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Suspiros

28 PIEZAS

1 Kilo diz pwoa dienna

1 ourthswada de aWmidién

L eacharadita de polva de hornear

3 liwevos

2 tazas de manteca

L pizca de sal

2 litroa de agua

LY2 kilos de azucar o panela [piloncilllef

Se pela la yuca y se cuece en agua hasta que
reviente. Se escurre y se muele €én molino o metate.
Ensequida se mezcla con €l almidén, el polvo de
hornear, los huevos y su punto de sal. Se hacen
bolitas del tamafie de una ciruela que se frien en
una sartén con la manteca muy caliente. Las holitas
se retiran con un palillo y se escutren en papel de
estraza. El orificio del palillo facilitata que pene-
tre la miel.

Se prepara un almibar de punto mediano con
el agua y el azdcar 0 la panela. Cuando el almibar
esta listo se modera la flama, se toman los suspi-
ros y se colocan con cuidado a hervir en la miel,
cuande ¢ésta se consume se retira del fuege. Los
suspiros se sacan de la cacerola hasta gue esten
frios y se ponen en una tabla o charola con aziear.
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Hueve chimbo en almibar

66 PIEZAZX, 24 PORCIGWES:

3 ailaras

18 yemas

150 grames de harina

3 cucharadas de manteca

2'/% litros de agua

2 kiles de azucar

2 rajas de canela

1 vopita de comniteco {@puardhiente die agave) ® yon

Se baten las claras a punto de turrén y se incorpo-
ran una a una las yemas; se agrega la harina re-
volviendo con una espatula o cuchara de madera
Enun molde engrasada oon la manteca y precalentadia
se vierte la pasta de 2 cm de grueso y se hornea
a temperatura moderada, LB0°C. Cwando el pan
esté cocide se desmolda. Una vez frio se corta en
pequefios rombes o chimbes. Al dia siguiente
se prepara €l almibar. El agua, el azicar y las rajas
de canela se ponen a hervir en una c¢acerola am-
plia, no muy profunda, hasta que se consigue un
almibar de punto mediano. Se agregan los rombos
de pan o chimbos que deben hervir, a fuege len-
to, durante ID minutos para que se impregnen de
miel, antes de retirarlos del fuego se vierte la co-
pita de comiteca o el ron. Se dejan enfuiar.



Suspiros Huevo chimbo en almibar

CHIAPAS 81



Quimtana Roo



=

/2




T
e~

SRe— -




QUINTANA RGO Los platillos existentes en la mesa de la cocina de Quintana
Roo resultan del entreveramiento de su pasadeo mile-
nario con la cultura hispanica y de la amalgama de grupas

procedentes de otras latitudes que, en los Ultimos afios, configuran el rostre poliédrico
de su identidad.

Esta gastromemia conserva la riqueza de los guisos exoticos de la tradicion mayense
Y que, Sin renunciar a sus rasgos originarios, dispane de una diversa comida de corte
intermacional, hoy expuesta tanto en zZonas turisticas come en otros lugares de su variada
geografia. Asf, los sabores y diversos ingredientes que se entremezclan le dan a los pla-
tillos un sazon propic en la region caribefia y en el entorne peninsulldn, SU mMas cercana
competidar. Aunque compartimos coincidencias en la autoria de algunos platillos y pos-
tres con Tabasco. Campeche y Ywcatan. indudablemente la exquisitez de la cocina del
Caribe quintanarroense contindia asombrande y, por qué no decirlo, conquistande a los
paladares mas exigentes de procedencia nacional 0 extranjera.

Si ayet en la comida prehispanica el consuma de |a chaya, el venado, el pavo de
monte, el tepezcuintle, la yuca, la calabaza, ¢l camote y los productos del mat, entre €llos
el caracal y la langosta, estaban presentes en la mesa de nuestros antepasadas, en la
actualidad las formas novedosas de su elaboracion y presentacion de esos productos, es
una de las muestras mas distintivas de la cocina del estadia.

En este recetario de nuestra cocina se exponen lo mejor de los usos y costumbres
del arte culinario de Quintana Roo. Es probable que existan més guisos y platillos ain por
registrarse en la gastomomia estatal, sin embargo los descritos en las paginas de Agua,
bavro y fuegw, son represemtativios de nuestra mesa actual.

Invitamos, pues, al lector para que se aventure a probar la suculencia de nues-
tra rica comida proveniente de la parte mas oriental de nuestra Repuablica, puerta de
entrada a una de las regionés mas extraordinariamente betlas del Caribe.

Norma Jiménez de Ledn
VOCAIL EJECUTIVA. DEL INSTHIUTQ PARA LA CULTURA v LAS ARTES DE QUINTANA ROQ
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MIGRACIOQNWESS Y MESTIZAJES

Quiintana Roo, el estado mas joven de la Republi-
ca, estd ubicado en la parte oriental de la penin-
sula de Ywcatan. Cienta con una superficie de mas:
de 50 mil kildmetros cuadrades, limitados al not-
te por et golfo de México, al este por el mar Cari-
be, al noroeste: por el estado de Yucatan, al geste
por el estado de Campeche, al sur por Belice y al
suroeste por la Repiblica de Guatemala. Sy suelo
és parte de la deniominada platéforma Ywcateca,
gran superficie caliza con total ausencia de co-
rrientes de agua superficiales. La principal fuente
de agua de la peninsula la constituyen los cenoies.

Una poderosa corriente fluvial es la excep-
cion en este territaric: El rioc Hondo -limmite natu-
ral y frontera establecida entre Quantana Roo y
Beliice-, que desemboca en la bhahia de Clhetu-
mal; sus L56 kilometros casi en su totalidad son
navegables. El rio Hondo ha sido testigo de innu-
merables travesias: ruta de los antiguos mayas,
diestios navegantes, comerciantes y pescadaores;
via de corsarios ¥ piratas que asolaban en los si-
glos xvii y Xvim las aguas caribeftas; corredor del
trafica de armas durante la guerra de castas y,
postesiormente, conducle para sacar las riquezas
madereras de la zona. La rica vegetacién que puebla
sus riberas, los interminables mangles, las pal-
mas reales. los cocoteros, y las cactaceas -esje-
cies sin floracion cubiertas con frecuencia por nmillares
de mariposas—, han side mudos testigos del agi-
tado trafico humane motivado por la guerra y &l
comercio, Asi pues, el ric Hondo es la artéria vital
en esa historia de migraciones que conforma la
identidad de Quintana Roo, misma que se refleja
en su. gastromamia.

El estado tiene tres regiones naturales: la
selva, la sabana 0 manglar y la costa. La selva
esta pablada por innumerables especies de la fauna

tropical americana monos, jaguares, pumas, tejones,
tepezcuintles, jabalies, armadillos, faisanes, pa-
vos de monte, chachalacas, garzas, loros, viboras,
lagartos ¥ muchas mas. Offrece también Su rigue-
za forestal siempre amenazada per la voracidad
humana. La selva fue ¢l refugio de los indios ma-
yas rebeldes a la conquista perg también ha side
ambicionada fuente de recursos naturales como
la caoba, el cedro y el chicozapote del que se ex-
trae el chicle.

La sabana, region pantamosa, abunda en pastos,
aunque produce también arboles como la acacia,
y €l pale de tinte; las palmas reales y, sobre tode,
el mangle. Es el habitat de garzas blancas, espatulas,
ibis y pelicanes; asi como de cocodrilos, serpien-
tes de agua, batgacios y peces.

La region de la costa, bafiada por el mar Ca-
ribe, se dibuja en forma irregular con puntas ca-
letas, cabos y hahias.. Una barrera da coral =Jerte
del segunde arrecife mas grande del mundo— se
extiende a lo largo de su litoral. Este banceo es
una selva tropical bajo el agua donde conviven
peces, langostas, caracoles, cangrejos, esponjas.
erizos, algas y lapas, que sumados a las especies
de mar adenma:. merg, huachinang@, sabalo, sar-
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dina, pargo, chihua, chemma, pampame, lisa, tibu-
rén, angula y camardm, enriquacen la buena mesa
de los quintanarroenses y sus$ visitantes.

En cuantg a su produccion econdmica, el es-
tado se puede dividir en tres 2onas: norte, centto y
sur. La primera abarca los municipios de Benito Juarez,
Li#zaro Cardenas, Isla Mujeres y Cozurnel. Alli la pro-
duccidn pesquera es considerable y esta ligada a
la actividad econémica fundamentad, el turisimo, aunque
no deja de haber explotacion del chicleé y maderas
preciosas. En esta zona la comida tiene dos gran-
des ramas. la comida tradicional de la peninsula
yucateca y la oferta gastronémica internacional de
la zona hotelera de Cancén, Cozumel e Isla Muje-
res. Para un viajero acostumbrado a la buena mesa,
las opciones son variadas en estilos y precios.

Tanto en la ciudad de Cancan comeo en la
zona hotelera, se puede disfrutar de la comida
mexicana, tradicional o estilizada, en restauran-
tes, en fondas populares, en cantinas y taquenias.
En cuanto a comida intetnacional, ademas de la
que ofrecen los grandes hoteles, se puede optar
por variantes italianas, desde la pizza en hotng
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de lefia, hasta la comida del sur de Italia o comida
credle al estile de Nueva Onlleans y muchas va-
riantes de mariscos. Aligunos de los restaurantes
mas prestigados han influido también en la comi-
da local y ofrecen cursos de gastromomia a los
habitanies de la joven ciudad de Cancém, tarea
que se extendi@d a 1os chefs locales. No faltan las
comidas orientales mas difundidas en el munda,
la china v la japonesa.

En Cozumel, las opciones varian entre los
excelentes mariscos locales, sobre toda €l caracol
y la langosta; la cocina tradicional yucateca, co-
mida mexicana o las excelentes ofertas de las pa-
lapas playeras. La afortunada combinacién de las
playas del Caribe, los recursos gastromdnmicos y la
riqueza arqueclégica de la zona, mantienen el in-
terés permanente de visitantes nacionales y ex-
tranjeros de todo el munda.

La zona central 0 zona maya, abarca los mu-
nicipios de Felipe Carrillo Puerto y José Maria Morelos,
reqgion de selvas, pantamas, lagunas y cenotes. La
actividad primordial es la agricultura: se cultivan
maiz, citricos y arboles frutales; también en esta
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zona se da la explotacion del chicle y de las ma-
deras preciosas. La poblacion mayoritaria de la zona
es la de campesinos indios, descendientes de los
que protagonizaron la mas fugrte resistencia a la
conquista espaitola, los mayas macehuales, pala-
bra nahua con que se designaba a los peones, los
mas explotados por Jos conguistadores, por los criolles
y los mestizos..

Uno de los mas rigidos y prolongadas siste-
mas coloniales fue impuesto en la peninsula de
Yuwiratdn. La excesiva carga de trabajo, tributes e
impuestos, abrumaban a la poblacion india. Once
rebellones, en especial en la zona oriental de la
peninsula, anteceden la guerra de castas que se
prolongé por mas de cincuenta afos (IB47-1904).
La respuesta de los mayas fue tan cruel y san-
grienta come la que antes impusieran los conquis-
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tadores: la costa oriental perdid el 90 por ciento
de sus habitantes en dos siglos. Los indios alza-
dos mataron a su pasg a mestizos, blancos y mu-
latas y se refugiaron en las zonas de selva o an
pobladas tomados y dominados por ellos, algunos
de los cuales se convirtieron en verdadesos san-
tuarios de devocion sincrética como Chan Santa
Cruz, hoy Carrillo Puerta, temple y custedia de la
«Cruz patlantey, mito recurrente de las culturas mayas.

Esta circunstancia favorecié €l hecho de que
la comida en esta zona guardara, en gran medida,
su connotacion ritual y religiosa. El maya es animista,
considera la creacion viva y activa: cuando tumba
la selva para hacer su milpa, pide perdén a la tie-
rra por desfigurar su faz, cuande mata un venade
$e excusa por su necesidad de aliment@. Como en
el resto de Miesoamérica, 1a alimentacién maya gira
alrededor del maiz, y de algunos animales que ademas
les sirven para mantener el equilibrie ecoldgico y
proteger el maiz. En épocas de milpa comen ani-
males depredadares de este alimento primordial,
de ahl la preferencia del maya por la ardilla, €l
loro, el tejon y la tuza, junte a otras especies degus-
tadas umversalmente como ¢l venade, el jabali, Ja
perdiz, el pavo de monte o el faisam.

La frontera entre la comida mestiza y la co-
mida india es muy dificil de precisar ya que am-
bas gozan de préstamos culturales. Los animales
tle caza, arriba mencionadas, o los de corral, son
prepatados con los frutos y condimentos Jocales
como pepitas de calabaza, achiote, epazote, chi-
les y hojas de chaya, en guisos tradicionales como
pipianes, tamales, chinméles, salpicones, asados y
en kol o barbacoa; muchos se condimentan tam-
bién con ingredientes venides de Europa y Orien-
te: pimienta, Jaurel, orégano, coming, clave. ajo.
cebolla y aceite 0 manteca

Alimentos fundamentales en la zona maya
son la calabaza y la thaya. La calabaza es aprove-
chada en su frute y en sus semillas, base de infi-



nidad de comidas en el sur y de los pipianes en
todo Meéxico. La chaya, hoja del arbusto de ese nombre,
e utilizada en infinidad de guisos, tamales y has-
ta refrescos. Estas hojas, de alto valor alimenticio,
constituyen otro de los elementos unificadores de
la comida sureita, ya que se consumen &n toda la
peninsula y en Tabasco. En Chiapas, sobre todo
en el norte del estadio, todavia se acostumbra, aunque
disminuyé grandemente su consumo debido a que
durante la colonia, en el afan de erradicar ¢l mal
del pinto que asold sobre todo la zona de Chiapa
de los indios, algin sabio de la época adjudico a
la chaya una de las causas de esta enfermedad,
por lo que ne se recomendaba su CONSWMO.

Los dulces y postres de Quintana Roo se ela-
baoran con frutas, verduras y tubécculos de lazona:
camote, calahaza, yuca, ciricote, papaya, pepino y
platane. En cuante a Jas bebidas hay preferencia
por las aguas hechas de sus frutos tropicales: ¢hi-
cozapole, mamey y C0Co; s¢ consumen también
muchos atoles y, sobre tode, el pozole, refresco
de maiz que neo falta en ningun hogar maya La
masa del pozole es preparada en bolas que el cam-
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pesino lleva como bastimiento y disuelve en agua
fresca, con miel 0 azicar, para consumiole; puede
ser blanco o con cacao, con ¢oco o con ¢alabaza y
es también, por su antigiledad y preponderamnczia,
una comida ritual, lo mismo que los atoles, los tamales
y algunas carmes. Las cames rojas no se conside-
ran puras, por 6so cuando la ofrenda es de carne,
se agrega una pieza de ave, por pequeila que sea,
para purificar la ofrenda.

Los mayas chontales liegaron a Ja costa oriental
de Ywcatan, desde Jo que hoy es Tabasco, aproxi-
madamente en el ale 918 de nuestra era. Diestros
navegantes, dominaron las costas y establecieion
centros de control de navegacion en apoyo al co-
metcio: Cozumel, Pole {hoy Xcaret) Xelha y de ahi
se internaron a la peninsula

Fray Diego de Landa en su Relacién de las
cosas de Yucatém, describe como:

la abundancia de peces en ia costa es tal que
los indios casi no se molestan por los de la
laguna, salvo que sean los que no tienen
aparatos de redes, quienes estan acostum-
brados a matar grandes nimeros de peces
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con las flechas pues hay poca agua: los
otros ejercian la pesca en una escala ver-
daderamente grande, por |0 cual ellos comian
y vend{an pescado a todo el pais. Estan acos-
tumbrados a salar el pescado; tostaulo y se-
carlo al sol sin sal. Toman en cuenta cual de
los métodos era el mas apropiado para cada
tipo de pescade; ¢l tostado se toma dias y se
lleva a 20 o 3Q leguas para su venta y, para
comérselo lo cocinaban de nuevo y quedaba
de buen sabeor y bien sazonado. El pez que
ellos matan y que se encuentra en la costa
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es excelente y muy gorde (lisa), trucha tam-
bién llamada uzcai, robalo que es muy bue-
no, las sardinas y con ellas vienen Jos exclusivos
(mero, mojarra, pez siera) y una variedad in-
finita de otros pequeios peces.

Los mayas llegaban a comerciar hasta las costas
de la actual Honduras, en canoas mayores como
la que encontrd Colén en su cuarto viaje, cerca de
Bay Island: larga com¢ una galera, de mas de dos
metros de anche, con una cabina enmediio y con
mas de velnticinco pasajeros, entre los cuales iban
mujeres y niios.

La tercera zona econdmica, la zona sur, ocupa
el municipio de Gthdn P. Blanco, el mas extenso y
poblada del estade. La pesca, |a ganaderia, la agri-
cultura y el comercio son sus actividades princi-
pales. Esta zona es una de las méas caracteristicas
en cuanto a la composicion social del estado. Aqui
se encuentran su antigua capital, Bacalar y su capital
moderna, Chetumal. Dwrante el régimen colonial
este temritorio era una de las cinco provincias de
Yucatan: Bacalae La region tuve presencia maya
temprana, desde el inicio de la era cristiana, como
lo demuestran los sitios arqueoldgicos del perio-
do Clasico Tardio y Poscldsico entre los que des-
tacan: Tulim, Kajunlich, El Meco, El Rey, Xcaret,
Xehha y Playa del Carmen. Sin embarge, las incle-
mencias de la conquista hicieron que se diezmara
la poblacién india y se rebelatan los sobrevivien-
tes. Esto ocasiond asimismo que la pablacion mestiza
rehuyera poblar la regién. En el sigle xvm era ia
zona mas agreste y despoblada de la peninsula.
La treintena de habitantes de su capital, Bacalar,
propiciaban descanse y abastecimiento a los via-
jeros en la ruta hacia Guatemala y Honduras. La
ciudad fue varias veces atacada por piratas que
se internaban a través del rio Hondo, por esteros
y lagunas. El corsario Wallace, al descubrir el va-
lor de los cargamentos de palo de tinte fundd un



asentamiento de colonos ingléses, para su explo-
tacién, al sur del ric Hondo: Belice. Segtin parecs,
lamado ast por la deformacion de su propio nom-
bre, Wallace.

En 1821 Yucatin se declara independients
de Espafia y con ésto sé acentian las diferencias
éntre sus centfos politicos: Campeche y Mérida.
Tras muchas polémicas, enfréntamiantos y titu-
beds, respécto a la relacidn con la federacion, re-
sultaron las separaciones sucesivas de los estados
de Tabasco y Campache, de la piovincia dé Yweatan.
No pocas veces, 10s indios mayas fueren reclutados
en los enfrontamientos entre «yucatecosr, mesti-
208 y criollos, sin bemeflicio alguno. La violenta guerra
de castas cambié la estructura de Ja penisula y
provocé la emigracién de mestizos y criollos de la
20na oriental hacta Corozal, Belice (358) de don-

dé 1egiesaron cuarenta aflos despuéds. Muchas de
estas faroilias sa mezclaron con. belicefios, ingle-
$e5 Y Centroamericanos y, por supuesto, volvision
con habios alimenticios Influidos por la culwura
credie. Hasta la fecha hay tamilias divididas entre
Chetumal y Corozal. A iniciativa del dictador Porfirio
Diaz, para terminar con la guerra de castas y con=-
trofar politicamente €l teritorio rehetde. se pro-
clamo ¢l tegritorio fedesal de Quimiana Roo en 1902
Se empezd a repoblar Bacalar y en 1905, el dlti-
mo reducto rebelde maya, Chan Santa Cruz =y
Felipe Carrillo Pugrip~ cayé ante las tropas fede-
rales. En 1893, Othon P. Blanco, en su calidad de
jefe polltico y militar det teritorio, fue comisiona-
do por Porfitie Diaz para fundar un fuerte militar,
pete él decidié construir en Nusva Orleéns, bajo
$U propia vigtlancia, el Pontén Chetumal que ser-
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viria de aduana en la desembocadora del (io Hon-
dao, en Cayo Obispo o Paye Obispo, Alli donde an-
clo el pontdn fueron invitadas a fincar los refugiados
yucatécos a quienes se les cedieron terrengs y
volvieron a Payo Obispo, hoy Chetumal, en 1901

Nueve afids mas tarde se empezé a repablar
Bacalar con log antiques yucatecos y sus hijos y
nietos nacidos en Belice, acompafiados de ciuda-
danos alemanes, libaneses, griegos, urcos, chi-
nos, espaficles, jamaiquinos e ingleses, muchos
de eslos con nifies mayas adoptades. Volvieron
familias inerétmicas que 1o misme disfrutan en su
comida diaria de unes rice and beans y pollo ado-
bado con naramja agria y achiote, que un curry o
él té Inglés de la manafia y de las cinco, con qrieques
0 tartaleta de coce; 0 toman las pastas de harina
que lleva el don Plim acompariadas de colitas de
cerde en salmueéra, importadas de Suecia o Ingla-
terra que hasta la fecha se pueden conseguir en
tiendas y mercados de Cherumal Valvieron Las fami-
lias con la nostalgia de las comidas mestizas comeo
el escabeche oriental relleng negre. los tamales y
los pozoles refrescantes. La vida de estas familias
a su regreso no fue facil, las ¢osas del conswme
diario seguian consiguiéndose en Corozal, situa-
cién que se prolongd durante décadas.

Asi como es hafiado por las impecables aguas
del Caribe, Quintana Roo ha recibido permanen-
tes cormientes migratorias en sus suelos. El anti-
guo refugie de los indios mayas macehuales fue
convertide por Porfirio Diaz en pensl para sus di-
sidentes politicos quienes, al inicio d¢ la revolu-
cion. volvieron a suslugaies de origen o se intégraron
a la peblacién local. Pocos afios antes habian lle-
gado cubanos para plantar cafia de azdicar, tabe-
¢o ¥ vainilla y explotar el palo de tinte. Entre 1905
y 1940 fluyé una considerable migracion sirlo-
libanesa: y entre 1930 y 1960 llegaron campesi-
nos sin tigma de Chihuahua, Michoacan, Tabasco
y Veracruz. En 1971 se fundd Cantdn, importante

centro turistico que ha provocado una considera-
e inmigracion nacional y extranjera.

El territonto de Quintana Roo alcanzd ol 1ango
«de estado libre y soherano el 8 de octubre de [974.
Cumple, en este aiio 2000, su veintiséls aniversario
como estade de la federacién, y las migraciones
siguen modificando su fisonomia. Huellas de mu-
chog pasos han quedadio sumadas en su cultura co-
tidiana, en su arte culinanio: Ja comida beliceita, la
internacional que satistacs las necesidades del tu-
rismo, [a comida libanesa que ne sélo se disfruta en
las casas de 10s inmigrantés y sus descendientes
0 en los restaurantes especializados, sino que ha
tomado las calies como el Kibe que, emiguegido con
los chiles del lugar, se vende en las calles de Chetumal
o Carrillo Puerte, acompariade de cebolla morada
en escabeche. Y, presidicndole tode, 1a tradiclo-
nal cocina maya o yucatecs, india y mestiza, base
de la cultura gaswondmica de toda la peninswla

Elva Maclas
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Tikinchie
& PORCIONAS
1 huachinange o mero de 2/ o 3 kilos
7% gramos de recaude colarada o pasta de achlate
i taza de juga de nasanja ageia
2 chiles dulces
2 cebollas moradas pequeinas
3 jitomates medianos
3 chiles xcatilc
ff2 cucharadita de orégan@
¥4 de taza de aceite de olive
hoja de plétana, suficiente para cubrir al pescada
sal y pimienta al guste

El pescado entero, limpio pero conservando sus
escamas, se corta por el vientre a todo lo largo; se
abre completamente y se le quita el espinazo. Se
lava, se seca con una manta o papel absorbente,
se salpimenta al gusto.

Se disuelve el achiote en el juga de la na-
Tanja agria, se unta en ¢l pescado y se deja repo-
sar media hora. Se coloca el pescade en una parrilla
practicable come tenaza. El chile dulce, la cebolla
morada y los jitomates se cortan en rodajas; el
chile xcatic en rajas. Se acomodan sobrte el pes-
cado estos ingredientes cortados y se espelvorea
de orégano. El pescado preparade se prensa con
el otre braza de ]a parrilla y se asa a las brasas
del lado de las escamas por 30 minutos. A media
coccion se voltea la parrilla para que el lado de Ja
carne reciba el calor directe durante unos minu-
tos y se vuelve a Ja posicion original

Si se prepara al horna, el pescadeo se llama
macam, entonces va limpio de escamas y en la
hase del refractatio se coloca una haja de plata-
no, el pescado con todos los ingredientes, mas 2
papas crudas en rebanadas y se rocia con ¢l acej-
te de oliva. Se cubre con otra hoja de platanc y se
hornea por 35 minutos a fuego medio, baidndolo
con el juga que suelta durante la coccidn.
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Salpicén de venade

é POBCIOINES

I kila de carne de venado
2 naranjas agriag

1L ramita de cilantig

8 rébana3

1 cebolla mediana

chile xcatic al gusto

sal al gusto

La carne de venado se asa en el pib, una vez hien
asada, se deshebra finamente. Se pican, también
finamente, los rdbanas, la cebolla, el cilantro y el
chile xcatic. Estos ingredientes se mezclan con 1a
carne y se sazonan con el juge de las naranjas y
sal. Se sirve frio.

Se puede, cocinar en un horno convencio-
nal, pero la carne debe ser asada y no cocida.

AGUA, BARRY Y FUECH

Tok seel
FRIJOL COGIDG CON PIEDRAS CALIENTES

13 PORCIONES

113 kilo de papita de calabaza
12 kilo de frijol blance [ibes)
1 atadite cilantre

1 stadite cebollina

Se tuestan y muelen las pepitas, los frijoles se
sancochan hasta quedar blandes, luego se pican
la ceballina y el cilantre, todos estas ingredientes
se mezclan. Se escogen 3 piedras de regular ta-
maie, se lavan muy bien y de inmediato se po-
nen entre las brasas del fuego, cuanda estén muy
callentes, se sacan y colocan en el recipiente donde
esta la comida y se tapa. Este es un procedimien-
to de la cocina prehispanica que culmina la coc-
cion y le da un sabor peculia:

Onsikilbij iib
FRIJOL BLANC® EN PIPIAN

4 PORCEQWES

'A de kilo de frijoles blancos [ibes)

200 gramos de pepita molida de calabaza
2 ajos

5 jitomates

'A de kila de masa de nixtamal

L achiote molide

sal al gusta

Se lavan ligeramente los frijoles; se ponen a co-
cer en una olla con agua y sal al gusta. Mientras,
se deslie la pepita, los ajos se tuestan y se afladen
a la qlla; cuando esté a puntc de cocimiento, se agre-
gan los jitomates, la masa desleida y colada junte
con el achiote. Se mueve con oljuuyuiy, paleta de
madera para evitar que se queme; pasados unos
minutos sa prueba, si los frijoles estan suaves y el
caldo espese, se retira del fuege y se sirve.



Salpicén de venado
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DE LA MIIGRACIQNENSS

Budin de camote

1 PORCIAMEESS

L kilo de camete

3 Muewms

I taza de leche

I taza de azdcar

1 cucharadita de vainilla

Ith taza de pasitas

Iz taza de mantequilla

/2 cucharadita de nuez moscada

Se pelan y seé cuecen los camotes en trozos. Se
escurren y se machacan hasta que tengan con-
sistencia de puré. Se agregan los hueves, la le-
che, la vainilla, el azucar y las pasitas..

En una sartén se defrite la mantequilla en
la que se diluye la nuez moscada uniformemente;
se deja enfriar unos minutos y se unta con brocha
en el molde. Vaciar el puré hasta un centimetro
antes del borde y oprimir con la cuchara o espa-
tula a fin de evitar huecos que descompongan la
forma del budin. Homear 30 minutos a LB0°C.

Este budin. sin pasas y con Ja mitad del azu-
car, puede ser un excelente acompaiiante de car-
nes y aves.
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Kibe
YERSIOM DE CHETUMAL
12 PIEZAS

2 kilo de trige

'h; taza de hojas de hierbabuena

250 grames de cebolla blanca

V2 chile xcatic

V2chile verde

Va de chile habanera desvenada

750 gramos de carne de res, molida 2 veces
V2taza de pifiones

Y2 litre de aceite

sal y pimienta al guste

El trige martajado se remoja media hora. Miien-
tras, se muelen 12 hiefbabyena, la mitad de la ce-
bolla y los pedazos de chile. Se pica el resto de la
cebolla finamente. El trigo se escurre n un ceda-
zo oprimiéndalo con el puiie..

Se mezclan la carne molida, los ingredien-
tes molidos, la cebolla picada, la sal, la pimienta y
et trigo. Coando la mezcla sea uniforme se hacen
croquetas ovaladas vy gruesas de unos 50 gramos.
Al centro de cada croqueta se colocan unos pifiones.
Se frien en aceite de oliva hasta que se doren, se
escurren en un cedazo o sobre papel absorbente:
Se sirven calientes.

Este platillo libanés, enriquecida con los chiles
del lugar se vende en Chetumal y en otras ciuda-
des de Quiintana Roo en tiendas y mercados po-
pulares y aun en las calles, acompafiadeo de cebolla
en escabeche.



Budin de camote | Kibe
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Rice and beans

S PORCI@MAS

V2 kilo de frijol colorade

L cebolla

L kila de airoz

2 dientes de ajo

V2 chile morrén

‘f2litie de aceiie

L pizca de pimignta en polve
L ramita de cllantro

%4 de cucharadita de orégane
leche de un coco

2 platanes machos madures
gal al gusto

Polle

2 polles en plezas

4 naranjas agrias

1 plzea de pimienta
sal al guste

i: de taza de aceite

Ensalada

L04

1 huevo dure

3 papas grandes

2 zanaherias

'}« taza de chicharos
i taza de crema agria
sal al guste

AGUA, BARRQ@ Y FUEGO

Se ponen a cocer los frijoles con media cebolla. El
arroz se dora y se aparta. El ajo, la otra mitad de
la ceballa, €l cilantro y el pimiento morron se pi-
can y se frien en aceite junte con la pimienta y el
orégane. La pulpa de un coco, limpia de la parte
oscura, se pasa por un extractor para obtener la
leche o se parte en trozas y se muele muy bhien en
licuadora con una taza del caldo de frijol y se cue-
la. Uma vez cocido el frijol -que: debe quedar sua-
ve pero con los granos enteros y caldoso-, todavia
en ebullicién, se le agregan los condimentas fri-
tos, el arroz y la leche de coco. Cuwandeo vuelve a
hetvir se modera la flama y se deja hasta que el
arroz esté cocido.

El platano macho maduro se corta en reba-
nadas y se frien en aceite. Se panen sohre papel
de estraza para escurrir la grasa.

Pollo

Se pone a marinar €l pollo en el jugo de naramja
agria, sal y pimiénta por unas 2 horas. Se frien las
piezas en aceite 0 se hornean durante 2 horas.
Ensalada

Se cuece ol huevo cocido, se cuecen las verduras
enteras y peladas. Se pican en cubitos, se adereza
con la crema agria y sal. Una mitad del hueve se
integra a la ensalada y la otra parte rehanada,.
se usa para decorarla.

Se sirvem, en un platén individual, los rice
and beans, una pieza de pollg, la ensalada y unas
rebanadas de platano frito.

Esta comida caribefia fue traida por la po-
blacidn mestiza que vivio durante la guerra de castas
en Belica y por las familias que se formaron con
ambos origenes.



Rice and beans
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OE LA MIGRATI IBNEIST

Queques de coco

4G PANERQILLOS

Jamie cake (salados)
1 Kile di# hanina
1'fi: cucharaditag de polva para hornear
leche de 2 cacos
2 cucharadas de manteca vegetal
sal al gusto

Se mezcla la harina con el palvo para hornear, la
Jeche de coco y la manteca, se amasan sin que
queden grumos Yy se sala. Se hacen bolitas re-
dondas del tamafio de un limén., se aplastan leve-
mente con la palma de Ja mane, y se pinchan 3
veces con un tenedian. Se hornean las tortitas du-
rante 50 minutos.

Se sitven calientes, en el desayune o la
msrienda, con mantequilla que se unta al abrir el
panecilllo por la mitad como un mudiiee.

Powder bom (dulces)
La version duice de estos panecillos se prepara
de la misma manera, sustituyenda la manteca por
2 cucharadas de mantequilla, la sal por 'A de taza
de azicar y agregando una taza de pasitas a la
masa. Estos no se pinchan con tenedar antes de
hornear.

La leche de coco se ohtiene pasando por un
extractor de juges 1a pulpa de los cocos maduros.
cuidando de limpiar la parte oscura de 1a misma.
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Tartaleta de coco

S PORCIGNES

Masa dulce para tauta
300 gramos de harina
228 gramos de mantequilla
2 cucharada de sal
$0 gramos de azucat
3 cucharadas de agua fria
Rellena
L coco rallado
1 tezs die sxicer
', lata de Jeche condensada
/2 lata de ]Jeche evaporada
2 hyevos
1 esdesradica de ralladura de limon
L rajita de canela
1 cucharadita de vainilla

Mezclar 1a harina con la mantequalla, Ja sal y €l
azicar. Agregar poco a poce al agua fria, revalver
sin amasar y dejar reposat

Rellemm

En una cacerola se pone al fuegoe el coca rallade
con el az(car, no requiere de agua ni grasa ya
que suelta su juga. Hay que mover durante la coccion
y retirar del fuego cuande el coco esté transpa-
rente. Se agregan las leches, los huevos, la ralla-
dura de limén, la canela, y la vainilla revolviende
muy bien los ingredientes:

Precalentar por IS minutas el horno. Exten-
der la masa preparada, forrando la tartera y cocer-
la. En la masa semicocida se vierte el coce preparado
y seé homea hasta que la tartaleta cuaje y se dore.
una hora aproximadamente.



Queques de coco, Janie cakes Tartaletas de coco
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Pipian de pavae

3 PONCIAMESS

3 pedhuges de pevo y Sus diomes
250 gramos de pepita de calabaza molida
250 gramos de almendra

% chiles xcatic

2 ceballag medlanas

3 dientes de aje

2 mumharadias die ospollim

2 compezames die |kedhuga

7 hojas de acelga, chaya o espinaca
't4 de taza de aceite

*A de taza de mantequilla

caldo del pave

sat al quste

Los ingredientes se preparan y se apartan: los alones
se cuecen en agua, con sal, ajo y ceholla para ob-
tener el caldo. Las pechugas, en crudo, se parten
en trozos; los ajos se pican, las almendras se pe-
lam, la mitad se martajan y Ja mitad se tuestan en
mitades. En 2 tazas de calda se muelen en la li-
diadora las hojas de acelga, la cebolla, los cora-
zones de lechuga, los chiles desvenados y picados,
el cebollin y la pepita y se frien en aceite. Una
vez sazonado se agrega mas caldo para obtenet
la salsa, se agregan la sal y los ajos picados y las
almendras martajadas, se deja espesar y se retira
del fuego.

Los trozos de pavo en crudo se salpimentan
y se frien en una cacerola con aceite y mantequi-
lla en partes iguales. Cuando la carne esté casi
completamente cocida, se vierte €l pipian para
terminar la coccién juntes. Se adorna con las mi-
tades de almendras tostadas
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Escabeche orientall

L PORCHOMEFY

1 palla en pilezas

6 |piniiamias dke Cadiilla

'f4 de cucharadita de orégane
1 pizea de comina

2 clavos

1 rajita de canela

3 dientes de ajo

2 tazas de vinagre

V2 kile de cebolla blanca
agva caliente, la necesaria
2 tazas de aceite de oliva
chile xcatic al gusta

2 hojas de laurel

'hz ceballa morada

Se muelen la pimienta, el orégana. el comine, los
clavos, la canela y los ajos y se disuelven en ih
taza de vinagre y sal al gusto. La cebella blanca
se rebana, se |ava con agua caliente, se escurre y
se frie en aceite hasta acitronarse y se aparta. El
chile se corta en rajas. Las piezas de polle, en crudo,
se empapan en las especias disueltas en vinagre
y se frien en el aceite con las 2 hojas de laurel,
sin que el pollo se dore. Casi al terminar la coc-
cion se agrega la cebolla acitronada y el chile, y
I/z taza de vinagre y se deja hervir por otros 10
minutos. La cebolla morada se rebana, se lava en
agua caliente con sal y se remoja en vinagre 3Q
minutes.

Una vez frio el pollo se acomoda en un platén
y encima se distribuyen las rebanadas de cebeolla
morada. Se sirve frio.
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Aspic de mariscos

& PORCIOMES:

L kilo de camarones grandes

L kilo de almejas

4 colas de langosta

1 kilo de chema en filetes

125 gramas de aceitunas sin hueso

200 gramos de pimientos morronss {una lata chieca)
Aspic

1 kilo de cabezas de pescada

2 tazas de powa

2 uszes e eapplilas die reelbe

2 tallos de apia con sus hejas

2 tazas de zanahoriag

2 dienteg de ajo

3 tazas del calde de loa mariscas

2 tazas de vine blanco

1 tucharadita de pimienta en grane

4 hojas de laurel

1 ramita de perejil

1 ramita de tamille

1 pizca de mejorana

2 clavas

40 gramos de grenelina (6 sobues)

L taza de agua fria

2 cucharadas de vinagie ¢ limén

4 claras de hueve
Salsa tartana

200 gramos de mayonesa

4 pepinas grandes marinadas en vinagre

3 cebollitas de Cambray

L ramita de perejil chino

60 gramos de alcaparras (un frasco)

12
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5S¢ cuecen |03 camaronss en poca agua con sal.
Se escusrer, S8 pelan y se1eserva el caldo aparne
Lo mismoe $e nace con fas langostas. Los fileses
crudos de chema se coizan en cultes d¢ 2 centi-
melios, £2 ponen a Cocer en poca agqua con sal
Se gacurten y 568 apatta el caldo. Las almejas se
hierven hasta que se abran Se gacan da sus con-
chas, se apartan y el caldo también ¢ conseiva.
Tedas [as verduras inclmdas en Ios ingredient2s
del asue ge pican; 13 grananma se disuelve en |
wza de agua ffie. En una caceiola se juntan los 4
caldos en donde $6 coeran s Manseas, 53 agreqan
la3 cabezag de pascado. las varduras picadas. 8l
ajo tarobien picado v 1as especias: pumisnta, iau-
1), lemillo, mejotana, clavus. el paiesil y 1as 2 Gu-
charadas de vinagre. Todo esto debe hervir 43
minutos. Se agregan las tazas de ving y se dg)a
hervir otos 10 mmales Bl ¢3ldo $é cusla, $& in-
Coipoia [a gslatina hidratada v se deja reposar 1
minutas.

54 haten 133 claras de huevo hasta que eBf1-
men, SN qu& Queden muy duas. Se vierten sobre
&l caldo o aspic y se pone al fuego a que de& vanos
harvores, dursnts o coccidn se cortan lag <latas
con una cuchara, en forma de Cluz. s& 1ewade la
lurbre v se deja reposar 10 minuds Sobte un
cermdor grande 2a coloca una manta de cielo, do-
blada en 4, previamente humedecida en agus has-
vida Con mucho cuidado, se va sacando 8| caldo
©on un cucharon y pasando por el lienzo. 8¢ dg-
ben gvitar las claras que han absortida las impu-
rezas del caldc. Una vez lerminada esta gpeiacion.
si al liqindo estd crstaline estara histo, si aun esta
turbio ¢ repite la operacidn; s6 baten otras clatas
cortandolas no s6l0 en ¢z, sino en edondo, du-
rants el nusvo hervor del caldo Se rectilica |a sal
al fyusto y se cuela de nuavo. Er uh malde de 165-
ca, previamznie humedscide y congslado. 30 co-
loca una capa dé mecio centimero d¢ aspic y &8
mete a cuajar al refrigerador Una vez cuajada asta

primers capa se coldcan encime o3 camarcnes,
adornandelos con aceiunas rebanadas y rajas de
piaientos morrdn=s, procurando qué log camaro-
nes suban hacia lag paredes dsl melde. Se bafan
Lon olra capa de aspic, se pone a cuajar. 8o van
alternande capas dé mansco y de asple, tenendo
la precaucién de qus cada capa cuaje muy bien
antes de sokrepone la siguisndy. hasta lléna ¢l
maolde ¢on |a Vltima capa de aspic y se deja quajar
en el refngerador. Para servirse sé desmolda pa-
sando el molde un instainte par agqua caliente En
el centro del asplc & Viere la salsa tamara. Se
adorna con perepl.

Salsa rarrara

Los pepinos en salmusra $6 pcan (inamente. 1as
cebollas de Cambray, y &l perepl chino, sin tallog,
$a py-an finamante y las alcaparras se partsn &n
dos. Se mezclan £stos ingrediniées ¢on la Mmayo-
esa blanca, haciendo una salsa homogensa.
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Colitas de langosta en
salsa de chile xcatic

8 PORCIOWES

2% 0 30 colitas de langosta
2 limones

4 chiles xcatic

i ceballa

‘A de taza de vinagre

i copa de vino blance

2 cucharadas de estragém
2 cucharadas de agua

8 yemas

300 gramos de mantequilla
sal y pimienta bianca al gusto

Cocer las colitas de langosta y ponerles sal, pi-
mignta y limon, al gusta. Los chiles xcatic se asam,
se pelan, se desvenan y se pican, la cebolla se
pica y ambos se mezclan con el vinagre, el vino y
el estragén y se ponen a hervir hasta que se con-
sumen los liquidos. Se retira del fuego, se agregan
el agua, sal al gusto y las yemas batiendo enérgi-
camente hasta ver el fondo de la cacerola. En ese
momente se incorpora la mantequilla previamen-
te fundida y se mezcla hasta obtenet una salsa
espymosa. Las colitas de langosta se frien con poco
aceite y se baflan con esta salsa.
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Langosta a la naramja agria
b pIdoESN e

4 langmses gntas

200 gramos de mantequilla

4 naramjas agrias

2 cebollas medianas

(60 gramos de hatina

i litre de juge de naramja

1 ¢cucharadita de Grand Marpier
4 chiles habaneres

sal al guste

Se cortan las langostas por mitades y se frien
en mantequilla con ja cebolla picada Se le espol-
vorea la harina y, a medio cocimientg, se agregarn
eljugo de naramja y el Grand Mamier, salpimentanda
y dejandese reducir la salsa. L2 salsa debe que-
dar medianamente espesa, para lograrle debe co-
cerse toda, a fuego lento, [I5 minutas.

Se sirve con los chiles habaneros asados, en-
teras, de diferentes tones y gajos finos de naran-
ja. colocados sobre el marisco.



Aspic de mariscos | Langosta a la naranja agria
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TABASCO Hablar de una identidad propia dentro de la cocina
tabasqueda es referirnos a una riqueza inédita mani-
festada en la exclusividad de algunos productos de la

regién que han dads sustameia, olor, color y sabor a sus platillos. Dificil a2 pensar que en
el centro del pais s¢ pueda elaborar un pejelagarto asade, tortuga en sangre, o torrejas de
yuca, por la simple razon de que son ajenos o desconocidos en otras regiones.

Esto diferencia a la cocina tabasqueila de otras, donde los productes para elaborar-
las son én su mayoria comunes, y su difusion ha servide para crear tode un comercic en
torne a la gastronomia de algunos estados, instalande restaurantes y vendiende los pro-
ductes manufactucados, algunos de 10s cuales se realizan incluso en el extramjeto.

El caso de Tabasco s un motivo de estudie, primero, por encontrarse en la regién
sureste del pais, en un clima tropical donde rios y cuerpos lagunares dan a su gecgrafia
un caracter propio. Ademas, el aislamiento que durante mas de tres siglos prevalecié en la
region hizo que los hombres de estas tierras ¢rearan habitos propios y adoptaran costum-
bres venidas del otre lado del Atlantico. A ello habrla que sumar causas histdricas, como
la dependencia politico-administrativa de la Nueva Espaiia y de 1a Jntendencia de Yivtatan,
la pirater(a y la etapa garridista, entre otras.

Aunque a menudo se habla de la riqueza de nuestra cocina, debe exienderse esta
modalidad a la rareza y exclusividad de algunos platillos y no exactamente a la abundan-
cia y conocimiento que se tiene de ésta en el pais. La gastronomia tabasquefia tiene
ingredientes poce comunes, nombres raras propios de su origen, clores y aromas particu-
lares, colores y texturas que conforman un retrate de la gente del tropico.

El achiote. las hejas de mome y chipilin, 1a chaya y la genefosidad del cacao que
aportamos hace mas de 500 afios a la cultura occidental, son algunas de las grandes
contribuciones a la gastranemia Jocal y base de numeresos platillos que hablan de una
identidad en los habitas alimenticios. .

La mesa de los tabasquefios recibe el dulzor de fruta como los caimitos, gue repro-
ducen en su pulpa los tonos de la orquidea; grandes chicozapotes de cascara leve; zapotes
rojfsimos también conocidos come mameyes; anonas y guandbanas oon sabor agridulce,
mangos que evocan la ciudad de Mianila, «gmineasr {plitanos) que hablat de colores y
espesuras africanas. pifias que derraman melosas delicias, ademds del enorme aguacate
propio de 3 tieira, el «chinite, especie que sustituye con craces a la mantequilla; el macal,
la yuea. el pldtane verde y maduse, ofrecen l0s més Ticos acompafiamientos para cual-
quier camida.

Se estilan en Tabasce tamales de variada consistencia, colores y sabores; los tradi-
cionales. rellenos de carne de cerde. pollo o pavo; los de frijol negro con hoja de momeo
[hierba santa); y shish de chicharrdn; los de chipilin, de pejelagante, los «@hanchamitosr en
hoja de jeloche {maiz} y las «amaneass.

Del agua nes llega el pejelaganta, vestigio de animal prehistérico que habita en
otros estades del sureste, pere sdla en Tabasco $o ha slevade a la categotia de manjatr Se
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puede comer asado, frito, en ensatada con chile dulce o preparade en guisos ¢on achiote.
Exaste ¢l pescado sudada, €l pochitogue en verde; la tortuga guisada en sangre con pla-
tano verde o en verde, con hojas de chaya y de chipilin; la hicotea en sjisce, lampreada o
estofada; €l guao, ¢l chirmol de cangrejo, la pigua al naturak, el pijije {platille) y el pato de
monte en pipian. m

De la selva llegan €l tepescuintle curtido en naranja agria y horneado entre hojas de
platane; ¢l jueche (armadillo), aderezade con pimienta, sin que le falte su naranja agria. El
venado es platillo de renombre én la gastronemia tabasqueiia, sin embarge, la desmedida
depredacion de esta especie ha erradicado por complete la costumbre de consumiria,
quedando sélo el testimneanio de la existencia del platillo.

Para acompafiar los platillos, el tabasquefio smplea otros elementos diferentes al
pan blanco y la tortilla de maiz. Los guisos y frijoles se acompafian de maravilla con una
tortilla gruesa de maiz hecha a mano y cocida en comal, que generalmente se rellena de
shish de chicharrén, frijol y quese, y a la cual, los mas exquisitos paladares que conservan
tradiciones de ultramar agregan aceite de oliva. No hay que olvidar que durante el siglo
XiX y las primeras décadas del xx, Tabasco se encontraba semiaislado del centro del pais,
por no existir una adecuada red de caminos terrestres, lo que impedia y retrasaba la
distribucion de productos; era comun, entonces, que los barcos provenientes de Europa
trajeran estas mercancias y costumbres, quedandase como parte de la cocina tabasquefia.

Animales, verduras y hierbas regionales aportan su tono peculiar a una comida que
tiene alge de agreste y muche de refinada. El momo, el chipilin y la chaya hacen incon-=
fundibles los caldos, los tamales y los guisos de Tabasce. Son excelentes los quesos fres-
cos envueltos en hoja de platan, y otros duros y de sabor fuerte, ideales para espolvorear
platillos o preparar empanadas dulces. La mantequilla envasada conserva el inconfundi-
ble saber casero de la que se hacia para consumo doméstico.

A este meny hay que agragar las bebidas tradicionales, como el agua de «amatalfis
(hojita morada que en ofras latitudes sélo sirve de omamemta), el polvillo, mezcla de
pinole con un poquite de cacao, y ¢l tradicional pozol que és, segin Santamaria. wmasa de
nixtamal reventado, molida en grueso, que se bate en agua fria en jicara ... tomase tani-
bién agrio o fermentade por el calor natural ... con sal, pimienta y aun chiles, y chorote;
«bebjda preparada en frioc con maiz cocido, cacao tostade y molido, pudiendo llevar tam-
bién azucar; propiamente €3 el pozol de cacam.

Para coneluir, nada mejor que un apetitoso dulce de Frutas en conserva, como €l de
naranja agria, el de nance o la oreja de micos, hecho de una papaya chica silvestre.
Existen también los dulces de leche, y los elaborados de coco, o bien, para cerrar con
breche de aro, un pan de huevo, empanadas, torrejitas de yuca, torta de elote, panetelas
0 un trozo de marquezote.

Rosa Maria Romo Lopez
DIRECTORA GENERAL DENL INSTYTUT@ DE CULTURA DE TAEASED
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FLORA SOLAR

El estadio de Tabasco es parte de la llanura coste-
ra del golfo. Sus 25 mil kilometros cuadrados de
supernticie limitan al norte con el golfo de Mexico,
al este con el éstade de Campeche y la Republica
de Guatemala; al sur con el estade de Chiapas y
la Republica de Gwatemala y al oeste con el esta-
do de Veracruz. Su ¢lima es tropical himedo y los
meses mas calurosos, abril y maye, alcanzan tem-
peraturas hasta de 42 y 43 grados centigradges.
Su temperatura promedio es de 25 grados y su
régimen pluvial, cuya temporada se extiende de
agosto a noviembre, es de los mas altos del mun-
do. En su territorio se concentra la tercera pane
de la riqueza fluviat del pals. Sus rfos mds cauda-
losos, el Usumacinta y el Grijalva, con numerdsas
afluentes, se unen antes del puerto de Frontefa,
en un punto llamade Tres Brazos, para desembo-
car en el golfo.

Ala llegada de los espafioles, segin Bernal
Diaz del Castillo, los naturales llamaban Tabasco
a su temiterio, no es pues un nombre elegide por
los conquistadores. Hay varias interpretaciones de
su origen: Bernal Diaz del Castillo Jo relaciona con
el nombre del cacique Taabscoob, personaje de
leyenda, quien ofrecié a Heman Cortés valiosos
regalos tras la victoria que obtuvo en la batalla
contra los naturales. De estos presentes, el mas
significativo seria una veintena de mujeres entre
las que figuraba Malintzin, posteriormente bautl-
zada como dofia Marina, conocida en la historia
como la Malinche. El preshitero Manuet Gil y Saenz
narra, en su Compendio Histdrico, Geografice y
Estadistico de Tabasce, como los tabasquefios to-
maron parte en las Juchas intestinas del impeéfio
maya, a favor de los Cocom de Mayapén y deifo=
taron a los Tutul Xiu de Uxmal. Estos se recupéra-
ron de la derrota, pusieron sitio a Mayapan y ausaron

su destruecion. Ante la mina del antigue impétie,
los tabasquefies se independizaron y nombraron
un gobemante, «le pondrian a esta tierra Taabzcool,
esto €s nos han engaifadin»; don Alberto Comea
considera que viene de Tlapalco, «tierra hdmedss>;
y Francisco J. Santamaria $¢fiala el origen etimolégico
de la palabra Tlapachtli, <tierra del hemoy», conoci-
do entre los tabasquefios como «barba de viejo».
Con la palabra pastle, de origen nahua, se conoce
en el sureste a esta parasita de los grandes arbo-
les. Tabasco puede ser, también, «ierra del pastiks.
El profesor Marcos E. Becerra, a su vez, considera
gue proviene de Tlahuashco, palabra nahua que
significa «lugar que tiene dueiio.

Esta gran planicie que constituye el estadia,
se formé en remotas eras geologicas con los alu-
viones de los rios caudaloses que ahora lo surcam,
provenientes de los deslaves de las montafias de
Chiapas. Por eso predominan los suelos arcillo-
sos, llanuras de aluvion sumamente propicias para
la agricultura y la ganaderia. Sus tierras de saba-
na y de selva de diferentes matices, producen una
exuberante y variada vegetaciém. plantas acuati-
cas, manglares, hierbas, arboles y arbustos. Su gran
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variedad de arboles frutales provee a la mesa
tabasquefia de frutas que se consumen en forma
natural o se utilizan para preparar postres y re-
frescos tan gustados por los pueibdos mexicanos
desde épocas prehispamicas.. Las frutas traidas de
Oniente por los conquistadores -tegnemimais, man-
go, citrioms- arraigadas al, fértil suelo de Tabasco
conviven ¢on las originarias de Ja América tropi-
cal: la quanabana que el poeta Carlos Pellicer lla-~
mo «a bolsa de semen de los trapicas», la guayaba,
el chicozapote, la anona, 0 el zapote. Esta fruta
curiosamente ha sufride una inversion en el usa
de sus nombres ya que sn ol altiplano se le cono-
ce con Ja palabra caribe mamey y en el sureste y
zona caribe mexicana se ¢conoce con la palabra de
origen nahua: zapote

En ol territorio tabasqueiia se alternan gran-
des pastizales, con selvas y los pocos arboles de
maderas preciosas que sohreviven a la tala inmo-
derada como el cedro y la caoba. Y en el centre de
toda esta vegetacion se yergue la majestuosa ceiba,
el arbol sagrado de los mayas.

La profusa humedad de estas tierras produ-
¢e una barroca arquitectura natural de innumera-
bles especies que el naturalista José Narciso Rovirgsa
describe: <Todos los troncos jévenes 0 ancianos,

121

AGUA, BARRD Y FUEGD

prestan hospedaje a upa poblacidn de liquenes,
musgaes, hongos, heléchos, orquideas, bromeliaceas,
aroitleas y cactaceas, que cubren a veces por completo
la corteza formando especies de colonias, las cuales
aumentan y se renuevan cada aio y no desapa-
recen sino en el momento en gue la fuerza de los
huracanes derriba el arbal protector, estremecienda
1a Tierra y aniquilando con su estrepitosa caida
los arbelillos de 1as nuevas generaaiomeEs». En con-
gruencia con esta rica vegetacién, la fauna tabas-
quefta, a pesar de los desmontes y la caceria, conserva
muchas de sus especies originales, varias de ellas
sacralizadas en las manifestaciones artisticas de
sus mas altas culturas, la olmeca y la maya.

En medic de la selva tiopical, hace 3 mil afios,.
fundaron los olmecas su metrépeli en La Vienta,
isla tierra adentme, rodeada de rios, pantanos y
arroyos. Con piedras monumentales traidas des-
de muy lejos crearon la iconografia de sus dioses:
hombres con atributos o rasgos de animales. Vig-
netaron al jaguat, al tiburdm, al cocodrile, al agui-
la arpia y a la serpiente. En el pantedn maya estam
representadios tambkién animales como el jaguar y
el mono. Y en la dieta de ambos pueidlos, olmeca
y maya, figuraron el venade, el tagir, el cocoduile,
la tortuga, €l manati, entre otras especies. El pai-



saje del sur se ha enriquecido con la presencia
relativamente nueva del venade «oola blangas
-legiedie del norte y felizmente naturalizade en el
sunreste- y de las garzas africanas o garzas garra-
pateras. Actwalmente se encuentran en veda va-
riag especies en peligro de extincion pero estos
animales de tienra. de mar, de rio y de pantane.
han sido por siglos la base de una rica gastrono-
mia que ha sufrido transfgrmaciones y enrique-
cimigntos segun las tradiciones indias, criollas y
mestizas:

Tiene el estade cuatie regiones natwrales:
la Regidn de Los Rios, 1a Region de la Sierra, la
Region del Centro y la Ragion de la Chontalpa. En
la primera, la mitad de su poblacién se dedica a Ja
ganadegia, alli Se encuentra también la mayor con-
centracion selvética. Através de asta selva cruza-
ba la antigua ruta de peregrinacién hacia Palenque
y fue la via de comunicacion con Guatemala, en
peligrosas navegaciones o por montafnas y cami-
nos de arrieria con patachos de mufas. Tabasce,
al igual que Chiapas, vivio practicamente aislade
durante la colonia.

La region de Los Rios es también zona pes-
quera, actividad importante para los municipios de
Jonuta y Centla. El puertoe de Frontera, cabecera
municipal de este ultime, s un centro camaronesg
de mucha tradicion. En los restaurantes y cantinas
de este puerto se puede disfrutar de excelentes
camarones fresces, de Ja comida tradicional tabas-
quefia, y de una curiosa versién del cebiche, ali-
fiade con mayonesa y crema que suavizan la acidez
de este platille. Esta ciudad vivio su esplendot en
el siglo pasadio. Sus antiguas casas eran de ma-
dera al estilo de las construcciones surefias de Estados
Unidos o bien de tabique, con agudos techos de
dos aguas. rematades con teja francesa, proce-
dente de Marsella, que venia como lastre en los
grandes barcos europeos; tejas que fueron prepa-
radas para recibir copiosas nevadas, aqui imposi-

bles. De Frontera salian el chicle, los citricos y el
platano rumbo a Estados Unidos y las maderas
preciosas rumbe a Europa. Actwalmente, el munici-
pic de Centla es una region ganadera importante.

En la Region de la Sierra, lJas montafias méas
altas no rebasan los mil metros de altura. Entre
sus productes se destacan el cacao y el platana,
dos de los elementgs basicos en la cocina tradi-
cional tabasqueiia e importantes productos de
exportacion. Desde tiempos prehispanicos Teapa
fue abastecedor de cacao. Tacotalpa fue la capital
del estado entre los siglos xvn y xvm, cuando los
piratas asolaban Tabasce internandose por sus rios.
Miaiz, frijol, café y cafia de azdcar son cultivos de
esta region poblada también por comunidades Cioles
y zZogues Cuya mayor concentracién se halla en
Chiapas. Tapijulapa es un puebto de reminispen-
cias coloniales y de espléndidos paisajes; muy cerca
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de esta ciudad se encuentran las ruinas del con-
vento dominico de Onxallatan del siglo xvi. Las tie-
rras de Jalapa, sumamente fértiles, producen arroz.
café, cafia de azicar, pifia y platang, y en ellas
también se desattolla la ganadetia. Alli se fabri-
can dulces de naranja muy gustados en tode el
estada. El municipio de Miousgpana tiene yacimien-
tos petraliferos y en sus lagunas se dan con abun-
dancia el robale y la tortuga, muy presentes en Ja
mesa tabasqueifia. Es tarabién asiente de pobla-
ciones indias, Qhojes y sobre tode chontales. Los
chontales de Tabasco hahbitan varios municipios,
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son indios mayenses que conservan su lengua,
sus tradiciones y sus costumbres. La mayofia de
ellos son bilingies. aunque todavia hay ancianos
monolinglies. En armonia con la naturaleza son
diestros pescaderes y fabrican cayucos de made-
ra. Actiwalmente los cayucos hechos a pequefia escala
se han convertido en artesania tipica utilizada como
base de arreglos florales o fruteros. Entre los in-
dios chontales las tortugas son muy apreciadas
come alimente, en espafiol las llaman «sonchas»,
y su variedad es grande: tortuga blanca, hicotea,
pochitoque, jolo¢, guae. chiquiguao, entre otras.
La tortuga es una de las comidas indias que lle-
gaban hasta la mesas tabasqueiias mas exigen-
tes. Actualmente se encuantran en veda permanente,
pera fueron la base para platillos excelentes coma
la tortuga en verde, en estfade, en ajiaco, lampreada
0 en su sangre. Aunque la alimentacion basica de
esta comunidad la constituyen el maiz, el frijol y
el arrgz, son consumidores de pescado y de
pejelagartg. Otra de las comidas chontales que
subsisten es el ulich o uliche, tomida ritual del
dfa de muertos. Lmgar preponderante tiene el pozol
que, como en todo el mundo maya, es utilizada
como ofrenda ademas de ser la bebida diatia del
campesing. Otras de sus bebidas son el gquarapag,
aguardiente de caia fermentade que se consume
en la fiestas religiosas, el polvillo, pinole de maiz
con cacag, lo llaman «bebida», se consume calien-
te en el desayumo y la merienda; y €l chocolate
amarge disuelte en agua. Para estas bebidas, el
pueblo chontal creq una hermosa y Util artesamia:
las jicaras. Ahumadas para el pozol. el polville y
el chacolate, agujereadas para usarse como cernidores
de masa; cinchadas, desde que los frutos son tiernos,
para que crezcan con formas originales y armo-
niosas; labradas con dibujos de grecas o anima-
les. El guiro y la jicara tabasqueilas son los frutos
de Jos arholes lefiosas: Cresosnsia alata y Cresoencia
cujete. De aste ultimo fabrican sus jicaras decora-
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das con laca también los chiapanecas -albm.as
de los jicalpliedi®s- desde eépocas prehispamicas.
Ambos pueblos las han utilizado en ofrendas y
comidas cotidianas durante siglos.

La Region del Centro €s zona productora de
ganade, platane, cacao y frijol, y es la mas indus-
trializada. Aqui se encuentia la capital del estada,
Villshermosa, en las margenes del rio Grijalva, una
de las capitales del sureste que cuenta con mayor
infrasstructura turistica: hoteles, parques, museos,
teatras. cines, un excelente planetario y la mas
rica biblioteca de esta vasta region del pais, Hay
también en la capital, restaurantes. de diversas
especialidades de‘canmida mexicana, internacio-
nal y tradicional tabasqueiia. Entre los mayaqres
atractivos de la ciuydad esta el Parque Museo de
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La Vienta, fundada por el poeta Carlos Pellicer para
rescatar y difundir los grandes monumentos de la
cultura olmeca.

La region de La Chontalpa es la zona de mayor
riqueza petrolera del estadio, cuna del esplendar
de la cultura olmeca, la més deslumbrante civili-
zacion del México Antigue y asiento del gran cen-
tro ceremonial del periodo Clasice maya, Comalcalco.
Aderas de estos interesantes sitios arqueoalégi-
os, el visitante de esta zona puede disfrutar de
la oferta culinaria de gran variedad de pescados y
mariscos de rio, de mar y de pantame o «popal»
cama lo Haman los tabasqueiios, coma el robalo,
las piguas o el pejelagarta. que ofrecen los res-
taurantes de Puerto Ceiba, Paralso, Saloya y de
Nacajuca, poblacion muy cercana a Villahermosa.



Muy celebrados son «los tapeseas» de ostiones
ahumados en su propia concha

Tabasco pertenece al gran munde maya. Los
mayas de Tabasco, diestros en la navegacion y el
comercio, en épocas prehispanicas se desplaza-
ban en barcas y cayucos alrededaor de toda la pe-
ninsula hasta las tierras de Honduras.

Los lazos histéricos y culturales de Tabasco
se extienden hacia Veeracruz, Chiapas, la peninsula
de Ywsatan y el Caribe, especialmente Cuba, con la
gue mantuvo nexos muy estrechos desde la colo-
nia. La gastronomia tabasqueiia es la més caribefia
de nuestras cocinas. Si bien en Quimtana Roa hay
influencia de la cocina belicefia en su regién cen-
tral, en Tabasce los usos gastromdmicos son mas
hamogéeneas en todo el estadio y se advierten co-
incidencias con la cultura det Caribe én gustos y
prefetencias culinarias. Son frecuentes €l uso de
tubérculos como la yuca y el camote, la utilizacion
del platano maduro y verde en muchos guises: re-
llenos, éen tortitas, en postres, pucheras, panes y
tortillas, y come guarnicién de guisades. Los pica-
dillos, los rellenos y muchos de sus guisos criollos
van condimentados con pasitas, aceitunas y akcaparras
y 0o son picantes. Al igual que en todo el sureste,
los chiles y sus salsas se ofrecen aparte para ser
consumidas al guste del comensal. El chile favorita
de la regién es ¢l amashito. Tabasco tiene también
una gran variedad de tamales, algunes son elabo-
rados con masa colada, como el que popularmente
llaman de presa porque lleva una pieza completa
de pavo, gallina 0 un buen trozo de carne de cerdo.
Otras variedades son los de chipil(n, de pejelagarta,
de chaya, de caminite, de frijol pelon, de maiz nueve,
chamcharnitos y maneas. Son muy gustados los pu-
cheros de res y de gallina, enriquecidos con las
«frutas» de la region. Entre Jas carnes utilizadas estan
las saladas de puenco y de res que para presesvarse
an ese intenso calor y humedad tienen tanta sal
coma el bacalao seco y por lo tanto hay que lavar-

las antes de su preparacion. En épocas en que no
habla refrigeracion, salar o asar las carnes de crianza
0 caza, garantizaba su conservacion. Estos proce-
dimietos crearon a la vez un gusto por los sabores
altos en sal compartido también con los otros esta-
dos del sureste. Algunos platitlos se preparan con
carnes previamente asadas, con pate y sobre todo
con pejelagarto. Este impresionante sobreviviente
de remotas edades, mezcla de saurio y pez, se asa
antes de ser preparado en infinidad de platillos.
En los mercados tabasqueiios se pueden comprar,
cualquier dia del afio, los pejelagartos asados, en-
sartados en un palo. Las aves y el cerdo son tam-
hién frecuentes en esta comida y |0s mariscos ocupan
un lugar preponderante en la dieta tabasquefia. Desde
Ja mesa mas humilde hasta la mas suntuosa no
dejan de ofrecer los frutos de mar y de agua dulce.
«El agua con el agua a la cintur@», dice el poeta
Carlos Pellicer de la proveedora de tantos regalos
de la naturaleza y a veces también de desastres. El
aguay su presencia permanente en rlos, laggs, pan-
tanas, estewos, arroyos, mar o lluvia.

Algunos autores afirman que la primera ca-
pital de Tabasco, Santa Maria de la Victoria, se
fundé en 1519 en la desembocadura del rio Grijalva,
villa que en el siglo xvr fue asolada por piratas
ingleses. Ante ese peligre, sus habitantes se tras-
ladaron a San Juan Bautista que en 1650 fue con-
vertida en capital; aunque, a decir del presbitéro
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Manuel Gil y Saenz, Felipe 1l, desde 1598, la lia-
mé Villa Hermosa de San Juan Bautista. La vida
colonial transcumiié en un gran aislamient®, con
penurias y sublevaciones de la poblacién india en
esta escasamente poblada regién. A pesar de que
la guerra de independencia no motivé movimien-
tos armados en el estada, esta circunstancia poli-
tica fue hakilmente aprovechada por los tabasqueftos
para lograr su separacion de la provincia de Ywcatan.
En 1824 ¢l Congreso Constituyente de la Republi-
ca reconocié a Tabasco como estade libre y sobe-
rane. Dos afios mas tarde, en 1926, el Congreso
Comstitucional del Estade, eleva al pueble de
Viiltdhenmosa al rango de ciudad de San Juan Bautista
de Tabasce. Y a instancias de Francisco J. Santamaria,
subsecretario de gobierne, un decreta del gober-
nador Francisco J. Midjica, de 1916, restituyd a la ca-
pital tabasquefia su antiguo nombre de Villlahermosa.

Como tedos los puebos del sur, los tabasqué-
fios son tomadores de pazol, lo laman chorote si
lleva cacaa; son también comedores de chaya, de
momo o acuyo y de chipilin, hojas aromaticas y
de gran sabar. Tienen incluse la feliz convergen-
cia de varias de estas hojas, junto con las del chi-
le amashito, en sus guisados en verde oon pejelagarto,

tortuga y otras carnes. Otros condimentos regio-
nales como el achiote, la pepita de calabaza, los
chiles dulces. la cebolla morada, une el gusto
tabasqueific con los de los estados vecinos. Los
totopostes aqui toman grandes dimensiones con
mezclas deliciosas de maiz nuewe, con manteca,
asienta de chicharron o coco. Las tortillas de maiz
nuevo también suelen prepararse al mojo de ajo.
Es pues, muy apreciado el maiz nuevo -mids con-
sistente que el alote ¥ mas tieme que el maiz seco-
para la elaboracion de atoles, tortillas, tamales y
totopostes.

«llima comida que tiene algo de agreste y mucho
de refinada», dicen Julieta Campos y Enrique Gon-
zalez Pedrero de Ja comida tabasqueiia que, con
sus semejanzas y peculiaridades, forma parte del
compleje gastromémico del sur de México.

La carta geogréfica y politica del sur, como
la de todo el pais, a partir de la independiencia,
fue demarcando nuevas divisiones y regiones, pero
los pueblos conservan los lazos de una cultura
ancestral compartida que no obedece a limites ni
mojoneras.

Elva Maclas

131

TARASCTO









COMIDASE DTN AGPAL

Pejelagarta en verde

10 PORCIONES

1 pejelagara crude de 1%: kiles
100 gramos de hojas de chipilin
30 gramos de hojas de chile amashite
100 gramos de hejas de chaya

2 chiles verdes dulces

4 tazas de agua

1 cucharada de manteca o aceite
2 cucharadas de masa de maiz
V2taza de agua

L ceballa morada

5 dientes de aja

sal al gusto

El pejelagarte se pela y se asa a las brasas, se
corta en trozos y se aparta. Seé muelen en licuado-
ra las hojas de chipilin, de chile amashito, de chaya,
y un chile dulce en cuatro tazas de agua. En una
cacerala se frien todos los ingredientes y se vier-
te la salsa preparada con sal al guste. Una vez
sazonada esta salsa se agregan los trozos de
pejelagarto. La masa se diluye en agua y se agre-
ga a la salsa para espesarla. Se hierve por 20
minutos. Durante la coccidn la cacerola debe per-
manecer destapada para que la salsa ne pierda su
color verde. Unos minutos antes de retirarla, se
frien la cebolla morada y un chile dulce en reba-
nadas y se integran al guiso.

1M
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Piguas en chirmol

13 PORCIQWES

6 prgupigoesageandes
Chirmgl

2 tontiblag

2 jitomates

L chile anche

250 grames de pepita de calabaza
{ostada y melida

1 rama de epazole

Ué de taza de aceite

6 tazas de agua

achiote al gusta

L cucharada de masa

6 tazas de agua

chile amashito encuttida al guste

sal al gusto

Chit ol

Las tortillas se tuastam, los jitomates se asan y se
despegpitam, el chile ancho se asa. Estos ingredientes
se& muelen en licuadora junta con la pepita molida
y el apazote, se cuelan y se frien en aceite. Upa
vez condimentada la salsa se agregan el agua y
sal al gusto y se deja que hierva 15 0 20 minutos.
Piquas

Las piguas limpias y abiertas por mitad se asan a
la plancha. Una vez asadas y cuandeo el chirmel
astd en ebullicion, se incorporan a éste para que
se impregnen, deben hervir 0 minutos mas. Se
retira del fuego y se sirve con chiles amashitos
encurtidos..
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Robale en mone

froRcCIOMES

I robale de 1V2 o 2 kiles

heja de platane. suficiente pata
envolver el pescado

3 hajes @eanties die mEmD o hisntha ssmia

2 chiles dulces

2 chiles blances

chile amashite al guste

¥2 cebolla blanca

2 jitamates

2 dientes de ajo

1 ramita de perejil de Tabasca
o petejil de la tietra

1 ramita de cilantra

i de taza de manteca

2 limones

eal al gusie

Se pasan las hojas de platano por la lumbre para
que se suavicen. Se colocan las hojas de platano
en rozos, después las hojas de momo y encima el
robalo limpio. Sobre el pescade se colocan los chiles,
la ceballa, los jitomates y los ajos en rebanadas y
el perejil y el cilantro picados. Se agregan la manteca
diluida para que s¢ distribuya bien, o el aceite,
sal al gusto y el jugo de un limén. Se cubre ¢l pes-
cade completamente con las hojas y se cuece al
vaper por 40 minutos. Se sirve calienie, acompa-
flado de arroz blanco y limén.
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Pato con arroz

8 PORCIONES

L pate o pijije

2 litros de agua

1 jitomate chice

L cebolla chica

6 dientes de ajo

1 chile dulce

1 coirike bakewow

L pizca de orégama

1 pizea de comino

L chayéie

sal al gusto

250 gramos de acroz Javado y sscurtide

1f: taza de manteea o aceile

L ramita de pewrejit de Tabasco
o perejil de la tierra

L maneje de cllanti@ ctiolle

Al pat@, previamente soasada, se le quita la piel.
se parte en piezas y se cuece en dos litros de agua.
con los ajos y sal al guste. Se reserva el calde.

Se muelen en licuadora el jitomate, madia
ceholla, medio chile dulce y medio chile blance.
¢l orégano y el coming, y se cuelan. El chaydte se
pela, se parte en rebanadas y se aparta.

El arroz se frie con manteca o aceite, cuan-
da estd dorado se agrega la salsa de jitomate pre-
parada y en seguida las piezas de pato, las rebanadas
de chayéte, el testo del caldo y sal al qusta. Una
vez cocido €l arroz, antes de retirario del fuego, se
agregan las mitades de chile dulce y chile blance
restantes. la media cebella en rebanadas, el pe-
rejil y el cilantro. [
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Enchiladas tabasqueiias

$ PORCUIONAS

Rellema

/2 kilo de carne de res

92 kile de carne de cerde

L jitomate

Y2 cebella

1 ¢hile dulce

3 ¢ucharadas de manteca o aceite

pagitas, aceitunas,. almendras y sal, al qusie
Salsa

4 jilomates

3 dhiles endios

3 chiles pasilla

1 cebolla

3 dientes de ajo

2'A tazas de agua

3 cucharaday de manteca

1 cucharadita de azucar

1 cucharada de maicena

Pimienta, clave y sal, al guste.
Enchiladas

*f: kilo de tortillas normales, frescas

A de kilo de quesa crema sece heche en Tabasco
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Rellemno

Se cuece la carne con suficiente agua y sal, cuan-
do esta cocida, se pica finamente; ¢l tomate, Ja
cebolla, los dientes de ajo vy €l chile dulce, se pi-
can finamente también y se frien en la manteca o
aceite, previamente coloreado con bastante achiote,
luego se le agrega la carne picada, asi como las
aceitunas sin el huese y las almendras, también
picadas, y las pasitas enteras, dejandose freir tode
5 minutos.

Salsa

Se asan los tomates, los chiles y el ajo, luego todo
se lictiia con la pimienta y el clavo en una taza de
agua; se cuela y se frie con la manteca, se le agrega
una taza mas de agua; cuando comienza a herwir,
se espesa con una cucharada de maicena disuelta
en %A de taza de agua, se Je agrega la sal al guste
y se deja hervir unos minutos.

Eochiladas

Cada tortilla se pasa por aceite muy caliente, no
deben freirse, luega se remojan en la salsa, se re-
llena con el picadillo, se enrolla, se bafa con la
salsa y se adorna con el quese desmoronade y
con rodajas de cebolla, praviamente pasadas por
agua hirviende.



Enchiladas tabasquefias
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Ulich de gallina

§ PORCIGNES:

1 e || i vy catiatio «an mixzes

4 dientes de ajo

1 cebolla mediana

2 cucharadas rasas de comino tostado
ff2 kil de maiz cecida sin cal

e kile de semillas de calabaza

8 0 mas chiles amashitos

sal al gusio

Se pone a sancochar el pavo en suficiente agua
con la sal, el ajo machacade y la cebolla cortada en
4. Cuando la carne esta suave, se saca del caldo;
¢ste se deja enfriar y se cuela. Se muele el maiz
junto con el comino tostade y se hace masa, la
que se diluye en caldo; después se cuela esta mezcla
con un lienzo, un colader o un cedazo fina, agre-
gandole mas caldo. Se pone a cocer a fuego lent@,
moviéndose constantemente para que no se pe-
gue 0 se formen grumos, hasta que quede como
un atole ligero. A punta de heovir, se le agrega la
carne de pave, dejandose cocer por 5 minutos. Se
sirve para acompaiianle, con maneas o en su de-
fecto, con tortillas.

Para darle mas sabor a este guisade, se le
agrega un paco del polvo en que se convierten la
semillas de calabaza previamente tostadas y los
chiles asadas, que se muelen juntos.

AGULA, BARRG Y FUEGD

Carne salada de res con chaya

12 PORCIGNES

1 Wil 4¢ came salada die nes
3 litros de agua

4 platanes machos verdes
400 gramas de hojas de chaya
S jitomates grandes

1 cebolla mediana

2 chiles dulces

2 dillles hlencos

f/2taza de manteca ¢ aceite

Se lava la carne cambiande el agua varias veces.
Se cuece en el agua durante 45 minutos o hasta
que esté suave. Se separa del caldo.

En el mismo calda se cuecen los platanos
enteras, sin cascara; las hojas de chaya se cuecen
aparte por unos 05 minutas. Por separado se pi-
can en cubitos. lalcame, el platano. la chaya, el
jitomate, la ceballa y los chiles crudes. Se frien la
ceballa y Yos chiles, se agregan el jitomate, el pla-
tana verde y la chaya. Se incorpora la carne picada
y se deja todo al fuege por otros 15 minutes.

Se sirve con rebanas de platane maduno fri-
to, fmjoles negros refritos, totepes y quesa

Las carnes saladas de Tabasco, de puerco o
de res, tienen mycho mas sal que cualquier ceci-
na o tasajo, por lo mismo se lavan antes de gui-
sarlas.
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Jigote de pave

é PORCIONES

i pava mediane vive

2 jitomates

L cebolla mediana

L ehile dulce

4 dienies de aja

3 cucharadas de arraz

3 auntimniias die renitecs o Koelie

L litro de calde de pave

72 taza de agua

aceitunay. alcaparras. almendras. pasitas. achiote.
orégana, comine, pimienta y achiote,. al gusie

Se cuelga de las patas al pavo vive, se le doblan y
cruzan las alas por la parte postesiof para que na
aletee, se le dobla la cabeza hacia abajo. uniende
4l pico con el cuello y se procede a haceile un corte
en ¢l craneo, profunde, que rompa €l hueso y destru-
ya la masa encefalica, dejandose desangrai, reco-
gienda la sangre en un recipiente limpio. Al estat
completamente desangradio, se despluma y lim-
pia, cortandole en piezas y peniéndelo a cocer con
suficiente agua. La sangre coagulada, se pone a
cocer con agua. Cuando el pavo asta suave, se pica
en cubites, junte con la sangre, la chacha {imolle-
j@) y el higada.

Se sofrie el tomate, la cebolla y €l chile dul-
ce finamente picados o licuados, en la manteca 0
aceite, previamente coloreado con el achiote, se
agrega seguidamente el ajo, el comino, el oréga-
no y la pimienta licuados en un poco de agua, asi
como las almendras, las aceitunas y las alcapatras;
picadas, y las pasitas enteras; ya frito lo antema,
se le agrega la came, la sangra y las menuden-
cias, mas el caldo del pavo y se deja cocer por 5
minutos, Juege se le agregan el arroz, previamen-
te remojado y licuado en el agua y colade en un
lienzo, se le adiciona la sal al gusto y se deja co-
cer por S minutos mas.
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Platanites rellenos

¢ PORCHOMNES

Rellena

Ifix kilo de caroe de tes

P2 kile de carne de cerde

L jitomate

'{& ceballa

L chile dulce

3 oudharsdias die memecs © soeite

pagitaz. aceitunaz, almendras y sal, al guate

'fz: kilo de quese crema de Tabasce {opcionall)
Platanites

6 plammes menbos emsilios,

sin manchas negras
aceite suficiente para frein

Rellema

El relleno puede ser de picadillo, prepara¢o exac-
tamente igual al de las enchiladas en la misma
cantidad, o de queso crema hechio en Tabasco.
Platamitios

Se le cortan las puntas a los platanes, se parten
por la mitad con tode y cascara y se ponen a co-
cer; cuando empiezan a salirse de la cdscara, se
sacan del agua y se dejan enfriar. Ya frios, se muelen
en metate o en moline de nixtamal, se hacen tor-
tillas delgadas. un pace mas chicas que las de ta-
maiio normal,. con tortilladora y a cada tortilla se
le coloca sl rellene a lo large enrollandola y ha-
ciendo un platanito o punt@, que se pega con los
dedas humedos, luego s frien en aceite muy ca-
liente hasta que dorenm.



Platanitos rellenos
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Tamalites de chipilin

3¢ TAMALMOS

Tamales
2 kilog de masa de maiz
litre de manteca de cerde
1 taza de hojas de chipilin. lavadas una a una
agua, la suficiente
hejas de platane soasadas,
suficientes pata la envoltura
sal al guste
Salsa
L kilo de jitomates madures
t/2¢eholla
L diente de sja
2 cucharadas de aceite o de manteca
chiles amashites o serranes al gusio
sal y pimienta al guste
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Tamales

Se bate o liciia la masa en suficiente agua, como
si fuese a prepararse un atole, colandose luega en
un cedaze fino 2 veces [los residuos que quedan
en el cedazo se tiram), luege se pone a cocer a
fuego lenta, moviéndose constantemente para evitar
que se pegue. Cwando esta caliente, antes de hervir,
se le agregan las hojas de chipilin, la manteca y
la sal; continda moviéndose hasta que la pasta
que se forma comienza a hacer burbujas que re-
vientan. Entonces se retira del fuego y cuando esté
entre caliente y tibia, se envuelven los tamales
en hojas de platano soasadas, los que se ponen a
cocer al vapar.

Sl se desea preparar la variante de taroales
de chipilin con carne de cerdo, deberan utilizarse
3A de kilo de pulpa de cerdo, cortada en trozos, la
que se pone a cocer, Juego se deshebra y se le
agrega a la pasta, después la manteca y cuando
empieza a hewvir, las hojas de chipilin. Los tama-
litos se sirven baflades en salsa.

Salsa

Los tomates se pasan por agua caliente, se pelan
y se despepitam, se liciian con la cebolla, el ajo, la
pimienta, la sat y €l chile, se pone a hietve con el
aceite o manteca, hasta que quede cocida.



Tamalitos de chipilin
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Torta de platame con
picadille salade

8 PORCIONES

6 platanes wandies owtiins

'Fz kilo de carne salada de res

ff2 taza de acaite

iL cebella chica

4 disntes de ajo

3 jitomates

i chile gier

3 chiles dulces

20 aceltunas

20 pasitas

20 alcapartas

(2 slmendras

L ramita de penejil de Tabasca
o perejil de la tietra

2 cucharadas de manteca

Platames

Se pelan, se parten an rebanadas largas vy se frien.
Se escurren sobre papel de estraza

Picadillla

La carne salada se lava, se cuece y se pica fina-
mante. Los ingredientes del picadille se pican tam-
bién finamente y se frien, primero la cebolla, el
ajo, el jitomate, enseguida se agrega la carne y
después los demés ingredientes: los chiles, las acei-
tunas, las pasitas, las alcaparras, las almendras
peladas y picadas y el pewejjl. Se sazona unos 20
minutos y se retira del fuege.

Torta

Se engrasa un molde con manteca o aceite, si se
prefiere; se coloca una cape con la mitad de las
rebanadas de platang frito, se agrega el picadillo
y se cubre con el resto de los plitanes fritos. Se
hornea por 20 minutos a fuego hajo. Adiquisre con-
sistencia de torta que puede rebanarse para ser-
vir porciones individuales:

146

AGUA,. BARR® Y FUEG@

Tamales de presa en medio

2@ TAMALAZ

Masa
2 kilos de masa de nixtamal
'fi litro de manteca de cerde
agua. la suficiente
sal al gusta
Rellena
i kilo de pulpa o costilla de cerdo o una gallina
cortada en piezas
4 ahies ancives
4 chiles guajilles
3 hajay de epazote
2 cucharadas de semillas de calabaza
1 tomate grande
f2 ceballa
4 dientes de ajo
2 tartillas fritas
i taza de agua
hojas de plitamo soasadas
para envolver los tamales. las suficientes
sal al gusto

Masa

La masa se prepara exactamente igual a la de log
tamalitos de chipilin.

Rellen

Se frie el total de los ingredientes (thiles, tomate,
epazote, semillas de calahaza, ceholla, ajos y tor-
tillas fritas), se licua con el agua, después se cue-
la, se le agrega la sal y se pene a hervir por 5
minutas. Lwego se le incorpora la carne cruda en
pedazos pequelios, se tapa y se deja cocer, hasta
que empiece a ablandar, se deja enfrianr. Se relle-
nan los tamales con ella, a cada percion de masa.
se le deja un espacio en el centro, en el que se
coloca la carne con una buena dotacién de salsa,
se envuelve en hojas de platano y se pone a co-
cer al vapor, igual que los tamalitos de chipilin.
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Torrejas de yuca

4 PORCIANES

1 kilo de yuca o 4 yucay frescas
4 huevos

4 de taza de azdacar

2 taza de aceite

L cucharada de mantequilla
canela al guste

azucar fina al gusto

L pizca de sal

Las yucas se pelam,. se rayan en crude y se mez-
clan con los huevaos, el azucar, una pizca de cane-
la y otra de sal. El aceite se calienta en una sartén
y con un cuchardn se toma la masa preparada y se
frien las torrejas en forma de tortitas. Una vez fri-
tas se escurren sobre papel de estraza. Se sirven
callentes. Si se desea, pueden revolcarse en azi-
car fina y canela molida. Se toman como postre, 0
an el desayune y 1a meriends.

Cafiruleta

10 PORCHI®MES

L taza de leche de coco [pulpa de 4 cocag]
250 gramos de azdcar

12 yemas

canela molida sl guste

Se pone la leche de coco con el azucar al fuegg
moviendo constantemente hasta que se vea ¢l fondo
del cazo. En ese momento se incorporan las ye-
mas previamente batidas y en cuanto se integran
al coco y el azucar se retira del fuego. No deben
herniir. Se vierte la mezcla en un molde, o en pla-
tos individuales. Se espolvorea con canela molida.

La leche de ©oco se obtienen pasando pot
un extractor la pulpa de los cocos secos 0 madu-
ros y sin la parte oscura de la pulpa.
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VERACRUZ Asi como entrada que confeccioné la histaria nacional,
Veracruz tiene asimismo €l mérito de ser une de los
estados gastiendmicos por excelencia, al mezclarse la

riqueza Y la variedad de los ingredientes autéctonos y ultramarinos en cada una de las
regiones que han heche de esta entidad una mesa desberdante de platillos y sabores que
lindan en una infinitud tal como la de un cuerme de la abundancia.

De esta manera, la cocina veracruzana puede subdividirse de acuerdo a la época del
afie y en atencién a los productos terrestres y marinos, segin se den en cada una de
ellas. Desde luego, para hacerse esta demarcacion ha sido definitiva fa influencia de la
cultura catélica, las fiestas tradicionales que tienen gusto y regecijo a lo largo de nuestra
geagrafia y del calendamo que nos rige. Dada su topografia, el suelo de Vieracruz nos
permite una diversidad de guisos en los cuales se advierten componentes ya sean de
tierra fria, del altiplane y de la costa. Un gjempla: en las zonas montafiosas se acostumbra
comer sopa de habas con camardn sece salado, y en el altiplane y la costa ésta misma se
elabora como camarén fresca; resultade: una cantidad numerosa de variantes de un mis-
mo platillo. Ni qué decir de los moles y de los adebos en cuante a los chiles y a las carnes
que se emplean para su preparacion.

Es necesanic subrayar que si Vieracruz es represemtative del sincrétismo histéuico y
cultwral, incluyendio la gastionomia, también es cierto que esto mismo lo hermana y lo
identifica con los estadies vecinos del sur: Campeche, Chiapas, Quiintana Roo, Tabasce y
Yucatan. En resumen, seis geografias distintas y una sola alimentacién verdadera.

Este volumen. que conjunta manifestaciones de la cocina de 10 estades menciona-
dos, es prueba fehaciente -l mismo tiempo que de sabor- de la vasta cultura que ha
definide. y define. sensorialmente, el legado de nuestra tradicion, siempre enriquecida
con aportaciones adquiridas por €l gusto y la sensibilidad.

Esther Hernandez Palacios
OMIECYORA GENERAL DEL INSTITUTG VERACRUZAM® DE CULTURA
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LO QUE SE COME SE CANTA

El estade de Veracruz se ubica en la parte media
oriental de la Repablica Miexicana. Limita al norte
con el estado de Tamaulipas; al oeste con San Luis
Potosi, Hiidalge y Puebla; al suroeste y sur con Qaxaca
y al sureste con Chiapas y Tabasco. Tiene 71 mil
954 kildmetros cuadrades, con una longitud de 780
kilometros y un anche de 216, que lo hace largo y
facilmente reconocible en el mapa. Vieracruz es rico
y diverso en su geografia: montafioso en la parte
central, donde siefrras, cumbres y volcanes como
el Pico de Orizaba, lo separan de Puebla y lo hacen
parecer muy distante de la costa; un litoral mas
bien bajo y arenosa que suma 800 kilémetros..

Aungue su orografia es compleja, s6 puede hablar
de tres porciones principales, que son la sierra, la
llanura y Ja altiplanicie. A la zona de la sierra madre
oriental que parte de la region del istmo de Tatwante-
pec, pertenecen municipios como Miimatitlan y Pla-
ya Viisente asi como las ciudades de Qrizaba, Cordoba,
Huatusco, Xalapa y Coatepec, que en ¢l espectio
gasmomdmico son de gran importancia por sus ricas
y variadas aportaciones que mezclan lo indigena y
lo aspafiel en una cocina tan mestiza como criolla.

Umbicada al sureste del territorio y cercana a
la costa, otra gran region es la de Los Tuxtlas, de
exuberante vegetacidn; flora y fauna que deben
preservarse y célebre, entre otras razones, por la
belleza del |ago de Catemace y por las practicas
de curandergs y brujos, sin olvidar Ja fabricacion
de los puros de San Andrés Tuxtla.

Entre las muchas oraciones vinculadas con
la magia de esta regién, estan aquellas destina-
das a la caza, la pesca y los cultivos; oraciones
que hablan del uso de elementos naturales o de
objetos para gue haya prosperidad en estas labo-
res. El el libre Magia en los tuxtlas, Veracruz, de
Marcela Qtlavarrieta, podemos lees.
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Para que una persona tenga éxito en la caza
se considera muy eficaz cierta piedra que al-
gunes venados «traen en el intestino». El ha-
llazgo de tales piedras no es muy comun, y
el afortunado que logra cazar un animal que
la posea debe conservarla cuidadosamente,
y sahumarla con copal cada viernes, planee
0 no ir de cacerla.

La pesca también tiene sus conjuros; sus rituales
de guijarros de mar. El pescador arroja par la bor-
da siete de éstos hacia los cuatro puntos cardina-
les, al momento que reza.

Cwando se habla de Veracruz no es dificil
que dos hermosas palabras lleguen a la boca: So-
tavento y Barlovento. Se trata de dos extensas Llanuras
pero también, como se sabe, de dos clases de viente.
El puetta de Vieracruz pertenece a la parte norte
de esta zona calurosa llena de barrancas. A quien
viaje por esta region se le quedaran en la memo-
ria estas hendiduras por donde corre el agua de
los rios y de donde suben las voces de quienes se
bafian o lavan la ropa; una imagen tan veracruzana
como la extensién verde donde pasta el ganado o
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el mange carretera de fronda tan ancha como un
pato. También en 1a regién de Sotavento esté la
cuenca del rio Papaloapam, a cuyas orillas yYespira
Tlaootalpan, una de las poblaciones mas conoci-
das por la belleza de sus calles, casas y plazas; su
musica y festividades como la de La Candelacia,
sin considerar su excelente comida.

Otra importante region es La Hpasteca, gue
se ubica al norte del estada, desde |a frontera con
Tamaulipas hasta el rio Cazones, dividida en dos
grandes partes por la sierra de Otontepec. Tanto
en esta zona come en otras del estada, la ralacién
que se ha establecide entre la masica y la comida
es abundante € ingeniosa

En el cancionere gastronamico de México, el
son jarocho ocupa un lugar de primer orden y, dentre
de éste, el tema del mar se renyeva comnstante-
mente En «(Ddtiones alvaradeiios» escuchamos:
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Qstiones alvaradefios

los que vengo aqui a cantar,
a un precio mas que barate
casi vengo a regalar.

Traigo camarones frescos.
un robale regular
pa'guisarle a la italiana
con pulpo y calamar:

Pero que sean de Ahvarade,
tierra de ensoilacién

donde se pesca la jaiba.

¢l robala y el ostion.

Otro muy conocido, «Los juiless, de Jesus Ansmendsi,
$€ suma a esa larga lista de canciones que enu-
mera platillos en un delicioso desorden y que ha-
bla del gusto y de la capacidad para comer que
tienen los veracruzanes. Dice una estrofa centraill:



En punto del mediodia,
almorzar fui a un restaurante
y le pedi de mi parte

carne asada en la parrilla.

Me dieron guise de mantequilla
acompaiado de camardn

y una docena de ostion,

y me dieron un vasg de atole;
me sirvieron rico mole

antes que nadie acabara,

yo me comi de pasada

otio plato de pozole

La hidrografia de Veeracruz pertenece de manera
total a Ja vertiente del golfo y entre los mas de 40
rios que en sy mayoria tienen gran potencial hi-
droeléctrice destacam, at norte, el Panuce, el Cazo-
nes. el Tuxpan y el Tecolutla; al centra, €l Nautla,
el Misantla y el Bobos; y al sur los muy caudalo-
sos Papaloapan y Ceatzacoalcos. Con vista a los
rios y cerca de su rumat, siempre hay en Vieracruz
buenos lugares para saborear pescado y marisco
fresco y hien sazonada; arroz blance con platanes:
fritos, frijoles y todo tipo de antejitos. Como ejem-
plo, cerca del rio Bobos, en Tilapacoyan, s& pue-

den comer las mejores acamayas al mojo de aje ¢
a solo tres kilometros det puerto de Nautla, en San
Rafael, hay restaurantes al margen del rio, que fu-
sionan la comida mas mexicana con los quesos afie-
jos y frescos que fabrican los veracruzanos de origen
francés que habitan esta localidad. Qué decir, tam-
bién, de todos los platillos que se sirven en los
restaurantes de Boca del Rio, par mencionar sélo
algunos lugares de una lista larga y deliciosa.

Hablar de tierra y agua en este estade tam-
hién s hablar de lagunas,. come Jas de Chairel,
Topila, Pueblo Viejo, Mzndmga y Tamiahua, con
su oferta de camarén, pargo y robalo.

Veracruz es uno de los estadios mas ricos y
productivos del pais y 1o es n¢ solamente en Io
econdmico; €n lo histdrico y en lo cultural ha sido
y €s una piedra angulan

Las tres culturas prehispanicas fundamen-
tales del estado son la huasteca, la totonaca y la
olmeca. Mas de un millar de sitios arqueeldgicos
pertenecientes a estas culturas hablan de un rico
pasade y de un presente donde el podetoso mes-
tizaje se deja ver no solamente en la racial, sino
también en la artesania, en Ja musica, en la danza
Y, por supuesta, en la comida.
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Emjparentados con los mayas, los huastecos,
<hombres del pais del cueto», cuyo origen se re-
monta al 3, 000 a.C., fueron esencialmente gue-
reeros porque tuvieron que enfreéntar y sobrevivir
invasiones de grupos semibarbaros provenientes
del norte y a repetidas sequias y hambrunas. Por
su parte, la cultura totonaca, asentada en la zona
central, fue mucho mas refinada y de ello han de-
jado constancia su cerdmica, su escultura y sus
grandes conjuntos urbanisticos como Zempoala y
El Tajin, con su maravillosa Piramide de los Ni-
chos. Esta cultura estd mas que viva y tante en la
sierra de Puebla como en Papantla (tan famosa por
la ceremonia ritual que emprenden sus voladores)
y en Miisantla viven, a pesar de la gran migracion
que ha habide, cerca de 150 mil totonacas.

Finalmente, la cultura olmeca, que en él caso
de Veracruz florecié en la regién de Los Tuxtlas
varios siglos antes de la era cristiana, constituye
el pilar de las civilizaciones de Miesoameérica. Ade-
mas de sus conocimientos matemadticos y de su
imponente escultura, hoy se sabe que cuando vi-
vieron su esplendor (siglo v a.C.) en Tres Zapotes
«tenian una poblacion superior a los 22 mil habi-
tantes, que contaban con excelentes condiciones
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en €l plano de la alimentacién, gracias a la pre-
sencia de un cuadrivio: maiz, frijol, calabaza y chile,
al que hay que aftadir la carne de animales mon-
taraces, las raices, flores y frutas de las plantas
Silvestiress.

Estos antecedentes explican, en buena me-
dida, 1a riqueza y las particularidades de la actual
cocina tuxteca, fuertemente indigena y rica en
animales exoticos de agua dulce y de tiema

Para entemder la naturaleza gastromdmmica
veracruzana, mestiza pero también de marcado a-
cento espaiiol. s necesanio remontarse un poco
en la historia.

GCon la llegada de Juan de Grijalva, que par-
tié en 1518 de Ouba en una expedicion que llegéd a
las costas de lo que mas tarde seria la Villa Rica de
la Vlera Cruz, con cuatro navios y cerca de 250 hombres,
el puerto de Veracruz -que a pantir de la llegada
de Hernan Cortés fue trasladado tres veces hasta
ocupar su sitio actual con San Juan de Uliia comeo
fuerte y bastién contra piratas y corsanies- fue ad-
quiriendo una importancia que a lo large de la co-
lonia se sustentd en el comercio. El desembarco
de muchos productos, entre ellos los alimenticios,
cambiaron Ja dieta de peninsulares, criollos, indi-
genas y mestizos. Fueron entrando cereales como
el trigo y el arroz; frutas como la manzana, el manga,
la naranja, la sandia y el platano; hortalizas como
la zanahaoria, la col y las lechugas; granos y vid,
asi como diversas carnes, grasas animales, cebolla
y ajo, muchas hierbas de olor y especias. Durante
los siglos xvi y xvn, ademds del comercio y de la
pesca, se explotd la ganaderia y se consolidaron
las industrias de la caiia y de la mineria, y Vleracruz,
con ¢l puerto como punto de comunicacion entre
Espafia y la capital del virreinato, fue adquiriendo
importancia econdmica y politica, al grade de que
al menguar el régimen colonial, éste y La Habana
eran los puertes mas impontantes de Hisspanoamé-
rica, con un trafico anual de 250 naves.
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Por el elevado numeno de esclavas que llegé
de Alfirica y que entré por esta ciudad, también se
configuro la fisionomia del jaroche actual. Por ello
nQ es grawito que en Vkeracruz se hable de una
cocina afromestiza, que incluye recetas dulces y
saladas con yuca, ilame, calabaza y malanga, asl
como aquellas que se hacen con platano mache,
verde o madure. Miuchas son las voces de origen
africano relacionadas con la comida: mondonge,
mandioca, mofongo; voces tam sonoras como los
topomamicos Miandinga, Y:anga, Matamba y Cabo
Vierde, que junte con la magia y la mdsica, las fiestas
y la organizacion social nos recuerdan la fuerza
de este tercer elemente que ha enriquecido al pueblo
veracruzana.
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En el sigle xvn, concretamente en 1618, se
fundd la villa de Cidoba que, juntc con otras ciu-
dades muy criollas como Onzaba, se edificarom,
ademas de por motivos comerciales, para defensa
de los espafieles, todavia atemarizados por las su-
blevaciones de negios y mulatos, que unos afes
antes hahian tenida lugar en el puerto de Vieracruz,
en Nautla, Tarnighua y otras poblaciones.

El siglo »un también fue un siglo de labor mi-
sionera; diferentes ordenes religiosas establecie-
ron conventos, tempilos y hospitales y ello contribuyd
a definir el mapa gastiongmico del estade, espe-
cialmente en lo referente a la reposteria y a los dulces
hechos con coco, pilongcillo, arroz, almendras, anis,
chocolate y frutas como la pifia y la papaya

Al ser puerte, la ciudad de Vieracruz ha regis-
trado siempre entradas y salidas impostantes en la
historia de México. En %7 fueron expulsados los
jesuitas de nuestro pais y partieron, claro, por Veracruz;
entre ellos iba uno de los humanistas mas impor-
tantes que hemos tenide: Francisco Javier Clavije-
ro, veracruzanag, autor de la Historia antigua de RMéxico,
gue tanta luz arojé a los europeos que tenian in-
formacion desvirtuada, mitica, a veces puetil, so-
bre la poblacién, costumbres, organizacion social y
politica, clima, paisajes. flora, fauna y comida de
América ; una obra gue Clavijero escribié en Italia,
desde un exilio productivo pere llenc de nostalgia.

Al estallar las luchas de independencia, Vera-
cruz también desempefid un papeid clave con Nioo-
las Brave al frente de los insurgentes; con la firma
de los Tratados de Cortloba y después con la des-
ocupacion definitiva del fuerte de San Juan de Ulia,
de donde partiercn a su patria los ultimos solda-
dos esparioles en 1825. La historia de este estado
y en particular la del puerie, ha estado marcada
por la resistencia de ataques; de invasiones ex-
tranjeras: Francia y Estados Unidos en el sigle Xxix
y en 1914, otra mas de las tropas norteamericanas;
de alli su célebre titule de Cuatro Vieces Heroica.



