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Prologo

Geograficamente, el estado de Guerrero se ha definido en sie-
te regiones: costas Grande y Chica, zonas Norte y Centro,
Tierra Caliente, Acapulco y la Montaiia; étnicamente, estas
zonas estan habitadas por tlapanecos, mixtecos, amuzgos,
nahuas, afromestizos y la predominante poblacion mestiza.

Esta pluriculturalidad ha permitido la existencia de una
serie de conocimientos y saberes que se mantienen gracias a
la transmision de experiencias de las generaciones pasadas
a las presentes. Dentro de este entramado cultural y estos co-
nocimientos se tocan elementos que tienen que ver con la
sobrevivencia y reproduccién bioldgica de los individuos; asi
tenemos la conservacién de la medicina tradicional, la musi-
ca, el baile, la vestimenta tradicional, las lenguas indigenas
y, sobre todo, una amplia y diversa gama de platillos, dulces y
bebidas que conforman la gastronomia guerrerense.

Para dar una “probadita” del arte gastronémico de las
mujeres y hombres surianos, en el presente libro se ha he-
cho una interesante recopilacién de dulces y bebidas, panes,
nieves y guisados tradicionales, aunque los informantes mu-
chas veces guardan celosamente el secreto para lograr un
buen sazon y para que, quien los llegue a probar, pueda “chu-
parse los dedos”.

La informacién que contiene el documento es sumamen-
te valiosa, pues no sélo se le ofrecen al lector los ingredientes
y la manera de prepararlos, sino que también encontramos
una introduccién que nos da idea de cémo surgen los plati-
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llos, en qué momento social y religioso se sirven y anécdo-
tas que sin duda haran mas amena la lectura.

Hablar de gastronomia guerrerense es tocar una de las
fibras mas sensibles del conocimiento y saber popular, ya
que ésta tiene que ver con la capacidad para preparar gran
cantidad de platillos aprovechando lo que la flora y la fauna
ofrecen.

En buen momento queremos ofrecer este libro que tiene
un doble valor: por un lado, la informacién que da cuerpo al
texto y, por otro, el rescate de la tradicién oral, que no sélo
la conservan como saber sino para transmitir las formas de
preparar cotidianamente los platillos, bebidas y dulces que
relacionamos; gracias a ello, Chilpancingo y Tixtla e inclu-
so todo el estado de Guerrero, se han ganado el reconoci-
miento de todos aquellos que han probado su comida.

Por todo esto, no sélo lo invitamos a leer este libro, sino
también a que venga a saborear la rica variedad de platillos
que se preparan en la zona Centro: el pozole como cena el
miércoles, o irse a una pozolada los jueves; los que gusten
comer una marisqueada, los viernes; o bien, para la trasno-
chada, ;qué tal un atole calientito con sus torrejas el siba-
do o el domingo por la mafiana?, o en su lugar, una semita
acompanada con un oloroso té de toronjil, en fin, para to-
dos los gustos, olores y sabores.

Gerardo Guerrero Gomez
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Introduccién

La idea de crear el estado de Guerrero surgi6 en los tiem-
pos de la lucha de Independencia. El general José Maria Mo-
relos y Pavén elaboré un documento con el cual creaba, en
el sur de México, la provincia de Nuestra Sefiora de Guada-
lupe de Tecpan. El territorio que Morelos le asignoé a esta
provincia correspondia, en ese tiempo, a una parte de las in-
tendencias de México, Puebla y Valladolid.

La idea de Morelos no tuvo éxito en ese momento, ni aun
después de lograrse la independencia de México, ya que las
luchas constantes que vivié nuestro pais evitaron que el Go-
bierno Federal aceptara la creacién del “estado del Sur”, a
pesar de los intentos de algunos personajes como los gene-
rales Juan Alvarez y Nicolds Bravo.

Fue hasta el 27 de octubre de 1849 cuando, por iniciati-
va del general Alvarez, el presidente de la Reptiblica de ese
entonces, general José Joaquin de Herrera, declaré la crea-
cién del estado de Guerrero.

El nuevo estado se fund6 con los territorios de Aca-
pulco, Chilapa y Taxco, que antes pertenecian al Estado de
Meéxico; el de Tlapa perteneciente a Puebla y el de Coyuca
que formaba parte del estado de Michoacén. Su primer go-
bernador fue el general Juan Alvarez.

Iguala fue declarada capital provisional, pero en 1851
Tixtla se convirti6 en la capital del estado; ahf se promulgé
la primera Constitucién Politica del Estado Libre y Sobera-



no de Guerrero. En 1871, a causa de una epidemia en Tixtla,
la capital del estado se trasladé a la ciudad de Chilpancingo.

Entre montafias y valles se extiende la regién conocida
como valles centrales, donde se asientan once municipios;
limita con la regién Norte, los municipios costeros, la Mon-
tafia y tierra caliente. A causa de sus fallas geoldgicas, la
sierra tiene profundas barrancas, canadas y escarpadas ele-
vaciones. Entre ellas se forman valles donde se asientan po-
blaciones como Chilpancingo, Chilapa, Tixtla, Tepecuacuilco
y Pilcaya. En la actualidad los centros agricolas més impor-
tantes son Iguala, Huitzuco, Tuxpan y Tepecuacuilco.

Una parte de Chilpancingo (a una altura de 1 360 msnm)
es un centro agricola que se asienta sobre las margenes del
rio Huacapa, al que a veces se le llama “ciudad de los Bra-
vos” en honor de los héroes insurgentes Nicolds, Leonardo
y Victor Bravo, y la otra parte se ubica a las faldas del cerro
San Mateo.

Segiin la descripcién de los conquistadores, al llegar al
asentamiento de los indios yopes “avistaron los torreones
que mand6 construir Izcéatl en la region del reino de Tix-
tla”” En 1571 Diego de Ordéiiez y Avila llegé a Zumpango
del Rio y luego a Chilpancingo, cuyo nombre significa “ciu-
dad de mil luciérnagas”; ahi hizo las paces con los indios
coixcas-nahuas. La actual capital tenia en ese entonces solo
diez chozas de varas y una principal, al centro de las cuales
se hallaba la escultura de Ehécatl, dios del viento, al que ren-
dian culto. Fue sélo hasta el 1 de noviembre de 1591 que los
espafioles Adame, Alarc6n, Leyva y Guevara se avecindaron
en el lugar.

Actualmente, Chilpancingo tiene laderas empinadas con
mucha humedad; destacan el jardin de San Mateo con su Kios-
co, el hospital Guerrero de la época de don Porfirio, la calle
Real (hoy 16 de Septiembre), el jardin Rafael Cuéllar, el anti-
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guo edificio de la planta de luz que hoy alberga una seccién
de los trabajadores de 1a Universidad Auténoma de Guerrero
y el templo de la Asuncién, que ha sufrido varios derrumbes
a causa de los frecuentes temblores que afectan la regién.

Una de las principales fiestas de Chilpancingo es la que
tiene lugar ocho dias antes de la Navidad. Se hace entonces
“el recorrido del pend6n”, que llega hasta la plaza de toros
donde se instala la feria. Ahi se lleva a cabo la danza, “El
porrazo del tigre” con la participacion de jaguares de los
cuatro barrios antiguos de la comunidad: San Mateo, San
Francisco, Santa Cruz y San Antonio. Los contendientes
luchan para conseguir la sede de la feria del siguiente afio.
Hay también tlacololeros, la danza de “La llorona”, y otras.
Se instala un gran nacimiento y se celebran actividades cul-
turales, artisticas y corridas de toros.

Destacan también las celebraciones del 24 de diciembre
al 6 de enero en el barrio antiguo de San Mateo, las cuales se
tornan en fiesta popular con las danzas de “Los Manueles”,
“Los diablos”, “Los moros™, “Los cabezones”, “Los gachu-
pines, “Los pescados”, “Los mudos”, “Los apaches” y “Los
Santiagos de tablado™.

En Semana Santa, los nativos de Chilpancingo hacen
procesiones y escenificaciones de la Pasion. En agosto se
celebra la fiesta de la Virgen de la Asuncién, patrona de la
ciudad. El 13 de septiembre se conmemora el Primer Con-
greso de Andhuac, de 1813, fiesta civica en la que se recuer-
da la firma de nuestra primera constitucién y durante esta
ceremonia se lee la obra de José Maria Morelos llamada Los
sentimientos de la Nacion.

Los “jueves pozoleros” son otra costumbre del estado, y
brindan la oportunidad de saborear este delicioso platillo
guerrerense en los restaurantes y en las casas. Por otra par-



te, en el mercado hay comedores con gran variedad de anto-
jitos tipicos.

A pesar de tener la actividad propia de una capital de esta-
do, Chilpancingo atin conserva sus costumbres tradicionales.

Por su parte, Tixtla, cuyo nombre significa “espejo de los
dioses”, es una poblacion asentada en un hermoso valle sem-
brado de legumbres y frutos; tiene una laguna con el mismo
nombre aunque también es conocida como “laguna negra”,
donde se pesca mojarra y carpa. Sus fiestas tradicionales
son muy alegres, el pueblo participa en su organizacién y son
amenizadas con “bandas de musica de viento”. Los fandan-
gos tixtlecos son famosos en toda la region, al compds del ta-
peo y una vihuela, la asistencia se va turnando para sacarle
polvo a la tarima con los alegres zapateados y sones. Es per-
tinente decir que Vicente Guerrero, gran caudillo insurgente,
nacio en esta ciudad en agosto de 1872. De origen humilde
y poca instruccion pero de gran vocacion patridtica, se unio
en 1810 a Morelos en la lucha independentista.

El municipio de Tixtla tiene 355 kilémetros cuadrados de
superficie, limita con Zumpango del Rio, Martir de Cuilapan,
Zitlala, Chilpancingo, Mochitldn y Chilapa. Se encuentra ro-
deado por la regiéon montanosa derivada de la Sierra Madre,
especificamente los cerros de Amoxtepec, Xomislo, Macho-
hua y Loma de Tigre, que cuentan con profundas barrancas.
Su clima es templado y de lluvias moderadas. Ahi se pro-
duce maiz, garbanzo, chile, caiia de azicar, frijol, camote, ca-
cahuate y sandia. Por su parte Tixtla de Guerrero, cabecera
municipal, a 1 445 msnm, se encuentra 18.1 kilémetros al
este de Chilpancingo, y a 35.9 kilémetros de Chilapa, su cli-
ma es calido, semihumedo, con lluvias en verano y otofio;
destaca la produccion de platano, mango y mezcal. Ignacio
Manuel Altamirano, hijo de indigenas nahuas y que devino
hombre ilustre del México independiente, nacié en este lugar
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en 1834. Se sabe que era muy afecto al pozole y a las chalu-
pitas de Chilapa.

En Tixtla, ademds de comida deliciosa, preparan licores
de anis y menta. Los habitantes tallan la madera del zompan-
tle o colorin con la que elaboran muchas artesanias; ademas
se fabrican machetes costefios y cuchillos de campo, talabar-
teria artistica y cuernos tallados.

Los lugarefos siembran, cosechan, trabajan y nunca de-
Jan de festejar algo al son de la banda tradicional Chile Frito.

En Acatlan, pueblo del municipio de Zitlala, cercano a
Tixtla, se hacen los vistosos trajes de Acateca, de algodén
con bordados; en Chichihualco, por su parte, se elaboran
guaraches y balones de cuero para marcas deportivas grandes
e internacionales, y en Chilpancingo se fabrican muebles de
tipo colonial, guaraches y es tradicional la talla de piedras
semipreciosas. Se estima que en todo el estado existen alre-
dedor de 90 mil familias que se dedican a las artesanias. En-
tre 1981 y 1986 se impulsaron en distintas zonas del estado
varios talleres y escuelas de capacitacion: de palma en Chila-
pa, de madera en Acahuizotla, de lapideria en Ixcateapan y
de alfareria en Atzocualoya, Chilapa y Fortin Tixtla.

En la sierra destaca Chilapa; es un importante centro co-
mercial donde los indigenas nahuas asisten al tianguis domi-
nical con sus tecolpetes o canastos cargados de frijol, chile,
maiz, platanos, pifias y guajolotes. Todo eso, ademds de las
artesanias hechas de palma, carrizo, barro, madera y lana, y
los bellos trajes bordados por las hdbiles manos de las arte-
sanas de Acatlin, dan colorido a este tianguis. Destaca como
centro de produccion y distribucién de artesanias. Ahi se ela-
boran rebozos, gabanes y hamacas de algodén, bisuterias,
sombreros y bolsas de palma, alfareria y piezas de herreria
artistica. De los 75 poblados que concurren a su tianguis
dominical, Amate Amarillo, Acazacatla y El Paraiso, aportan
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lauderia, en especial guitarras; Atzacualoya alfareria, y Pan-
titlan y Xulchichui petates de palma.

Chilapa es una antigua ciudad obispado visitada en 1522
por fray Juan de Zumérraga; ahi se desarrollé una gran cul-
tura catélica, y fue centro religioso, cultural, de comercio y
productor de importancia.

Se sabe que en aquel entonces al alto clero y a los hom-
bres acomodados les gustaba comer muy bien; entre los
platillos mas refinados estd la gallina rellena, un alarde de la
buena cocina, que es la comida tradicional de las bodas ele-
gantes. Segun los registros historicos, los agustinos desem-
barcaron en Veracruz el 22 de mayo de 1533; eran siete frailes
que pasaron toda clase de penalidades y se extendieron por
el oriente al actual estado de Morelos, por el norte a lo que
hoy es Hidalgo, al occidente por Michoacén y el Bajio y hacia
el sur a Guerrero, en donde habitaban los antiguos cohuixcas.
Fray Jorge de Avila, uno de los primeros misioneros que lle-
garon a Chilapa, era doctor en gastronomia por la Univer-
sidad de Salamanca y la crénica lo llamé “gran refitolero,
gran voz y gran siervo de Dios™; €l calificé la comida indi-
gena “como gran nutriente”; hizo adaptaciones a los guisos
nativos e introdujo otros de Espana, mejorados por €I, tal es
el caso del fiambre, la galantina y la gallina rellena. Para ce-
lebrar el rito del matrimonio introdujo la galantina que des-
pués se llamaria gallina deshuesada. Extraia la osamenta y
las visceras de la guajolota tierna y muy gorda con herra-
mientas que €l mismo invento y la rellenaba con una serie
de ingredientes que al sacarla del horno o de la cazuela a dos
fuegos, le daban un sabor delicioso, de verdadero “bocado
de cardenal”. El fiambre se ofrecia a los padres de los novios
y, en sus inicios, entre los pobres, la gallina rellena era reem-
plazada con guajolota o pipila. Estos guisos eran acompa-
fiados con pan que elaboraba el propio fray Jorge de Avila

18



con huevo de codorniz, el mds rico en proteinas. Hoy en dia,
en Chilapa y sus alrededores e incluso en Tixtla y Chilpan-
cingo, en el ronilixtli o vispera de la boda, lo cual se torna una
fiesta previa a la ceremonia religiosa o civil, se acostumbra
ofrecer a los familiares de la novia un presente que consta de
varias gallinas enteras y cuidadosamente preparadas, relle-
nas de picadillo y acompanadas con verduras, teleras y un
suculento platén grande con “frijoles de novios™ muy bien
adornados, sin faltar una botella de mezcal. La encargada de
llevar esta cena es una senora de mediana edad, familiar del
novio o persona de confianza, acompaiada de senoritas y se-
noras. La madre de la novia, al momento de recibir la cena,
ofrece a todos los presentes brindar con mezcal antes de pa-
sar a la mesa. Anteriormente, el tonilixtli duraba toda la no-
che hasta que llegaban los padres del novio por la manana
a formalizar la boda.

Mencion aparte merece el guiso llamado chilatequile, el
cual, segun las crénicas de los misioneros, se deriva de la
ofrenda a los dioses mds importante de la época prehispé-
nica, el sacrificio humano, llevado a cabo en cuatro épocas
del afio y sobre todo cada tres lunaciones. En los remates de
las pirdmides eran colocados los tajones o piedras de los sa-
crificios, era extraido el corazén, al cuerpo lo hacian rodar
gradas abajo en donde cuatro ancianas vestidas de negro (las
reixamiques) cortaban brazos y perniles para su propio sus-
tento, después los restos eran recibidos por la gente cercana
al sacrificado, la cual cortaba la cabeza y la prendian de la
punta de un palo largo que colocaban en el frente de su chi-
nantli. Luego hacian un guisado ritual en honor del “sol de
oriente y de la vida”, a este guiso le incorporaban tomate,
epazote y sobre todo chile seco color rojo para que adqui-
riera el color sagrado por excelencia. Con mucha uncién inge-
rian el alimento en la intimidad familiar como rito de accién
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de gracias al “dador de la vida”, luego enviaban raciones a
familiares y amigos; a manera de manjar de ocasién espe-
cial. De esta forma nacid el famoso “bocadito” que hasta
la fecha se acostumbra y que consiste en enviar comida a
familiares y amigos; posteriormente el convidado regresa
la cazuela o cajete con alglin obsequio como muestra de co-
rrespondencia o gratitud. Hay que sefalar que a fray Jorge
de Avila se le reconoce el haber suplido la carne humana por
las tres carnes: puerco, res (fresca y seca) y gallina. Una va-
riante especial del chilatequile es el elaborado con pescado
seco y se ofrenda especialmente en el huentli cada 31 de oc-
tubre a partir de las ocho de la noche, segiin las creencias
tradicionales, “la hora de animas”, para poder convivir en el
recuerdo de los ninos difuntos de las familias. En la actuali-
dad, cada 29 de septiembre, dia de San Miguel Arcangel, y
cuando de la milpa se cosechan los primeros elotes y calaba-
zas, las familias campesinas preparan el chilatequile, acom-
panado de elotamales y tortillas, mismos que se degustaran
en las milpas, tomando sus copitas de carrizo tierno llenas de
mezcal, en un agradable ambiente familiar de compadres e
invitados; de postre, la calabaza con leche, tomandola en el
“pango” (cdscara) e improvisando las cucharas de esta mis-
ma cdscara; siempre dando las gracias a San Miguel por las
bendiciones a sus cosechas. Aqui, la gastronomia popular,
abundante y exquisita, es el resultado de la fusion de las cul-
turas indigenas con las fuertes influencias espariola, religio-
sa y de Oriente.

Pozole

Se dice que cuando no existia la di6cesis (lugar o jurisdiccion
de la Iglesia catélica) de Chilapa, la administracién venia de
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Puebla. Con ocasién de la visita de un alto dignatario ecle-
siastico, se reunieron todos los pueblos cercanos para acordar
c6émo recibirlos de la mejor manera. Una vez establecido el
plan y sabedores de que venia mucha gente se pusieron a pre-
parar una gran comilona y empezaron a hervir mucho maiz
para hacer tortillas, ollas y ollas, pero no contaban con que
no habia suficientes tortilleras para tal cantidad de nixtamal.

Al darse cuenta del problema y después de buscar inditil-
mente a muchachas que tortearan la masa, alguien propuso
que para aprovechar todo el maiz cocido, se le agregari car-
ne de cerdo o de pollo y algunas hierbas para que se guisara
y después darlo a comer a los distinguidos visitantes y a la
gente.

Al guiso le agregaron cebolla, limén y chile. La gente
lo comi6é muy bien, se llenaron y estuvieron muy contentos,
y hasta el prelado, que también lo probé, estuvo de acuerdo
en que el nuevo guiso era muy sabroso. Todos aplaudieron
y de ahi en adelante, por su facil preparacion y por sabroso,
se extendié a toda la Repiiblica Mexicana, convirtiéndose
en platillo nacional. Sin embargo se dice que es Chilapa,
Guerrero, en donde tiene sus mejores y mds variadas combi-
naciones.

De esta manera, el pozole se ha convertido en comida
tradicional y se degusta en fiestas, reuniones y dfas festivos.
Pozole es una palabra nahuatl que, segiin las crénicas de Die-
g0 de Durén quiere decir “revoltura que se come”. En la
actualidad, entre los guerrerenses es considerado como el
platillo caracteristico del estado.

Se tiene conocimiento de que una de las primeras pozo-
lerias que se instalaron en la ciudad de Chilpancingo, a prin-
cipios de siglo, en 1928, fue la de dofia Rita, que tenia su
domicilio en la calle de Pedro Ascensio, esquina con Ignacio
Ramirez; ahi sélo se podia consumir el pozole el dia sdba-
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do a partir de las seis de la mafiana. Posteriormente, la sefio-
ra Fructuosa Arcos, mejor conocida como dofia Docha, co-
menz6 a venderlo por la noche, y las hermanas Nava, que
vivian en la calle Galeana, empezaron los jueves a preparar
el pozole guisado en verde, al cual le agregaban carne de po-
llo ya que se tenia la creencia de que en ese dia no debia
consumirse carne de puerco por ser vigilia y se expendia al
publico acompanado de su copita de mezcal de Tixtla; des-
pués empezaron a prepararlo en Apango, Tepechicotlin, Mo-
chitldn, Huitzitepec, Zumpango, Chichihualco y Petaquillas,
entre otros lugares. Posteriormente, agregaron a este plati-
llo patitas a la vinagreta, chiles capones, tortillas doradas,
aguacate, etcétera. Ademas se ofrecia en celebraciones reli-
giosas y cumpleanos.

Hoy lo podemos saborear, en el transcurso de la semana,
en los mercados de San Francisco, Los Angeles, colonia del
PRI y en el mercado central R. Leyva Mancilla; también los
dias miércoles en la cena, los jueves en la comida, sdbado y
domingo todo el dia en las cerca de 55 pozolerias que exis-
ten en Chilpancingo y que ofrecen este delicioso platillo en
verde o blanco, acompafiado con su copita de mezcal y bo-
tanas (tostadas, tacos de pollo, carnitas y aguacate).

Las pozolerias mds tradicionales, conocidas y visitadas
por la gente de Chilpancingo son: La Casita, ubicada en la
calle de Belisario Dominguez y que tiene 25 afos de servir
al pablico: El Laurel, de Carmelita de Laud, en la calle de
Eucaria Apresa, con 33 afios ofreciendo su amplia variedad
de platillos tipicos como son: fiambre, antojitos mexicanos
y chiles capones pero, en especial, el dia jueves, el pozole
verde y blanco. También esta la pozoleria Dofia Jose, que se
ubica en la calle Leona Vicario esquina Belisario Domin-
guez, y que le ofrece su delicioso pozole acompaiado de
botanas y mezcal de Atliaca y Apango.
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El dia mas concurrido en estos lugares es el jueves; ahi
se retinen amigos, familiares y compaiieros de trabajo, ya sea
para convivir un rato o para tratar asuntos laborales. No s6lo
en las pozolerias encontramos este platillo, también en res-
taurantes o fondas que ofrecen comida corrida o el acostum-
brado “ment”.

Toronjil

Las personas mayores de Chilpancingo y Tixtla cuentan que
al toronjil se le ha considerado tradicionalmente una planta
silvestre y que se puede encontrar entre junio y septiembre,
su periodo de reproduccion y floramiento. Los antiguos mexi-
canos de esta region la llamaban chilpantzinxochitl, que sig-
nifica “florecita en forma de bandera roja™; los espafioles,
por su parte, la designaron con el nombre de toronjil, del ara-
be turuyan.

Segun versiones, el doctor Alejandro Sanchez, origina-
rio de la ciudad de Tixtla de Guerrero y médico de cabecera
del general Alvaro Obregén, fue quien puso a prueba esta
planta de agradable sabor a menta, como calmante para ner-
vios y coadyuvante digestivo.

Se sabe que la gente de Chilpancingo empez6 a tomar
este t€ aproximadamente en 1920. Se acostumbraba por la
manana, en la casa, ofreciendo una jicara de té al visitante
o por la noche en reuniones familiares que realizaban las per-
sonas distinguidas, quienes lo acompafiaban con semitas de
piloncillo y requesén. Por la tarde, en temporada de lluvias,
cuando la precipitacion pluvial amainaba, familias enteras y
amigos iban al campo a pasar un rato agradable y a disfrutar
de la naturaleza; llevaban consigo guitarras, semitas, pilonci-
llo para endulzar el té y una olla para poner el toronjil; éste
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se tomaba después de darse un bafio con el agua fria del
“chorro” de la barranca de Apatzingo. Al regresar podia
oirse la algarabia de la muchachada que entonaba canciones
a la luz de la luna.

Cuentan que el té se iba a traer a los cerritos del lado
oriente de la poblacién, en algunos lugares denominados La
Trinchera, Barranca Seca, El Guayabo Pando, Loma Rastra
y Chacahualcingo, o también se podia encontrar en los pa-
tios de los domicilios particulares. Anos después empezo a
escasear y se vendia en el mercado por manojo, fresco o se-
co; en ambas formas conserva su sabor y aroma.

El piloncillo se elaboraba en un pequefio trapiche al sur
de la poblacién: el lugar se conocia como hacienda de San
Nicolds o simplemente “haciendita”. Pero la factoria mas
grande e importante se encontraba en Tepechicotldn deno-
minada San Cayetano, propiedad de don Timoteo Calvo; ahi
se llegé a elaborar alcohol, azicar refinada, melado y bati-
dillo. En este lugar se congregaba la poblacién con sus bo-
lillos, pan blanco o recipientes con leche para el disfrute de
estas mieles o bien se las llevaban en botella de cristal para
degustarlas en sus domicilios.

Actualmente ya no es comin tomar té de toronjil; éste
ha sido sustituido por el café negro, aunque se puede encon-
trar en algunos restaurantes si uno lo pide. Un dicho muy
popular que se escucha entre los lugarefios es que “la perso-
na que toma toronjil con semita, ya no se quiere ir de Chil-
pancingo, y si se va, regresa”.

Torrejas

En nuestros dias, los pueblos de los valles centrales viven sus
fiestas y tradiciones intensamente. El dfa del santo patrono,
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los barrios y comunidades se engalanan con tendidos de co-
lores para recibir a los tlacololeros que al golpe de su chi-
rrién emocionan a grandes y chicos. Otras danzas vistosas
son las de “Los diablos™, “Los moros” y “Los cabezones”.
Bonita tradicién es la de “El porrazo del tigre”.

Los habitantes de Tixtla y Chilpancingo han conservado
otra tradicion, heredada de generacion en generacion, ésta es:
celebrar cuando el infante “se levanta” y da sus primeros pa-
s0s; otra se festeja cuando al nifio le brotan los primeros dien-
tes de leche.

Los padres del pequeio preparan atole blanco acompa-
fado con torrejas, y en caso de contar con recursos econémi-
cos, el matrimonio prepara también arroz con leche y canela.
Estos alimentos son ofrecidos a los familiares, amigos y
vecinos mds cercanos. En Tixtla se celebra a la Virgen de la
Candelaria el 2 de febrero e igualmente se ofrece el atole
blanco con torrejas. Por ser este lugar de tradicién catélica,
las torrejas también estdn presentes en la “levantada de los
ninos Dios™, asi como en la partida de la rosca de reyes, que
se celebra el 6 de enero.

Se cuenta que las familias tixtlefias que tenfan la imagen
de la Virgen de la Candelaria en su domicilio la veneraban
en su dia, sin embargo, donde se concentraba la gente era en
la parroquia del pueblo. Los preparativos para esta festividad
se realizaban un dia antes: los mayordomos se encargaban
de preparar atoles de diversos sabores, tamales de carne y
dulce, mismos que ofrecian a los feligreses.

Dicen que al caer la tarde del Dia de la Candelaria, j6ve-
nes y adultos se reunian con sus hachones para realizar el
ritual de tlahuilos, el cual consistia en ir al campo a atrapar
pajarillos, siendo el mds buscado el de plumaje rojo; las per-
sona se metian debajo de los drboles con sus hachones encen-
didos y el humo ocasionaba que las aves y sus crias cayeran
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al suelo mareadas y las guardaban en una jaula propia para la
ocasion, sin embrago, en el trayecto algunos péjaros llegaban
a morir. Estas aves eran entregadas al mayordomo principal
entre las nueve y diez de la noche de ese mismo dia. A la
persona que entregaba pdjaros con plumaje rojo se le daba un
huentli, canasto con panes dulces de diversas figuras; en caso
de llevar aves vivas de color azul, amarillo o café se obse-
quiaba por cada una un jarro de atole champurrado o “paja-
rito”, como comtnmente se le conoce, de pifia, con un tamal
de carne o de “herido”. Cuando el animalito se entregaba
muerto se recibia a cambio un jarro con atole blanco acom-
panado con un tamal de sal.

Al dia siguiente, 3 de febrero, por la manana se hacia un
arco de carrizo y ramas, eran colgadas de sus patitas todas las
avecillas, vivas o muertas, y se colocaba como ofrenda ante
el altar de la Virgen. Por la tarde se oficiaba una solemne mi-
sa y se rezaba un rosario a los que asistia el pueblo y, al fi-
nalizar esto, eran soltadas y puestas en libertad las avecillas
sobrevivientes.

Ese mismo dia, después del rosario, se realizaban las
“alumbraciones”, con la participacién de nifios, jovenes y
adultos de diferentes grupos sociales. Para realizar este ri-
tual los padrinos llevaban a sus ahijados a “alumbrar™; esto
se podia hacer incluso en caso de que el infante atin no fuera
bautizado. A peticion de los padrinos el parroco le rezaba
un evangelio de manera individual a cada ahijado, quien sos-
tenia en sus manos una vela que le era dada por el mona-
guillo de la iglesia; después del rezo el sacerdote le ponia una
cruz con agua bendita en la frente y de esa forma se consi-
deraba a la persona “alumbrada”. Después de ocho dias de
haberse realizado dicho ritual, se llevaba a cabo otro, en el
cual eran “alumbradas” las personas faltantes. En agradeci-
miento, los padrinos depositaban una limosna para la parro-

ENTRO DE INFORMACION
Y DOCUMENTACION / D. G. C. P.



quia y los padres del alumbrado ofrecian en sus domicilios
torrejas con atole blanco a los padrinos y demas invitados.
Esta celebracion se realizé por muchos anos en la iglesia y
después solo se hacia en las casas que contaban con la ima-
gen de la Candelaria. Se tiene conocimiento de que fue en
1996 cuando se realiz6 por ultima vez esta celebracion.

Mariscos v vigilia

Se sabe que en sus inicios, con los primeros asentamientos
de familias en Chilpancingo, el pescado y el camarén sélo
se consumian secos y salados. Los traian los mercaderes de
las costas (Chica y Grande), en bestias de carga. Por tradi-
cion catolica, los dias en que mas se consumia el marisco
era en cuaresma o vigilia, pues, ya desde entonces, durante
estos dias no se comian carnes rojas ni pollo.

Segtin los cronistas locales, la primera marisqueria que
se instal6 en la ciudad de Chilpancingo fue la de don Tau-
rino Méndez denominada Las Playas, donde se brindaba ser-
vicio al publico los viernes, manteniéndose cerrada el resto
de la semana; después vino el senor Eduardo Pedro quien se
instalo en la calle Abasolo. Sin embargo, posteriormente fue-
ron cerradas ambas porque los propietarios no eran origina-
rios del pueblo; el primero era de Chilapa y del segundo se
desconocia la procedencia. Después surgieron otras maris-
querias, como El Popoyote, La Choza del Camarén y Los
Compadres, entre otras, las cuales brindan servicio toda la
semana, sin embargo, es el viernes el dia de mayor concu-
rrencia y cuando se ofrece una amplia gama de platillos a
los visitantes.

Para los guerrerenses guardar vigilia es parte de la tradi-
cion catélica y costumbre que legaron los antepasados. En
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las ciudades de Chilpancingo y Tixtla se inicia a partir del
Domingo de Ramos; en el transcurso de la siguiente semana,
las amas de casa preparan platillos con base en pescado, ca-
marén y verduras, mismos que son ofrecidos a los familiares
y que incluso se venden a los visitantes. En el pasado, duran-
te estos dias de guardar no se trabajaba en el campo, ni se
salia de la casa, sin embargo la familia se levantaba desde
muy temprano para preparar los alimentos del dia.

Platican los viejos que al llegar el Sdbado de Gloria la
gente acostumbraba golpear con un cinturén a los arboles
frutales, con la idea de que eso aceleraria su ciclo de pro-
duccién o para que dieran el fruto en el tiempo necesario.

Por otra parte. a los nifios rebeldes que faltaban el respe-
to a sus mayores con palabras altisonantes, sus progenitores
les daban de dos a tres cinturonazos para que adquirieran
buena conducta; en Tixtla esta costumbre ain se realiza fren-
te a los altares de imdgenes religiosas. Ademas, los nifios que
no han alcanzado la altura promedio de acuerdo con su edad,
son levantados de las orejas por sus padres, hermanos ma-
yores o familiares cercanos. Todas estas tradiciones se reali-
zan el Sdabado de Gloria al mediodia.

Peticion de lluvia

Asimismo, se cuenta que antiguamente era sabido que llove-
ria después del 15 de mayo, cuando se realizaba la bendi-
cién de las semillas a cultivar. En la actualidad, sin embargo,
se han registrado sequias muy largas, ante lo cual se ha hecho
necesario realizar el ritual de “peticién de lluvias™. Esta cere-
monia se hace antes o después de la celebracién de San Isidro
Labrador. En la ciudad de Tixtla dicha petici6n se realiza en
los cerros Xomislo y Apacho, los cuales se encuentran a la
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salida del pueblo; al primer cerro se asiste los primeros dias
de la tercera semana de mayo; aqui participa la mayor par-
te de la poblacién, entre nifios, jovenes y adultos, incluso,
asiste gente de la comunidad de Metlalapa y, de este mismo
municipio, algunos habitantes ofrendan velas, veladoras, flo-
res que se dan en esa época del afo, pan, mezcal almarciga,
cigarros y frutas de la region. El traslado se realiza cami-
nando, se hacen cuatro horas en subir y bajar. Desde épocas
prehispanicas Xomislo era considerado como un cerro sa-
grado, ademds de que muy cerca de éste se encuentra la zona
arqueoldgica llamada Los Tepoltzis, a un lado de la carre-
tera Tixtla-Atliaca.

Los preparativos de esta ceremonia estdn a cargo de una
mayordomia que se compone de presidente, vicepresidente,
secretario, tesorero, vocales y empleados. Estos pueden ser
autopropuestos o nombrados; el nombramiento es por un afio
0 mds, seguin el tiempo que quiera la persona continuar par-
ticipando. Al llegar al cerro se hace el “encuentro de los es-
tandartes”, después se reza un rosario con los asistentes y se
llevan los cuatro estandartes a la capilla donde se encuentran
las “santas cruces”.

La capilla es adornada por los tlayacanclis, que son los
encargados de hacer la “cuelga”, llevando consigo papel de
china, flores silvestres o de ornato, cohetes y mezcal.

En el atrio de la capilla, a una distancia aproximada de
20 metros se realiza el ritual del “holocausto”, que consiste
en el sacrificio y la quema de un chivo macho tierno. Para lle-
var a cabo este acto se prepara la fogata y luego se procede
al sacrificio del chivo, la sangre se guarda en un recipiente, el
cuero y las visceras son depositadas en un pozo y cubiertos
con tierra, enseguida se congregan los asistentes alrededor
de la fogata y se dice un rosario encabezado por un rezande-
ro; al concluir el rezo se echa el chivo a la lumbre, rocidndo-
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lo de vino de consagrar y aceite de oliva en forma de cruz. En
el momento en que se estd quemando se avientan a la hogue-
ra trozos de pan blanco y la sangre del animal. Este ritual se
realiza cuando no asiste el parroco del pueblo de Tixtla a ofi-
ciar la misa, al cual, no obstante, se le debe comunicar antici-
padamente, ademds de pagarle al término de la ceremonia.

Se vuelven a concentrar los asistentes dentro de la capilla
para rezar otro rosario, después se salen para “ofrendar a los
trabajadores de la lluvia”; aqui sélo participan trece hombres
adultos que tengan seriedad, quienes se forman en dos hile-
ras de seis, quedando frente a frente; en el centro se coloca
la otra persona que servird el mezcal en trozos de carrizo o en
jarros de barro para los participantes del ritual, enseguida se
reza una estacion del santo rosario, al término de éste son
cruzadas las copas con el companero de enfrente y aventa-
das, también en este momento se tiran pétalos de cempaxo-
chiltl, Este acto es realizado tres veces seguidas. Se tiene la
creencia de que cuando el mezcal que tiran no regresa es
porque lo toman los vientos y habra buena cosecha. A un
lado de donde se realiza este ritual se coloca un trozo de
madera: ahi son prendidos doce cigarros y doce velas, y si
€stos se queman totalmente, se cree que fueron bien recibidos
por los ahuaxcles (aires). Al término del ritual se regresa a
la capilla para finalizar el santo rosario, mientras las mujeres
preparan la comida que sera ofrendada a las santas cruces y
a los ahuaxcles, ademas de la que consumirdn los asistentes.

Cuando la comida esta lista es llevada a la capilla por
las personas que participaron en el ritual del holocausto y
acompanada con musica de teponaxtle, tambor y pito. Se
sirven catorce cajetes de barro con mole verde acompanados
de su respectivo jarro con mezcal; éstos son colocados en
dos hileras de siete, doce para los “trabajadores de la llu-
via”, uno para el altar y otro para la cruz que se formo de
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raices de un drbol. En el centro se coloca una cazuela con dos
pollos enteros cocidos, los cuales son adornados con cadenas
de flor de tapachola, también se ponen recipientes de barro
con tamales para la ofrenda, que es ahumada con copal, al-
marciga y pan blanco, se reza un rosario y, al terminar, se
retira la comitiva. La ofrenda es dejada en el altar alrededor
de una hora para que “coman” los aires y, posteriormente,
s6lo se retiran los guisos y se ofrecen a los asistentes, asi co-
mo la comida que no se ofrendé.

Para realizar el cambio de mayordomia, la persona sa-
liente toma un ramo de flores del altar y se arrodilla ante éste,
diciendo algun rosario y dando las gracias por haber partici-
pado; enseguida el ramo es otorgado al mayordomo entrante
y se realiza el mismo ritual, sélo que éste hace el juramen-
to de cumplir con el nombramiento.

De cinco a seis de la tarde se hace la “despedida de los
estandartes™; aqui se dice una estacién del santo rosario y, al
terminar, cada comitiva regresa a su lugar de procedencia.

Otra ocasion en que se asiste a este cerro es en diciembre,
para dar gracias por el buen temporal. Los asistentes llevan
flores, cohetes, velas, mezcal y pan para poner en el altar.
También se prepara comida para ofrendar a los ahuaxcles y
ofrecer a los asistentes, y en esta ocasion no se realiza el ri-
tual del “holocausto™.

También al cerro de Apacho o Pacho de Tixtla se va a
“pedir el agua” en mayo; el traslado se realiza caminando o
en bestias de carga, se emplean cuatro horas en subir y bajar,
también se puede ir en carro por la comunidad de Omeapa,
ruta por donde se hacen dos horas.

Para la realizacion de dicho ritual se cuenta con la par-
ticipacion de comunidades circunvecinas, como son: Ojitos
de Agua, Omeapa, Troncon y Zacazonapa. Los asistentes lle-



van flores, semitas, pan blanco, almarciga, cajetillas de ciga-
rros, frutas, mezcal o alguna otra bebida como jerez o ron.

Para la organizacion de la ceremonia existen encargados
voluntarios, quienes piden cooperacién a los habitantes de
Tixtla para sufragar los gastos a realizar,

Al llegar al cerro se hace la limpieza de la capilla y ense-
guida se ofrece ante el altar la comida y el trago, se prenden
velas, veladoras y se arreglan los florercs. Frente al altar se
encuentra un teponaxtle en el cual se deposita el mezcal que
se ofrendard, alrededor de éste son prendidos doce cigarros
y se sirven doce carrizos con mezcal para los “trabajadores
de la lluvia”.

Las sefioras preparan mole verde con tamales de frijol
para ofrecer a los “aires”. Una vez preparada la comida es
servida en cazuelas de barro o en pencas de maguey; frente
al altar, en el suelo, se acondiciona una mesa con hojas de
encino para colocar la comida; los tamales se ponen sobre las
hojas de encino, también se sirven chiles verdes enteros o
picados, cebollas en rodajas y limones partidos para acom-
panar el mole. Esta comida es dejada en el altar, sélo las
frutas son retiradas y repartidas entre los nifios. Cuando la
temporada de lluvias es pobre, se lleva a cabo una variante
del ritual del “holocausto” después de ofrendar a los “traba-
Jjadores de la lluvia”. A una distancia de diez metros de la
capilla se hace un pozo y después la fogata, enseguida se sa-
crifica el chivo, la sangre es guardada en un trasto para ser
quemada junto con el animal, a éste no se le quita el cuero.
Antes de quemar el chivo se reza un rosario dentro de la ca-
pilla y al momento de quemarlo se forman doce hombres de
seriedad, frente a frente en dos hileras y con carrizo de mez-
cal en mano cruzan las copas y son aventadas al mismo
tiempo a los “trabajadores de la lluvia”, clamando: “jcom-
pafieros trabajadores, pedimos que sean buenas las tempo-
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radas, que no nos haga falta el agua”; este acto se realiza tres
veces seguidas y al término del ritual se sirven otras copas
para las personas que participaron.

La comida y el mezcal no ofrendado se ofrece a los par-
ticipantes y asistentes, y al finalizar, cada familia se retira a
su casa, después de haber acordado regresar en noviembre a
dar las gracias por la cosecha obtenida.

Pan

Segun las crénicas locales y la memoria histdrica, las per-
sonas que elaboraban pan en la ciudad de Chilpancingo, en
1925, eran, en la calle Allende, el sefior Caritino Moctezu-
ma, al que le siguieron sus hijos Alfonso y Gonzalo, esto en
el barrio de San Antonio; en el de San Mateo estaba el se-
nor Muiiiz y en el de San Francisco el senor Florentino. El
horno en que era cocido el pan se construia con material de
la region: lodo y zacate; era calentado con lena de encino
amarillo, encino prieto, lefia colorada y madrono; la lefia era
cortada al oriente de la ciudad, en los parajes denominados
La Trinchera, Loma Rastra, el Guayabo Pando y en las ori-
llas del rio Apatzingo, hasta donde iban los campesinos por
la lefia para entregarla a los panaderos.

Actualmente, los hornos son de similar construccién, s6-
lo que para calentarlos se utiliza gas doméstico; se sustitu-
y6 la lefia debido a que ha escaseado por la tala inmoderada
de los bosques.

Antes, el batido de la masa requeria mucho de la fuerza
humana, por lo cual el amasijo del harina iniciaba a las cin-
co de la mafniana. Hoy esta situaciéon ha cambiado debido al
uso de maquinaria; el trabajo humano consiste sélo en sepa-
rar la masa e incorporar los ingredientes segin el tipo de pan
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que se vaya a elaborar, ademas de darle forma y meterlo al
horno para su cocimiento.

La “leuda” del pan estd en funcién de las caracteristicas
del tiempo: cuando hace frio o llueve se debe agregar a la
masa el doble de levadura de lo usual. En clima templado,
el pan que lleva este ingrediente debe ser horneado inmedia-
tamente después de amasarse o incluso dejarlo reposar por
veinte minutos; en cambio, en temporadas de calor se deja
reposar una hora, y en temporadas de lluvia y frio el reposo
del amasijo serd de dos horas.

En Chilpancingo y Tixtla el pan ha ocupado un impor-
tante lugar en las ofrendas del Dia de Muertos: se comienza
a elaborar una semana antes de la llegada de los difuntos y
es vendido en los mercados, expendios y misceldneas. El pan
puede tener diferentes figuras tales como muifiecos, coronas,
torta dulce y torta blanca, etcétera. Para su preparacion se re-
quiere el doble de ingredientes del pan comin, sin embargo,
antiguamente el “pan de muerto” que se ofrendaba era elabo-
rado s6lo con harina y agua, de acuerdo con la creencia de
que lo ofrendado debia ser muy puro.

Ano con ano el 1 y 2 de noviembre se levanta un altar
en cada una de las casas de las familias catélicas y creyen-
tes. El altar es adornado con flores silvestres o de ornato; ve-
las, moles verde o rojo, con pollo o carne de res; dulces de
pachayota, calabaza y tejocote; mezcal; chocolate y agua. La
comida se ofrenda de acuerdo con el gusto del difunto y si se
trata de un nifio muerto la ofrenda tendra comida que no con-
tenga picante. Anteriormente, el 3 de noviembre se acostum-
braba el “tamanal”, que consistia en regalar la comida y panes
en buen estado a los vecinos y a las personas que asistian al
rosario que se realizaba ese dia.

En la comunidad de Mixtlahuacdn, del municipio de Mo-
chitlan, cuenta la tradicién un suceso impresionante en la vi-
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da de un matrimonio del lugar: al enviudar la esposa casé con
otro hombre en exceso celoso. Se dice que en ocasion de los
dias de santos difuntos la mujer se encontraba muy triste por
no contar con dinero para poner la ofrenda a su anterior ma-
rido; al percatarse de aquello, el hombre con el que vivia le.
dijo de forma despética: “mira mujer, ve alld donde cagan
las vacas y trae una torta grande”; la esposa, temerosa de ser
golpeada, obedecio al seiior y la puso de ofrenda el dia 3 del
mismo mes. El cruel marido por su parte se dirigié al monte
a cortar lefia, subié a un drbol para cortar una rama y acciden-
talmente, al caer ésta, quedé atorado del pie y la bastilla del
pantalén. En eso miré que se acercaba una nutrida peregrina-
cion de difuntos, los cuales trafan en sus manos flores y velas;
al tiempo comenz6 a gritarles: “jdescuélgenme, descuélgen-
me!™; indiferentes, los muertos continuaron su camino, pero
sélo el dltimo, el cual cargaba su “torta de vaca”, le contes-
to: “escucha, te descolgaré pero promete que en otra ocasion
no dirds a mi esposa que ponga esto de ofrenda —mostréan-
dole la torta—. ;Si acaso se come?, cometela. Te descolgaré,
mads no vuelvas a hacerlo™.

Muy asustado, el hombre marché a su casa afectado de
un frio que lo iba sacudiendo; al llegar contd a su esposa lo
sucedido y asi continud, con frio, durante varios dias, hasta
que murio.

Nieves

Cuentan que el senor Sidronio Sanchez Cataldn, de oficio te-
legrafista, fue el primer nevero de la ciudad de Chilpancin-
go; posteriormente la familia Adame continud la tradicion,
don Ruperto Adame, don Pedro Adame, el giiero Pili y la tia
Tacha.



El hielo era fabricado de forma natural. Se iba por él a
la Sierra Madre Occidental, a un lugar llamado Chacualtzin-
go, mejor conocido como “el hielar”, o incluso a la Sierra
Madre Oriental. Para elaborarlo se cortaban pencas de ma-
guey y eran llenadas con agua de los manantiales, se recolec-
taban hojas de ocote o se buscaban lugares donde abundaran
éstas llamados ocoxales; en ellos era regada sal y por la ma-
drugada la naturaleza se encargaba de congelar. Muy tempra-
no, entre cinco y seis de la manana, se procedia a recoger el
hielo y depositarlo en chiquihuites, que se envolvian en za-
cate y hojas de palma silvestre, después eran guardados a su
vez en coaxtles. El traslado se hacia en bestias de carga que
requerian cinco horas en subir y bajar. Esta actividad se rea-
lizaba cada tercer dia.

Asi, durante mas de 40 afios se trajo el hielo de la sierra
y fue hasta 1922 cuando, al introducirse la energfa eléctrica,
se instal6 la primera congeladora, propiedad del seior Lucio
Bello, quien se encargé de distribuir el hiclo en la ciudad.

La elaboracion de las nieves es muy delicada, ademds de
ser muy laboriosa. Se da el caso de que, al no agregar los in-
gredientes de manera precisa, se obtiene puro granizo, o
incluso que se “abola™ la mezcla cuando se enoja quien la
estd preparando. Antiguamente, los sabores mds comunes
eran de leche entera de vaca con canela y huevo, de limén
y de fruta de temporada, tal como mamey, nanche, mango y
guanabana. La gente mayor recuerda que la nieve era ofreci-
da mediante pregones, casa por casa, o era entregada sobre
pedido en cumpleanos, bodas, bautizos y confirmaciones.

Al morir don Sidronio heredé su arte a su hijo Ignacio
Sanchez Catalan, también conocido con el mote de Chino-
no, el cual sigue ensefando el oficio a sus cuatro hijos. La
forma de elaboracién se ha conservado, aunque los utensilios
tradicionales como el barril y la cuchara de madera han sido
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reemplazados por la batidora eléctrica, sin embargo, entre los
neveros de escasos recursos, el “instrumental” antiguo sigue
vigente.

En este contexto, el presente recetario pretende mostrar
los platillos mas representativos de la cocina tradicional de
Chilpancingo y Tixtla para que usted, amable lector, al igual
que nosotros, se deleite con sus exquisitos guisos, bebidas,
panes, dulces, nieves y sus coloridos sabores. “Y como dijo
Sancho Panza, es hora de atender la panza”. jBuen provecho!

Gilberto M. Franco
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POZOLE BLANCO

INGREDIENTES:

2 cuartillos de maiz pozolero
I cucharada grande de cal
2 kilos de carne maciza y de cabeza de puerco
I/2 kilo de lonja de puerco
1 cebolla grande
2 cabezas de ajo
sal al gusto

PREPARACION

Se pone a cocer el maiz siguiendo el proceso del nixtamal,
para lo cual se le afiade la cal, se lava dejandolo remojar por
una hora, enseguida se pone al fuego un recipiente grande
con capacidad para 25 litros de agua, agregandole la cebolla
partida y el ajo, cuando esté bien caliente el agua se echa el
maiz escurrido y se tapa la olla. Se revisa cada hora, ya que
haya reventado el maiz, se le agrega la sal. Cuando ya esté
blando se vierte la carne y se retira cuando ya est4 cocida.
Se sirve en cazuela de barro, acompaiiado con orégano, li-
mon, tortilla tostada, chile rojo molido, aguacate, chicharrén,
chile verde y cebolla picada.

41



POzZOLE VERDE

INGREDIENTES:

cuartillo de maiz pozolero

cucharada grande de cal

kilo de carne maciza y de cabeza de puerco
de lonja de puerco

cebolla mediana

cabeza de ajo mediana

de kilo de manteca

gramos de semilla molida de calabaza
gramos de tomate

gramos de chile verde

manojo de hoja para mole

manojo de epazote

gramos de masa

sal al gusto

PREPARACION:

Igual procedimiento que el pozole blanco, y para que quede

guisado en verde siga las siguientes instrucciones:

Se muele el chile con el tomate y la hoja para mole (qui-
tandole la parte de enmedio), todo esto se muele y se pasa por
un colador que no esté muy cerrado, se revuelve esta pasta
con la semilla de calabaza; posteriormente se pone una cace-
rola a la lumbre con la manteca, ya que esté caliente se baja
la flama y se agrega lo que se moli6 sin dejar de mover, se
diluye la masa en poca agua, se cuela y se vacia, moviendo la
pasta constantemente, cuando la grasa se va a la superficie ya
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estd bien cocida, enseguida se vierte el pozole poco a poco,
conforme se vaya necesitando y se dejar hervir otros 15 minu-
tos antes de retirarlo del fuego. Se acompaiia con los mismos
ingredientes del pozole blanco.

POZOLE DE CAMAHUA

INGREDIENTES:

18 elotes sazones
I/4 de kilo de frijol negro
3 ramas de epazote

PREPARACION:

Se desgranan o rebanan los elotes, enseguida se limpia el
maiz. Se pone una olla con seis litros con agua a fuego lento,
se agrega el maiz y el frijol, a medio cocimiento se incluye
el epazote y sal al gusto, una vez cocido, se sirve en cazuela
de barro acompaiiado de cebolla, chile verde picado, oréga-
no, chile de arbol dorado y limén.



ELOPOZOLE

INGREDIENTES:

elotes
piezas de pollo
3/4 de kilo de espinazo de puerco
150 gramos de chile guajillo
1 manojo de epazote
I/2 kilo de cebolla
700 gramos de ejotes
700 gramos de calabacitas
4 dientes de ajo
100 gramos de chiles verdes
5 limones agrios
sal al gusto

o0 o

PREPARACION:

Se desgranan los elotes y se pone la olla al fuego con sufi-
ciente agua; una vez que el agua esté caliente se le agregan
los granos de elote, al primer hervor se incluye una cebolla
partida y sal al gusto, enseguida se le pone el espinazo de
puerco, a medio cocimiento se le agrega la carne de pollo y
se deja hervir por diez minutos, poniéndole epazote y el chile
previamente molido y colado junto con los ajos.

Se sirve en cazuelas de barro, acompanando el platillo
con cebolla, chiles verdes picados y unas gotas de limén.
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PATITAS A LA VINAGRETA

INGREDIENTES:

kilos de patitas o manitas de puerco
cucharadas cafeteras de vinagre blanco
cucharada sopera de orégano

cebolla mediana

pizca de pimienta molida

lata chica de rajas de chiles en vinagre
sal al gusto
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PREPARACION:

Se limpian bien las patitas, se parten, lavan y ponen a hervir
con sal. Con una cuchara grande se quita la espumay se re-
tiran del fuego cuando estén blandas, posteriormente se agre-
ga el vinagre, el orégano, la cebolla en rodajas y la pimienta,
se pone otra vez la olla en la lumbre y se retira al primer her-
vor. Se acompanan con ensalada de zanahoria.



ENSALADA DE ZANAHORIA

INGREDIENTES:

I/> kilo de zanahoria
I/2 manojo de cilantro
1 cebolla morada chica
| chile verde jalapeno
I limo6n
sal al gusto

PREPARACION:

Se lavan la zanahorias, el chile y el cilantro, se cortan en ro-
dajas junto con la cebolla, el cilantro va picado; posterior-
mente se agrega el jugo del limén y sal al gusto, se le pone
un chorrito de agua y se deja reposar por media hora. Se
acomparna con patitas a la vinagreta.
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CHILES CAPONES

INGREDIENTES:

8 chiles jalapefios
/4 de kilo de queso fresco
1 cebolla chica

PREPARACION:

Se asan los chiles en el comal, se colocan en una bolsa de
plastico y se dejan reposar durante cinco minutos. Después
se les retira la cdscara y se les hace una cortadura para reti-
rar la semilla, enseguida se pica la cebolla, se mezcla con el
queso para rellenar los chiles. Estos chiles, junto con el mez-
cal, acompanan al pozole blanco y verde.
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AYOMOLE

INGREDIENTES:

calabaza mediana sazona
chiles guajillo

dientes de ajo

ramas de epazote

sal al gusto
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PREPARACION:

Se parte la calabaza en trozos pequeiios y se pone a la lumbre
una olla con un litro y medio de agua; cuando esté caliente
se agrega la calabaza, la cebolla, los ajos y sal al gusto. A me-
dio cocimiento se agrega el epazote y el chile previamente
molido y colado. Se retira del fuego cuando la calabaza es-
td blanda. Se acompafa con limén agrio.
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BARBACOA DE CHIVO

INGREDIENTES:

5 kilos de carne con hueso
3/a de kilo de chile guajillo
100 gramos de cebolla
2 cabezas de ajo
I manojo de hojas de aguacate
10 pencas de maguey
sal al gusto

PREPARACION:

Se le pone sal a la carne y se deja pasar una hora, posterior-
mente se muele el chile remojado con la cebolla y el ajo en
poca agua, se escurre la carne y enseguida se le agrega el chi-
le y las hojas de aguacate. Para su cocimiento se pone una
capa de pencas de maguey y la carne sobre ellas, cubrién-
dolas con el resto de las pencas. Se cuece al vapor.

Se acompaiia con salsa de tomate, cebolla, cilantro pica-
do y tortillas calientes.
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CHILATEQUILE

INGREDIENTES:

2 kilos de espinazo de res
300 gramos de carne maciza de res
200 gramos de calabacitas
200 gramos de chayotes
200 gramos de ejotes
150 gramos de chile guajillo

I/2 manojo de yerbabuena
I/2 manojo de cilantro

5 dientes de ajo

4 elotes

2 cebollas medianas

sal al gusto

PREPARACION:

Se pone la carne a hervir con el chayote, los garbanzos. los
elotes en trozos, una cebolla partida y sal al gusto, a medio
cocimiento se agrega el cilantro, la yerbabuena, las calaba-
citas picadas y el chile molido con ajo y cebolla.

Se sirve con cebolla, chile verde picado, gotitas de limén
al gusto y tortillas calientes.
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ELOTAMALES

INGREDIENTES:

20 elotes tiernos
11/2 tazas de leche
5 yemas de huevo
I/> taza de azicar

PREPARACION:

A los elotes tiernos se les corta la parte de abajo para sacar
las hojas, mismas en que se envolverdn los elotamales: se
cortan los dientes y se muelen en molino de mano o maqui-
na de nixtamal, mientras se pone al fuego la vaporera con el
agua necesaria. Rapidamente, ya que esta masa se amarga,
se le incorporan la leche, el azicar y las yemas y se amasa
muy bien todo junto; enseguida se toma una hoja de elote, se
extiende y con una cuchara de cocina se le pone un poco de
masa y asi sucesivamente: se enrollan y doblan para luego
acomodarlos parados en la vaporera. Se dejan al fuego el
tiempo necesario para su cocimiento. Estos tamales acompa-
nan al tradicional chilatequile.



ESQUITES

INGREDIENTES:

12 elotes
150 gramos de manteca
7 chiles verdes
4 limones agrios
sal al gusto

PREPARACION:

Se rebanan los elotes y se ponen a hervir con sal al gusto;
después se escurren, doran y frien.

Se sirven con chiles verdes picados y gotitas de limén al
gusto.



QUESADILLAS DE VERDURAS

INGREDIENTES:

20 tortillas
12 elotes tiernos
I/2 kilo de calabacitas
/4 de kilo de manteca
25 flores de calabaza
I manojo de epazote
sal al gusto

PREPARACION:

Se rebanan los elotes y se pican las calabacitas, la flor de ca-
labaza y el epazote. Se hierven los elotes rebanados y las cala-
bacitas con sal al gusto, después se escurren y se agrega la
flor de calabaza y el epazote, se revuelve bien y se llenan las
tortillas, se doblan y frien.

Se sirve con salsa de chile verde preparada con tomate,
cilantro y cebolla picada.



PITOS CON FRIJOLES

INGREDIENTES:

800 gramos de frijol rojo
11/2 kilos de pitos
sal al gusto

PREPARACION:

Se ponen a cocer los frijoles con suficiente agua, ya que es-
tan blandos se les agregan los pitos previamente lavados y
sal al gusto.

Se acompana con salsa de jitomate y tortillas calientes.

TE DE TORONIJIL

INGREDIENTES:

1 litro de agua
2 ramitas de toronjil
I/a de kilo de azucar

PREPARACION:

Se hierve el agua y después se agrega el toronjil previamen-
te lavado, se retira del fuego al primer hervor y se tapa para
que suelte el sabor y el aroma. Se endulza al gusto al mo-
mento de servir.
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ATOLE DE PINA

INGREDIENTES:

| pina mediana
1/2 kilo de masa de maiz
300 gramos de azicar

PREPARACION:

En dos litros de agua se pone a remojar la masa por 20 minu-
tos, posteriormente se pela la pifia y se corta la mitad en tro-
zos pequenos, la otra parte se muele en la licuadora y se
cuela. Enseguida se pone una olla a la lumbre con capacidad
para cinco litros de agua; inicialmente se pone un litro, cuan-
do esté caliente se agregan los trozos de pinay la masa pre-
viamente diluida en agua y colada, se mueve constantemente;
a medio cocimiento se vierte la piiia molida y mas agua se-
gin se quiera de espeso el atole, se deja hervir otros 10 mi-
nutos y se agrega azucar al gusto, se retira del fuego cuando
los trozos de pina estén blandos. Se sirve con tamales.
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ATOLE DE PAJARITO O CHAMPURRADO

INGREDIENTES:

150 gramos de masa de maiz
300 gramos de aziicar
I/a de kilo de chocolate
2 litros de leche
1 onza de canela

PREPARACION:

Se pone a hervir la leche, el chocolate y la canela moviendo
constantemente, enseguida se diluye la masa en un poco de
agua, se cuela y agrega, no dejar de mover, se pone mds agua
segln se quiera de espeso el atole. Se sirve con tamales dul-
ces y de carne.



TAMALES DE CARNE

INGREDIENTES:

2 kilos de masa de maiz
I kilo de carne maciza de puerco
I kilo de manteca
34 de cuchara cafetera de polvo para hornear
200 gramos de chile guajillo
4 pimientas
4 clavos
| pizca de comino
I cabeza de ajo pequena
I cebolla pequena
hojas de maiz (totomoxtli)
sal al gusto

PREPARACION:

Se hierve la carne con sal y se deshebra. Se prepara el mole,
enseguida se ablanda la masa agregando la manteca, consomé
y sal al gusto; se diluye el polvo para hornear en poca agua y
se incluye. Las hojas de maiz se lavan y escurren, se toma
una hoja y se le agrega un poco de masa, se aplana un poco
para poner el mole y la carne, se doblan y cuecen al vapor.
Se acompaiia con atole de diversos sabores.
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TORREJAS

INGREDIENTES:

I pan de caja

2 kilos de piloncillo
| onza de canela

4 huevos

I litro de aceite

| kilo de azucar

PREPARACION:

Se parte el pan en rebanadas, posteriormente se baten las cla-
ras de huevo y cuando esté a punto de turrén se agregan las
yemas y se revuelve bien. Se pone una sartén con suficiente
aceite tratando de cubrir las torrejas, una vez caliente se
echa el pan previamente pasado por el huevo y se baja la fla-
ma. Cuando las torrejas adquieren un color dorado se sacan.
Aparte se pone una olla al fuego con una taza y media de
agua agregdndole el piloncillo y la canela, cuando suelte el
aroma se ponen las torrejas, el azicar y se tapan. Se dejan en
el fuego media hora o hasta que absorvan bien lo dulce. Se
sirven con atole blanco.



MEMELAS DE CAMAHUA

INGREDIENTES:

12 elotes
/1 de kilo de manteca
100 gramos de canela
5 cucharadas cafeteras de polvo para hornear
5 yemas de huevo
21/2 kilos de piloncillo

PREPARACION:
Se desgrana el elote y se muele, luego se agrega la manteca.
las yemas de huevo. el polvo para hornear y el piloncillo pre-

viamente molido en el metate. Se revuelve y amasa y se ha-
cen las tortillas. Cocerlas en el comal a fuego lento.
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PULPO AL MOJO DE AJO

INGREDIENTES:

2 kilos de pulpo
I cebolla
175 mililitros de aceite de oliva
100 gramos de chile guajillo
I/2 litro de aceite para guisar
3 cabezas de ajo
3 pimientas
I clavo
| pizca de comino
sal al gusto

PREPARACION:

Se abre el pulpo por la cabeza para quitarle la tinta y se lava
perfectamente; se pone al fuego una olla con suficiente agua
para cubrir el pulpo, se agrega media cebolla, tres dientes de
ajo y sal al gusto. Se cuece por 45 minutos o mds tiempo
hasta que el pulpo esté blando, se deja escurrir y se corta en
trocitos, enseguida, en un molcajete, se muele el ajo sobran-
te con la cdscara, después se echan las rodajas de pulpo.y se
deja reposar por 10 minutos.

Aparte se desvenan los chiles, se doran y remojan por 15
minutos, se muelen con poca agua y se cuelan. Se pone al
fuego una sartén con dos cucharadas grandes de aceite de gui-
sar y media cebolla, ya que esté bien caliente se agrega el
chile sin dejar de mover, cuando adquiere un color mds os-
curo se incluye la pimienta, el comino y el clavo previamen-

60



te molidos en molcajete, se le pone sal al gusto, se deja freir
otros cinco minutos y se retira de la lumbre.

En otra sartén se ponen a calentar cuatro cucharadas gran-
des de aceite de oliva, se agrega el pulpo sin dejar de mover,
cuando ya no suelte agua se le pone una cucharada grande
de pasta de chile y se mueve. Se deja sazonar por otros dos
minutos y se retira del fuego. Se acompaiia con sopa blan-
ca de arroz, galletas saladas y vino blanco bien frio.
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CALDO DE CAMARON

INGREDIENTES:

| kilo de camarén de Castilla o chacal

100 gramos de chile guajillo

dientes de ajo
chiles puyas
cebolla mediana

ramitas de epazote

50 gramos de masa de maiz
100 mililitros de aceite para guisar

sal al gusto
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PREPARACION:

Se desvenan y remojan los chiles por cinco minutos. después
se muelen con el ajo y la cuarta parte de la cebolla; aparte se
pone al fuego una cacerola con aceite (€sta debe tener capa-
cidad para tres litros de agua), se echa la cebolla sobrante,
ya que esté bien frita se agrega el chile molido y colado, y se
deja freir por 10 minutos mds. después se echan los tres li-
tros de agua. Por otro lado, en un cuarto de litro de agua se
diluye la masa. se cuela y agrega al caldo. Cuando suelta el
primer hervor se pone el epazote, los camarones previamen-
te lavados vy sal al gusto. Se deja hervir otros 20 minutos y se
retira del fuego. Se sirve con tortillas calientes o galletas sa-
ladas. cebolla, chile verde picado y limon.



FILETE EMPANIZADO

INGREDIENTES:

I kilo de filete de cazén
480 gramos de pan molido
I cabeza de ajo mediana
I litro de aceite para guisar
3 huevos
sal al gusto

PREPARACION:

Se lava bien el filete y se deja escurrir. posteriormente se le
pone sal al gusto: en un molcajete se muele el ajo con la cds-
cara y se agrega un poco de agua, enseguida se colocan ahi
los filetes y se dejan reposar 15 minutos. Aparte, se bate el
huevo (yemas y claras) y se pasan los filetes por él: en un
plato grande y extendido se pone el pan molido y se empa-
nizan uno por uno, se golpean suavemente para que se les
adhiera bien el pan. Se pone una sartén al fuego con sufiente
aceite tratando de que cubra los filetes, ya que esté bien ca-
liente se baja la flama y se ponen los filetes, una vez que ad-
quieren un color dorado se voltean. Al retirarse los filetes
del aceite €ste se cuela o se cambia, para que el residuo no
se siga quemando y el siguiente filete no salga quemado. Se
sirve con morisqueta, ensalada de verduras, salsa y tortillas
calientes.
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CAMARONES EMPANIZADOS

INGREDIENTES:

1 kilo de camarén de Castilla mediano
480 gramos de pan molido
| cabeza de ajo
3 huevos
1 litro de aceite
sal al gusto

PREPARACION:

Se lavan los camarones en crudo y se pelan dejandoles sélo
la cabeza, después se les hace un corte en la parte superior.
En un molcajete se muele el ajo con la cdscara, agregando
sal al gusto y un poco de agua, los camarones se dejan repo-
sar ahi por 15 minutos; aparte, en un recipiente, se baten los
huevos, yema y clara, enseguida se capean los camarones. En
un plato grande y extendido se pone el pan molido y se em-
panizan los camarones, se golpean suavemente para que se
les adhiera bien el pan.

Aparte, se pone una sartén en la lumbre con suficiente
aceite para cubrir los camarones, agregar éstos cuando el acei-
te esté bien caliente y una vez que se bajé la flama, ya que
hayan adquirido un color dorado, se retiran del aceite. Se cue-
la 0 cambia el aceite para que el pan que quedé en la sartén
no se siga quemando y los siguientes camarones no salgan
quemados. Se sirve con morisqueta, ensalada de verduras y
galletas saladas.



CEBICHE

INGREDIENTES:
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kilo de filete picado de cazon

kilo de limén

frascos de salsa de tomate de 470 gramos
kilo de jitomate

frasco de salsa picante de 75 gramos
chiles jalapefios verdes

cucharadas de aceite de oliva
manojo de cilantro

naranjas

chiles serranos en vinagre

frasco mediano de aceitunas

lata de chicharos mediana

pizca de orégano

litros de refresco de naranja

sal al gusto

PREPARACION:

El filete se lava y deja escurrir, enseguida se pone en jugo de
limén diluido en un poco de agua, tratando que el filete que-
de bien cubierto, se agrega sal al gusto y se deja en reposo
20 minutos, moviéndolo periddicamente, o bien, se hierve 15
minutos con cebolla, ajo y sal; cuando se cuece con limén
es necesario lavarlo bien para que no quede muy écido. Se
pica finamente la cebolla, el jitomate, el chile y el cilantro,
se vacia todo a un recipiente y se revuelve bien; luego se le
pone la salsa catsup, medio frasco de salsa picante, el oré-
gano espolvoreado, el aceite de oliva, el jugo de naranja, los
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chicharos, las aceitunas sin el jugo, sal al gusto y el filete
previamente escurrido. Por ultimo, se agrega el refresco de
naranja segln se quiera de espeso y se deja en reposo por
30 minutos. Se sirve con galletas saladas.

CALDO DE PESCADO

INGREDIENTES:

I kilo de guachinango
I/2 kilo de jitomate

4 chiles serranos verdes

300 gramos de cebolla

3 dientes de ajo

I cucharada de aceite

3 ramitas de epazote

sal al gusto

PREPARACION:

Se limpia y lava el pescado, se le hacen cortaduras y se le
agrega sal al gusto. Aparte, se pone una cazuela de barro con
el aceite, una vez caliente se echa el jitomate en rodajas, 200
gramos de cebolla, dos chiles serranos y los ajos enteros y
pelados. Se deja sazonar con agua y sal al gusto. Cuando
suelta el primer hervor se agrega el pescado y a medio co-
cimiento se incluye el epazote previamente lavado. Ya que
estd cocido se le pone el orégano espolvoreado. Se acompa-
na con tortillas calientes, cebolla, chile verde picado y unas
gotitas de limon.
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TORTAS DE CAMARON

INGREDIENTES:

I/4 de kilo de camarén seco
60 gramos de queso molido
165 gramos de pan molido
10 huevos

I/> kilo de manteca

PREPARACION:

Se le quita al camarén la cola y la cabeza y lo demads se dora
en un comal, se muele en un molcajete o molino de mano,
y se vacia en un trasto para hacer la pasta, agregandole el que-
50, el pan y los huevos con todo y yema, éstos se incluyen
seglin se quiera de aguada la pasta; revolver muy bien.

Aparte, se pone una sartén en la lumbre con suficiente
manteca; se toma un poco de pasta, se le da forma con las
manos y se pone directamente en la sartén con una cucha-
ra cafetera cuando la manteca ya estd bien caliente; se baja
la flama para que no se quemen y se retiran cuando estén
cocidas por ambos lados. Se acompana con mole rojo y ye-
patlaxtli apozonquis.
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CHILES RELLENOS DE ARROZ CON QUESO

INGREDIENTES:

10

chiles poblanos

de kilo de arroz

de kilo de jitomate
cebolla chica

dientes de ajo

de kilo de queso rallado
kilo de manteca
huevos

platano perén chico
ramita de laurel
ramita de perejil
gramos de pan molido
sal al gusto

PREPARACION:

Se asan los chiles en un comal sin quitarles la cola, posterior-
mente se meten en una bolsa de plastico para que suden y
sea ficil pelarlos, enseguida se les hace un corte para sacar

la semilla y, por tltimo, se lavan.

Para preparar la sopa se pone una cacerola al fuego con
tres cucharadas grandes de manteca, ya que esté bien calien-
te se agrega el arroz previamente lavado y escurrido, se baja
la flama y se remueve muy bien para que no se queme. Cuan-
do el arroz adquiere un color dorado agregar el jitomate, me-
dia cebolla y dos dientes de ajo previamente molidos. Ya que
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estd cocido se revuelve el arroz con el queso y se rellenan
los chiles.

En un recipiente se baten las claras de huevo a punto de
turrén, después se agregan las yemas y se continia batien-
do por otros cinco minutos, luego se capean los chiles. De la
manteca sobrante se dejan s6lo dos cucharadas grandes para
el caldillo y el resto se ocupa para freir los chiles.

Para preparar el caldillo se muele el jitomate, la cebolla,
y el diente de ajo, luego se frie y se agrega agua y sal al gus-
to; cuando estda a medio cocimiento se anade el platano en
rodajas y las hierbas de olor.
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CALABACITAS RELLENAS CON ARROZ

INGREDIENTES:

6 calabacitas tiernas
I/2 kilo de manteca
50 gramos de queso molido
5 huevos
I/ de kilo de arroz
60 gramos de jitomate
1 cebolla chica
2 dientes de ajo
sal al gusto

PREPARACION:

Se parten las calabacitas a la mitad y se ponen a hervir con
poca sal, ya cocidas se les quita la parte del centro. Se pre-
para la sopa de arroz y se revuelve con el queso: se rellenan
las calabacitas. Se baten las claras de los huevos a punto de
turrén, después se agregan las yemas y se revuelve otros
cinco minutos. Se capean las calabacitas y se pone una sar-
tén en la lumbre con suficiente manteca para freirlas. Se
acompanan con caldillo y tortillas calientes.
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MAIz EN DULCE

INGREDIENTES:

1 kilo de maiz morado
11/2 kilos de piloncillo
50 gramos de canela en rajas

PREPARACION:

Se pone a cocer el maiz en cuatro litros de agua, ya que re-
vienta el maiz se agrega la canela y el piloncillo en trozos, se
baja la flama y se mueve pausadamente; se deja hasta que
se diluya bien el piloncillo y espese.

ATOLE BLANCO

INGREDIENTES:

1/ kilo de maiz blanco

PREPARACION:

Se pone a cocer el maiz con suficiente agua, se retira del fue-
go antes de que reviente, se lava bien y se muele; la masa se
diluye en poca agua y se cuela. Se pone al fuego una olla con
litro y medio de agua, cuando ya estd caliente se agrega la
masa y sin dejar de mover, se le agrega mds agua segun se
quiera de espeso el atole. Se toma con torrejas o dulce de
pachayota.
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MOLE VERDE

INGREDIENTES:

I kilo de espinazo de puerco
/4 de kilo de semilla de calabaza molida
I/a de kilo de tomate

6 chiles serranos

I manojo de epazote

4 hojas para mole
I/a de manteca

sal al gusto

PREPARACION:

Se corta la carne en pedazos, se lava bien y se pone a hervir
sin sal, si es de pollo se hierve con cebolla y ajo; aparte, se
les quita la cdscara a los tomates, se deshoja el epazote, y a las
hojas para mole se les quita la parte de enmedio; se muele to-
do junto con los chiles, agregandole un poco de consomé y
se cuela. Se pone una cacerola con manteca a la lumbre yya
que esta caliente se agrega la semilla en seco sin dejar de
mover y bajando la flama, esto por dos minutos, después se
incluye lo que se molié y se deja sazonar bien moviéndolo
constantemente; cuando la pasta ya no se pegue a la cucha-
ray la grasa se vaya a la superficie, ya estd lista; enseguida
se agrega la carne y sal al gusto, y se retira del fuego en el
siguiente hervor. Se acompaiia con tamales tololochis o tor-
tillas calientes, cebolla y chile picado.
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MOLE ROJO

INGREDIENTES:

2 kilos de carne de puerco con hueso
125 gramos de chile ancho
125 gramos de chile mulato
125 gramos de chile pasilla
125 gramos de chile guajillo

/2 kilo de manteca
I cabeza de ajo grande
I cebolla chica

10 pimientas

10 clavos

| rajita de canela

I platano perén chico

/2 taza de ajonjoli
2 tortillas doradas
I onza de pasas

sal al gusto

PREPARACION:

Se cuece la cdrne en dos tazas de agua y luego se frie. Se des-
venan los chiles y se pone a remojar sélo el guajillo; aparte
se dora un poco de semilla de chile y el ajonjoli; el platano se
frie en rodajas. Se muele todo en molino de mano o metate,
primero el clavo, la canela, la pimienta, la cebolla y el ajo,
después los demds ingredientes. Se pone una cacerola a la
lumbre con la manteca, ya que esta caliente se baja la fla-
ma, se agrega el chile diluido en poca agua y se cuela, pos-
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teriormente se deja freir por 15 minutos moviéndolo conse-
cutivamente, luego se agrega la carne, el agua y sal al gusto;
se deja sazonar. El ajonjoli restante se dora para decorar el
platillo al momento de servir.

TAMALES TOLOLOCHES

INGREDIENTES:

2 kilos de masa de maiz
I/> kilo de manteca
hojas de milpa
sal al gusto

PREPARACION:

Se revuelve la masa con la manteca y sal al gusto, se amasa
bien y extiende sobre el metate quedando como una capa del-
gada, con un cuchillo se corta segin el tamano del tamal que
se quiera. Aparte se lavan y escurren las hojas de milpa, en
cada una de ellas se pone un poco de masa y se envuelven; se
cuecen al vapor. Se acompana con mole verde.
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HUACACHTORO

INGREDIENTES:

I kilo de carne de res con hueso
1 kilo de panza de res
125 gramos de chile guajillo
10 calabacitas tiernas
6 clavos
cabezas de ajo
cebollas medianas
cacerola de ejote
col pequena
manojo de yerbabuena
manojo de cilantro
sal al gusto
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PREPARACION:

Se corta la carne y la panza en pedazos iguales, se lava y se
pone a cocer con suficiente agua, cebolla, ajo y sal al gusto.
Ya que esté cocida la carne se saca y, en el mismo consomé,
se agrega la panza, una vez que estd blanda se vuelve a agre-
gar la carne, adends del clavo previamente molido en molca-
Jete, la col picada, las calabacitas partidas a la mitad, los ejotes
enteros (solo quitarles las puntas), el cilantro, la yerbabuena y
el chile molido en crudo y colado. Se retira del fuego cuando
estd bien cocido. Se acompaiia con tamales tololochis o con
tortillas calientes, limas agrias, rabanitos y cebolla picada.



TAMAL DE FRIJOL

INGREDIENTES:

2 kilos de masa de maiz
I/2 kilo de frijol negro
I/2 kilo de manteca

hojas de milpa

sal al gusto

PREPARACION:

Se cuecen los frijoles sin sal, se deja escurrir y se muelen en
el metate o molino de mano, agregandole sal al gusto. Mien-
tras, se mezcla la masa con la manteca y la sal; posterior-
mente se extiende una poca en el metate dandole forma de
capa delgada, enseguida se pone otra capa de frijol y, por tlti-
mo, una mas de masa, se corta en partes iguales y se envuel-
ve en la hoja de maiz previamente lavada. Se cuece al vapor
y se sirve con mole rojo.
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FIAMBRE DE GUERRERO

INGREDIENTES:

I kilo de pulpa de res cortada en trozos
I kilo de manitas de puerco cortadas en mitades
I pollo cortado en piezas
8 dientes de ajo
1172 cebollas
3 hojitas de laurel
5 gramos de pimienta negra
sal al gusto

Carne:
I naranja agria o | naranjay | limén (el jugo)
pimienta negra recien molida, al gusto
sal al gusto

Manitas y pollo:
6 granos de pimienta negra
| pizca de azafrin
/2 taza de vinagre de pifa
/4 de taza de caldo de pollo

Ensalada:
/4 de kilo de elotes limpios
5 calabacitas rebanadas en tiras
5 zanahorias peladas y cortadas en tiras
I hoja de laurel
sal al gusto

Adorno:
lechuga rebanada
rabanitos en rodajas
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Agrio:
| taza de vinagre de piia
| cucharadita de azicar o al gusto
| cucharadita de sal
2 limas (el jugo)
1 lata chica de chiles en vinagre

PREPARACION:

La carne de res, las manitas y el pollo se enguajan con agua
fria. La carne de res se pone a cocer con agua a cubrir, tres
dientes de ajo, media cebolla, una hojita de laurel y sal al gus-
to. Las manitas se ponen a cocer con agua a cubrir, tres dien-
tes de ajo, media cebolla, dos hojitas de laurel, tres granos
de pimienta y sal al gusto. El pollo se pone a cocer con agua
a cubrir, el ajo, la cebolla, la pimienta restante y sal al gusto.

Cuando la carne de res estd cocida, se deshebra finamen-
te y se coloca en el centro de un platon grande. Se ponen las
manitas de puerco y las piezas de pollo ya cocidas en una
coladera (apartando el caldo donde se coci6 el pollo).

Se baiia con el condimento para la carne de res que se ha-
ce mezclando el jugo de naranja con pimienta y sal al gusto.

Se prepara el otro condimento moliendo en el molcajete
la pimienta, el azafrdn y media cucharadita de sal y se le afia-
den el vinagre y el caldo de pollo. Se mezcla todo muy bien
y se pasan las manitas de puerco y las piezas de pollo por
este condimento. Se colocan las manitas en un extremo del
platén y las piezas de pollo en el otro, se rocian con el resto
del condimento.

Las verduras se cuecen de la siguiente manera: en una
olla al fuego con cuatro tazas de agua, se ponen el laurel y
sal al gusto; cuando suelte el hervor se agregan los ejotes,
los cinco minutos las zanahorias y cuando comiencen a ablan-
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darse se anaden las calabacitas. Una vez cocida la verdura,
teniendo cuidado de que no se pase, se cuela, se escurre muy
bien y se coloca en un platén, al igual que la lechuga y los
rabanitos. Se baiia todo esto con el agrio.

Para el agrio se mezclan todos los ingredientes incluyen-
do el vinagre de los chiles. Se presenta en un platén grande
ovalado o redondo. (Rinde para ocho personas.)

PAN DE HUEVO

INGREDIENTES:

I kilo de harina
6 huevos
75 gramos de pasas
50 gramos de levadura
10 gramos de canela molida
/4 de kilo de manteca

PREPARACION:

Se vacia el harina en una mesa formando una fuente, en el
centro se agregan los demds ingredientes excepto las pasitas.
Se revuelve despacio para que no se derrame, cuando la ma-
sa estd a medio ablandar se incluyen las pasitas y se amasa
bien. Se hacen los bollos segtin el tamao deseado y se le da
forma segtin la figura que se vaya a elaborar (camarones, re-
ganadas, etcétera). Posteriormente, se le agrega pasta encima
y se deja reposar antes de meterse al horno.
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CHAMUCO

INGREDIENTES:

3/4 de kilo de harina de trigo
I/4 de kilo de piloncillo
25 gramos de levadura
I/a de kilo de manteca
| pizca de carbonato

PREPARACION:

En un recipiente a la lumbre con un cuarto de taza de agua
se agrega el piloncillo en trocitos; ya que éste se disolvio se
retira del fuego; esto debe hacerse dos horas antes para que,
cuando se ocupe, el melado esté frio. Se vacia el harina en
la mesa formando una fuente, en el centro se ponen todos
los ingredientes y se revuelven poco a poco, ya que la masa
ablande se procede a hacer los bollos de 40 a 50 gramos
aproximadamente o del tamaiio que se quiera. Por tltimo,
se aplastan con la parte inferior de una botella. Para su co-
cimiento se requiere del horno templado, ya que estando muy
caliente llegan a quemarse las orillas.
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BUNUELOS

INGREDIENTES:

1 kilo de harina de trigo
1 kilo de manteca
20 cdscaras de tomate

PREPARACION:

En una mesa se forma una fuente con el harina, en el centro
se agrega la manteca y se mezcla poco a poco. Posterior-
mente se pone al fuego un recipiente con medio litro de agua
para hervir las cdscaras de tomate agregandole un poco de
sal, tratar de que no queden muy saladas, se deja enfriar; con
esta agua se va ablandando la masa, esto ayuda a que los bu-
fuelos salgan porosos. Ya que esta buena la masa se hacen
los bollos de 50 gramos y se dejan reposar por media hora, en-
seguida se palotean o se extienden con la yema de los dedos.

Se pone una sartén al fuego con manteca, ya que esté ca-
liente se echan uno por uno los bufiuelos para su cocimien-
to; deben cocerse a fuego lento; cuando adquieren un color
oscuro claro se retiran. Al momento de consumirse se rocian
con miel de panela o con azicar molida con canela.
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SEMITA

INGREDIENTES:

1 kilo de harina de trigo
300 gramos de azicar
300 gramos de manteca
5 huevos
85 gramos de queso rallado
/4 de kilo de requeson fermentado (por tres dias)
I/4 de kilo de piloncillo o panela
50 gramos de levadura

PREPARACION:

Se hace una fuente con el harina, colocando en el centro el
azucar, los huevos, la manteca, el requesén, el queso rallado
y la levadura, se revuelve bien y se amasa con poca agua; ya
que la masa esta blanda y sin grumos se le pone el piloncillo
en trocitos y se amasa por otros 10 minutos. Después se ha-
cen los bollos de 300 gramos, o del tamano que se quiera, se
cubren con una masa llamada “cara” y se pica con la punta
de un cuchillo para que cuando se horneen no se inflen tanto
y se derrame el piloncillo. Se acompanan con té de toronjil
o leche fria.



CARA

INGREDIENTES:

1/2 kilo de harina de trigo

75 gramos de aziicar

15 gramos de sal en grano

10 gramos de levadura
200 gramos de manteca

PREPARACION:

Se revuelven todos los ingredientes excepto la sal, ésta se di-
luye por separado en poca agua antes de ser agregada a los
demds ingredientes, ya que la masa no tenga grumos se pro-
cede a hacer los bollos, el tamaiio de éstos depende del volu-
men de la semita que se va a cubrir.
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PAN BLANCO DE MUERTO

INGREDIENTES:

1 kilo de harina de trigo
200 gramos de azicar
20 gramos de sal en grano
200 gramos de manteca
25 gramos de levadura
2 claras de huevo
1 sobre de pintura rosa brillante

PREPARACION:

Con el harina se prepara una fuente y en el centro se ponen
los demds ingredientes: azicar, manteca y levadura, la sal se
disuelve en poca agua por separado y se agrega posterior-
mente. Ya que la masa estd blanda y sin grumos se hacen
diversas figuras como mufiecos, angelitos, etcétera. Ensegui-
da se barniza con clara de huevo usando una brocha.
Aparte, en media taza de azucar se diluye la pintura con
unas gotas de alcohol de cafia, se trata de que la pasta no
quede muy aguada y se le pone al pan cuando ya esté cocido.
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TORTA DULCE

INGREDIENTES:

| kilo de harina de trigo
400 gramos de manteca
1 kilo de piloncillo
40 gramos de levadura
| sobre de carbonato

PREPARACION:

Se prepara una fuente con el harina y en el centro se le agre-
ga la manteca, levadura, carbonato y una taza y media de me-
lado de piloncillo; éste debe ser preparado con anticipacion
para que cuando se utilice esté frio ya que, de otra manera,
la masa tiende a reducirse. Para elaborar el melado se re-
quiere un recipiente con una taza de agua, ponerse a fuego
lento y echarle los piloncillos en trozos o enteros, se mueven
consecutivamente hasta que se disuelvan bien y ya esta lis-
to, enseguida se retira del fuego.

Se mezclan bien todos los ingredientes hasta que desa-
parezcen los grumos, posteriormente se procede a hacer bo-
llos de 100 gramos, se palotean y pican con la punta de un
cuchillo para que cuando se metan al horno no se esponjen
mads de lo normal.

85



CORONAS

INGREDIENTES:

1 kilo de harina
200 gramos de azucar
400 gramos de manteca
20 gramos de levadura
20 gramos de sal en grano
1 cucharada de anis en liquido

PREPARACION:

Se prepara una fuente con el harina, en el centro se agrega
una taza de agua, el azicar, la manteca, la levadura y el anis,
la sal se disuelve por separado antes de ponerla con los de-
mds ingredientes. Ya que la masa quede sin grumos se cor-
tan en bollos de 100 gramos y se palotean, con un cuchillo
se les hace un corte en cruz en el centro levantando las pun-
tas hacia fuera y formando un hueco, se le ponen cuatro piz-
cas de pasta alrededor de la corona y, por tltimo, se moldea
alrededor con las yemas de los dedos; asimismo, se marcan
cortaduras en forma horizontal y vertical.
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TORTA BLANCA

INGREDIENTES:

I kilo de harina de trigo
200 gramos de azicar
200 gramos de manteca

20 gramos de sal
50 gramos de levadura
5 huevos

PREPARACION:

Se prepara una fuente con el harina, en el centro se le agrega
el azicar, la manteca, la sal, la levadura y agua segiin se quie-
ra de blanda la masa, ya que ésta no tenga grumos y se des-
pegue féacilmente el harina de donde se estd amasando, se
procede a hacer los bollos de 70 gramos aproximadamente,
enseguida se palotean un poco y se pican con un cuchillo pa-
ra que cuando se metan al horno no se esponjen mucho.
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DULCE DE TEJOCOTE

INGREDIENTES:

1 kilo de tejocote
300 gramos de piloncillo
2 clavos

PREPARACION:

Se ponen a hervir los tejocotes con los clavos en agua sufi-
ciente para cubrirlos, se retiran del fuego a medio cocimien-
to, se dejan enfriar y se les quita la cdscara. En otro recipiente
se diluye el piloncillo en una taza de agua, se baja la flama
y se agregan los tejocotes; se retiran del fuego cuando hayan
absorbido bien el dulce.
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PACHAYOTA

INGREDIENTES:

I pachayota grande
2 kilos de piloncillo
I/2 kilo de cal

PREPARACION:

Se le quita la cdscara a la pachayota y se corta en partes igua-
les; en un recipiente se pone suficiente agua para cubrir los
pedazos; enseguida se diluye la cal, se agregan los trozos de
pachayota y se dejan remojar un dia; después se lavan bien,
se pican con una aguja, se ponen en una cazuela de barro al
fuego y se les agrega el piloncillo y agua hasta cubrirlos. Se
mueve constantemente y se retiran del fuego cuando hayan
absorbido bien el dulce. Se acompaia con atole blanco.
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CALABAZA EN DULCE

INGREDIENTES:

1 calabaza madura mediana
3 piloncillos

PREPARACION:

Se parte la calabaza y se coloca dentro de un recipiente para
su cocimiento, agregdandole los piloncillos en trozos y una
taza de agua. Se cuece a fuego lento, y se revisa a los 40 mi-
nutos para ver si ya estd cocida. Se acompara con leche o
atole blanco.
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DULCE DE TORONJA

INGREDIENTES:

3 toronjas grandes
11/2 kilos de azucar
1 piloncillo

PREPARACION:

Se pelan las toronjas quitiandoles sélo la parte de encima, lue-
go se corta el resto de la cdscara en rebanadas y se remojan
€stas en agua tibia por una hora, posteriormente se enjua-
gan bien hasta quitarles lo amargo. Enseguida se ponen a
hervir, retirdndolas hasta que estén blandas, se escurren y se
ponen otra vez al fuego con el piloncillo en trozos, el azu-
car y dos tazas de agua, se cuece a fuego lento y se retiran
cuando hayan absorbido bien el melado. Se sirve con atole
blanco.
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DULCE DE CAMOTE

INGREDIENTES:

2 kilos de camote
11/2 kilos de piloncillo
150 gramos de cal

PREPARACION:

Se les quita la cdscara a los camotes, se diluye la cal en un
recipiente con agua suficiente para cubrirlos y se dejan remo-
Jjando por tres horas, luego se lavan bien.

Posteriormente, se hierven los piloncillos en un litro de
agua, se agregan los camotes en trozos y se cuecen a medio
fuego hasta que absorban bien el piloncillo. Se sirve con ato-
le blanco.
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PONTEDURO

INGREDIENTES:

21/2 kilos de garbanzo seco
2 kilos de piloncillo

PREPARACION:

Se dora y muele el garbanzo, luego se pone al fuego en una
olla con una taza y media de agua, se agregan los piloncillos
en trozos, una vez diluidos, y que la miel esté dura como para
volver a hacer el piloncillo, se agrega el garbanzo y se retira
del fuego, se remueve bien con un trozo de madera. Ense-
guida se vacia en una mesa, se amasa y aplana con las ma-
nos humedas; se corta en cuadros y se deja secar.



NIEVE DE MAMEY

INGREDIENTES:

3 litros de leche

2 mameyes grandes bien maduros
550 gramos de azicar

I/2 barra de hielo

2 kilos de sal de grano

PREPARACION:

Se lician los mameyes con la leche y se vacian al bote de es-
tano, éste se tapa e introduce al barril. Aparte, se pica el hie-
lo en trozos no muy pequenos que se colocan alrededor del
bote en capas, una de hielo y otra de sal, hasta alcanzar a cu-
brir la mezcla en el interior del bote. Se abre éste y se mueve
la nieve con la cuchara de madera, se despega de las paredes
y se le agrega poco a poco el azicar previamente cernida; no
dejar de darle vueltas y poner mas hielo y sal alrededor del
bote hasta que la nieve esté bien finita y dura. Se retira el agua
que solto el hielo y se coloca mds hielo y sal en capas.
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NIEVE DE MELON

INGREDIENTES:

6 kilos de melon bien maduro
I kilo de azicar
11/2 litros de agua natural
I/4+ de barra de hielo
21/2 kilos de sal de grano

PREPARACION:

Se licuan los melones con agua y se vacian al bote de estano,
enseguida se tapa y coloca dentro del barril. Se pica el hielo
en trozos no muy pequenos y se pone alrededor del bote en
capas, una de hielo y otra de sal, hasta alcanzar a cubrir la
mezcla dentro del bote. Este se destapa y se mueve constan-
temente la mezcla con la cuchara de madera, se despega la
nieve de las paredes y se gira el bote, se le agrega poco a po-
co el azicar previamente cernida y alrededor hielo y sal hasta
que esté la nieve bien finita y dura. Se retira el agua que
solté el hielo y se coloca mas hielo y sal en capas.



NIEVE DE NANCHE

INGREDIENTES:

I kilo de nanches bien maduros

2 litros de leche

2 latas de leche evaporada de 430 gramos
1'/2 kilos de azicar
/4 de barra de hielo

2 kilos de sal de grano

PREPARACION:

Se lavan bien los nanches, se les quita la semilla y lo demds
se muele en la licuadora con los dos tipos de leche tratando
de que no quede muy molido, se vierte esta mezcla sin colar
al bote de estaiio, éste se tapa y mete al barril. Se pica el hie-
lo en trozos no muy pequefios y se colocan alrededor del bote
en capas, una de hielo y otra de sal, hasta el nivel de la mez-
cla dentro del bote. Este se destapa y se mueve la nieve con
la cuchara de madera, se despega principalmente de las pare-
des: se agrega poco a poco el aziicar previamente cernida.
Se sigue girando el bote y se pone mds hielo y sal hasta que
la nieve esta bien finita y dura. Posteriormente se agregan las
semillas y se mueve por otros 10 minutos. Finalmente, se re-
tira el agua que solté el hielo y se aflade mds hielo y sal en
capas.
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NIEVE DE CACAHUATE

INGREDIENTES:

I kilo de cacahuate para pelar
3/a de kilo de azicar
3 litros de leche
2 latas de leche evaporada de 430 gramos
I/4 de barra de hielo
217> kilos de sal de grano

PREPARACION:

Se pelan los cacahuates y se muelen en seco en la licuado-
ra, se aparta. Luego, se vacian los dos tipos de leche en el bo-
te de estafio, se tapa éste perfectamente e introduce al barril
de madera. Enseguida se pica el hielo en trozos no muy pe-
quenios y se coloca en capas alrededor del bote, una de hielo
y otra de sal, hasta alcanzar el nivel de la mezcla en el bote.
Este se destapa y se mueve la nieve con una cuchara de ma-
dera, se despega principalmente de las paredes y se agrega
poco a poco el azicar previamente cernida, no debe dejarse
de girar el bote moviendo la mezcla; se pone mas hielo y sal
en el barril hasta que la nieve esté bien finita y dura, ensegui-
da se incluye el cacahuate y se sigue moviendo por otros cin-
co minutos. Se retira el agua que solt6 el hielo y se agrega
mas hielo y sal en capas.
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NIEVE DE ELOTE

INGREDIENTES:

wn

elotes grandes tiernos

latas de leche evaporada de 430 gramos
litros de leche entera

a4 de kilo de azicar

4 de barra de hielo

2'/2 kilos de sal de grano

(ST O]

3

= <

PREPARACION:

Se rebanan los elotes y limpia el maiz, enseguida se pone a
hervir en poca agua; ya que esta cocido se escurre y se licua
con los dos tipos de leche tratando de que no quede muy
molido. Posteriormente, se vacia al bote de estano, se tapa és-
te perfectamente y se coloca dentro del barril. Se pica el hie-
lo en trozos no muy pequeiios y se coloca alrededor del bote
en capas, una de hielo y otra de sal, hasta alcanzar el nivel
de la mezcla en el bote, éste se destapa, se le da vueltas y se
mueve la mezcla con la cuchara de madera, despegiandola
principalmente de las paredes, esto se hace durante una ho-
ra o hasta que los grumos desaparezcan y la nieve esté bien
finita y dura. Mientras se gira el bote se le agrega poco a po-
co el azicar previamente cernida y se le pone mds hielo y sal
al barril, ya que la nieve estd buena se retira el agua que sol-
16 el hielo y se agrega mas hielo y sal en capas.
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Glosario

Achones. Astillas de ocote encendidas.

Ahuaxcles. Palabra ndhuatl que significa “aires”.

Axoxoco. Planta silvestre, sus hojas son utilizadas para pre-
parar el mole verde.

Almarciga. Planta silvestre que se utiliza para ahumar las
ofrendas; también se emplea para curar el mezcal, que
después de ser fermentado tiene uso medicinal.

Apozonquis. Frijoles hervidos de olla.

Bollos. Harina preparada para el pan en forma redonda.

Coaxtles. Bolsas tejidas de corteza de palma de coco.

Chilaca. Chile largo, delgado y verde que no pica.

Chiquihuite. Palabra de origen ndhuatl que significa canas-
to. Este es elaborado con palmas silvestres o de corte-
za de cana.

Epatlaxtli. Frijol silvestre, similar a la lenteja; actualmente
es sembrado y consumido a todo lo largo del afio.

Huentli. Ofrenda que se pone en los altares (dias de muer-
tos): panes, moles, mezcal, flores, velas, veladoras, et-

cétera.

Leuda. Altura que alcanza el pan que lleva levadura.
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Maiz pozolero o ancho. Es utilizado para preparar pozole.

Nixtamal. Maiz hervido con cal.

Palotear. Aplanar el harina con el rodillo.

Pachayota. Es una planta similar a la calabaza y con forma
de sandia rayada; se siembra junto al maiz y se cosecha
en noviembre, después de la pizca de la mazorca.

Pitos. Arbol silvestre que alcanza una altura de cinco metros
y produce pequenas pencas comestibles de noviembre
a enero.

Hoy en dia es sembrado para formar cercas en los
terrenos de labor y en los domicilios particulares de
los campesinos.

Requeson. Se obtiene al hervir el suero que suelta la leche
al cuajarla y se usa para obtener el queso.

Tlamanal. Acto de ofrendar.

Totomoxtli. Hojas de la mazorca de maiz.

Tlahuilos. Palabra de origen ndhuatl que significa alumbrar.

Tlayacanclis. Palabra de origen ndhuatl que significa padri-
no o también puede ser la persona que va dirigiendo el
acto de ofrendar.

Xomislo. Lugar donde abundan los jumiles.
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