer el maiz con su adarme de cal a

fin de obtener el nixtamal o «nixcomel», truco
que hace funcionar las enzimas digestivas, co-
mo ha descubierto la bioquimica moderna.

Frutas como joyas

A quien dude del innato sentido artistico del
pueblo mexicano le conviene visitar los merca-
dos. Comprobara el buen gusto con que estan
hechos los rimeros, cualquiera que sea el mate-
rial v el producto que expongan, asi como el
barrio en que se hallen.

Abrillantadas y pulidas como joyas encon-
traré las frutas, los «postres que cuelgan de los
arboles». Las manzanas rojas seran el contraste
para destacar el amarillo de los mangos y el ver-
de de las aterciopeladas chirimoyas o el de las
oscuras anonas. Colgaran las pencas de los pla-
tanos roatan o tabasco, de los tunos de
Chiapas, de los casi redondos guineos, de los
pequeinos dominicos y de los largos machos, en
sus insolentes tamafos.

Ingeniosos cortes descubriran el goce del co-
lor de las carnes suaves, firmes y jugosas de las
papayas, sandias y mameyes, este ultimo el ar-
bol consentido de fray Bartolomé de las Casas,
al cual le debiod, ademas del goce de su fruto y
de su sombra, el haber usado sus hojas para es-
cribir en ellas. Las olorosas guayabas seran ve-
cinas de los capulines o «cerezas de la tierray, y
los tejocotes quiza rodeen los chiquihuites o ca-
nastones de tunas blancas, verdes, rojas y a la




perfecta creacion borgona, rubi y negro gue es
la pitahaya.

Mercado: crisol gastronomico

Algunos de los mercados nucleares y de colonia
se especializan en productos para la gastronomia
de las minorias étnicas libanesa, china, japone-
sa, judia y aun para la kosher, cuya presencia
empieza a hacerse sentir; esto sin contar a la es-
panola, incorporada totalmente al gusto mexi-
cano. Hay también mercados que importan de
los diversos estados de la Republica sus productos
mas preciados, tales como el chorizo y el quesi-
llo de Oaxaca (uno de los diez grandes quesos
del mundo), el pescado blanco de Patzcuaro, el
queso fresco de Cotija, el solido y consisten-
te queso de Chihuahua, el chilorio de Sinaloa,
el aguacate de Uruapan, las almejas vivas de
Zihuatanejo, las langostas de Baja California,
el cabrito de Coahuila, etcétera. Asi, el enlace
gastrondmico nacional, salvo contingencias na-
turales, es efectivo.

(La Virgen de Guadalupe o San Martin
de Porres?

La piedad popular esta presente en todas las
formulas del comercio descritas. Una hornacina o
una simple repisa, permanentemente iluminada
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y rodeada con flores siempre frescas, sostiene a
la imagen predilecta, cuajada de «milagros»
con que los favorecidos expresan su agradeci-
miento. Las ceras y veladoras arden durante todo
¢l tiempo que dura la jornada. En orden de me-
nor a mayor frecuencia se venera a San Martin
de Porres, el santo limefio; a San Martin Caba-
llero, protector de los pobres; al Sagrado Cora-
zon de Jesus, y a la Virgen de Guadalupe.

En el area gastronomica pueden verse en
ocasiones bellas pinturas populares de San Pas-
cual Bailon, al que las cocineras ruegan diciendo:

San Pascualito Bailon,
bailame en este fogon,
yo te pongo un milagrito
y tu ponme la sazon.

Comida para todos: pensando
en diecisiete millones

Los incrementos de la poblaciéon en la Ciudad
de Meéxico, en especial a partir de 1950, han
propiciado la especializacion del abasto masi-
vo. Se ha fortalecido a los viejos mercados de
La Lagunilla y Jamaica; el de La Viga se ha des-
tinado a pescados y mariscos. La Merced, con
su crecimiento desorbitado, se enfrenta a su de-
saparicion inminente a partir de la construccion
de la Central de Abastos en la periferia de la
ciudad.

#«San Pascualito
Bailén, balame en
este fogdnn

reéza una oracian
popular de

las cocineras
lizquierda)

Encomienda de
platanos en la
nueva Central de
Abastos (derechal
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La buena mesa
tradicional
mexicana ha

sido motivo de
inspiracion de los
pintores de todas
las epocas larriba
izquierdal

En México, como
metropoh
gastronomica, se
preparan platillos
de inigualable
sabor labajo)

Taquitos al pastor,

‘tentempie’
obligado del trajin
urbano (derechal

Jamaica, con su madrugador manejo coti-
diano de toneladas de legumbres, verduras, gra-
nos y frutas, con sus centenares de gruesas al
dia, cada una con doce docenas de flores, ve
amenazada su existencia desde 1985, Espera-
mos que sobreviva el gusto artistico para mon-
tar las piramides de lechugas, los cerros de
cebollas, las torres de pencas de nopal; ar-
quitectura- de efimera belleza con que los co-
merciantes exponen sus productos.

Y ojala también sobrevivan el menudo y los
huaraches de Jamaica y los moles, caldos, en-
chiladas y pollos de La Merced, y siga la fiesta
de La Candelaria de los Patos, para que poda-
mos regalarnos cada ano con los bunuelos y los
patos en pipian (platillo cuya receta es de pro-
bable filiacion ixtapalapense y como se decia:
«a cuyo olor las mujeres parian».

Nuevas y viejas respuestas

Diecisiete millones de habitantes en el area me-
tropolitana han dado lugar a nuevas respuestas
para sus necesidades de abasto alimentario: una
es la creacion de tiendas de autoservicio y otra

el surgimiento de tianguis con horarios y luga-
res prefijados. Ambas presentan ventajas € in-
convenientes, aungue es de senalarse la vuelta
al trato personal de comprador y vendedor que
ofrecen los tianguis; en ellos renace «el mar-
chante» y resurge el contacto humano abatido
por el autoservicio. Todo un cambio psicologi-
co individual y colectivo transcurre desde la en-
trega a domicilio —en canoas o a pie— de la
mercancia pregonada con gracia maliciosa, has-
ta la compra directa v despersonalizada de
nuestros dias.

No importa cuan moderna sea la formula in-
novadora, en todas se come. Las tiendas de
autoservicio, aunque preparan comida «para
llevar», suelen tener asepticas barras para el
precipitado refrigerio. Por su parte, los tianguis
redescubren las recetas clasicas de la cultura del
maiz: sopes, huaraches y quesadillas de sesos,
de papa, de queso y de chorizo o, segun la tem-
porada, de flor de calabaza, de hongos o de
cuitlacoche.

El sabor y la buena sazon son secretos de las
mujeres mexicanas que llevan hasta a poetas «a
disfrutar las delicias de los maravillosos mercados
capitalinos», como escribio Jaime Saldivar. Y
es que los artistas encuentran mas certeramente
el verdadero sentido de fiesta del tianguis indi-
gena: lugar para ver y ser visto, para enterarse y
enterar, para comer golosamente y, por supues-
to, para comprar y vender cuando se establece
la comunicacion; en suma, lugar para percibir
confundidos los aromas de las flores, las frutas
y la cocina con el «aroma del estreno», como lo
imagino Lopez Velarde.




Regidn pacifico sur

Esta region, integrada por los estados de Guerrero, Oaxaca y Chia-
pas, a pesar de incluir en su territorio diversos climas que permiten
una rica variedad fruticola, de poseer un extenso litoral y, por lo tan-
10, riqueza maritima, al igual que zonas de fecunda agricultura o con
importante ganaderia bovina, ovina y caprina, es la mas marginada
del pais.

Casi un ochenta por ciento de su poblacion total se localiza en el
medio rural, y una parte de ella esta integrada por los numerosos e
importantes grupos indigenas (aproximadamente treinta y uno) que
habitan en regiones por lo general mal comunicadas, montanosas,
semideseérticas o selvaticas, a las que han sido arrojados a lo largo de
cuatro siglos de acoso, despojo y expletacion continua.

Esta situacion se refleja desde luego en el régimen alimentario re-
gional. Se considera que, en muy elevada proporcion, la poblacion
esta subalimentada, aunque hay que destacar que hacen falta mas es-
tudios sistematicos gue valoren el poder alimenticio de hierbas silves-
tres, insectos y otros elementos que forman parte de la dieta diaria o
estacional.

No obstante, en la region se encuentran famosas tradiciones gas-
trondmicas bien definidas —tanto indigenas como mestizas—, que
por lo regular coinciden con distritos y municipios con menores nive-
les de marginacion, como la zona de los Valles en Oaxaca. Cabe re-
cordar que las tradiciones mestizas incluyen aqui influencias africanas
y de otras procedencias.

Dado que ain estan por delimitarse las areas gastrondmicas par-
ticulares de la region, se trato de utilizar para su descripcion, las re-
gionalizaciones geoeconomicas mas aceptadas para cada estado; sin
embargo, no fue posible seguir siempre este criterio en forma estric-
ta, debido a factores como el tipo de informacion de que se dispone y
a la importancia de ciertas zonas sobre otras.

La geografia gastronomica de Guerrero pudo organizarse de
acuerdo con la division de seis regiones geoeconomicas que han utili-
zado economistas y geografos. La mayor o menor personalidad culi-
naria o riqueza de cada una destaca por si misma.

En el caso de Oaxaca lo ideal hubiera sido presentar también el
panorama de acuerdo con las ocho regiones geografico-economicas
que se manejan recientemente por los especialistas (en vez de las tra-
dicionales siete), pero considerando que la tradicion gastronomica de
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En los mercados
paxaquenos de los
Valles Centrales
los wchiles de
aguan,
acomodados
esténicamente

sON una atractiva
invitacion a su
consumo

los Valles es la que funciona como centro se le
dio preferencia, dada su versatilidad, exuberan-
cia, calidad y equilibrio, como consecuencia de
factores historicos, ecologicos y econdomicos,
asi como el hecho de que se cuenta con mayor
informacion sobre esa zona.

Por otra parte, ante la pluralidad ambiental,
étnica y cultural del estado de Oaxaca que se
traduce en riqueza, pero a veces lambién en
explicables repeticiones, se opto por tratar en
forma global el resto de regiones y etnias, des-
tacando la singularidad de algunas de ellas con
ejemplos que se intentd fuesen representativos.

Algo similar se hizo con Chiapas, un estado
que goza también de fama gastronOmica. Se
tratd en primer término la zona de Los Altos
que, por su aislamiento y particulares caracte-
risticas socioecondmicas y culturales, ofrece
interesantes ejemplos de persistencia de las tra-
diciones gastronoOmicas —tanto de origen espa-
fol como prehispanico— entre las etnias que la
habitan, pero que representa también el caso
opuesto a los valles centrales oaxaquefos por su
alto nivel de marginacion; aqui la correlacion es

diferente: entre pobreza y explotacion y cos-
tumbres en la comida cotidiana. Asimismo, la
cocina de otras regiones del estado de Chiapas
tambien se expondra conjuntamente, escogien-
do sus platillos, bebidas y especialidades repos-
teriles mas caracteristicas.

Guerrero

Zona norte. El area norte del estado, formada
por una planicie y zonas montanosas, esta ubi-
cada, desde el punto de vista hidrologico, en la
zona del Alto Balsas y sus afluentes, entre los
que destaca el Amacuzac. En la actualidad esta
habitada mayoritariamente por poblacion
mestiza, aungue con fuertes antecedentes indi-
genas, nahuas —grupo del que aan hay repre-
sentantes— y otras etnias ya desaparecidas como
los chontales, matlames, mazatecos y tuxtecos.
La agricultura es la actividad econémica més
sobresaliente, orientada hacia el cultivo del
arroz, el cacahuate, la cebolla, el chile verde, la
ciruela, el frijol, el jitomate, el ajonjoli y el




masa de el o1 pé ¢ \
wgordas sin s
manteca v ¢ 8 |

k también se consume, o bien tostade
v molido (cacalopinole), sobre ¥ via

nos tostados (¢

jes, 0 solo lc

mismao, s¢ acosiu

rojos, los cuales,

para con
os tamales: de

t¢ de

Desde luego abundan

capa de frijoles, que en

maiz n O con

COM sdlsa

nos

ocasiones s¢ comen con na
verde o roja, con frijoles molidos, con azucar o

con panocha. Frecuentemente se acompanan de

un jarro de atole blanco bien cali
Fambien deben mencivnarse las tlavcales,
1¢ en torma

10 Tino; con

que son tortillas de elote o came
triangular, de maiz amarillo de
estas se puede hacer un sencillo pero sabroso
bocadillo, dorandolas v acompanandolas con
queso del llano de Juchimilpa y unas ramitas de
chichthuachis, una hierba olorosa que da sabor




124 ATLAS DE GASTRONOMIA .

El chocolate es
una de las
principales
bebidas de las
sierras y valles
oaxaquenos.

con xokoyolli (una cana silvestre) o con xoxo-
koyoizin (una frutita agria) en pueblos como
Chilacachapa.

Para disfrutar de la rica variedad de verdu-
ras vy frutas regionales, los mercados de Taxcoe
lguala son los indicados; en este altimo es po-
sible adquirir —sobre todo en septiembre y octu-
bre— mantequilla, nata y queso «de cincho» de
excelente calidad, proveniente de Chilacachapa.

En la zona de Taxco y sus alrededores se en-
cuentran los famosos jumiles, que se recolectan
en los cerros desde principios de octubre hasta
enero. Los expenden tambien en los mercados
regionales de Morelos, México, Puebla, Oaxaca
y aun del Distrito Federal, en donde los expo-
nen en canastos y jarros y los venden en pa-
quetes O por pufios.

De sabor picante y perfumado a la vez, los
jumiles se pueden comer de multiples maneras:
vivos o asados en el comal, en tacos; fritos, con
limon y sal, o con chile, perejil y cebolla; fritos,
molidos y revueltos con chile verde, tomate o ji-
lomate y ajo, preparacion que algunos llaman
«chile de jumil».

Por otro lado, integrados con el chile frito
pueden ser utilizados como condimento, dando

un gusto peculiar y novedoso al almuerzo; se
suelen agregar al chile con huevo o al chile con
guajes o guajesquites, tortillas calientes, cecina
asada y frijoles con chorizo; o bien a la comida,
adicionados al arroz, al mole de olla, al guisado
con carne de cerdo, al mole de res, a la cecina o
al hueso de costilla de res (salada y asoleada co-
mo la cecina).

En anos recientes se ha revitalizado —debido
a promociones turisticas— la festividad deno-
minada «dia del jumil» o «feria del jumil» (su-
puestamente iniciada en 1943), que se celebra el
lunes siguiente al Dia de Muertos en el Cerro
del Huixteco, en Taxco.

En las poblaciones de tradicion indigena,
cuando se come carne se prepara en caldo de
verduras, en tanto que el pescado seco (puesto
que el fresco no llega) se hace capeado y en cal-
dillo, o bien hervido con cebolla y cilantro o
con epazote y chile verde.

Algunas especialidades de la region hechas
con carne pueden conseguirse en lguala; de en-
tre éstas, se destacan el huaxmole, preparado
con carne maciza y costilla de puerco en una
salsa espesa de chile y guajes; y el «chile de ci-
ruela», de delicioso sabor, hecho con carne de
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puerco, ciruelas frescas (que se recogen entre
abril y junio) v chile verde serrano.

En lguala y sus cercanias los paladares pue-
den darse gusto con los pichones y conejos en
chileajo o fritos. La iguana suele guisarse en
forma similar con resultados excelentes, aun-
que su carne también se usa para la preparacion
de exquisitos tamales.

En las ocasiones festivas nunca faltan los
moles rojo o verde, este ultimo hecho con se-
millas de calabaza pipiana, con pollo o guajo-
lote, y las huilotas o huilomes, que se comen
en tlemolli; la barbacoa de chivo o de puerco
y los tamales «nejos», que se hacen del maiz
que les da su nombre; se cuecen con ceniza y
mayor cantidad de cal que la usual, asi como
también durante mas tiempo.

Para las fiestas se preparan ademas otros ta-
males especiales, de antigua prosapia, como los
llamados kwoneshtli y los de capulin; o los muy
populares de los Dias de Muertos en Chilaca-
chapa, compuestos de frijol (ramalli ikayel) y
de nejo (kwahnejitli). Estos altimos presentan
en su interior un tono amarillo-rojizo, porque en
lugar de frijol contienen pétalos de la flor xu-
chipalli; sirven para acompanar el mole verde
de pollo, el anico que se hace en esa festividad.

Por lo que a panes se refiere, han sido regis-
trados —sobre todo en fiestas, como las patrias
en Noxtepec— el blanco en forma de telera y
otros como las «rayadas», los «huesitos» y las
wencaladas», y uno de inusitado nombre: «ata-
ranta-cuzcos» (de forma cuadrada, que se con-
sidera corriente a pesar de ser también llamado
«fino»). Antiguamente, en el poblado de Nox-
tepec, sus habitantes acostumbraban llevar en
el ala del sombrero los panes que habian com-
prado.

Para los Dias de Muertos se encuentran va-
riedades locales de pan, como los zoomorfos y
antropomorfos de la ya citada Chilacachapa, al
lado de los «tlaxcalitos», que son gorditas de
maiz fresco, molido y cernido, propias de este
lugar y de Cocula, en donde también encontra-
mos las hojaldras de forma circular.

En materia de bebidas regionales hay que ci-
tar, entre las no alcoholicas, el chocolate y los
atoles de diferentes clases, como el de azucar o
panocha, el de aguamiel (con granos enteros de
maiz), los de ciruela, calabaza, cascara de cacao
tostada y molida, el de arroz, y otros como el
que se administra a las parturientas, conocido
como chileatole, o los denominados en nahuatl
atole de ayotli y atole yelotlayel.

El pulque, el charape (que se prepara fer-
mentando el pulque con agua de panocha) y la
chicha (también fermentada a partir del pulque,

Entre los platillos
que pueden ser
elaborados con
maiz, los tamales
en Chiapas se
destacan por su
extraordinaria
variedad

En el campesino
indigena de los
Altos de Chiapas,
puede llevar
faciimente la
materia basica
para su almuerzo
en la milpa o para
los viajes en forma
de una bola de
masa, que
después deslia y le
permite preparar
su pozol.
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Dentro de la gran
variedad de las
tortillas
paxaguenas, no
pueden ser
ignorados los
totopos, que se
comen en diversas
zonas del estado

con especias y cebada o arroz y panocha) son
tres de las principales bebidas tradicionales con
efectos embriagantes que se consumen en la zona.

Entre los dulces que se expenden en ferias y
fiestas locales deben mencionarse el jamoncillo
de pepita de calabaza, los panes de alegria y la
palanqueta de cacahuate con miel de cajon y
de panocha. A éstos hay que anadir los de cala-
baza y de ciruela que se elaboran en las casas
para la celebracion de Todos Santos.

Tierra Caliente. Junto con Michoacan y Me-
xico, Guerrero ocupa la region conocida como
Tierra Caliente, la que —como su nombre lo in-
dica— se caracteriza por su riguroso clima.

La porcidn correspondiente a Guerrero esta
constituida por una seccidbn montanosa y otra
de tierras planas. Esta surcada por el rio Balsas
y sus numerosos afluentes, pero en general se
trata de una zona semiarida, aunque las grandes
obras de riego que se han llevado a cabo recien-
temente alteraran sin duda esta condicion.

En tiempos prehispanicos y aun recientes es-
tuvo poblada principalmente por purépechas,
cuitlatecos y nahuas, cuya influencia cultural se
percibe hasta nuestros dias en los vocablos que
se usan para designar diversos rasgos cultura-
les, entre ellos algunos de sus ingredientes y pla-
tillos.

Eminentemente rural, su principal cultivo es
el ajonjoli, al que le siguen en orden de impor-

tancia: el maiz, el cacahuate, el frijol y el arroz.

Con maiz se elaboran algunos de los mas po-
pulares platillos de la region, como las toqueras
o toqueres ya descritos. La manera mas fre-
cuente de hacerlas en estos rumbos es moler el
elote, agregarle manteca, queso y sal, formar
las gorditas y cocerlas en el comal. También se
preparan los ya conocidos tamales nejos y los
uchepos, tamales de forma discoidal o triangu-
lar, de elote con sal, que se comen con jocoque
mezclado con salsa verde.

En el dia de Todos Santos, los pueblos se ven
invadidos por el aroma de las gordas de harina
de maiz y manteca, que se ofrendaran y se con-
sumiran al lado del pan, las frutas y diversos
£Uis0s.

Asimismo, dicho grano entra en la prepara-
cion de otros guisos como el pozole (que es ro-
jo) y los denominados huitoles, que son elotes
cocidos y guisados con chile.

Entre los vegetales obtenidos mediante la re-
coleccion pueden mencionarse el chipil, la ver-
dolaga y el quelite, asi como la sdnchicua; ésta
es parecida al epazote y se puede preparar de
dos maneras, o hervida con sal y servida como
ensalada, agregandole cebolla, chile serrano en
rodajas y limoén, o bien elaborando un caldo
con sus cogollitos. Y, hablando de caldos, otro
que es también muy apreciado es el llamado «de
la Virgen», cuyo ingrediente basico son los jilotes.
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CcOon Clertos recursos economicos, ;‘llt'\.jL'n salis-
facer su gusto con chocolate, acompanado del
clasico pan «de bagueta» de Tlapehuala. Pero
si la ocasion es festiva, hacen su aparicion la
chimpa (el mole verde), con los imprescindibles
tamales nejos; la barbacoa de chivo, regional-
mente conocida como birria; el pollo «en espe-
cien y los frijoles con chicharréon o los «puercosy,
que se Iren con chorizo ¥ queso

Entre los dulces destacan la chumata, que se
prepara con leche caliente, a la que se agregan
ciruelas cocidas v molidas y panocha o azucar;
la capirotada, elaborada con pan «de baqueta»
rebanado y tostado en el comal, que se endulza
con miel de panocha y se sirve con queso ¥
canela, siendo propia de la Semana Santa; las
gorditas de cuajada, hechas de harina de maiz y
panocha; los totopos dulces; las «cajitas» de
Teloloapan, que es pan de harina de maiz; la
leche dura, las bolas de menta y la manacaia,
calabaza tamalayota cocida con maiz entero o
molido, panocha y anis.

Por lo que se refiere a las bebidas deben
mencionarse los atoles, que pueden ser blancos,
de ciruela o de pinole; el chocolate solo o prepa-
rado, ya sea con leche y alcohol («chorreada») o
bien con agua o con canela y alcohol («calien-
ten); y el mezcal, solo o «curado» con vinagre,
chile verde, cebolla, jitomate y queso, en cuyo
caso se le nombra «toriton. Uno de los mezcales
mas renombrados es el «Zihuaquio», que lleva
el nombre del lugar donde se produce. Otras be-
bidas que hacen su aparicion en las fiestas parti-
culares o comunales son el «resacado» y las
l'hDjaS»,

Costa Grande. La regidn conocida como
Costa Grande se inicia en el puerto de Acapulco
y se prolonga hasta la desembocadura del rio

Balsas. Topograficamente hablando se divide
en dos areas: la costera y la montanosa, y esta
surcada por diversos rios, entre los que desta-
can el Balsas, el Petatlan, el de Ixtapa, el de la
Unién, el de San Jeronimo y el Atoyac.

Sus principales actividades economicas son la
agricultura y la ganaderia; los cultivos basicos son
el ajonjoli, la copra, el café y el maiz.

La poblacion, esencialmente mestiza, se
alimenta en un alto porcentaje —como es de su-
ponerse— con productos del mar: mariscos,
crustaceos y pescados, fritos o en caldo. Los
predilectos entre estos ultimos son el «cuateten,
el bobo, el robalo, la trucha, el pargo y la
huevina, asi como —en tiempos de lluvias— los
crios de sus hueveras, que se comen fritos y se
conocen como pusumiche (o musulmiche).

En San Cristébal
de las Casas
Chiapas, sus
habitantes o
visitantes golosos
tienen a su
disposicion una
amplia gama de
panes duices

Lugar primordial
en la mesa
Qaxaquefia ocupa
el pan sde yemas
y el aresobado»
labajo)
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Como en otras
partes del pais, las
wgorditas» son
una de las formas
populares de
aprovechar el malz
nixtamalizado.

En las ramadas playeras se han popularizado
entre los turistas las «tallas», pescados (huachi-
nango, mero, robalo) que son partidos por el
lomo, extendidos sobre varas y expuestos a las
brasas, como se estila en Zihuatanejo; o bien
con la variante de Ixtapa consistente en adobar-
los con salsa de tomate verde.

En el mercado de Zihuatanejo diariamente
pueden saborearse las especialidades locales co-
mo el chivito (un tipo de barbacoa hecha sobre
el fogon y no en horno subterraneo) y la rellena
de puerco, que se acompana con los imprescin-
dibles nejos. Desde luego, también se encuentran
el pozole rojo y verde (de pepita de calabaza),
comun en otras partes del estado, el caldo de
camardn y de cangrejo y los antojitos, entre los
que destacan las «picadas».

La nobmina gastronomica de la Costa Grande
también incluye el caldo fresco o cocido; la
iguana y el jabali, guisados en chile verde o ro-
jo; la «morisqueta», también conocida con el
malayo nombre de zambaripao (esta influencia
cultural es importante en la region), que no es
sino arroz blanco hervido revuelto con frijoles
negros también hervidos; el «aporreadillo» (si-
milar al ya mencionado «aporreado») y la carne
de cerdo enchilada; la chanfaina; el platano co-
munque remolido; los frijoles guisados con ca-
yacos, y el «frito», o sea el mamoén, un caldo
con chile y jitomate.

En las fiestas se ofrece el mole rojo o la bar-
bacoa, pero descuella el relleno; sea lechon o le-
choncillo, que se debe procurar que no tenga

mucha grasa, se abre en canal, se le quitan las
visceras y la cabeza, se rellena con pina, platano
macho, papa, zanahoria y se adereza con clavo,
comino, chile y vinagre; envuelto en hojas de
platano o de almendra se hornea en horno
de pan, con un exquisito resultado.

Otros platillos de fiesta son el pozole de car-
ne de cotorra en la sierra de Atoyac y, en toda
la region, los «nacatamales», que son tamales
de carne de puerco con chile, envueltos en ho-
jas de platano, y los ya varias veces menciona-
dos nejos para Todos Santos, que acompanan
la carne de puerco.

En materia de dulces destacan el bocadillo de
coco endulzado con piloncillo o panocha, el
de mango verde, el de ciruela y el arroz con
leche y panocha.

Entre las bebidas se distinguen los atoles (de
arroz, el champurrado y el atole blanco con pi-
loncillo), el aromatico café de la sierra de Atoyac
y la tuba, una especie de aguamiel que se extrae
del cogollo de la palma del coco y que puede ser
embriagante cuando se fermenta.

Zona Central. La zona central presenta un te-
rreno muy accidentado por estar surcada por la
Sierra Madre del Sur; sus eminencias montano-
sas mas altas (no solo de esta zona, sino de todo
el estado) son los cerros Teotepec y Tlacotepec.
Simultaneamente, cuenta con fértiles valles y
con un clima templado y semicalido.

En la actualidad su poblacion es basicamente
mestiza, pero conserva en algunos de sus muni-
cipios grupos importantes de habla nahuatl.




Las cifras relativas a sus actividades econo-
micas indican que la agricultura es la mas im-
portante; entre sus cultivos destacan, después
del maiz, el jitomate, el frijol, el chile verde, el
mango, el limon, la cebolla, el cacahuate y la ci-
ruela.

En la dieta diaria de esta zona, como en
otras del estado, ocupan un lugar sobresaliente
los diferentes tipos de hierbas que se recolectan,
tales como las verdolagas, las flores de colorin,
los chepiles, la pipitza y el papalo, el pie de
pajaro, el -higpazorro y el huaquelite; son tam-
bién importantes ciertas partes de otras plantas
silvestres como el corazon de las palmitas, del
«maton» o del soyamiche, los retofios tiernos
del otate y los tallos agrios del xucuyul (crudos o
cocidos).

Entre las plantas cultivadas el maiz tiene la
primacia sobre todas —en las poblaciones indi-
genas desde luego—, y se le emplea de muy diver-
sas formas, ya sea para tortillas o memelas, que
se comen simplemente con sal y chile; o para to-
topos, tlascalecamahua (como las de Xochipa-
la) y gorditas con manteca o frijoles; con &l se
hacen también los tamales cotidianos de ejote, de

elote o de panocha; de carne de puerco y chile;
de elote de maiz negro, molido con frijoles,
usuales en Xochipala; o los de fiesta como el
soyatamal y el cuauhnextamal de Tlamacazapa;
el nacatamal, de amplia difusion; los de frijo-
les, propios para bodas; los nejos, que se sirven
despues de los cultivos, el Domingo de Pascua y
en Todos Santos; y los llamados «ojoncitos» o
«de borregow, caracteristicos de Tlamacazapa
durante los dias dedicados a los muertos.
También con maiz se preparan los antojitos
(como las famosisimas y exquisitas chalupas
chilapenas), otros guisados mas completos y
dulces como los que seran descritos adelante.
Cabe mencionar dos platillos populares que
se preparan con productos vegetales: el primere
es el avomole o avamole, cuya base es la calabaza
pipiana (su parte blanda y sus semillas enteras y
frescas) y que se condimenta con epazote, chile
seco o verde y limon; el segundo lo constituyen
los sencillos pero clasicos frijoles con epazote.
Como en muchas regiones del pais, en esta
subregion del estado de Guerrero la dieta se
complementa con la ingestion de insectos, ver-
daderas delicadezas para los paladares inicia-
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Las wgorditass
con manteca y
requeson es uno
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predilectos en
diversas zonas del
estado de
Guerrero.
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De los insectos
comestibles
tradicion
alimenticia
prehispanica
ninguno 1an
popular como los
chapulines
lizquierdal

La cecina es una
de las principales
formas como se
consume carne en
la regién (derechal

dos, amen de sus cualidades proteinicas. Entre
ellos deben citarse los ya descritos jumiles, los
chapulines y los gusanos de nopal.

Los platillos del centro de Guerrero, en cuya
composicion entra la carne (ya sea de res, cer-
do, carnero, chivo o de aves) se consignan a
continuacion. Es interesante senalar que mu-
chas de las poblaciones indigenas tienen predi-
leccion por la carne seca para la elaboracion
de los caldos.

El clemole, hecho con carne de res, es un cal-
do rojo preparado con ejotes, elotes partidos,
chayotes y se acompana con la antes descrita
«morisquetan.

El chilatequile, se prepara con carne de pollo
o carne de res para cocido, carne seca y espina-
zo de puerco; se complementa con ejotes, elotes
partidos y calabacitas picadas, y se sazona con
una salsa preparada con tomate y chiles ancho y
guajillo. Ya servido, se le agregan cebolla cruda
picada y jugo de lima agria. También suele
acompaiiarse con «morisqueta».

En tiempo de cosecha de elotes, se hace
un caldo llamado elopozole, que se acostumbra
comer al mediodia. En su preparacion son ele-
mentos basicos las calabacitas tiernas, los elotes

rebanados y el epazote o el tlatlahuacate (como
se acostumbra en Chilapa, por ejemplo, en donde
tambien se condimenta con anis); a veces con-
tiene carne de puerco, de pollo o ambas; la salsa
se hace con chile guajillo. Se acompana con ju-
go de limon.

El entomatado es también del gusto de los
chilapenos y de otros habitantes del centro, pa-
ra este se requiere carne de puerco, tomates de
cascara, chiles verdes y recaudo que incluye pi-
mienta, clavo, ajo, cebolla, canela y sal. Con el
espinazo del cerdo se prepara otro popular pla-
tillo que necesita para su elaboracion calabazas,
ejotes, epazote y chile rojo.

Y, desde luego, no puede dejar de mencio-
narse el pozole, que es considerado por muchos
el platillo mas representativo del estado. Entre
sus variedades destacan el verde y el blanco; el
primero se elabora con semillas de calabaza,
hoja de axoxco («lengua de vaca»), tomates y
chiles verdes, y es propio de los jueves al medio-
dia; el blanco, por su parte, se acostumbra los
miércoles y sabados por la noche y los domin-
gos en la manana. En algunas pozolerias, de
Chilpancingo por lo menos, al imprescindible
mezcal que precede al pozole puede acompa-




narsele con chiles «capones» (cuaresmefios, co-
cidos y rellenos con cebolla en vinagre y queso
blanco desmoronado) y semillas de calabaza,
como botanas. El pozole se complementa con
chicharron, aguacate y desde luego cebolla
—que puede ser preparada con limon, orégano
y chile piquin en polvo (en el caso del
blanco)—, e incluso con huevos crudos y sardi-
na, y se acompaina con tostadas o «doradas».
Este guiso, como puede advertirse, constituye
un platillo muy completo.

Otras variantes del pozole son el de frijol o
aporo (de Acatlan y Chilapa), el de elote tierno
(con calabaza y chile) y el de dulce (elozintli),
también de Acatlan.

El «frijol de arriero» es otro platillo que no
puede omitirse; consiste en un caldo con espinazo
de puerco o cecina y frijol colorado o canario,
condimentado con epazote, chile verde, cebolla
y limon. El asado es un platillo propio también
de esta zona, se hace con costilla de res y se frie
con clavo, pimienta, comino, ajo y cebolla mo-
lidos (preparacion conocida como recaudo);
posteriormente se le agregan trocitos de papa y
hojas de laurel.

En las festividades asociadas a los momentos
criticos del ciclo vital, las comidas ocupan un
lugar de importancia. Asi, en los matrimonios se
acostumbra el mole de guajolote entre la pobla-
cion indigena y el «fiambre» entre la mestiza.
Este ultimo se prepara con diversas carnes: lomo
mechado de res, patas de puerco a la vinagreta,
costilla de res en asado, pollo y chorizo frito,
frijoles guisados con chorizo y queso espolvo-
reado. Para adornarlo se emplean hojas de
lechuga, aceitunas, rabanos, pedazos de torti-
llas doradas, papas fritas y chiles en vinagre
Este platillo también suele servirse con la época
navidena o en otras grandes fechas festivas.

Como ocurre en diversas partes del pais, los
diferentes ritos funerarios también son acom-
panados de comidas especiales, Es costumbre
comer carne en los velorios, aunque el consumo
de eésta puede ser escaso cotidianamente. Uno de
los platillos frecuentes es el mole de pimienta
(que también suele ofrecerse en otras ocasiones);
este mole se hace con carne de puerco, guajolo-
te o pollo, y los ingredientes basicos para el
adobo son: chile guajillo, tomate, pimienta,
ajonjoli, clavo, canela, ajo, cebolla y semillas
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tradicional en el
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para la
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cocina, no puede
faltar en las mesas
de la region

tostadas. En algunas de sus variantes se agregan
tortas de camaron, de papa o de «pitos» (flores
de colorin).

Otro platillo tambien asociado a estos ritos
es el conocido como tlatonile, propio para la
ofrenda del Dia de Muertos. Es una variante del
mole verde, cuyos elementos son la pepita, los
chiles verdes, los tomates y las hojas de asochoc
(0 de «liebren), de epazote y de tlanipan; se uti-
liza la carne maciza y el espinazo de puerco, 0
bien pollo, y se adorna con rodajas de cebolla y
lima agria. Se acompana con tamales nejos o de
frijol.

En el terreno de las bebidas no alcoholicas,
las tradicionales son: el atole, que puede ser
blanco o champurrado, de pifia o de arroz con
leche; las infusiones entre las que destacan la de
toronjil, la de limon y la de naranja, que llaman
«wde caldo».

Por lo que se refiere a las de contenido alco-
halico, es famoso el mezcal, bien sea solo (a ve-
ces acompanado con trocitos de tlanipa, como
botana) o curado en sus tres principales varian-
tes: con chile verde, chile rojo seco, cebolla y
sal, conocido como «torito»; con hierba de
manrubio, canela, pasas, cafia, jugo de naranja
agria (regionalmente denominada cajel) y azu-
car; y finalmente el de «pechuga» que, como su
nombre lo indica, se «cura» con pechuga de
pollo.

También se consumen el anis, que se prepara
con esencia de anis, agua y alcohol, y los vinos

tintos regionales que se producen en Huitzuco.
Otras bebidas de fama local son el chilote, ela-
borado con cana de azucar, el chiote (especie de
tepache), el aguardiente, y el pulque y la chicha
ya mencionados para la zona norte del estado.

En cuanto a dulces se refiere, hay que citar
los que se elaboran con calabaza y chilacayote,
a los cuales se les anade panela.

El maiz, como se decia anteriormente, tam-
bién es aprovechado para confeccionar dulces.
Asi, puede ser preparado en forma similar a la
que se requiere para el pozole, aunque sin carne
y endulzado con panocha; los elotes pueden ser-
vir para hacer tortas, agregando queso o nata y
panocha; también con el elote (pero sazon),
molido con yemas de huevo, manteca, carbonato
v panocha se hacen las memelitas de camahua,
que son triangulares o en forma de estrella. Fi-
nalmente, con harina de maiz, azucar y canela
s¢ preparan las memelitas de horno.

Otros postres que también gozan de la predi-
leccion de los habitantes de la region son los
que se elaboran en forma de conservas de frutas
tales como mango, tejocote, calabaza, camote,
platano manzano verde y cascara de toronja,
entre muchos, todos los cuales tienen como
ingrediente imprescindible la panocha.

El «ponte duro» de garbanzo y panocha, el
«bien me sabes», el bocadillo de coco vy las to-
rrejas son algunos de los dulces que también de-
leitan el paladar de los guerrerenses que habitan
el area central de su entidad.
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Por altimo, no puede dejar de mencionarse
en el terreno de la reposteria las empanadas de
camote de Tixtla, Chilapa v Chilpancingo, asi
como la «fruta de horno» de este ultimo lugar.

La Moniaria. Por lo accidentado de su geo-
grafia, el aislamiento, la falta de comunicacio-
nes y la explotacion socioeconomica a la que se
han visto sujetos sus habitantes, La Montana es
la zona mas pobre del estado.

El mas alto porcentaje de la poblacion es in-
digena: mixteca, nahua y tlapaneca; en su mayor
parte se dedica a la agricultura y a la artesania,
asi como a una minima explotacion de la crianza
de ganado ovino y caprino. La actividad agrico-
la gira en torno al cultivo de maiz, frijol y chile,
aunque existen areas con terrenos de riego —en
su mayoria de propiedad privada— en las cua-
les se suman a los cultivos mencionados los de
arroz, café, jitomate, cacahuate, cafia de azu-
car, sandia y platano.

Entre la poblacion indigena, el régimen ali-
menticio se basa en el consumo del maiz, el frijol
y el chile. Por lo general hace solo dos comidas
al dia (a diferencia de la mestiza, que efectia
tres): un desayuno entre las ocho y nueve de la
mafiana, compuesto basicamente por tortillas
acompanadas con chile y sal, y una comida
principal alrededor de las cinco de la tarde, que
se integra también con tortillas, salsa de chile y
frijoles.

Las distintas épocas del afio determinan las
formas diversas como se consume y prepara el

maiz asi como los productos que lo acompa-
fian. En la época de secas se comen tortillas con
frijol comun o con ayocotes, huajes, chilacayo-
tes y calabazas o huevos de gallina; para las lar-
gas jornadas se reservan los totopos. Al arribar
la temporada de lluvias el maiz empieza a esca-
sear, razon por la cual la masa se revuelve con
platanos verdes para elaborar las tortillas. Du-
rante esta estacion, aprovechan tambiéen diver-
sas hierbas silvestres que recolectan (muchas de
las cuales pueden adquirirse en los mercados
de Chilapa y Tlapa); éstas estan genéricamente
consideradas como quelites y entre ellas
se cuentan los chipiles, las verdolagas, los hala-
ches y la hierbamora. Entre los productos de la
recoleccion se cuentan también los sabrosos y
nutritivos hongos. El consumo del frijol, por su
parte, también esta determinado por la época
en que se cosecha, la cual se prolonga solo por
tres O cualro meses.

En los pueblos de La Montana, la dieta se
complementa (como en muchos sitios del pais)
con la ingestion de insectos de probado valor
proteinico, entre ellos las «chicatanas» (o tun-
foco en mixteco, un tipo de hormiga) y los cha-
pulines, entre otros; éstos se preparan en diversas
formas, como la salsa o el caldo de chicatana.
Asimismo, las ranas y los pescados de rio tienen
su lugar entre las delicias gastronémicas monta-
fiesas. El consumo de carne se reserva para las
celebraciones familiares y las festividades reli-
giosas.

Todos santos es
fiesta de comer
para las animas y
para los humanos
de alli la
imprescindible
presencia de
comidas y bebidas
en las ofrendas
lizquierda)

Las chalupitas
chilapefias son un
antgjito tipico de
Tecuanapa
(derecha)
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labajo)

En la cabecera municipal de Tlapa v en otros
pueblos pertenecientes al municipio y aun a la
zona, s€ han registrado platillos comunes a
otras areas del estado; entre ellos estan el huax-
mole, el conejo (ya sea enchilado o adobado), el
guajolote (también enchilado o en mole),
el «frijol de arrierow, el tamal de frijol y el nejo,
aungue a veces con variaciones. Pero ademas
hay otros que son peculiares como el chileajo,
el mole de Tlapa, los huevos tirados, el pipian
de pipi 0 de paloma; también el chilate, para el
que pueden emplearse tanto la iguana como el
chivo, el pollo o la res, siempre en un caldillo
de chile rojo.

La carne de puerco se destina al consabido
pozole y para rellenar tamales; en tanto que las
visceras de res o las de chivo (picadas y mezcla-
das con la sangre), las cabezas (con todo y se-
s0s) y las patas se convierten en barbacoa.

La calabaza y el chilacayote son dos cucurbi-
taceas que, revueltas con panela, se convierten
en dulces tipicos regionales.

Entre las bebidas tradicionales no alcoholi-
cas deben citarse el atole de ciruela, el blanco y
¢l «de venado». El aguardiente de cana, el mez-
cal, la chicha, el chilote y el chite de Atlixtac
(preparado con maiz tostado y jugo de caia),
son las preferidas entre las de contenido alco-
holico.

Los bautizos, matrimonios y velorios son
ocasiones para que tanto la comida como la be-
bida se ofrezcan en forma generosa y ostensi-
ble, con un alto contenido simbolico. Lo mismo
ocurre en algunas de las fiestas mas importantes
del ciclo anual, como las de marzo y abril (algu-
nas de fecha fija, como las dedicadas a San
Marcos los dias 24 y 25 de abril, y otras varia-
bles) y la del 3 de mayo (la Santa Cruz), que




constituyen, dentro de la religion tradicional,
ceremonias propiciatorias para la lluvia. O en
las que se efectuan durante los meses de sep-
tiembre y octubre para agradecer las buenas co-
sechas. En todas ellas hay sacrificios de aves y
de ganado caprino asi como preparacion de pla-
tillos especiales hechos con carne que acompa-
fian a los alimentos preparados con maiz, a los
frijoles v al aguardiente. Y aun dulces preparados
con semillas de «alegria», de gran valor religio-
so desde tiempos prehispanicos (por ejemplo,
en Olinala).

Todos Santos es una de las festividades de
mayor importancia ritual ¥ economica en La
Montana, como en muchas regiones del pais; la
abundancia de comidas especiales es uno de los
indicadores de 1al caracter. Aunque hay vara-
ciones de lugar a lugar, no pueden estar ausentes
los tamales de diferente tipo, como los xatos del
municipio de Tlapa, que se preparan con harina
de maiz y manteca y se endulzan con piloncillo.
Tampoco faltan el pipian, el mole de guajolote,
el cabrito, el pescado seco; los dulces, como los de
calabaza del municipio de Huamuxtitlan; los
panes v las galletas dulces, decoradas con azu-
car tenida de rojo, antropomorfas, zoomorfas,
fitomorfas y mitomorfas, muy difundidas en el
Distrito de Alvarez y, desde luego, el abundante
aguardiente.

Estas comidas y bebidas, o bien son colocadas
en los altares domesticos, o llevadas al panteon
y posteriormente repartidas entre familiares,
compadres y amigos para ser consumidas.

Costa Chica. Desde Acapulco hasta la fron-
tera con el estado de Oaxaca (aunque la rebasa)
se encuentra la region conocida como Costa
Chica, limitada al norte por la Sierra Madre del
Sur y hacia el sur por las playas del Océano Pa-
cifico. El clima que predomina en la zona mon-
tanosa es el templado lluvioso, en tanto que el
tropical lluvioso es propio de la planicie coste-
ra, Multiples rios y arroyos la surcan, entre los
que destacan el Papagayo, el Marquelia, el Quet-
zala y el Santa Catarina.

Esta zona estuvo poblada desde tiempos pre-
hispanicos por diversos grupos, algunos de ellos
ya desaparecidos, como el ayacasteca, el qua-
huiteca y otros desconocidos. En la actualidad
esta zona es de una gran complejidad étnica, ya
que coexisten grupos indigenas —tlapanecos,
mixtecos, nahuas y amuzgos— con olros gru-
pos descendientes de los esclavos africanos y
mestizos, que son los mayoritarios y los que de-
tentan el poder econémico y politico.

Por la importancia que desde la época colo-
nial tuvieron algunos puntos del extenso litoral,
como sitios de desembarco e intercambio con el
Oriente y posteriormente con Suramerica, la
zona también ha recibido influencia china, fili-
pina, chilena y peruana, entre las principales.

Ya que las poblaciones en esta zona son emi-
nentemente rurales, la actividad se concentra en
la agricultura y en la ganaderia, de acuerdo con
su posicion en las relaciones de produccion; los
principales cultivos regionales son maiz, copra,
ajonjoli, mango, jamaica y frijol, aunque también
producen arroz, chile y limén. Sin embargo, la
pesca es también otra de las actividades impor-
tantes de la zona. Por su parte, la actividad
industrial es minima y, en relacion con la ali-
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El pozole es un
platillo tradicional
que comparten
varios estados de
la republica, sin
embargo, el
guerrerense se
distingue por
constituir una
comida realmente
completa.

mentacion, se reduce a la elaboracion de pilon-
cillo y a la destilacion de aguardiente.

Al igual que en otras areas del estado, entre
la poblacion indigena, como en general entre la de
escasos recursos (ya sea negra o mestiza), la dieta
basica se integra con el maiz, el frijol y el chile.
El primero es preparado en forma de tortilla, de
memela (cuando esta en sazon), de totopo, de
«tiza» o «ticazo» (famosos son, por ejemplo,
los de La Soledad, que se consiguen en el mer-
cado dominical de Ometepec), o utilizado en el
popular pozole, como se acostumbra en el anti-
guo Acapulco, debidamente condimentado con
orégano, cebolla arribefia picada menudamen-
te, chile cascabel molido y chile verde mirasol.
Se afirma que el pozole en la Costa es menos in-
digesto porque su preparacion no es tan compli-
cada.

Desdé€ luego, también se come el elote hervi-
do, asado o en atole, que puede ser blanco o de
dulce, aunque no hay que olvidar el de mango,
el de ciruela, el de arroz con leche y el de leche
de coco. Complemento indispensable del atole
son los tamales con sus numerosas variedades: de
hoja, cernidos, de manteca, de arroz, de pollo,
nejos, de calabaza (como los de Cochoapa), de
carne de puerco, de chile, y los conocidos en
Acapulco, hace ya afios, como «acedos» y «hervi-
dos». En Ometepec, y sitios aledafios, es posible
deleitarse con algunas otras variantes mas, como
los tamales de carne de puerco en adobo envuel-
tos en hojas de platano, los de bola, hechos de
masa con mazamorra (migajas de chicharron)
y, finalmente, los de elote, también con maza-
morra. Mencion especial requiere el nacatamal,

de laborioso cocimiento, que se vende envuelto
en hojas de platano. Los tamales, ademas de
elaborarse para consumo casero, se venden en
los mercados o, por las noches, en puestos ca-
llejeros.

Por lo que al frijol se refiere, en la zona de
Cuajinicuilapa es muy apreciado el de color
negro en sus cuatro variedades locales: el lla-
mado «de rienda», que se come con ejotes; el
«zanalen, que se combina con panela; el «cha-
parro», y el «de vara». En la costa, un guiso
muy comun es el apozonque, que en otras par-
tes se conoce como «frijoles de ollan.

La fama del chile costefio rebasa sus limites
regionales, ya que es un producto buscado con
frecuencia en los mercados y en las ferias para
ser llevado a otras areas del propio estado y
fuera de ¢él. En Cuajinicuilapa se distinguen
dos tipos de este condimento: el chiltepe, tam-
bien llamado colorado, y el bojo —fofo—, que
se usa principalmente para preparar moles y se
caracteriza por sus escasas semillas y por ser po-
co picante.

Entre las poblaciones indigenas (amuzga,
por ejemplo) y negra, la calabaza es otro de los
vegetales cultivados de-importancia, tanto la de
cascara dura, llamada pipiana, como la blanda
o «colorada». Los amuzgos también siembran
cafna de azacar —su principal cosecha comer-
cial— y, en menores cantidades, jitomate, ca-
fé, cacao y arroz (aunque este ultimo cultivo es
mas frecuente entre los mestizos).

El costefio (sobre todo el indigena y el negro)
también integra a su dieta hierbas silvestres como
«bledos» (quelites), verdolagas, chipiles, huau-



zontles y papaloquelites, asi como flores silves-
tres y diversos tipos de hongos entre los que
destacan el de casahuate, el «cara-oreja de pa-
lo» y el huitlacoche.

La naturaleza también es prodiga en frutos;
ofrece, asimismo, diversos tuberculos, producto
de las palmas, matas y bejucos.

Entre los grupos indigenas, la caza v la pesca
proporcionan animales que complementan la
dieta habitual. Asi, los amuzgos cazan algunos
pajaros, mapaches, jabalies, conejos, venados,
ciertas especies de gato salvaje, iguanas y arma-
dillos.

Los negros también enriquecen su alimenta-
cion en forma semejante, ademas de consumir
insectos, batracios, huevos v carne de tortuga,
alimentos de origen lacustre como los «blanqui-
llos» (un tipo de charales) o los «popoyotes»
(peces obtenidos de los charcos), al igual que
cangrejos, caracoles y peces marinos o de rio.

Mediante el testimonio de algunos escritores
costumbristas, se sabe que en tiempos pasados
existia en Acapulco una gran variedad de peces
utilizados para la alimentacion de aquellos ha-
bitantes. Algunos de ellos ain se consumen en
la actualidad, destacandose los siguientes: el
agujon, ideal —se dice— para el «caldo largo»;
la sierra, para la elaboracion del ceviche, heren-
cia oriental; la sardina y el silid, que hacen el
deleite de los pescadores; los camarones para

el afamado caldo; el ojotén, que es una delicia
frito, y guisado con jitomate y chile se le conoce
como «cocinero»; la mojarra, la curvina, la pa-
lometa y el flamenco (una variedad de huauchi-
nango).

Estos platillos muchas veces se sirven
acompanados con arroz cocido sin sal y repo-
sado, tambien de origen oriental, que vino a
enriquecer el arte culinario de nuestro pais, v
que con frecuencia suple a la tortilla vy al pan.
Una variante de este tipo de arroz, sin leche y
con panocha, conserva su denominacion de
origen tambien oriental: linogao.

Hoy en dia el interesado en la comida local
puede disfrutar del caldo de camaron o de en-
doco, de pescado o ejotes con chiles reventados,
del chivo con hojas de cando, de la carne de res
con «hoja santa» y de la panza. Como platillo
fuerte se estila pollo en estofado o entomatado;
cecina asada en las brasas vy, si es domingo,
«chirmole» o «chimole» de carne de cerdo con
una salsa de chile seco verde, cocido o asado,
con o sin jitomate, o bien carne de res, venado
o chivo, guisada con chile y condimentada con
chepiles, hierba santa o epazote. Los productos
lacteos de la costa que gozan de fama desde an-
taio, también pueden obtenerse en este lugar.

El café es bebida de uso comun en las maia-
nas y en las noches; al caluroso mediodia o al
atardecer, la sed se puede atenuar ya sea con un
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«Comida grandex»
es el nombre de
uno de los platillos
fuertes de la zona
de Tuxtla
Gutiérrez y
alrededores

fresco vaso de «chilate», que es elaborado con
cacao, arroz, o0 masa de maiz y canela molidos,
y endulzado con piloncillo, o de «macan», agua
fresca preparada con pifia, arroz crudo remoja-
do molido con canela y azucar al gusto, popular
entre los habitantes de Cuajinicuilapa. Si de be-
bidas fuertes se trata, entonces hay que probar
el «chimisco», que es el aguardiente local pero
solo para bebedores avezados.

Los postres propios de la poblacion mestiza
advierten sobre la influencia hispanica, pues entre
otros se encuentran las torrejas y el «caballero
pobre». Ometepec también tenia fama —ahora
en decadencia, desafortunadamente— de poseer
una tradicion dulcera. Por lo general, las perso-
nas que elaboraban los dulces acostumbraban
venderlos en las ferias regionales. La muerte de
los artesanos dulceros, el alza en el precio de los
ingredientes y la invasion de las golosinas in-
dustrializadas han sido las principales causas de
la desaparicion de los confites tradicionales.

Entre los costeios —indigenas, negros o
mestizos— la comida y la bebida tradicionales
son también imprescindibles para sus festejos.
Por ejemplo, el chocolate, el aguardiente y
el mole de guajolote no faltan en las fiestas
matrimoniales de los negros, como tampoco el
café, el aguardiente y el pan tanto en sus velorios
(de adultos o de nifios) como en la «levantada de
sombra» (ceremonia que se realiza el ultimo dia
del novenario). Antiguamente, en los velorios de
Cuajinicuilapa se celebraba a la media noche
una comida ritual que representaba la ultima
cena. Esta costumbre se ha sustituido actual-

mente por un reparto informal de café, pan y

«chimisco» o alguna bebida comercial. Sin em-

bargo, a este sigue, al regreso del cementerio, un
gran agasajo que incluye mole, tamales y bebi-
das alcoholicas; esta comida se ofrece a todos
aquellos que acompanaron a la familia del di-
funto, y también se comparte con los familiares
y personas importantes de la comunidad que no
pudieron asistir. El prestigio social del finado
esta en juego en la observancia de esta costumbre.

Asimismo, la comida y la bebida tienen un
lugar destacado en el calendario de fiestas tradi-
cionales, un ciclo de ferias que se realiza duran-
te la estacion de secas. Se inicia a principios del
afo y culmina con las ferias de Semana Santa. Tal
ciclo incluye no so6lo al estado de Guerrero, sino
que se extiende hasta el de Oaxaca. Sin embar-
go, hay ctras festividades durante el afio que
también tienen gran significacion tanto para
las comunidades involucradas como para sus
vecinas.

En la mayor parte de ellas, al lado de estable-
cimientos de diversa indole, se instalan «cocinas»
o fondas en las que se expende tanto la comida
cotidiana como la festiva. Asi, es posible dis-
frutar del arroz y el mole de guajolote o de ga-
llina; o en Ometepec, por ejemplo, de platillos
como el «mole de revuelto», hecho de menu-
dencias o montalayo.

Como platillo festivo no puede dejar de
mencionarse el amuzgo de Xochistlahuaca, co-
nocido con el enigmatico nombre de «cabeza de
viejon, en cuya preparacion se emplean piezas
de pollo, masa de maiz (preparada con manteca
y mazamorra), chile costefio, ajos, cebolla y
condimentos como pimienta, clavo, comino,
mejorana, vinagre de pifia, hoja santa y sal; to-
dos estos ingredientes se envuelven en hojas de
platano para su cocimiento al vapor. Este deli-
cioso platillo se acompana con los ya menciona-
dos tamales nejos.

Durante la feria de Semana Santa, en Ome-
tepec, los asistentes se deleitan con el llamado
«atole de fiesta», al que se le da un toque espe-
cial con el pixile. Se bebe en tecomates junto
con tamales de diferentes tipos.

A principios de mayo, cuando cae la primera
lluvia y aunque no esta sefialada como una fecha
especial en el calendario festivo, es importante
desde el punto de vista gastronoémico, porque
hacen su aparicion las «chicatanas», hormigas
con alas que son capturadas y degustadas (asa-
das y molidas con chile rojo y ajo) con gran re-
gocijo por toda la poblacién. El inicio de la
temporada lluviosa también significa, por una
parte, el abaratamiento de la fruta, puesto que




los gusanos empiezan a picarla y, por otra, la
posibilidad de atrapar cangrejos, que salen mas
frecuentemente de sus escondrijos. Asimismo,
despierta —se dice— el deseo del consumo ves-
pertino de chocolate caliente.

El barrio de Talapa, en Ometepec, celebra
las fiestas de San Juan o de Santiago —ambas
de clara raigambre espafiola e intimamente liga-
das a la tradicidbn ganadera de la zona—; con
una magnifica comida para los asistentes, com-
puesta de arroz, platano molido, mole de gua-
jolote, barbacoa, salsas roja y verde, frijoles y
queso. Como bebidas se ofrecen la tradicional
«chicha» —sola o curada—, las cervezas, los
refrescos o el agua simple. En la fiesta a San Ni-
colas, el popular santo costeno, el menu sefa-
la para el almuerzo atole de leche, servido a la
manera tradicional, en tecomates, y como com-
plemento las pequefas memelas de maiz vy
manteca; para la comida, raciones abundantes
de mole de guajolote o de gallina, por lo regular
muy picante, con frijoles refritos; como bebida
se sirve chicha, al igual que las otras bebidas
mencionadas.

A fines de octubre es tiempo de honrar a los
difuntos; para ello —aparte de ceremonias di-
versas— las mujeres se esmeran en la prepara-
cion de ‘determinados platillos especiales que

impone la tradicion. Por ejemplo: el mole de
pipian, los pichiches en caldo; el mole o el pes-
cado; los «blanquillos», igualmente en caldo,
fritos, con salsa v tortillas gruesas; los tamales
de pollo, paloma o puerco envueltos en hojas de
platano; el arroz con leche v, finalmente, las
conservas de papaya v de calabaza, caracteris-
ticos todos de Cuajinicuilapa v otros pueblos de
la zona.

(Oaxaca

Los valles cenirales. Rodeados de montanas,
los valles centrales de Oaxaca estan limitados al
norte y al este por la sierra oaxaquena, al sur
por la Sierra Madre del sur y al oeste por las
eminencias de la Mixteca. Con ligeras variacio-
nes, estos presentan semejanzas tanto en lo que
se refiere al clima (templado con lluvias vera-
niegas) como a su variada vegetacion. Dotados
de fertiles tierras, el rio Atoyac ha sido y es un
factor de importancia decisiva en su desarrollo
agricola; hay que sefalar que en éste han sido
protagonistas zapotecos, mixtecos y nahuas en
tiempos prehispanicos y en tiempos coloniales
zapotecos, nahuas, mixtecos, espafioles y un

contingente no muy numeroso de negros v mes-
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tizos. Hoy en dia la composicion etnica de los
valles es predominantemente zapoteca y mestiza,

El maiz, el frijol, el chile y la calabaza han si-
do sus cultivos basicos, pero en la actualidad
también figuran cereales como el trigo y el
alverjon, frutos como la nuez y el limon y, ade-
mas, una gran variedad de verduras como jito-
males, tomates, zanahorias y lechugas. Por
otro lado, también abundan las hierbas silves-
tres, muchas de las cuales, por su alto conteni-
do de vitaminas y minerales, juegan un papel
significativo como complemento alimenticio;
entre ellas pueden mencionarse el barro, el che-
pil o chipil, el chapiche o chepiche, el epazote
blanco, el epazote de elote, la «hierba de co-
nejon, la“malva, el nopal «de lenguito» y el
blanco, el «pie de gallon, el «perejiton, la «pi-
tiona», el quintonil y la verdolaga.

En Oaxaca —como en la mayor parte del
territorio nacional— el maiz proporciona sus
granos para una amplia gama de posibilidades
culinarias. La primera de éstas que hay que
mencionar en los valles son las tortillas tanto las
«blandas» como las «clayudas» («tlayudas»),
segun la clasificacion regional. Las primeras
son suaves, delgadas y elaboradas con un maiz
blanco; las segundas, grandes, gruesas y coci-
das mediante un proceso que asegura una larga
duracion, por lo que resultan ideales para viajées
largos y peregrinaciones.

Las tortilas, ademas de comerse simplemen-
te con chile y sal cuando no hay otra cosa y de

servir para acompanar los multiples guisos de la
cocina oaxaquefa, pueden transformarse en una
amplia gama de platillos y antojitos al ser bana-
das con salsas en cuya composicion entran una
gran variedad de chiles, como el «de agua», an-
cho, chilcoztle, chipotle, chilhuacle, costeno, de
onza, de arbol, «pasilla oaxaqueno», parado,
piquin, tecpin y verde, junto con diferentes in-
gredienies y algunos condimentos o adornos.
De la extensa gama citada, pueden recordar-
se las tortillas untadas con chintexle (pasta de
chile pasilla, camaron seco, hojas de aguacate
asadas, ajo, aceite y vinagre); las enchiladas de
«coloradito» (salsa de chile ancho, guajillo, ji-
tomates y especias); las enmoladas, enfrijoladas
(con hojas de aguacate), entomatadas vy, final-
mente, espolvoreadas con queso, perejil y cebo-
lla y, a veces, acompanadas con un buen pedazo
de cecina, tasajo de hebra o chorizo asado vy,
por ultimo, los «chilaques» o chilaquiles de to-

. mate, de frijol, de chilcoztle o de chile ancho.

Otras opciones culinarias con la masa de
maiz son las memelas, las chalupas, los molotes,
las picadas, las gorditas, las quesadillas y las
famosas y exquisitas empanadas de «amari-
llo» (salsa hecha con chiles guajillo y ancho,
«hierba santa», miltomate y especias) y de
«coloradito».

La forma mas popular de saborear las clayu-
das es la siguiente: primero se embarran con
«wasiento», esto es, el residuo que queda en el
cazo de la manteca de cerdo; luego se extiende
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la salsa de pasilla hecha con tomate verde o
de cascara v ajo y espolvoreandoles, finalmente,
queso fresco, rodajas de cebolla y hojitas de pe-
rejil. Sin embargo, no resultan menos deliciosas
acompanadas de gusanos de maguey o de dora-
dos chapulines de milpa o de alfalfa y un ramito
de aromaticos chepiches.

Otro gran capitulo dentro de la coquinaria
oaxaquenia son los tamales, de multiples tama-
fos, formas y rellenos. Los habitantes de los
valles pueden deleitarse con los ya clasicos de
mole negro (con carne de cerdo o de guajolote),
envueltos en hojas de platano, pero tambien
con los no menos exquisitos de amarillo, colo-
radito, chicharrén, camaron, chepil y frijol con
hierba santa u hojas de aguacate; o de dulce, de
color rosado y con pasitas.

La variacion alimentaria cotidiana de los
habitantes de los valles esta determinada por
factores economicos, socioculturales y esta-
cionales. Asi, segan las posibilidades, los usos
y costumbres y la época del afio de que se trate,
se puede iniciar el dia con un tazon de atole en
sus multiples variedades: blanco, de leche, «de
granillo» (simple o endulzado con un pedazo
de melcocha de sabor o de panela), champurrado
y chocolate-atole (mezclados con chocolate),

con un chocolate (va sea de leche o de agua), con
un simple pero aromatico cocimiento de cogo-
llos de naranja o de limon o con un café solo o
con leche, cuando sea posible. Dichas bebidas
—con excepcion de los atoles— pueden ir acom-
panadas con alguno de los multiples panes que
se elaboran en la zona. Entre ellos pueden citarse
el «amarillo» o «de la Villa» (de Etla), al que
se le identifica segun su forma con los nombres
populares de «hojaldras», «molletes», «tarazo-
nes» y «tortitas» o también las muy sabrosas
«pelonas» de Tlacolula. Cuando los recursos lo
permiten se puede acceder al marquesote, las
«azucenas» O «capotes», las «reganadas» y
las roscas de ajonjoli.

Para el almuerzo las opciones se amplian;
este puede consistir en los ya mencionados ta-
males y platillos en cuya composicion entran
las tortillas, acompanadas de diferentes tipos
de carne; diversos productos animales, como
los chorizos en salsa, los «biuces» (residuos
de chicharron y carnitas) o la deliciosa rellena
con chicharron (algunos de estos productos
en chirmole); los huevos en salsa con ramas
de epazote; el menudo frito con ajo y orégano
o en caldillo o, finalmente, las rajas con
queso y los frijoles con hierba de conejo y

En Tecuanapa y
otros sitios de la
Costa Chica
guerrerense,
puede saborearse
el pulpo en
diversas
preparaciones,
precedido o
acompanado de
unas tipicas
chalupitas
chilapefias



142 ATLAS DE GASTRONOMIA S —

Los jumiles
INsectos
comestibles cuyo
aspecto no incita
a muchas
personas a
consumirlos
pueden ser
saboreados en
Guerrero en
variadas
preparaciones

«chochollones» (bolas pequenas de masa de
maiz y de manteca).

La produccion mezcalera de los valles cen-
trales es una de las principales industrias regio-
nales, de la cual resulia el «mezcal de olla» en
sus diferentes variantes: «minero», el «de pe-
chuga» y el «curado» con diferentes frutas. Por
tal motivo, es imposible pasar por alto la pre-
sencia de esta bebida destilada como aperitivo,
acompanada de gajos de limon y de sal picante
de gusano (llamada asi porque esta revuelta con
gusanos de maguey tostados y molidos). Para
ese momento el degustador tiene a su disposicion
un sinfin de botanas, muchas de las cuales cons-
tituyen en si mismos platillos que pueden hacer-
lo olvidarse de una comida fuerte posterior.

Entre las botanas, de las mas sencillas a las
mas elaboradas, pueden enlistarse las siguien-
tes: cacahuates fritos con ajo y chile piquin;
hebras de quesillo —producto que goza de gran
prestigio— natural, frito o asado; trozos de
queso; ciruelas o mangos verdes en vinagre con
chile pasilla; tostadas de «chileajo», elabora-
das con verduras marinadas en una salsa fuerte
de chile, ajo, orégano y otras especias; «pico de
gallo» que consiste en gajos de toronja con sal-
sa de pasilla; taquitos de chicharron, ubre, re-
llena o chapulines y, para finalizar, trozos
pequenos de cecina, tasajo, chicharron, chorizo
o costillitas.

Otros bocadillos, no necesariamente asocia-
dos con la ingestion de mezcal u otras bebidas
alcoholicas, son las «piedras» o «piedrazos»,
que consisten en panes del tipo amarillo, muy
tostados, que se sumergen en una preparacion a
base de vinagre curado con chile pasilla, ajo,

cebolla y hierbas de olor y pueden rellenarse con
papas, cebollas, queso fresco y chile. Mencio-
naremos, por ultimo, las tortas de frijoles y
queso hechas con el citado pan.

En relacion con la comida fuerte, se ofrece
un sinnamero de opciones. Esta variedad de plati-
llos, 0 al menos buena parte de ellos, se hacen
no solo en las casas donde se conservan las tra-
diciones gastronomicas oaxaquenas, sino tam-
bién en fondas, restaurantes y mercados de la
capital del estado y de ciudades y poblaciones
de menor tamano. Estos establecimientos, ade-
mas de satisfacer la demanda de los lugarenos,
estan destinados al visitante, dado que constituye
un orgullo ofrecer la comida regional.

Los circuitos regionales de mercados en los
valles centrales, ademas de configurar comple-
jos sistemas de intercambio econdémico, cum-
plen importantes funciones sociales de diferente
indole. La comida y bebida de los locales esta-
blecidos o la que se ha llevado o comprado en la
plaza juegan un papel signifieativo en el estre-
chamiento de las relaciones y el fortalecimiento
de la identidad étnica.

En la ciudad de Oaxaca existen diversos mer-
cados fijos, algunos de ellos antiguos y de gran-
des dimensiones, como el Benito Juarez y el de
San Juan de Dios y uno mas reciente, la Central
de Abastos. Pero también es posible seguir el
circuito semanal de tianguis regionales.

Diversos historiadores, cronistas y escritores
costumbristas cuentan que hace mas de medio
siglo (en la capital del estado, cuando menos)
cada dia de la semana se combinaban distintos
platillos, de acuerdo con su calidad «fria» o
«caliente»; estas categorias las encontramos en




otros sitios, no solo del estado sino del pais
en general, aplicadas en relacion con otros as-
pectos de la cultura tradicional, como las enfer-
medades. Asi, por ejemplo, se dice que para los
domingos eran propios los chiles rellenos, el
mole o las enchiladas, en tanto que para los lunes
lo indicado era el caldo de res o el menudo, y asi
sucesivamente, Hoy en dia, una de las mas afa-
madas fondas del mercado de San Juan de Dios
senala como menu semanal el siguiente: lunes,
carnero; martes, amarillo; miércoles, asado de
res; jueves, albondigas; viernes, verde; sabado,
amarillo y domingo, almendrado.

De cualquier manera, si de sopas caldosas se
trata, puede escogerse entre el tradicional y anti-
guamente completo «cocido» (que debia incluir
carne de pollo, de res y de puerco, garbanzos,
ejotes, chayotes, col, zanahonas, calabacitas y
platano guineo, y como condimentos cilantro
y hierbabuena), acompanado de arroz blanco o
con azafran y una salsa de pasilla; el «caldo de
gato», que no tiene nada que ver con el citado
felino, ya que en su preparacion se emplea el es-
pinazo de puerco; la sopa de garbanzo y frijol
tostado; el consome de gallina con huevo duro,
menudencias y hierba santa; la de guias de cala-
baza con chochollones y pedazos de elote y chipil
(en época de lluvias); la «cocina de coles», la
«cocina de ejotes» y chepil, o la sopa de fideos
con caldo de frijol.

Entre las sopas secas destaca el arroz, ya
sea combinado con caldo de frijol, con milto-
mates, con chepil, o guisado con carne de puerco,
verduras y azafran (a la manera de una paella
local). Asimismo, hay sopas de tortilla con hier-
ba santa, de tamal de chepil y varias mas.

Qaxaca es el estado de los siete moles, segun
algunos autores. Podria ser cierto, siempre 3y
cuando nos limitasemos a la ciudad, pues de lo
contrario es mucho mayor el nimero de varian-
tes, ya que en cada region cambian los condi-
mentos, verduras y carnes que se emplean en su
preparacion. Para los valles, los moles mas cita-
dos son: en primer téermino, el negro con guajo-
lote, al que le siguen el amarillo, con carne de
res; el coloradito, con carne de res, de puerco o
de pollo; el colorado; el verde, con carne de
puerco; el «chichilo», con carne de res y hojas
de aguacate, v el «manchamanteles», con car-
ne de cerdo, pina y platano.

Quien desee explorar otros caminos de la
gastronomia de los valles puede preguntar por
los caracteristicos chiles (de agua o pasilla) re-
llenos con picadillo, huevo duro y pasas (capea-
dos, secos o en caldillo); por las manitas de
puerco a la vinagreta; el bazo relleno; la carne
«de huerto» y el salpicon; los higaditos, la car-
ne prensada y la barbacoa; la segueza, que es
una especie de pozole semipastoso con higado o
espinazo de cerdo o sangre de guajolote y espe-
cias; las albondigas (de indudable sabor distin-
tivo), los pollos tapados, rellenos, almendrados
y alcaparrados; los «tesupos», elaborados a
partir de lo que queda del cocido, frito con ajo
y orégano, que se comen en tortillas con salsa
de pasilla; la gallina en tesmole (con jitomate,
chile, masa y epazote); los frijoles con hierba
de conejo (guifiadu), o la flor de «frijolony»
(0 ayocote), cocida en caldo con ajo molido.
Los ayocotes también se consumen con carne
de puerco, chorizo, longaniza, chile ancho, ore-
gano, queso y chicharron.
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Complemento indispensable de una buena
comida, o simplemente para satisfacer un an-
10j0, en la ciudad de Oaxaca y zonas aledanas
los postres y dulces (que algunas autoridades

consideran herencia conventual) también se
multiplican para regocijo de sus habitantes y
visitantes. Muchas de estas especialidades se
pueden adquirir en los puestos callejeros o en
aquellos ubicados en las cercanias de los mer-

cados importantes de la capital y de otras po-
blaciones. Entre la gran variedad de dulces
postres se cuentan los siguientes: alegrias, ates,
arroz con leche, baudillo, boznagas, bocadillos
de garbanzo en miel con panela, borrachos, bu-
nuelos, burros, capirotada, cocadas, condumbios
de cacahuate, charamuscas con panela, huevos
reales, garbanzos tostados con panela, gollorias
(hechas con peguenos trozos de nuez), gazna-
tes, frutas cubiertas, lechecilla, mermelada de
camote morado con pina, mamones, mostacho-
nes, IN.']I_L![H!IIIH‘“. p;:l;il!qu::!d\. p.i‘\'lii dL' semi-
llas de calabaza, pepitorias, polvorones, polvos
de seda, roscas con harina, tortillas de coco v de
huevo, trompadas (con panela) y turrones

Mencion especial merecen las nieves, tan
atractivas por sus ingredientes como por su
apariencia v, desde luego, por sus sabores; asi,
deben citarse entre las clasicas, la de leche que-
mada con tuna (jiotilla), la de sorbete, la de rosas
(recientemente revivida) v las de durazno, li
mon verde, nuez, mamey, guanabana, ciruela y
zapote. Los «canutos nevados» (nieve de sabo-
res contenida en casquillos metalicos) tambien
han sido rescatados recientemente. Segun inda
gaciones de autoridades en la materia, estos se
servian en los bautizos o fiestas de diversa indole
en la capital, acompanados de galletitas o pane-
c¢illos, como los turrones, las roscas, los «carli-
tos» 0 los nenguanitos, genericamente llamados
weolacions, Esta costumbre es semejante a la
que aparece aun en algunos lugares de los valles
o de estados vecinos, como Puebla,

Otra singularidad oaxaquena, que goza de
fama en la ciudad capital y los
valles centrales, es la de las aguas frescas, cu-
vos sabores son tan variados como las frutas
de las que se dispone para su pre-
paracion: almendras, arroz, chia, chilacayola
(con panela, pina, canela y cascaras de
limon), ciruela, melon, guanabana, limon
rallado, tamarindo, jpoulla, zapote y otros,
las cuales constituyen una refrescante delicia.

Placer similar pueden proporcionar bebidas
de indudable raigambre prehispanica, como el
rejate (también conocido como chone en el siglo
pasado) cuyos ingredientes son: cacao tostado y
molido, maiz, huesos de mamey también tosta-
dos y molidos (pixile) y pequenas flores deno-
minadas «rositas de cacao» (aunque en realidad
no lo sean); otros autores también citan entre
los ingredientes el cuacoyul molido y aun el
achiote, para darle color. El tejate se endulza
con azucar y para prepararlo es requisito indis-

merecida

Y osemilla




pensable que todos los recipientes e instrumentos
estén perfectamente limpios, pues de otro modo
la bebida se «cortan. El tejate es semejante a
otras bebidas que fueron o son ceremoniales en
diversas partes del pais como Chiapas, Tabasco
y Puebla; puede conseguirse en los mercados.

Aunque hace tiempo el pulque gozo de gran
popularidad entre la poblacion de la ciudad de
Oaxaca y sus alrededores (traido de otras regio-
nes o estados), hoy en dia su consumo es esca-
s0. Lo han sustituido el ya citado mezcal y el
aguardiente, solos o «curados» (con ruda, «hier-
ba maistra», cedron, cascara de naranja, grana-
da, manzana, té limon, etcétera); ambos son
conocidos como «amargos» y también empie-
zan a ser desplazados por las bebidas embote-
lladas.

Antiguamente, a media tarde solian reunirse
las familias de la ciudad de Oaxaca, de las cla-
ses media y alta, para disfrutar de un humeante
y oloroso tazon de chocolate, acompanado de
sabrosos panecillos, entre los que figuraban el
calificado como «de manteca», que incluia «ca-
nillas», «costras», «finos», «limas», «orejas»,
«polcas», «rejitas» y «tacos».

Antes —segun los cronistas regionales— al-
gunas familias urbanas de clase media o alta
acostumbraban cenar en el portal de la alhondi-
ga (ahora desaparecida) o en uno de los portales
que rodean la actual plaza principal. Hoy en
dia, con los puestos que se instalan en torno al
mercado Benito Juarez o en las fondas y restau-
rantes que han proliferado con el turismo, se
tienen variadas opciones.

Sobra decir que para bautizos, bodas y ve-
lorios la variedad, cantidad y calidad de los
platillos y bebidas aumenta (aunque, por otro
lado, dia a dia tiende a disminuir). Otro tanto
ocurre con motivo de las diversas fiestas que
forman parte del rico calendario festivo de la
region. Uno de los periodos que impone (o
imponia cuando menos hasta hace algunos
anos) un tipo particular de comidas, es el de
la Cuaresma. Predominan los pescados, ma-
riscos y crustaceos, combinados con vegelales
silvestres y cultivados, propios de la estacion.
En recetarios antiguos y en la tradicion oral
se mencionan el bobo en almendras, en aceite
y vinagre, en chileajo, en escabeche, y otras
preparaciones. Actualmente se comen la lisa
del Istmo, capeada; el caldo de ropore (tam-
bien del Istmo); el arroz con camaron y alver-
jas; los «bocadillos», también de camaron; el
caldillo de camardon con nopalitos; el frijol
blanco con camarén y tomate, asi como las
tortitas de papa y queso (secas o en coloradito)
y los ayocotes, alverjas, ejotes, nopalitos y que-
lites también en coloradito. Al lado del caldo de
habas figuran las calabacitas con queso, el ama-
rillo con habas u hongos, los chiles de agua re-
llenos de queso, los rellenos de huevo y queso
en coloradito, las ensaladas de verduras y el pi-
pian hecho de semillas de calabaza «huiche».

Esa temporada, segun el testimonio de diver-
sOs autores oaxaquefios, era particularmente
prodiga en especialidades de reposteria, con la
intencion —suponen— de equilibrar las caren-
cias que traian consigo el ayuno y la vigilia. Ha-
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va sido 0 no la causa, lo real es que las mujeres
de la casa sacaban a relucir sus habilidades y
s¢ esmeraban en preparar postres tales como
tmanjares reales», «requilorion, «sol doradon,
soletillas, «suspiros dulcesn, «cortes de
damas», «lortas de nueces», «turrones de miel
virgen», etcétera. En la actualidad, particular
mente entre las familias mas tradicionalistas, se
preparan ates de almendras o de chicozapote,
arroz con leche, bocadillos de garbanzo, capi-
rolada y torrejas, entre oLros.

En la mayor parte del medio rural mexicano,
la fiesta de Todos Santos —desde luego con sus
variantes regionales y étnicas— liene como ele-
mentos indispensables la comida y la bebida, ya
sea para colocarse en la ofrenda, llevarse al
panteodn, comerse en la casa o enviarse a los fa-
miliares ¥ amigos, en un intercambio ceremo
nial.

Destacan, entre tales productos, las diver-
sas frutas de la temporada, muchas de las cua-
les ademas de colocarse en el altar serviran
para elaborar mermeladas, conservas y jaleas
que podran ser de calabaza (tamala), manzana
en miel, tejocotes en miel rociados con ajonjoli
tostado, barritas de chocolate, cocadas y otras
golosinas como los garbanzos en miel, la leche-
cilla o el nicuatole (especie de jalea de maiz).

Tambieén se abastecen de los elementos nece-
sarios para preparar ¢l chocolate, el mole negro,
los tamales de mole y otros platillos, asi como el
imprescindible «pan de muerto», en cuya pro-
duccion destacan Santo Domingo Tomaltepec,
algunos barrios de la ciudad de Oaxaca, Etla y

Tacolula. Con diferentes calidades, segun los
ingredientes, el pan de muerto se clasifica en
corriente, entrefino y fino (en esta Galtima cate-
goria se ubican el resobado v el de yema); las
figuras predominantes son las de almas, con
maquilladas caritas de mujer.

Las figuras moldeadas de dulce, delicadas y
apetitosas (particularmente las de Ejutla), tam
bien son imprescindibles en estos dias; algunas
de ellas estan rellenas de anisado y poseen di-
versas formas alusivas a las festividades, como
amimas, corazones, liras y tumbas, decoradas
con motivos vegetales rojos.

Diciembre trae la fiesta de mas importancia
y mayor solemnidad en la ciudad de Oaxaca y
sus alrededores: la de la Virgen de la Soledad.
Junto con ella hacen su aparicion multitud de
puestos de comidas, bebidas y dulces; de estos
ultimos, ademas de los usuales en otras épocas
del ano, aparecen los buiuelos, el jamoncillo,
el coyol y los platanos «pasados», provenientes
de la costa. En lo que se refiere a bebidas, hay
que senalar ¢l chile-atole, el espumoso chocola-
te-atole y el hierba-atole (con trozos de elote,
chile, epazote y otras hierbas).

En este mes los puestos callejeros, ademas de
la celebre «noche de los rabanos», las noches
de posadas y la Nochebuena, atraen también
chientes ya que en ellos es posible deleitarse con
tortas de chileajo, «tortillas» de harina vy
huevo, turrones y los tradicionales bufiuelos ro-
ciados o remojados en miel de panela y espolvo-
reados con azucar tefida de rojo; éstos se sirven
en platos que la tradicion manda romper des-




pues de que los dulces hayan sido consumidos.

Desde luego, ademas de las fiestas de fecha
fija 0 movible que se celebran a lo largo del
ano, también existen las de santuarios, las
patronales y las de barrios, cuya simple ennu-
meracion seria imposible en los limites de este
esbozo, como lo seria también citar siguiera las
comidas y bebidas que les son propias. Sin em-
bargo, no puede dejar de recordarse —por lo
menos— el célebre platillo conocido como «hi-
gaditos de fandango» o «higaditos de mayordo-
mia», cuya preparacion varia de un pueblo a
otro y al cual no suele encontrarsele fuera de los
limites regionales, quiza debido —como sefalan
algunos autores— a su alto costo o a lo labo-
rioso de su preparacion. Sus elementos basicos
son la gallina (generalmente con sus higados y
mollejas), la quijada de cerdo (algunas veces),
huevo y especias, entre las que destacan aza-
fran, la hierba santa, los cominos, los clavos y
la pimienta. El resultado final es un exquisito
pastel que se acompana con salsa.

En los dias especiales o de fiestas de los va-
lles, ocupan lugar preferente los panes como el
«de cazuela» de Tlacolula (con fragmentos de
chocolate, manteca y canela), el de San Antoni-
no, que tiene forma de borrego, y el llamado
«de cuatro picos», de Miahuatlan.

Por ultimo, en lo que a bebidas de fiesta se
refiere, deben consignarse el chocolate, acom-
panado necesariamente por sus «alcahuetes»
(batidores de madera rematados a veces con finas
figuras de animales), y el tepache, que puede
preparse con maiz tostado y fermentado con al-

guna fruta (pina por lo regular), al cual a veces
se le agregan rajas de cebolla, chile verde, sal de
gusano y aun pulque o alcohol, segan la pobla-
cion donde se prepara.

Otras areas de Oaxaca. En consonancia con
el patron comun en casi todo el pais, la mayor
parte de los grupos étnicos de Oaxaca tienen un
regimen alimenticio sustentado en ¢l maiz, que
da origen a alimentos tales como tortillas, toto-
pos, tamales, atole, pozole, asi como a otros
derivados de estos. Sin embargo, de una region
a otra hay diferencias en la forma, tamano y
metodo de elaboracion de un mismo tipo de ali-
mento. Por ejemplo, los cuicatecos de La Cana-
da y los mixes de Cacalotepec mezclan la masa
de maiz con pasta de platano, en tanto que en
Santa Maria Ixcatlan, en tiempos de emergen-
cia, la revuelven con el nucleo de la biznaga her-
vido y seco.

La amplia gama de tortillas va desde las muy
pequeiias y gruesas de los huaves de San Mateo
del Mar, las medianas de Choapan (zapotecos),
las muy gruesas y grandes del area de los Caxo-
nos (zapotecos), hasta las gigantescas de La
Chinantla, moldeadas sobre hojas verdes de
platano o de «pozol» (un arbol con hojas seme-
jantes a las del platano); esta técnica también
ha sido registrada en la zona mazateca de So-
yaltepec y en la zapoteca de Villa Alta. Otra
variante digna de mencion es la de la mixteca al-
ta, donde se elabora un tipo de tortilla conocida
como difazalos, que se come con queso y salsa
de chile. En este ultimo caso se emplea el maiz
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que ha empezado a madurar, al cual se le deno-
mina —como en otras partes— camahua. En
Juxtlahuaca, también en.la mixteca alta, se co-
men las «correosas».

Los totopos (también llamados totopostes en
ciertos lugares como Usila, pueblo chinanteco)
son tortillas redondas, perforadas, de diferentes
diameltros y tostadas dentro del comixal, una
olla de barro que se coloca en el brasero. Se ela-
boran en varias regiones, pero es entre los zapo-
tecos del istmo donde alcanzan mayor fama y
variedad; alli se encuentran también totopitos
de camaron, de frijol, de coyol y de dulce. Se
pueden comer solos, con pescado o con queso,
o bien remojarlos y molerlos para emplearlos
en diversas preparaciones.

Oaxaca posee una gran variedad de tamales
(ademas de los ya mencionados), tanto de con-
sumo cotidiano como festivo. Entre los mazate-
cos se han registrado mas de diez clases, entre
las que se encuentran los de picadillo de Ixca-
tlan. Los de Usila son muy caracteristicos, sobre
todo los conocidos como «piltres», «pildes» o
wpiltes», de carne de pescado, que se asan en el
fogon sobre las cenizas, y otros llamados «sicte
cuerosn, de frijol con elote y envueltos en hojas
de «molinillon. Estan ademas los zapotecos
«pata de burron, de Choapan, que reciben este
nombre por la forma que toman; son pequeios
y se envuelven de tres en tres para su coccion.
Hay otros en Yalalag, también zapotecos, gran-
des y duros que recuerdan un pufo cerrado y
por eso se les denomina «trompaditas». Muy

probablemente emparentados con éstos, estan
los «pufetes» que preparan los mixes de
Ayutla. Particularmente del istmo son los que
se rellenan con un pedazo de pescado, camaro-
nes cocidos y mole rojo, y se envuelven en hojas
de totomoxtle. En la costa (Pochutla, Jamilte-
pec, Pinotepa Nacional y otros sitios) se en-
cuentran entre otros, tamales de iguana negra o
verde (con o sin huevos), de richindas (almejas
negras de agua dulce), de armadillo, de venado
y de popoyore.

En diversas areas del estado ¢l pozole no es el
platillo conocido en otros lugares del pais, sino
una bebida refrescante relacionada con las acti-
vidades laborales o de esfuerzo fisico en gene-
ral; puede consumirse cotidianamente, como lo
hacen los zapotecos del istmo, de Choapan y de
Yalalag, asi como los mazatecos. En el istmo el
pozole se elabora con maiz cocido y resquebra-
jado en el metate, y se sirve en jicaras diluido en
agua. También puede ser una bebida ceremonial
—como ocurre entre los zapotecos de los Caxo-
nos— después de haberse dejado fermentar li-
geramente y endulzado con azicar o panela. En
Mayultianguis (chinantecos) se prepara segun
su uso; o bien la masa del maiz se disuelve con
agua, miel o panela durante la época de calor, o
se deja agriar cuando esta destinada a repartirse
en ocasion de la reconstruccion de una casa por
cooperacion.

Es notable entre los grupos indigenas de
Oaxaca el conocimiento tradicional acerca
de las hierbas silvestres comestibles. Esto les




permite variar y completar su alimentacion, sobre
todo en la epoca de lluvias. Del vasto repertorio
existente, pueden recordarse las verdolagas y
tepejilotes que se recolectan en Yalalag, Choa-
pan v diversos poblados mixes.

Los chinantecos disponen de por lo menos
cuatro variedades de tepejilotes, algunas de
ellas de sabor extrano pero delicioso a la vez.
Los cuicatecos y los yalaltecos recolectan quin-
toniles. Los chinantecos e ixcatecos tienen en
alta estima los quelites, cuyos brotes mezclados
con maiz quebrado preparan en quesadillas. El
tempequistle o «palo de tiliapa» es también po-
pular entre los ixcatecos, quienes lo comen her-
vido, frito o en ensalada.

Otros vegetales dignos de menciéon son el
halache, que se come mezclado con ajo y jugo
de limon, y el kintumil, que se revuelve con ver-
dolagas, comunes entre los mixtecos de la parte
alta. De Usila y Choapan son la «hierbablanca»,
con la que se cocina un caldo con chile; la «hier-
bamora», que se prepara con frijol o frita en
manteca y revuelta con huevo, o bien en sopa
con jitomate; los cogollos tiernos del «huele de
noche», solos o con frijol; la «hierba de gallo»
y la «pierna de vieja», de Yalalag y, finalmente,
el popochu de Villa Alta, hervido en agua con
sal y moldeado en forma de tamalillos, revuelto
con huevo o en un caldo picante, como en
Choapan. Las flores de maguey «potrero» (co-
nocidas como cacayas) se consumen entre los
ixcatecos, al igual que el corazon de maguey
(mezcal o papalome y «de espaldilla»), asado
en un hoyo o metido entre cenizas calientes du-
rante tres dias y después cortado en trozos.

Los chinantecos y otros grupos usan como
condimentos el epazote (para el caldo de cara-
col o de pescado), la hierba santa (para el mole)
y la hierbabuena (para el caldo de gallina).

De la recoleccion provienen también los hon-
£0s, que abundan en ciertas regiones y que son
habilmente reconocidos por los integrantes de
las diferentes etnias. Entre los grupos micofa-
gos pueden citarse los mazatecos, los mixes, los
chatinos y los chinantecos, particularmente los de
Usila; estos altimos aprecian el conocido cuitla-
coche que preparan al estilo del ya citado «pil-
tren, al que agregan epazote; el hongo de encino y
el «delicias» entre otros. Los triques buscan el
«de venado», gque es también curativo. Los
mixtecos de la costa enriquecen la variedad de
tamales con los hongos llamados localmente
«orejitas». Y asi, podrian seguirse ennumeran-
do muchos mas.
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Dentro de la alimentacion estacional figuran
desde luego los insectos, fuente tambien de
complementos dietéticos. Para destacar su im-
portancia basta consignar que en un estudio
realizado en el estado de Oaxaca, se lograron
detectar treinta y cinco especies comestibles, al-
gunas de las cuales son objeto de comercializa-
cion, como los chapulines y los gusanitos rosados
del maguey del mezcal, que se venden en sarta-
les. Sin embargo, es conveniente sefalar que los
gusanos de maguey estan en inminente peligro
de extincion.

Pero hay otros, no tan populares fuera de
la region, pero son muy apreciados localmen-
te. Entre los cuicatecos, la predileccion por
los chapulines, las chicharras (en La Concep-
cion Papalo) y las hormigas tostadas (en di-
versos pueblos), al igual que por los grandes
gusanos de encino, revela antiguos patrones
alimenticios. Otro tanto ocurre entre los po-
bladores de Santa Maria Ixcatlan que buscan
los gusanos de madrofo, en tanto que los usi-
lefios disfrutan de las larvas negras de libélula
(«caballitos del diablo») a las que, después de
quitar los palpos, las comen vivas, tostadas en
el comal o fritas. En la mixteca alta son muy
apreciadas las larvas de la llamada «mariposa
del muerto» que se preservan en sal, al igual
que los cucarachones de agua y las chinches
comestibles en Huajuapan de Ledon. En San
Antonio Nduyuaco se consumen varias especies
de avispas, en tanto que en Apoala (ambos per-
tenecientes a Nochixtlan) se cultivan los gusa-
nos de maguey. En Yalalag se consumen los
panales con larvas asados, las chicharras (que
se preparan con hojas de aguacate, chile y sal al
gusto) y, desde luego, los chapulines. Estos
también tienen su lugar en la comida de tempo-

Los tasajos y
carnes saladas de
Pippapan, Ixtapa y
otras poblaciones,
son
imprescindibles en
un buen almuerzo,
acompanados con
chirmole {derechal
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En la Costa
Grande
Juerrerense
particularmente en
los s 5
turisticos, se han

hecho muy
populares los
pescados «a la
tallas

rada de los zapotecos de los Caxonos, al lado
del gusano de maguey, las larvas de los panales de
avispas y las cigarras. Las hormigas «chicata-
nas», va sea asadas en el comal, solas o con tor
tillas y chile, corresponden a la dieta trique; a
veces se les guarda como provision colgadas
de los techos en bultitos, Asimismo, se aprove
chan los chapulines y los jumiles

Los habitantes de la costa son aficionados
tambien a las chicatanas o noku, al igual que a
las diferentes especies de panales de avispas ne-
gras, rayadas, «cola amarilla», «ala blanca», el
llamado «periquito de aguacale» (que se pala-
dea crudo o asado, en tacos) y a las larvas co-
mestibles de pifia de maguey.

La carne de res, de cerdo, de chivo o de aves,
se reserva, regularmente, para las festividades.

Los postres elaborados no son muy frecuen-
les en las zonas indigenas; su lugar mas bien lo
ocupan las frutas naturales. Sin embargo, hay
algunas golosinas y dulces regionales dignos de
menci6n, como los que con talento y paciencia
preparan lds zapotecas del istmo, en Juchitlan.
Entre estos dulces, los de almendras y los de co-
co con panela son los preferidos, pero también
hay de camote, cereza, hicaco, limoén (hueco) y
mango. Se elaboran ademas dulces cubiertos de
biznaga, calabaza, camote, chilacayote, limoén,
naranja y pifra, al igual que muéganos (llama-
dos en zapoteco «estiércol de caballo», por su
forma y tamafio), tortillas de coco, «regafa-
das» (especie de buiiuelos espolvoreados con
azucar blanca y roja) y torrejas (rebanadas de
pan bollo capeadas con huevo y cubiertas con
miel).

La mixteca alta no se queda atras en este
campo, pues tiene especialidades como los ja-

moncillos (de semilla de calabaza), los xatos
(galletas de maiz y panela en forma triangular),
las ricutas (galletas en forma de trebol de cuatro
hojas, con coco y canela, espolvoreadas con azu

car roja) v los tamales «canarios», de harina de
arroz, mantequilla y huevo, rellenos con dulce
de leche y huevo

El atole (incluyendo el champurrado), el ca-
fe, el chocolate y las infusiones de hierbas son
las bebidas mas frecuentes entre los diferentes
grupos indigenas y mestizos del estado. Hay al-
gunas gque, aun siendo de uso diario, se pueden
reservar para los dias de fiesta, como el «atole
de espumanr (nisiaba’ bupu) para el que se utili-
zan maiz, cacao, panela y diversas flores secas
como el cacaloxuchit!, del istmo de Tehuante-
pec, el pozontle (Yalalag), pozongue (Villa Al-
1a) o pozonga (Zoogocho) cuyos ingredientes
basicos son: maiz muy cocido (con cal o
ceniza), quebrado, y cacao tostado con puntas
tiernas de un bejuco espinoso llamado cocolme-
catl; con ellos se forman bolitas que se baten en
una jicara con agua y educolorante. Esta bebi-
da, que originalmente fue usada como ofrenda
para los sobrenaturales de origen prehispanico
y servida a los que ayudaban gratuitamente a
reconstruir una casa, y que en la actualidad
puede encontrarsele en los dias de plaza.

El mezcal y el aguardiente de caiia son las be-
bidas alcohélicas predilectas en las zonas tem-
pladas, el pulque en ciertos lugares frios y el
tepache en diversos climas. Los cuicatecos pre-
paran tres tipos diferentes de tepache: el mas
comun, de jugo de cafa fermentado; otro a ba-
se de pulque, agua, pifia y clavos y, finalmente,
¢l de miel de abeja. Algunas veces les agregan
diversos condimentos y sal o corteza de «palo




timbrew, con la finalidad de aumentar su poten-

cia. Los chinantecos acostumb el tepache de

cana de maiz aderezado con corteza de mezqui

te que, segun algunos, tiene efectos alucino-
genos
Otras bebidas alcoholicas destinadas a los

dias de fiesta son: la chicha, elaborada con

maiz fermentado con panela, frecuente en la

ta; la «mistela» o «curados», en cuya prepa-
racion entran frutas como ;‘l nanche, el mango
la ciruela (fermentadas durant
agua y alcohol de noventa y seis grados) v, fi-
nalmente la «taberna» gue se obtiene fermen-
tando y rebajando con agua el liquido de una
palmera regional; estas dos ultimas bebidas son
frecuentes en el istmo de Tehuantepec.

Los bautizos, las bodas y los velorios son
ocasiones para el abundante consumo de tama-
les, panes, carne (de pollo, guajolote, res, cer-
do, venado, carnero, chivo, iguana o pescado)
preparada en caldos con muchos ingredientes o
en elaborados y exquisitos moles con diversos
condimentos, vegetales y especias.

En el caso de los matrimonios, por regla ge-
neral, la presencia ritual de los alimentos tiene
lugar desde el momento en que empiezan las ne-
gociaciones entre los padres de la futura pareja,
hasta que terminan. Estas negociaciones se
efectian a través de un intermediario y casi
siempre conllevan el intercambio de obsequios
como pan, chocolate, aguardiente o mezcal,
aves y otros productos. En muchos sitios, desde
la vispera se acostumbra servir una merienda o
cena con chocolate, champurrado, mucho pan
y a veces, caldo o pozole. Los habitantes de
Santa Maria Ixcatlan, ofrecen, el dia de la bo-
da, hasta tres clases de sopas, mole de guajolote

un ano en

y grandes cantidades de bebidas sobre todo
mezcal y cigarros.

Los chinantecos prefieren la carne de res o
de puerco en mole, acompanada de «popon,
importante bebida ceremonial —que también
se€ consume en otras ocasiones— a base de
maiz, cacao, panela y las hojas tiernas de cocol-
mecatl.

Por su parte, la mixteca alta tiene un exquisi-
to platillo caracteristico de las bodas y otras ce-
lebraciones: la barbacoa de carnero o de chivo
con segueza. Para prepararlo, la carne se recu-
bre con una pasta de chile guajillo, la panza se
rellena con la sangre, las tripas y menudencias
bien picadas se revuelven con cebolla y la segue-
za se coloca en un apaxtle; todos estos elemen-

Antiguamente, e
scocidon era una
sustanciosa y
compl sopa
con diversas
carnes, verduras y
condimentos; hoy
en dia sigue
siendo muy
buscado por los
oaxagquenos de los
Valles Centrales
{derechal

Las frutas
cristalizadas vy las
acurtidas en
mistelas, son
otras de las
especialidades
sancristobalenses
{abajol
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Otra alternativa
para quien gusta
disfrutar de las
especialidades
reposteriles
caxaquenas, tiene
a su alcance las
frutas en almibar

1os se recubren con hojas de aguacate (las que
les transmiten su delicioso aroma) y se cuecen
en un horno subterraneo durante toda la noche;
se comen con clayudas y salsa de chile verde y
miltomates. Para acompanar este magnifico
platillo se bebe tepache de pulque y mezcal, asi
como cervezas en liempos recientes. Otro plati-
llo mixteco para estas ocasiones especiales es
el llamado mole «bueno» o de fiesta.

En otras regiones lo imprescindible es la
«wearne de cocido», con abundante caldo o el
también tradicional mole de guajolote. En Ju-
chitan, el ritual gastronomico se inicia desde la
semana anterior a la boda, con la cooperacion
de amistades y familiares en los preparativos
para el festejo. Asi, el viernes, que se dedica a
construir la enramada para la fiesta, es obliga-
cion servir caldo de ternera. El sabado se obse-
quia atole de leche con canela y tamalitos de
manteca a los que ayudan a confeccionar las
orlas de flores. El ment para el dia de la boda
esta formado por el chileajo, que consiste en
carne de gallina y un mole de chile ancho, jito-
mate, pan molido, muchas especias —entre
ellas achiote y hojas de aguacate—, sal y azi-
car; al servirlo se procura no mezclar carne y
mole en ¢l plato. Como postre se ofrecen torre-
jas y abundan los marquesotes. Las bebidas son
por lo general, chocolate, mezcal o aguardien-
te, anisete y otras bebidas embotelladas comer-
ciales.

Las ceremonias en torno a la muerte de un
miembro de la comunidad —entre los indigenas
sobre todo— implican una inusitada actividad

en las cocinas, que se traduce en diferentes co-
midas y bebidas. Estas varian segun los recur-
sos, pero siempre incluyen grandes cantidades
de cafe o atole, pan, aguardiente o mezcal, ta-
males, caldos de res, moles picantes, [rijoles,
tortillas y otros alimentos especificos. Algo
similar ocurre al término del novenario y en la
celebracion del «cabo de ano».

Por ultimo, para ilustrar tres de los ciclos
festivos mas importantes del calendario anual, se
hara referencia en primer término a la Cuares-
ma. Durante esta temporada se puede empezar ya
a disfrutar de los primeros brotes de las hierbas
silvestres y, ademas, se intensifica la pesca, tan-
to fluvial como lacustre o0 marina. Los productos
que no se tienen a la mano siempre pueden ad-
quirirse, ya que el comercio se reactiva en las
diferentes regiones del estado, aprovechando
fiestas y ferias. Los cuicatecos marcan su predi-
leccion en estas fechas por el pescado seco y el
camaron, también seco, tostado con arroz o
molido, o bien tostado y mezclado con huevos
con o sin mole negro. Los chinantecos —sobre
todo los de Usila— consumen caldo de pescado,
arroz, frijoles, pan, miel y frutas, sobre todo en
la ceremonia de la Ultima Cena, y en las casas
se come el rtesmole de camaron y las tortillas de
yuca, a las que se les unta frijol molido, Tam-
bién se acostumbran las verdolagas fritas. Los
zapotecos de Comaltepec, por su parte, desplie-
gan su imaginacion y talento culinario para pre-
parar bobo, trucha, camarones y sardinillas en
caldillo con tomate, epazote, cilantro y cebolli-
tas, en tanto que en la zona de los Caxonos el
pescado seco o el bagre se degustan en amarillo
o caldillo.

“Todos Santos es fiesta de comer™, se dice
popularmente en Yalalag. Esto es cierto no solo
entre los zapotecos de este lugar, sino en gene-
ral entre las diferentes etnias, y se pone de ma-
nifiesto tanto en las ofrendas que se colocan en
los altares familiares, como en el resto de cere-
monias que tienen lugar durante la festividad.
En Yalalag sobresalen en esta época los moles
de aves de corral y de otros animales, al igual
que los tamales con carne y, desde luego, pan
en gran cantidad, champurrados y frutas. En la
zona de los Caxonos tiene preeminencia el mole
y el caldo de guajolote.

Los ixcatecos de Santa Maria se preparan
para recibir a las animas con mole de tres clases
de carnes —pollo, carnero y guajolote—, tama-
les de chile con carne o frijoles, pan de manteca
y huevo y chocolate. Los chinantecos de Mayul-




tianguis se especializan en las tortillas de vuca
embarradas con frijoles molidos y aderezadas
con una salsa de aguacate y chile.

De los mixes cabe destacar los tamales largos
(como de treinta centimetros) envueltos en ho-
jas de «frutilla», una planta silvestre. Y hacia el
sur del estado, los chatinos se afanan en prepa-
rar con la mejor calidad posible el mole de gua-
jolote, las abundantes tortillas, los frijoles y los
tamales con carne de puerco envueltos en hojas
de platano. A estos alimentos agregan frutas,
verduras, pan de muerto (de huevo y de hari-
na), memelitas, galletas y tostadas, asi como
agua, atole, chocolate, mezcal, cerveza y otras
bebidas, alcohdlicas y no alcohoélicas, embote-
lladas.

Entre muchos de los grupos mencionados
también es usual en esta fecha el intercambio
ritual de alimentos, al igual que el obsequio de
viandas a todo aquel que llegue a visitar una
ofrenda casera. Hay que resaltar, desde luego,
que muchas de estas manifestaciones estan siendo
debilitadas por las presiones tanto econdomicas
como de caracter sociocultural.

Por altimo, en Navidad y Afo Nuevo en
algunos pueblos se sacrifican muchas reses y
guajolotes (como en la Chinantla, sobre todo
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en Usila). En esta zona también se prepara el
tradicional «popo», al lado del atole y del
chocolate. En otros pueblos (zapotecos enire
ellos) se adquiere pescado para preparar los
platillos tipicos de dichas festividades.

Chiapas

Los Alros. Esta zona, también denominada al-
tiplano, meseta, macizo o bloque central, debi-
do a sus caracteristicas orograficas, se distingue
tanto por eminencias montafosas impresionan-
tes, como por profundos cafones y gargantas, al
fondo de algunos de los cuales corren caudalo-
sos rios. Su clima en general es templado
—aunque llega a ser frio durante el invierno en
las zonas mas altas— y con precipitaciones plu-
viales abundantes en verano; esto posibilita la
presencia de una vegetacion variada, desde ca-
fetales y carrizales hasta bosques humedos vy de
niebla a mayor altura.

Sus tierras para el cultivo, asi como sus pas-
tos, son de mala calidad; como consecuencia, el
rendimiento agricola es reducido y aunque la
explotacion pecuaria (tanto vacuna como ovina
y porcina) tiene cierta importancia desde antano,

Para rematar una
suculenta comida,
el paxaquefio o
visitante de los
Valles dispone de
una amplia gama
de postres como
los wgaznatesn», las
ugollorias», etc
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Famosos por su
tradicion son los
dulces de
cacahuate de San

Crstobal

los ganados son, en general, de raza corriente
Por otra parte, la erosion es otro problema que
acosa al area

Dentro del estado es la zona mas densamente
poblada y en ella coexisten desde el siglo xvi di-
ferentes grupos étnicos, tanto indigenas (tzotzi-
les y tzeltales principalmente) como mestizos o
wladinos»,
presenta en el resto del estado, aunque aqui la
explotacion y la discriminacion han asumido,
desde hace mucho tiempo, caracteristicas ex-

en una relacion asimetrica, como se

tremas.

El aislamiento en que ha estado la zona, a
pesar de que su centro economico y geopolitico
(San Cristobal de Las Casas) fue en un tiempo
la capital del estado, ha permitido también la
conservacion de habitos alimentarios, tanto
hispanicos en la mencionada ciudad, como los
prehispanicos en los municipios y parajes in-
digenas o rancherias; aunque, desde luego, en
algunos casos ha habido influencias mutuas.

Entre tzotziles y tzeltales la base de la ali-
mentacion es el maiz, el frijol y el chile. Las
formas mas comunes del maiz son, en la vida
diaria, elotes, tortillas, atole, tamales, pinol vy,
desde luego, pozol. En algunos sitios, como
San Pedro Chenalho (tzotzil), la masa de maiz
puede mezclarse con otros productos, como
pescado hervido o camarones molidos, con lo
que se logra dar una mayor consistencia a la salsa,

El frijol, como la mayoria de los alimentos,
se come Gnicamente hervido o sazonado con chile
y sal, ya que por lo general no se utiliza mante-
ca ni aceite. Algunos tipos de frijol tienen raices

comestibles, los habitantes tzotziles de Chamu
Cultivos complementarios, que

la los cuecen
ademas sirven para el intercambio comercial,
son las legumbres cultivadas como calabazas,
papa (una de cuyas principales variedades es el
camotillo o papa chamula), haba, chayote (al
igual que su raiz a la que nombran «cuezawn),
nabo, col, pepino, yuca, camote, jicama, chile,
ajo, cebolla, rabano, alverja, lechuga y trigo, y
las frutas como manzana, dU]i.iIllU, naranja,
platano, limon, aguacate, pera, ciruela, mem-
brillo e higo.

Las plantas silvestres se consumen de acuerdo
con las estaciones. Entre ellas pueden citarse:
quelites, nabos, rabanos, tomates acidos, mos-
taza, «chicarion y hongos de diversos tipos
(blancos, amarillos, rojos y algunos muy esca-
505 como el chacato’m, muy estimado por los
chamulas) que se preparan cocidos o simple-
mente asados.

También deben mencionarse los insectos que
se consumen, como hormigas, larvas, orugas y
gusanos, tanto terrestres como fluviales; y, en-
tre los productos de la caza, tlacuache, zorrillo,
conejo, armadillo, tuza, rata (ésta, al igual que
¢l conejo, en Chamula se come asada y cocida
con chile y hojas de cilantro), ardilla, venado,
paloma, caracol, cangrejo (entre los chamulas)
eiguana (entre los tzotziles de Zinancantan, por
ejemplo). La pesca de rio es ocasional, pero se
disfruta cominmente del pescado seco.

En forma esporadica se consumen pastas y
arroz; huevos, muy pocas veces por semana, ya
que la mayor parte se destina al comercio. La
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leche estd descartada de la dieta, y la carne
se reserva para las festividades, si bien suele
aparecer fuera de ellas va sea seca, ahumada y
asada, o hervida.

Para algunos sitios, como Chenalho, no pue-
den dejar de mencionarse los cacahuates y la
miel silvestre como golosinas. Papel similar tie-
nen los granos de café, las semillas de girasol y
las de calabaza tostadas en el comal.

Una bebida tradicional del campesino de esta
zona es el pozol, preparacion obtenida a partir
de una bola de masa que, envuelta en hojas de
platano, se puede aprovechar en el hogar, en las
milpas o en los viajes, ya que solo basta diluirla
en agua. El pinol, también de maiz pero tostado,
pulverizado y mezclado con panela o azucar,
disuelto en agua sustituye en ocasiones al café o
al atole (fresco o agrio, a veces endulzado con
panela). Las bebidas de contenido alcohoélico
mas populares son la chicha (de jugo de caia de
azacar fermentado), el aguardiente (de panela)
y las bebidas embotelladas comerciales.

La vision del mundo —de caracter profun-
damente religioso— entre los tzeltales y los tzo-
tziles rige su vida cotidiana y se expresa con mas
fuerza en los momentos clave de la vida del in-
dividuo y en las festividades, cuyo calendario es
muy nutrido en todas las comunidades y com-
prende no solo las fiestas del ciclo anual catdli-
co y las patronales (que con frecuencia son las
mas importantes), sino muchas otras, principal-
mente relacionadas con el ciclo agricola.

En todas estas fiestas tienen un lugar especial
las comidas rituales, para cuya elaboracion se

recurre tanto a los productos basicos antes
mencionados, como a olros especiales: aves de
corral, carne de puerco y de res, pescado seco,
bebidas, etcétera

Como en otras zonas indigenas, ¢l matnmonio
no solo es un acontecimiento social y religioso,
sino tambien una transaccion economica. Asi,
el pretendiente y sus padres (a veces con un
intermediario) tienen que comprar los regalos
que entregaran como pago inicial por el precio
de la novia, desde que da principio el ritual me-
diante la peticion. No obstante el hecho de que
la tradicion marque el no aceptar los presentes la
primera vez, y en algunos casos ni en las subse-
cuentes, estos se hacen y entre ellos juegan un
papel importante los alimentos; entre los prin-
cipales destacan el aguardiente, las frutas como
platanos y naranjas, en primer lugar, pero tam-
bien limas, pifias y otras; carne (que es muy
apreciada), tamales, chiles, maiz, frijoles, pan,
panela, café y chocolate.

En las siguientes entrevistas que se realizan
antes de que los padres de la novia den su con-
sentimiento, se repiten algunos de los obsequios
mencionados y otros nuevos, entre los que des-
tacan, en Zinacantan, los tamales de frijol, la
carne de res y el pan especial comprado en San
Cristobal de Las Casas.

El dia de la boda o «entrada a la casa», como
dicen los zinacantecos, se sirve en abundancia
carne de res cocida (sola o con caldo enchilado),
tortillas especiales, tamales de frijol y aguar-
diente, ron o pinol con canela, segaun el pueblo
de que se trate. Estas costumbres estan empe-

Los Altos
Chiapas t g una
bien g fama

por sus dulces y
confites, comao las
itfrompadass y @l
dulce de
cacahuate
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Corzo y en otras
poblaciones con
antecedentes
zoques, se
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como el puxing,
parecido a las
llamadas
wpalomitas», que
hacen la delicia de
nifios y adultos

zando a ser reemplazadas por formas ladinas en
las comunidades menos conservadoras.

Entre los ladinos de las cabeceras municipales
también existen ciertas comidas que se consideran
apropiadas para las fiestas matrimoniales. Asi,
y segun los recursos de las familias, en Teneja-
pa, puede servirse como desayuno pan corriente
o flino, tamales, café o chocolate; en el almuer-
zo, gallina en azafran o «en blanco», frijoles
con o sin queso, chiles serranos, pan comun o
de mejor calidad, chocolate o café; en la comi-
da principal, sopa caldosa, de macarron o de
arroz, lomo relleno, guajolote en azafran, en
vino, o en mole, o bien carnero en asado, «en
pobre» o gallina en blanco, frijoles con o sin
queso y dulce; por ultimo, en la cena, frijoles
con o sin queso, chiles serranos, pan comin o
fino y chocolate o cafe.

El deceso de un miembro de la comunidad
trae consigo diversos actos rituales, entre ellos
la preparacion y consumo de platillos y bebi-
das, tanto para el bastimento que debe llevarse
el difunto como para los que lo acompaiian en el
funeral. El primero puede consistir en tortillas,
pozol, agua y aguardiente, en tanto que la carne
en caldo, el pescado seco y las aves de corral se
reservan para los acompanantes.

En los altos, al igual que en todo el estado,
durante las fiestas y ceremonias religiosas las
comidas y las bebidas juegan un papel prepon-
derante, Dentro del calendario del ritual catolico
hay varios ciclos de importancia en el area; uno
de ellos es el del Carnaval, Cuaresma y Semana
Santa. El Carnaval se celebra en diversas comu-
nidades, pero el de San Juan Chamula posee
distintiva espectacularidad y fama. Durante él,
los responsables o «pasiones» nombran entre los
protagonistas y su personal a dos matrimonios
que se encargan exclusivamente de la prepara-
cion de los alimentos; uno de ellos se ocupa de
las tortillas y la comida durante los dias que an-
teceden a la fiesta y durante la misma y el otro,
de los tamales de frijol (cheneculhuah) y el atole
(uf). Los gastos de tales comidas corren por
cuenta de cada «pasion» que ademas, obsequia
aguardiente a todos sus ayudantes.

Desde el domingo, que es cuando comienza
la feria, los personajes participantes empiezan a
recibir los banquetes rituales. El lunes comen
tamales y tortillas, y beben atole y aguardiente;
el martes nuevamente atole, pan especial y
aguardiente. El ultimo dia por la manana, en la
casa de los «pasiones», se obsequia con tama-
les, atole y aguardiente, y al mediodia se ofrece
caldo de pescado seco, acompainado de abun-
dantes tortillas y chile. Por otra parte, en el
tianguis que se lleva a cabo en la plaza del pue-
blo, los asistentes pueden comprar algunos co-
mestibles y bebidas, dentro de las que tiene un
lugar imprescindible la chicha.

Para la Semana Santa, en algunas poblacio-
nes como Tenejapa, también suelen ofrecerse
comidas a las autoridades politico-religiosas; en
éstas intervienen nuevamente el atole, los fri-
joles, el arroz y el pescado. En Oxchuc, otro
municipio tzeltal, a los que representan a los
apostoles se les sirve una comida especial que
contiene, ademas de los atoles y tortillas,
cueza, caracoles de rio y miel silvestre. Desde
luego, no se sirve carne ni tampoco aguardiente.

Como en la mayor parte del medio rural me-
xicano, sobre todo en zonas indigenas, entre
tzeltales y tzotziles las celebraciones en honor
de los muertos son de las mas importantes, y en
algunas comunidades, las principales. En Che-
nalho, por ejemplo, reanen la mayor cantidad
posible de alimentos, salen a cazar conejos, ratas
de campo y pajaros, y a recoger frutos silves-
tres. Compran o cosechan legumbres y verdu-
ras, y adquieren pan y carne en el mercado de
San Cristobal. Preparan apetitosos platillos,




entre los que destaca uno que se hace con frijoles
rastreros. Como bebidas acostumbran atole, chi-
cha y aguardiente. Las ofrendas alimenticias,
con el resto de objetos ceremoniales, se llevan a
las tumbas y, posteriormente, son comidas por
todos en recuerdo de los finados; solo dejan las
frutas en el cementerio.

En los Altos, las fiestas dedicadas a los santos
patronos de los pueblos son similares a las de
otros santos, pero mucho mas grandes. Ya se
trate de San Sebastian, San Juan, San Pedro,
San Bartolome, Santa Rosa u otros, al lado de
los elementos religiosos y de diversion, la comi-
da y la bebida siempre ocupan un lugar impor-
tante. En Zinacantan cada familia, segun sus
recursos, puede consumir puerco y pescado se-
<o, o carne de gallina y huevos. Por su parte, los
miembros del sistema de cargos también tienen
sus convivios con comidas especiales, como en
Oxchuc por ejemplo, donde los tamales parsik
forman parte del meni, ademas de frijoles, ato-
le y tortillas, y, como es obligatorio en toda
ocasion ritual, aguardiente. Cuando la fiesta es
en la cabecera del municipio, ademas de los ta-
males, el atole y las tortillas, también se prepara
panza de res o frijoles.

Las festividades relacionadas con la Navidad
carecen de relevancia particular entre la pobla-
cion indigena, aungue tienen lugar algunas ce-
remonias y comidas; sin embargo, éstas se ligan
con las de Ao Nuevo —que se prolongan hasta
la Epifania en algunas poblaciones— y sobre
todo con las de San Sebastian, fecha en la que
se renuevan autoridades en multiples comuni-

dades. Con tal motivo, las mujeres preparan
también platillos especiales. En Zinacantan,
entre el Afio Nuevo y la Epifania, se comen
caldos de gallina con chile o carne de puerco,
pescado seco y tortillas, asi como pequefios
panes comprados en San Cristobal y café en-
dulzado con azucar.

Por ultimo, hay otras ceremonias menos for-
males —desde el punto de vista de su relacion
con la organizacion religiosa tradicional—, que
también revisten una importancia capital para
las comunidades. Son aquéllas relacionadas con
el ciclo agricola, como las del inicio de la siem-
bra en San Pedro Chenalhé. Previamente a este
periodo, ayunan tanto el hombre como la mu-
jer de cada matrimonio; esta practica es comun
en diversas circunstancias rituales del area.
Ademas de otras formas de conducta ceremo-
niales, el dia de la siembra por la manana, se
sirve a los sembradores, una vez que han rezado,
un platillo especial —preparado por la mujer
del duefio de la milpa— denominado bokix,
hecho con maiz cocido sin sal, molido y mezclado
con bastante chile y condimentado con cilantro
y cebolla. Cada hombre come este alimento
junto con un huevo duro y atole, en lo que
se considera un rito esencial para lograr buena
cosecha. También toman bolas de pozol y tor-
tillas. La ingestion del bokix se repite al medio-
dia.

En Oxchuc se hace una ceremonia de peticion
de lluvias, en la que se ofrece atole (pajal-ul),
frijoles sancochados, tortillas y los ya mencio-
nados tamalitos (pats). Algunas veces, los que
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intervienen directamente en la ceremonia obse-
quian chicha al resto de los participantes.

Si bien para algunos autores la influencia
hispanica sobre la cultura culinaria indigena en
Chiapas fue minima, la afirmacion contraria
también podria hacerse para ciertas expresiones
culinarias de determinadas poblaciones, por
ejemplo la antigua Ciudad Real, hoy San Cris-
tobal de Las Casas, ha fungido como centro
rector economico, social y politico desde tiem-
pos antiguos; es el lugar al que siguen acudien-
do obligadamente tanto tzeltales como tzotziles
para diversos tramites de indole juridica o ad-
ministrativa, asi como para realizar operacio-
nes de compraventa, no obstante que es el sitio
donde reciben mas vejaciones.

La incomunicacion durante siglos, el conser-
valismo y etnocentrismo de la metropoli ladina,
han ocasionado que maultiples aspectos de
su cultura popular mantenga rasgos y comple-
jos culturales antiguos, entre ellos la cocina. Es-
1o se observa tanto en la comida diaria como en
la de las ocasiones especiales relacionadas con
el ciclo vital y con las fechas especiales del ca-
lendario catolico.

Para el desayuno y la cena, o como simple
golosina, los habitantes de San Cristobal tienen
a su disposicion una amplia gama de panes, en-
tre los que destacan los «batidos» (pan dulce de
huevo en forma oblonga), «hojuelas» (un tipo
de bufiuelo), «repulgadas», «semitias», «tar-
taros», «turuletes» (galleta dulce en forma de
rombo) y el pan frances. -

A la hora del almuerzo, uno de los platillos
puede ser el rachihuil, que solian cocinar las
matanceras de puerco del barrio de Cuxtitali
(de origen nahuatl y probablemente quiche) y

que también se vende en jicaras en las aceras. Se
trata de un guiso hecho con las visceras, la len-
gua y las patas del cerdo fritas, espesado todo
después con maiz tostado y molido y jitomate y
coloreado, finalmente, con una salsa de achio-
te. Otras opciones pueden ser un tazon de caldo
de pollo (con o sin presa) hecho con cueza, re-
pollo y «camotio» (un tipo de papa), 0 una
«quesadia» (tortilla de huevo y mantequilla).

Para integrar un menu «coleto» (gentilicio
popular que se aplica a los de San Cristobal) se
tienen las alternativas siguientes: sopa de pan o
de crepas, adobo, chanfaina, chirmole o una
carne «quijote» (derivacion de gigote), que es
un guisado de picadillo de puerco y de res con
verduras y jitomate, espesado con platanos gui-
neos y pan molido y condimentado con diversas
especias. O bien cochinita al horno, guajolote
prensado o lomo relleno.

Y para rematar algunos de los afamados dul-
ces y confites que se confeccionan en esa zona:
antes, alfefiques, «chimbos» (a base de harina
y yemas de huevo), empanizadas (de cacahuate),
«jetias», nuegados (de pasta de harina y miel) y
trompadas (caramelo de panela).

El mercado también ofrece una rica variedad
de frutas regionales: ciruelas, corozos, guayas,
jocotes, «granadias», nandi y muchas mas, al-
gunas de las cuales se preparan cristalizadas o
«curtidas en mistela», forma en que son muy
apreciadas.

No puede cerrarse este panorama sin mencio-
nar otras especialidades, que pueden ser comi-
das como antojitos o en alguna de las comidas
del dia: los ndlochis, tamales de frijol y maiz
con azafran, las empanadas hojaldradas, relle-
nas con pollo, jitomate, calabacitas, zanahorias,




cebolla, chiles verdes y especias, espolvoreadas
con azucar y, finalmente, los roncorzis. Tam-
bién digna de mencion es la pequefia industria
de butifarras, chorizos, jamones, «morcias»,
mortadelas y piernas, que goza de fama por la
buena calidad de sus productos.

En el terreno de las bebidas tradicionales me-
recen mencionarse el atole de «granio» (prepa-
rado con maiz molido a medias), la chicha, la
«taberna» (bebida de coyol fermentada) y el de-
licioso rompope de almendra con yema de huevo.

Otras regiones del estado. En las demas re-
giones del estado la alimentacion de los grupos
indigenas (choles, chujes, jacaltecos, lacando-
nes, mames, mochos, tojolabales, zoques, etce-
tera) es muy semejante —en lo basico— a la
descrita para las etnias de Los Altos. La base de
su alimentacion también es el maiz, el frijol, el
chile, la calabaza y otras plantas cultivadas, a
las que se agregan las que resultan de la recolec-
cion y los insectos (como la «cuecla», larva de
una mariposa, y la ya mencionada chicatana).
Asimismo, como sucede en Los Altos, las carnes
producto de la pesca, la caza o el cuidado do-
mestico, v sus derivados, se destinan al con-
sumo en fiestas, tanto las del ciclo vital como
las del calendario anual catelico o las de origen
prehispanico.

Sin embargo, tanto entre los grupos indige-
nas como entre los mestizos hay manifestaciones
de la cocina tradicional, cuya cita es indispensa-
ble para configurar un panorama mas completo
de la gastronomia chiapaneca.

Un capitulo verdaderamente rico lo consti-
tuye el de los tamales, entre los que pueden
citarse los de «juacané», de probable origen
zoque, frecuentes en Tuxtla Gutiérrez y sus

alrededores, los cuales se rellenan con frijoles
molidos, cabezas de camaron, pepitas de cala-
baza y chilitos picantes, se condimentan con
hojas de Santa Maria —Ila hierba santa o acuvo
de otras regiones— vy se envuelven en hojas de
elote secas. En la misma zona también se elabo-
ran los tamales de hoja de platano, cuvo conte-
nido consiste en carne de guajolote o de gallina
en mole, almendras, aceitunas, ciruelas, pasas y
vemas de huevo. Muy populares son los «de bo-
lan, envueltos con «jolochi» (o totomoxtli),
hechos de cabeza de puerco y condimentados
con chilitos de Simojovel. Estos ultimos se
acostumbran en los desayunos rurales, acompa-
nados de un oloroso café negro, al igual que en
las meriendas o despues de las serenatas.

Hay otros tamales «de bola» en el area de
Comitan, cuya diferencia con los anteriores es
que estos se rellenan con costillas de puerco en
mole rojo. De este rumbo son también los pad-
zitos (dulce, con canela y pasas) v los padziros
de manjar, los cuales llevan como relleno nati-
lla de leche. La lista crece con los «toros pin-
tos» o pitaules (mismo nombre que les dan los
choles), que son tamales gruesos de frijol y hier-
ba santa y finalmente, con los llamados de hoja
de milpa, llamados asi porque con ella se en-
vuelven una vez rellenos con cubitos de carne de
puerco que han sido remojados en jugo de li-
mon con sal.

En la zona de la llanura costera, la produc-
cion de tamales también florece en muestras co-
mo los ya citados «de bola» (en este caso con un
adobo de chile pasilla, jitomate y especias), los
de venado y los de iguana, en Tapachula, y
los «de cambray» en Tonald y sus alrededo-
res, rellenos con carne de puerco, huevo cocido
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picado, rajas de chile pimiento, mole rojo, pa-
sas, zanahorias y aceitunas, que se acostum-
bran en los velorios, al igual que los llamados
«wde cachito», en Paredon. De Tonala deben ci-
tarse también los de guajolote (localmente lla-
mado chumpipe). En la zona en general, existen
los muy afamados de chipilin (solo o con cama-
rones), los «loros pintos», los untados (en ho-
jas de platano) y los de iguana en mole rojo con
especias, entre los que es imprescindible el
achiote. Otros muchos quedan por enumerar,
como los de acelga, los pictes de elote tierno, et-
cétera. El ubicarlos, analizarlos y valorar sus
virtudes es una labor que espera al interesado
en la gastronomia de la zona.

Dentro de las materias primas culinarias de
importancia capital en el estado (como en gene-
ral en la region) esta el chipilin, el cual —aparte
de los usos ya precisados— se emplea ya sea pa-
ra condimentar el arroz, para preparar sopa
(agregando elotes, chayotes, calabacitas tiernas
y chiles verdes, y condimentado todo con cre-
ma, queso fresco, limon y sal), o bien guisado
con frijoles (negros o mas bien grises, molidos)
0, como en la zona de Tuxtla, en bolitas de masa.

Otros recursos silvesires comunes en Tapa-
chula son el uishnay y el macus. Del primero se
aprovecha el corazon de la flor, hervido y re-
vuelto con chiles verdes tostados y molidos. Del
segundo se consume la flor entera, capeada con
huevo, sola o cubierta con caldillo de jitomate.
A éstos habria que agregar la hierbamora, que
se prepara hervida y frita con cebolla o en cal-
do; la pacaya —vainita de una planta chica—
que se cuece, se capea y se come asi 0 en caldillo

y, para finalizar, el delicado palmito tierno de
peiiuela.

En Tuxtla y sitios aledaiios se recoge la flor
de los colorines, regionalmente bautizada como
pito o pitillo por la forma que afecta, y la flor
de cuchunuc; ambas, una vez hervidas, revuel-
tas con huevo y fritas como tortillas, resultan
platillos de exquisito sabor.

Por lo que se refiere a la fauna silvestre, hay
que sefalar que, desafortunadamente especies
como el faisan, venado y tepescuintle van siendo
cada vez mas raros en la dieta de los pobladores
de Tapachula y region circunvecina, por no ha-
berse tomado a tiempo medidas para evitar su
extincion. Otro tanto esta ocurriendo con los
habitantes de la selva lacandona ya que la des-
truccion paulatina de la misma ha ocasionado
que algunas especies que les servian de alimento
también hayan desaparecido o estan a punto de
hacerlo aparte de otras consecuencias negativas
que tal desastre ecologico acarrea.

Dentro de la region, Chiapas es un estado
que tiene fama de confeccionar buenos quesos.
Basta recordar los de antiguo prestigio de La
Frailesca y, de los actuales, aquéllos provenien-
tes de Pijijiapan, entre los que se cuentan como
mas gustados el cotija y los de crema; también
habria que citar los “*de bola' de Villaflores y
el “‘relleno’’, entre otros.

Y ya que de hablar de productos animales se
trata, hay que recordar la excelencia de los tasa-
carne salada de este ultimo lugar que, junto con
los anteriores quesos y unas tortillas recién sali-
das del comal, son magnificos recursos para un
excelente desayuno.

Pero si las preferencias van por el lado de los
alimentos de origen fluvial, una opcion son las
piguas o langostinos de rio al mojo de ajo o gui-
sados con hierba santa. Tampoco hay que olvi-
dar que el estado cuenta con un rico litoral, en
cuyas diversas poblaciones pueden probarse de-
liciosos peces y mariscos. Para el mediodia,
Tuxtla ofrece en sus cantinas una espléndida
variedad de botanas: caracoles de rio, carne co-
cida con limon, pescado frito, costillitas, etcétera.

Platillos propios para conformar la comida
principal en Tuxtla —sobre todo en ocasion de
fiestas— son: el arroz colorado, elaborado con
achiote que proporciona el color incitante a la
vista y el sabor agradable al paladar; la chanfai-
na gue, cOmMo en otras parles es un guiso que se
prepara con las visceras de animales, tanto sal-
vajes como domésticos y, desde luego, la chi-



huamonte, un cocido de venado, chiva u otro
animal del monte, asado v condimentado con
cebolla, jitomate, chile y abundante epazote.
Entre los miembros de la cultura popular en
Tuxtla, es posible saborear platillos tradiciona-
les que se conservan dentro del tesoro culinario
de las ancianas y mujeres en general, y que aun
se ajustan a los antiguos patrones. Entre ellos
destacan el pucaccé, cuyos ingredientes funda-
mentales son el menudo de res, las pepitas
de calabaza y diversas especias; el shishpola,
que consiste en carne de res en caldo picante y
shuti caracoles de rio condimentados con chile
y hierba santa.

El plato fuerte especial, la ‘‘comida grande™’
de los tuxtlecos y de los de Chiapa de Corzo
puede consistir, 0 bien en un mole de semilla de
calabaza, con carne seca y gorda de ganado va-
cuno, o el cochito al horno, cuyos ingredientes
son: carne de puerco fuertemente condimenta-
da con pimienta, tomillo, orégano, ajos y vina-
gre; la carne se hornea hasta que se logre un
apetitoso dorado y se sirve con lechuga y cebo-
llas. Estos platillos pueden complementarse con
yuca hervida, camote horneado y calabaza, asi
como con gorditas llamadas nacapitii (con frijol
molido y picante) y tajadas de yumi (un tu-
bérculo), entre otros antojitos.

Para refrescarse, en esta area se puede acudir
a los *‘frescos’ de guanabana, de chia y de li-
mon, al pozol de nambimba (una variedad de
chile) o de cacao y al rascalare, bebida espumosa
y fria en cuya preparacion intervienen maiz 1os-
tado y molido, cacao, semillas también tostadas
de pataste (cacao silvestre) y achiote disuelto en
agua. Otra bebida tradicional es la mustela que se
prepara con diferentes frutas de la region (du-
raznos, grosella, hobos, mangos, manzanas,
nanches, etcétera); éstas se ponen a fermentar
con un poco de agua hervida y alcohol de cana,
se espera durante un mes para gue se curtan y
luego se revuelven con una cuchara nueva; se
tapan con papel de estraza y se dejan un afno en
fermentacion.

No puede pasarse por alto la *‘pitarrilla’,
que se hace de la corteza del arbol balche la
cual, después de secarse al sol y fermentarse con
miel de abeja y agua, esta lista para consumirse.
Esta bebida es de suma importancia ritual entre
los lacandones. Tampoco hay que olvidar el “‘co-
miteco’’, que originalmente se obtenia de un
agave y que en la actualidad esta siendo susti-
tuido por un aguardiente de cafa que recibe el
mismo nombre.

A las bebidas no alcohélicas habria que agre-
gar el atolshuco o shucoatole, una bebida de
maiz agrio, comun en Tapachula y en Tonala,
caracteristica de la temporada de cosecha y el
pozol de “*zapoyol’’ igualmente hecho de maiz,
al que se agregan huesos de mamey chamusca-
dos o quemados.

Para la sobremesa, los tuxtlecos pueden te-
ner a su alcance cajeta de “‘mejido’’, hecha con
huevos, leche y pan o de muju, un fruto silves-
tre que se hierve con ceniza para reblandecerlo.
El muju ademas puede comerse con sal o dulce
y en gorditas fritas. Tienen asimismo dulce de
cupapé (una especie de higo), ‘‘nuegaditos™ y
tartaletas (que se hacen con yema de huevo y se
rellenan de licor).

En Chiapa de Corzo, especialmente para la
fiesta de San Sebastian, cuentan con el puxinu,
parecido a las palomitas de maiz, que se hace
precisamente de maiz de guinea (o de mijo) tos-
tado y revuelto con miel de panela, que se corta
en trozos cuadrangulares. Mientras tanto, en
Tonala se deleitan con leche-arroz aromado con
canela, ‘‘turuletes’’ (panecillos de forma rom-
boidal de maiz, huevo, manteca y azucar) o
simplemente con **mania’’ (cacahuate).

Para Todos Santos, como es costumbre en
muchos sitios, también hay dulces y postres es-
peciales. Como ejemplo de éstos puede citarse
el que se hace en diversas poblaciones del mis-
mo municipio de Tonala, como Paredén, lla-
mado ayote (frutas en conserva), solicitado en
forma cantada por los nifios que recorren la po-
blacion hacia el atardecer del dia primero de
noviembre.
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De profunda
tradicién
oaxaguena, el pan
nde yeman y el
chocolate son
inseparables



Regidn sureste

La region sureste esta formada por los estados de Yucatan, Campe-
che y Quintana Roo. Su principal caracteristica es estar conformada
por una enorme planicie sin rios, con un clima extremoso calido y un
extenso litoral. Debido a los lazos historicos que unen a estos tres es-
tados, en este apartado seran tratados conjuntamente y se sefalaran
sus generalidades mas significativas.

De esta manera, se trataran las distintas aportaciones de los nu-
merosos grupos que han conformado la cultura de esta region, desde
los mayas, espaioles, criollos y mestizos, hasta los chinos, coreanos,
sirios y libaneses llegados a la peninsula en inmigraciones producidas
a finales del siglo Xi1X y principios del XX.

Los mayas, siendo un pueblo basicamente agricola, obtenian sus
principales productos alimenticios de la tierra, y junto con el maiz,
elemento fundamental como en casi todas las zonas del pais, cose-
chaban distintos vegetales que, unidos a otros varios procedentes de
la recoleccion, conformaban los elementos primordiales de su dieta.
Por otra parte, mediante la caza se proveian, ocasionalmente, de car-
ne que aporfaba las proteinas necesarias a su alimentacion, las cuales
obtenian también de larvas ¢ insectos que recolectaban, a los que
eran afectos. Asimismo, los habitantes cercanos a las costas gusta-
ban consumir las multiples variedades de mariscos y de peces que
abundan en los litorales de esta region, como jaiba, pulpo, caracol,
camaron, langosta, cazon, sierra, mero, etcétera. Algunos de estos
alimentos eran generalmente salados para conservarlos durante lar-
gos periodos, aunque también los consumian frescos, tanto hervidos
como asados o cocidos.

Para la preparacion de sus platillos los mayas empleaban varios
procedimientos de coccion, y algunos de ellos son usados aun en
nuestros dias, como el horno subterraneo, en el cual, sobre piedras
calientes, se colocaban los diversos productos a guisar, protegi-
dos con hojas de vegetales o con recipientes de barro; otro procedi-
miento consistia en colocar las yiandas en una vasija, y junto a éstas
se introducian tambien piedras calientes que cocian desde adentro el
guiso; también puede citarse la coccion de los alimentos en ollas de
barro sobre comales.

Las mujeres tenian a su cargo la elaboracion de los alimentos coti-
dianos, pero eran los hombres los que se encargaban de la -
cion de los alimentos rituales. La razon estriba en el hecho de ser
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aquellos los encargados de llevar a cabo todos
los actos rituales, siendo la ofrenda de alimentos
uno de éstos. Para la elaboracion de los alimen-
tos rituales, los encargados tenian muy presente
una idea que forma parte de la concepcion dual
del universo, constante que se repile en la
filosofia de los pueblos desde la mas lejana an-
tiguedad.

Los mayas manejaban conceptos sobre las
propiedades «frias» y «calientes» de los alimen-
tos, que se relacionan estrechamente con las
creencias acerca de la enfermedad y su cu-
racion; todo esto, mas que connotar una inter-
vencion sobrenatural, constituye una especie de
principio fisiologico de la cultura tradicional.

De esta manera, se debe tener precaucion al
equilibrar las caracteristicas de los alimentos en
la elaboracion de las comidas, tanto cotidianas
como ceremoniales, ya que solo asi se logra ale-
jar a la enfermedad y conservar la salud. Por
esto no se puede perder de vista el estado fisico
de quien vaya a consumir los alimentos: alguien
que padezca fiebre o que esté debilitado por
ella, no debe tomar cosas «calientes» sino
«frias» o0 «medio frias»; por lo contrario, a las
recien paridas se les prohiben los alimentos
«friosn, dandoselos mas bien «calientes». Co-
mo se puede observar, estas nociones trascien-
den el marco puramente alimenticio hasta llegar
al medicinal, tanto en el diagnobstico, como en
la prescripcion.

La miel, la carne de res, el café y el pinole
son considerados alimentos «muy calientes»; el
jabali, el arroz, la lima, la papaya, entre otros,
pero sobre todo el limén agrio, son considera-
dos como «muy frios», asi como el venado
adulto y todos los alimentos preparados en horno
subterraneo o «pib». Las naranjas, la yuca, los
camoles, las aves domésticas y el venado joven,

entre otros, son catalogados en un plano inter-
medio entre los anteriores: «medio frios».

Los comestibles «frios» pueden perder en
cierta medida sus atributos si se mezclan con
otros que sean «calientes», de esta manera la
temperatura final de los alimentos no necesaria-
mente tiene que ver con la clasificacion particu-
lar de cada comestible, ya que, si se mezclan, se
puede graduar.

Volviendo a la ofrenda ritual de alimentos,
se puede mencionar la carne de animales, de
preferencia silvestres, las pepitas de calaba-
za, tubérculos y verduras —sobre todo jicama,
camote y makal—, frijol y maiz preparados de
diversas formas —tamales, tortillas, ehok’o
(sopa espesa) y saka’ (sopa liquida)—, como los
elementos preferentes que formaban parte de
los platillos.

Los chiles,
herencia
prehispanica por
excelencia, son
indispensables en
las cocinas del
sureste (arriba
izquierda)

Tradicién de siglos
se conserva en

la venta de
alimentos en esta
region (arriba
derecha y abajo)
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Como en todas las
zonas costeras del
pais, en esta
regién no puede
faltar la fruta
lizquierda)

Mezcla de las
culturas maya e
hispana han dado
como resultado
exquisitos
platillos, como el
apavo locos
(derecha)

Como bebida ritual importante destaca el
balche, llamado por algunos cronistas espafoles
wvino de tierra», el cual se obtiene de la fermen-
tacibn —en agua previamente endulzada con
miel— de la corteza del arbol balche y es ele-
mento importante de determinadas fiestas
rituales. Este arbol es muy apreciado por los
mayas, ya que, ademas de servir como materia
prima para la elaboracion del licor, se le atribu-
yen propiedades curativas. En esta cultura, co-
mo en todas en general, las festividades siguen
siendo una magnifica ocasion para esmerarse
en la elaboracion de los alimentos, que ademas
suelen ser muy abundantes. Una de estas festi-
vidades que merece la pena destacar, actual-
mente, es la del Dia de Muertos. Al llegar la fecha
en que se les conmemora, se preparan en las ca-
sas las ofrendas llamadas jana pixan (comida de
las almas); estas se colocan en los altares
domeésticos, y se cree que mientras los deudos
rezan, las almas aprovechan la esencia de los
alimentos expuestos; cabe sefialar que el conte-
nido de las ofrendas esta en funcion de la edad
del difunto; si éste es un nifio se pondran, ade-
mas de determinados alimentos, dulces y jugue-
tes; si son adultos, no podran faltar cigarros, ron
y café. Por otra parte es también significativo
mencionar el hecho de que toda la comida
ofrendada suela ser cocinada en «pib» (bajo.tie-
rra), ya que sus destinatarios habitan en el in-
framundo.

Con la llegada de los espafoles a la peninsula,
se origind una confrontacion en todos los orde-

nes de la vida, que modifico, en unos aspectos
casi en forma definitiva, toda una manera de
concebir la existencia. La alimentacion, como
una de las consecuencias de todo este proceso,
también se modifico, tanto en los platillos como
en la materia prima para elaborarlos. Paula-
tinamente, productos de ambas procedencias
—indigena y espafola— fueron constituyendo
los ingredientes que forjaron la actual comida
de la region, sin olvidar muchas otras influen-
cias posteriores ya mencionadas.

Una de las aportaciones de los espafioles a
estas tierras fue la cafa de azicar. Proveniente
del continente africano, v originaria de India,
tuvo un excelente arraigo en Ameérica. Muchos
anos despues del asentamiento del primer inge-
nio en Cuernavaca, Montejo la introdujo en es-
ta region y fundd una fabrica de dulce y alcohol
en Champoton. Poco a poco fueron surgiendo
plantaciones de cafia en la peninsula y aparecie-
ron trapiches primitivos para la elaboracion de
azucar y alcohol o ron de cafia. Esto dio lugar a
la lenta aparicion de nuevas y variadas bebidas
alcohélicas, asi como a una magnifica reposte-
ria; entre estas bebidas destaca un transparente
y finisimo licor de Valladolid, semejante al ani-
sete, que se obtiene mediante la destilacion en
alambique —con anis en grano— de ron de ca-
fia y miel de la flor de una enredadera conocida
entre los mayas como xtabentun; también, y
aunque no es propio de esta region sino del es-
tado de Tabasco, se fabrica el aguardiente «ha-
banero», con excelente resultado, este licor se



guarda en barricas y se le introducen los frutos
del nancen, dando origen al tipico «habanero de
nancen», famoso va en todo el pais.

Por lo que se refiere al ramo de la dulceria
puede notarse un alto grado de perfeccion de
los reposteros de esta region. Hay que senalar
que antes de los ultimos cuarenta anos, epoca
en que se introdujeron bombones de chocolate
y otros confites de esencias, Yucatan poseia en
gran escala la industria de sus dulces tipicos que
hoy casi son solo elaborados para el consumo
local o para el pequefio comercio. Es claro de-
ducir que el postre de azucar entro al continente
con los conquistadores v con la cana de azucar,
va que los habitantes precortesianos elaboraban
sus dulces con miel de abeja y raices comestibles,
como el camote y el makal.

En esta region fueron las monjas de la orden
de Santa Clara, establecidas en 1596, las princi-
pales instructoras reposteras, aunque en reali-
dad, fueron traidas con el fin de proporcionar
educacion a las mujeres, tanto a aquellas que se
consagrarian a Dios, como a las que se casa-
rian. De esta manera, monjas como las abade-
sas sor Catalina Peon y sor Soledad Munoz, asi
como Juana Maria Dominguez, dirigieron ver-
daderas fabricas de dulces instaladas en las re-
sidencias que ocupaban, ya que mediante ésta y
otras actividades obtenian el dinero suficiente
para mantenerse. De la misma manera, las pu-
pilas egresadas del convento, poseedoras de los
secretos de la confeccion de la dulceria criolla;
crearon pequenos establecimientos con los que
se ganaban la vida; algunos fueron creciendo, y
en ellos solian elaborar dulces secos, en almi-
bar, «paneletas nevadas», anises, ponteduros y
mazapanes.

Sin embargo, a fines del siglo xix, con la lle-
gada de las fabricas mecanizadas, se transfor-
mo y desplazo esta industria. Don Luis Morales
Espinosa fundo «La Ambrisia», lugar donde se
fabricaban con maquinaria moderna tanto dul-
ces finos, como confites y chocolates.

Otro cultivo fundamental traido por los es-
panoles fue el trigo. Una vez pacificada la zona,
aproximadamente en 1534, desembarcaron los
primeros fardos de harina de trigo y se comenzo
a elaborar el pan en la region. Los conquistado-
res intentaron el cultivo de este grano en la pe-
ninsula sin los resultados esperados, ya que
aunque crecia y granaba, se amarilleaba y seca-
ba por el excesivo calor y la falta de humedad
de la tierra. Por esta razon el trigo no constitu-
y0 una industria importante durante los prime-

ros tiempos de la Colonia, limitandose a lo que
los frailes, asi como mas tarde las monjas, ela-
boraban en sus conventos. Sin embargo, se cree
que a partir del siglo XviiI se empezo0 a fabricar
pan fuera de los conventos.

La primera panaderia fundada en Mérida (o
por lo menos la primera de la que se tienen noti-
cias) fue «La Viejan, ubicada en el Portal de
Granos, cerca de la Alameda. En un principio
las panaderias contaban con un pequefio espa-
cio lleno de mesas donde se servian desayunos, y
eran denominadas chocolaterias. Mas tarde, es-
tos lugares se convirtieron en los nuevos y pri-
meros cafés. En esta panaderia se elaboraban y
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uwCochinita pibiln,
tarjeta de
presentacion de la
gastronomia del
estado de Yucatan
{arriba)

Como regién
eminentemente
costera, los
mariscos forman
parte de la dieta
cotidiana (abajo)
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Los panuchos,
antojitos
yucatecos de
profunda tradicion
maya larribal

Los productos del
mar de esta region
son motivo para la
preparacion de
exquisitos platilios
{abajo)

expendian tanto pan de levadura amasado y ba-
tido, como pan de manteca o «pan de polvo»
que eran las hojaldras y los pasteles, entre los que
cabe destacar al alfajor, al polvoron, a las cre-
pas y a las medias mantecas.

El conocido pan batido llamado «escotafi»
se prepara segln una receta encontrada en un
convento. Este pan no se amasa y se elabora
batiendo lentamente huevos, azicar y almen-
dras, sazonandolo todo con nuez moscada y
anis. Una vez cocido, se corta en cuadros y hor-
nea nuevamente, hasta que se logre una consis-
tencia rigida y quebradiza. Si a estos panecillos

se les recubre con una capa de azucar vy clara
de huevo, reciben el nombre de «bizcotelas ne-
vadas»

La pasteleria en esta zona no tuvo la varie-
dad que en otras regiones del pais, pues ademas
de los va descritos, solo destacan las empanadas
hechas de hojaldre y rellenas de carne cocida o
algun dulce como coco o camote. La pasta de
hojaldre sirve tambien para elaborar los paste-
les, en los que solo varia la forma, aunque la
enorme diversidad de pasteles que actualmente
se hallan en las panadenas de la zona, son de re-
ciente introduccion a la cocina regional.

Con la llegada de los espanoles, que trajeron
sus platillos propios y los nuevos productos que
introdujeron, se transtormaron los guisos )
dulces que hasta entonces se preparaban en esta
zona; asi, las comidas indigenas comenzaron a
elaborarse de otra forma como resultado de la
influencia hispana, por lo que en la actuahdad
los platillos yucatecos son mas complicados que
en epocas anteriores v la alimentacion en gene-
ral se ha modificado en los distintos niveles de
la sociedad de esta region.

En general, puede hablarse de tres tipos de
comida dominantes en esta zona: a) la de origen
indigena, que se compone de hortalizas, tu-
berculos y frutos de la region, asi como de carne
de animales silvestres y algunas larvas e insec-
tos; b) la mestiza, que introduce otros elementos
tanto de la fauna como de la flora regionales,
ademas de caracterizarse por cierto gusto en
sancochar o freir los alimentos; y ¢) la de heren-
cia hispanica (criolla) con sus embutidos y car-
nes envinadas o azucaradas; aunque en tiempos
recientes se ha afiadido un namero pequefio de
viandas propias de las comidas coreana, china,
arabe y sirio-libanesa, como resultado de diver-
sas inmigraciones que llegaron a la peninsula a
finales del siglo X1X y principios del XXx.

En lo que se refiere a la actual comida de la
zona, no pueden dejar de mencionarse los con-
dimentos o recaudos, elementos esenciales en la
confeccion de los guisos. La elaboracion y el
tratamiento de estos ingredientes precisa de téc-
nicas muy especiales que, en la mayoria de las
veces, son unicamente transmitidas dentro del
ambito familiar. De estos refinamientos resulta
que al sabroso chirmole se le agrega achiote,
lo que produce que la grasa quede roja y otor-
gue al guiso un magnifico aspecto.

Al pipian u om sikil, aderezado con semilla
de calabaza tostada y molida, se le adicionan
carnes o verduras, afnadiéndosele, al servirlo,



gotas de grasa vegetal roja; por su parte el & ‘ab-ik
es tefido de rojo con achiote y con las ciruelas
verdes y las hojas de chaya, resulta muy atractivo

El papak-tsul se prepara con la semilla de ca
labaza pelada y molida, de la que se extrae un
aceite de bellas tonalidades verdes con el que se
decora el plato

El ja’sikili’p’ak tambien se elabora con semi-
lla de calabaza tostada y molida que se desbara-
la entre tomates rojos previamente cocidos y
molidos; finalmente se adorna con cilantro pi-
cado.

Por su parte, sobre ¢l ts‘anchak de ib-es (cal
do de frijol blanco) se esparce chile molido, li-
mon verde y salpicon de cilantro; y al atole de
maiz nuevo se le espolvorea chile rojo pulveri-
zado.

El cocido, plato fundamental en casi todas
las mesas yucatecas con ocasion de alguna cele-
bracion especial (domingos, fiestas familiares),
resulta exquisito debido a las innovaciones
realizadas por el ingenio de cocineros y amas
de casa de la zona.

Otros guisos que también se ofrecen en oca-
siones especiales son el «relleno blanco», elabo-
rado con carne de puerco y de aves, sazonadas
con distintas especias, chile dulce o pimenton,
trozos de huevo duro, aceitunas, pasas y alca-
parras, vy el «relleno negro» o box but, cocinado
con carne de pavo o de gallina, chile seco que-
mado, tomate, ajo, especias v huevo duro.

De elaboracion menos complicada se en-
cuentran guisos como Is'am chac y che'chac o
chocolomo que consiste en un caldo de res
con sus «recaudos» —trozos de higado, rifnon,
lengua, sesos y hueso de tuétano—, ajo, pi-
mienta, orégano y sal, que se sirve con rabanos
picados, chiltomate, cilantro, cebolla, limon y
chile habanero.

El & 'abik, de carne de res, es un caldo prepa-
rado con achiote, papa, orégano, ajo, pimienta
y hueso de tuétano, al que se le agrega, ya servi-
do, rabano picado, chile habanero, sal y limon.

Finalmente nos referiremos a la exquisita
«cochinita pibily» que se prepara cociendo la
carne de cerdo, adobada con achiote, jugo de
naranja agria y sal, en horno subterraneo. Este
platillo se come con frijol & ‘abax (caldo de fri-
jol) o con arroz, relleno negro o blanco, queso
holandés relleno de carne molida y pan frances.

Dentro de los antojitos, debemos mencionar
los panuchos, salbutes, tamales, empanadas,
garnachas, kots'itos y, en varios lugares, diversas
delicadezas y exquisiteses de la cocina arabe.

Para finalizar, no pueden dejarse atras las
morcillas y longanizas elaboradas por muchos
carniceros de laregion. Valladolid sobresale en-
tre las demas ciudades por sus excelentes longa-
nizas, las cuales no se elaboran con venado, como
popularmente se cree, sino con cerdo; la morci-
lla se prepara con la tripa del animal, que se
embute con la sangre y sesos, junto con cebolli-
na, tomate, trozos de empella y diversas clases
de chile. Para la longaniza se prefieren las tri-
pas delgadas que se llenan con carne de cerdo o
ternera, achiote, pimienta y sal.
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Frutas en almibar,
herencia
conventual de la
dulceria criolla
larriba)

De gran finura son
los licores de
frutas en
Campeche, como
el de marandn,
conocida como
afruta del diablow
(abajo)
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Glosario

scachul  vanedad de capulin comestible.
Livor que se hace con ¢l en las sierras
de Puebla ¢ Hidalgo

acamaya  langostin de rio.

acocil  camaron pequefiisimo y pardo de
agua dulce, que se come tostado o
hervido

acuyo planita silvestre cuyas hojas se

plean como cond . Se le lla-

ma tambien hoje samia, momo o
momon,

achiote  sustancia colorante y sabori-
zante que se obtiene de las semillas
de un drbol de tierra caliente. Se uti-
liza en el sureste para la preparacion
de la cochinita pibil ¥ otros guisos.

achocote en Hidalgo, agua fresca de
maiz y piloncillo.

shusuhili  huevecillos de una chinche
de agua, alimento muy popular des-
de la época prehispanica hasta el
siglo xix.

ajinco  sopa de probable origen cubano,
hecha con carne (comunmente mon-
dongo), arroz y verduras,

alfajor  en la zona occidental, exquisito
dulce elaborado con coco, almen-
dra, miel y otros ingredientes. En
Yucatan, golosina hecha con masa
del tipo del polvoron y de pinole.

alfefique  pasta de azicar con la que
se elaboran diversas figuras.

anle  postre compuesto de capas de mar-
quesote y otro pan mojado en almi-
bar revuelto con vino y conservas de
fruta,

aparote nombre que en ¢l sureste se da
ﬂ.

bate  cn la zona costera de Jalisco v Co-
lima, bebida hecha con chan 1ostada
y molida, endulzada con miel

bichicori  calabaza en tasajo, forma in-
digena sonorense de preservar dicho
alimento.

bocol  gordita pequena de masa de maiz
revuelta con manteca y sal. Se relle-
na con frijoles, nopales, rajas, pa-
pas, moronga, ctcétera.

box kay en el sureste, el bagre, pez que
se encuentra lanto en ¢l mar como en
los cenotes.

but'  relleno para aves, hecho con carne
de puerco o de res con huevo cocido
picado.

cabellos de dangel  dulce que se hace de
la parte filamentosa de la pulpa del
chilacayote.

caimilo  arbol de la familia de los zapo-
tes, de fruta blanca o morada con
cuatro o cinco semillas y pulpa dulce
y lechosa,

caldo michi caldo de pescado (bagre,
carpa o0 pescado blanco) y verduras.

capiri  arbol de tierra caliente, de la fa-
milia de los zapotes, que da pequenas
frutas lisas y amarillas, de sabor agri-
dulce.

capén  guiso del sur de Guanajuato, he-
cho con pollo en salsa de xoconox-
tle, tomate y chile. También se hace
con chicharron y con pescado,

carlito  pan ocaxaquefio relleno de coco.

caxtila  aguardiente de cafa que fabrni-
can los nahuas de la sierra de Zongo-
lica, Veracruz.

cazuela  caldo sonorense hecho con car-
ne seca desmenuzada, sazonada con
jitomate, chile verde, cebolla y espe-

cias.
cebollina  en Yucatan, variedad de ce-

de la carne de res, puerco o huilota

en una salsa de tomate, chile, cebolla
y otras especias. Se¢ lHama rambien
tlemaolli

coachala en e ocadente de Mewvio,
carne de gallina cocida con maiz ¥
chile. Se llama 1ambien cuachala
¥ cuxala

cocolazo  en ¢l sureste, pan salado, se-
mirredondo, con ¢l centro algo duro.

cola de diablo  guiso morelense de cola
de res o de puerco, entomatado

colexo  en la Mixieca poblana, caldo
festivo de carne de chivo, abundanie
col ¥y poco azafrin.

colonche  bebida de la tuna del norte
de Meéxico
comungue ¢n Guerrero, se llama asi a

Ia fruta todavia no madura.
corozo  palma del coquito de aceite.
cumbro  arbol aprovechado en la dieta
de los mayos de Sonora y Sinaloa.

chacal en Chihuahua, maiz cocido en
agua con sal y secado al sol.

chalupa 1ontilla gruesa de masa, redon-
da y alargada, que sc condimenta
con salsa vurde o roja, carne de pollo
o de puerco deshebrada, queso afejo
y lechuga.

chan  nombre que se le da a la chia gorda
en la zona costera de Jalisco y Co-
lima.

P hehid 1

de Michoacan
y del norte de Guerrero, preparada
con agua de cebada o pifia fermenta-
da y endulzada con piloncillo. Se co-
noce también como fepache.

charhamas 4 nombre purépech
para un hongo grande, I'OJU con
forma de lmmpn Los indigenas lo

y molido con chile

pﬁllla y guajillo.

charikurinda  tamal grande del area pu-
répecha de Michoacan, que se hace
enrollando una capa de frijol molido
sobre una capa de masa de maiz de
color.
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chichihuachi  especie de savia aromatica
que se recolecta en tiempo de lluvias
en los estados de Mexico y Guerrero,
y sirve de aderezo a las comidas. Se
llama 1ambién chichihuate.
chilayo  en Michoacan, picadillo prepa-
rado con carne de res y chile «cola de
ratan; en Colima, guiso de carne de
cerdo con chile guajillo, arroz y ver-
dolagas.
chileatole  en el centro de México, atole
de masa con chile verde, elote tierno,
guias de calabaza y epazote.
chilmolli  segin cronicas de Sahagdn,
caldo hecho con chile espesado con
varios condimentos, que lleva carne
de aves, pescado y legumbres.
chilorio  guiso de chile con carne de
puerco en trozos, propio del estado
de Sinaloa.
chillomate  en el sureste, salsa de jito-
mates asados y machacados en el
molcajete, con sal, cilantro y chile
habanero.
chimpa en Guerrero, ¢l mole verde o
pipian, que contiene carne de pollo,
guajolote o puerco y pepila de cala-
baza.
chinicuil  gusano colorado que se en-
cuentra en el tallo del maguey, larva
de una mariposa nocturna. Se llama
tambien chilocuil y tecol.
chipilin  plania silvestre cuyas hojas aro-
maticas se emplean en el golfo, sury
suresie para aderezar los tamales de
maiz, los frijoles negros, el arroz y
otros platillos. Se le llama tambien
chepil y chipili.
chirmol  en Tabasco, carne de res en un
mole a base de pepita de calabaza y
tortilla quemada.
en el . mole negro,
aguado y muy picanie, que contiene
chile quemado y tortilla quemada.
Es la base del box bur’.
chivalo  hierba silvesire del estado de
Mexico que se prepara como ensala-
da o al vapor.
hivichangs  1aco preparado
con carne, fnjoles o queso envuelto
en una tortilla de harina y frito en
aceite,
choal  1amal de maiz y frijol o garban-
20, endulzado con piloncillo, que se
asa en lugar de cocerse al vapor.
chocolomo  coaido fipico yucateco de
carne de res con trozos de higado, ri-
fon, sesos y lengua, tomates y es-

de 1ortilla y de mollejas e higados de
las mismas aves.

chorote  bebida tabasquena preparada
mr:;lh.umymym
en frio.

chorreado  bebida que en México, Mo-
relos ¥y Guerrero preparan con leche,
chocolate, aguardiente, azacar y, a
veces, huevo.

chuina  guiso propio de los coras de Na-
yaril. Se prepara con carne de res co-
cida y masa de maiz y chile, hasta
formar una pasta espesa.

chuli bu'ul  en el sureste, guisado popu-
lar de frijol con masa de maiz.

chumiate en el estado de Meéxico, lico-
res de frutas.

churipo  caldo tipico de Michoacan he-
cho con carne de res, cerdo y gallina
con col, garbanzos y otras verduras,
sazonado con chile molido.

¢k nombre maya de una avispa gue
construye sus nidos en las cepas del
maiz. Sus larvas se comen tostadas
en ¢l comal.

escamol larva de una hormiga negra.
Se llama también guije.

elcho  cacto alio, parecido a la pitahaya,
que consumen los mayos.

fiambre platillo festivo de carnes frias,
cueritos, patas o queso de puerco y
piezas de pollo frito, y ensalada de
lechuga con vegetales y frutas. Se
prepara en San Luis Potosi, Zacate-
cas, Guanajuato y Guerrero.

fruta de horno  galletitas de harina de
trigo o maiz, de variadas formas.

gallina pinta  platillo caldoso de Sonora
¥ Sinaloa que se hace con maiz, fri-
jol y espinazo o cola de res.

gallo pinto  platillo caldoso de Baja Ca-
lifornia que contiene carne de res pi-
cada, arroz, papas y otras verduras.

garapiia  bebida hecha de pifa fermen-
tada en agua con piloncillo, nuez
moscada, clavo, canela y jenjibre. Se
llama 1ambién chicha.

dulce queno de forma ci-

lindrica, relleno de merengue.

gloria  dulce de nuez, propio de Coahui-
la y de Nuevo Leon.

guaje  arbol leguminoso que produce
vainas aplastadas, de color rojizo,
que contienen semillas comestibles y
aromaticas.

habanero  aguardiente de cafa muy ti-
pico de Tabasco; en Yucatan se ela-
bora con nanche.

huacavaque  guiso festivo de los yagquis
¥y mayos, compuesto de machaca en
caldo con garbanzos, elote, calabaza

¥ ejotes.

huauhili  amaranio, planta herbacea que
crece en el altiplano. Con sus peque-
fas semillas, tostadas hasta reventar,
se hace una golosina que los aztecas
llamaban rzoalli y que hoy se conoce
como walegrian,

huaxmole guiso de carne con guajes,
tomates, chile y varias especias.

ib  variedad de frijol blanco, parecida
a la alubia, usual en Yucatan.

izote nombre de diversas especies de
yucca, de tallo erguido, hojas alar-
gadas en forma de abanico y grandes
paniculas de flores blancas comesti-
bles, a las que se llama también cua-
resmenas.

ja' sikilipak' salsa yucateca de jitoma-
te asadc y machacado al que se le
agrega cebollina, jugo de naranja
agria, cilantro y pepita de calabaza
tostada y molida, que se incorpora
para formar una pasta semiliquida.

jacube  en San Luis Potosi y Querétaro,
el cacto llamado «organo».

janal pixan  gran tamal yucateco que se
elabora con masa de maiz y manteca
sazonada con achiote y pollo cocido
con chile; se hornea cubierto con ho-
jas de platano en pib u horno subte-
rraneo.

jiote  arbol de Sinaloa y otras regiones
aridas, de savia muy resinosa y olo-
rosa, utilizado como alimento por
los mayos.

jitom nombre mayo de un cacto co-
mestible de Sonora y Sinaloa.

k'abax  palabra maya que significa san-
cochado; el frijol k*abax es frijol co-
cido en agua sin condimentos.

k'zbik caldo picante yucateco hecho
con costilla salada de puerco, o bien
con panza de res 0 huesos de (ueta-
no, hojas de chaya y diversos condi-
mentos.

kagwash kamats nombre purépecha
que se da al chileatole.

kamala wrapiri  en la region purépecha,
atole de maguey, hecho con aguamiel
hervida y combinada con harina de
maiz.

kamala urapiti  en la region purépecha,
atole blanco sin condimentar, que se
toma alternandolo con mordiscos de
piloncillo y sorbos de mezcal,

k'ol pasta de maiz blanca con la que
se elabora una especie de tamal tipi-
co de la cocina yucateca, el cual lleva

son tacos fritos rellenos de fiambre.

lamprear  en algunas regiones de México
capear con huevo.

lengua de vaca  hierba silvesire cuyas
hojas largas y agrias se guisan con
frijoles en Hidalgo y Morelos.

macal  planta de las regiones tropicales
que crece en lugares muy himedos,
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Su tubérculo o camote es harinoso y
se utiliza como ingrediente de algu-
nos guisos locales, como el ajiaco y
el puchero.

mak kum  en maya significa olla tapada.
Se refiere a una forma de cocinar
carne, especialmente pescado en cal-
do con diversas especias, a fuego
lento.

mamén  pan blando y esponjoso que se
hace de huevo batido con almidon
de maiz, azucar y canela.

mania en Chiapas, cacahuate.

maraiion  arbol de tierra caliente. Da
un frutillo seco v acido del cual ha-
cen un licor en el sureste.

marquesole  pan dulce, fino y esponja-
do, hecho de huevo batido, azicar y
harina.

matali en Veracruz y Tabasco, planta
herbacea de hojas moradas con las
cuales se prepara agua fresca.

memele en la sierra de Puebla, torti-
lla gruesa y ovalada rellena de queli-
te; equivale a memela.

meocuil  gusano blanco de la penca del
maguey, larva de una mariposa noc-
turna. Es mas grande que el chini-
cuil.

mimingue  entre los nahuas de las sierras
de Hidalgo y de Puebla, gordita de
maiz con frijol agregado a la masa.
Se acostumbra servir en los velorios.

mixiote  cuticula de la penca del maguey
con la que se envuelven numerosas
carnes (borrego, conejo, pollo, pes-
cado) para cocerse en barbacoa.
También se le llama mixiote a los
paquetes asi envueltos, y por exten-
sion a los envueltos en hojas de pla-
lano.

11 en Hidalgo, guiso prep ]
con sangre de borrego o cabrito, co-
cida con las tripas picadas, verduras,
chile cascabel y hierbas de olor.

muso  cacto comestible del area de los
mayos.

nacatamal en Michoacan y Guerrero,
tamal relleno de carne de puerco, o
de pollo con chile verde o rojo, en-
vuelto en hojas de mazorca o de pla-
tann. Hay también nacatamales
blancos (sin relleno) y dulces (relle-
nos de acitron y pasitas).

nandié  en Chiapas, nanche.

nevado  en los estados de Puebla y Mé-
xico, bebida preparada de aguar-
diente y frutas.

nolochi  tamal chi
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de masa de

hojas, que tienen olor a menta, los
purépechas una infusién
a la que le atribuyen efectos terapéu-
ticos y se usa como ingrediente en el

kagwash kamata o chileatole y en
el nurite kamata o atole de nurite

obispe  guiso que se prepara con ¢l esto-
mago del cerdo bien lavado, voltea-
do y relleno con las visceras, hierbas
de olor y chile seco.

ojite  arbol de las regiones tropicales del
pais cuyo pequeno fruto o bellota es
comestible. Se llama también capo-
mao o ramon.

oreja de mico  pequena papaya silvesire
de Tabasco que combinada con pi-
loncillo se usa para hacer conservas
que acompanan al pozol.

pahua  variedad de aguacate muy grande
y dulce. En Tabasco se le llama chi-
nin.

pan de burro pan redondo, salado o
dulce, de San José Miahuatlan, Pue-
bla. Antiguamente se transportaba
en burro al mercado; se le llamaba
también pan de aparejo.

pan de fiesta pan de forma alargada
que es elaborado en pequena escala
por la gente de Totolac y San Juan
Huactzinco, Tlaxcala.

panetela  pan fino v seco de huevo ba-
tido con harina, azicar, almendra y
especias.

panucho  antojito caracteristico de Yu-
catan, hecho con pequefas tortillas
de maiz rellenas de frijol molido y

pejelagarto  pez de agua dulce que tiene
el hocico largo y puntiagudo

pibil  palabra maya que significa lo asa-
do en horno subterraneo o barbacoa.

pibil-cochinita  carne de cerdo untada
con una pasta de achiote, sal, naranja
agria, envuelta en hojas de platano y
puesta a cocer en un hoyo en la tierra
(o al horno).

pipicha  hierba aromatica de hojas del-
gadas y agudas, del mismo género
que el papaloquelite. Se llama tam-
bién pipitza.

pisis planta de tubérculo comestible
que crece en las zonas hamedas de
Veracruz.

piznate  bebida de maiz, piloncillo, ca-
nela y agua, propia de Nayarit.

ponteduro  en el estado de Mexico, go-
losina hecha de pinole moldeado en
barras. En Yucatan, dulce de alfedi-
que cortado en cilindros, y en Gue-
rrero, dulce de garbanzo y panocha.

poize en Tabasco, especie de tamal de
carne con arroz, envuelto en hojas
de momo. Se dice también poshe.

pozol en Tabasco v el sureste, bebida
fermentada de masa de maiz y agua
fria, aderezada con sal o chile. Se
llama también pozole.

puchero vaguero  guiso yucaleco mas
sencillo y rustico que el puchero fes-
tivo; lleva tasajo de res, calabaza,
flor de l:alaha.za y especias.

huevo cocido y fritas en
aderezadas con pechuga de pollo
deshebrada y tiras de cebolla con vi-

nagre.
papak-tsul  platillo regional yucateco
hecho de huevo cocido envuelio en
tortillas empapadas con una salsa de
pepita de calabaza.
pal hierba ar de hojas re-
dondas que se emplea como condi-
mento, generalmente cruda. Se llama
también papaloquelite.
papatla  planta silvestre de las zonas
homedas de Puebla y Veracruz, cu-
yas hojas se utilizan para envolver
alimentos. También se les llama asi a
las hojas del platano.
papaya de monte  papaya silvestre de la
sierra de Puebla y otras regiones. Se
llama también papaya montés y pa-
paya orejona,
papin  flan regional de Tabasco, que se
prepara con leche, huevos y canela y
se cuece en bafio maria.
paste  empanada de costra dorada, re-
llena de carne, papa, poro, cebolla y
perejil.
pala  pan largo del sureste, hecho con
agua de azahar, pedazos de queso
amarillo y adornitos de harina.
pechita en la region de los mayos, el
mezquite.

en G 1 y Mnchoa:an,
maiz cocido con cal, que sirve para
hacer atole.

queso de letras  queso de cuajada moli-
do, del estado de México.

recado en el sureste, recaudo, que es
una mezcla de condimentos para los
guisos. También se le dice recado a
los diversos organos de res que se
mezclan picados con trozos de carne
de res y huevos, al preparar platillos
como el k'abik.

relleno blanco  guiso yucateco que se
prepara con carne de puerco molida,
huevo cocido y picado, pimenton
aceitunas, pasas y alcaparras; sirve
de embutido para el pavo o polio al
horno.

relleno negro  guiso yucateco hecho con
carne de res o de puerco, chile seco y
quemado (gue le da su color), jito-
male, ajo, especias ¥ huevo cocido
picado; se utiliza para embutir el pa-
vo o pollo. En maya se llama box
but”.

remole  mole del sur del estado de Mé-
xico preparado con chile seco, elote,
calabaza, chilacayole y ejotes.

resacado  aguardiente de alto grado.

rojo  en Zacatecas, mole rojo hecho con

185
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chile colorado. comino y masa de
maiz.

sabila  variedad de aloe, planta suculen-
ta africana achimalada en Meéxico.
Tiene aspecto de maguey pero con
flores pequeias y tubulares, rojas,
salmon o amarillas.

sacamiche  gusano comestible que anti-
guamente se recogia en la region la-
custre del rio Lerma.

sagd  planta herbacea, de tubérculo fe-
culento, que crece en Michoacan, la
region del Golfo y el sureste.

sak  palabra maya que significa charal
o sardina.

sak k'ol  sopa blanca; guiso pastoso yu-
cateco de harina de trigo o de maiz
con pollo.

saka’ pozol sagrado, bebida refrescante
que se prepara con maiz hervido y
molido, mezclado con agua y miel.
Forma parte de la ofrenda maya para
la roza, tumba y quema de la milpa.

salbule  antojito yucateco muy popular
hecho con pequenas tortillas fritas
rellenas con carne y aderezadas con
lechuga, pimenton y cebolla en esca-
beche.

salpimentado
de pavo.

shish  en Tabasco y Yucatan, los resi-
duos o asientos de algan liquido, co-
mo el shish de chicharron, que son
los pedacitos de chicharron que
fuedan en la manteca reducida.

shrimba kamata nombre purépecha del
atole de cana.

sindi-kua nombre purépecha para el
huitlacoche.

siviri  cacto del noroeste de Mexico, cu-
yas flores y frutos amarillos forman
parte de la dieta de los mayos.

solol  planta del género Dasylirion, pa-
recida a una yucca, gue crece en las
regiones semideserticas de México.
Los huicholes de Jalisco y Nayarit
asan el tallo central de esta plania y
de €l destilan una especie de mezcal
llamada sotol o mezcal sotol.

tamal de judas  tamal de alverjon, haba
o [rijol, que se sirve durante la Se-
mana Santa en el estado de Mexico.
tamal nejo  en Morelos y Guerrero, ta-
mal de ceniza, esto es, de maiz coci-
do con agua de ceniza asentada en
lugar de tequesquite o cal. Se le lla-
ma tambien tamal neco o ficjo.
tamalayota calabaza de Castilla.
talema en Sonora, carne de res salada
y condimentada que se envuelve en

en Yucatan, el salpicon

mantas y se cuece a la manera de la
barbacoa. En otras partes se llama
ratemado.

tecui  bebida regional del estado de Me-
xico, preparada con alcohol v jugo
de alguna fruta como naranja, limon
0 pifa.

tecuitlatl  alga cienosa de color azul ver-
doso que consumian los aztecas, se-
cada al sol y prensada en forma de
tortas.

tepache bebida fermentada que resulta
de la maceracion de ciertas plantas
mezcladas con piloncillo.

tepejilote  especie de palma de frutillo
comestible.
lesguino  bebida fermentada de maiz de

los grupos indigenas del norte de
Mexico, incluyendo a los tepehua-
nes. larahumaras y huicholes; tam-
bien se le llama resgnin o rejuino.

tibico  colonia de bacterias en forma de
gusano que se agrega al agua de pi-
loncillo para acelerar su proceso de
fermentacion y transformacion en
tepache o en vinagre,

tlacoalera  persona encargada de llevar
la comida de los trabajadores al
campo, frecuentemente la esposa de
uno de ellos.

tlatlapas  en Hidalgo y Tlaxcala, frijol
tostado y martajado, o molido en
metate, cocido con nopales, epazote
¥y tequesquite; en Puebla se prepara
con frijol amarillo y alverjon.

tlatonile  guiso parecido al mole verde.
En Veracruz se hace con cacahuate
vy chile; en el estado de Mexico, con
chile verde y tomate; y en Guerrero,
con pepita, chile verde y tomate.

tomate en el norte y sureste de la repa-
blica, jitomate.

tomale de fresadilla  en Coahuila, el to-
mate de cascara. Se llama también
tomate de frazadilla.

toquera en Michoacan y el norte de
Guerrero, gorda hecha de maiz to-
quero, o sea, no maduro, molido y
mezclado con panocha o azucar, sal
y polvo de hornear, y que se marca
con las iniciales del comensal. Se le
llama también toquera ichusta.

torcido  pan del sureste que en otras
partes de Meéxico se conoce como
trenza.

torito  insecto negro, comestible, que
se recoge con el arbusto huizcolote
en Tlaxcala, También se denomina
asi a una bebida guerrerense de mez-
cal curado con vinagre, chile verde,

cebolla, jitomate ¥ queso. En Meéxico
y Morelos, tequila o aguardiente de
cana combinado con jugo de naran-
ja, cebolla y chile en vinagre; a este
se le dice también «toro». En Ve-
racruz, aguardiente de cana o ron
blanco v frutas, como guanabana,
mamey, limon y cacahuate, mezcia-
das con leche condensada, leche al
natural y hielo.

tri kamata nombre purepecha del atole
de trigo que se sazona con epazote y
chile.

1s'an chak  en lengua maya, caldo; por

ejemplo, el 1s’an chak de ibes es un
caldo ‘de frijol blanco que se sirve
con chile molido, cilantro y limén.

ts’elem nombre maya de un insecto co-
mestible que se prepara tostado en
comal.

tuba bebida o vinagre que se obtiene
de la fermentacion del jugo de diver-
sas especies de palma, especialmente
la de coco. Se elabora en la costa oc-
cidental de Meéxico.

turulete  en Tabasco y Chiapas, dulce
de piloncillo ¥ pinole.

verdin  en Tabasco y el sureste, licor
verde elaborado con hierbabuena,
hinojo o anis.

xocoyol  wagriton, hierba comestible
de sabor acido.

ximb6  palabra otomi para denominar
la penca tierna del interior del ma-
guey. Se llama tambien ximbdn.

x-ka nombre mava de una calabaza que
se prepara con maiz en una bebida
refrescante.

yuca  arbusto perenne con raiz tuberosa
de color amarillento, feculenta y
comestible. Sellama también guaca-
mote.

yururichistata nombre purépecha de
una gorda endulzada con piloncio.
Se cuece en el comal sobre piedrecitas
para moderar el calor y asi prolon-
gar la coccion.

zacahuil  tamal de grandes dimensiones
que se elabora en la Huasteca potosi-
na, tamaulipeca, veracruzana ¢ hi-
dalguense; se prepara con masa de
maiz y carne de puerco o de pollo
adobada. Se envuelve en hojas de
platano y se cuece de 12 a 15 horas
en horno subterraneo. Se le llama
también bolim.

zapole rojo  en Tabasco, el mamey.
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