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AGWMA., BARMAD Y FUEGD

Clare ejempla de lo que hoy se describe como patrimanio cultural intan-
gible, €l conocimiento gastrondmico es un capitulo principal en la histo-
ria de la cultura mexicana, producto de la creatividad del pueble coma
respuesta a sus necesidades y gozos mas esenciales.

Es por ello, seguramente, que en sus Mempi@sddegnomy Yokede-
ga, Alfonso Reyes advierte que «el guiso mexicano y la jicara pintada
con tintes disueltos en aceite de chia obedecen a un mismo sentimiento
del arte», y al decir esto pone a la cocina mexicana junto a la arquitec-
tura, Ja pintura. la alfareria y las industrias del cuero, la pluma, la pal-
ma, el oro, 1a plata, entre otras.

Del mismo modao, el Dr. Atl incluyé a la cocina verndcula dentre
de las artes populares y seiialé que «o es posible conocer completa-
mente al pueblo de MExico si no se ha saboreado su cocina y si no se le
ha viste comen».

La cultura de los pueblos estéd estrechamente ligada a sus ali-
mentos. De ahi que no sea exagerado decir que se es 1o que se come, y
una de las caracteristicas indiscutibles es la gran variedad y riqueza de
huestra cocina que a lo largo de sus siglos de historia y mestizaje ha ide
evolucionando a la par que nuestro apetiita.

Este volumen, dedicado a la gastronomia del sur de MExico, es
producto de la colaboracion que auspicia el Fondo Regional para la Cul-
tura y las Antes de la Zona Sur en el que participan los estados de
Campeche, Chiapas, Quimtana Roo, Tabasco, Veracruz y Yucatan uniendo
esfuerzos a los del gobierno federal, a través del Censejo Nacional para
la Qultura y las Avtes, para divulgar el importante pattimonio y promo-
ver el desaitollo cultural de esta regidn.

Es una expresidn por ello, del convencimiento de que nuestra
realidad cultural, obedece a perfiles e identidades que no reconocen
tanto los limites de nuestra geografia politica como la compleja trama
de factores naturales, histéricos y sociales que han dado a un determi-
nado numero de entidades una fisonomia compartida, sin negar las par-
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ticularidades locales que sustentan la tradicién de cada estado. Alentar
el desamollo y el didlogo entre unas y otras, las identidades regionales
y las locales, debe ser la tarea de un quehacer cultural verdaderamente
nacional.

Teca ahora a la gastronomia servir como ejemplo de esta realidad
y de este principio. De la cocina indigena a la espaiiola, pasande por la
mezcla de aromas y sabores y por el encuentro de las culturas en su
modalidad criolla, este libro nos entrega un capitulo significativo en la
historia gastronémica de MExico, demostrando por qué el sur posee sin
duda una de las cocinas mas apreciadas dentro de la mejor tradicion
culinaria de MEgxico.

Agua, tharroyy ffaegol d aagastromamissyivexigatia sdelofiace al
lector los conocimientos de esta rica cocina regional compendio de sen-
saciones que constituye parte fundamental de su menu y elemento in-
discutible de nuestra cultura.

Rafael Tovar
PRESIDENTE DEL CONSEJO NACLOMAL PARA LA CULTURA Y LAS ARTES
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C A MPECHE Diwversas son las manifestaciones culturales del estadio:
de Campeche. los vesligios arquealégicos mayas, el
patrireortio arquitecténico colonial, ¢l atuenda, los bai-

les tradicionales y la masica de trava, son algunos de las valores amblematicos mas re-
presentativcos de la campechanidad.

La gastronamia, acasc por la singularidad de sabares y los diversos ingredientes
que la conforman, es una de las expresiones que distingue a nueswto pueblio de otros,
resuliado tanto de la mezcla de componentes naturales que sélo existian en Ameérica
como de las especies de plantas y animales provenientes de Europa que se importaron a
los territorios ganados para la corona espafiaia.

En las tierras que originalmente pertenecieron a la civilizacion maya, la diata de la
poblaciéon se basaba en semillas como el maiz, el cacahuate, el cacao, el frijol, y otros;
frutos come el maraiidn, la anona, el ciricote, |a pitahaya, el aguacate, la huaya, el chile
habamene, la papaya, ¢l mamey, ¢l zapote; raices como ¢l camote, la yuca, €l makal, la
jicama, el chayoéte; las hierbas de olor y los arbustos como 1a chaya; al igual que especies
animales reservadas para los Halach Uinic somo €l venadie, los guajolotes. las codornices,
los armadillos y los tapires.

El maiz era el elemanto en torne al cual giraba toda la vida del maya; asi, del maiz
fermentadeo se elaboraba el halché; bebida que era utilizada con fines rituales. Se pre-
paraban manjares ceremoniales como el haba pixd para convidar a los muertas, tama-
les rellencs de diversos ingredientes como el xpelén, y varios atoles mezclados las mas de las
veces con chocolata.

Consumada la Conquista, se inici¢ el periode colonial en el cual se gesté el mestiza-
je y se originé el intercambio y adaptacién de productas no solo espafioles sine también
franceses, holandeses e ingleses que necesariamente llegaban a la colonia porque de
manera particular, la villa de San Francisco de Campsache era el punto de enlace del
comercio de ultramar con €l resto de la peninsula de Yuwcatan.

La introduccién de la cafla de azlcar y 1os vinos, a suelo americang. propicid la
produccion de mermeladas, conservas de mange, nance y ciruela, ates de frutos america-
nos como la guayaba y variados dulces de coco que no eran“oostumbres de nuestro agape
hasta antes de la Comquista.

La mane y el paladar de la regidon pronte encontraron similitud entre el maiz y el
trigo, pues hicieran tan suye este producto que al punto surgié la enorme tradicion de la
panaderia con una gran variedad: pan blanco, pan dulce y pan de agua, conformandose
la nueva fisionomia gastrondmica.

Igualmente, la incorporacién del café y los tés, las cebollas, los ajos, las aceitunas,
las alcapatras, ¢l aceite de oliva, la naranja agria, la pimienta y el vinagre originaron
costumbres nuevas en la dista, como es €l caso de los rellenos negro y blanco, comidas
prehispéanicas que se enriquecieron con ¢l use de las nuevas especias.
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Como résultado de este $abroso proceso. en ¢l sigla paado se conloimé una gasmo-
nomia €n &l estado wan paracular ¥ dlsnanva, que 2| caapechano astgnd wn dia de la
semana a cada quiso slaborada: asi, el lunes se dastind para &l frijol con pusrco: el saba-
do &n la noche 26 prapara el chocolamo, y 10a domingns. & puchero de tres carnes, rodag
cllas comidas que se hicieron proplas de Cémpeche pers que ticnon su antecedente en la
Europa espanola.

Ademas de o2 guisos para cada dia e 13 semana, Ja gastrionornia cusenta con una
snonoe variedad de pescados y manscos producto del hitoral campechano, que hay dia
proporcivnan fata en el ambito nacional ¢ wilermaciondl. tales como ] pan de £azon. 6l
pescada frito, 2 pescado 18llene de mariscos, aderezado con achigt, naranja agia ¥ mayo-
nesa. ohras maestras d¢ 1a combinazon de etementos de culteras dilsrentes

Cualquier dia 2e la semeéna el caler de la requdn €3 el prewexto periecto para saho-
rear manitas de Cangrajo ¥ jaba, camarones guisades an dilersntes formas [salcochados
con limdn, en cebiche, empanizadcs, al mojo de ajol, acémpanados de aquas naturales
foro |a Jamaica. € 1¢ ¢ 13 horchawa, hoy por hoy conmdas y bebidas que delmen 3|
campechano en oras latitudes.

El patnimeni culivral del campechano. esta conkrmade de un espintu gallargo ¥
genersn 2nmiquecidae en la h:slona por 1a suma de otias dantidades que deviad en un
gantiheio sindrume Je bonhomla, bien vivir y buen comer, €n sintesis Ja fotaleza de
nuestia campechanidad

Campechs Qoza de 1a exvberancia del tropice humede, dé su riqueza natural inmén-
sa y de su gente amakle. [vanca y dadivosa siempre dispussta a sarvir una busna mesa
con 1al de demostrar que samos los mepores anhnones.

Alfonso Esquivel Campos
OIRECIOR GENERAL OEL IMSTITUTO DE CULTURA DE CAMPECHE
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COMIPA SIM PRISA

El estado de Campeche abaica la parte occidentat
de la peninsula de Ywcatan. Limita al este con
Quintana Roo, al horte y noreste con el estadg de
Ywcatan, al sur con la Republica de Guatemala, at
sur y suroeste con Tabasco y al oeste y noroeste
conh el golfo de Mixico.

Campeche es un estade grande; tiene 51 mil
833 kilometros cuadrades y una gran diversidad
en la flora, la fauna y la hidrogratia. Al igual que
Yacatan, cuenta con cenotes y grutas. Tierra de
calizas rojas y blancas en las que todavia se dis-
tinguen los fdsiles de origen maring, el estada es,
de hecha, una gran planicie un poco ondulada y
con una leve inclinacién de sur a nore.

Adiferencia de Ywcatan, en Campeche sl hay
rios: el Chhumpan, el Palizada, el Candelaria, el
Mamantel y el Champotdn, entre otros. LoS mas
impontantes se concentran en la zona llamada de
Rios y Lagunas, al suroeste del estadio. Por otra
parte, los litorales, que suman 600 Kilometos, estan
llenos de arrecifes y de cayos. En algunas zonas
son bajos y pantamesas;, en otras, muy profundos.
El mar de la ciudad de Campeche €3 dnico en Midxico.
Es un mar de costa muy baja; un mar sin 0las que
mas parece un gran lage, una inménsa laguna azul
con franjas verdes y siempre con algunos botes y
lanchas de pescadores dispuestas, diriase que es-
tratégicamente, para lograr el mejor de los paisa-
jes impresionistas.

Campeche se divide generalmente en tres
Z0Nas.. sur-cemam, gue comprende, por el sur, hasta
la frontera con Guatemala y por e este hasta Quintana
Roo; por ¢l oeste hasta Escarcega y por €l nore
hasta Seybaplaya. Otra zona &s el suroesté que
abarca Jos municipios de Palizada y Carmen. Fi-
nalmente, la zona nerte es la que incluye el ex-
tremo septemtrianal del estadia.,

Si uno platica con un campechana y le pre-
gunta por las grandes regiones de su tierra, lo mas
probable es que responda de otra manera. Dira
que &sta la zona de los chenes (pozos), la zona del
Camino Real, el ¢centro -dlomdle se ubtca la capi-
tal= y el norte.

Tierra de bosques grandes y espesos, de selva
alta, mediana y haja, de valles fértiles como ¢l de
Edzna; de lanuras y sabanas de pasta, de mar,
lagunas ¥ rios, durante muchas décadas Campeche
se caracteyizd por la produccion de maderas pre-
ciosas [caoba y cedro, por ejemyla), asi como por
el guane que tanto trabajo ha dado a los artesa-
nos y que se saca de una de las diversas clases
de palmas que alli crecen. Como en Yecatan, el
henequén abwe y cierra capitulos de su histaria y
determina en gran medida el desanillo de su €co-
nomia, en Campeche el palo de tinte -ex& arbol
del que se obtienen los colores negre, azul y mo-
rado— aparece una y otra vez eh su panarama his-
térico, y alcanza su mayor auge desde fines del
siglo sl y a lo largo de todo el XiX

También abundan Jas tierras himedas que
facilitan los llamados cultives de inundacion, ra-
zon por la cual destaca, en €l marco agricela, la
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produccién del arroz. Desde la Colonia éste se culti-
vaba en las cercanias de Campeche y llegé a co-
brar tanta importancia que para finales del siglo
Xvi; se exportaba a La Habana, Cuba. De ahi tam-
bién la costumbre de comer en abundancia el anoz
con mariscos: camarén, pulpe. calamar y caracol.

Por otro lade, es relevante el cultivo de fru-
tas como ¢l mango y ¢l tamannda, el ¢iricote [una
especie de cirueld), la guandbana, el chicozapo-
te, el caimito y el saramulle, sin olvidar el camote,
la sandia, el melon, la pitahaya, el maraiién y el
nance. Muohas de estas frutas se hacen en con-
serva y se venden on los mercados y al pie de las
carreteras -disl Camino Real, entre Tenabo y Calkini.
El marafién y la pitahaya se emplean en la elabo-
racign de aguas frescas, excelentes para acompa-
fiar los tacos y tortas mas tradicionales de rellene
nego, escabeche, cochinita pibil, camarancito, pes-
cade empanizade y chicharrém. que los campe-
chanos comen todos los dias a la hora del desayune
que se prolonga hasta las 1 de la mafiana. Tam-
bién son imperdonables después de los hailes de
fin de aiio y de sabado de catnawval
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Las loncherias vuelven a abrir a las siete de
la noche y entonces el men cambia. Se sirven san-
dwiches de pan de caja reflenos de jamén claveteado
0 de pavo en escabeche. La horchata y el té helado
son acompariantes insustituibles. El segundc pro-
viene de la tradicion inglesa. ya que todo tipo de
hierbas para infusiones comenzé a llegar al puerto
de Campeche en los grandes barcos que traian
mercancia de Europa y Oniente desde: el siglo Xl

Waldemar Nioh Tzec, poeta de Calkini [«en la
garganta dell sol»), tietra de poetas bilingles, deja
ver la presencia de algunas frutas de la region en
Su ya famosa «Cantata erdtica para desnudar el
cuarpa de un mercade populess», cuande escribe:.

Mire, para su sed

de veranos ocultos

y0 tengo para usted:

los besos colorados

de cirvela

y los besas merados

del caimito

0 los besos redondos

de la huaya
Y tras mencionar en €} poema lo bueno y barata
del mango y del zapote., canta:

Toque que toque y toque

un corazon mayusculo

-la guanabamna-

corazones maduros

-las anonas-

un corazén al puiio

~S@MUYO-..

Togue que toque y toque

el liso corazon de la manzana.

Lingralmente Camipeche significa «tieira de serpientes
y garrapaiasy, nombre que parece provenir de un
templo de mamposteria en el cual se hallaron va-
rias esculturas entre las que se incluia una ser-
piente con una garrapata en la cabeza. Seria mas



acertadio,. sin embargo, que se llamara tierra de
pescados vy mariscos. Se dice que en este estado
del sureste se preparan hasta 304¢ platillos dife-
rentes con mariscos, es un espectre variado que
incluye, por ejemplo, pan de cazén y tmquimpaal
{paté de cazon y chile setrama), calamares relle-
nos y cangrejes moros en chilmole. Entre los pes-
cados destacan el parga, el esmedregal, el bagre,
el bulcay, la chemma, el corcovade, €l robale y, cla-
ro, el pampane, sea en verde, frito 0 empapeladia.
Tan abundante como el pregonade paAmpano (gue
se come muy bien en Champotém) es el camardn.
Camarones gigantes, medianos y chiquites se ven
en los mercados de El Carmen, al lada del cazén
en wozo y $e¢o asi come de la raya fresca, enor-
me, recién sacada del mar y que no se vende por
kilo sino por aleta. o de la raya seca abierta en
forma de abamice. Decir Campeche es decir pam-
pana y recordar sus pregones como aquel de Zoila
Quiyano MicGegar, quien luego de mencionar huayas,
panes y wrrones, cierna asi
. hacia el caer de la tarde
en la feria del color

escuchan los campechanos
este regional pregdn.

Brien, brien, pampane fresco,
éste es Campeche, sefiores.

Lastima que no se pueda comer a la vigja manera,
por aquello de la falta de tiempa; para €ello se re-
quiere de hamaca, indumentaria y utemsilies, se-
gun Nazario Victor Montejo, auter de la zarzuela
én un aclo. Cameeditanerisasque fue estrenada
el 4 de octubre de 1939 en el ya legendario Tea-
tre Toro de la capital, para gozar y decir: «Gbmo se
come ¢l pdmpang en mi tienkss. Ahi va:

Tedos quieren los mas grandes

los de amarillas ventrechas.

Por fin, compra usté un par

después de toda pelea

y ensartades en un guano

a su gasa se los lleva.

De caming compra usté

rabanos, lechugas frescas,

naramjas agrias, cilantra,

cebolla verde... y FTGETEA. .. .
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Tado alli mismo lo venden, y debajo de la mesa,

por centavitos, las viejas: un palo...

Mientras destripan los pampanos Expligueme usté.

y preparan la freidera, Porgue el sudor nos gotea y

se da uno de mecidas hay que Jimpiatlo...

en una hamaca de hilera, Miuy bien.

el pampaneo se va friendo Y el palo, ¢para qué sirve?

y esparce a diestra y siniestra Para transar las contiendas entre

su grato olor gue se extiende los perros y los gatos

por toda el bawrio. que estan abajo de la mesa.

Revela,

con su olor a todo €l mundo, La importancia de los productos del mar en el es-
lo que frie la freidera. tade no excluye el consume, también abundante,
¥ aqui va lo buena, amigo. de diversas carnes. Alolargo y ancho de Campeche
Se sienta usté en camiseta, se come el cerdo, y la cochmita pibil es —Sumie
con una toalla en &l cuello, con el rellenc negre, el pan de cazon y el frijol con
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pusrcn-, uno de los platillos que comparte con Yistatan
¥ que nos recuerda los fuertes lazos que durante
siglos unieron y¥ unen a ambas entidades. El relle-
no negro es uno de los platillos de origen prehispamico:
que subsistem, ya que el habite de quemar los chiles
lo tenian los antiguos mayas, asi como ¢l de coci-
nar en hornos bajo tierra [pib) gran variedad de
aves, venados y armadillos untades con pasta de
achiote, sal y orégano; claros antecedentes de los
actuales recaudos y pibiles. A la llegada de los
espafloles 0s0s recaudos se enriquecieton con el
sabor del ajo, la cebolla, la pimienta, el vinagre y
la naranja agria que tiene su origan en la India.
¢Por qué se repiten tanto los platillos en Yisatan
y en Campeche? Es importante recordar que ne
fue sino hasta 1858 cuando el segunde se sepaid
para convertirse en estade libre y soberane. Hay
que recordar también que la gran civilizacion maya
florecié pot igual en ambes territorios. Cuande Pa-
lenque ¥ Bonampak alcanzaron su mayor esplen-
dot, la civdad mas importante del Petén campechane,
Calakmul, fue igualmente grande. ¢Y qué decir de
Rio Bec, de Hormiguere y, por supuesta, de Jaina
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[«eesa en el agum), centra ceremonial y gran ce-
menterio en cuyas tumbas se han encontcade al-
gunas de las figuras de ceramica mas bellas de
Mescameérica? ¢Y de Edzna, ciudad maya, que desde
500 a.C. estailecad una red de intercambio co-
mercial con algunes cenuos de Guatemala y de
Belice? Edzné o «a casa de los gestas», enclavada
en la zona milpera del estada, cuenta con acrépo-
lis, juego de pelota, columnas monoliticas con ca-
piteles y cresterias de seis metros de altura. Es
una ciudad en la que conviven varios estilos: Rio
Bec, Chenes y Puuc: sintesis de Ja cosmogonia maya.

No hay que olvidar tampoce que en Cam-
peche y en Ywoatan fueron los mismos Mentejo
uienes emprendieron las tareas de conquista y
dominacién. En 1526 Francisco de Montejo, acom-
pafiade de Alonse Davila, fundé el puerte de
Salamanca de Campeche y luego, en 1540, tras la
sangrienta batalla de San Bartolomé y después
de la muerte de Gonzalo Guerrere -amyuel naufra-
go espaiiol que combatiera contra los espaiioles
al lade de los mayas—. Mantejo, EI Mozo, dacratd
la fundacién de la villa y puerto de San Francisce



de Campeche. Desde entonces, esta ciudad —-ago-
sada durante tres siglos por los piratas ingleses;,
holandeses y franceses y amurallada casi en su
totalidag hacia el siglo xvirh= fue un pujante puer-
to comercial, asi como ¢l acceso a la provincia de
Yacatan hacla la metrdpolis espafiola. Por via ma-
ritima fueron llegando todas l1as especias, condi-
mentos e ingradientes que originaron la maravillosa
comida a un tiempo indigena, espafiola y negra
que hoy pervive en el gusto de sus habitantes.
Al iniciarse el siglo xix, Campeche —pwin-
cipal astillero y puerto del sureste desde el siglo
sil— agilizd sus vinculos comerciales con los puertas
de La Habana, Noeva Orlieans y Cadiz, entre otros,
introduciendo productos como el azafrdn, la al-
mendia, €l bacalae, varios quesos europeos, €l aceite
de oliva y las pimientas de Castilla y Tabasco.
Ciudad de fuertes -Sam Migoel y San José-,
de baluartes como el de Santa Rosa, de iglesias
frangiscanas; ciodad de bartios muy viejos como
San Romdn y San Francisco. célebre por su cate-
dral del siglo xvii, el teatro Francisco Paulo del Toro
y sus Puertas de Mar y de Tierra; Campeche vio
nacer -segpiin varias fuentes histonices— el primer
coctel. Yes que, en los tiempas de Francis Drake,
en alguna taberna campechana frecuentada por
manneros ingleses, un mozo, en vez de mezclar
lentamente con cuchara de metal 0 de madera las
bebidas (que se llamaban emaes,en honer del pi-
rata} usaba unas raices esbeltas y lisas, conoci-
das como cola de gallo, es decir, copkiail, €n inglés,
y los extranjeros. divertidos con ¢l nombre y el
«arte» mas agil de mezclar y combinar, bautizaron
asi las nuevas bebidas. Koy en dia, por campe-
chano se entiende, en los térrenas de la comida,
la bebida y la forma de ser, aquello que admite no
sblo mezclas sine también e algo seré— el re-
lajamiento, el «tmesele usted con calma». Le cierto
es que en el dmbito de las bebidas el campecha-
no es muy creativo, y entonces hay una gran va-

riedad de aguas de fruta, de licores como los de
nance y guanabana, agua de chaya, holanda [aguar-
diente de¢ caila), campechana (mezcla, de dos ti-
pos de cerveza), pozole [que és el pozol chiapansc)
y, entré muchas otras, una muy sabrosa, con la
que acompaiian en ocasiones su comida |os ¢am-
pesinos del Camino Real: la que se hace ponien-
do a cocer trazos de elote muy fierng con calabaza
Xca ita, también tierna, en bastante agua con azican.
Después de varias horas de cocimiento, se deja
enfriar. El liquido se mezcla con mucho hieleo,
obteniéndose una bebida muy sapida y refrescante
con 1rozos de calabaza que se come a cucharadas.

No se pueden dejar de mencionar algunos
pormenores relacionados con la historia de la cafia
de azucar en la entidad Esta se comenzé a culti-
var hacia finales del sigle xviit en los pueblos de
los Chenes, cerca de Hopelchén y Bolonchén. Las
plantaciones, que fusron creciendo en tamaiio y
en namero hasta principios det siglo xx, se desti-
naban, sobre todo, a la fabricacion de aguardien-
te. Hasta los aflas cincuenta habia en Campeche
varias marcas de rofies, entre ¢llos el Pavén, que
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los campechanes todavia recuerdan. Hoy en dla
se fabrica exclusivamente el ron Arceo y el Ginice
ingenio azucarero que funciona €s €l de La Joya.

Famoso es también el pan. El pan de huevo,
el pan de agua, el cocotaze, €l rifidn, asi como las
hogazas rellenas con jamén, queso y chiles serra-
nes, que se venden en la panaderia La Hoachita,
del pueblo de Pocmuch «sapo asadio», situado en-
tre Calkini y la capital; una panadefia que existe
desde hace LIQ afies, conocida tambiém, pot el
llamado pan danés macizo. Hopelchén es otro lu-
gar de renombre en este renglén por sus hojaldres
que. a un tiempe dulces y satados, son muy gustados:
El pan campechano tiene una peculiaridad: se hornea
sobre una cama ¢de hojas de platano y de palma.
que le confiere un sabor distinto y que refleja el
sincretismo cultural.

Todavia es costumbre en el estada comer el
pan dulce para la merienda acompaiiada de cho-
colate, mientras se juega loteria en la escarpa; una
lateria de origen cubano y de noventa numeros
que en las ferias de San Francisco y de San Roman
adquiere especial brille.

Quien va a Campeche debe probar los deli-
ciosos sorbetes de Puga: chicozapote, guanaba-
na, mamey y coca, asi como los dulces de sabores
delicados: mazapanes de pepita, pulpas de tama-
rinda, papitarias, coquitos o cartuchos de colores,
dulces de cacahuate, coco negro y camote con coca,
que se venden en el centro de 1a capital

En las principales ciudades del estado las
cantinas abren a las diez u once de la manana y
cierran a las seis de la tarde y ofrecen botanas
suculentas: platones con caracal curtide en limon
y ceballa, carne deshebrada con raban@, asaduras;
pepine curtido, chicharron o castacan, frijoles refritos
y totopos, entre otros antojitos. En la ciudad de
Campeche hay una cantina, ubicada cerca del mercada
principal Pedro Samz de Baranda, en la que no se
ofrecen botanas peio que siempre esta llena. Es

la cantina de los pescadores, de los cargadares,
los camioneros, los electricistas y los poetas. La
cerveza se vende a mitad de precio y constituye
uno de los centras de reunién mas populares.

A pesar de la abierta aceptacion por la co-
mida rapida, los campechanos son amantes de sus
guisos criollos e indigenas y bastante tradiciona-
listas en sus hébitos culinatios. Totavia hay casas:
en las que se cocina por dia, a la vieja usanza. Los
lunes frijol con puetca y ropa vigja; los martes pallo
en escabeche; los miércoles higada encebellado y
cochinita pibil; los jueves ibes y puetco con cala-
bacitas;, los viernes pan de cazom; los sabadios
chocolomeo y los domingos puchere y pampana
empapelado: Toedo ello no puede ser reflejo sino
de la mejor de las gulas; de esa que requiere de un
tiempo pavsado frente al fogon y que se prolon-
gue en consentimienta y en largas sobremesas.

Claudia Hermnandez de Valle-Arizpe
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PURMTIA R WMARN

Cangrejas en chilmole

$ PORCILONES

Recaude de chilmole

1 ¢hile anche

10 chiles secos quemados

4 cabezag de ajo asadas

6 jitamates grandes y maduios
3 hojas de epazote fresco

5 clavos de olor asados

i0 pimientax de Castilla

72 cocharadita de comino asade

orégane al guste

2 cuchaiadas de achiete

¥4 de taza de juge de naramja

Guise de cangrejos

32

6 cangrejos moros

3 jitomates grandes y muy rojos
%s de cebolla

3 cucharadas de manteca

¥ d de taza de caldo de cangreja
1 pimjente rojo

4 cucharadas de pam molida
huesites de puerco al gusio
200 gramos de recauda de chilmole
L chile ancho

5 hojas de epazete

3 clavos de olor

2 cucharadas de harina

"/r taza de agua

L cucharada de vinagre

2 huevos cocldos [opcionall

AGUA, BARRO Y FUEGO

Recauda de chilmole
Alos chiles se le quitan los rabos y las semillas y
se queman hasta que se pongan muy negios, en-
seguida se lavan muy bien, después se muelen
con el gjo, la pulpa sin semillas de los jitomates y
todas las especias: epazote, clavos, pimienta, co-
ming, orégano. Esta pasta se deslie en el jugo de
naranja agria, se cuela y se reserva.
Guiso de cangrejas
Se ponen a cocer los cangrejos en una olla con
agua que los cubra y, tras llevarlos a ebullicion se
retiran del calde, que se reservard Se extrae la
carne, desmenuzandala, cuidando de na incluir tro-
z0s de caparazon. Aparte, se pican finamente X
jitomate pelade, la cebolla y el pimiento y se frien
en 2 cucharadas de manteca muy caliente, se Je
agregan los cangrejos y cuande estén bien fritos
se incorporan poco a poco €l pan molido y, ense-
guida, el caldo en que se cocieron los cangrejos.
Esta preparacién se deja secar hasta que tenga
un tona oscuro. Aparte se ponen a cocer los hue-
sitos de puerco y con el calde colada de éstos se
deslie el recaudo de chilmale que se preparé an-
tes. El chile anche se sancocha, se muele y se des-
barata en un poco de calde, incorporandolo después
a todo el recauda. El resto de los jitomates se po-
nen a cocet, se pelan, se despepitan y se mueten
En una cucharada de manteca muy caliente se frien
las hojas de epazote con una cucharada de pulpa
de jitomate crude, agregandole todo el recauda,
que sera necesamio colar con un lienzo para evitar
una consistencia rasposa. Se deja hervir unos mi-
nutos con el clavo, la cebella y el pimienta.
Finalmente, se rellenan Jos pechos de los can-
grejos con la carne frita y se colocan en el caldo a
fuego muy bajo y, que se espesa con harina di-
suelta en agua, agregandole luego el vinagre para
sazonan. Si se desea huewo cocido, se pica y se es-
parce sobre los cangrejos al momento de seviin.



@
o
1S
=
o
=
@
n
o
@
>
=
©
(@]




PUERMTA DR MWAR

Coctel de camaroncitos
de la ria de Champotam™

$ PORCI@WTSS

6 tazas de camaioncites

3 cebollasg chicas

¥4 de taza da agua
vinagie al gusto

hojas de orégana tostada al gusto
3 chiles xcatic desvenades
2 dientea de ajo asadox

12 jitemates chices

aceite de oliva al gusta

1 maneje de perejil

2 aguacates

sal y pimienta al guste

Se pica la ceballa muy menuda y se cubre con
agua hirviendo, después se le quita y se sustituye
por un vinagre que sea suave, la pimienta en pol-
Vo, las hojas de orégano y un poco de sal, asi come
los chiles xcatic desvenadas y picados finamenie
y los ajos asados y prensades.

Losjitomates se asam, se pelan y se despepitan;.
luego se machacan mezclandolos con aceite, vi-
nagre y perejil picado. Tras verificar la sal, esta
pulpa se mezcla con la cebolla preparada con el
chile y las especias.

Lo anterior se pone en copas cocteleras al-
tas junto con los camaroncitos. Se revuélve tode
COn cuidads, se le vierte un chornte de aceijte de
oliva y, hasta arriba, se colocan varias rebanadas
de aguacate.

Estas copas se suelen adornar con aceitu-
nas, rebanadas de pimisnto rojo y cebollitas de
Cambray encurtidas.

* Este camarén pequefiite es comdn en Campeche, espe-
cialmente en Ohampotdn.
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Mousse de camarém con totopos

8 PORQIGNES

12 kilo de camarén mediana cocide y pelade
14 gramos de grenetina (2 sobres)
300 gramos de consomé de res (1 lata)
L'/x tazas de calde de pollo heche en casa
2 cucharadas de peugjil
2 tazas de salsa bechamel fria
L ditente e 9jo
13 camaiones grandes
Totopos
25 tortillas de maiz

La grenetina se hidrata en media taza de agua
fria y después se disuelve en un poce de conso-
mé, previamente calentado para ese efecta. Ya di-
suelta se mezcla con el resto del consomé, gque
debera estar frio.

Un tescio de los camarones medianos se pica
finamente al igual que las 2 cucharadas de pexejjil
y el diente de ajo crudo y prensado. Se vierte ump
poco del geleg€en el molde y se mezcla con el
camaron y el pergjil, apretandolo, de mode que
éste quede cubierto de consomé. Se refrigera hasta
que cuaje. El reste del camarén mediane, cocido y
pelade, se muele en la licuadora con la salsa becha-
mel y lo que reste del calda. Después se vacia
sobre la primera capa cuajada y se vuelve a refri-
géran. Hecha la mousse, se desmolda (imetiéndola
antes en agua caliente por un instante)} y se sirve
en un platén extendido. Se puede adorpar con los
camarones grandes cocidos y sin pelar, al centro
de la rosca.

Los totopos se hacen friendo las tortillas cor-
tadas en tridngulos medianos.
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Crepas de camardén en
salsa de chaya

6 PORCHD IWES

Crepas

¥4 de litra de Jeche

10 gramos de mantequilla
2 hueves

100 grameos de harina

1 pizca de sal

Rallen@

1 Kile de camarones chicos
2 cucharadas de mantequilla
3 dientes de ajo

1 chile xcatic

L copita de brandy

sal y pimienta al guste

Salsa de chaya

36

500 gramos de chaya o acelgas
L diente de ajo

50 gramos de mantiequitla

2 cucharadas de aceite

L cebella grande

1 tallo de apio

2 tazas de leche

1L pizca de nuez moscada

sal y pimienta al guste

AGUA, BARRG Y FUEGD

Crepas

Se pone al fuego una poca de leche con mante-
quilla para que ésta se derrita. En un tazdn de buen
tamaiie se baten los huevos -elmas y yemas=
y se afladen la leche con la mantequilla por un
lado y la harina cernida con la sal por el otro. En
caso de ser necesartia, se le agrega mas leche hasta
obtener la consistencia de un «atale» aguade.

En una sartén de fierra -peviamente en-
grasada y muy cakiente- se vierte, para cada Crepa,
un cucharén de la mezcla antetiar. Para que se
cubra tode €l fondo de la sartén y con elle, conse-
guir unas crepas finas, sin grumos y del tamaio
de una tortilla, es necesagsie mover la sartén rapi-
do y de manera circulan.

Rellema

Se ponen a cocer los camarones, se pelan y se
pican na muy finamente; se pasan a una cacerola
para freirlos en mantequilla con ajo, sal, pimienta
y chile xcatic previamente asadia, desvenado y pi-
cado. Al final sa les afiade 2l brandy, se tapan y
se dejan cocinar a fuege bajo por 1D minutos.
Salsa de chaya

Sa lavan las hojas frescas de chaya, se cuecen en
agua hirviende y salada por S minutos; se cuelan, se
cortan, se exprimen y se reservan. En una olla se
pone el ajo machacadg con mantequilla y aceite y
se mezcla con una cuchara de madera hasta que
éste quede disuelto completamente; se le incorpo-
ran finamente picadas, la cebella, el apio y la cha-
ya 0 las acelgas, asf como la nuez moscada vy la
pimienta. Se tapa el recipiente y se deja cocinar
a fuego lento por 20 minutgs. De rato en rato se Je
ailade un poco de leche tibia.

En el momento en que la salsa se vierte so-
bre las crepas rellenas con el camaion, se vuelve a
calentar y se le agrega un poco de manteguilla.



Crepas de camardén en salsa de chaya
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Pampane en verde

4 PPRCIONLS

4 pampanos de 250 grames
puede sustituirse par robala o esmedregal

L Jimén verde

L cucharada de vinagre

1 cebella blanea y giande

2 pimientos verdes

200 gramos de chicharos {1 lata)

3 ajas asadas

4 tomates veides

L manajo de peurejil

2 cucharadas de cebollin

2 cucharadas de aceite

hojas de |lechuga [opcional)

sal y pimienta al guste

Los pescados se alifian y se Javan, remojandoles
con sal y limén. Todas las menestras se muelen
en crude, se salpimentan y se rocian con vinagee.
Con la mitad de la salsa se unta cada pescade
éntéro pero con cortes hechos en diagonal para
gue penetren bien los condimentos. Se deja asi
por 1S minutos y después se coloca en una sar-
tén. cubriéndolo con el resto de la salsa Ya coci-
dos los pescados, se les echa el cebollin finamsnte
picado y se tapam, dejandolos a fuege muy bajo.
Al final se afiade el aceite y una vez incorporade
4 1a salsa -que no debe quedar muy espesa- se
apaga y se sirve enseguida.

Hay quienes recurren a las hojas de lechuga
para que la salsa quede de un color verde mas
claro y més apetitoso.

a3
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Pan de cazdén campecham@

6 P& iIdmefss

/2 kilo de cazén

jugo de 4 naramjas agrias

10 bojas de epazote fresce

6 jitomates

‘A de kilo de manteca

1 cebolla

3@ tortillas calientes

2 tazag de frijol colada y seee
2 aguacates mantequiilla

6 chiles habanenes asadas

El cazén sa pone a cocer en agua con bastanie
sal, un poco de jugo de naranja agria y 2 hojas de
épazote. Ya cocido se despelleja y se desmenuza
muy bien, verificando la sal. Enseguida se pican
las otras hojas de epazote y se mezclan can sl
pescade. Se rocian conjuge de naranja.

E) chiltomate o salsa para pan de cazdn se
hace de la siguiente manesa: se calientan los jitoma-
188 en agua salada, se pelan, se despepitan y se
muelen; no se cuelan. Se pone la manteca al fue-
40, se frien la cebolla picada y una hoja de epazote
y se afiade el jitomate poniéndole un poce de sal
Yy un chorrite de limon o de naranja agria. El chile
=5l ¢s verdie— s¢ muele ¢on €l jitomate directa-
mente, pere si es habanero se asa y se le pone
entero al platille, hasta ¢l final.

Por su parte, las tortillas se untam. una per
una, con el chiltomate; se les pone cazén por un
{ado y por el otro, frijol colado y se¢o; luego se
toma un poce de chiltomate, que se pone encima
y $6 cubre con otra tortilla untada con mantegs.

De {a manera anterior se hacen todas. E) pan
de cazén lleva hasta § tortillas, una sobre otra. Al
final s baha con més salsa y se adorna con 2
rebanadas de aguacate sin cascara y con un chile
habanero enterc y asade.



Pampano en verde Pan de cazén campechano
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Jamén claveteade

1§ PORCIGNAXS

1 jaraén crudo de T kilos

| botella de vina blamew

ff2 botebla de vinagre

10 pimientas de Tabasco molidas
80 pimientas de Castilla en pelve
10 clavos de especie en polve

10 gramos de canela

orégana al guste

hojas de laurel al gust@

hojas de guayaba al guste

'fu de kilo de azucar

un chorrito de brandy

El jamén se remoja durante tada una noche y en
la mainana se despelleja. Se pone a cocer en agua
sin sal y cuando esté a medio cocimiento, se tira
el agua y se le pane nueva. Antes de que esté
totalmente suave, se le vuelve a tirar el agua y
entonces se le vierte el ving blanco. el vinagre, el
brandy, asi como los condimentas bien molidos
(recaudo) y las hojas de Jaurel y guayaba, al gus-
tg. Se tapa y ya que se ha consumide la mitad del
liquide, se voltea toda 1a pieza de carne y se le va
agregando ¢l azicar, dandole varias vueltas has-
ta que la carne tenga un color dorado y 6l liquide,
una consistencia de almibar.

Si se desea adornar el jamén, antes de que
endurezca el azucar, se le hacen cortes en la su-
pecticie en forma de cuadros chicos 0 medianos.
En cada uno de éstas se coloca una raja de canela
y un clave de olor, de manera alternaga.

Se sitve frio en rebanadas completas, con
ceholla blanca y curtida de guarmicién. También
se come en tortas o sandwiches, acompaiade de
agua de horchata.

40
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Butifarras de anis

€ PORCIONESS

L kilo de lemo de puerce molide
200 gramos de Jlomo de res molide
8 hueves

8 pimientas de Castilla

5 pimientas de Tabasee

canela en polvo al gusia

L pizca de nuez moscada

anis al gusia

tripa de cheiize o papel aluminio
sal al guste

Se mezclan tados los ingredientes molidas y se
amasan para hacer con esta pasta las butifarras
en forma de croguetas medianas. Se envuelven
después en tripa limpia de chorize o en papel de
aluminio. Ya bien formadas las butifarras se po-
nen a cocer a bafio Marfa por L7 horas.

Se sirven frias sobre una cama de cebolla
morada, curtida en vinagre y orégang. S¢ acom-
pafian con quese de bola holandés o amarillo y
con rebanadas de pan francés. La bebida ideal para
acompafar las butifarras es la cerveza



Jamén claveteado Butifarras de anis
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Pollos alcaparrados

6 PORCIGNER

2 paline tioanos
Y4 de Kilv de alcapanras

1 cedolla gramnde

2 jibomatss

2 taza de jugn de paranja agria
b2 taza de acefintas grandes

3 cucharadas de aceits

4 diontzs de ajo avades
pimienia de Castilla

vinagre al gusto

sal al guste

Los pellos se alifian, se lavan y se abren por la
pechuga dejandelos unidos por el espinaze, lue-
go se golpean con un mazo y se mojan en el juga
de la naranja agria por una hora, para que pene-
tre bien. Después se pasan a una parrilla al car-
bén, donde estaran Y hora. Ala salsa que dejaron
€stos al macerarse se le incorporan las alcapartas
molidas. Los jitomates se asan, pelan, despepitan
y muelemn; la cebolla se pica finamente y las acei-
tunas se cortan en ticas muy delgadas, agregandose
toda lo anterior a la salsa de alcaparras. En una
cacerola, se calienta la salsa, sazonandola con vi-
nagre y sak

Al servirse los pollos, se cubren con la salsa
de alcaparras y sé adornan con suficientes roda-
jas de cebolla frita, aceitunas y mas alcapamas
enteras.
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Frijol con puerco

4 PORCIONES

W kil de frijol negre

12 litss de agua

H: kilo de carne de puerco
50 gramee de tocme

100 gramaes de costilla de puarcs
Z cebollas grandes

3 ramittas de epazels

Y de kilo dé anoz

1 oucharada dié InEmisca

I jitoomats

3 limones

rat-anos

cilantto al gusto

Se pone a cocer el frijol en suficiente agua y en
cuanto empiece a reventar el grane, se le agrega
la carne de puerco cortada en trozos, asi como el
tocing, las costillas, ¥ cebolla y una ramita de
epazote. Cuando tode esté cocido, se le pone sal;
se hace un arrez que, tras lavarse y dejarse escu-
rrir, se frfe en manteca bien caliente con la otra
mitad de la cebolla picada y con una ramita de
epazote picada. Al momento que dore, se le agre-
ga €l caldo de frijol del cocido con puesco, que
debe estar hirviende. Se verifica la sal y se deja
cocinar a fuego bajo y bien tapade. Por otro lade,
se hace una salsa con el jitomate asade y licuade.
con su punto de sal, que se |levara a la mesa jun-
to con un platén en el que se dispongan cilantre,
cebolla, y rabane picados, y limones panidos.

Suele acompaitarse cada racion de frijol con
puerco coh una taza de caldo de carne.



Pollos alcaparrados | Frijol con puerco
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Tamales de gallina

16 TAMALAS

A4

if2 gallina

A de kile de ltmo deé puedcs
juge de & naramjas agtas
achiots al gusto

16 cominas

orégane seco al gusie

L cabeza de ajos isades
10 pimientas da Casidlia

2 nojas de epazots

10 jivowratns

% bl de matiaca

3 wzas de agua

Lxiko de masa

8 hojas de plAtane enteras
sal al gusie

AGUA, BARRD Y FUEGO

La gallina se lava, se corta en piezas y se remoja
en el jugo de 3 naranjas con poca sal. Con la carne
del puerce se procede igual. Se juntan luego las 2
carnes con sus jugos. Se muele el achiote con el
comineg, el orégana. los ajos y las pimientas. Ese
recaude se deslie con el resto del juge de la na-
ranja agria y con €l se adoban las carnes. la galli-
na y el puerco. Ya adobadas se ponen a cocer con
las hojas de epazote, los jitomates crudos, pela-
dos, sin semillas y molidos; se aflade la manteca,
el agua, se tapan y se dejan a fuego vivo. Después
de hervir por 3¢ minutos, se baja el fuego y se
espera a que suba la manteca, se recoge y se aparta
en una taza con un poce de caldo, dejandcle V? de
la manteca al guiso.

Se deslie sal en 3 cucharadas de caldo y se
afladen a Ja masa con un poco de la manteca del
calde para que tenga una consistencia suave. Por
otra parte, se sacan las piezas de la gallina del
caldo y se deshuesa. Se cortan las hojas de plata-
no previamente asadas, en cuadros de 20t centi-
metros y a cada una se le pone una cucharada
grande de la masa, que se extiende con la parte
de atrds de la cuchara, asi como un trozo de la
carne de gallina, y otro de puerco, una hoja de
epazote fresco, una cucharadita de jitomate crude
(que se apartara del que se molid) y otra de caldo
del guise. Las hojas sé¢ doblan de la forma en que
se desee {diaberan quedar mas bien gordos los
tamales), se amarran con tiras delgadas de la misma
hoja de platane y se colocan dentro de una tamalera,
cuidando que no les llegue el agua para evitar
que se endurezcan. La tamalera tiene que estar
bien tapada y el agua debe tener sal. Se dejan
cacer durante 2 haras.

Si se quieren picantes, se cuela un pedazo
de chile habaneno en un tanto del caldo que lleva
cada tamal



Tamales de gallina
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Bufiuelos campechamos

(@ PORCIQWEX

tA kile de harina

i litro de agua

i chonite de aceite

15 huevas

1 litra de aceite para freir
[ taza de miel de abeja

1 pizca de sal

Se pone a calentar el agua con la sal y el chorrite
de aceite y ya que esté muy caliente se incorpora
la harina, batiendo bien con pala de madera has-
ta que se reduzca y forme una masa. Ya cocida se
retira del fuege y se sigue moviendo hasta que
esté tibia. Aparte, se baten los huewvos, y de une
en uno se van agregando a la masa.

En una cacerola no muy honda se vierie el
aceite y se pone a calentar. Con la masa se van for-
mande bolas medianas, redondas u ovaladas y se
ponen en el aceite a dorar. 5e sacan y se escurren
€n un colader. Por dltime, se abren con la mane y
se rocfan con suficiente miel de abeja.
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Sorbete de chicozapote

§ PORCIONES

Almibar bésice de sorbetes
i kilo de azicar
i litto de agua

Sorbete

4 ttezes die pullpa de dhicozgpoite

Se ponen el azdcar y el agua en una cazuela y se
llevan lentamente a ebullicion, removiendo hasta
que se disuelva ¢l azucar Después se deja a fue-
go lento durante 5 minutos y se deja enfriar. A lo
antenior, se le afade la pulpa de chicozapote. Se
acompafia con galletas de vainilla o de canela.

Dulce de ciricote

6 PORCIANES

2 kilos de ciricotes
jugo da 4 limones

i tiwro de agua

2 kilos de azicar
hojas de higo al gusta

Se salcochan los ciricotes sin pelan; ung vez ¢oci-
dos se pelan y se ponen en agua con el jugo de
limén. Se resérvelos. En otro récipiente se prepa-
ra €l almibai con [ Jitro de agua y 2 kilos de azu-
car, hasta obtener ¢l punto de bola. Se agregan
las frutas y las hojas de higo. Se puede acompa-
ilar con helade de vainitla.



Sorbete de chicozapote
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CHIAPAS Entre las variadas fugntes que nutren la identidad cul-
tural del Chiapas contemporénea, se abie un Sitio re-
preseritatinvg para la expresién artistica de los mayas

de Palenque y Bonampak, el sonide perenne de las marimbas y la indumentaria alegre de
nuestras etnias.

Asimismo, sobresalen por su diversidagd las manifestaciones gasttondmicas acriso-
ladas a lo largo de los tiempas con agua, bamg y fuego de todes los pueblos y comunida-
des chiapanecas, que asentados €n una tierra plena de riquezas naturales, donde abundan
mangas, platamos, café, cacao y maiz, nos ofrecen un amplie y distinguide catalogo de
sabores € ingredientes.

La cocina chiapaneca se condensa en el fogon donde se cuecen los tamales y en las
jicaras donde se amasan el pozol y el tascalate, que dan consuele al agobiade y colman al
sediente.

Los quesos y los cultivos tropicales de la costa de Chiapas; €l chocolate azucarado
del Soconusca; l0s panes, 10s dulces y 10s jamones de las tierras altas; 10s guisos de res,
conegjo, aves y cardes del Centro, la Frailesca y la Fronteta; el aiomatico café de la Sierra
y los frutos exoticos de la Selva son, entre las abundantes delicias paladeares, los ele-
nentes nuuicios de nuestra gastianamia, descendiente del maiz con que se moldearon
los hombres verdaderos de estas tierras; el frijol junta con los ajies y las especias.

El panimonio de los chiapanecos es encrme y diverse:. parte de la herencia que nos
confirieron los mayas del periode Clasico y de las aportaciones de la etapa colonial, hasta
arribar a ese mestizaje que hoy es el rasgo fundamental de nuestra pluralidad.

La riqueza cultural de Chiapas se encuentra conformada por el gesto hospitalanio y
noble que nos asiste. Por la entereza que nas permite agasajar 1a mesa de nuestros herma-
nos mexicancs, y muy particularmente la de nuestros vecings del sur del pais

Con este pequeidio pere significative muestrario de la cultura gastiondmica de Chiapas,
aspiramos a despertar un interés particular por nuestra tierra y sus abundantes delicias
culinarias. Colleccion de platillos donde no es suficiente la consumicién de un solo boca-
do, toda vez que se trata de una degustacién mayor, que todos los chiapanecos deseamos:
compartr. '

Tenemas la confianza en que esta antalogia de la cocina chiapaneca fortalezca el
orgullo y el apracio que tradicionalmente han merecido nueswos vatores culturales.

Mario Uwence Rojas

OIRECTOR GENERAL DEL CONSEIQ ESTATAL PARA LA CULTURA Y LAS ARTES DE CHIAPAS
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COMIEMDA EN LOS CHIAPAS

El estadio de Chiapas esta sitvado en €l extrema
sureste del pais. Limita al norte con el estadio de
Tabasco, al este y sur con la Replblica de Giate-
mala, al oeste con los estados de Vieracruz y Qaxaca
y con €l océano Pacifico al suroeste. Su terrtonio
rebasa los 74 mil kilometros cuadrades y se pue-
de dividir en seis regiones natyrales: la llanura
costera del Pacifico, las montafias de la sierra madre
que corren de noreste a sureste, la depresion central,
la cadena montafiosa del norte, la selva lacandona
y la llanura del golfo.

Chiapas ha sido tierra fronteriza desde la época
colonial. Fue frontera norte de la Capitania Gene-
ral de Guatemala y ha sido frontera sur de la Re-
publica Mexizana desde 1824. El aislamiento natumal
de su teiritario, dos veces atravesada por cade-
nas montafiosas y en gran parte ocupade por la
selva, se agudizé debido a la falta de vias de co-
municacién. El pader colonial, sin el incentive de
extraer oro y plata, poco o nada propicié la aper-
tura de centras y rutas comerciales. Hasta prin-
cipios del sigla xx, las relaciones culturales y
comerciales de Chiapas eran mas intensas con
Guatemala que con la capital mexicana.

La cocina del sureste tiene estréechos lazos
con la cocinas centroamericana y del Caribe. Los
habitantes de Tabasco y Chiapas se inclinan por
los guisadeos dulces, condimentados con pasitas,
almendras y ciruelas pasas, algunos enriquecidos
con azucar y canela, en sus mesas abundan el
platam, la yuca, el camote, €l coce y el achiote;
sus platillos no son picantes, el chile se sirve aparte
y se toma a discrecién del comensal. Se distingue
toda esta region por su gran variedad de tamales
profusamente condimentadaes, y por la presencia
del cacac en moles, en bebidas calientes coma el
chocolate o en refrescos como &l pazol. Este 0lti-

mo, hecha de maiz, se beke, con sus variantes en
la preparacion y en el nombre, desde Qaxaca has-
ta Niicaragua. El chorote o pozol de Tabasco y Chiapas,
pozole ent la peninsula de Yucatan, €s bebida re-
frescante en el caluroso sureste vy, paré muchos
campesinas, constituye el alimente fundamental
en la manana. Bebida ritual de los pueblos mayenses,
el pozel figura tamte en un poema ceremonial
lacandén: «Fente a ti vierto, sirvo en tu boca, Usucin,
oh sefign!, mi ofrenda de pozelk; como en las me-
morias del poata Rubén Darie describiendo un dia
de campa de Nicaragua
al pasar un rio en pleno basque, se hacia alto,
se encendia fuego, se sacaban los pollos asa-
dos. los huevos duros. et aguardiente de caina
y la bebida nacional, llamada «tiste», hecha de
c£acao y maiz; se batia en jicaras con molinillo
de madera.

La masa especial o el pazol preparadia. se encuen-
tran en mercados y refresquerias del sureste.
Desde €pocas prehispamicas, Chiapas ha
mantemideo relaciones econdémicas y culturalés con
el istmo de Tehwantepec. En los mercados del es-
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tado no faltan los camarones y pascados secos y
la gran variedad de totopes del istmno, y las juchitecas
se levan de Chiapas quese seco y jicalpestles, estos.
ultimos como parte de su suntuosa indumentania.
Desde la época colonial hasta los aiios sesenta,
on el harrio Juchitén de Chiapa de Corzo, se¢ ofa
hablar en zapateco durante las temporadas de aco-
pio e intercamina comercial. Y en las plazas de las
ciudades chiapanecas no faltan las mesas de
las «juchas» ofreciendo sus deliciosas garnachas,
tacos dorados y pollo en salsa dejitomate y chipotle,
acompanados de repalla y chiles en vinagre.

La cocina chiapaneca se puede dividir en cinco
grandes ramas. la indigena, basicamente repre-
sentada por la comida zoque; la de los Altos, de
marcadeo acente criollo; la de Comitan y sus de gran-
des valles. centrales, relacionada con la ganade-
ria; la del Soconusca, una de las cunas del ¢chacolate,
¥ la del norte del estade que tiene semejanza con
la tabasquefia. Totlas permeadas por el mestizaje.

La cultura maya tuvo su desanmollo Preclasico
y Clasico en las tierras que hoy ocupan Belice,
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Homduras, Guatemala, y en 10s actuales territonios
de Chiapas y Tabasco. Comalcalco, Palengue, Tionina,
Yaxchillan y Bonampak fueron sus principales centros
ceremoniales. A la llegada de los espaioles los
puellos mayenses de Chiapas estaban en deca-
dencia y sufrian un proceso: de aculturacién. Al
inicio de la Conquista los indios dominantes eran
los chiapanecas. Su metrépoli Chiapan [fio de Chia)
que dio nombre al estadln, estaba situada a orillas
del rio Gnijalva, y fue elegida por los espaitoles
para fundar su capital, pero a escases treinta dias
la abandanaron debido a su clima calurose y, so-
bre todo, par la amenaza que representaban los
chiapanecas, descritos por Bernal Diaz del Casti-
llo coma los guerreios mas fieros de la Nueva Espa-
fia. Los conquistadaores fundaron emntonces Ciudad
Real -tmy San Cristébal de Las Caszs—, al centre
de una corona de cerras, en el valle de Jovel que
significa «lgar del zacate alta». La primera capi-
tal fue conocida come Chiapa de los Indios, la se-
gunda, como Chiapa de los Espaiicles, y conformaron
Ja provincia de Las Chiapas perteneciente a la
Capitania General de Guatemala. Durante la gue-
rra de Independencia €sta provincia tomé la de-
cision, par votoe, de pertemecer a la federacion
mexicana en lugar de pertenecer a Guatemala o
convertirse en una republica independiente. Has-
ta 1892 la capital del estade fue San Cnistobal de
Las Casas. Durante el porfiriate, el escritor Emilio
Rabasa, siende gobernador de Chiapas, traslada
los poderes a Tuxtla Gueiénez. Las culturas no
mayenses, zogue y chiapaneca, son las que han
conservade sus tradiciones culinarias.. Los zoques
habitan el centro y norte del estadie y parte de las
tierras de Tabasco. Los chiapanecas, ahora pue-
ble mestizo, la zona central. A ellas debemeos el
guste por el jacote o ciruela criolla, preparados en
postres, y verdes como modesta botana y para acom-
pafiar el guisade de nigiijuti y los tamales de hoja
de milpa. Entre los platillos zogues se destacan



los tamales de cuchunug, Ia flor del matarratén o
cocohite; el nuct o chicatana, hormiga grande que
se consume desde Mesoamérica hasta Colombia,
en donde las llaman «hommigas culonas». Averca
de la forma de preparaclas y del aprecio que les
tienen los chiapanecos, habla este poema zoque
recogide par Carlos Navarrete.

El nuci

Buenes dias, tio.

Buenos dias, tia

¢Recogieron el nucy?

Es hormiga grande el nuct

Tiene alas. y vuela el nucii

Tiene su culo grande, con mantequilla, sl nuct.

Con limon es buena. con sal s buenad,

se pone en un comal y después en

la tortilla; se come €l nucy.
-Demos gracias a Dios, tio.
-Demios gracias a Dias, tia.

En la comida zoque estan presentes los animales
de caza y las aromaticas hojas de chipilin, que se

consumen €n gran parte del sureste. El mas popu-
lar de: sus dulces es el pucsing, hecha con maiz de
guinea tostade y aglutinado con miel. Nuestros plati-
llos mas representainvgs, aunque tienen variantes
locales, son; el cochito, cerde adobada; el cocido
de res que hasta hace zlgunos afies era comida
diaria en las casas del centro del estade, aunque
se¢ acompanara con guisades; €l puchere de polle;
la chanfaina. €l estofadie, €l tasajo. la sopa de fies-
ta de fideos o tallarines, con pasas, huevo duro y
platano frito; las patitas de puerco baldadas [ta-
peadis), las gallinas y quajolotes rellenos, horneados
o en galantina; la sopa de pan, chipilin con bolita,
los tamales, la cabeza horneada de res, que se sir-
ve entera y €s una comida digna de figurar en el
Satinedn. Y como acompainamientes, el arroz que
no podenes llamar rojo porque lleva muy pocojito-
mate y los frijoles negros refritos. Sin faltar 1a gran
variedad de quesos. Entre las bebidas refrescan-
tes, ademéds del pozol, estd el tascalate, polvo de
maiz de intenso color ladrillo por la coloracion del
achiote y la canela, que se toma batda en agua,.
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segun las voces populares, os afrodisiaco; las hot-
chatas y los refrescos de frutas. Las bebidas ca-
lientes son €l humilde pinol o polvillo cuando lleva
cacao; 10s atoles, €l chocolate en agua o en leche
y ¢l café a diferentes horas y ocasiones.

En el estado hay pocos restaurantes dedi-
cados exclusivamente a la comida regicnal, pere
muchos ofrecen en su carta algunos de los pla-
tillos mas celebrados. En Tuxtla Gotiérrez hay res-
taurantes de cocina chiapanece, mexicana, japenesa,
espaitala, china, bavara, de mariscos y de carnes;
algunos de tradicion culinaria. Los comedores de
los mercadas ofrecen los guisados tipicos vy en las
cantinas hay una buena tradicion de botanas.

La aportacién gastrondmica mas significati-
va de los valles centrales son los quesos. Sus prin-
cipales presentaciones, de cuadro o de bals, frescos
0 secos, tienen sabores tan diversos coma casas y
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regiones del estade se dediquen a producirlos. Los
guesos chiapanecos son bastante satados porque
fueron creados para resistir altas temperaturas sin
refrigeracion. De sabores fuertes y aiiejos, los quesos
de cuadro recuerdan, cuando frescos, a los cabrales;
y secos, a los parmesanes.. Por su elaboracién con
leche cruda y el proceso de su amasade, tienen
una consistencia que permite desmenuzarlos con
los dedos. Los quesos de bela son mas fuertes y
su dura corteza, fabricada con masa de quesillo,
es comestible, partida en pequefios trozos fritos
en aceite, puede ser una original botana. Los quesos
mas prastigiados de Chiapas son los de Cimtalapa,
Villlaflores, Ocosingo y Tonald. El quese de bola
exige un procese complicado de elaboracion y se
hace literalmente con la eséwne ddelga@mmEste
queso, aunque lo disputa Ocesingo, s creacién
del valle de la Fraslesca, cuenca lechera de tradt-
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cién. Dofa Margarita Espinosa de Corzo, experta
quesera y hacendada de Villaflores, envié unos que-
s0s de obsequio al presidente Porfirio Diaz, éste,
como respuesta, la invitd a viajar a la capital para
gue ensefiara los secretas de su elaboracién. Via-
j0 dofia Margarita acompafiada de su esposa. Don
Porfirio mandé instalarlos en una granja en Querétano..
Como testimenio de su viaje, hay una fotograffa
en la que se ve al matrimonio ataviado para la
travesia, pera sus enseflanzas no dejaron huellas
en el altiplane. Doia Margarita y sus tres hijos
ilustran la portada de Ejército «<le (ciegosie Anto-
nio Garcia de Ledn, libro testimeonial de la guerra
chiapaneca entre carrancistas y rebeldes de la
Frailesca, editade por Francisco Toledo en [1991.
Los queses chiapanecos se exhibieron y vendie-
ron en Paris, segin lo asienta el catalago oficial
para la Exposicion Universal de Paris de 1900. En
el diccionario de quesos de Francia, figuran, de
Mgxico, nicamente los de Chihuahua, Oaxaca y
Chiapas. Otros lacteos de gran calidad son la cre-
ma y la mantequilla de sabor fuerte, semejante
a la holandesa, porque esta menos lavada que
la americana a cuyo gusta casi han uniformado
at munde:
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Otro gran apartado de la cocina chiapaneca
son los tamales. Chiapas es, posiblemente, el es-
tado que mayor variedad ofrece de este platillo
mexicano. La historiadora del arte Maria Elena Gra-
jales, ha recogido recetas de mas de cincuenta ta-
males diferentes. Su principal caracteristica es la
variedad y Ja riqueza de sus condimentos. El méas
barroco de ellos es el tamal untado o de hoja, ela-
borade con una masa suave que se unta sobre
hojas de platane; lleva mole dulce, pollo deshefirada,
aceitunas, almendras, ciruela pasa, platano y huevo
cocido. Sabores mesoamericanos y caribefios con-
fluyen en este exquisito tamal. Otros tamales son
el de chipilin, el de jacuané con hoja de hierba
santa, frijoles negros y camardn sece; €l de hoja
de milpa, envuelto en las hojas frescas y relleno
de puerco curtido en limon y jitomate, el picte o
tamal de elote, y muchos mas que se sirven en
desayumos o meriendas y se pueden conseguir en
los mercados, en casas de tamaleras, y en Chiapa
de Corzo, todas las tardes, a un costado del con-
vente de Santo Domingo.

Hay una dulceria populae: el nuégade, el dulce
de leche, el empanizado de panela y cacahuate,
el dulce de coco y la melcocha. Y otra mas sofisticada,
como las natillas: papin, manjar y leche quema-
da; el huevo chimbe, el dulce de chayéte, el mejido,
el ante de camote y pma y las duquesas de coca y
merengue. Postres tipicos de Chiapa de Corzo son
los suspiros de yuca, seguramente una herencia
de la poblacidn negra y los curtides, frutas en-
curtidas, durante varios meses en aguardiente
y almibar pcates, nanches y mangos- que se
toman como postre y su licor, la mistela, es gustada
por niilos y ancianos en las fiestas familiares
decembyrinas.

Chiapa de Corzo es el centro cultural del mesti-
zaje chiapaneco. Es una ciudad de gran colorido en
sus artes aplicadas y de gusto por la exuberamncia.
En Chiapa de Corzo toda es, o quiere ser, grande: el



rio Grande, el Grijalva; 1a campana grande, la del
templo de Santo Domingo; 1a pilona, la fuente mu-
dejar del siglo xvi de su plaza; la comida grande, €l
tasapo con pepita. Esta es una comida ritual, se ofrece
a los «parachicos» los dias de San Antonia Abad y
San Sebastian el 7 y el 20 de enefo cuando se re-
crea la leyenda de dofia Maria Angulo que se re-
monta al siglo xvm y ha sido transmitida por tradicion
oral: dofia Maria Angule fue una dama guatemalteca
0 espaiiola que. en agradecimienta por las bonda-
des recibidas durante la enfermedad de su peque-
fie hijo, a quien habia traide a los baifios medicinales
de Cumbujuyé, abrié sus trojes y repartié comida a
los lugareiios en una época de hambrunas y se-
quias. Este motivo la gratitud de los hombres del
pueblo que acudieron con ella a dar gracias al tem-
plo, disfrazados con mascaras de rasgos espafigles
«para no espantar al chico». Los «parachicos» son
los danzantes que por manda bailan nueve dias
en las casas los «priostes» de las fiestas de enero y
acompafan las «nramasy». Estas ofrendas san ra-
mas adornadas con hojas, frutas y panes y son lle-
vadas al templo y amarradas a sus vigas. Con ellos
van las «huntagsy>, mujeres u hombres vestidos de
mujer que llevan en sus jicalpestles flores y confeti
que tiran al publico en recuertde de la generosidad

de la legendaria dama. El baile de los «parachicos»
es una danza catastica, impresionante par su brio
al ritmo de tamber y pito y sonajas de hojas de lata,
por el colorido de la indumentaria y por la reunién
de cerca de quinientas danzantes en las calles del
pueblo o en €l templo de Sante Domingo. Desde
principios de este sigle, la joven elegida come rei-
na de belleza, representa a dofia Maria Angulo en
estas fiestas dedicadas también al sefior de Esquipulas.
En los jardines de la plaza central de Chiapa de
Corzo hay comedores papulares atemdidos por
juchitecas y lugareiias. Cerca de la plaza también
han prosperado restaurantes de cocina regional.
En las Altos de Chiapas, en San Cristobal de
Las Casas y Comitdn, la comida tiene una marca-
da influencia europea. Los criollos espaiioles crearon
una dulceria casi conventual de mazapanes, cajetas,
duraznos prensados y confites. Alemanes e italia-
nos fundaron fabricas de carnes Frias. La comida
«ooleta» es laboriosa y compleja: lengua almendiada,
pave prensada deshuesadie, jamén planchade, que
8s una pierna de jamon serrane, hafiada con azu-
car y planchada después de henvir varias horas
con pifia y hierbas aromaticas; sin faltar las va-
riantes lugareiias de tamales como el de arroz y
el de azafram. En Comitan se prefiare el «rijol
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colotadiite» producido en la regién y constituye la
excepcion de la regla, pues en todo el sur del pais
se consume €l frijel negre. Un viajero con poca
tiempo puede disfrutar en las cantinas del comi-
teew, aguardiente de cafia antiguamente fabrica-
do con agave, y degustar las botanas que constituyen
un verdadero muestranio de la cocina regional. En
San Cristobal hay una gran oferta de lugares para
comer: en los hoteles de méas tradicién culinaria y
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en restaurantes que ofrecen cocina regionall, mexi-
cana, francesa, internacional y alternativas, coma
la vegetariana. En tiendas y expendios se pueden
adquirir carnes frias, panes y dulceria coleta. Otros
atractivos de la zona son la arquitectura colonial
y el arte sacro -Hay en la ciudad 54 retabilos ba-
rroons-, el sincretismo religiose de los temiplos
de las comunidades cercanas, especialmente el de
San Juan Chamula, y su rica artesamia, cuyo refi-
namiento mayor se halla en los textiles.

La zona norte del estado tiene el atractive
de dos grandes metrépolis del munde maya Cla-
sice: Palenque y Tonma, esta dltima en las cerca-
ntas de Ooosinge. La comida de Palenque tiene
semejanzas con la de Tabasco. Uno de sus plati-
llos es el calde de shuti o caracol de rio. espesadio)
con masa y aromatizado con hierbasanta, también
se acostumbran los tamales de masa colada, a3
mojarra frita y ¢l caldo de bagre de 10s rios Tulija
y Usumacinta. Pero el producte mas apreciade de
los rios son las piguas o langostings. La region de
la costa disfruta, ademas de los platillos tradicio-
nales, de aquellas que incorporan l1a fauna y la
flora de la regién. La tortuga y la iguana se taoman



guisadas 0 en tamales. Flores de chipilin, gusnai,
pacaya, macus, izote, ¥y sumpante, se comen ca-
peadas o revueltas con hueves; los pescados y
mariscos enriquecen i dieta regional. En Tapachula,
Escuintla y Huixtla, 1a comunidad china, con base
en su rica gastronamia, ha incorporado ¢lementos
de la regién a sus platillos que ya son parte de la
tradiicion culinaria de la costa.

Desde épocas prehispanicas e} Soconusco fue
considerade productor del mejor cacao. Thomas
Gage, cura y espia inglés que recorrio €l sureste a
principios del siglo wat, dice de las damas chiapanecas
de Ciudad Real:

las mujeres de esa ciudad se quejan constan-

temente de una flaqueza de esidmago tan grande,

que no podrian acabar de oir misa rezada y

mucho menos la misa mayor y el sermén, sin

tomar una jicara de chocolate bien caliente y

alguna tacilla de conserva o almibar para for-

talecerse. Con este fin acostumbran sus cnia-
das a llevarles el chocolate a la iglesia en mitad
de la misa o el sermén, 1o que nunca se venifi-

caba sin causar confusién y sin interrumpir a

los sacerdotes y predicadores.

El obispo tue prohibid a Jas damas esta practica
poco piadosa, fue envenenado precisamente con
una jarra de chocolate que, de paso, causéd tam-
bién la muerte de su criade.

El chocolate cautivé a 10s puelblos mesoa-
mericanos, primero como bebida, tan apreciada que
€l cacao fue moneda prehispanica y ain durante
la ¢colonia se usaba come morralla; en el siglo i
a los europeos, y después a tade el mundo sin
perder sus raices lingiisticas maya y nahua -les
chinos 1o llaman sho-co-ii. Hasta hace unos afios
¢l chocolate efa etaborado en las ¢casas chiapanecas
por molenderas que ofrecian éste servicio. Esta
costumbre de contratar a molenderos para elabo-
rar ¢l chocolate en las cagas particulares evitande
asi su adulteracidn, se practicd en Espaiia hasta
el ultimo cuarto del siglo xvm. Y los molenderos
espaflales trabajaban con 10s mismos instrumen=
tos con los que se hacia en nuestras tiefras mexicanas:
brazos y metates de piedra.

Elva Miaclas
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Sopa de pam
VERSION COLETA

¢ PORCIONES

8 panes franceses

1 plédtana mache madure

2 papas medianas

1 zapaharia

8 ejotes

3 calabacitas

2 cucharadas de chicharas

1 jitemate median@

12 cebella

2 litras de calde de gallina o pollo
1 pizca de azafram

1'k- cucharadas de azdcar

2 eucharadas de manteca o acaite
1 ramita de tomille

1 mamiita die medgano

50 gramos de pasitas

3 hueves cocidos

sal al guste

Se corta el pan en rebanadas no muy delgadas y
se doran en el horno 0 en un comal; se frie el
platano macho en rebanadas finas;, se cortan las
verduras en cubitos, rodajas o tiras finas, y awé-
zalas en agua con sal procurando que no se pa-
sen de cocidas y se dejan escurrir; se frien el jitomate
y la cebolla picados en poco aceite. Se hierve el
caldo coladg, afiada la sal y el azafran. cuando
éste suelte su color agregue el azicar; deje hervir
otros 5 minutos y retire del fuego. Se engrasa una
cazuela de bamo con manteca o aceite. Cologue
en capas las rebanadas de pan, luegeo las verdu-
ras espalvoreadas con tomillo y orégana, después
el jitomate y la cebolla, el platang y 1as pasitas, y
por ultimo, una capa mas de pan. Las capas seran
sucesivas de acuerdo a las cantidades prepara-
das. La altima siempre es de pan, adornada con
las rebanadas de platano frito y hueve duro.

€4
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Viierta el caldo que debe impregnar todas la
capas. Tape la cazuela y deje hervir unos minuta
0 caliente al horne, de esta manera n¢ se bate
los ingredientes:

Al prepararse individualmente 1a presenta
cion del platillo es mas armoniosa.

Tostadas tuxtiecas

20 A 2% PORCIONWES

/2 kilo de carne de res magra, molida 2 veces
100 tostaditas de Copoya o
25 tortillas cortadas en cuartas
L cebella mediana
6 rabamnes
2 chiles jalapeiios
Y4 de taza de cilantre
4 limones grandes
sal al guste

Se frien las tostaditas o las tortillas en cuartas sn
que se doren demasiadiz.

Se pican finamente los rabanes. la cebolla
los chiles y el cilantro.

Una hora antes de servirse, se exprime e
juge de los limones a la carne;, se agregan los rd-
banos, el chile, Ja ceballa, el cilantro y la sal a
guste. La carne cruda se curtirg, como cebiche
con el jugo de los limones. En el momento de ser-
virlas 5e esparce una cucharada de picadiblo so-
bre cada tostada. De esta manefra, éstas no st
ablandam.



Tostadas tuxtlecas
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Cabeza horneada de res

20 PORCIOMNES

Recauda
L cabegabgzaapte ajo
V2 cucharadita de tomillo
112 cucharadita de orégane
/2 cucbaradita de pimienta gorda o dulce
6 chiles anches
L taza de vinagre:
sal al guste
Cabeza
L capeza tie res completa
L taza de vinagre o juge de 0O limones
10 hojas de hierba santa
20 hojas de aguacate (opcionall
recaudo pasa alifiar Ja cabeza
3Q chiles de chiles de Simojovel
sal de cocina
hejas de platama suficientes
para envelver la cabeza
aguja capotera ¢ hilo grueso o cifiamo
Salsa
1'/2kilos de jitomate
4 chiles anchos
IA de taza de vinagre
sal al guste
Erijoles
2 kilos de frijoles negras
230 gramos de manteea
42 cebolla
sal al guste

Recawda

Los ingredientes del recauda se muelen en molcajete
o en licuadora: los ajos pelados, las especias y los
chiles anchos remojados en vinagre y despepitados:
Cabeza

Se prepara una noche antes: se limpia, quitando-
le la piel, la trompa se rasura, la boca se lava lo
mejor posible haciendo hincapié en los dientes, el
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resto de la cabeza se lava con vinagre o juge de
limén. Sobre un costal y abundantes hojas de platama,
se unta toda la cabeza con el recaudo y se sala al
guste. Se cubre toda con hojas de hierba santa vy,
si se desea, con hojas de aguacate la segunda capa.
La cabeza se envuelve con las hojas de platane
en las que descansaba y con el costal que sera
cosida con la aguja capotera comprimiendo las hojas.
Se coloca la cabeza envuelta sobre un molde es-
pecial de barre o metélico, suficientemente gran-
de para proteger la envoltura. En €l horna de pan,
de barro o de ladrillo, se prende suficiente lefia
para que al terminar de arder produzca una canti-
dad de brasa que cubra la superficie del horna.
Con una pala se acomodan las brasas en circulo.
El calor se prueba lanzando una hoja de aguaca-
te: si se quema en el aire, antes de caer a las
brasas, esta listo. Al centro del circulo de brasas
se coloca el molde con la cabeza envuelta y se
sella perfectamente el horno con una lamina y lode
0 batro de construccidn. Asi permanecera toda la
noche, unas I2 horas. Al dia siguiente se abre el
horne y la cabeza permanece cubierta para con-
servar el calor hasta el momento de servirse. La
cabeza pasa completa a la mesa y los comensales
tomardn las partes de su preferencia haciéndose
tacos. Se acompafia de frijoles refritos, chiles de
Simojovel, enteros y dorados y adornada con quese
seco; tortillas, salsa de jitomate y sal de cocina.
Salsa

Se remojan los chiles anchos en vinagre 1 hora, se
escurren, se desvenan. Los jitomates se asan en un
comal, se pelan y se muelen con los chiles y sal.
Frijoles

Una vez cocidos y suaves se muelen en licuadora
En una sartén se calignta la manteca y se dora en
ella una cebolla en trozos hasta que esté quema-
da. Se retira la ceballa y se vierten los frijoles que
deben quedar «chinitos».



Cabeza horneada de res Comida grande
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Comida grande
TAGAI0 (N PEPITA

10 PORCIONAS

Tasajo

1 kile de aguayém

A de taza de sal gruesa o de cocina
Comida gramde

2 litros de agua

2 eucharadas de arvox

3 jitomates

Y2 cebolla

50 gramos de pasta de achiate

300 gramos de pepita de calabaza

tostada y molida

68
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Tasajo
En un extreme de l1a carne se hace un corte de 2
centimetros de espesor y de 2 o 3 centimetros de
ancho. Se sostiene esta punta con la mano izquierda
mientras que con la derecha se hace, con un cu-
chille filoso, un corte continuade en tira hasta tasa-
jear toda la carne. Se sala abundantemente y se
deja toda la noche en salmuera. Al otro dia se seca
a la sombra unas 2 horas y después al sol otras 2
0 3 horas
Comida grande
Las 2 cucharadas de arroz se remojan en crude
durante 2 heras, y 5¢ muelen finamente. Se cuece
en LI litros de agua el tasajo en trozes de 10
céontimetros. Se separa la carne del caldo. Eljitomate
y la ceholla se pican en trozos y se frien agregan-
do el achiote disuelte en agua. En Y litro de agua
fria $&¢ muele en licuadora la pepita junte con el
jitomate y la cebolla, se cuela y se aparta

El caldo donde se cocié la carne se pone de
nuewo a la lumbre. Se vierten la pepita y las 2
tucharadas de arroz molide para que la salsa es-
pese. Coando la salsa tenga la consistencia de un
mole se agregan 10s trozos de tasajo; si estd de-
masiado espesa, se agregara agua caliente mo-
viendo durante la coccidn para conseguir una salsa
homogénea

En todos los mercados de Chiapas se puede
conseguit el tasajo preparade y la pepita tostada
y molida. Esta pepita, a diferencia de otras regio-
nes, es tostada y molida con todo y su cascara, de
ahi la necesidad de colarla para preparar el mole.
Este procedimiento hace también que sea menos
grasoso gue otros pipianes que utilizan dnicamente
la almendra de la semilla de calabaza.



Rellenitos de repollo Picadiillo
La carne o el pollo se cuece en trozos, en un litro

de agua, se separa del caldo y se pica finamente.

1Z RELLEMINAS. 6 PORCIONES

Picadilla

V2 kile de cerdo o 2 pechugas
grandes de polle

2 ajos

2 cebolla

2 jitomates medianos

f4 de 1aza de aceite

i5 aceitunas

4 de 1aza de pasitas

L pizea de pimienta molida

Caldillo de jitomate

3 jitomates medianos

Vzcebolla

2 disntes de ajo

2 clavos

3 pimientag

L raja de canela

2 cucharadas de aceite

3 tazas de caldo de carne

L cucharada de fécula de maiz o masa
sal al guste

Rellenitos

L repelle o col mediana
3 huevos:

L cucharada de harina
2 tazas de aceite

El ajo y la cebella se pican y se mantienen sepa-
rados. Los jitomates se asam, se pelan y se pican
quitando las semillas. En aceite caliente se frien
primero los ajos, enseguida la cebolla y el jitomate,
se agrega la carne picada, sal al gusto y se incor-
poran las aceitunas picadas, pasitas y pimienta
molida. Sazonar por unos 10 minutos y retirar del
fuego. El picadillo se puede preparar sélo con una
0 con ambas carnes.

Caldillle de jitomate

Los jitomates se asam, se pelam, se despepitan y
se muelen en licuadora con la ceholla, el ajo, el
Clavo, la pimienta y la canela. Esta mezcla se cue-
lay se frie en aceite, una vez sazonada, se agrega
sal al gusta, el caldo colade y se espesa con una
cucharada de fécula de maiz 0 masa disuelta en
un poquito de calde. Hervir durante 05 0 20 mi-
nutes y retirar del fuega

Rellenitos:

Se cortan 12 hojas enteras de col, se blanquean
en agua hirviendo con sal procurande gue no queden
demasiado cocidas. Se escurren y se les quita Ja
parte mas gruesa de la nervadura central y se apar-
tan. Se dividen en 2, si son grandes o, al contra-
rio, se empalman las puntas abiertas formanda una
concha de col; al centro se ¢coloca una cucharada
del picadiilo, se enrollan muy bien y se acomodan
en un plate o tabla. Se baten las 3 claras a punte
de turrdn y se incorporan una a una las yemas, se
agrega el harina. Mientras, se calienta en una sartém,
suficiente aceite para capean. Los rellenitas se van
pasandeo por el huevo batide, se frien en el aceite
y se escurren sobre papel de estraza. Un momen-
to antes de servirse, se calienta el caldillo de jitomate,
se acomodan los rellenitos en él para que den un
hervor de unas 5 minutos. Se sirven calientes, acom=
pafiados de arroz.

€HIAPAS
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Chanfaina de res

L6 PORCHO A,

15: kilo de higade

1f: kilo de visceras surtidas:
corazdm. bazo y riién

L kile de panza

4 jitemates

3 dienteg de aja

L ceballa madiana

'A de cucbaradita de orégan@

L ramita de tomille

2 cucharadas de vinagre:

L hoja de laurel

6 clavos

8 o 10 pimientas de Castilla

Lraja de canela

El higade. el corazén,.el bazo y el rifdn se cuecen
juntgs, y la panza se cuece aparte. Se separa la
mitad del higade cocido, que servira para la salsa.
El resta de las visceras se pican €n cuadntos y se
apartam. Los jitomates, ajos, cebolla, orégane, to-
mille y vinagre se muelen muy bien, se cuelan y
se frien en aceite. Una vez sazonada esta salsa se
agrega el resto del higade previamente licuade
en una taza del caldo en que $e cocid. Se vierten
las visceras picadas; la hoja de lausel y sal al gus-
to. En una muiiequita de trapo se colocan los cla-
vos, las pimientas y la raja de canela y se introduce
solo durante la coccion. Debe hervir unos 5 ¢ 20
minutos mas. Se sirve acompanada de amoz.



Rellenitos de repollo Chanfaina de res
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Galantina de gallina

13 PORCIQMES

Rellena

L '/z kilos de carne de puerco magra,

molida 2 veces

200 gramos de pimientog morrones [1 lata chica)

125 gramos de almendras

20 aceitunay

%3 de pan francés o bolille

1 taza de leche

%2 cucharadita de nuez moscada
1 hueva

sal al gusio

Gallina

12

1 gallina de 2 kilgs entera
5 hueves duros

L manta de cielo

hile blanca y aguja capoteta
el rellen@

6 litros de agua

L ceballa

2 ajos

3 pimientas gordas ¢ de la tierra
L hoja de jaurel

1 cucharadita de sal

AGUA,. BARRQ Y FUEGQ

Rellema

El pimiento morrén, las almendras peladas y las
aceitunas se pican finamente y se mezclan con la
carne de puerco cruda, se agregan el pan remoja-
do en leche, la nuez moscada, el huevo crude y la
sal hasta lograr una mezcla homogénea.
Gallina

Limpia y entera y sin hueseos, se sala al gusta y
con unas puntadas se le cierra el orificio del pes-
cuezo ¥ las aberturas hechas al deshuesanla; re-
serve los huesas. Rellene la gallina comprimiendo
fuertemente la carne y coloque, entre el rellena,
los huevos duros: 2 a los costades y 3 al centra.
Una vez rellena la gallina se costura la parte del
vientre y las partes que pudieran abrirse con la
presion del relleno. Se envuelve con la manta de
cielo, apretando la tela. Se cierra Ja manta con
una costura a lo large de la envoltura, mientras
que los extremos se amarran firmente con hilo,
cuidando que la gallina quede bien comprimida.

En una cacerola se ponen a hervir el agua
con la cebolla, los ajos, las pimientas, el laurel, la
sal y los huesos de la gallina. Ouando €l agua esté
hirviendo se introduce la gallina envuelta y se cuece
durante 2 horas si es gallina de granja, 4 si es de
rancho. El agua debe cubrir siempre a la gallina,
de mode que si hace falta se agregara agua calien-
te durante 1a coccion.

Una vez cocida [puede comprobarse con un
palillo o un pellizco a la altyra del ala), se saca, se
exprimen los extremos de la manta para quitar el
exceso de agua. Tdavia envuelta se coloca sobre
una tabla ligeramente inclinada con un peso en-
cima, una piedra o un fierrg de 2 0 3 kilos de peso,
por unas 3 horas. Después de quitar el pesa, debe
orearse L 0 2 horas mas y se refrigera. Cuando
esta fria se quita la manta.

Se sirve fria, en rebanas, acompaiada de la
ensalada de su preferencia. También se prepara
con guajolote.



Galantina de gallina
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Lomo rellen®

12 PORCIGMAS

Salsa
200 gramos de chile anche
128 gramos de ciruela pasa deshuesada
1 taza de agua
1%z litros de caldo de polla
sal al gusto
Lome
L jome de cerde de¢ 2 Kilos
2 pechugas de pollo
10 sjotes
2 calabacitas
{ zanahoria
4 de taza de pasitas
1 pimiente mosrén
2 hajas de laurel
2 hojas de arrayam
sal al gusio
L manta de ciele
aguja e hile

Salsa

Los ¢hiles anchos se remojan en agua caliente, se
despepitan y se desvenan, se muelen en licuado-
ra con las ciruelas pasas y agua. Esta salsa se frie
en aceite y se agregan ¢l caldo de pollo y la sal.

Loma

El lomae se abre completamente coh corte vertical.
Las pechugas se deshuesan y se aplanam. Sobre
el lomo abierto se colocan las pechugas también
extendidas; en un extremo se ponen los ejotes y
se enrollan un poce las carnes; enseguida se po-
nen la zanahoria y la calabacita en tiras y se en-
rolla un poco mas; en la siguiente vuelta se colocan
pasitas y en Ja otra, 1as rajas de pimiento morrén
El lomo enrollade se asegura con hilo amarrande:
los extremos y ¢l centre: En seguida se envuelve
con la manta de cielo, se cose ¢on hilo y aguja a
lo largo de la envoltura y en los extremos se ama-

74
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rra firmemente: Cuando la salsa esta en ebullicién
se sumerge el lomo con todo y manta, se agregan
las hojas de laurel y de arrayam; asi hesvira por 2
horas. Si la salsa disminuye muche, se agregara
calde o agua caliente. Una vez cocido el lomo, se
retira de la lumbre, se saca de la salsa, se destapa
cuando esta frio y se corta en rebanadas. Al mo-
mento de servir las rebanadas se bailan con la
salsa caliente. Se acompaia con ensalada verde.

Zihuwamonte de venada

8 PORCIANGS

1 lomo o una plerna de venado de 2 kilos
12 kilo de jitomate
L ceballa
2 dientes de aja
L litro de agua
L chile jalapeiha
L kilo de papa camotilla o de Cambray
L cucharada de masa de maiz
o6 una tortilla tostada y molida
L rama de spazote
sal al guste

El trazo entero de carne se asa lentamente a las
brasas. Se parte en piezas. Los jitomates, la cebo-
lla, los ajos y el chile se asan sobre un comal. El
chile se aparta, los jitomates, los ajos y la cebolla
se muelen en molcajete. En agua hirviende se de-
jam caer las piezas de carne, la salsa preparada y
sal al guste. Cwando la carne esté a medio cocer
se agregan |as papitas y el chile jalapeiio enteng.
Diswelta en ¥ taza de agua, se agrega la masa de
maiz o la tertilla tostada y molida, pata espesar el
caldillo y, par ultimo, la rama de epazate.

En la receta tradicional la carne se asa 2 dias
antes. Una vez asada no requiere refrigeracion.
Se prepara con ¢arnes de caza, sobre tode venado
¥ COnejo.
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Tamales de Cambray

50 TAMALRS

Rellemw

1 kila de catne magra de puerce
100 pramos de aceitunas

50 gramos de almendras

2 huevos cocides

2 jilomates

L ceballa

3 claveos

4 pimientas de castilla

L raja de canela

L cucharadita de achiote

‘A de taza de caldo de puerce
S50 grames: de pasitas

4 de taza de aceite

1V2 cucharadas de azacar

2 cucharadas de manteea

sal al guste

Tamales

16

L’/2 Kilog de masa de maiz

16> lirog de agua

600 gramos de manteca

hojas de platama para 50 tamales

AGUA, BARRG Y FUEGO

Relleme
Se cuece la carne de cerdo con poca sal. Se apar-
ta el caldo y la carne se pica finamente. LoS Si-
guientes ingredientes se pican y se mantienen apaite:
aceitunas, almendras peladas, huevos cocidos; los
jitomates y la cebolla juntos. Se muelen el clavo,
la pimienta, la canela en el mokcajete, junte con el
achiote y se disuelven en 'A de taza del caldo.

En una sartén se frien en aceite las espe-
cias molidas, se agrega el jitomate y la cebolla y
cuando estén sazonados se incorporan la carne
picada, las pasitas, las aceitunas y las almendras.
Aparte, en una sartém, se ponen 2 cucharadas de
manteca y se frie el azicar, cuando se empiece a
dorar se incorpora al picadillo, revolviendo biem.
Una vez listo el picadillo, y fuera de la lurobre, se
agrega el huevo duto picade.
Tamales
Se prepara la masa con €l caldo de puerco y se
incorpora poce a poco la manteca ligeramente ca-
lentada para que se diluya. La cantidad de man-
teca sera suficiente cuando, al golpear con la palma
de la mano la masa, ésta no se adhiera

Las hajas de platana se pueden pasar por la
Jumbre para gue se suavicen o0, una vez cortadas.,.
se acomodan [0 trozos, se enrollan, se amarran y
se ponen a cocer en agua hirviendo. Una vez co-
cidas se escurren y antes de usarse se secan con
una manta.

Sobre la hoja se vierte un cucharén de masa
y se forma una tortilla ovalada de unos [4 centi-
metios de large, al centro se penen 2 cucharadas
del picadille a todo lo Jargo de la masa y se ento-
Ila como un taquito dandole una forma completa-
mente cilindrica con la hoja de platang. Los extremos
de Ja envoltura se atan con una tira de la propia
hoja. Se cuecen al vapor durante 1'A horas.
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Tamales untados

FO TAMALES

Mole

*f4 de kilo de chile mulata

A de kilo de chile ancha

4 tortillas

12 kilo de jilomate

1 plitane mache madure

10 pimientas de Castilla

S claves

A de cucharadita de canela en polve
J2taza de aceite

5 tazas de calde de pollo

Tamaleg

78

2 kilos de masa de maiz bien molida
Lv2litros de agua

2 kilos de manteca

caldo de polia

L*A kilos de pechugas de pollo
10 hueves cocidos

50 almendras

50 ciruelas pasa

S0 aceitunas grandes

3 platanes machos madutes

12 taza de aceite

hojas de platano para 50 tamales

AGUA BARRG Y FUEGD

Mole
Los chiles mulatos y los anchos se desvenam, se
frien y se remojan en un poquito de caldo. Las
tortillas se doran en aceite y se remojan también
en el caldo. Los jitomates se despepitan y se pi-
can. El platane macho se frie en trozos, y la pi-
mienta, los clavos y la canela se muelen en molcajete.
Todos estos ingredientes del mole se muelen muy
bien en licwadora y se frien en aceite hasta sazonarse:
Se agrega el caldo y se mueve constantemente,
cuidande gue mantenga su consistencia de mole,
si fuera necesanio se aiiade mas caldo.
Tamales
Se pasan las hojas de platane por la lumbre para
que se suavicen. Se mezcla la masa con un poco
de agua sohbre una mesa y se pasa a una cacerola
amplia que permita manipularla. Se incorpora poco
a poco la manteca amasando de nuewo. La canti-
dad de manteca sera suficiente cuande al revol-
ver la masa no se pegue en la olla o cuando al
golpearla con la palma de la mano neo se adhiera
a la piel. Se sala al gusto. Poco a poco se agrega
el calda de pollo revolviendo uniformemente hasta
que tenga una consistencia de puré, que permita
untarla con la mano y hacerla correr facilmente
sobre la hoja. De ahi el nombre de «tamal untastin.
Se cuecen las pechugas de pollo en el agua,
con cebolla, ajo y sal. Se separa y cuela el caldo.
Toodos los ingredientes del relleno se preparan y
se mantienen separados: las pechugas deshebradas,
el huevo duro en rebanadas, las almendras pela-
das, los platanos machos fritos en rebanaditas y
las aceitunas. Se unta con la mane, el tanta de un
cucharén de masa en la hoja de platane; en se-
guida, en "/3 de la hoja, se colocan. una cucharada
copeteada de pollo deshebradioc ¥ una cuchaién
de mole y se distribuyen; una rebanada de hueve
duro, una de plataneo frito, una almendra, una ci-
ruela pasa y una aceituna. Se doblan en forma rec-
tangular y se cuecen al vapor durante 1V: horas.



Tamales untados

CHIAPAS 79



