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INTRODUCCION

Es nuestro objetivo tratar de rescatar y difundir la cocina
tuxteca, con el fin de preservarla en esta época en la que, por
distintos medios, se pretende reducir la riqueza bromatolo-
gica que nos pertenece e identifica en aras de guisos mds bien
simplistas y comodos que tienden a generalizarse.

Por lo que hace a su geografia, la region de Los Tuxtlas,
situada en el sureste de Veracruz, estd compuesta por tres
municipios; dos de ellos, Santiago y San Andrés, llevan el
apelativo Tuxtla; el tercero conserva todavia su nombre pre-
hispanico: Catemaco.

No es fécil precisar el sentido del término Tuxtla. Si aten-
demos a una fuente histérica reconocida, el Cédice Mendo-
cino, dicha palabra aparece alli asociada con la figura de un
pequefio loro; pero si apelamos a su antigua grafia, parece
provenir de toznetl, voz derivada a su vez de toztli, que sig-
nifica papagayo, ave de color amarillo ya desaparecida de
esa comarca, pero que atn se encuentra en las selvas chia-
panecas.

Esto indica que en torno a la palabra Tuxtla y su locativo
no hay un significado cabal e indiscutible; de alli que exis-
ta una serie de especulaciones cuyos resultados son inciertos,
con excepcion de la fuente confiable mencionada: el Cddice
Mendocino.

La region de Los Tuxtlas posee una gran importancia
porque fue el lugar donde, varios siglos antes de la era cristia-
na, se asentd la cultura de los olmecas: uixtotin, que signifca:
“hombres de las salinas”. Su drea geogrifica probablemente
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haya sido la mds importante de esa “Mesopotamia”, situa-
da entre los rios Blasillo y Tonal4, al sur, y el Papaloapan,
al norte.

Aqui se encuentra precisamente uno de los lugares don-
de se crefa iban a parar las almas de los muertos: Tlalocan.
Los cronistas de Indias refieren que era algo asi como el
paraiso de la cristiandad, un lugar poblado en abundancia
de drboles frutales, con un clima agradable favorecido por el
elemento agua, que cae copiosamente en forma de lluvias,
0 se extiende en rios y lagos: no en vano era el reino de
Tléloc, el dios del agua.

Alrededor del siglo v a.C., los olmecas viven su momen-
to de esplendor en esa zona; baste decir que el asentamiento,
que ahora se conoce con el nombre de Tres Zapotes, tenia una
poblacion superior a los 22 000 habitantes, quienes contaban
con excelentes condiciones alimenticias, gracias a la presen-
cia de un cuadrivio maravilloso: el maiz, el frijol, la calabaza
y el chile, a los que hay que afadir la carne de animales mon-
taraces y las raices, flores y frutas de las plantas silvestres.

Muchos son los vestigios arqueolégicos referentes a la
alimentacién en esta zona, lo mismo de cerdmica que de
material litico: metates de basalto gastados por el uso con-
tinuo; molcajetes del mismo material, estelas en que apare-
cen algunos animales propios de la regién vy, sobre todo, el
elemento insustituible de la buena cocina que le diera nom-
bre a los olmecas: la sal.

De cualquier modo, el olmeca fue un pueblo que no pa-
deci6 estrechez en el plano alimenticio; correlativamente,
cabe decir que tal situacion posibilité en gran medida la crea-
cion de importantes obras de arte que han resistido con firme-
za la accion del tiempo, y también hizo posible un desarrollo
cientifico no menos destacado. Sefialemos de paso que, entre
otras cosas, los olmecas expresaban graficamente las cantida-
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des, y en lo que es una muestra de su capacidad de abstrac-
cion, fueron capaces de concebir y manejar el guarismo cero,
cronolégicamente antes que los egipcios y después de los
chinos.

Innumerables referencias a los habitos alimenticios de
los naturales de Mesoamérica tuvieron cabida en las obras
de los cronistas de Indias. En tales paginas nos narran, por
ejemplo, su asombro al conocer el mercado de Tlatelolco,
que estaba a la altura de los mayores mercados de Europa.
Muchos de los objetos que se intercambiaban alli en condi-
ciones de trueque eran desconocidos por los conquistadores,
otros debieron conocerlos gracias a su paso por Cuba.

Alamdn atribuye las costumbres canibales a la carencia
de prétidos en la dieta de los pueblos americanos, afirmacién
que la moderna investigacién bioquimica ha demostrado erré-
nea, pues el maiz, el frijol, la calabaza y el chile contienen
los nutrientes bdsicos que, aunados a otros productos vegeta-
les y animales, configuran un régimen alimenticio bien equi-
librado.

Nuestra cultura ha sido llamada del maiz porque la gra-
minea estd presente en casi todos los guisos, ya sea en for-
ma de tortilla 0 como complemento de platillos preparados
con flores, carnes de aves, pescado y otros animales, o bien,
crudo, cuando estd en periodo de crecimiento (jilote).

Ayer como ahora, los habitos alimenticios guardan estre-
cha relaeion con la economia de cada familia; en nuestros
dias, la clase proletaria come, a lo sumo, dos veces al dia
acompanando a veces su desayuno con el tradicional atole
de maiz. En cambio, las clases dominantes se permiten una
dieta dispendiosa en el contexto de una economia de presti-
gio. Asi debié ocurrir también en otro tiempo; récuérdese que
al emperador Moctezuma se le servian alrededor de cuatro-
cientos platillos diferentes.



La alimentacién de la familia en nuestra cultura se acom-
paiia de cierto ritual ligado a la jerarquia, edad y sexo de sus
integrantes; por ejemplo, en la mesa suele guardarse silencio
cuando habla el padre; es tabu para las doncellas y los me-
nores el café negro y el chile. Otro tabi es el que expresa la
sentencia: “la fruta en la mafana es oro, en la tarde plata y
en la noche no se come porque mata”.

Algunas frutas se consideran “‘enfrentadas”; por ejemplo:
la sandia, la jicama y el platano enano, si se sirven junto
con la leche. Se estima un alto riesgo comer aguacate y te-
ner un disgusto.

El Tlalocan obsequié a los habitantes de nuestras tierras
abundantes y exquisitos presentes; a los tuxtecos les depar6
un platillo excelente: el toziliescuintle, una variedad de perro
sin pelo que lo mismo calentaba sus noches invernales con
la alta temperatura de su cuerpo, que servia de complemen-
to a los tamales. Antes de la llegada de los espafoles ya ha-
bia sido domesticado por los naturales el guajolote o rofole,
asi como un ave, anterior a la gallina traida de Asia por los
espanoles, conocida con el nombre de gallina “moctezuma”,
la cual ain deambula por la orilla del mar y de los arroyos;
tiene vistosos colores y emite un canto tan alegre que cuan-
do alguna persona es duefia de un cardcter festivo se dice
que “naci6 cuando cant6 la popoxcala”, que es su nombre
ndhuatl.

Los elementos de la cocina tuxteca proceden en su mayo-
ria de la época prehispdnica, aunque también ocupan un lu-
gar importante los elementos incorporados en el siglo xvi por
los negros que son llevados a trabajar al ingenio El Uvero,
de Santiago Tuxtla, quienes, junto con los trabajadores de las
pesquerias, constituyeron el principal foco de irradiacién
mestiza, del que derivaria el biotipo representativo de Vera-
cruz: el jarocho de Sotavento.
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Son los negros también quienes ensefian en esta region
el uso del zacamil (material con el que se construyen las ca-
bafias) y de los instrumentos musicales (asi como la forma
de construirlos); traen consigo, ademas, formas de organiza-
cién familiar, y mucho del sincretismo mitico y magico de
los negros no podia menos que dejar su huella en la manera
de preparar y consumir algunos alimentos Al igual que en las
islas del Caribe, comemos el mogo-mogo y los platanos ver-
des “machucados” con la mano, y compartimos muchas for-
mas de preparar o guisar la yuca o mandioca.

Si bien es cierto que la caiia de azicar llega desde el siglo
XVl a las tierras de Santiago Tuxtla, hasta alrededor de 1926
se seguia consumiendo como edulcorante la miel elaborada
por insectos como la abeja real (melipona beechei) y la *mos-
quilla™ (trigona jatiformis).

Por otra parte, entre las comidas que forman parte de un
ritual estd el ratabiguiyayo, una costumbre de San Andrés
Tuxtla, poblacién que agrupa las rancherias de Texalpan, J.
Moreno, Xoteapan, Buenos Aires y El Nopal. Los motivos
para celebrarlo pueden ser un *“acarreo”, un velorio a la Vir-
gen de los Remedios o bien un matrimonio. En la prepara-
cién de la comida intervienen las personas en quehaceres
especificos de acuerdo con su estado civil y su sexo. Las don-
cellas palmean las tortillas bajo la vigilancia de una “mujer
de respeto”. Las mujeres casadas y las ancianas preparan el
guiso; los hombres recogen la lefia y preparan el pinole co-
mo bebida y, al pasar a la mesa, de un lado se sientan las mu-
jeres y del otro los varones.

Aunque en la fiesta de Navidad en todas partes se acos-
tumbra el pavo (fotole), en Santiago Tuxtla se prepara en una
olla que se mete al horno.

Al hablar de los guisos de la regién de Los Tuxtlas debe-
mos mencionar también los utensilios de barro tradicionales.
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Los artesanos que los moldean carecen de torno y mezclan
el arena y el barro en las proporciones en que se ha venido
haciendo por generaciones. La recoleccién de los materia-
les se hace un martes o un viernes en presencia de imagenes
del santoral cristiano; el lugar es sahumado con copal y se
entonan ‘“alabaos” (salmos).

Los utensilios que se elaboran son comales, ollas (una
para el café y otra para los frijoles) y las paveras, exclusivas
de esta region, que se utilizan s6lo en Navidad y Afio Nuevo.
Dichas ollas son de forma ovoidal con los bordes doblados
hacia adentro en el sentido longitudinal del corte; esta forma
permite que el guiso conserve su jugo.

Las aguas frescas siempre estédn presentes en la mesa del
tuxteco. S6lo mencionaremos aqui las distintivas de esta re-
gion: el xoxogo, que lo mismo llega a la mesa en forma de
refresco o, ya fermentado, como vino; el chagala polin, que
siendo de origen silvestre ha propagado su cultivo gracias a
su consumo en la preparacion de paletas, refrescos y bebidas
fermentadas. El nanche y el jobo, la naranja amateca y el li-
mon real desempefan también un importante papel en la pre-
paracion de las bebidas.

Debido a la dificultad para conseguir la carne de anima-
les montaraces, en la actualidad se ha generalizado el consu-
mo de carnes mds asequibles, como las de vaca y de cerdo.

Nota: En-esta nueva edicién, enriquecida con otras recetas,
también se traté de conservar la originalidad de las personas
que nos las relataron, y en la mayoria predomina la “mano”
0 saz6n de la cocinera que maneja sus porciones al tanteo.
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Recetario



Las recetas de cocina
que presentamos en este libro
fueron dictadas por quien ha hecho un arte
del formulario gatronémico
de Santiago Tuxtla:
dofia Maria Antonia Rabago de Bustamante.



CANGREJOS AL MOJO DE AJO

INGREDIENTES:

15 cangrejos
1 cabeza de ajo
aceite
sal al gusto

PREPARACION:

A los cangrejos se les extrae la hueva; después de haberse
cocido se parten a la mitad y se refrien con el ajo, que debe
estar perfectamente machacado y dorado; los cangrejos de-
ben quedar también dorados para ser servidos. Son un mag-
nifico acompanante del arroz blanco.
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CARACOLES SACADOS

INGREDIENTES:

2 jitomates

1 rebanada de cebolla

2 huevos

2 hojas de acuyo
caracoles

PREPARACION:

Se pone el agua a hervir con sal y dos hojas de acuyo; cuan-
do estd a punto se le echan los caracoles para que no se es-
condan; después se sacan con una espina de limén dulce o con
una aguja. Aparte se pica el tomate y la cebolla y se hace un
revoltijo con huevo y caracol.
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CARNE EN EPAZOTE

INGREDIENTES:

1 kilo de palomilla

5 jitomates asados

2 dientes de ajo

1 cebolla
masa, la necesaria
chayote en rebanadas
hierbas de olor
sal al gusto

PREPARACION:

Se cuece la carne con ajo, cebolla y sal; se quita la espuma.
Aparte se muele el jitomate y el ajo que se frien en poca gra-
sa y se anaden al caldo junto con las rebanadas de chayote,
las especias, el epazote y por tltimo las bolitas de masa que
se han preparado con manteca y sal.



CASBELA

INGREDIENTES:

1 calabaza mediana
I/2 kilo de costillas de cerdo
I mazo pequefio de hierbas de olor
I mazo de cilantro
especias
sal al gusto

PREPARACION:
Se lava y descascara la calabaza; se pone a cocer con las cos-
tillas de cerdo agregando al caldo la sal, especias y hierbas

de olor; se bate hasta que quede una mezcla uniforme y, al
final, se afiade el cilantro picado finamente.
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CHILE PASTOR

INGREDIENTES:

10 chiles serranos
1 diente de ajo
| pedazo de cebolla
1 mazo de barbas de cebollin
1/2 limén (el jugo)
sal al gusto

PREPARACION:
Se ponen los chiles a soasar y se muelen con el ajo, la ce-

bolla y la sal; se agrega el limén, las barbas de cebollin y
una pequefna cantidad de agua.
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CHOCHOLOS

INGREDIENTES:

I/2 kilo de frijoles
I/2 kilo de masa
I cucharada de manteca de cerdo
5 hojas tostadas y pulverizadas de quilaguacate
mosmocho,* el necesario
sal al gusto

PREPARACION:

Una vez cocinados los frijoles, se les agregan las bolas de ma-
sa (chocholos) previamente preparadas. La forma de hacer
los chocholos es la siguiente: se revuelve la masa con la sal,
el mosmocho y la manteca de cerdo, agregando el quilagua-
cate; con esta mezcla se forman las bolas del tamaiio de una
albéndiga y se les hace un hoyo en el centro con el dedo, pa-
ra que en el cocimiento no les queden partes crudas. Se hier-
ven durante 15 minutos.

* Mosmocho se le llama al residuo de los chicharrones que queda
en el cazo.

22



CHOCHOS CAPEADOS

INGREDIENTES:

Chochos tiernos
Huevos
Harina
Manteca o aceite

PREPARACION:

Se abre el chocho con mucho cuidado, se le saca el palmito
y se pone en agua de sal. Se bate la clara a punto de turrén;
después de escurrido el chocho se revuelca en harina y se
mete en el turrén, al que se han incorporado las yemas. Fi-
nalmente se frien los chochos en manteca o aceite.
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CHOCHOS EN TOMACHILE

INGREDIENTES:

Chochos tiernos
Tomachile caliente

PREPARACION:

Se ponen los chochos a fuego directo, de preferencia sobre
brasas de carb6n, hasta que les salga espuma por el tronqui-
to y se chamusquen las espinas, luego se les quita la vaina
para ahogar los chochos en tomachile caliente. Puede ser-
virse como botana o ensalada.
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CONEJO EN CHILE ANCHO

INGREDIENTES:

1 conejo
100 gramos de chile ancho
6 granos de pimienta
3 dientes de ajo
3 clavos
manteca o aceite

PREPARACION:

El chile ancho se lava, se desvena y se pone a remojar; una
vez limpio, se muele con la pimienta, el ajo y los clavos; ya
molido se refrie en manteca o aceite y se agregan las piezas
del conejo previamente cocidas a la lumbre con un poco de
caldo, hasta que se ablanden.
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COYOLES REDONDOS EN DULCE

INGREDIENTES:

Coyol
Piloncillo
Canela

Flor azulillo

PREPARACION:

El coyol se hierve hasta que esté bien cocido, se saca y se le
quita la cascara y luego se echa en un almibar que lleva pi-
loncillo, canela y una flor llamada azulillo, que es la que le
da el color escarlata a los frutos.

BIBLIOTECA

CENTRO DE INFORMACION

Y DOCUMENTACION
Bireccion General de Culturas Pepulares
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CRIADILLAS EN CHILE Y LIMON

INGREDIENTES:

2 dientes de ajo
manteca de cerdo
criadillas de bovino
chiles serranos
jugo de limén
sal al gusto

PREPARACION:

En un molcajete se muelen los chiles crudos junto con los
dientes de ajo, la sal y el jugo de limén. Por otra parte, en un
recipiente con agua a punto de hervir, se introducen por bre-
ve tiempo las criadillas, el suficiente para la limpieza de las
membranas y el paquete vasculonervioso, y para hacerle un
ranurado cuadricular que permita la absorcién de los ingre-
dientes. La criadilla se pone sobre las brasas y se barniza con
la manteca, y sobre ella se vierte la salsa de chile verde.
Este es un guiso popular en los ranchos ganaderos en que
se practica la capa de los toretes dedicados a la engorda.
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DULCE DE GAGALLITO

INGREDIENTES:
I/2 kilo de flores de cocuite (gagallito)
1 piloncillo
2 rajas de canela
PREPARACION:
Se “descabeza” la flor del cocuite y, junto con la canela, se

agrega al piloncillo cuando esté en punto de almibar. Se de-
Jja a fuego lento 20 minutos.
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EMPANADAS DE ARROZ CON LECHE

INGREDIENTES:

1/2 kilo de harina
/2 cucharadita de sal
1 taza de agua tibia
I cucharadita de polvo para hornear
2 huevos
I/a de kilo de azicar para espolvorear
2 cucharadas de canela molida
I/2 taza de mantequilla
un poco de arroz con leche, seco
aceite para freir, el necesario

PREPARACION:

Se cierne el harina con el polvo para hornear y la sal. Se hace
una fuente y se le anade la mantequilla derretida, una yema
y un huevo entero. Se le va agregando poco a poco el agua
necesaria, amasando la mezcla hasta que quede suave.

Se envuelve en un lienzo himedo y se deja reposar 15
minutos. Se toman pequefias porciones de la pasta, se ex-
tiende con el rodillo en forma de tortillas delgadas, se les po-
ne una cucharada de arroz con leche y se doblan pegandolas
bien de las orillas. Se frien, se escurren y se espolvorean con
azucar y canela molida.
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FRIJOLES CON CANGREJOS AZULES

INGREDIENTES:

Cangrejos azules
Tomate milpero
Chilpaya
Frijoles
Manteca

Hojas de acuyo
Sal al gusto

PREPARACION:

Los cangrejos se matan echandoles en agua caliente para asi
poder limpiarlos; se les quita la caparazén ventral (ombligo),
y la hueva se prepara aparte con tomate milpero y chilpaya,
igual que el tomachile.

Ya limpios los cangrejos azules se agregan a los frijoles
que estan hirviendo, se les pone manteca, sal al gusto y hojas
de acuyo cortadas en trozos medianos.
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FRUOLES CON CHOCHOS

INGREDIENTES:

1/2 kilo de frijol negro
5 chochos sazones y pelados
5 hojas de quilaguacate

PREPARACION:

Ya preparados los frijoles de la manera usual, pero sin epa-
zote, se les agregan los chochos picados en pequenos trozos
y el quilaguacate que previamente se ha tostado y pulveri-
zado. Para hacer el caldo mds consistente se le puede agre-
gar una bola de masa, asi como una cucharada de manteca
de res. Se cuece durante 15 minutos.
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FRUUOLES CON CHONEGUI

INGREDIENTES:

I/2 kilo de frijol negro
/4 de kilo de chonegui
2 cucharadas de manteca de cerdo
sal al gusto

PREPARACION:
Una vez cocidos los frijoles, se les agregan las hojas de cho-

negui previamente lavadas y cortadas en trozos medianos,
asi como la manteca y la sal, y se deja hervir 15 minutos.
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FRIJOLES CON CcOL

INGREDIENTES:

kilo de frijol negro

kilo de jitomate

cebolla

dientes de ajo

clavos

hojas de orégano fresco
pizca de orégano seco
raja de canela
cucharaditas de manteca
col mediana
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PREPARACION:

Se cuecen los frijoles, y cuando ya estan blandos se hace un
recaudo con los jitomates, la cebolla, el ajo, los clavos, el oré-
gano fresco y el seco, la canela y la manteca; se apachurran
un poco los frijoles, se le echa la col y se deja hervir un mo-
mento.
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FRUOLES CON ELOTE

INGREDIENTES:

I/2 kilo de frijol
5 elotes tiernos
2 ramas de epazote

PREPARACION:

Ya cocidos los frijoles, cuando estdn en ebullicion se agre-
ga el epazote y los granos del elote chichimados, es decir
separados de la mazorca con un cuchillo.

FRIJOLES CON PLATANO ORIENTAL O CUADRADO

INGREDIENTES:

1 rama de epazote
frijoles
platano
manteca de cerdo
sal al gusto

PREPARACION:
Se cuecen los frijoles y, cuando ya estan blandos, se les agre-

ga el platano cortado en rodajas, la manteca de cerdo, una
rama de epazote y sal al gusto.
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FRIJOLES NUEVOS CON ACUYO

INGREDIENTES:

1 rama de acuyo
frijoles
granos de elote
manteca
sal al gusto

PREPARACION:

Una vez que los frijoles estan blandos, se les agregan los gra-
nos de elote la manteca, sal al gusto y una rama de acuyo.

35



GALLETAS DE SAGU

INGREDIENTES:

12 kilo de sagui

2 cucharaditas de polvo para hornear
I/a de kilo de harina

4 huevos

I/4 de taza de agua

I/2 cucharadita de sal

I/a de kilo de azicar blanca

2 barras de mantequilla

PREPARACION:

Se disuelve la sal en el agua. Se cierne el harina, el sagi, el
polvo para hornear y el azicar, y se hace una fuente. Se le
pone al centro la mantequilla derretida, dos huevos enteros
y dos yemas, y se revuelve entre los dedos. Se le va agregan-
do el agua con sal, hasta que la masa quede suave.

Se pone harina sobre la mesa y se extiende la pasta con
el rodillo; con un vaso se van cortando las galletas, que se co-
locan sobre las latas engrasadas. Se hornean hasta que estén
listas.
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GALLINA EN ACUYO

INGREDIENTES:

1 gallina gorda
6 hojas de acuyo
| diente de ajo
masa
sal al gusto

PREPARACION:

El acuyo se desvena y muele en crudo junto con el diente
de ajo, y se agrega sal al gusto. Una vez desplumada, la ga-
llina se pasa por la flama para que se quemen los residuos
de plumas, lo que le dar4 un sabor caracterfstico. La gallina
Se corta en trozos pequefios y se pone a fuego fuerte el tiem-
PO que se requiera para ablandar la carne. Por dltimo, se agre-
ga el acuyo que ha sido molido y revuelto con una cantidad
de masa igual a la que se necesita para hacer una tortilla.
Esta masa se diluye en agua, se cuela y se agrega al caldo
dejandolo hervir cinco minutos més, y ya esté listo para
servirse.
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GARNACHAS (CORCHOLATAS)

INGREDIENTES:

1 kilo de masa de maiz
200 gramos de harina

I/a de picadillo seco

I/a de frijol negro seco
salsa de tomachile
queso seco rallado
aceite
sal al gusto

PREPARACION:

A la masa se le agrega la sal y el harina para que se espon-
je y no quede dura; se hace la tortilla pequena y gruesa, con
una divisién por en medio que separard los compartimientos
en que se pondra de un lado frijol y del otro picadillo. Se
frien cuidadosamente y, al sacarlas se les pone el queso ra-
llado y salsa de tomachile.
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(GORDITAS DE PILONCILLO

INGREDIENTES:

1 kilo de masa seca
1 piloncillo rallado
/4 de kilo de queso bien seco
manteca
anis, al gusto

PREPARACION:

Se revuelven todos los ingredientes perfectamente y se for-
man las gorditas, que se frien en manteca bien caliente.
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HUESOS REVENTADOS

INGREDIENTES:

huesos de cerdo (de tamano regular)
taza de tomates milperos

diente de ajo

chiles gordos

hojas de acuyo

ramas de guayabo
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PREPARACION:

Se limpian los huesos largos de cerdo, dejandoles una buena
porcién de carne; se asan a fuego directo, poniéndoles unas
ramas de guayabo para que tengan el olor de ahumados. Pos-
teriormente, se ponen a hervir hasta que estén blandos, y
mientras se les quita la grasa que se acumula en la superficie.
Al caldo se le agrega el ajo y los dos chiles gordos molidos
y sin refreir; finalmente se anade sal al gusto y las dos hojas
de acuyo partidas.
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HUEVAS DE CANGREJO EN TOMACHILE

INGREDIENTES:

15 cangrejos rojos (hembras)
I/4 de tomates milperos
3 chiles serranos

sal al gusto

PREPARACION:

Los cangrejos se ponen a hervir con sal por espacio de 20
minutos, hasta que la coraza se les abombe, momento propi-
cio para sacarles la hueva, que es de color amarillo y gris.
Los tomates y los chiles se preparan en la misma forma que
el tomachile. Se le agregan las huevas y se revuelve todo; se
sirve como botana en pedazos de totopostes, que han sido
pasados por agua de sal antes de ser dorados.
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JOLOTE EN TAPACUYO

INGREDIENTES:

1 kilo de pescado (jolote)
I/2 cebolla en rodajas
2 jitomates
manteca de cerdo
hojas de acuyo
sal al gusto

PREPARACION:

Se ralla el jolote para que pueda freirse y se le adiciona jito-
mate picado en crudo; se le agrega sal al gusto y después se
barniza con la manteca de cerdo. Se envuelve en hojas de
acuyo, aderezandolo con ruedas de cebolla, cortadas en cru-
do. El cocimiento del pescado es a fuego lento.
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MIMILOS

INGREDIENTES:

15 elotes tiernos
125 gramos de manteca
/4 de litro de leche
sal al gusto
azidcar y canela, si se desean dulces

PREPARACION:

Se chichiman los elotes, se muelen y se les agrega la leche,
la manteca y sal al gusto; también se les puede poner azucar,
si se desean dulces, y canela cortada en pequefias rajas. To-
do se bate perfectamente y se reparte en raciones sobre las
hojas del elote. Los tamales se pueden poner en una vapore-
ra o en cualquier recipiente con agua, donde se cuecen por
espacio de media hora a fuego intenso.
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MoGo-M0GO

INGREDIENTES:

/4 de kilo de platano macho maduro
2 cucharadas de mantequilla o aceite
nata
sal al gusto

PREPARACION:

Se cortan los platanos en dos o tres pedazos y se ponen a
cocer con sal Ya cocidos se muelen y frien en la mante-
quilla o el aceite. Para servirse se agrega la nata y, si hace
falta, sal.



MONDONGO EN ACUYO

INGREDIENTES:

Mondongo
Acuyo
Limén
Ceniza
Masa

Sal al gusto

PREPARACION:

Se lava el mondongo con ceniza y limén hasta que quede per-
fectamente blanco; se corta en trozos y se pone a cocer. Por
otra parte, se revuelve la masa con el acuyo molido, y se in-
corpora al caldo cuando el mondongo estd bien cocido, y se
sazona con sal.
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PEPESCA EN TAPICTE

INGREDIENTES:

I/2 kilo de pepescas
3 hojas de berijao
tomachile con ajo
epazote
sal al gusto

PREPARACION:

Las pepescas se lavan y se acomodan en las hojas de berijao
con un poco de sal; se les agrega el tomachile o, si se desea,
el recaudo, y se ponen a cocer con otro poco de sal.

PLATANOS MACHUCADOS

INGREDIENTES:

3 platanos machos verdes
aceite
sal al gusto

PREPARACION:

Se pelan los platanos y se cortan en ruedas de aproximada-
mente tres centimetros de grueso; se frien en aceite; a una
vuelta se machacan y se dejan reposar en agua con sal y lue-
go se frien de nuevo hasta que queden dorados.
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PONTEDURO

INGREDIENTES:

1/2 kilo de maiz

2 piloncillos

2 rajas de canela
5 pimientas

PREPARACION:

Se tuesta y muele el maiz hasta dejarlo como pinole. El pi-
loncillo se disuelve en poca agua para que forme hebra; en-
tonces se le agrega la canela y la pimienta molida. El hari-
na se coloca en un montén con un agujero al centro para alli
incorporar todos los ingredientes; se bate, y cuando se logra
una masa homogénea, se extiende para recortarla en rom-
bos (alfajores).
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POZOL (REFRESCO)

INGREDIENTES:

1 kilo de maiz blanco
2 piloncillos
| cucharada de cal

PREPARACION:

Se pone a hervir agua con la cal; cuando ya estd en ebulli-
cion se agrega el maiz y se deja hasta que éste se pela, luego
se lava y se pone nuevamente en la lumbre hasta que queda
bien cocido; se pasa por el molino o el metate, se deja s6lo
resquebrajado y se le agrega el piloncillo en esquirlas. Se pre-
senta en bolas de tamaifio suficiente para un vaso grande de
agua. Se consume principalmente en la temporada calurosa.

PUNTAS DE METATE

INGREDIENTES:

Masa asoleada (seca)
Manteca de res

Anfs

Piloncillo

PREPARACION:

Se revuelve todos los ingredientes y se hacen tortillas que se
cuecen en el comal
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ROSQUETES DE CACAHUATES

INGREDIENTES:

3 claras de huevo
12 kilo de azicar de primera
1 cucharada de canela molida
100 gramos de cacahuates pelados y molidos

PREPARACION:

Se muele el azicar con una botella o con un rodillo, se le agre-
ga el cacahuate y la canela y se revuelve bien. Se hace una
fuente; en el centro se le agregan las claras y se revuelve
con el azicar hasta que quede una pasta consistente. Se aco-
modan bolitas de la pasta en un molde y se meten al horno,
ya precalentado, durante 20 minutos.
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SILUEZA

INGREDIENTES:

5 elotes
2 ramas de epazote
carne de res, cerdo, pollo o de animales silvestres
jitomate
ajo
cebolla
aceite
sal al gusto

PREPARACION:

Se muele el jitomate con la cebolla y el ajo, se refrie, se
incorpora un litro de agua, los elotes, el epazote y, si se de-

sea, la carne de res, de cerdo, de pollo o de animales sil-
vestres.
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SOPA DE TOTOPOS

INGREDIENTES:

6 totopos

3 jitomates

1 taza de cebolla

I diente de ajo

1 huevo

caldo de pollo
epazote, al gusto

PREPARACION:

Los totopos se frien y se ponen a escurrir aparte. Se hace el
recaudo y cuando esté bien frito se vierte el caldo de pollo;
se agrega los totopos despedazados, una rama de epazote vy,
cuando estén a punto de hervir, se incorpora al caldo el hue-
vo batido, moviéndolo constantemente hasta que quede bien
cocido.



SOPA VAQUERA

INGREDIENTES:

/4 de kilo de queso fresco
I rama de epazote
11/2 litros de caldo de res o de pollo
2 huevos
manteca, la necesaria
tortillas
sal al gusto

Salsa:
2 jitomates asados
| rebanada mediana de cebolla
2 dientes de ajo

PREPARACION:

Las tortillas y el queso se cortan en cuadros y los huevos se
baten para lamprear. Se pone al fuego una sartén con aceite o
manteca y se frien porciones de tortilla con queso bafiadas
con huevo. Se frie la salsa de jitomate y se le agrega el caldo
cuando suelta el hervor. Se afiaden las porciones de tortilla
y se deja hervir un minuto. Al sacarlo del fuego se le agre-
ga la rama de epazote.
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SUSPIROS

INGREDIENTES:

12 yemas de huevo
460 gramos de azicar
7 claras de huevo
polvo de canela
jugo de limén
mantequilla
harina, la necesaria

PREPARACION:

Se revuelven los ingredientes calculando al gusto la canela;
se bate todo hasta que crezca y se ponen cucharaditas en una
tabla enmantequillada y con harina; se mete al horno a tem-
peratura media.
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TAMAL DE CAPITA

INGREDIENTES:

11/2 kilos de masa
I/s de kilo de frijoles secos
4 ramas de epazote
15 hojas de bexo
2 cucharadas de manteca
1 hoja de platano
sal al gusto

PREPARACION:

Se mezclan la masa, la manteca y la sal para formar una bola
que se azota hasta aflojarse, se le agrega epazote y, si es ne-
cesario, un poco de agua para facilitar el manejo. Con esta
mezcla se hacen tortillas gruesas sobre una hoja de platano y
se les acomoda una capa de frijoles secos; la tortilla se corta
en tercios que se sobreponen a manera de pastel. Cada por-
cion es envuelta con hojas de bexo para cocerlas 15 minutos.
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TAMAL DE CAZUELA

INGREDIENTES:

/4 de kilo de masa
100 gramos de manteca
'/2 kilo de carne de pollo, pescado o cerdo
3 chiles anchos
epazote
sal al gusto

PREPARACION:

Se disuelve la masa con agua hasta que quede un atole espe-
$0; se pone a cocer y se le agrega la manteca, la sal y el epa-
zote. Aparte, se cuece la carne. El chile ancho se remoja,
muele y refrie en una cazuela. Con la misma agua de la carne
se licua el chile ancho sazondndolo con sal y epazote (una
rama). Se acostumbra servir la masa en el plato y, en el cen-
tro, la carne con chile ancho.
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TAMALES DE FRIJOL

INGREDIENTES:

1 kilo de frijol mulato
1'/2 Kilos de masa
I/s de kilo de manteca de cerdo
| cucharada de mosmocho
epazote fresco
sal al gusto

PREPARACION:

Se agrega a la masa sal al gusto, la manteca, el mosmocho y
las hojas de epazote, luego se incluye el frijol mulato (que
es una variedad regional); posteriormente se azota y, cuan-
do la masa comienza a esponjarse, se envuelve en las hojas
de bexo y se pone a hervir en agua con sal el tiempo nece-
sario.



TAMALES MORADOS

INGREDIENTES:

1 kilo de maiz morado
1 puiiado de cal
200 gramos de manteca
I/a de litro de leche
I/2 kilo de piloncillo
20 hojas de berijao
1 cucharada de anis
polvo para hornear
coco rayado
sal al gusto

PREPARACION:

Se pone a hervir agua con la cal, cuando ya estd en ebulli-
cion, se le incorpora el maiz morado. Después de hervir un
rato, se deja enfriar, se muele y se le agrega la manteca, el co-
co, la leche y el piloncillo diluido con el anis hasta punto de
miel. Se azota todo junto hasta que "hace 0jo"; si la masa no
se afloja, se le anade leche, un poco de sal y dos cucharadas
de polvo para hornear; luego se deja reposar de un dia para
otro, se reparte en raciones que se envuelven en hojas de be-
rijao y se deja hervir media hora.



TANEXNELO

INGREDIENTES:

I calabaza mediana

I piloncillo

2 rajas de canela

2 trozos de cafa de aziicar
anis, al gusto

PREPARACION:

La calabaza se descorteza, se corta en cuadros pequenos y
se pone a hervir con todos los ingredientes: se bate hasta que
tiene la consistencia de un atole.
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TAPACULO

INGREDIENTES:

Papayita silvestre
Cal

Piloncillo

Rajitas de canela

PREPARACION:

La papayita silvestre da sus frutos en racimos, a los cuales
se le conoce como tapaculo. No son comestibles crudos, asi
que se ponen a cocer, y cuando ya han hervido lo suficien-
te, se cortan por la mitad para quitarles las semillas; ya lim-
pios se colocan en agua con cal y se ponen nuevamente a
hervir en un almibar de piloncillo al que se le agregan unas
rajas de canela.
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TATABIGUIYAYO*

INGREDIENTES:

I kilo de carne de res, de preferencia "lagartillo"
100 gramos de tomate milpero

I/2 cebolla mediana

3 dientes de ajo

I cucharadita de comino
I5 granos de pimienta

I manojo de cilantro

I manojo de cebollin verde

2 hojas de orégano orejon

achiote

PREPARACION:

Se cuece la carne y se deja un caldo regular. Todos los ingre-
dientes se muelen en el metate y se agregan a la carne ya
cocida y en pedazos; se espesa con masa Yy, para terminar,
se le pone el achiote, preferentemente de la region, que es
de color y sabor més intenso.

* Esta es una comida tradicional de los "acarreos de virgen" y las
bodas que se celebran en las rancherias al oriente de Santiago Tuxtla,
donde las sefioras que preparan el guiso lo hacen de acuerdo con el peso
del animal o animales sacrificados. Aquf se presenta la receta llevada a
su minima expresién.

60



TECOYOTES

INGREDIENTES:

I/2 kilo de maiz
300 gramos de manteca de res
300 de manteca de cerdo

2 piloncillos

PREPARACION:

Después de cocer el maiz se le retira el agua y se muele; lue-
go se pone a secar al sol para que forme una harina, se aco-
moda en la mesa y se le hace un hoyo en el centro, donde se
vierte la manteca y la miel de piloncillo, previamente hecha;
se bate hasta que se hace uniforme, se extiende y corta en
rombos (alfajores). Se hornea durante 20 minutos.
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TOMACHILE

INGREDIENTES:

Tomate milpero
Chile piquin
Cilantro
Cebollin morado
Sal al gusto

PREPARACION:

La salsa imprescindible en la mesa del tuxteco es el toma-
chile, en las variedades que cada cocinera acostumbra; tiene
como ingredientes bdsicos el tomate milpero y el chile piquin.
Para preparar el tomachile se les da un hervor a los tomates
y alos chiles, agregando al agua un poco de sal. Después, se
muele en el molcajete, anadiendo un poco de la misma agua
donde hirvieron y, ya para servirse, se le pueden incorporar
unas ramas de cilantro y cebollin morado picado.
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TOMAQUELITE

INGREDIENTES:

I mazo de tomaquelite
masa
sal al gusto

PREPARACION:

Se separan las hojas del tallo del tomaquelite; se lavan y se
ponen a hervir con sal, y se agrega una pequefia cantidad de
masa equivalente a la que se necesita para hacer una tortilla,
desleida en agua. Ya en el plato, se le pone tomachile al gusto.

TOPOTES DE RiO EN MOSTE

INGREDIENTES:

Topotes
Moste
Sal al gusto

PREPARACION:

Se muele el moste en el metate; una vez molidas las hojas se
revuelven con sal al gusto, se bate con un poco de agua y en
ella se ponen los topotes previamente lavados, los cuales, da-
do su reducido tamafo, no requieren ser alifiados.
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TORTAS DE YUCA

INGREDIENTES:

Yuca
Mantequilla
Huevos
Azicar
Canela

PREPARACION:

La yuca se pela y pone a cocer; cuando esté blanda se hace
puré, se le agrega la mantequilla, los huevos y la canela, y
se hace una masa con la que se elaboran las tortillas que se
frien en aceite. Al sacarlas de la sartén se escurren y espolvo-
rean con azucar.

64



TORTILLAS DE ELOTE

INGREDIENTES:

20 elotes en el punto de maduracién
4 rajas de canela grandes
| taza mediana de azicar

PREPARACION:

Se chichiman los elotes y los granos se pasan por el metate
junto con la canela; no deben quedar muy molidos para que
la masa tenga una consistencia gruesa. Se agrega azicar y se
amasa hasta que tenga una distribucién homogénea de los
componentes, luego se extiende en pequefias porciones para
que las tortillas queden un poco gruesas y se cuecen en un
comal de barro. Se sirven preferentemente en el desayuno y
en la cena.
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TORTILLAS DE MANTECA DE RES

INGREDIENTES:

1 kilo de masa
/4 de kilo de manteca de res
sal al gusto

PREPARACION:

A la masa se le agrega la manteca poco a poco, hasta que
tenga una consistencia porosa; se afiade la sal al gusto. Se ha-
cen las tortillas gruesas y se sirven recién salidas del comal
para que no pierdan su consistencia blanda.
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TORTUGA EN TAPADO

INGREDIENTES:

Carne de tortuga

Recaudo

Aceitunas

Papas

Garbanzo cocido

Platanos fritos cortados en rodajas

Pasitas

Chiles curtidos cortados en pequefios trozos
Huevos

Mantequilla

Polvo de pan

PREPARACION:

Se frien todos los ingredientes, excepto la tortuga, los huevos
y el pan; después se agrega la tortuga sancochada y se baten
los huevos que sean necesarios. En una cazuela untada de
mantequilla se pone la mitad del huevo, después la tortuga,
encima el resto del huevo y por dltimo el polvo de pan. Se
mete al horno el tiempo que se considere necesario.
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TOTOLE DE NAVIDAD

INGREDIENTES:

1 totole
I/4 de kilo de chile ancho
11/2 kilos de carne de res
11/2 kilos de carne de puerco
100 gramos de pasitas
200 gramos de almendras
1/4 de kilo de manteca o aceite
I cucharada de especias
I cucharada de vino blanco o jerez
1/a de recaudo
2 latas de chiles curtidos

PREPARACION:

Se cuecen la carne de res y la de cerdo, se convierten en pi-
cadillo; por otra parte, se frie el recaudo en la manteca o acei-
te y se agrega a la carne picada; todo esto se pone a refreir y
se le agregan los chiles curtidos picados, las aceitunas, las al-
mendras y las pasitas; se sazona con sal y se aiade la copa de
vino. Aparte, al totole se le pica con un cuchillo por todas
partes para que le penetre el guiso y se unta de ajo y sal por
dentro y por fuera. Para preparar el chile, primero se pasan
los chiles anchos por el fuego para pelarlos, se desvena y
muele con las especias, y luego se refrie en aceite. Con esta
mezcla se unta el totole por dentro antes de rellenarlo con el
picadillo. Se cierran los agujeros y se mete a la pavera con
el caldo en que se cociné la carne, agregandole un poco de
chile ancho para darle color. Se hornea durante tres horas.
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TOTOPOSTE DE VIENTO

PREPARACION:

Se prepara la masa de maiz como si se fuera a utilizar para
hacer tortillas, se hace el disco y se pone a cocer en un comal
de barro; cuando comienza a endurecerse y permite ser adel-
gazado, se raspa hasta tres veces con un jomate, que es un
fragmento de jicara.

A este tipo de totoposte se le llama de viento, para dife-
renciarlo del comin y corriente que es de mayor espesor.

YUCA AL AJILLO

INGREDIENTES:

/2 kilo de yuca
1 diente de ajo
chilpayas
epazote
sal al gusto

PREPARACION:

Se pela la yuca y se pone a cocer con sal, chilpayas y epazo-
te. Cuando ya est4 suficientemente blanda, se corta longitudi-
nalmente; a las tiras se les unta el ajo y la sal, y se frien hasta
que se doran, para lo cual hay que voltearlas constantemente.
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NOTACION CIENTIFICA DE ALGUNAS PLANTAS
Y ANIMALES COMESTIBLES EN LA REGION
DE LOS TUXTLAS

PLANTAS

Abababit:
Acuyo:
Acotepe:
Achiote:
Azulillo:

Berijao:

Camote:
Caia de azucar:
Capulin:
Calabaza:
Cebollin:
Chilpaya:
Chinini:
Chocho:
Chochogo:
Chonegui:
Coyol:
Cocuite:
Cundoamor:
Cundoria:

Epazote:

Frijol:

Pulsenia armata standt
Piper um bellatum L.
Inga spuria H. et B.
Bixa orellana L.
Jacobina spicigera Sch.

Calatea insignis

Ipomoea batatas L.
Sacharum officinarum L.
Muntingia calabura L.
Cucurbita pepo L.

Allium neapolitanum C. y R.
Capsicum frutescens L.
Persea shiedana Nees
Malvaviseus arboreus Cav.
Calatea alouia L. indl
Calonyction aculeatum house
Scheelea liebmannii Becc
Gliricida sepium standl
Momondica charintia L.
Spondias purpiirea

Chenopodium ambrosioides L.

Phaseolus vulgaris L.
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Hoja de berijao:

Icaco:
Ilama:

Jinicuile:
Jobo:
Maiz:
Moste:

Nanche:
Naranja amateca:

Ojoxin;
Olozapot:
Orégano:

Pionchi:
Pitahaya:
Perejil:
Pomarrosa:
Platano cuadrado
u oriental:
Pldtano enano:
Pepetaca:

Quelite:

Tapaculo:
Tomate:

Xoxogo:

Yuca:
Yerbabuena:

Calathea sp.

Chrysubalanus icaco
Anona diversifolia Saff

Inga sp

Spondea lutea

Zea mais L.

Clerodendum lingustrinum Jaca

Byrsonima crassifolia L.
Citrus aurantium

Brosimun alicastrum Sw.
Bouteria campechiana H.B.K.
Ocimun micrantum Willd.

Brumelia persim iles Hem sl.
Cereus triscustatus
Petroselinum crispum Nym
Eugenia jambos L.

Musa sapientum Kuntze
Musa nana Lour

Esperculia apetala Karst

Amaranthus hybridus L.

Larica papaya L.
Lycopersicon esculentum Dum.

Vitis tiilifolia

Maniot esculenta Cranitz
Mentha citrata Ehrh
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ANIMALES

Ardilla:
Anteburro:

Cuerpo espin

0 puerco espin:

Conejo:

Conejo silvestre:

Iguana:
Jabali o jabalin:
Mapache

0 mapachin:
Marta:
Marin:
Mazate:

Serete:

Tejon:
Topote:
Tortuga:
Tuza:

AVES

Canate:
Chachalaca:

Guajolote:

Loro real:

Sciurus aureogaster
Tapirus bairdii

Coendou mexicanus
Sylvilangus floridanus
Sylvilangus brasiliensis
lguana iguana rhinolopha
Tayassu tajacum

Procyon lotor

Protos flavus

Tayassu pecari

Mazama americana

Dasyprocta punctata

Nasau narica

Pseudoxiphorphorus bimaculatus

Chrysemys scripta
Heterogeum ys hipidus

Anas, spp.
Ortalis vetula

Meleagris gallopavo L.

Amazona ochrocephala
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Perico: Amazona albifrons

Popoxcala: Aramides cajanea
Pichichi: Dendrocygna autum nalis
Pico de canoa: Ptereglossus torquatus
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Alberto Beltrén

DEL SIGLO XX AL TERCER MILENIO &

La Direccién General de Culturas ..
de CONACULTA tiene como objetivo fun-
damental el rescate, la preservacién, la
promocién y la difusién de las culturas
populares de nuestro pais, y una de sus
principales manifestaciones es la gastro-
nomia. La cocina es cultura. Por ello, ahora
se inicia esta coleccién de recetarios indi-
genas y populares de México, sin precedente
en la ya numerosa bibliografia culinaria
nacional.

Todos los recetarios de esta coleccién
pretenden aportar a los lectores la infor-
macién suficiente para preparar los platillos
respectivos, aunque a veces aparecen in-
gredientes cuya disponibilidad no es tan

sencilla. Por otra parte, se observara cierta
heterogeneidad: algunos recetarios fueron
compilados por colaboradores de esta

Direccién en sus diversas oficinas del pais;
otros son trabajos colectivos de amas de
casa; los hay bilingiies, prbparados por
miembros de una comunidad Indngena en. .
su propia lengua y en espanol; o s
producto de investigadores ext
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