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Territorio, cocina y cultura






El estado de Puebla

Este trabajo inicia con una breve descripcién del estado de Puebla
con el fin de ubicar su contexto geogrifico y al mismo tiempo es-
peramos que sirva para reconocer la forma en que se organiza la
vida en estas regiones. Posteriormente nos referiremos al concep-
to de territorio como un factor primordial para cualquier grupo
social, con lo que procuraremos aproximamos a una definicion de
cardcter cultural.

La geografia del estado

El territorio del estado de Puebla forma parte del Altiplano Cen-
tral, ocupado también por el Valle de México y el compartimiento
de Toluca (Wolf, 1991). Limita al este con la Sierra Madre Orien-
tal y al oeste con la Cordillera Neovolcdnica; es un drea monta-
fiosa con alturas que varian de los 700 a los 2 500 metros sobre
el nivel del mar. Gran parte de este territorio colinda con los esta-
dos de Veracruz e Hidalgo, con los que comparte la zona conoci-
da como Sierra Norte de Puebla.

No existe un panorama histérico completo de esta zona pues
es muy poco lo que se sabe de sus antecedentes prehispdnicos. En
cuanto a la época colomal, existen datos de que Cortés la atrave-
st por la parte este, camino a Veracruz en 1523, viaje que no
afecté mayormente a la regién; por otro lado, en cuanto a la evan-
gelizacion, vale la pena sefialar que se fundaron dos monasterios
en la parte occidental de la sierra, asunto que nos atafie directa-
mente —"“uno agustino en Huauchinango en 1543 y otro francis-
cano, en Zacatldn, en 1565”7 (Nutini, 1989).

La divisién en regiones de la Nueva Espana sirve a los inves-
tigadores para calcular el pago de impuestos: se considera a este
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espacio geogrdfico como regidn /. “La Meseta Central, una zona
culturalmente homogénea, que en la época de la Conquista espa-
fiola era el corazén del México antiguo, y que hasta el presente
conserva una unidad sustancial” (Cook, 1980: 31). El trabajo de
Cook plantea algunos de los aspectos que sirvieron como base
para calcular la tasacién que se debia pagar por comunidad y la
cantidad de pueblos que tenian esa obligaci6n. Baste recordar que
durante el dominio azteca y luego espaiiol algunos de estos im-
puestos o tributos eran pagados con productos de las regiones. Es
probable que los pueblos incluidos en esta regién cumplieran con
el pago normal de sus cuotas en las dos épocas seiialadas.

En la actualidad, Puebla se ha convertido en un centro de
atraccién muy importante, la carretera México-Tuxpan ha traido
grandes beneficios a toda la comarca, en particular al municipio
de Huauchinango, que es uno de los centros econémicos mas im-
portantes del estado, fama que comparte con Zacatlin y Pahua-
tldn. La fundacién espafiola del municipio data de 1540,

Estos son algunos elementos de cardcter histérico que nos lle-
van a considerar la importancia de esta zona; sin duda, la regi6n
de Huauchinango, como algunas otras de la Sierra Norte, ha cons-
tituido un lugar de convivencia de diversos grupos sociales, desde
los grupos étnicos originarios y los invasores hasta los mestizos
que llegaron después de la guerra de independencia y con quie-
nes tuvieron que compartir este espacio.

Asi, por su cercanifa con los estados de Tlaxcala, Hidalgo y
Veracruz, la Sierra Norte de Puebla ofrece una amplia gama en
cuanto al ambiente, que sin duda tiene su reflejo en la cocina po-
pular. Esta cocina tiene influencia de nahuas, tepehuas, totonacos,
huastecos y otomies, y aunque relativamente apartados de la in-
fluencia espafiola, también de mestizos, podemos decir que las
costumbres alimentarias prevalecientes hasta la actualidad con-
servan muchos de los rasgos originales. Este es el aspecto mds
importante que queremos destacar en el presente trabajo.

A continuacién intentaremos un acercamiento a lo que consi-
deramos como una regién, pues més alld de la pura delimitacién
geogrifica es necesario reconocer que el territorio sélo existe en
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cuanto adquiere un determinado valor, en este caso, la regidn es
la fuente de diversos productos y un medio de subsistencia.

El concepto de regitn corresponde a una porcién organizada
por un sistema y que se inscribe en un conjunto mds vasto (Oliver
Dollfus). Su importancia radica en que en su interior se manifies-
tan elementos de la cultura: lenguajes, canciones, fiestas y hdbi-
tos alimenticios, entre otros elementos que se difunden en el drea
¥ que pueden considerarse como simbolos de la misma. En todo
caso, lo importante para nosotros es que la regién establece una
serie de relaciones sociales de diversa indole dentro de un proce-
so histérico determinado.

De acuerdo con lo anterior, nuestra regién de estudio adquiere
caracteristicas importantes, pese a los pocos datos que tenemos
sobre la misma, pues mantiene cierta autonomia y cuenta con fuer-
te presencia de manifestaciones que podemos caracterizar como
parte de la cultura de los totonacos, ya que este grupo ha tenido
una fuerte influencia sobre las comunidades de la regién, aunque,
como sefiala Alain Ichon, ésta es la zona baja del reino del Toto-
nacapan.

El sentido del territorio

Para valorar la importancia de una regién hay que considerar qué
grupos intervienen sobre el territorio determinado y si esta inter-
vencidn sirve para mejorar, transformar o enriquecer el lugar. Esto
nos permite entender que el territorio se extiende en diversas es-
calas, desde lo nacional hasta lo local.

La regi6n de Huauchinango corresponde, en los términos an-
tes mencionados, a un territorio local. Estd conformada por so-
ciedades municipales que se agrupan en torno de una pequefia
poblacidn, y las comunidades que mencionaremos en este trabajo
estin orientadas bdsicamente a los municipios de Huauchinango
y Xicotepec de Judrez como centros econémicos de gran impor-
tancia. En estos dos municipios se asienta el mayor nimero de
mestizos, por lo cual se convertirfan en los polos de atraccién
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de los mercados tradicionales; ademds, ambos definen en gran me-
dida el cardcter de la regién, marcados por una fuerte presencia de
productos agricolas y ganaderos. Hasta la fecha siguen jugando
un papel primordial, y en ellos se desarrollan también actividades
industriales.

Es necesario aclarar que, a partir de estos elementos, nosotros
caracterizamos a la regién como un espacio geogrifico mucho
mas amplio que una localidad, pero evidentemente menor que la
nacién. Desde luego no solamente entendemos a la regidn desde
sus aspectos econdmicos, politicos o administrativos, pues lo més
importante son sus rasgos culturales, que la convierten en un es-
pacio donde se establece una serie de relaciones sociales diversas,
que se involucran unas con oftras € intercambian formas y ele-
mentos.

Este es el panorama general que enfrenta la Sierra Norte de
Puebla, como un espacio en que se relacionan grupos sociales, in-
digenas y mestizos, entre los que destacan los totonacos, grupo
que se dividié en dos niicleos: uno al noroeste y otro al sudeste,
entre los estados de Puebla y Veracruz. Posteriormente, estos nii-
cleos se separaron, y uno de ellos, el que mds nos importa en el
presente trabajo, se ubicé en Tulancingo y Huauchinango, terri-
torio en el que encontramos un nimero importante de comunida-
des indigenas de origen totonaco.

La reduccién de la zona ocupada por los totonacos tiene dos
motivos: a) la baja en la poblacién indigena provocada por la
Conquista, y b) la disminucién de hablantes de totonaco (Ichon,
1973: 10). Por esto es importante tratar de explicar c6mo un gru-
po. aparentemente minoritario, como los totonacos, ha logrado es-
tablecer amplia influencia sobre toda una regién, como es el caso
de Huauchinango.

De esta forma se ha delimitado la regién que nos interesa,
pero tal vez sea necesario sefialar algunas de las comunidades y
municipios a los que haremos referencia aclarando si se trata de
comunidades indigenas o mestizas.

Ya hemos sefialado que tomaremos como centro geogrifico y
territorial al municipio de Huauchinango, al cual consideramos asi
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porque se ha convertido en uno de los centros méds importantes,
tanto desde el punto de vista comercial como politico, pero ade-
mis porque en €l podemos observar el mayor niimero de inter-
cambios entre los diversos grupos sociales que interactian en la
regién.

Como territorio, Huauchinango es un espacio en el que se ma-
nifiestan formas culturales, y es en este sentido que nosotros lo
podemos convertir en una forma objetiva de la cultura; por otro
lado, es el territorio donde se localizan las instituciones y préc-
ticas culturales.

En Huauchinango encontramos ciertos estilos de vida y for-
mas simbélicas que se conocen en toda la regién; estas formas
simbélicas desde luego responden a un proceso histérico particu-
lar relacionado con otras zonas o formas. Sefialamos que la regién
contiene formas y estilos que se manifiestan en microrregiones cu-
vos limites son dificiles de precisar y, en todo caso, no coinciden
con los limites administrativos municipales, pero que se encuen-
tran bajo la influencia de un centro urbano, mismo que general-
mente funciona como una ciudad mercado.

Cultura y cocina

Una de las preguntas que guia este trabajo tiene que ver con la
forma de alimentarse a partir de los recursos de un territorio; es
decir, cémo se seleccionan los productos que forman parte de la
cultura alimenticia de un pueblo o comunidad. No intentaremos
una respuesta definitiva pues s6lo nos interesa dar a conocer al-
gunos de los elementos de la cocina indigena de esta parte de la
Sierra Norte.

Lo anterior es importante si consideramos que en la eleccién
de alimentos para el consumo humano intervienen factores que
van mis alld de lo estrictamente fisiolégico y que se convierten
en las tradiciones gastronémicas de cada regién. En este trabajo
realizaremos un primer acercamiento que nos permita reconocer
los principales elementos que conforman a las cocinas regionales.
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Puebla y Oaxaca constituyen dos de los estados mds impor-
tantes por su gastronomia, conocidos en algunos casos como la
regi6n de los moles (Enciclopedia de México, 1978), que se ela-
boran con chiles cultivados en diversas regiones del estado de
Puebla.

En el caso de Puebla podemos afirmar que también estin pre-
sentes varios de los aspectos fundamentales de la cultura culinaria
de nuestro pais; en primer lugar, produccién y consumo de alimen-
tos para la creciente poblacién prehispinica, proceso gue involu-
cré agricultura, caza y recoleccidn.

En Mesoamérica, la agricultura promovié grandes obras hi-
drdulicas para controlar rios o aprovechar los lagos, permitiendo
un mayor rendimiento gracias a la obtencidn de dos cosechas por
afo. Este complicado sistema permitia encontrar productos diver-
sos en los mercados y mesas: maiz, frijoles, calabazas, chiles de
muchas clases, chia y huautli; estas dltimas no eran cultivadas sino
recolectadas para usos rituales. De las zonas dridas se aprovecha-
ban el nopal, las tunas y el mague, asi como algnnas raices, entre
ellas el camote, ademds de frutas y legumbres. Antes de la Con-
quista se obtenian alimentos de origen animal provenientes de
fauna silvestre: patos, perros y guajolotes, y productos que ofre-
cian las aguas, tales como las algas.

El momento que modifica la forma de obtener los alimentos
se debe al encuentro del mundo espaiiol y el americano, evidente-
mente por el gran intercambio que se llevé a cabo entre ambas
culturas. pues se reconoce que la Conguista permitié disponer de
tecnologias, plantas y animales hasta entonces desconocidos, que
modificaron la dieta y la forma de producir alimentos.

Por iltimo, la Independencia ofrecid la posibilidad de incorpo-
rar a la gastronomia productos y formas de preparacién proceden-
tes de paises con una cultura culinaria distinta, lo que no modificé
tanto los ingredientes como la manera de consumirlos. Asi se enri-
quecid la forma de preparar y consumir alimentos, incorporindo-
los a la cultura culinaria ya existente, que se encontraba dispuesta
al intercambio de productos y recetas, con lo que se alteraron los
platillos que se ofrecian en las mesas.
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Estos grandes momentos de la gastronomia mexicana nos pa-
recen importantes para reconocer cdmo se incorporaron produc-
tos alimenticios, al mismo tiempo que ofrecen un panorama sobre
la manera en que se come y cémo se preparan los alimentos. Ejem-
plifican asimismo la posibilidad del intercambio y el paso de lo
fundamental, maiz o trigo, hasta la incorporacién del azicar, en
el caso de los productos de la Conquista. Luego de la Independen-
cia, el acento ya no se pone tanto en los ingredientes, sino en el va-
lor y uso de los alimentos conocidos dentro de una sociedad mds
abierta.

Queremos sefialar que la incorporacién de nuevos productos
no suplié el uso de otros; por ejemplo, el trigo no desplazé a la
tortilla, mds bien el maiz se convirtié en un satisfactor importan-
te de la necesidad de comer v la masa tomé diversas formas, con-
tribuyendo con esto a un mejor proceso de integracién entre los
grupos culturales. Se sigue consumiendo maiz, pero ahora en di-
versas formas que lo hacen agradable; gracias a esto surgié el
“antojito”, combinando la forma del arte y del placer: arte, por la
combinacidn de productos —chiles, tortillas, manteca y otros—
que dan forma a las chalupas, los sopes, los chilaquiles y las gor-
ditas; placer por los delicados sabores de la mezcla, que satisfa-
cen todos los paladares.

Estos tres grandes momentos de la gastronomia constituyen el
origen del arte culinario mexicano, barroco, sintético y cambian-
te, que permite el uso de distintos elementos v, en cierta medida,
guarda un equilibrio entre lo deseable y lo posible.

La masa o nixtamal, que en Europa se conoce gracias a la lec-
tura de los cronistas que viajaron a América, nunca fue utilizada
por los europeos; la forma de preparar los granos de maiz y mo-
lerlos no fue incorporada a la cultura material europea.

Azul, blanco y rojo son las tres variedades de maiz, que en la
region de nuestro interés se cultivan en casi todos los municipios
y comunidades, donde ademis de la tortilla existen productos co-
mao los tlacoyos, quesadillas, enchiladas, gamachas, flautas, atole
de masa, de pinole, tamales, chileatole, pinole, burrites, palomitas,
pozole, elotes asados o cocidos, esquites, gorditas, dulces, frituras,
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en fin, un sinniimero de platillos. Por otra parte, la masa da forma
al producto més destacado de la cocina indigena, que es la torti-
lla, simbolo de sobriedad y de la mayor perfeccién; la tortilla da
forma: el mds elemental taco sirve como plato, cuchara, serville-
ta y alimento, nada se desperdicia; algunos acostumbran comer-
la recién salida del comal, pero también se puede recalentar para
acompafiar cualquier guiso.

Los platillos que acompaiian, o que se mezclan con la masa y
sus derivados, son elaborados con base en los chiles. Entre éstos
encontramos los siguientes: serrano, cuaresmefio, poblano, chi-
laco, tomachil, morita, chipotle, pasilla, ancho, guajillo, mulato,
piquin, habanero, cascabel y jalapefio, entre otros muchos que se
reconocen por sus diversos tamafios, colores y sabores. Los chiles
mezclados con otros ingredientes dan forma y cuerpo al mole, que
en cada regidn del estado adquiere caracteristicas distintivas —en
la regién que corresponde a este trabajo se elabora un poco mds
picoso—. Pero, ademis, el chile inspird otro de los platillos mds su-
culentos de la gastronomia mexicana, resultado de la combinacién
de productos tanto mesoamericanos como europeos: el chile relle-
no, cuyo origen puede ser ubicado a principios de la época colo-
nial y que no ha dejado de evolucionar hasta nuestros dias.

El lugar de la preparacidn

Pero ningiin platillo surge de la nada, pues no basta con la simple
combinacién de los productos para que aparezcan los guisados;
incluso para que la tortilla se infle es necesario someterla al calor
que la lena le ofrece bajo el comalli. Todas estas acciones se lle-
van a cabo en la cocina, lugar en el que se despierta vy recrea la
creatividad; lugar obligado en reuniones familiares porque en él no
solamente se preparan y consumen los alimentos, sino también,
y gracias al tiempo que se vive en ese espacio, se convierte en
centro de comunicacién.

En el México prehispdnico, y en algunos casos hasta nuestros
dias, se cocinaba al ras del piso, con un techo un poco més bajo
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que el resto de las habitaciones y al centro el corazén de la coci-
na, donde ardia la lefia como combustible bdsico. La cocina se en-
contraba, o encuentra, alejada de los dormitorios, no por que se
le considerara oscura o despreciable, sino porque en ocasiones
era como un santuario al que asistian los dioses protectores del
hogar.

Asi que el fogdn es el centro de la cocina, porque da calor, per-
mitiendo transformar lo incomible en objeto de placer; el papel de
la cocina y el fogén en las comunidades que nos interesan (nahuas
y lotonacos) ha cambiado poco; sin embargo, los mestizos si han
incorporado algunos cambios en cuanto al espacio y los utensilios
de la cocina.

La cocina es lugar importante porque en ella se conocen y he-
redan los secretos de la preparacién de los guisos, desde la elec-
cién de los productos hasta lo que hoy llamamos presentacién.
Muchas de las cocineras conservan el anonimato para no descu-
brir sus secretos, pues éstos son trasmitidos en forma oral y pri-
vada, compartidos solamente en el espacio destinado a la cocina,
pues en ella se conoce a quien nace con “buena sazén”, lo que se
hereda y por lo tanto no se puede formar, y que consiste en una
sensibilidad personal y un buen uso del sentido comiin, porque
hay que dejarlo claro: no basta con los conocimientos teéricos pa-
ra convertirse en un artista de la cocina.

En las comunidades totonacas y nahuas la cocina obedece aiin
a una forma tradicional, pese a que en muchos casos los muros del
resto de la casa se han modificado y no se utiliza el carrizo, tablas
de cedro o adobe, sino que cada vez se construyen mds casas mo-
dernas con materiales adquiridos en las tiendas; para el techo ya
no se usan mis las hojas del misanteco, del zacate o la palma. Es-
tos materiales también han sido reemplazados siguiendo el mode-
lo impuesto por la vida en las ciudades.

Ahora muchas casas utilizan como muros ldminas de cartén
recubiertas de chapopote, de un precio més o menos accesible y
de colocacién rdpida; desafortunadamente las condiciones climi-
ticas imperantes en la zona deterioran este tipo de construccién,
lo que hace necesario cambiarlos constantemente para contrarres-

21



tar los embates de la naturaleza. Las familias mds afortunadas, o
bien las que se encuentran en el centro de cada comunidad, utili-
zan tabigue para los muros, ya sea blanco o rojo: para el techo se
elige el cemento, la teja o, en el peor de los casos, limina ondula-
da. En casi todas las comunidades se conserva el uso del temazcal.

Respecto de la cocina queremos dejar claro que ésta consti-
tuye un espacio fundamental en casi todas las casas, pero en la
casa indigena adquiere una mavor significacion, pues al igual que
en otras culturas se le considera el lugar de los dioses, sobre todo
de aquellos que protegen el lugar. Este cuarto es entonces ¢l cora-
zon del hogar, en €l la vida transcurre de distintas maneras, pero,
ademds, como ya dijimos, en €l se transforman los alimentos y se
consume el tiempo de la familia.

Los productos

Pero si bien la cocina existe como espacio privilegiado para la pre-
paracién y consumo de alimentos, poco hemos dicho de los pro-
ductos que se aprovechan para las diferentes recetas. Hablamos
ya del maiz como el gran producto que no solamente se consume
en México, sino que ademds se comparte con el mundo; desde
luego sefialamos sus derivados que se consumen en la regién de
nuestro interés. Lo mismo sucede con el chile que se ocupa en di-
versos platillos, y de distintas maneras; hemos sefalado que algu-
nos de estos chiles se rellenan y dan origen a suculentos platillos,
ademis de las salsas y los moles. Las diversas recetas que recopi-
lamos se presentardn en la parte correspondiente al recetario.

Es necesario mencionar otros productos gue se consumen en
la Sierra Norte, entre los que podemos senalar el frijol, o tal vez
debiéramos decir frijoles, ya que existe una gran variedad de es-
tas semillas. Los frjoles son aprovechados para preparar una gran
variedad de platillos, desde tamales para acompanar el mole en las
fiestas importantes, hasta los frijoles “simples” hervidos con sal
v cebolla; este producto desde luego se siembra y cosecha en toda
la regién.
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Otra planta que es muy apreciada en la preparacién de ali-
mentos es el epazote, producto silvestre con mala fama debido a
su nombre epatl: aroma y zotl: zorrillo. Se utiliza para dar sabor
al caldo o para tamales y otros platillos ceremoniales.

El tomate ofrece la posibilidad de dar color a las recetas y
ademis es el fiel guardidn que adereza las salsas, no como mero
adorno sino como ingrediente bdsico en casi todos los alimentos.
Se ha extendido el uso de: calabaza, quintoniles, aguacate criollo
—que se puede comer con todo y cdscara—, capulin, que fermen-
tado con alcohol dio origen a una comida tipica, y que desde lue-
go se puede preparar con otras frutas. Otras plantas y frutos se
aprovechan con propésitos rituales como el huautli, o bien para
obtener frutos y fibras, como el nopal y el maguey, de los cuales
se aprovecha casi toda la planta; se obtienen gusanos o bien fibras
para elaborar ropa o envolver el mixiote

Gracias al clima predominante en toda la Sierra Norte, las co-
munidades son cruzadas por rios, algunos de los cuales forman pe-
quenas represas de donde se pueden obtener camarones y acociles.
En el caso de Huauchinango, la construccion de la presa de Necaxa
y otras instalaciones eléctricas posibilité, y por lo tanto aumentd,
¢l consumo de peces, gracias a la acuacultura que esta obra intro-
dujo, pero que ya estaba presente en la cultura culinaria del Mé-
xico prehispanico.

Uno de los aspectos sobre el que mds se ha escrito aborda la
forma en que la Conquista modificé la alimentacién de los habi-
tantes de Mesoamérica; si bien el contacto entre los grupos de la
region y los espafioles no tuvo el mismo impacto que en otras re-
giones, si se incorporaron algunos de los productos traidos de
Espaiia o de otras partes del mundo y que se adaptaron a las con-
diciones existentes en Mesoamérica. Entre estos productos estdn la
manzana, ¢l membrillo y los cacahuates que se explotan y con-
sumen en la regién.

Con el ganado caballar y mular se abrieron los caminos entre
las distintas comunidades gracias al sistema de arrieria, asf co-
mo al ganado vacuno y caprino. Pero sin duda entre los animales
miis importantes para la gastronomia de esta zona, y de todo el
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pais, se encuentran en primer lugar las gallinas, que ofrecieron la
posibilidad de incorporar otro tipo de carne al mole y otros plati-
llos, ademds de los huevos, desde luego, que como otros muchos
productos dieron origen a platillos muy sencillos y de gran sabor.
En segundo lugar tenemos al cerdo, cuya incorporacién modificd
la dieta en México, ya que suministra la mejor grasa comestible
de la que se puede disponer en las comunidades. Salvador Novo
(1993) dice: *La manteca hacfa pues su entrada triunfal y chirrian-
te aqui donde no se conocian las frituras”; el mismo Novo nos
narra la forma en que se veia a este extrafo animal pues siempre
dormia y por esto recibid su nuevo nombre mexicano, como para
darle la bienvenida y mostrar que es parte ya de la vida de los pue-
blos y las casas: cochino, el que duerme. De este animal también
se obtiene una serie de productos que rapidamente se integran al
gusto popular: las carnitas, la moronga y, el rey de todos, el chi-
charrén.

La buena sazon

Para la buena sazén se combinan diversos elementos que dan for-
ma a las cocinas regionales. En primer lugar tenemos el ambien-
te, que determina los productos que se pueden obtener en cada
lugar. No hay que olvidar que los individuos reconocen el territo-
rio por la forma en que se relacionan con su entorno. Los produc-
tos que ofrece la tierra hacen posible relacionarse con ella; los
suelos de la regién, pese a lo escarpado de algunas partes, han for-
mado mesetas y pequenos valles en los cuales se pueden cultivar
plantas, frutas y legumbres, explotadas gracias a la abundancia de
agua que ofrece el clima.

En segundo lugar sefialaremos la interaccion entre los grupos
asentados en la regién. Si bien el totonaco es el primero que se es-
tablece en ella, después recibe “por la fuerza” la influencia de los
nahuas, con quienes conviven hasta la llegada de los espaioles
que, como ya quedé dicho, no tuvo tanto peso; sin embargo, la in-
fluencia que modificé y marcé para siempre esta zona es la de los
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mestizos, quienes establecieron las formas administrativas, poli-
ticas y sociales.

La Sierra Norte de Puebla, y en especial la regién de Huauchi-
nango, nos ofrece la posibilidad de reconocer una gastronomia
particular; en las recetas de este grupo es constante el uso de papa-
ta, hoja que s6lo se aprovecha en este lugar para distintos plati-
llos. En ciertos tipos de mole y tamales se utiliza el nombre de
pascal, como nombre comiin que los totonacos reconocen como
tacu-la o tatsi; se mantiene como un platillo importante en la re-
gion y su antecedente se pierde en la memoria de los totonacos.

De esta manera intentamos recoger aquellos platillos que for-
man parte de la gastronomia de la regién, no sélo por ser consu-
midos ahi, sino fundamentalmente porque en ella se refleja una
forma particular de preparar y consumir los productos disponi-
bles. A continuacién expondremos una breve descripcién de cada
uno de los municipios que conforman la regién.
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La Asuncién Huauchinango o de Degollado

El territorio

Para muchas personas Huauchinango es una de las ciudades mds
atractivas de esta parte de la Sierra Norte; se sitia sobre la carre-
tera México-Tuxpan, muy cerca de Tulancingo, zona industrial
muy importante del estado de Hidalgo.

En este sefiorio se establecieron grupos de origen tolteca en
su avance hacia la conquista de una parte de la costa, motivo por
el cual fueron desplazados los totonacos, quienes originalmente
habitaban en estas tierras; posteriormente se convirtieron en uno
de los estados més poderosos de habla nahuatl.

A mediados del siglo XIv fue gobernado por Tlaltecatzin, co-
nocido como uno de los grandes poetas, quien escribié al placer,
la mujer y la muerte, siendo tributario de Texcoco. Su nombre
significa: “en la muralla o valla de madera”™, en el que se refleja
la idea de limite o frontera entre los toltecas y los totonacos. Ac-
tualmente se considera municipio, con categoria de ciudad. La len-
gua indigena predominante es el ndhuatl, aungue hay comunidades
que hablan totonaco, que entre los pobladores de habla ndhuatl se
COnoce como mexicat.

En la Sierra Norte destaca, durante la Conquista, el viaje que
Cortés realiz6 atravesando la sierra con rumbo a Veracruz en 1523,
viaje que aparentemente no tuvo consecuencias en la regién. Vale
la pena sefialar que para los espafioles la fundacién del lugar fue
en 1540, y que pocos afios después, en 1543, se construyé el con-
vento perteneciente a la orden de los Agustinos, mismo que mds
tarde fue destruido; actualmente se sefala su localizacién.

El municipio se ubica al noroeste del estado y estd compues-
to por 44 localidades; entre las méds importantes se encuentran Te-
nango de las Flores, El Potro, Cuacuila, Ahuacatlin y Xaltepec.
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Lo recorre el rio Necaxa, que en su nacimiento al sur del munici-
pio recibe el nombre de Totolapa, recorre parte de la sierra has-
ta la presa de Necaxa vy es un afluente del rio Tecolutla; ademis,
al norte del mismo municipio se encuentra el rio Naupan, gue se
origina en Pehuatlin y desemboca en el Golfo de México, donde
toma el nombre de Cazones.

Como en casi toda la Sierra Norte, predominan dos climas:
templado himedo con lluvias todo el afio, con temperaturas entre
12 y 18 grados centigrados, y clima semicdlido subhimedo, con
lluvias todo el afio, con una temperatura media anual superior a
los 18 grados. Por lo anterior, el territorio presenta una gran exten-
sidn de zonas boscosas, destacando las de pinos, pinos-encinos y
bosque mesdéfilo de montafa.

Gracias a su clima, en los alrededores del municipio se culti-
va maiz, frijol, gramineas, aguacate, frutas diversas y muchos
otros productos. Mencién aparte merece la floricultura, pues el
municipio, y especialmente la comunidad de Tenango, se cubre
todo el afio de una infinidad de plantas omamentales, entre las que
podemos mencionar: flor de tigre, camelias, azaleas, azucenas,
amapolas, rosas, geranios, huele de noche y margaritas de varios
colores. De igual manera se encuentran plantas medicinales vy aro-
miticas, como ruda, dmica, tila, algalia, borraja, yerbabuena y
manzanilla, entre las primeras; alcanfor, anis silvestre, orozuz, al-
bahaca. orégano, tomillo, toronjil y yerba de Santa Maria, entre las
segundas.

El Serior del Santo Entierro

Una de las fiestas mids importantes es la Feria de las Flores, que
se celebra desde 1938, convirtiéndose en la reunién mds importan-
te de floncultores de toda la regién. Como en casi todas las ferias
comerciales, se celebran bailes populares, peleas de gallos, cha-
rreadas, desfiles y procesiones. Estas se organizan con la imagen
del Santo Entierro, que es la mis venerada por los habitantes del
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municipio y sus comunidades. v protege a los arrieros, los cami-
nos y a los choferes que los transitan.

Actualmente el municipio cuenta con los servicios de cual-
quier ciudad moderna; se han instalado importantes empresas, pi-
blicas y privadas, que ofrecen empleo a casi toda la poblacion
mestiza y en algunos casos se llega a combinar la actividad cam-
pesina con la obrera. Un gran nimero de habitantes trabaja en las
instalaciones de Pemex y en la industria extractiva, que explota
barita, caolin, silice, calcita y arcillén. Destaca también la produc-
cién de muebles elaborados en madera, lo que se ha convertido
en una moda,

Gastronomia del municipio

Existe en el municipio una gran variedad de platillos caracteristi-
cos de la regidn, entre los que destacan los tayoyos, los tamales
llenones y los de papatla, los bocoles con frijol parado, asi como
el chilito con huevo y, el mis conocido, pollo encacahuatado o
enchiltepinado vy, desde luego, el mole poblano con arroz.

Otro aspecto que permitié enriquecer la produccion y el con-
sumo de alimentos fue la construccién de la presa de Necaxa, pues
aumento el consumo de alimentos de origen animal acudtico, gra-
cias a la proliferacion de distintos géneros de peces que se pueden
pescar en el lago que forma la presa; entre ellos podemos men-
cionar: carpa de Israel, trucha, bobo, robalo, huevinas, charal de
Pitzcuaro, y en algunas partes se puede encontrar: acamaya, perro
de agua, rana y tortuga de rio; desde luego todos éstos son de au-
loconsumo. En cierta medida se modificd la dieta de quienes ha-
bitan en la cabecera municipal, pero en el caso de las diecinueve
comunidades que conforman el municipio realmente fue poco lo
que cambié respecto de la forma tradicional de alimentacién: co-
mo veremos mds adelante, la variedad de alimentos de consumo
cotidiano es muy parecida entre los distintos municipios que con-
forman la regién de Huauchinango.

Esto dltimo se debe en gran medida a que parte de las comu-
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nidades totonacas conservan una fuerte cohesién entre sus habi-
tantes, por lo que han logrado influir sobre los gustos alimenticios
de sus vecinos, conservando elementos caracteristicos e incorpo-
rando productos traidos por otros grupos sociales. Desde luego se
mantiene el gusto por alimentos elaborados con técnicas y pro-
ductos propios del altiplano central; tal es el caso del maiz, frijol,
haba, tabaco, chiles de distintas variedades: cascabel, piquin, ra-
yado y verde.

Entre los dulces destaca el jamoncillo de pifidn, jaleas, con-
servas de frutas, camote, chilacayote con panela, calabaza y espi-
nazos. En la seccitn dedicada a recetas sefalaremos las mds
importantes.

Los otros municipios

Iniciamos en este apartado la parte correspondiente a los munici-
pios que forman la regién de Huauchinango. Nuestro interés se
centra en una parte del territorio que forma parte de la Sierra
Norte, lo que sin duda deja fuera a muchos otros municipios; sin
embargo, preferimos intentar este primer acercamiento y poste-
riormente profundizar sobre alguno de los aspectos més sobresa-
lientes.

Chiconcuautla
Descripcion del municipio

Esta poblacién fue fundada por otomies, quienes fueron tributa-
rios de Texcoco. Como otros municipios de la regién, éste también
pertenecid a la jurisdiceidn eclesidstica de Huauchinango durante
el periodo colonial y hasta el afio de 1895, cuando se constituyé
como municipio libre.

Se ubica al noroeste del estado, entre las coordenadas geogri-
ficas de los paralelos 20°01'30™ y 20°08' 12" de latitud norte, y los
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meridianos 97°52'54™ y 98°01' 18" de longitud occidental; cuenta
con una superficie de 113.55 kilémetros cuadrados. Esto quiere de-
cir que su localizacién pertenece a la vertiente septentrional del
estado y dentro de la cuesta de Tecolutla; entre sus principales
afluentes se pueden mencionar los rios Taxco, el Ajalpan y el
Tlahuapan.

El clima dominante en la region es de transicién climdtica en-
tre los templados de la Sierra Norte y los célidos del declive del
Golfo, en donde se presentan dos climas: el templado hiimedo y
el semicilido subhimedo con la presencia de lluvias todo el afio.

A este municipio lo cruzan numerosas sierras que corren pa-
ralelamente y muy juntas; destacan entre todos estos relieves los
cerros de Zempoala, Mazaltepetl y Yetla, en la porcién septentrio-
nal, mientras que en la porcion central podemos mencionar los pi-
cos de Cruztitla, Tetzonquila y Cerro Grande por ser los de mayor
importancia; en algunos casos se incluyen los cerros de San Lo-
renzo y Xolotla.

Respecto de las actividades econémicas del municipio men-
clonaremos que en la agricultura se cultivan los principples granos,
como el maiz, el café, el frijol. De las hortalizas destaca el tomate.
En lo que atafie a la ganaderia, existe la crianza de ganado bovi-
no de came, porcino, caprino y ovino. Hay un nimero considera-
ble de ganado asnar, mular y algunos conejos. El municipio se
conforma de veintitrés comunidades con una poblacién total su-
perior a los trece mil habitantes.

Algunos habitantes de este municipio de origen nahua conser-
van la tradicion de vestir con falda negra de enredo, blusa blanca
con adornos bordados, trenzas sujetas con listones y faja borda-
da en el caso de las mujeres, mientras que los hombres utilizan ca-
misa y calzén de manta, cefiidor a la cintura, paliacate al cuello,
sombrero de palma, huaraches de correa conocidos como “pata
de gallo” v morral de ixtle.
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Las fiestas en las comunidades

En la cabecera municipal, Chiconcuautla, se festejaba anterior-
mente a San Pedro el 29 de junio, como santo patrono. Pero cuen-
tan en la comunidad que en 1951 varias personas sofiaron una
imagen, incluido el sacerdote. En una misa acordaron mandar
hacer la imagen que habfan sofiado; ésta corresponde al Sefior de
la Misericordia. En esta ocasi6n se nombr6 también la mayordo-
mia y la celebracién de la fiesta cada afio, a partir de 1952; aun-
que aparentemente esta imagen no es tan milagrosa, se le conoce
como santo patrono del pueblo.

A la imagen de San Pedro sélo se le festeja con una sencilla
fiesta en la que participan los danzantes de los Tejoneros, danza que
también se presenta en otra de las mds importantes fiestas: el 12
de diciembre, dia de la Virgen de Guadalupe, que se realiza en la
localidad de Acamala.

En la comunidad de Zempoala la fiesta principal se celebra el
6 de enero, dia de los Santos Reyes; en la celebracién participan
las danzas de “Monarcas”, “Moros” y “Sandiegos”. Los vecinos
del lugar tienen mucha devocién por la imagen que preside el altar
mayor, ya que se le atribuyen muchos milagros; ademds ésta fue
realizada por un artesano de la comunidad hace mds de 100 afios.

En Tlalhuapan la celebracién mds importante corresponde al
2 de febrero, dia de la Candelaria; toda la semana se realizan ac-
tos litdrgicos, pues la tradicién cristiana sefiala este dia como el
del bautizo de Jesiis. Se realizan procesiones acompafiadas con
musica interpretada por la banda de viento; desde luego acompa-
fian a la procesién los grupos de danzantes, particularmente los
Santiagueros y por la noche se queman fuegos pirotécnicos, como
toritos y otros mds, que acompafian los puestos de comida insta-
lados ex profeso.

El 25 de julio se celebra en la comunidad de Cuetzalingo al
Sefior Santiago Caballero; en esta celebracién la imagen es acom-
pafiada con procesién, banda de viento, y se queman cohetes. Esta
comunidad debe su nombre al hecho de que antiguamente habia
pdjaros llamados quetzales, por lo que después se formé un grupo
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de danza con el mismo nombre. Los cazadores acabaron con las
aves del mar, aunque la danza sigue presente en cada festividad
importante de la comunidad.

Otras comunidades con celebraciones mds 0 menos importan-
tes en este municipio son: Toxtla, donde el 13 de junio se celebra
a San Antonio, con la participacion de los grupos de danzantes
de los Charros y los Voladores. Para el dia 25 de julio la comuni-
dad de Tlaxco celebra a su santo patrono Santiago Caballero, apa-
rentemente el asi llamado Santiago Apéstol; en esta celebracién
también participa el grupo de danzantes los Charros. En estas co-
munidades el porcentaje de hablantes de ndhuatl es alto, sobre todo
en las comunidades, mientras que en la cabecera se ha incrementa-
do el bilingiiismo espafiol-ndhuatl, debido sin duda a la presencia
de mestizos.

Naupan
Descripcion del municipio

Lugar en el que corren cuatro rios y en el que se establecieron
grupos totonacos para fundar el poblado de Nexpan, “sobre las
cenizas”. De 1750 a 1894 perteneci6 a la jurisdiccion eclesidsti-
ca de Huauchinango y a partir de 1895 es declarado municipio
libre, quedando Naupan como la cabecera municipal.

El municipio se localiza en la parte noreste del estado de Pue-
bla, en los paralelos 20°11'24" y 20°18'24" de latitud norte, y los
meridianos 98°03°06" y 98°09'06" de longitud occidental. Su
superficie es de 96.96 kilémetros cuadrados. Se compone de once
localidades, entre las que destacan: Chachahuatla, Iczotitla, Tlax-
panaloya y Copila. Lo atraviesan los rios San Marcos, Mamique-
tla, Naupan y Xochicatldn.

Al formar parte de la Sierra Norte de Puebla se integra a la
Sierra Madre Oriental, lo que nos permite apreciar dos conjuntos
montafiosos; al sur, la sierra formada por los cerros Tlaxpana-
tépetl, Cojuinalaloya y Mezacoguate. En el centro del municipio
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se eleva una sierra que llega hasta la porcién septentrional, desta-
cando el pico conocido como Metztepetl. En gran parte de esta
zona ¢l clima es conocido como de transicion entre los climas tem-
plados de la Sierra Norte y el clima cdlido del declive del Golfo;
es decir, un clima templado hiimedo y otro semicdlido subhime-
do, con lluvias todo el aiio. En toda la regién domina el clima tem-
plado himedo.

Respecto de las actividades econémicas podemos senalar las
siguientes: se siembra y cosecha maiz, café y frijol; en cuanto a la
fruticultura destaca el cultivo de plitano y en las hortalizas el chile
verde. En lo que corresponde a la ganaderia existe ganado bovino
para carne y leche; porcino, caprino, ovino, equino, asnal y mular;
se crian ademds pato, pavo, ganso, paloma, aves productoras de
huevo y conejos.

Una actividad importante relacionada con la industria, es la
elaboracién de pan, pero no s6lo como forma de empleo, sino que
también ha logrado formar parte de la cultura del lugar. De esto
hablaremos mds adelante, en este mismo apartado y en el refe-
rente a las recetas.

Las fiestas en las comunidades

El 25 de abril se lleva a cabo en la comunidad la fiesta del santo
patrono, que es San Marcos, la celebracion dura ocho dias conse-
cutivos, durante los cuales actian bandas de viento y se queman
juegos pirotécnicos. En el templo se celebran misas y rezos; ade-
més de organizar procesiones, en el atrio se presentan los grupos
de danzantes de: los Negritos, los Santiagueros, los Tejoneros y
los Quetzales. Como en otras fiestas, actualmente se acostumbra
organizar por las noches bailes populares amenizados por grupos
musicales de la regidn.

En la cabecera municipal otras fiestas importantes son las de
La Candelaria y el Camaval, 2 y 25 de febrero, respectivamente;
en estas celebraciones participan los grupos de danzantes. En la
comunidad de Chachahuantla el 2 de febrero también es una fies-
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ta importante, ya que ese dia se realiza el cambio de mayordomia,
pero ademds la celebracién se relaciona con la bendicién de las
semillas; durante este dia los mayordomos se encargan de alimen-
tar a todas las personas que visitan sus casas; esta responsabilidad
es de los mayordomos que asumen el cargo, asi como de quienes
lo terminan.

Tlaxpanaloya es la comunidad mis cercana a la cabecera mu-
nicipal; las une un camino de terraceria que en tiempo de secas
se recorre rdpidamente; en Tlaxpanaloya las fiestas religiosas mds
importantes son: el 1 de enero, como en casi todo el mundo, pues
celebran el Afio Nuevo y al mismo tiempo se verifica la costumbre
de los curanderos, ritual en el que los participantes purifican sus
cuerpos y se preparan para beneficiar a quienes los consultan a lo
largo del afio. En mayo, la Santa Cruz; en junio, la Santisima Tri-
nidad, y dos en agosto: la Asuncién de la Virgen v San Agustin,
el 15 y 28, respectivamente.

En Chachahuantla, ademds del cambio de mayordomia en fe-
brero, otra fiesta imporntante es la de Corpus, durante la cual, en el
barrio de Cuahuihuitzoctitla, la comunidad se retine en derredor de
la imagen de San José, santo patrono y protector del lugar. Des-
de luego, en todo el municipio se festeja a la Virgen de Guadalupe
el 12 de diciembre, asi como la Semana Santa y la Pascua.

Cada una de estas fiestas se convierte en un motivo impor-
tante para los habitantes de las comunidades y de la cabecera mu-
nicipal, no solamente por la parte religiosa, sino ademés porque
en estas ceremonias se comparte con los amigos, invitados y ve-
cinos la posibilidad de ofrecer los mejores platllos preparados
exclusivamente para estas ocasiones.

La mayoria de los habitantes del municipio son de origen na-
hua, aunque en la comunidad de Copila existe un niimero reducido
de hablantes de totonaco. Las personas de origen nahua conservan
su vestimenta: la mujer usa falda negra larga, blusa blanca, rebozo
o chal; el hombre tradicionalmente vestia calzén y camisa de man-
ta, sombrero de palma, huaraches de correa y machete de cinta.



Zihuateutla

Hemos querido dejar para esta parte los datos correspondientes al
municipio de Zihuateutla, no solamente por atender al orden alfa-
bético, o por niimero de municipio, sino fundamentalmente porque
a partir de los datos que le corresponden esperamos reflejar la
importancia de la cultura totonaca, pues ésta es una de las comu-
nidades mds importantes de la segunda franja en que se dividié el
reino totonaco, al sur del territorio en el que se asenté originalmen-
te este grupo. Alain Ichon, en su libro La religidn de los totonacos,
reconoce que esta parte se desplazd hacia el este en el corredor
de Tulancingo a Huauchinango, por el que pasa el trazo de la ca-
rretera que une a la Ciudad de México con el Golfo de México,
particularmente con Nautla, pero lo que mds nos interesa en este
momento es destacar la situacién que guarda este municipio con
los lugares que le rodean, pues si bien Huauchinango se convir-
ti6 en un bastién nahua, conserva en buena parte tradiciones que
tienen un profundo origen totonaco.

S1 bien este es un municipio de origen totonaco, su nombre es
nahua, pues Zihuateutla proviene de la palabra Zihuatl-Teutli, que
significa sefiora que manda o mujer que gobierna. La leyenda dice
que el cerro participa en la vigilancia constante del mundo, porque
la tradicién oral, conservada entre los viejos, cuenta que los cerros
platicaban y, cuando se presentd el diluvio, Zihuateutla defendia
a sus hijos diciendo que todavia no habia terminado de cambiar-
los de lugar para protegerlos. De esta leyenda se desprende la idea,
vigente en algunas comunidades, de que Zihuateutla aboga por
todos los seres vivos.

Descripcion del municipio
Como ya hemos mencionado, en la comarca que ocupa esta regitn

se establecieron aldeanos del grupo totonaco, que fueron some-
tidos por la Triple Alianza o que los obligé a ser tributarios de
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Texcoco. Estuvo bajo lu jurisdicci6n eclesidstica y politica de
Huauchinango.

Durante la época colonial también se conoci6 con el nombre
de Unién Zihuateutla (1877). En 1895 se deslindé de la hacien-
da de Tulapilla, Veracruz, y a partir de ese afio se erigié como mu-
nicipio libre. Se localiza en la parte sudoeste, perteneciente a la
Sierra Norte del estado, con las siguientes coordenadas geogri-
ficas: paralelos 20°12'18” y 20°23°17" de latitud norte, y los
meridianos 97°43'54™ y 97°56'36" de longitud occidental; su su-
perficie es de 177.33 kilémetros cuadrados. Cuenta con veinte
comunidades, incluyendo la cabecera municipal, entre las que des-
tacan: Zihuateutla, La Unién, Mazacoatldn y Tecolorca.

Por su ubicacion geogrifica, el municipio pertenece a la ver-
tiente septentrional del estado, que se forma por las distintas cuen-
cas parciales de los rios que desembocan en el Golfo de México.
Todos estos rios forman una gran cantidad de caidas de agua. Des-
tacan el Necaxa, el Xolintla, el Amixtlan, el Totopotitla y el Axo-
lotla, que se convierten en afluentes del San Marcos.

El clima es de transicién entre los templados de la sierra a los
cilidos del declive del Golfo. Esto quiere decir que, como en casi
toda la Sierra Norte del estado, se pueden identificar dos climas:
el semicdlido subhiimedo, que es el clima predominante en el mu-
nicipio, y el clima cdlido himedo, que s6lo se presenta en una par-
te del territorio. En los dos tipos de clima la lluvia estd presente
todo el afio y con temperaturas que varfan de los 22 a los 18 gra-
dos centigrados, de los meses mds cdlidos a los frios.

En lo que concierne a las actividades econémicas en el muni-
cipio, podemos sefalar que se cultiva maiz, café, frijol, trigo y
haba, ademds de cafia de aziicar; la produccién de hortalizas ofre-
ce calabacita y tomate, y una pequeia produccién de vainilla.

La ganaderia ofrece la posibilidad de mantener ganado de tras-
patio, como bovino, porcino y equino; ademds del mular, asnal,
y, desde luego, diferentes aves.

Entre otras actividades, la forestal posibilita la explotacién de
maderas finas y de construccién; el comercio ofrece lo mds indis-
pensable en alimentos, tiendas de abarrotes y supermercados, v los
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servicios: talleres mecinicos, algunas fondas y loncherias, ademis
de talleres de reparacién de enseres domésticos, ropa y calzado.

Las fiestas en las comunidades

En el municipio existen tradiciones importantes que sirven como
un elemento mediante el cual los miembros de las comunidades
intercambian experiencias y productos, pero mds importante es la
celebracion de fiestas religiosas como la Semana Santa, Todos
Santos, las Posadas y otras de cardcter religioso acompanadas
con miisica y danzas. Los grupos de danzantes que existen en
la comunidad son los Quetzales, Tejoneros, Santiagueros, Capo-
rales, Moros y Voladores, y la Danza de las Flores se presenta en
ceremonias y rituales que tienen por objeto reforzar los lazos es-
pirituales y los terrenales, como el bautizo, casamiento tradicio-
nal, “lavamanos” y la celebracién del compadrazgo.

La comunidad de Azcatldn tiene como santo patrono a San
José, cuya fiesta se celebra el 19 de marzo. En ella se presentan
grupos de danza y se celebran misas, ademds de una procesitn en
la que participan todos los habitantes de la comunidad. San José
también es el santo patrono de Telolotla y la celebracién es muy
parecida. El 8 de septiembre la comunidad de Cacahuatldn celebra
a su santo patrono, que es la Natividad; siendo una comunidad de
origen totonaco la celebracién involucra a grupos de danzantes que
acompanan la procesion.

San Andrés es venerado en la comunidad de Cerro Verde el
29 de noviembre; en esta fiesta tanto la procesion como las misas
son acompanadas por las notas musicales de una banda de viento,
ademds de la venta de antojitos y juegos pirotécnicos. Esta forma
de celebracion también se verifica el 17 de junio en la Flonda pa-
ra homenajear al Sagrado Corazén de Jesids: La Sagrada Familia
tiene en la Unidn, comunidad de 1,282 habitantes, a sus mis fieles
devotos, quienes el 25 de diciembre, ademiis de las formas tradi-
cionales de la celebracidn, llevan a cabo también bautizos, prime-
ras comuniones y casamientos, casi todos de manera comunitaria.
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En dos comunidades, el santo patrono es festejado en grande.
Santiago apodstol es venerado el 25 de julio en la comunidad de
Mazacoatldn, lugar en el que, ademds de las celebraciones euca-
risticas en las que se verifican bautizos por la maiiana y casamien-
tos por la tarde, se queman juegos pirotécnicos y se aprecia la
miisica de una banda de viento. La otra celebracion que congre-
ga a un nimero importante de feligreses es la fiesta de San Ma-
nuel, o Corpus Christi, en Zihuateutla, sin duda una de las mds
importantes pues su duracién es de nueve dias: inicia un domin-
go y concluye hasta el lunes de la siguiente semana; puede seren
Mayo o en junio.

Nos parece una de las fiestas mds importantes porque la auto-
ridad del pueblo y sus ayudantes la preparan casi con dos meses
de anticipacién; se pide cooperacién para sufragar algunos de los
gastos; se hace un presupuesto y se discute en una asamblea comu-
nitaria la cantidad de dinero con que cada persona cooperard.

Ademis, los fiscales y regidores no solamente se encargan de
la vigilancia del templo, sino que deben vigilar el pozo, pequefio
manantial del que surge el agua milagrosa de San Manuel. Como
podemos observar, esta fiesta se ha convertido en tradicional, no
solamente por venerar al santo patrono o porque se realice afo con
ano, sino que ha adguirido un sello particular en la region gracias
a que asisten muchas personas en plan de visita y con la intencion
de aliviar sus males y dolencias con el agua de San Manuel; no
es extrafio, pues, observar durante esta semana a totonacos, nahuas
y mestizos unidos por esta celebracion,

En todas estas fiestas se preparan y venden ricos antojitos, co-
mo las enchiladas, gorditas, tlacoyos y molotes de frijol; se pre-
paran también camitas que se acompanan con café bien caliente.
Las fiestas de los santos patronos ofrecen la posibilidad de pro-
bar los tamales de frijol o de came de puerco; cuando se puede
se prepara atole de elote. Las recetas de estos alimentos se encuen-
tran en la parte final de este trabajo.

Aunque hombres y mujeres han cambiado el vestido tradicio-
nal, alin se puede ver que algunas personas de origen totonaco vis-
ten enaguas blancas con faja roja, quexquemetl blanco con puntas
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de estambre de colores y bordado de figuras de flores en la orilla;
bajo el quexquemetl utilizan blusa bordada con flores. Por su parte,
los hombres usan el vestido tradicional, que consiste en calzén y
camisa de manta, huaraches de correa y sombrero de palma.

Asi somos

Estas son las caracteristicas que debemos destacar sobre los mu-
nicipios que forman parte de la regién de Huauchinango, una de
las siete regiones socioecondmicas en que se ha dividido el esta-
do de Puebla. Pero, como dijimos al principio de este apartado,
nos parece importante destacar el papel de las comunidades de ori-
gen totonaco, pues a pesar de la fuerte influencia del grupo nahua,
las formas de organizacion y algunas de las ceremonias —como
el “lavamanos” o la eleccion de compadres— manifiestan parte de
la cultura del Totonacapan y conservan lugares sagrados recono-
cidos por su nombre en idioma totonaco: Lekpaxni, pozo del bau-
tizo en el que se aparecié San Manuel, o el Puxtekni, cueva a la
que asisten curanderos o curanderas con la intencién de dejar
una ofrenda y asi poder curar a otros.

La forma en que los totonacos participan en los distintos actos
de sus comunidades nos permite reconocer que siguen preocupa-
dos por mantener algunas de sus costumbres y tradiciones, aun-
que los hablantes de la lengua han disminuido.

En la parte dedicada a las recetas seiialaremos las coinciden-
cias de platillos, y cudles de éstos aparentemente son de origen to-
tonaco; en ese mismo apartado nos referimos al fogén como eje
de la vida familiar, sefialando también las similitudes con otras
formas de organizar la cocina.

Por el momento dejamos esta descripcién de los municipios,
esperando que ofrezca un panorama sobre la regién de Huauchi-
nango, y desde luego aclarando que no pretendemos haber realiza-
do una exposicién exhaustiva.
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Sobre el recetario

Queremos comenzar este apartado con las recetas recopiladas en
el municipio de Zihuateutla. Desde luego esto obedece al interés
por mostrar los platillos que se preparan en el lugar siguiendo la
tradicién de origen totonaco, influido por la comida nahua y la mes-
tiza, pero con fuerte presencia dentro de la gastronomia regional.

Continuamos con las recetas recopiladas en los municipios de
Naupan y Chiconcuautla. Como se habia mencionado, nuestra in-
tencion es ofrecer una visién muy répida sobre los principales ali-
mentos y la forma de prepararlos.

La organizacién de las recetas obedece al propésito de presen-
tarlas al lector tal como fueron recopiladas por el equipo de inves-
tigacidn, respetando en lo posible la redaccidn original; ademds,
muchas fueron proporcionadas por mujeres de las propias comu-
nidades, pues quién mejor para hablar sobre los alimentos y la for-
ma en que se elaboran. Desde luego, la produccién de alimentos
se ha convertido en una tarea compartida; con esto queremos decir
que en algunas ocasiones los alimentos no son preparados sélo
por una mujer, sino por un ejéreito de personas, cada una de las
cuales atiende una tarea determinada.

Recetas que se usan en los rituales y costumbres

En este caso, la costumbre se aplica a diversas ceremonias, sean
de caricter politico o religioso, como la ceremonia del café o la
siembra del maiz y su cosecha. Desde luego, se incluyen los pla-
tillos que se preparan para fiestas como la de Todos Santos. En
ocasiones, estos alimentos se preparan para acompanar rituales
realizados por los curanderos y las personas que asisten a ellos.
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Zihuateutla

Las siguientes son recetas recopiladas en el municipio de Zihua-
teutla que, como ya mencionamos, es de origen totonaco, aunque
los miembros de esta etnia conviven con nahuas v, desde luego,
con mestizos. Destaca aqui el uso de la papatla y el pascal, como
platillos de un aparente origen totonaco; los consideramos asf por-
que en el trabajo realizado por Alain Ichon aparecen como alimen-
tos originales de ese grupo étnico.
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TAMALES DE FRUOL NEGRO (O FRIJOL GORDO)

INGREDIENTES:

2 cuartillos de frijol
5 kilos de masa
1 kilo de calabaza
I/2 kilo de ajonjoli
I/s de kilo de chile seco (mora)
sal al gusto

PREPARACION:

Después que se cuece el frijol, se le agrega la calabaza picada, el
ajonjoli se tuesta en el comal y se muele, a continuacién se le
agrega al frijol. Se tuesta el chile y se muele, todo esto se revuelve,
al momento que hierve se empiezan a hacer los tamales envolvien-
do con las hojas de maiz o con hojas de papatla y se dejan cocer
30 minutos al fuego. Esto aproximadamente alcanza para 150 ta-
males segiin el tamaro de los mismos.

Los tamales de frijol se elaboran para celebrar algiin ritual casero,
fiestas tradicionales, casamientos o ceremonias importantes.

Hacer los tamales se convierte en una ceremonia importante
ya que el casero se acompana de otras cosas durante la elabora-
cién, como bebidas alcohélicas, misica tradicional y curanderos,
ademds de una ofrenda dedicada a los dioses. Estos tamales los
preparan las esposas de los auxiliares de curandero o mujeres viu-
das, pues al ser de uso ritual o ceremonial, tienen una prepara-
cién delicada y, ademas, exige guardar dieta.
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TAMALES CON CARNE DE PUERCO (TAMALES ROJOS)

INGREDIENTES:

5 kilos de carne de puerco

5 kilos de masa

2 kilos de jitomate

I/2 kilo de chiles rojos,
(o 100 gramos de chiltepin)
(o Y2 kilo de chile ancho)

PREPARACION:

Se frien los cinco kilos de carne picada para que de ahi salga la
manteca para guisar el jitomate y los chiles molidos previamente.
Después se saca todo del fuego y estd listo para hacer los tama-
les; se les agrega la carne de puerco y se envuelven en hojas; salen
de 100 a 120 tamalitos, dependiendo del tamafio.

Estos tamales se hacen en los dias mas importantes de las comuni-
dades totonacas, como en rituales y ceremonias; los preparan las
mujeres no casadas, preferentemente viudas, o las esposas de los
que solamente asisten a la ceremonia. Los tamales se ocupan en
los primeros dias de la fiesta o ceremonia religiosa y se acompa-
fian con misica, bebidas alcohdlicas v refrescos.
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PASCAL DE POLLO

INGREDIENTES:

5 kilos de pipidn pelado
/s de kilo de chiles secos (mora)
1 kilos de pollo

PREPARACION:

Se tuestan en el comal los cinco kilos de pipidn para poder moler-
los en el metate, después se remojan en caldo de pollo caliente y
se exprimen para sacarles el aceite o la grasa de pipidn, posterior-
mente se ponen al fuego hasta que hiervan de 20 a 30 minutos.
El pipidn con caldo sale como albéndiga porque se exprime cuan-
do estd hirviendo, se le ponen piezas de pollo, sal al gusto y el chi-
le molido para que quede rico y picoso.

El pascal con pollo se prepara para comer los dltimos dias de la
fiesta tradicional, ceremonia o ritual; significa comida de clausura
y se acompana con tortillas calientitas hechas a mano por las mis-
mas sefioras que asisten a las fiestas. A veces se come en Todos
Santos y en Semana Santa.
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MoLE DE GUAJOLOTE

INGREDIENTES:

I guajolote
2 kilos de chile ancho
| pieza o tableta de chocolate
100 gramos de almendra
100 gramos de canela
200 gramos de pasas
100 gramos de galletas ovaladas o de animalitos

PrREPARACION:

Las piezas de guajolote se hierven en una olla. Una vez cocida la
carne se muele el chile ancho junto con el chocolate y las pasas;
también se muelen, por separado, la canela, las almendras vy las
galletas tostadas. Cuando todo estd listo se guisa el chile ancho v
todo el condimento para hacer el mole, se le agrega el caldo de
guajolote y, por dltimo, se incluyen las piezas de carne, aziicar y
sal al gusto. Asi se prepara el mole de guajolote, si se hace con
pollo se tienen que preparar 4 kilos de pollo por cada kilo de chi-
le ancho.

El mole de guajolote se prepara los dias de fiesta, por ejemplo en
Todos Santos. En las ceremonias y rituales tradicionales el mole
se consume al segundo dfa. Si es en ritual, se acompaiia con tama-
litos de frijol molido envueltos con hoja de papatla (hoja de cue-
ro), ¥ se come con tortillas calientes hechas a mano.
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ATOLE DE CHOCOLATE

INGREDIENTES:

1 tableta de chocolate
l/2 kilo de harina
/2 kilo de azicar

3 litros de agua

PREPARACION:

Se hierve el agua con la harina; cuando ya estd hirviendo, se agre-
ga el azidcar y el chocolate; se deja unos 20 minutos al fuego. Con
estos ingredientes se preparan aproximadamente seis litros de ato-
le, esto depende de la consistencia, ni muy aguado, ni muy espeso,
de acuerdo con el gusto del casero.

El atole de chocolate se usa en rituales o ceremonias importantes
y puede acompafiar toda la comida, ademds del pan. Junto con los
tamales de carne, de frijol, el mole de guajolote y el pascal, tam-
bién se acostumbra poner aguardiente (refino) y refrescos, todo
esto ambientado con la misica tradicional que se acostumbra en
las comunidades indigenas.



TAMALES DE ELOTE

INGREDIENTES:

50 elotes recios
10 gramos de carbonato
200 gramos de azicar
sal al gusto

PREPARACION:

Se desgranan los elotes y se muelen. Después de molido, el maiz
se revuelve con azicar, carbonato y sal al gusto. Y ya esti todo
listo para hacer los tamales: se envuelven en la mismas hojas del
elote y se ponen a hervir durante 30 minutos. Con estos ingre-
dientes se preparan de 100 a 120 tamales.

Los tamales de elote se hacen en los dias de cosecha, con el fin de
ofrendar a la madre tierra ddndole las gracias por haber permitido
a la tierra sagrada producir; esta ceremonia se acompaiia con mii-
sica tradicional. La ofrenda es realizada por las curanderas (os),
segtin el productor a quien se contrate; después de ofrendar, se co-
men los tamales acompanados de atole de elote, o algunas veces
de café. Todo esto preparado por las ancianas ne viudas, asi como
por las esposas de los auxiliares que acompaiian el ritual.

52



ATOLE DE ELOTE

[NGREDIENTES:

50 elotes tiernos
I/2 kilo de azdcar
100 gramos de chile
3 litros de agua
sal al gusto

PREPARACION:

Se desgranan o rebanan los elotes y se muelen en el metate; ya
molidos, se ponen en una olla con agua hirviendo, se agregan el
azicar, los chiles molidos y sal al gusto; se deja hervir durante 20
minutos. Si queda muy espeso se le agrega otro litro de agua y se
obtienen de cinco a seis litros de atole.

El atole de elote se prepara junto con los tamales de la receta an-
terior para la ofrenda ahi mencionada. Al terminar esta ofrenda
en la casa del productor, todos los que participan tienen que ir a
la milpa a terminar el ritual de los elotes. En ese lugar se bailan
12 sones, luego, uno de los participantes empieza a rascar en me-
dio de la milpa para enterrar los olotes junto con un copal, todo
esto dedicado a la madre tierra; al terminar de enterrarlos se bailan
de nuevo los 12 sones y sélo entonces termina la ceremonia. Ac-
tualmente son pocas las personas que la realizan; muchos han de-
jado de hacerla por los gastos que implica, ya que se compran
refrescos, cervezas y aguardiente, ademis del pago a las personas
que acompafan, como los misicos, curanderos y quienes prepa-
ran los alimentos.



ATOLE DE MASA

INGREDIENTES:

I kilo de masa
1 kilo de aziicar (o 2 piloncillos [panela])
5 litros de agua

PREPARACION:

Se remoja la masa con un poco de agua para colarla; después se
vacia al agua hirviendo y se agrega el aziicar o piloncillo. Se debe
tener cuidado que no quede muy aguado, ni muy espeso, ni muy
dulce, ademds de moverlo constantemente para que no quede co-
mo engrudo ni se pegue.

El atole de masa se toma en los tiempos de calor para refrescar el
cuerpo; muchas familias acostumbran ddrselo a tomar a las muje-
res embarazadas para ayudarles en la lactancia, es decir, que cuan-
do nazca el bebé la mamd tenga suficiente leche, y también para
que el nifio nazca sano y blanco (no moreno).
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CHILEATOLE CON EPAZOTE (XKINT)

INGREDIENTES:

1 kilo de masa
/2 kilo de azicar
200 gramos de chiles rojos
100 gramos de epazote
sal al gusto

PREPARACION:

Se remoja la masa con agua, se cuela y se vacia en una olla con
agua hirviendo. Mientras, se muelen los chiles para agregarlos
junto con el azicar y sal al gusto. Antes de sacarlo del fuego se
le agrega el epazote. Se debe cuidar que no quede muy espeso ni
muy aguado.

Este atole se consume en dias muy frios, por ejemplo en los de di-
ciembre, enero y febrero; se puede tomar en la merienda o a la ho-
ra de la comida. Los nifios también lo beben, pero a ellos se les

aparta el que no estd muy picoso. Lo prepara el ama de casa y se
toma solo.
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FRUOLES DE OLLA CON EPAZOTE

INGREDIENTES:

I/ de kilo de frijol negro
20 gramos de epazote
2 litros de agua
sal al gusto

PREPARACION:

Para empezar se pone el agua a hervir, luego se le agrega el fri-
jol ya limpio y se deja cocer unos 20 minutos, después se le pone
el epazote; cuando ya estd cocido el frijol, se quita del fuego y se
agrega sal al gusto. Este platillo rinde para aproximadamente 10
personas y se debe tapar bien para que no pierda su olor.

El frijol de olla es lo que mds se consume en las comunidades
marginadas; esta comida se acompaiia con tortillas calientes he-
chas a mano recién salidas del comal,chiles verdes y ajos molidos
en el molcajete. El resultado es una comida muy rica.
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GUISADO DE HUEVOS EPAZOTEADOS

INGREDIENTES:

W2 kilo de huevo
4 de kilo de jitomate
100 gramos de cebolla
100 gramos de chiles verdes, serranos o jalapefios
20 gramos de epazote
aceite o manteca

PREPARACION:

Primero se bate el huevo y se muelen el jitomate, la cebolla y los
chiles para hacer la salsa; luego se pone el huevo a freir en el
aceite 0 manteca, se agrega la salsa y, antes de retirar del fuego,
se le pone el epazote; se debe tapar bien para que no pierda su
olor caracteristico.

Esta es una comida muy comin en las comunidades mas humil-
des de la region, pero se prepara en todas. Se acompaiia siempre
con tortillas hechas a mano y, a veces, con frijoles y café de olla
bien calientes.
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CALDO DE PESCADO O DE ACAMAYAS

INGREDIENTES:

I kilo de pescado
Ifs de kilo de jitomate rojo
100 gramos de cebolla
20 gramos de epazote
50 gramos de chiles

PREPARACION;

Se frie el jitomate junto con el chile molido y la cebolla, después se
deja cocer unos 15 minutos y se agrega el epazote, por tltimo se in-
cluyen los pescados y se quita del fuego. Si se prepara con aca-
maya 0 camarén se pone a cocer 20 minutos junto con la salsa,
se debe tener cuidado de agregar agua para que tenga suficiente
caldo.

El caldo de pescado o camardn se acostumbra en los dias de Sema-
na Santa y también en los primeros dias de algun ritual o ceremo-
nia; se acompana con tortillas hechas a mano y con aguardiente
o cerveza. Para quitarse el olor de pescado de las manos se ocu-
pa el jugo de limdn.
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TLacovos

INGREDIENTES:

1 kilo de frijol negro

/2 kilo de jitomate

2 kilo de cebolla

I/4 de kilo de chiles rojos
2 kilos de masa

PREPARACION:

Primero se cuece el frijol y se muele en el metate; después se gui-
sa el jitomate, la cebolla y los chiles molidos (salsa): mientras se
le pone el frijol a los tlacoyos, con la masa previamente prepara-
da, se colocan en una lonchera o en una cubeta para bafiarlos en
salsa y ya estin, listos para comer. A veces se les agrega queso o
col, ingrediente este dltimo que los lugarefios conocen sélo recien-
temente.

Este antojito se consume en convivios familiares o en cenas impor-
tantes, como son las visitas de compadres, por ejemplo. Se acom-
paiia con café de olla bien caliente v, en ocasiones, con chocolate
(atole).
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TAMALES DE EPAZOTE

INGREDIENTES:

L

kilos de masa
kilo de jitomate

If2 kilo de chiles rojos
200 gramos de epazote
sal al gusto

PREPARACION:

Se guisan el jitomate y el chile molido, posteriormente se agrega
el epazote picado; luego se pueden empezar a hacer los tamales,
se envuelven con hojas de papatla o con hojas de maiz y se dejan
al fuego unos 30 minutos, rinde de 100 a 120 tamalitos.

Los tamales de epazote se pueden comer en cualquier momento
o en dias especiales, como al recibir visitas familiares; también se
acostumbran en los cumpleanos o santos de los miembros de la
familia, Se acompaian con café si son para la cena, o con agua
preparada si se sirven a la hora de la comida.
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Naupan

A continuacion se presentan las recetas recopiladas en el munici-
pio de Naupan, de origen nahua, pero, influidas por la presencia
de los totonacos. Esta parte inicia con algunos platillos que se
preparan para las fiestas mds importantes de la comunidad,

Las plantas silvestres son de uso cotidiano, especialmente en
las comunidades mds alejadas de la cabecera municipal, lugares
donde procuran aprovechar al mdximo los productos disponibles;
ademds, estas plantas pueden ser cultivadas en las mismas comu-
nidades.
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TAMALES DE MORA

PREPARACION:

Se corta la mora de dos cuartillas y se muele en el metate con una
tolva de masa; después se forma una tira de masa, se corta en tro-
zos de 15 centimetros y se les da forma de tamal; luego se en-
vuelven con la hoja de la milpa y se ponen a hervir en un bote
cOn agua.

Se preparan en casamientos, fiestas religiosas y rituales; aho-
ra se acompanan con aguardiente y cervezas, pero antes cada fa-
milia preparaba sus bebidas, que a continuacién presentamos.

Se muele el maiz pinto y se deja fermentar cuatro dias, luego
se le agrega un litro de aguamiel de cafia de azicar. Después se
pone en una olla de barro, y a los cinco dias ya puede emborrachar.
Lo mismo cuando hay mora, se corta de un cuartillo, se muele y se
le agregan dos litros de aguamiel de cafia de azicar, se guarda en
una olla y a los ocho dias ya se puede consumir. Esta forma se
utilizaba también para la preparacién del famoso cachel, que co-
nocian como bebida charrito porque, segiin comentan, hasta el
mds charro se emborrachaba con é1. Después, cuando ya abunda-
ba el aguardiente, la gente preparaba su bebida con el nombre de
repache; éste se hacia en el trapiche, donde se encuentra el asien-
to; s¢ preparaba como la gelatina: en una olla grande llena de agua
se vacian seis moldes de panela y se agrega el asiento de la cafia
de aziicar; se fermenta en cuatro dias.
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PLATILLOS CON FRUOLES

PREPARACION:

Puede ser frijol de olla, frijol delgado, enredador, frijolén, frijol
gordo o de otros tipos. Se les agregan dos pedacitos de epazote y
ya estd listo para comerse; la otra receta es sin epazote, pero con
chicharrén de cerdo también queda muy sabroso.

El frijol garbanzo se tuesta en el comal y después se pasa por el
metate, pero no bien molido, sélo medio martajado, después se
pone en una cazuela y se agregan blanquillos, se guisa todo con
manteca de puerco. Mientras, se tuesta en el comal un cuarto de
chile guajillo que después se muele en el metate con medio kilo
de jitomate, a esto se agrega un poco de masa para que espese ¢l
platillo. En una cazuela al fuego se pone manteca y cebolla hasta
que esta idltima se ponga amarnilla, entonces se agrega la masa de
chile, se hierve vy se incluyen los trozos de blanquillos.

La flor de frijol gordo se corta de un cuartillo y se hierve, ya
cuando estd cocida se le agrega limén v sal al gusto y hsto.

EL ESQUIMILE

PREPARACION:

La flor de esquimile se corta y se desgrana, se hierve y, cuando
ya esta cocida, se exprime con las manos, se le agregan blangui-
llos y se bate en una olla; en una cazuela al fuego con manteca se
vierte la mezcla y se frie. Por otra parte, se tuesta medio cuarto
de chile guajillo en el comal y se muele en el metate junto con to-
mates o jitomates, se le agrega agua y se guisa. Finalmente, se le
echa el blanquillo en pedazos y se deja hervir.
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ATOLE DE CACAHUATE

PREPARACION:

Se pelan sobre dos cuartillos de cacahuate, ya limpio sale como un
cuarterén. Se muele en el metate y luego se cuela; se toma medio
kilo de masa y se cuela también, luego se revuelven los ingredien-
tes y se ponen en una olla con agua a hervir, se agrega azicar al
gusto, después de una rato ya se puede tomar. Lo acostumbran los
curanderos y la gente de la comunidad.

ATOLE DE ELOTE

PrEPARACION:

Se corta una docena de elotes, se deshojan y se rebanan con un
cuchillo, se revuelven con un poco de masa y se ponen en la olla
a hervir. Se obtiene una olla grande de atole.

ATOLE DE ELOTE MEDIO RECIO

PREPARACION:

Para preparar el atole de elote medio recio o cuando ya empieza a
rayar, se desgrana el elote y se muele, se cuela y se pone en una
olla al fuego, cuando ya hirvié se le agrega azicar al gusto y dos
puntas de epazote, aunque algunos no gustan de este dltimo ingre-
diente,



PASCAL DE POLLO

Se incluye en el apartado anterior; sin embargo, lo incluimos aquf
para destacar la coincidencia de platillos entre las diferentes re-
giones.

PrREPARACION:
Se tuestan dos kilos de pipién y se muelen en el metate con un
chile ancho; después se hacen bolitas como albéndigas. Cuando

el caldo de pollo ya est4 hirviendo se agregan las bolitas con una
cuchara para que no se desmoronen.

63



Tlaxpanaloya

Continuamos con las recetas de la comunidad de Tlaxpanaloya,
perteneciente al municipio de Naupan. En estas comunidades los
curanderos realizan cada ano ofrendas en los cerros donde llevan
a cabo las limpias, con lo cual buscan evitar que las enfermeda-
des regresen; estas ceremonias se acompaiian con misica de vio-
lin y guitarra. Por otra parte, en las fiestas patrias se acostumbra
comer mole de Puebla o de guajolote.
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MOLE DE GUAJOLOTE (GRUPO MEXIKATL)

INGREDIENTES:

I kilo de chile ancho
/s de kilo de ajonjoli
‘s de kilo de manteca
50 gramos de clavos
50 gramos de canela
50 gramos de almendras
i+ de kilo de pasas
125 gramos de galletas ovaladas
3 litros de caldo
| tableta de chocolate de mesa
azucar y sal al gusto

PREPARACION:

Primero se muele en el metate el ajonjoli, después el resto de los
ingredientes juntos, todo se convierten en una sola masa, Aparte,
se coloca una cazuela en la lumbre y se vacia la manteca: para pro-
bar que la manteca esté suficientemente caliente se le pone sal, si
€sta se disuelve al instante es que ya se puede vaciar la masa en la
cazuela. Después se bate lz masa hasta que se vea que se despega
de la cazuela, entonces se le agrega el caldo de pollo, més adelante
lasal y el azicar. Ya estd, una comida especial para todos los alum-
nos de la escuela y las diferentes autoridades de la comunidad,

El mole de Puebla tiene otros ingredientes y, por lo tanto, otro sa-
bor. Este platillo se acostumbra en casi todo el estado ¥ existe una
gran variedad de formas de prepararlo en las diferentes comunida-
des y municipios; en cada uno de ellos, y en cada casa, al mole se
le agrega un toque especial para diferenciarlo de otros. Se acos-
tumbra en casamientos.
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FRIIOL DELGADO

PREPARACION:

Se hierve un cuarto de frijol delgado en una olla. Mientras, a una
cazuela en la lumbre se le agrega manteca, ya que esté caliente se
le pone una cebolla de tamaiio regular picada hasta que quede
bien café, al mismo tiempo se le echan diez chiles granadas pica-
dos hasta que se cuecen bien, finalmente se vacia el frijol cocido.

TAMALES DE CARNE DE PUERCO

INGREDIENTES:

/2 kilo de came
1 kilo de chile guapllo
i/2 kilo de tomate
150 gramos de canela
I/ de kilo de manteca
hojas de maiz

PrEPARACION:

Se muele primero el chile guajillo, después se muele junto con el
resto de los ingredientes, preparando una masa. Se pone una cazue-
la en la lumbre con la manteca, cuando ésta ya se calenté adquiere
un color café y es cuando se agrega la masa preparada previamen-
te, se frie hasta que se queme toda la grasa y, entonces, se le agre-
ga agua y se deja hervir. Posteriormente, al preparar los tamales,
se le pone una cucharada de este preparado a cada uno de ellos y se
envuelven con hojas de mazorca. Finalmente se ponen a cocer.

68




TAMALES DE FRUJOL Y BLANQUILLOS

INGREDIENTES;

I cuartillo de frijol
/4 de kilo de chile guajillo
100 gramos de canela
/s de kilo de masa
blanguillos

PrEPARACION:

Se muelen un cuartillo de frijol, un cuarto de chile guajillo y 100
gramos de canela; cuando ya estd hecha la masa se bate en una
Jicara, se le agrega un cuarto de masa y se vacfa en una olla con
agua; se deja hervir. Entonces se preparan los tamales, a cada uno
se le agrega un poco del preparado y un blanquillo cocido. Con
dos tamales queda satisfecha cualquier persona.

Los tamales de frijol y blanquillos se comen al mediodia durante
la siembra de milpa o, mejor dicho, siembra de maiz, en marzo: la
mayoria de los agricultores acostumbra seleccionar sus maices;
cuando siembran el maiz cortan una flores que desmoronan y re-
vuelven con éste, y la mayoria los llama tecumates por su pa-
recido con la concha de los armadillos, llamada rukistecomatl.

TAMALES DE DULCE

PREPARACION:
Se corta la mora, se muele y se le agrega aziicar al gusto, luego se

preparan los tamales con hoja de mazorca y se hierven. Se comen
como antojito.
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Chiconcuautla

En esta seccién expondremos las recetas recopiladas en las co-
munidades del municipio de Chiconcuautla; de entre ellas las que
se preparan en celebraciones familiares, las propias de ceremo-
nias o rituales, como el cambio de mayordomia, y las de con-
sumo diario.
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TAMALES OAXAQUENOS

INGREDIENTES:

2 kilos de pechuga de pollo
6 kilos de masa
| kilo de chile ancho
2 kilos de jitomate
2 kilo de ajonjoli
3 barras de chocolate de mesa
/s de kilo de pasas
100 gramos de almendras
10 gramos de canela
50 gramos de galletas ovaladas
I plitano macho
1 piloncillo

PREPARACION:

Se remoja el chile ancho y se hierve el jitomate; se frien todos los
ingredientes. Se muele todo junto en un metate y se sazona con
manteca en un cazo; después se agregan las pechugas deshebra-
das. En otro recipiente, se prepara la masa en forma de atole, se
agregan cuatro tazas de caldo de pollo, sal, manteca, y royal hasta
que quede como pasta. Se asan en comal hojas de platano y se cor-
tan pedazos de 50 centimetros; se extiende la pasta y también se
corta en pedazos. Se colocan los trozos de pasta en las hojas de
plitano vy se les agrega el mole, se envuelven y ponen a cocer en
una olla tamalera. Rinde aproximadamente 100 tamales.

Estos tamales se acostumbra prepararlos para cumpleaios de per-
sonas adultas.
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CARNE DE PUERCO EN MOLE VERDE

INGREDIENTES:

kilos de carne de cerdo
kilos de tomate verde
ifs de kilo de chiles verdes
dientes de ajo
ramas de cilantro

1 rama de epazote
If2 kilo de cebolla
10 retofios espinosos
/s de kilo de manteca
sal al gusto
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PREPARACION:
Se hierve la carne en una olla, luego se aparta el caldo y se dora

la carne; se muelen todos los ingredientes y se le agregan a la car-
ne que se estd friendo con un poco de caldo y sal al gusto.
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TAMALES RODADOS

INGREDIENTES:

kilos de masa

kilos de frijol o arvej6n
kilos de manteca

hojas de papatla

sal al gusto

ST B =

PREPARACION:

Se hierve el frijol o arvején procurando que no quede muy coci-
do, se muele y se amasa con manteca y sal; luego se pone una
tendida de masa en metate que debe quedar delgadita, encima se
extiende el frijol o arvején y se enredan en forma de molote; éste
se corta en trocitos de 10 centimetros que se envuelven en hoja
de papatla; después de poner mas tendidas, hasta terminar la ma-
sa y el frijol, se ponen a hervir en una tamalera durante una hora.
Se acompaiian con cualquier guisado.

Se acostumbra preparar estos tamales para algunas ceremonias,

por ejemplo en Todos Santos, cambios de mayordomia o casa-
mientos.
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CARNE DE PUERCO EN MOLE AGUADO

INGREDIENTES:

10 Kilos de came
If: kilo de chile ancho
If: kilo de chile mirasol
3 ramitas de cilantro
| rebanada de cebolla
3 dientes de ajo
sal al gusto

PREPARACION:

Se¢ hierve la came; aparte, en otro recipiente, se hierven el chile an-
cho y el mirasol. Una vez hervidos estos dltimos, se muelen con
tres dientes de ajo y se vierten en la came hirviendo; también se
le agregan rebanadas de cebolla, ramas de cilantro y sal al gusto.
Se acompania con tamales rodados, canastles o tortillas.

Es un guiso apropiado para las ceremonias de cambio de mayor-
domia.

74



MOLE DE GUAJOLOTE

INGREDIENTES:

1
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e
A
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guajolote

kilo de chile ancho

de kilo de pasas

de kilo de ajonjoli

de kilo de galletas ovaladas
almendras

barras de chocolate de mesa
plitanos machos

piloncillo

» kilo de manteca

canela
sal al gusto

PREPARACION:

Mientras se hierve el guajolote se desvenan los chiles anchos, se
ponen a remojar en agua caliente y se muelen en metate. Se frien
todos los ingredientes menos el piloncillo y el chocolate que tam-
bién se muelen. Posteriormente, se pone al fuego un cazo con
manteca y, cuando esté bien caliente, se agrega el chile ancho y
se sazona durante una hora. Poco a poco se agregan los condi-
mentos y caldo de guajolote hasta lograr un buen sazén. Es im-
portante no dejar de removerlo pues de otra manera se quemari.
Si se desea con mds sabor se le pueden agregar las piezas de came

del guajolote.

Este platillo se acostumbra en Todos Santos, casamientos, prime-

ras comuniones y confirmaciones,



ADOBO DE POLLO

INGREDIENTES:

-

kilos de pollo

kilo de chile ancho

clavos

cucharadas de manteca
barras de chocolate de mesa
canela

sal al gusto

-
m-
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PREPARACION:

Se pone a hervir el pollo, mientras se remoja el chile ancho y se
muele junto con la canela y los clavos, luego se sazona en la man-
teca agregando el chocolate, un poco de caldo de pollo y sal al

gusto y estd listo para servir.

Platillo apropiado para comidas familiares.
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TAMALES DE DULCE

INGREDIENTES:

8 kilos de masa
2 cajas de harina de arroz
10 barras de mantequilla
3 kilos de azicar
5 sobres de leche
100 gramos de royal
1 kilo de manteca
I/2 kilo de queso crema
pintura vegetal

PREPARACION:

Se baten los ingredientes hasta quedar como crema, luego se ba-
ten de nuevo junto con la masa y se elaboran los tamales en hojas
de mazorca; se agrega el queso pintado al centro. Finalmente, se
cuecen en una tamalera durante una hora. Rinde aproximadamen-

te 100 tamales y se acompaiian con chocolate, ponche o atole.

Muy acostumbrados en cumpleaios o santos de los nifios.
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TAMALES CANASTLES

PREPARACION:

A tres kilos de masa se les agrega sal y manteca al gusto, ademis
de frijoles o arvején hervido. Se revuelve todo y se elaboran bo-
las con la masa, éstas se envuelven en hojas de papatla o de aca-
lama. Finalmente se prepara la tamalera con cuatro litros de agua,
se acomodan los tamales v se deja hervir una hora. Se acompanan
con mole de guajolote o pascal.

Se preparan principalmente en fiesta de Todos Santos.

POLLO DE CHILTEPIN

PREPARACION

Se hierve el pollo y luego se frie; posteriormente, se tuesta medio
cuartillo de cacahuate o ajonjoli y media sardina de chiltepin y se
muelen junto con seis dientes de ajo, todo esto se mezcla con el
pollo antes de sacarlo de la lumbre. Se acompafia con frijoles y

tortillas.

Platillo tradicional en fiesta de Aflo Nuevo.
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MOLE AGUADO DE POLLO

INGREDIENTES:

/4 de kilo de chile ancho
4 clavos

1 pollo
cilantro
sal al gusto

PrEPARACION:

Se pone a hervir el pollo; se muele el chile ancho, los clavos y un
poco de canela y se agrega al pollo; también se le pone cilantro
y sal al gusto. Se acompaiia con tortillas.

Guiso acostumbrado en la ceremonia de siembra de maiz.
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PESCADO EN CALDILLO

INGREDIENTES:

/s de kilo de jitomate

If: kilo de manteca
1 kilo de pescado en rebanadas
1 cebolla
1 ajo

PREPARACION:

Se muelen jitomate, cebolla y ajo, se guisan en manteca y cuando
va haya hervido esta salsa se agrega el pescado en rebanadas y
agua de acuerdo con la cantidad; una vez que vuelva a hervir se

le pone una rama de epazote y sal al gusto.

Propio de Semana Santa.
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ITACATES CON FRIOL

INGREDIENTES:

2 kilos de masa
125 gramos de manteca
frijol
sal al gusto

PREPARACION:

Se bate la masa con la manteca, se agrega frijol hervido sin caldo
y sal al gusto, se hacen los itacates y se cuecen en comal a fuego
lento. Se acompanan con salsa de tecajete y una taza de café. Esta
comida se consume en la mafana o por la tarde.

FRIJOLES CON HUEVO

PREPARACION:

En una cazuela se pone a calentar una cucharada de manteca y se
agregan rebanadas de cebolla, se frien ahi unos seis huevos y frijo-
les cocidos aplastados previamente con un vaso. Posteriormente,
se agrega caldo de frijol y sal al gusto. Se acompana con tortilla,
salsa de tecajete o con un chile verde para morderlo, refresco, ca-
fé o agua natural,

Comida casera.
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FRIJOL PATLAXTLE EN PASCAL

PREPARACION:

Se pelan cinco cuartillos de frijol tierno y se hierven; aparte, se
tuesta un cuarto de ajonjoli y seis chiles anchos, se muelen en me-
tate o licuadora y se sazona. En una cazuela con aceite o manteca
y unas rebanadas de cebolla se agrega el pascal, y después los fri-
joles, cilantro picado y sal al gusto. Se acompaiia con tortillas y
pulque o refrescos. Con este guiso también se pueden hacer tama-
les con hoja de mazorea.

Comida casera.

FRUOLES HERVIDOS CON SAL

PREPARACION:

Se acompaiian con una salsa de tecajete, quintoniles hervidos con
sal o asados en el comal. También con tortillas y un jarro de café
0 de agua,

Es un platillo habitual entre la gente indigena.
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POLLO EN MOLE AGUADO

INGREDIENTES:

5 pollos
1 cebolla
I/ kilo de chile ancho
10 clavos
canela
cilantro
sal al gusto

PREPARACION:

Se hierven los pollos con una cebolla cortada en rebanadas. Apar-
te, se muelen el chile ancho, los clavos y la canela; una vez hecho
esto, se agrega al pollo hirviendo junto con ramas de cilantro y sal
al gusto. Se acompana con tortillas o tamales canaxtles, pulgue, re-
fresco o agua natural, sin faltar el aguardiente durante los velorios.

Esta comida la prepara el casero y es tradicional en los entierros
entre la gente indigena.



VERDOLAGAS CON HUEVO

INGREDIENTES:

1 kilo de verdolagas
6 huevos

PrREPARACION:

Se hierve un kilo de verdolagas con sal al gusto, una vez cocidas se
tira el agua y se frien en manteca, agregando rebanadas de cebo-
lla, unos seis huevos y mds sal al gusto. Este guiso se acompafia
con salsa de tecajete, tortillas y refrescos, café o agua natural.

Comida casera de los indigenas.

CARNE DE PUERCO EN SALSA VERDE Y VERDURA

INGREDMENTES:

2 kilos de camne
s de kilo de tomate
chiles verdes
quintoniles

PREPARACION:

Se hierve la camne, se aparta la carne y, con el caldo, se hierve un
cuartillo de tomate pelado y un pufio de chiles verdes. En una ca-
zuela se dora la camne; mientras, se muelen los chiles y tomates y
se vierten en la camme dorada, se le agrega caldo junto con los quin-
toniles y sal al gusto. Se deja hervir cinco minutos. Se acompaifia
con frijoles, tortillas y pulque, refresco o agua de fruta.
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LLas enfermedades
y los alimentos






Las enfermedades vy la comida

A continuacién haremos referencia a las principales causas de en-
fermedad al interior de las comunidades, asi como a los alimen-
tos que se utilizan para el cuidado de las mismas, entre los que es
comiuin el caldo de pollo para los enfermos de diversos males.

En el momento de realizar este trabajo no encontramos una
relacién clara entre alimentacién, salud y enfermedad mds alld
del abuso en el consumo de ciertos platillos o su estado de con-
servacion. Aparentemente, los habitantes de los diversos munici-
pios no consideran que exista una relacién directa entre algin
platillo o alimento en particular y alguna enfermedad, por lo que
solamente nos limitamos a sefialar algunos elementos caracteris-
ficos.

Causas de enfermedades estomacales

I. Cuando la persona no come a sus horas y se malpasa, o tam-

bién cuando come demasiado.

Cuando no ponen a calentar bien el aceite o manteca para

freir la comida.

3. Porque no hierven el agua que contiene muchos microbios.

4. Debido a que la persona cena y se acuesta demasiado pronto
0 se agita, esto le puede ocasionar incluso vémito o diarrea.

5. Porque no lavan las frutas.

6. En ocasiones, cuando alguien muere, se acostumbra comprar
came de pollo para dar de comer a los visitantes, pero algunas
veces la came se echa a perder y aun asi siguen sirviendo de
comer, y la consecuencia légica es la enfermedad estomacal.

(]

Los platillos que cominmente se preparan para los enfermos en
estas comunidades son: pollo en caldo acompaiado de tortillas,
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tostadas hechas en comal, gelatinas, jugo de naranja, atole de ma-
sa y pan tostado.

Dieta de enfermo

Se muele la masa y se le agrega un poco de frijolén, la proporcién
s una tolva de masa y media de frijol, luego se preparan a mano
unos itacates y se cuecen en el comal; se le da al enfermo con que-
s0 de cabra. También se le puede dar bistec de res o huevo hervi-
do o cocido en el comal, en una hoja de platanillo.

Se le da también atole. Para prepararlo se muele una tolva de
masa en el metate, se pone en una olla de barro con agua y se agre-
ga piloncillo de panela. Cuando hierve se le da al enfermo como si
fuera suero de manzana o de otro sabor. También se le da a las
mujeres que acaban de parir.

Igualmente se les da caldo de pollo; si fue nifio se mata un po-
llo y si es nifia se utiliza una gallina para el caldo. Se le agrega ce-
bolla, tomate y comino al gusto.

Almuerzo para el campo
Se preparan gorditas de frijol delgado, frijolén o frijol gordo. Asi se
acostumbra en el campo para que no se agrie. Al mediodia se sien-

tan a comer y cortan quelites en las huertas. El quelite se llama
también pata de perdiz, oreja de tigre, quelite de coyote o lengua.
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La cocina

En un apartado anterior hablamos sobre la cocina como lugar pa-
ra la preparacién de los alimentos, aungue no hicimos demasiado
énfasis en describir la forma de las cocinas de las comunidades
indigenas, por lo que a continuacién se apuntan los aspectos mis
importantes de localizacién del fogdn, los materiales y la forma
en que se construye el cuarto destinado a guardar, preparar y con-
sumir alimentos,

;Dénde se ubica el fogon?

La mayoria de los indigenas acostumbran tener su fogén en el
suelo, en una esquina de la casa; colocan tres piedras en forma de
tridingulo para montar los recipientes o el comal, las cuales deben
ser de tezontle para que resistan el calor.

;Qué se usa para prender el fogin?

Se prende con un pedazo de ocote, un chorrito de petréleo o un
trozo de ldmina de cartén.

Qué se tiene en la cocina?

Secador de lefia; cazuelas y ollas de barro para preparar el café,
los frijoles y el nixcomel; comal de barro, olla de barro con agua
para el consumo diario, candil para alumbrarse —aunque algunos
ya usan electricidad—, metate o molino de mano para martajar el
nixtamal, bancos y mesa de madera; ahi mismo tienen comida: fri-
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Jol. maiz, azicar, sal, chiles, jitomate, papas, asi como verduras y
hortalizas que ellos mismos cultivan o que compran para el con-
sumo familiar.

¢De qué material estd hecha la cocina?

Algunos indigenas de escasos recursos acostumbran cercar la co-
cina con cana de milpa, otros con carrizo o tablas de ocote. La
mayoria consigue barras y palos para construirla y la techan con
ldmina de cartén.

Otros indigenas habitan una sola construccién donde tienen
sala, dormitorio y cocina.

El fogon

En muchas comunidades se mantiene la costumbre de hacer fogo-
nes de piso, como es el caso de los totonacos de los municipios
de Pantepec, Jopala y Zihuateutla, quienes para hacer su fogén en
el piso consiguen tres piedras rasposas (tenamastle).

En otras comunidades cercanas a Mecapalapa se acostumbra
el fogdn en alto, con barro que se consigue en la comunidad. El
fogdn de barro puede tener forma de mesa —con sus cuatro pa-
tas y el cajon relleno de barro— o simplemente de puro barro. Se
pone uno para el comal y, del otro lado, se cuece la comida; ahi
mismo hay un espacio para el nixcometl, la comida, el café v
otras cosas que se utilizan en la cocina, Para el fogdn en alio que
no es de barro también elaboran cuatro patas, su cajén lleno de
tierra y su tenamazile de barro. En los siguientes dibujos se ob-
serva cdmo son los fogones en alto y como los de piso.

El fogon en las comunidades

Para preparar el fogén se cortan orcones de 1,20 metros de largo y
se entierran a un mdximo de 50 centimetros de profundidad para

02



Flama Tenamaztle (piedra)

Lena

Fogan en el piso

Fogan en alto de barro



Patitas
de madera Espacio para lena

o de barro

Fogdn en alto de mesa

que no se muevan. Después, a la distancia de 1.40 metros se co-
locan palos ruizos como techo. Alrededor se cierra con tablas de
diez pulgadas de ancho, después se consigue tierra chiclosa y se
le agrega un poco de cal; la tierra lleva un médximo de ocho latas
v una arroba de cal; con esto se prepara la mezcla v se forma co-
mo cimientos, en redondo, con 20 centimetros de alto y una aber-
tura de 30 para poner la lumbre y el comal. Después se afade otra
parte con altura de 20 y una abertura de 18, especial para las ollas;
queda mds reducido donde se alisa pero en este espacio se quema
poca lefia; aparte se pone lumbre abajo para calentar los pies o se-
car la ropa cuando llueve o hace mucho frio.
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Pan de la sierra

Otro aspecto importante en la gastronomia de los pueblos de la
region de Huauchinango se relaciona con la elaboracién del pan.
Hacemos referencia a la tradicién panadera traida por los espa-
fioles v que responde a los momentos originarios de la cultura
culinaria, aungue vale la pena sefialar que antes de la llegada de
los espafoles se procesaban ya algunos productos para obtener una
especie de harina y producir panes (Cook, 1980).

En la introduccién de este trabajo sefialamos la importancia de
la tortilla y sus derivados en la gastronomia de casi toda Mesoa-
mérica, pues a pesar de la llegada del trigo y su fuerte influencia,
este producto no llegé a sustituir al maiz, aungue si logré imponer
ciertas normas alimenticias en las grandes ciudades o asentamien-
tos mestizos y espanoles, para después extenderse por todo el te-
rritorio de la Nueva Espaia.

Estd claro que, desde la Colonia, el pan que se produce y con-
sume responde a nombres ingeniosos que tratan de defimir formas
y sabores. Asi, debido a los diferentes tipos de ingredientes que
se utilizan en su elaboracién, el pan toma formas caprichosas y sa-
bores que cambian de regién en regién; se sigue utilizando la ha-
rina de trigo, ¢l azicar, la sal y el agua, aungue otros componentes
cambian, va que muchas veces se prefiere utilizar los que son pro-
pios de la zona en lugar de los industrializados.

En algunas ciudades. sobre todo en comunidades indigenas,
los panes conservan sus nombres originados en la Colonia, o bien
la misma forma con otro nombre, pero sigue siendo reconocido su
sabor y su uso en las distintas festividades. Destacan desde luego
las figuras de pan blanco: pambazos, pelonas, aviones y teleras,
entre otros. En Huauchinango. particularmente en Naupan y Zi-
huateutla, ¢l bolillo tiene un uso ceremonial.

Por ejemplo, en Zihuateutla el bolillo se utiliza en las fiestas
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ceremoniales y en los ritos de purificacién, como es el caso de la
purificacién de la semilla o de bienvenida a un nuevo ser, que con-
siste en poner seis o doce panes en forma de cruz para bendecir
al recién nacido. Después, estos panes se reparten entre los asis-
tentes y se acompanan con atole de chocolate; se entonan cancio-
nes en totonaco interpretadas con violin y guitarra.

El cocol se ocupa en la preparacién del mole para que quede
espeso; para cocinar un kilo de mole se necesitan cuatro cocoles
molidos. Este pan también se utiliza en los rituales y ceremonias
importantes, ya que no tiene azicar ni manteca; otros panes tienen
mucha grasa y no sirven para la preparacién de la comida ritual.

El pan blanco, bolillo y/o telera se utiliza en Tlaxpanaloya y
Naupan para casamientos, fiestas patrias y religiosas, especialmen-
te en Todos Santos, Este tipo de pan sigue preparindose en pa-
naderias que carecen de maquinas que faciliten el trabajo; en el
municipio de Naupan se prepara la masa con harina, levadura,
manteca de cerdo, azicar y sal, leche en polvo y medio kilo de
huevo; la mezcla se tapa y se deja reposar hasta que dobla su volu-
men. Se cortan tiras de aproximadamente 100 gramos, las cuales
servirdn para darle forma a los bolillos.

En estos lugares no se distingue entre bolillo y telera; los dos
se ubican dentro del pan blanco; aunque para muchos el balillo
consiste en un pan alargado y esponjado con una incisién a todo
lo largo y de lado, que presenta en los extremos dos tetillas, es de
color arena, suave por dentro y dorado por fuera, de origen fran-
cés y muy bien adaptado a la cocina mexicana. Mientras que la
telera, aunque varia de acuerdo con cada regién, es un pan semio-
valado, esponjoso, suave por dentro y dorado por fuera, con dos
incisiones paralelas que lo dividen en tres trozos, también de ori-
gen francés (Iglesias, 1985).

Pero lo mds importante de estos panes es su uso, pues como
otros muchos alimentos se encuentran presentes en las comidas
rituales o ceremoniales que tienen gran importancia comunitaria.

Por otra parte, el cocol, palabra cuyo origen es dificil de ubi-
car, pero que tiene como raiz mexicana o ndhuatl cocole: persona
impaciente y colérica, es un pan con figura de rombo, con dos te-
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tillas en las esquinas mds alargadas, de color café oscuro y ajon-
joli en la superficie (ibid.).

Desde luego, en toda la regitn se consumen diversos panes
con figuras que los maestros panaderos guardan en su memoria:
nudos, yoyos, cafiones y tornillos, frutas, conchas, calamares, bo-
rregos y palomas, que se exponen en vitrinas para atraer la mirada
y el gusto de los comensales. Con sus colores, los panes se con-
vierten en parte del paisaje de las calles, a través de los cristales
se observan las roscas con aziicar o grageas, las magdalenas, re-
jas, cuernos y corbatas, todos acomodados en charolas que facili-
tan la eleccién al comprador. Las panaderias y sus compradores
se animan de acuerdo con las temporadas del afio; a principio de
afio los vidrios de las panaderias hacen las veces de pizarrén don-
de se anuncia la venta de roscas de Reyes y, en octubre, se ofre-
cen los panes para Muertos o Todos Santos. Ademds del pan de
sal se elaboran cocoles y colorados rellenos de queso; actualmen-
te estos panes se tienen que pedir con anticipacion.

Aunque no existe una distincién muy estricta en cuanto a los
nombres y formas de algunos panes, la mayoria de los habitantes
del estado prefieren o recuerdan con mayor agrado el pan de la
sierra. Esta predileccién obedece desde luego al sabor que el pan
de la regién conserva, tal vez debido a que muchos de los produc-
tos utilizados son de origen animal o natural y no se depende de
sabores artificiales; también se sigue utilizando manteca de cerdo
y huevos completos, no deshidratados.

Otro aspecto que da un sabor caracteristico al pan de la Sie-
rra Norte es el horno, pues, a excepcién de la ciudad de Puebla y
algunos municipios urbanos, se prefiere construir un homo de pie-
dra, casi siempre de tezontle y, como combustible, lefia de cual-
quier clase, lo que sin duda le da un sabor distinto. Esta técnica
permite aplicar un conocimiento mayor sobre los materiales para
elaborar las diversas masas; es decir, los maestros panaderos sa-
ben que ciertos panes requieren de un horno con calor suave, mo-
derado o fuerte, y su pericia es tal que este cilculo equivale a la
temperatura en grados centigrados que debe alcanzar ¢l homo: ca-
lor suave 170 grados, moderado 200, fuerte 220 y muy fuerte 260.
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Esto se puede saber viendo el color que la masa adquiere a los
cinco minutos de estar dentro del horo, pues va de un color café
claro a café muy oscuro.

Actualmente, en muchas comunidades el homno de lefia esti
siendo sustituido por homos eléctricos, que cuentan con terméme-
tro y facilitan la formacion del pan, pues ya no se depende tanto
de conseguir lefia, aunque, como ya comentamos, esto despoja de
cierto conocimiento a las personas encargadas de las panaderias.

A pesar de esto, creemos que por la importancia que ciertos
panes tienen en las ceremonias y ritos de la comunidad, seria di-
ficil que desaparecieran del gusto popular, lo que tampoco ocurri-
ra con los encargados de elaborarlos, aunque si podemos apreciar
que muchos han dejado en el olvido los nombres atribuidos a cada
“figura”, no tanto porque se dejen de hacer, sino simplemente por-
que ya no se piden en las panaderias por sus nombres tradiciona-
les.
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