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Prologo

Nuestro pais destaca por su poblacion indigena. En el compo-
nente mestizo se resalta la ascendencia indigena y europea,
omitiendo la herencia afio que conforma “nuestra tercera raiz”,
es decir, el legado de la poblacion negra en tierras americanas.

La gente de ébano llego durante la Conquista y a lo largo
de la Colonia. La gran mayoria fue traida principalmente de
Africa, aunque algunos otros provinieron del Pacifico sur. Los
puertos autorizados para la entrada de las remesas de esclavos
fueron, en primer lugar, Veracruz; luego se abrieron Tuxpan y
Campeche en el Golfo de México, y Acapulco, en el océano
Pacifico. Estos desembarcaderos se convirtieron en centros
diseminadores de negros hacia toda la Nueva Espana.

Los esclavos se destinaban al servicio doméstico y a las la-
bores productivas, especialmente las agropecuarias, sobre todo
en las costas, en donde fue muy marcado el declive demogra-
fico indigena por el contacto europeo. Ademads, se tenia la
creencia de que el negro poseia una adaptacion biologico-
climatica adecuada para el ambiente tropical. Esta idea actuo
como elemento estructural constante en la evolucion histéri-
ca del continente, logrando, mas tarde, su desarrollo gracias
al clima tropical y a la mano de obra negra, que impulsarian
la produccién azucarera y ganadera.

Los esclavos se involucraron también en otras tareas en la
Nueva Espaia: el comercio, servicio doméstico rural y urba-

11



no, civil y religioso, artesanos, trabajadores de la construccion,
obrajes, mineria, pesca, etcétera, llegando a estar presentes en
casi todas las actividades durante la época colonial.

Los embarques de negros traidos a nuestro continente se
conformaban por 3 por ciento de mujeres y 66 de hombres.
Este porcentaje, por la escasez de mujeres, facilito los lazos
de éstos con los indigenas y los espaiioles. Asi, los negros y
sus mezclas se incorporaron al niicleo familiar novohispano.
Sin embargo, la nana y la nodriza, la mucama, la concubina y
la cocinera, fueron todas ellas negras y mulatas, y se encarga-
ron de transmitir los elementos de las diferentes culturas afri-
canas en forma de juegos, abrazos, cantos, palabras carifiosas
y comida.

En cada casa veracruzana se nacia, se reproducia y se
moria al lado de una negra o mulata. Ellas, a fuerza de arru-
llos y embrujos, supieron poner en la boca de los indios, es-
panoles y sus descendientes el gusto por el platano macho, el
coco y la yuca. Tomaron la calabaza indigena y la tradicion
porcicola y caprina espafiola para conformar un ment sui
generis que ha permanecido hasta nuestros dias.

En la actualidad, dentro del mosaico pluriétnico que defi-
ne nuestro pais, son perceptibles otras constantes raciales que
perfilan la herencia afio; por ejemplo, el prototipo fisico de al-
gunos habitantes del estado de Veracruz. El hombre de pelo
rizado y piel color de piloncillo, que canta sones y cambi6 el
tambor por el zapateado jarocho, que en la sonrisa deja ver un
diente de oro o de platino, cree y practica la brujeria de amo-
res, platica con los muertos, arrea el ganado, pesca en la laguna
y corta cana.

Otros elementos etnograficos en los que encontramos la
presencia del hombre de ébano son las fiestas, la musica, la ver-
sistica, los mitos, los ritos magico-religiosos, la organizacion
social y la arquitectura. Y qué decir de los toponimicos (Mo-
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zambique, Congo, Cabo Verde, Mandinga, Yanga y Matamba),
que recuerdan un rinconcito africano.

Entre algunos afromestizos, como eufemisticamente se de-
nomina a los morenos veracruzanos, prevalece la idea de ser
vastagos de cubanos y no de africanos, resultado quiza del
frecuente contacto amistoso y comercial que mantuvo Méxi-
co con el pais caribefio desde la época colonial. No obstante, la
identidad afro persiste, aunque no de una manera positiva,
debido a la discriminacion, a la negacion e ignorancia de la his-
toria del negro en nuestro pais. Podemos afirmar que la iden-
tidad y la herencia de los afromestizos en México no se
reconocera y valorard en su justa medida mientras el contex-
to social afirme que el valor del individuo depende de la cla-
ridad de su piel.

El trabajo de Raquel Torres y Doris Careaga reviste impor-
tancia por la recopilacion cuidadosa de recetas, aunada a un
buen trabajo etnografico. En voz de las cocineras, nos narran
los detalles de cada platillo, ubicandolos geograficamente. Se
presenta este recetario para delicia del paladar y la reivindi-
cacion de la cultura afro en nuestro estado y en México.

Sagrario Cruz Carretero

Jalapa, Ver., junio de 1995
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Entradas o viandas

CALABAZA COCIDA CON SAL

Se corta la calabaza de Castilla en cuadritos y se pone a cocer
con su sal, en poquita agua y a fuego lento, para que s¢ cueza
al vapor.

Region de Sotavento / Lerdo de Tejada

Bernardina Romero

EMPANADAS DE YUCA

Se cuece la yuca y se muele. Se le pone sal, tantita aztcar, unas
poquitas de natas. Se revuelven todos los ingredientes hasta
que quede una masa suave. Se hace una tortilla comun y co-
rriente; se le pone queso en medio; se dobla como una empa-
nada y se frie en manteca o aceite. Generalmente se comen ¢n
el desayuno.

Region de Sotavento / Lerdo de Tejada
Maria Jiménez viuda de Ramos
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MACHUCA DE PLATANO

Se le quita la cascara al platano de Castilla: la mitad de lo que
se va a usar debe ser verde y la otra mitad cocoyo (que no esta
ni verde ni maduro). Se ponen a hervir los platanos; ya que
estén cocidos, se muelen en metate 0 molino de mano. Apar-
te, se muele chile verde al gusto y ajo con una poca de agua;
se pone manteca de puerco en una cazuela, y ya que esté bien
caliente se colocan unas rebanadas de cebolla hasta que que-
den bien fritas. Se incorpora la salsita a que se sazone: yaque
este sazonada, se le pone el platano molido, se checa de sal y se
deja un rato en el fuego, sin dejar de moverse, para que no
se pegue. Se acompaiia de frijoles de la olla, camarones coci-
dos o chicharrones de cerdo y café de olla bien caliente.

Nota: Este guiso es una variante de lo que en Cuba denomi-
nan migas de platano o machuquillo, y la diferencia es queen

Veracruz se agrega picante.

Region de la Huasteca / Tamiahua
Elena Gutiérrez
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MALANGA FRITA

Se hacen rebanadas delgaditas de malanga y se sancochan con
sal; después se frien en manteca o aceite. Si se desea, se pue-
de machacar ajo. Se untan las rebanadas de malanga y se frien.
Se utilizan para el desayuno y la cena.

Nota: En Veracruz se acostumbra cocinar la malanga de la
misma forma que la yuca.

Region de Los Tuxtlas / San Andrés Tuxtla
Andrés Moreno
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TORTA DE PLATANO DE CASTILLA

Se pelan los platanos de Castilla y se parten en tres. Ponemos
al fuego una sartén con suficiente manteca o aceite; se ponen
los platanos a que se frian un poquito y se colocan en un reci-
piente donde puedan escurrirse; posteriormente, se aplanan co-
locandolos en una prensa de tal manera que se haga una tortilla
de platano, que debe quedar medianamente gruesa; aparte, en
un traste hondo, se coloca agua y se le pone sal; ahi se pasa la
torta (no debe dejarse mucho tiempo en esta agua porque se
desbarata); luego se vuelve a freir hasta que quede dorada. Se
puede servir sola, con mantequilla o crema, segiin se quiera.
Estas tortas de platano se sirven para acompaiar el café, ya sea
por la manana, a media tarde o a la hora de la cena.

Nota: En Lerdo de Tejada se le conoce como platano aplastadi-
to y se hace de platano macho, en tanto que en San Andrés se

les dice tostones y cortan el platano en rebanadas gruesas.

Region de la Huasteca / Tamiahua
Elena Gutiérrez
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TORTAS DE YUCA

Se cuecce y se muele la yuca; luego le ponemos un poquito de
harina, mantequilla o natas, y se revuelve bien como una masa;
de inmediato va uno haciendo las tortitas y se frien en mante-
ca o aceite, hasta que estén doraditas. Pueden hacerse con sal
y funcionan como adorno de algun platillo o, si se prefiere,
como dulce, para lo cual a la masa se le agrega aziicar o panela;
ya fritas se revuelcan en azucar con canela. L.as comemos
cuando tomamos café, generalmente por la noche.

Region de Sotavento / Lerdo de Tejada
Maria Jiménez viuda de Ramos



TORTILLA DE PLATANO VERDE

Se pelan los platanos machos y se muelen en crudo para ha-
cer la masa; ya que estan molidos se les agrega el harina ne-
cesaria y se revuelve; se hacen las tortillas y se cuecen en el
comal.

Region de Sotavento / Saltabarranca
La Chata

OTRA TORTILLA DE PLATANO

El pldtano macho tierno se muele crudo; de ahi lo revolvemos
con masa de maiz y le ponemos sal; comenzamos a hacer las
tortillas, que deben quedar gruesas, y se ponen al comal has-
ta que estén tostaditas. Se acompaiian con leche o con cafe.

Region de Sotavento / Angel R. Cabada
Catalina Razcon viuda de Vazquez
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PLATANOS RELLENOS

Se cuece el platano macho con sal y se muele en el metate (o
también se puede aplastar con el machacador de los frijoles);
se le pone una poquita de harina y se amasa muy bien. Hace-
mos la tortillita, rellenandola con carne molida, que debemos
guisar con tomate, cebolla y chilito, y la enrollamos a que
quede un purito, tallandole harina para que al freirlo forme una
cascarita.

Nota: Este bocado en Cuba se llama croqueta de platano, en
tanto que en Venezuela se le conoce como piononos de plata-

no y va capeado.

Bernardina Romero
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OTRA MANERA DE PREPARAR LA CARNE

El relleno se hace con picadillo de carne de puerco. Ponemos
a hervir la carne; luego la picamos. Se guisa con tomate, ce-
bolla, aceitunas, alcaparras, pasitas y almendras; se frie el
guiso y ponemos la carne. Una vez que esta sazonada se re-
llenan los platanos y se frien.

Nota: En San Andrés también se acostumbra rellenarlos de
queso.

Region de Sotavento / Lerdo de Tejada
Maria Jiménez viuda de Ramos

Y UCA CON AJO

La yuca debe hervirse con sal; mientras tanto, machaca un
poco de ajo. Al enfriar se van embarrando los pedazos de yuca
y de ahi se frien en suficiente manteca. Sabe bien sabrosa. Se
come en la manana o en la cena.

Regidn de Sotavento / Las lguanas
Bertha Escobar Vargas
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OTRA YUCA FRITA CON AJO

Pongo a cocer yucas partidas en trocitos o por mitad; muelo
ajo y chile jalapefio verde. Después de cocidas, las bafio con esa
salsita y luego las pongo a dorar en manteca o aceite. Acom-
painadas de unos frijolitos, son exquisitas para el desayuno.

Nota: Esta receta se prepara de igual manera en Angel R.
Cabada y en San Andrés Tuxtla.

Region de Sotavento / Lerdo de Tejada
Maria Jiménez viuda de Ramos

Y UCAS ENVENENADAS

Cuece uno las yucas hasta que se abren, porque la yuca se abre
al cocerse. Cuando atn estan calientitas le pone uno la man-
teca de cochino. Saben exquisitas.

Region de Sotavento / Lerdo de Tejada
Bernardina Romero
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Sopas
CARNE MOCHA, COCIDO U OLLA PODRIDA

Se usa carne de res con hueso, para que quede gordo el caldo,
y se pone a hervir; una vez que esta cocida se le echan las
verduras picadas: col, nabo, ¢jote, elote, yuca, platano macho
(se pone con todo y cascara), papas, de todo; ademas molemos
tomate, cebolla, ajos, hierbitas de guisar: yerbabuena, cebolli-
na, cilantro, perejil ancho, orégano orejon; con todo esto se
hace un macito y se le pone al caldo.

Nota: En Cuba se le conoce como cocido criollo o cazuela crio-
lla; en Venezuela lo llaman ajiaco criollo tradicional. Este gui-
so se hace en Lerdo de Tejada y lo llaman carne de olla, en tanto
que en la Huasteca se le conoce como caldo de olla.

Region de Los Tuxtlas / San Andrés Tuxtla
Inés Pavén Contreras y Ana Solana Campos
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CASAMIENTO O MOROS Y CRISTIANOS (ARROZ Y FRIJOLES)

El arroz lo limpiamos, lavamos y remojamos en agua calien-
te; luego lo escurrimos. Freimos el arroz en el aceite caliente,
sin que llegue a dorar, anadimos cebolla y ajo molido, sal, y
dejamos sazonar; agregue agua suficiente para que se cueza
el arroz hasta que quede seco. Mezclamos el arroz ya cocido
con los frijoles hervidos. Servimos con plitanos fritos.

Nota: En Cuba se llama moros con cristianos y la diferencia
es que lleva laurel y orégano

Region de Los Tuxtlas / Santiago Tuxtla
Sara Hervis
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LENTEIAS CON PINA Y PLATANO

Las lentejas se limpian, lavan y remojan toda la noche y se
cuecen a fuego suave; el jitomate se muele con la cebolla y la
pimienta. Le anadimos el jitomate y la sal; dejamos sazonar y
agregamos las lentejas con su caldo y la pina en trocitos; frei-
mos el platano macho en rodajas y las anadimos al guiso; es-
peramos a que suelte el primer hervor y retiramos del fuego.

Nota: En Cuba se conoce como potaje de lentejas.

Region de Los Tuxtlas / Santiago Tuxtla

SOPA DE CALABAZA

Se hace con caldo de res o pollo. Ponemos a cocer la calabaza
de Castilla y se muele; aparte se pica cebolla, ajo y tomate; se
frie en manteca; se le agrega la calabaza molida y se deja que
se sazone; se le agrega su caldo; ponemos las hierbitas, cilantro
y yerbabuena; se puede servir con tortillita frita, bien dorada
o con cuadritos fritos de pan.

Region de Los Tuxtlas / San Andrés Tuxtla
Inés Pavéon Contreras y Ana Solana Campos
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OTRA SOPA DE CALABAZA

Se hierve y se muele la calabaza de Castilla; aparte se frie un
poquito de cebolla muy menuda con mantequilla; vaciamos la
calabaza licuada y ponemos una rama de yerbabuena; se debe
procurar que quede espesa; la podemos acompaiar con galle-
tas saladitas.

Regién de Sotavento / Angel R. Cabada
Catalina Razcon viuda de Vizquez
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Platos variados

BISTECES RELLENOS DE PLATANO

El platano macho se pone a cocer, en tanto se prepara la carne
con ajo, pimienta y rebanadas de cebolla, dejandola reposar.
Aparte se frie tocino y, en una poca de esa grasita, el platano
picadito, y con eso vamos rellenando los bisteces. Con la grasita
que quedo del tocino, freimos tomate molido y agregamos unas
rajas de chiles cuaresmerios o jalapenos, perejil, tantito oréga-
no y su pimientita (todo esto es lo que lleva la salsa). En ésta se
colocan los bisteces una vez que estan rellenos y se dejan a que
se cuezan.

Region de Los Tuxtlas / San Andrés Tuxtla
Inés Pavon Contreras
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CALABAZA CON CAMARONES

Se pone a cocer la calabaza de Castilla; se sazona y se desha-
ce; hacemos un recaudo que lleve tomate, cebolla, ajo, pimien-
ta, comino, semilla de pipidn tostada y chile verde; todo se
muele y lo freimos; cuando ya esta sazonado agregamos la
calabaza y los camarones secos y pelados, los cuales se frien
antes de agregarlos al guiso de calabaza que ya tiene el recau-
do; a esta receta se le puede poner, ademas de semilla de
cilantro, cilantro fresco.

Region de la Huasteca / Tamiahua
Elena Gutiérrez
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CALABAZA CON CARNE DE PUERCO

Se cuece la carne de puerco y en el mismo caldo se pone a
hervir la calabaza de Castilla: una vez cocida se deshace bien.
Aparte, para hacer el recaudo, se muele el tomate, la cebolla,
los ajos, la pimienta, el comino (este condimento le da mucho
sabor a la calabaza), la semilla de pipian tostada y el chile
verde: todos estos ingredientes, ya molidos, se frien en una
cazuela; cuando ya esta sazonado se coloca la calabaza, la carne
de puerco y un poquito de vinagre; se rectifica la sal y se deja
que hierva todo; cuando haya dado el primer hervor se le co-
loca semilla de cilantro molida.

Region de la Huasteca / Tamiahua
Elena Gutiérrez
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CALABAZA CON COSTILLA DE RES

Se cuece la calabaza de Castilla junto con la carne; se muele
ajo y cebolla; sin refreir, se agrega a la olla donde estamos
cociendo la carne y la calabaza; se deja que hierva hasta que
queda espesita, moviéndole constantemente para que no se
queme.

Region de Los Tuxtlas / San Andrés Tuxtla
Ana Solana Campos

CALABAZA TIERNA CON CAMARONES

Se pica calabaza tierna de Castilla en trocitos; el camarén seco
o fresco se pone a freir; se le agrega la calabaza ya picadita a
que se fria y hacemos un recaudo con tomate, cebolla, pimien-
ta, comino y chile verde; se muele y se frie un poco; vaciamos
la calabaza con los camarones; se deja que hierva hasta que se
cueza bien la calabaza, pero cuidando que no se bata.

Nota: En Angel R. Cabada también se prepara este guiso, que
ademas lleva cebollin y yerbabuena.

Regibén de la Huastcca / Tamiahua
Elena Gutiérrez
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CALABAZA TIERNA CON CARNE DE PUERCO

La calabaza de Castilla debe ser de la rayada y tierna; se lava
y se pica menuda: cortamos un elote en trocitos y agregamos
la carne de puerco, que puede ir cocida o cruda; se pone to-
mate, chile, clavo y pimienta; se tapa, dejando que hierva a
fuego lento hasta que se ablande todo, y se colocan hierbas de
olor: cilantro y yerbabuena.

Nota: En Lerdo de Tejada y San Andrés preparan esta comida.

Region de Sotavento / Angel R. Cabada
Catalina Razcon viuda de Vazquez

CARNE DE CHANGO, QUE ES DE PUERCO

La carne de puerco se corta en tiras, sin separarla, de tal ma-
nera que la tira quede larga; se sala y se cuelga un dia al sol;
luego se coloca en unas horquetas y se enciende fuego con
rajas de lefia debajo, echandole ramas de guayabo para que el
humo de esta planta dé a la carne el sabor aromatico que la
distingue. En Catemaco le llaman carne de chango.

Nota: En el oriente de Cuba la conocen como puerco ahumado.

Region de Los Tuxtlas / Catemaco
Sara Hervis
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(GANDINGA

Se hace la gandinga del mondongo del chivo, que debe estar
perfectamente lavado antes de ponerse a cocer; hay que con-
siderar el tiempo, pues en ocasiones tarda en cocerse. Aparte
se pica zanahoria, apio, tomate, cebolla, chile gordo, yerba-
buena y cilantro; cuando ya esta casi cocido, se echa al mon-
dongo y se deja que hierva para que se cuezan las verduras y
agarre sabor la gandinga.

Region de Sotavento / Las Iguanas
Bertha Escobar Vargas
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MONDONGO

Ponemos a hervir panza, tripita, higado y bofe de res; aparte
molemos cominillos, un cachito de ajo, chile no muy picoso,
tomate y un cachito de cebolla; bien recaudadito se frie en una
cazuela con manteca; cuando esta sazonado, se le agrega al
mondongo, junto con una rama de epazote, y se deja que dé
un hervor. Sale bien sabroso.

Nota: En Mata Clara se le dice Mondinga a las visceras de
puerco.

Region de Sotavento / Mata Clara
Piola Virgen

35



MONDONGO A LA PARRILLA

Se limpia perfectamente el mondongo; una vez que esta blando
y blanco, se machacan los ajos y se untan al mondongo, junto
con sal, pimienta molida, aceite de oliva, y se asa a la parrilla.

Region de Los Tuxtlas / Santiago Tuxtla
Sara Hervis

PLATANO CON CARNE DE RES

Se puede usar carne molida o pulpa para deshebrar (en este
caso, se pone a hervir y se deshebra); se pica mucho tomate,
cebolla y chilito; se frie, y cuando ya esta sazonado se le agrega
la carne; por ultimo, se le pone el platano macho (para que no
se bata, se pone picadito y se deja sazonar un rato mas). Esta
comida se acompana con arroz blanco.

Region de Sotavento / Lerdo de Tejada
Bernardina Romero
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PLATANO CON PICADILLO

La carne se pone a hervir y ya que esta blandita se pica; se hace
un recaudo de tomate, cebolla, ajo, yerbabuena, orégano y ho-
Jita de piquito (perejil); se refrie bien vy se le pone el platano
maduro, crudo, en rebanadas: se cocina todo junto; se espesa
con tantita masa o harina; debe quedar caldosito.

Region de Sotavento / Angel R. Cabada
Petra Olaya Castro

TAJADAS DE LOMO DE RES A LA PARRILLA

Se golpean un poco las tajadas y se revuelven en aceite de
oliva, vinagre, sal y pimientas delgadas, molidas; se dejan
reposar un rato y se asan a la parrilla. Se sirven adornadas con
perejil picado o cualquier salsa al gusto.

Region de Los Tuxtlas / Santiago Tuxtla
Sara Hervis
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TAMALES DE CALABAZA CON CAMARONES

Con el guiso de calabaza de Castilla, sazonado con camaro-
nes, se hacen tamales, para lo cual se debe preparar la masa
de la siguiente manera: se bate la masa con la manteca hasta
que quede bien batida; se le coloca sal y agua. Una vez que esta
preparada la masa, se cortan las hojas de platano (soasadas),
a que queden pequenas; se lavan y se dejan escurrir. En una
hoja ponemos, con una cuchara, poquita masa de la que pre-
paramos y se extiende; encima se coloca la calabaza con ca-
marones; se envuelve el tamal y se van colocando en una
tamalera.

Region de la Huasteca / Tamiahua
Elena Gutiérrez
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TORTAS DE CARNE CON PLATANO

Para preparar este guiso, se usa carne de res salada: la pone-
mos a hervir; cuando ya esta cocida, la picamos; ponemos la
carne en un recipiente hondo y agregamos arroz, de preferen-
cia que sea de un dia anterior (como esta mas seco, absorbe
menos grasa al freir las tortitas), cebolla, chile, yerbabuena,
finamente picados, y huevo; revolvemos bien; freimos las
tortitas en manteca o aceite bien caliente. Aparte, para hacer
el caldo, se muele chile color, tomate, ajo, pimienta y canela,
y se pone a sazonar; cuando ya esta bien sazonado este recau-
do, se le agrega el caldo de carne y trozos de platano de
Castilla, maduro, para que se cuezan; cuando esté hirviendo,
incorporamos las tortitas de carne.

Region de la Huasteca / Tamiahua
Elena Gutiérrez
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Y UCA CON CARNE DE PUERCO ESTOFADA

Ponemos a cocer la carne, mientras picamos tomate, cebolla,
ajo, yerbabuena y orégano verde; se sofrie; cuando ya esta sa-
zonado, agregamos la carne con un poquito de caldo, una
pizquita de azicar, unas dos pimientas, un clavito, un pedaci-
to de canela, todo eso para que le dé mas sabor (se sugiere
también un poquito de jerez, rajitas de chile curtido y ruedas
de yuca).

Region de Sotavento / Lerdo de Tejada
Maria Jiménez viuda de Ramos

Y UCA EN CHILPACHOLE

Se cuece la yuca: aparte hervimos tomate, lo molemos con un
ajito y se refrie; cuando esta sazonado, agregamos el caldo
necesario y una rama de epazote; se echa la yuca en trozos;
anadimos sal y se deja hervir para que tome sabor. Se sirve con
chile verde picadito y limon.

Nota: Guiso de la region que no es propiamente caribefio pero
que muestra la creatividad mexicana.

Region de Los Tuxtlas / San Andrés Tuxtla
Inés Pavon Contreras y Ana Solana Campos
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YUCA CON FALDA DE RES

La falda de res se pone a cocer y se hace un refritito de toma-
te con un poco de cebolla y ajo: se le agrega un poquito de
caldo de la carne junto con la yuca cocida, a manera de que se
haga un caldito espesito; se deshebra la carne y se va agregan-
do; se le pone un pedazo de chile ancho (para que agarre sa-
z6n) y una ramita de epazote.

Nota: Guiso de la region que no es caribefio pero que nos
muestra la creatividad mexicana.

Region de Los Tuxtlas / San Andrés Tuxtla

Ana Solana Campos

YUCA GUISADA CON CARNE

En una olla se pone a cocer la carne en pedazos chicos; ya que
esta cocida, se le agrega cebolla, tomate y ajo molidos, pere-
Jil, yerbabuena, orégano y la yuca; se sazona con sal y se tapa
a que hierva hasta que las yucas estén blanditas.

Region de Sotavento / Saltabarranca
La Chata
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Y UCA CON POLLO EN ESPECIAS

Pelamos la yuca y se corta en trocitos. Se pone a hervir el pollo
Junto con la yuca; en tanto, hacemos un recaudo con tomate,
cebolla, orégano, perejil, clavo, canela, ajo, semilla de cilantro,
chile seco y pimienta; lo freimos y se agrega al caldito. Se deja
hervir.

Region de Sotavento / Angel R. Cabada
Petra Olaya Ambrocio
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Dulces

ARROZ CON LECHE

En un jarro ponemos a hervir el arroz con la leche y una rajita
de canela; ya que esta cocido agregamos el piloncillo para en-
dulzarlo, s6lo que de esta manera queda prieto. Si se quiere
blanco se endulza con azicar. Se deja que dé otro hervor, sin
dejar de mover para que no se pegue.

Nota: En Cuba se le conoce como arroz con leche fresca y en
Venezuela le llaman también arroz con leche.

Region de Sotavento / Mata Clara
Piola Virgen Castro



BUDIN DE CALABAZA

Batimos la calabaza de Castilla cocida y molida, mantequilla,
huevos, vainilla al gusto y azicar; se hace el caramelo en un
molde y los ingredientes batidos, se pone a cocer por una hora
en el horno a bafio maria.

Nota: Este postre se hace en Cuba y recibe el mismo nombre,
pero, a diferencia del nuestro, lleva fécula de papa.

Region de la Huasteca / Tamiahua
Hilda Careaga de Rodriguez
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BOCADILLO O DULCE DE COCO Y PINA

Los cocos se pelan y se raspan al igual que la pifia; en una
cazuela de barro se pone el coco y la pifa ya raspados junto
con el azucar y un poco de agua; se pone al fuego y se mueve
constantemente para que no se pegue, y ya que esté a punto
de caer, se prepara una mesa de madera o una tabla que se ro-
cia con agua para que esté¢ humeda, y ahi se coloca la pasta y
se extiende para que no quede muy gruesa; una vez que se
enfria, se corta en cuadritos.

Nota: En Lerdo de Tejada se acostumbra ponerle leche, pero
en ese caso no lleva pifia, aunque se le conoce con el mismo
nombre; en San Andrés Tuxtla lo nombran dulce de coco con
pina.

Region de la Huasteca / Tamiahua
Elena Gutiérrez
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BOCADILLOS DE COCO Y PILONCILLO

Se limpia perfectamente bien el coco y se muele. Con una taza
de agua se pone el piloncillo al fuego y asi que esta en un pun-
to de hebra, se agrega el coco molido y se bate continuamente
hasta que deje ver el fondo del cazo; una vez logrado esto, se
extiende la masa sobre una superficie plana engrasada ligera-
mente, y a mano se da el grueso deseado y se cortan los boca-
dillos en forma de cocolitos.

Region de Los Tuxtlas / Santiago Tuxtla
Inés Pavon Contreras y Ana Solana Campos
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BUNUELOS DE CALABAZA

Se cuece y se muele la calabaza de Castilla, agregamos hari-
na y huevos amasando bien hasta que quede una masa com-
pacta para hacer los buiiuelos; se hacen en forma de dona y se
colocan sobre un trasto plano untado de manteca para que no
se peguen a la hora de ponerlos en la manteca caliente, y con
un punzon o un palito mueve uno los buiiuelos colocandolos
en el centro para que se frian parejitos. Se bafian con miel de
cana. Los buniuelos también se pueden hacer de yuca o de ca-
mote con el mismo procedimiento.

Region de Sotavento / Lerdo de Tejada
Bernardina Romero viudu de Ramos
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BURUELOS DE CAMOTE

Se revuelven cuatro yemas de huevo en un poquito de harina
y el camote que debe estar cocido y molido; ademas le pone-
mos un poquito de anis; ya que esta la masita preparada, la
dejamos reposar un rato; ponemos manteca o aceite al fuego
y vamos soltando las rueditas hasta que se frian bien. Se co-
men con miel de caia, o se pueden agregar a la miel y dejar-
los por varios dias.

Region de Sotavento / Angel R. Cabada
Petra Olaya Ambrocio

BUNUELOS DE YUCA

Se cuece y se desmenuza la yuca; cuando ya esta bien desme-
nuzada se le pone huevo y anis, se revuelve bien y se hacen
unas tortitas que se frien en manteca o aceite bien caliente.
Aparte se pone a hervir miel de cana con canela y se bafian las
tortitas con esta miel. Se deben servir calientitas.

Nota: En la cocina venezolana se les llama bunuelos de yuca
cocinada.

Region de la Huasteca / Tamiahua
Hilda Careaga de Rodriguez
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CALABAZA EN CONSERVA

Se hacen los cuadros de calabaza de Castilla y se echan en agua
de lejia; digamos que en la manana y en la tarde lava uno bien
la calabaza para quitarle la cal (la cal es para que se le ponga
el cuerito de encima durito), de ahi se pone en la lumbre con
panela o azlicar para que se haga la conserva; debe quedar una
miel espesita. Queda muy sabrosa y, al comerla, como la cal
hace que se ponga durita, truena al tiempo de morderla.

Nota: En la Huasteca también se prepara este dulce.

Region de Sotavento / Las lguanas
Bertha Escobar Vargas
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CALABAZA EN DULCE

Se hace pedazos la calabaza de Castilla; se les quita la semi-
lla y la tripita, se lavan bien y se ponen a cocer; ya que estin
hervidos, se les quita la cascara y se muelen en el metate.
Ponemos la panela o el azicar al fuego para que se haga miel;
cuando esta espesita le dejamos ir la calabaza molida y unas
rajitas de canela; se deja que hierva moviéndole constantemen-
te hasta que quede como una pasta. La calabaza en dulce la co-
memos como antojo; es intermedio entre el almuerzo y la cena.

. Nota: En Angel R. Cabada también preparan este dulce.

Region de Sotavento / Las Iguanas
Bertha Escobar Vargas
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CALABAZA EN PILONCILLO

Se corta la calabaza de Castilla en trozos chicos; en el fondo
de una cazuela ponemos parte del piloncillo, la calabaza, unos
gajos de naranja y las especias: canela, clavo de olor y anis.
Se colocan en un pequeno pedazo de manta que se amarra y
agrega a la cazuela, junto con la otra parte del piloncillo y el
jugo de naranja. Tapamos muy bien y dejamos que hierva a
fuego muy suave hasta que se cueza la calabaza.

Nota: En el oriente de Cuba se le conoce como dulce de cala-
baza.

Region de Sotavento / Saltabarranca
La Chata



CALABAZA SAZONA DULCE*

Se hacen trozos pequeiios de calabaza de Castilla y se ponen
a hervir con aziicar, rajas de canela y una pizquita de sal; la
tapamos y se deja a fuego manso para que se cueza, que no
quede muy espesa la miel, mas bien ligerita. Puede endulzarse
con panela también.

Nota: Este postre también s¢ hace en Angel R. Cabada y lo
llaman dulce de calabaza; en San Andrés Tuxtla lo conocen
como calabaza en tacha.

Region de Sotavento / Lerdo de Tejada
Maria Jiménez viuda de Ramos

*Calabaza sazona es cuando la calabaza ain no ha llegado a su punto de
madurez, es un intermedio entre lo verde v lo maduro.
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CAMOTE EN ALMIBAR

Se corta el camote en trozos; se pone a hervir en una poquita
de agua; de inmediato colocamos la panela partida, la canela
en grena y se deja hervir hasta que el camote esté bien co-
cido.

Nota: En Cuba se le conoce como malanga y la diferencia es
que le ponen hojas de naranjo.

Region de la Huasteca / Tamiahua
Hilda Careaga de Rodriguez
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CocADA

El coco se ralla y lo ponemos en una cazuela al fuego; ya que
se calentd le echamos tantita agiiita o la lechita que suelta el
coco y lo movemos bien meneadito para que no se queme; le
pone uno la miel de azlicar y seguimos mueve y mueve para
que no se pegue, y ya que calcula uno que secé tantito, enton-
ces se tienen preparados los papeles en la mesa para que rapi-
do se ponga una cucharada de la pasta y cada cucharada es una
cocada; si uno quiere que salgan las cocadas negritas, pues las
hacemos con panela; también se le puede poner leche para que
salgan mas ricas.

Nota: En Angel R. Cabada le llaman dulce de coco o cocada.

Region de Sotavento / Mata Clara
Piola Virgen
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CONSERVA DE PLATANO

Ponemos a hervir azicar con el platano bolsa, que debe estar
pintén; al hervir, se le pone la panela. El platano, que al per-
der la cdscara ya esté bien cocidito, se come con la miel.

Region de Sotavento / Mata Clara
Piola Virgen Castro

CROQUETITAS DE YUCA

La yuca se pone a cocer, y una vez cocida, se muele; agrega-
mos huevo y revolvemos hasta obtener una masa, con la que
hacemos las croquetitas, que se frien en manteca o aceite.

Region de Sotavento / Angel R. Cabada
Catalina Razcon viuda de Vazquez
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DULCE DE CAMOTE

Se pone a hervir el camote, se pela y se muele; lo colocamos
en una cazuela al fuego y agregamos anis y aziicar; movemos
constantemente hasta que adquiera consistencia de pasta; se
puede hacer en rollito como el camote de Puebla o se deja en
un molde y se va cortando como usted prefiera.

Regién de Sotavento / Angel R. Cabada
Petra Olaya Ambrocio

DULCE DE 1cACO

El icaco se debe pelar y ponerse a hervir con suficiente agua,
s¢ le agrega azicar y canela; se deja en el fuego hasta que se
haga una miel. Puede hacerse también como mermelada: sélo
hay que agregar mas aziicar y dejar que hierva por mas tiempo.

Nota: Este postre se conoce con el mismo nombre en Cuba y
la diferencia esta en que se unta limon antes de hervirlo. El

icaco es una ciruela de playa.

Region de la Huasteca / Tamiahua
Elena Gutiérrez
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DULCE DE YucaA

Se pela y se pone a hervir la yuca y le agregamos el dulce; si
le ponemos panela sale coloradita y si la quiere usted con
azucar quedara blanquita; dejamos que hierva hasta que se
haga miel: debe quedar espesita.

Nota: En Angel R. Cabada se le llama yuca enmiclada; en San-
tiago Tuxtla le dicen dulce de yuca y se le pone cancla, y en
San Andrés se le conoce como yuca con panela.

Region de Sotavento / Mata Clara
Piola Virgen Castro

OTRO DULCE DE YUCA

Se cuece la yuca bastante a que se bata, y cuando ya se esta
consumiendo el agua, se le echa azucar, y si quiere se le pue-
de agregar canela. Sale como un dulcecito para untar o cu-
charear.

Region de Los Tuxtlas / San Andrés Tuxtla
Andrés Moreno
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DUQUESAS

Se hace un dulce de coco, pero ponemos yemas y almendras;
ya que esta frio sc le revuelve harina, se hacen unas tortillitas
y se cuecen en el horno; después se levantan de las latas, se
ponen en un papel encerado y se adornan con turrdn (a ocho
claras de huevo se le ponen 600 gramos de azicar, una taza de
agua y la tajada de un limon, se baten las claras a punto de tu-
rron y el azucar con el agua y la cascara de limon se ponen al
fuego; cuando esta a punto de caramelo se agregan poco a poco
a las tortillitas).

Region de Los Tuxtlas / San Andrés Tuxtla
Inés Pavon Contreras v Ana Solana Campos
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Moco MoGo

Primero se cuece el platano macho o platano bolsa con una
poca de sal, luego se muele en el metate y ya de ahi se frie en
una cazuela con suficiente manteca; se va aplastando, aplas-
tando para que se le penetre la manteca y se fria ese platano.
Si uno quiere, una vez que esta frito se le echa un rocio de azu-
car para que quede como un dulce que pueda comerse tempra-
no, a la hora de desayunar o en la cena; digamos que lo come
uno para acompanar un café.

Nota: En Saltabarranca este guiso se hace con sal en lugar de
azucar y se le conoce como machuco. En San Andrés Tuxtla
el mogo mogo se acostumbra comerlo en un plato hondo, al
que se le agrega café. En Angel R. Cabada también se le co-
noce como machuco, lo mismo que en Mata Clara, y se acos-
tumbra ponerle canela.

Region de Sotavento / Las Iguanas
Bertha Escobar Vargas



NIEVE DE COCO

Muelo el coco bien pasadito y lo endulzo; le pongo claras de
huevo, leche condensada y leche evaporada; se cuaja en el re-
frigerador, nada mas que se tarda; por ejemplo, si se pone en
la noche, para el otro dia ya estd. Debe moverse para que no
se haga hielo.

Region de Sotavento / Lerdo de Tejada
Maria Jiménez viuda de Ramos

PINA CON PILONCILLO
Se corta la piia en rebanadas y se pone a hervir con panela y
canela hasta que alcance el punto de miel.
Nota: En el oriente de Cuba se le conoce con el mismo nombre.

Region de las Grandes Montanias / Almolonga
Alma Rojas
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PIQUES DE cOCO (TAMALES)

Se raspa el coco y aparte sc bate la manteca de res y la de
puerco con el piloncillo, y ya que esté bien batida se le agre-
ga el coco y la masa se vuelve a batir muy bien para después
envolverlos en hoja de platano soasada y ponerlos a cocer en
una tamalera.

Region de la Huasteca/Tamiahua
Elena Gutiérrez

PLATANO ASADO AL CARBON

El platano macho maduro (de ese que esta negrito) se pone a
asar con todo y cascara en carbon; se voltea constantemente
hasta que empieza a salir el dulce al plitano; de inmediato se
abre, quitamos la cdscara y le ponemos mantequilla encima.
También se puede asar al horno o en comal.

Nota: En Venezuela se le conoce como plétano salteado.

Region de Sotavento / Lerdo de Tejada
Bernardina Romero

61



PLATANO EN MIEL

Rebano el platano maduro y lo coloco en la miel de azticar; en-
tonces pongo pedacitos de canela y dejo consumir hasta que
se cueza bien el plitano y la miel quede melosita.

Region de Sotavento / Angel R. Cabada
Petra Olaya Ambrocio

PALANQUETA DE PLATANO

El platano macho debe ser verde; se pica muy menudito y se
frie; luego se hace una miel de piloncillo y se le agrega el pla-
tano dejando que hierva hasta que espese y se corta como
palanqueta.

Region de Sotavento / Angel R. Cabada
Catalina Razcon viuda de Vizquez

62



TAMALES DE CALABAZA

Se revuelve la masa con calabaza de Castilla cocida y moli-
da; agregamos dulce, ya sea azicar o panela, y la manteca. Los
tamales se envuelven en hoja de maiz y se ponen a cocer en
una vaporera.

Region de Sotavento / Angel R. Cabada
Catalina Razcon viuda de Vazquez

TAMALES CERNIDOS CON PINA Y COCO

Se bate medio kilo de manteca y medio de azicar, hasta que
quede cernida; se le va agregando poco a poco la masa de maiz,
el coco que ya se tiene rallado y la pifia molida o en trocitos,
batiendo muy bien. Se deja reposar un rato la masita y comen-
zamos a hacer los tamales, que deben envolverse en hoja de
maiz y ponerse a cocer en una tamalera.

Region de Sotavento / Angel R. Cabada
Catalina
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TAMALES DE DULCE

Se hacen con maiz morado, y cuando es maiz blanco se le echa
color vegetal porque la costumbre es que el tamal de dulce
debe ser morado. El maiz morado se hierve como todo
nixtamal y se muele en molino de mano; la masa debe quedar
quebrada; se le echa manteca y se empieza a amasar. Después
ponemos la miel, que previamente hemos hecho con piloncillo,
y por Gltimo agregamos el coco rallado (algunas personas le
echan pina), y ya que esta bien batido, envolvemos los tamales
en hoja de berijao y los ponemos a cocer en una tamalera.

Region de Los Tuxtlas / San Andrés Tuxtla
Andrés Moreno
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TAMALES MORADOS

Se pone a hervir la cal en el agua y se le incorpora el maiz
morado hasta que se cueza; se deja enfriar, se muele y se le
agrega la manteca, el coco, la leche y el piloncillo diluido con
¢l anis hasta el punto de miel. Se azota todo junto; si la masa
no queda floja se anade leche, un poco de sal y royal: se deja
reposar de un dia para otro y se reparte en raciones que se
envuelven en hojas de berijao; se colocan en una tamalera y
se dejan hervir por media hora.

Region de Los Tuxtlas / Santiago Tuxtla

Sara Hervis

TENESNELO

A la calabaza nada mas se le corta la tapita de arriba y se pone
a hervir, y cuando esta blandita se raspa y se raspa hasta que
quede un batidillo; se echa la canela y ¢l aztcar, y ya sale como
un dulce.

Region de Los Tuxtlas / San Andrés Tuxtla
Andreés Moreno
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TETAMALES DE ANIS

Se muele el piloncillo con los chicharrones y se revuelve con
la masa y el anis molido: se le agrega una poquita de agua a la
masa y se bate un poco. Se coloca masa en una hoja de maiz,
se atan los extremos y s¢ cuecen en suficiente agua, procuran-
do poner una cama de olotes para que mas bien sea el vapor
el que los cueza, y tapando muy bien la tamalera para evitar
que ¢ste se escape mucho.

Nota: En el Caribe se hacen de maiz blanco. al igual que en la
Huasteca.

Region de Los Tuxtlas / Santiago Tuxtla
Sara Hervis
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TORTA DE CALABAZA

Se pone a hervir y se muele la calabaza de Castilla; despucs
la exprimimos muy bien con un trapo: la masita que obtenc-
mos debe quedar compacta; agregamos maiz tostado. que debe
pasarse por el molino de mano hasta que tengamos un polvito,
pimienta gorda molida, panela raspada y manteca; revolvemos
bien todos los ingredientes v engrasamos una cazuela donde
ponemos esta masita, y la metemos al horno para que se cue-
za. Antes, cuando no habia horno, prendiamos el brasero y se
calentaba la cazuela con la masita para que se cociera por
debajo y después se quitaba del brasero, se le ponia un comal
encima y se colocaban las brasas para que se cociera por arriba.

Region de las Grandes Montanas / Coyolillo
Epifania Zaragoza Lopez
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TORTA DE CAMOTE

Ponemos a hervir el camote: cuando se ha enfriado se muele
y se va colocando en una cazuela: agregamos anis o canela,
manteca y panela rallada y batimos; aparte, embarramos otra
cazuela con manteca y se echa ahi la masa de camote; la me-
temos al horno hasta que esté cocidita. También se puede poner
a cocinar como la torta de calabaza.

Region de las Grandes Montanas / Coyolillo
Epifania Zaragoza Lopez

TorTA DE CcOCO

Seralla el cocoy se le agrega el azucar, el huevo batido y una
poca de agua del mismo coco, a fin de que la pasta quede un
poco aguada. Se hace una masa con el harina, la manteca y la
sal; se amasa muy bien y se extiende al tamano del molde que
se vaya a utilizar; se coloca en dicho molde y se rellena con el
coco; se mete al horno a que se cueza; luego se cubre con el me-
rengue y se pone nuevamente al horno a que dore.

Region de Los Tuxtlas / San Andres Tuxtla

Inés Pavén Contrevas y Ana Solana Campos
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ToRrTA DE YUCA

Primero cocemos la yuca v después se machuca cuando aiun
esta caliente: se deja enfriar y se le agrega a un kilo de yuca
tres yemas de hucvo; se revuelve bien y ponemos una pizca de
sal; freimos en suficiente manteca o aceite y se comen con nata
o también se pueden revolcar en azucar con canela.

Nota: En Lerdo de Tejada se hacen con panela y mantequilla;
a la hora de freirlas se pueden hacer tortitas o una tortilla y les
Ilaman tortitas de yuca.

Region de Los Tuxtlas / San Andrés Tuxtla

Ines Pavon Contreras y Ana Solana Campos

TORTITAS DE CALABAZA

La calabaza de Castilla se cuece con sal y se muele: ponemos
harina y dulce, ya sea azucar o panela al gusto; revolvemos
bien estos ingredientes a manera de obtener una masita: ha-
cemos las tortitas y las freimos en manteca o aceite.

Region de Sotavento / Lerdo de Tejada
Bernardina Romero
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YUCA HERVIDA CON AZUCAR

La yuca se hierve para después cortarse en rebanadas; se frien
en manteca o aceite; las escurrimos y les ponemos un polvo
de azucar; pueden freirse suaves o doraditas.

Region de Sotavento / Angel R. Cabada
Catalina Razcon viuda de Vazquez
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Bebidas

HORCHATA DE COCO

Se licua bien el coco y se cuela; volvemos a molerlo y a colar
cuantas veces sean necesarias, hasta que el agua salga clarita;
se le pone leche evaporada, azucar y hielo.

Region de Sotavento / Lerdo de Tejada

Bernardina Romero

OTRA HORCHATA DE COCO

Se licua ¢l coco junto con canela (bastante para que vaya car-
gada) y se cuela. En una jarra colocamos el juguito del coco,
leches evaporada y condensada, checamos lo dulce y ponemos
hielitos.

Region de Sotavento / Angel R. Cabada

Petra Olava Ambrocio

71



TEPACHE

Pongo las cascaras de pina (bien lavadas) en agua y unas rajitas
de canela en una olla grande; la tapo por unos dias a la som-
bra para que fermente: y el dia que la beberé, unas horas an-
tes, le pongo suficiente piloncillo para que quede dulcecito.

Nota: En Cuba se conoce como garapina, con la diferencia de
que no lleva canela; en Venezuela le llaman chicha.

Region de las Grandes Montanas / Chavarrillo
Estela Pérez



Glosario

aguacatillo, hoja de (phoebe). Hoja de aguacate cimarron
(santamaria). Se utiliza invariablemente seca (Stoopen).

ajiaco. m. Salsa que se usa mucho en América y cuyo princi-
pal ingrediente es el aji. Y si aji es una voz afroamericana. lo
sera también ajiaco, de aji y la desinencia despectiva castellana
aco. El ajiaco, como producto del arte culinario, es fundamen-
talmente universal, es la “olla podrida™ o “cocido™ de Espa-
na, el “pot pourri™ francés, el “minestrone” italiano, etc. Se
caracteriza, sin embargo, segun los paises, por la especialidad
de los componentes, las hortalizas propias de cada suelo. El
ajiaco era el plato de los indios, pero también lo era de los
africanos vy, en general, de todos los pueblos primitivos. En
cuanto al ajiaco africano de los carabalies se caracterizo por
contener “pimienta o aji bastante para quemar una cuchara de
plata™ segun la frase metaforica de Laird (126, 121). Lo mis-
mo puede decirse del ajiaco indio y de todos los fuertes con-
dimentos salvajes (Ortiz).

banana. f. Plitano. Segun la voz que nos cita. Pichardo, el pla-
tano es planta no antillana. pues se sabe que fue traida de Ca-
narias a la Espaiiola por fray Tomas Berlanga por el ano 1516.
v algunas especies fueron traidas de Africa, como la ain Ila-
mada en Cuba platano guineo (musa sapientum) y platano
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congo o “hembrita”. Wiener analiza cdmo la voz banana es co-
rrupcion de platano, y se encuentra, en formas varias. asi en
Africa como hallandose variantes en los pueblos del norte de
Sudamérica, burro. adj. Aplicase a cierta clase de platano,
como dice Sudrez, “de los destinados a cocina”. Extrana este
apelativo para distinguir una especie de platano, cuando esta
planta en nada se relaciona con el asno. Sin embargo, creemos
hallar la explicacion en la circunstancia de que la voz mburo,
entre los carabalies (109, 182) se aplica, exclusiva y precisa-
mente, a los platanos, para significar que estan “maduros™;
platano burro quiere decir, pues, literalmente “plitano ma-
duro” (Ortiz).

batir. Mover con fuerza. || Revolver una cosa para trabajarla:
batir los huevos para la tortilla (Océano Uno).

berijao, hoja de (calatea insignis) [Bustamante Rabago].
Hoja similar a la de platano (Stoopen).

buniato. m. Planta que describe la Real Academia. Raiz tu-
berculosa y comestible de la misma, fécula azucarada, por lo
que en inglés se llama “patata dulce™. Segun la Real Acade-
mia, procede etimolégicamente del latin bunio (Ortiz). Voca-
blo del latin y del griego, seguin la Academia. Pudicra suceder.
Pero los historiadores de las Indias dicen que la voz honiatu
fue aplicada a la yuca que era buena, que no mataba, que no
tenia ponzoia: asi como se dijo honiama a cierta especie de
pifia buena (Oviedo, I, 269; Cobo, I, 353). En 1553 ya se usa-
ba decir en Cuba honiato. Esa transformacion de la o en u es
corrupcion de sabor africano (Ortiz).

cacho. lit. pedazo. Voz regional de Tuzamapan (Ponce-Nuiicz).
Es usual en otras partes del estado y de la Republica (Peredo).
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calabaza (cucurbita pepo, cucurbitaceae). Hierba trepadora
de grandes hojas velludas vy flor amarilla acampanada. Fruto
grande, globoso, con pulpa amarilla y semilla grande (Océa-
no Uno).

camote. m. Batata, bulbo. Leo Wiener sostiene que ¢sa pala-
bra se deriva de otra que existia en Filipinas antes del descu-
brimiento de América. donde, se dice, se conocio el boniato
o camote, como puede verse en la relacion del viaje de
Legazpi. Camote, dice Wicner, es vocablo del pueblo filipino.
que significa “raiz”. Wiener desarrolla una interesante teoria
ctimologica analizando los fonemas que traducen honiato a
través de los idiomas malayo, japonés, chino, javanés, para
deducir que el honiato o camote debio ir a Filipinas, proceden-
te de Africa (Ortiz).

canela (/vcaste oliviforme L. sapotaceae). Planta epifita pro-
vista de seudobulbos; flor amarilla, olor canela, de donde ob-
tiene su nombre (Martinez) [Océano Unol).

catibia. Yuca rallada y secada al sol. Se¢ usaba en Cubaen 1557
y aun se sigue usando (Ortiz).

casabe. El pan de harina de yuca (Oviedo, Casas. Colon.
Vespucio) [Ortiz).

cebollin-inas (allium neapolitanum C y R) [Bustamante Ra-
bago]. Xonacate (Stoopen).

coco. m. Arbol de América, de la familia de las palmas. Con
la primera corteza se hacen cuerdas y tejidos bastos; con la se-
gunda tazas, vasos y otros utensilios; de la carne se saca acei-
te y del tronco del arbol una bebida alcoholica. || Fruto de este



arbol (Ortiz). El vocablo procede de Africa. Véase en la pape-
leta macaco como la voz coco significa “ave” en los idiomas
bantties (Ortiz).

cochino, na. m. y f. Cerdo. Cerdo cebado que se destina a la
matanza (Océano Uno).

comal. m. Méx. Disco de barro muy delgado y con bordes para
cocer las tortillas de maiz (Océano Uno).

comino. m. Hierba de la familia de las umbeliferas. con fruto
aromatico del mismo nombre, usado en medicina y para con-
dimento (Océano Uno).

congri. m. En la region oriental se llama asi al plato que mas
comunmente decimos en toda Cuba moros con cristianos, o
sea “frijoles negros guisados y revueltos con arroz blanco™. Lo
negro de aquéllos y lo blanco de éste motivaron esta graciosa
locucion; congri es de origen africano, la voz y acaso hasta cl
guiso, pero no podemos demostrarlo (Ortiz).

cusubé. m. Dulce seco, hecho de almidon de yuca, con agua,
azucar y a veces huevos, de que forman bolillos (Ortiz).

champola. f. Refresco hecho de la pulpa de guanabano [sic].
azucar y agua o hiclo. Asi reza el Diccionario de la Real Aca-
demia, dando la voz como cubanismo. También corre por la
América Meridional y la Central, donde sucle decirse mejor
guanabada. que aqui en Cuba jamas se oye. La champola se
hace mezclando en una “cotelera™ la pulpa de la guandbana con
el hielo y el azicar, agitando rapidamente la miscelanca. Y la
sampula, en Congo (64, VII, 178), quiere decir “agitar una cosa
rapidamente”, y los esclavos congoleses debicron quiza de
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aplicar la sampula propia para expresar el procedimiento, al
refresco mismo. En lenguaje sereré al melon se le llama
chambola. Los negros pudieron aplicar ese vocablo al melon.
por su relativa semejanza con la guandbana, y de ahi la
champola criolla. Se hace champola de pina o de anon, pero
la tipica es la de guandbana, y hoy, generalmente, con leche
(Ortiz).

chayote (del mex. chayutli. fruta como calabacilla espinosa
por encima o como erizo. Sveios edulis). Fruto de la chayotera.
Es de la familia de las cucurbiticeas, de cinco a seis pulgadas
de largo, senalado longitudinalmente a manera de tajadas, y
cubierto de espinas como erizo, no muy recias (Santamaria).
Hay asimismo una varicdad de cascara lisa (Stoopen).

chile color chile ancho. Consumo seco. En estado verde es
el poblano. Fruto grande de 8 a 15 centimetros de longitud, de
forma cénica irregular con la unién del pedinculo plano o con
cajete. Al secar toma un color rojo oscuro. Semipicante (Long-
Solis) [Stoopen].

chile cuaresmeno, chile jalapeno (Stoopen).

chile jalapeiio o xalapeio. Consumo verde y seco. Chile de
forma cénica, de paredes gruesas y carnosas. Color verde os-
curo con paredes lisas en estado tierno, pero adquiere un tono
rojo y se cubre de corchosidades al madurar. En estado seco
se le llama chile chilpotle (Long-Solis) [Stoopen].

fritanga. f. Fritura o fruta de sartén de mala clasc || fricanga.

Forma mas castellana que fricanga. Bien puede suponerse la
escala de variantes asi: fritada (castellano), fritanga (cuba-
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no), fricanga (cubano), kikanga (congolés), kanga (congolés)
[Ortiz].

fufia. La voz fufi esta muy extendida en Africa. Fufi se dice a
cierto alimento hecho de harina (185, 387; 97, 61). Fufi es en-
tre los huasas una mezcla de ciertas semillas y hojas comestibles
(232, 1, 58). Al harina de yuca se le llama en el Congo, mfimfit
(280, 60): en Angola, fuba: en Ashanti, fufi (“plitano de negros,
preparado con fames o platanos, los cuales después de hervi-
dos son amasados en un mortero, con cuya masa se hace una
especie de albondiga que se echa a la sopa™); en Akra, fufi (“ali-
mento favorito de los nativos, compuesto de fames, casabe y
platanos amasados™); en Dahomey, fufi (“plitano indigena a
base de maiz, pescado y aceite de corojo”) [Ortiz].

gandinga. f. Las entrafias. El vocablo a veces se usa como si-
nonimo de mondongo. El vocablo gandinga en su aceptacion
de anatomia vulgar, puede haber sido contaminado por ¢l con-
golés njinga “entrainas de animal, limpias y trenzadas para ser-
vir alimento™ (24, 378), y por el congo-lunda candinga (48.
I, 331), “yuca” o “mandioca”, o sea una de las mas frecuen-
tes comidas (Ortiz).

guarapo. m. Jugo de la caina dulce exprimida, que por vapo-
rizacion produce el azacar. || Bebida fermentada hecha con este
Jugo. Opinamos que esta voz se deriva de garapa, palabra muy
extendida en Angola y Congo para significar una bebida fer-
mentada o cerveza derivada del maiz y de la yuca (178, 300),
tras una elaborada preparacion, de gusto dulzon y alcohdlica.
Los negros congoleses, esclavos de los ingenios cubanos, de-
bieron aplicar su voz africana al guarapo de la cana de azu-
car, cuya produccion les recordaba la de su bebida favorita, asi
como otros caracteres (Ortiz).
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malanga. f. Planta y tubérculo del que se obtiene un nutritivo
alimento, muy comun en ¢l campo. (Arum sagitaefolium).
Pichardo, Ramos Duarte y Coll y Toste reconocen su origen
africano. Este ultimo dice que vino del Congo (Ortiz).

mandinga. adj. Individuo de esa raza de negros africanos. que
habitan al norte del Ecuador, entre el rio Senegal y el Niger.
U. t. ¢. s. || Perteneciente a la misma (Ortiz).

mandioca. f. Arbusto de las euforbidceas, propio de Ameri-
ca, de cuya raiz se extrac almidén, harina y tapioca. || Harina
extraida de esa raiz. Léxico académico sostiene que el voca-
blo procede del guarani mandiog. Wiener desarrolla en su ci-
tado libro la teoria de la oriundez africana del vocablo
mandioca, al igual que de yuca y casabe. (Véase la papeleta
vuca. En Cuba es desusada la voz mandioca, y nos bastamos
con las voces yuca y yuquilla (Ortiz).

meloso, sa. adj. De calidad o naturaleza de miel (Océano Uno).

menear. tr. y prnl. Mover una cosa de una parte a otra (Océa-
no Uno).

menudo, da. adj. Pequeno, chico, m. pl. Vientre, manos y san-
gre de las reses que se matan. En las aves, pescuezo. alones,
patas, intestinos, higadillo, molleja, madrecilla, etc. (Océano
Uno).

metate. m. (pal. mex). Piedra cuadrada que sirve en México
para moler el maiz, y en Espana se usaba para labrar ¢l cho-
colate (Océano Uno).
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mina. m. Bollo-mina es el bollo parecido al tamal, hecho de
harina de maiz seco. No se rellena con carne de pollo o de puer-
co, como ¢l tamal. Usase atn en la region oriental de Cuba.
Es de incluirse en este Glosario por el vocablo mina. que in-
dica su procedencia geografica o etnogréfica, de la famosa fac-
toria y pueblo de la costa de Guinea (Ortiz).

mofongo. m. Fufa de calabaza, plitano o fiame. Composicion
culinaria africana, segin Armas. Pichardo hace derivar de esta
voz ¢l vocablo mogo, equivalente a fufi (Ortiz).

mogo. m. Segun Pichardo, llaman asi al fufé en Bayamo.
Mugu es “harina”, “polvo™, “sustancia reducida a pequenias
molcculas™ en lenguas malinké y mandinga (Ortiz).

mojiganga. f. Ficsta publica que se hace con varios disfraces
ridiculos, enmascarados los hombres, especialmente en figu-
ras de animales. || Obrilla dramatica muy breve para hacer reir,
en que sc introducen figuras ridiculas y extravagantes. || Cual-
quier cosa ridicula con que parece que uno se burla de otro
(Ortiz).

mondongo. m. Intestinos vy panza de las reses y, en especial,
de los cerdos. || fam. Los del hombre (Ortiz).

nixtamal. m. Amér. Centr. y Méx. Maiz semicocido en agua
de cal, utilizado en la elaboracion de tortillas (Océano Uno).

orégano orejon. Orégano silvestre. Se da por hibridacion
(Stoopen).
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panela, pilon, piloncillo. Término muy usado en la Huasteca
y aun mas al sur. Producto de la industrializacion de la cana
de azicar. Generalmente Ilamado piloncillo (Peredo).

recado. (Recaudo). Conjunto de especias y otros ingredien-
tes para condimentar carnes o pescados (Gironella).

sancochar. Cocinar, hervir ligeramente (Gironella).
sofreir. tr. Freir ligeramente una cosa (Océano Uno).

vuca. f. Planta de la América tropical, de la familia de las
liliaceas. || Nombre vulgar de algunas especies de mandioca.
Pichardo cree indigena el vocablo, pero dice que la planta es
muy comiin en América (como en Africa), y si bien afirma que
en Cuba “no se encuentra en estado silvestre™, cree que es, tam-
bién, natural de Cuba (Ortiz).

yurumi. m. Plato o guiso afrocubano, de calabaza compues-
ta con aji, tomate, cebolla y manteca. Es voz de la region orien-
tal de Cuba. Algunos dicen yurumuna, y otros reservan este
vocablo para significar un “dulce de calabaza™, por lo que pre-
sumimos que yurumu debe de equivaler a “calabaza™ en al-
gun lenguaje africano (Ortiz).

yurumuna. m. Comida hecha con calabaza, alcaparra, alioli,
etc.; es como un mojo de calabaza (Ortiz).

Nota: La base de este Glosario se encuentra en las siguicntes obras: Dic-
cionario Enciclopédico Veracruzano, Roberto Peredo Fernandez. Ef Gran Li-
bro de la Cocina Mexicana, Alicia Gironella DeAngelli y Jorge DeAngelli. La
Cocina Veracruzana, Maria Stoopen. Océano Uno. Diccionario Enciclopédico
Hustrado. La informacion fue abreviada y adaptada.
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