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Introduccion

Una de las necesidades bésicas del hombre es la alimentacion,
que siempre ha requerido de especial atencion. Desde ¢pocas
primitivas el acto de alimentarse implico dedicar gran canti-
dad de horas a la caza y la recoleccion. Desde la invencion del
fuego se inicio el proceso culinario, tal vez por un acto fortui-
to, pero dio lugar al inicio de una técnica, un arte y una tradi-
cion. Todas las culturas se distinguen por sus particularidades
y la comida es en ellas un elemento de identidad.

La gastronomia indigena refleja las practicas culturales re-
lacionadas con la produccion de los alimentos del grupo €tni-
co en cuestion. Por ello consideramos importante profundizar
mediante una investigacion y rescatar los saberes culinarios
de la region nahua de Zongolica.

Este trabajo se desarrollo y construyé entre la poblacion
nahua de la region de Zongolica que comprende 14 munici-
pios: Astancinga, Atlahuilco, Coetzala, Magdalena, Mixtla de
Altamirano, Omealca. Los Reyes, San Andrés Tenejapa.
Tehuipango, Tequila, Texhuacan, Tlalquilpa, Xoxocotla y
Zongolica.

La presente investigacion tiene por objeto dar un panora-
ma del contexto cultural y regional de la gastronomia indige-
na. Reconocemos que la informacion obtenida es limitada y
no cumple en su totalidad con los puntos del indice tematico.
debido a que fue breve el periodo para el trabajo de campo.

Incluimos principalmente los municipios que representan
las tres zonas, calida, templada y fria, que comprenden la re-
gion: Zongolica, Los Reyes y Tehuipango, respectivamente.

Entrevistamos, en primer lugar. a informantes que dieron
la clave de la tematica requerida: mayordomos, amas de casa.
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parteras, medicos tradicionales, presidentes del comité ecle-
sidstico, jornaleros y autoridades municipales.

El trabajo empieza con las ubicaciones historica y geogra-
fica de los nahuas de la Sierra de Zongolica y después se des-
criben la flora, la fauna y la gastronomia de la region.

Posteriormente presentamos una recopilacion de recetas
tal como se preparan en las diferentes localidades de los mu-
nicipios seleccionados y se anexan otras de dos municipios:
Atlahuico y Rafael Delgado.

Debemos mencionar que en el trabajo de recopilacion re-
cibimos un apoyo muy importante de los promotores de la
Unidad Regional Jalapa.



Ubicacion histérica del grupo indigena
de la Sierra de Zongolica

La Sierra de Zongolica fue poblada por cuatro grupos.

Los primeros habitantes de esta region, de quienes se tie-
ne noticia, hablaban popoloca y chochopoloca, llamados
pinome o “gente que habla mal™, En la actualidad el popoloco
se habla en la region limitrofe del estado de Puebla y la Sierra
de Zongolica.

Durante los siglos XI1 y X111 se establecieron en esta region
grupos toltecas, los cuales se habian dispersado desde el alti-
plano hasta la costa del Golfo de México después de la caida
de Tula.

“La historia tolteco-chichimeca empieza con el reinado del
Hueman y distingue dos grupos étnicos diferentes en la pobla-
cion de Tula: los tolteco-chichimecas y los nonoalca. Segun
al ocurrir la destruccion de Tula, los nonoalca atravesaron el
Valle de México, penetraron en Morelos, llegaron a Huaque-
chula y otras poblaciones del estado de Puebla, mientras una
rama fue a establecerse a la region de Zongolica, en el estado
de Veracruz, la otra se radico en la zona de Coscotlan.” (Ji-
ménez Moreno: 132.)

En el siglo xiv llego a la region un grupo que hablaba una
variante del ndhuatl. los nonoalcas. En el siglo XvI Zongolica
era considerado como pueblo nonoalca que hablaba una len-
gua denominada mexicano-nonoalca. En laregion de Zongo-
lica, donde se habria mezclado el mexicano en el momento de
la emigracion, no se pudo imponer el uso de uno de los dos
idiomas de los inmigrantes y el mexicano de la region sufrio
ciertas transformaciones (el cual tal vez era otro idioma de la
familia nahua, semejante a éste), por el contacto o la mezcla
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con la lengua o lenguas de los inmigrantes, de manera que el
mexicano alterado se llamaba mexicano-nonoalco.

En 1400, esta region estaba bajo el dominio de los mexicas
y la provincia de Zongolica se encontraba dentro de los tribu-
tarios (Cruz). En la época prehispanica Zongolica formé par-
te de la indigena presidida por Tequila y después de la conquista
del Corregimiento fue presidida primero por Tequila y después
por Orizaba.

El grupo indigena nahua de la regién de Zongolica tiene
su origen en una antigua migracion nonoalca-chachivhcalca-
1zoncoliuhqui (gente de la casa esmeralda; los del cabello tor-
cido), pueblo procedente de Chicomoztoc, matriz de un gran
numero de pueblos mesoamericanos. Este grupo se apoderd
de la Sierra de Zongolica y sus integrantes permanecieron
como cazadores, recolectores y agricultores de roza, distribui-
dos en asentamientos dispersos y con un centro ceremonial
importante.

En la memoria de Doctrinas de clérigos de 1563, se hace
una descripcion de la provincia Tequila-Zongolica, en donde
se dice que los habitantes de laregion “hablan todos la lengua
mexicana nonoalca”. En los codices que narran las conquis-
tas de la Triple Alianza no aparecen los nombres de Zongolica
ni de Tequila, lo que sugiere que no fueron sometidos a tributo.

En la época colonial, los municipios que hoy comprenden
la Sierra de Zongolica constituyeron el partido de Zongolica
y Tequila y de la Independencia hasta el Porfiriato fue lo que
se llamo el Canton de Zongolica.



Ubicacion geogrifica de la Sierra de Zongolica

La Sierra de Zongolica se localiza geograficamente en la zona
central del estado de Veracruz, en la provincia fisiografica del
eje neovolcdnico transversal y forma parte de la Sierra Madre
Oriental.

Se extiende de noroeste a sudoeste del paralelo 19 grados
norte; su extremo noroeste se localiza en el estado de Puebla,
al sudeste de la sierra de Tecamachalco: su vertiente este, que
desciende hasta la llanura costera del Golfo de México, esta
en el estado de Veracruz al sudeste de Orizaba.

Es una sierra de 1900 metros de altura, que limita por el
este con el valle de Tehuacan y entra en el estado de Oaxaca
hasta el norte del rio Santo Domingo. En Veracruz desciende
de oeste a este. desde los 3000 hasta los 200 metros y hasta
las llanuras de Sotavento.

Como se menciono en la introduccion, la sierra compren-
de 14 municipios, que son: Astancinga, Atlahuilco, Coctzala,
Magdalena, Mixtla de Altamirano, Omealca, Los Reyes, San
Andrés Tenejapa, Tehuipango, Tequila, Texhuacan, Tlalquil-
pa. Xoxocotla y Zongolica. Tiene una superficie aproximada
de 98 592 hectéreas y 12 293 kilometros cuadrados.

Su poblacién aproximada, sumando el total que se encuen-
tra en los municipios mencionados por datos del censo de
INEGI de 1995, es de 120 856 habitantes. E1 95 por ciento de la
poblacion indigena de esta region es nahua y el resto mazateca
y mixteca.

Esta sierra es parte de la cuenca del Papaloapan. Alli na-
cen numerosos rios, como el Altotongo (rio Ardiente) y el
Mayoatempa (rio de la procedencia del Mosquito); existen
también torrentes importantes como el Atlihuitzua, que forma
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una caida de mas de 100 metros de altura y el rio Coxcle, que
desborda en una cascada de mas de 20 metros de anchura.

Los vientos alisios chocan con la Sierra de Zongolica y
producen precipitaciones abundantes. En las partes altas, cu-
biertas por bosques de coniferas y encinos, el clima es templa-
do con veranos frescos: en las partes bajas, cubiertas por
selvas, el clima es célido.

[Laregion cuenta con vias de comunicacion terrestres muy
rudimentarias; sin embargo dispone de una carretera asfaltada
que comunica a Tezonapa y a Omealca con Cérdoba y otra,
también asfaltada pero angosta con empinadas curvas, que
lleva a Orizaba en 38 kilémetros y enlaza a Orizaba con
Tequila y Zongolica.
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Relacion de la flora con la fauna y la gastronomia

La flora y los alimentos

La flora de la region es bastante rica en general, con diversi-
dad de plantas comestibles, flores y frutas de acuerdo con los
climas que predominan en las distintas zonas de la sierra.

Esta flora puede ser cultivada por las familias en la milpa,
en los solares. o buscada en el monte donde crece en forma
silvestre. Otros alimentos pueden ser adquiridos en el merca-
do dominical o en las tiendas de abarrotes.

Existe una gran cantidad de flores comestibles como son:
kakaya. flor de ixzote, gasparita, flor de calabaza, de frijol, ci-
marron xochikulitl, citlaltomatl, eloxochime, pipitza y
oloxdchitl (se encuentra en zona templada, es parecida al car-
tucho y se agrega en las salsas en sustitucion del tomate).

Predominan los quelites que son parte importante en la ali-
mentacion de los pobladores, como retsisisilitl, chichikilitl,
tomakilitl, xokokilitl, wakilitl, papalokilitl. michikilitl (quelite
sabor pescado), xochikilitl, o flor de huapa (frijol silvestre que
se cosecha en septiembre). pitasahaquilitl o yerbamora, el que-
lite blanco, makuekilitl, xoxoquilitl. quelite colorado y el quelite
amargo.

Entoda la sierra crece una gran cantidad de hongos comes-
tibles como el xilhatz (hongo encino), en julio: ojubatzi (hon-
g0 encino). julio-agosto: el olonanacatl (hongo de ocote),
mayo; xochitekonizi (ocote). en tiempo de lluvias: poxonacata
(hongo morado) que nace en el escobillo.

De la siembra de la milpa, como en los solares, se consu-
me en zona fria frijol, tomate, calabaza, guia de chayote.
chicharos. habas, ejotes. papas. berros, una variedad de chi-
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les, como el de cera, el canario o japonés: el chayotextle, ca-
mote y una planta silvestre comestible llamada rotlilce, que
crece en el monte y es semejante a la guia de chayote. En zona
calida se cultiva jitomate, cacahuate, chilacayote. chayote.
vuca, camote amarillo y camote colorado. También se culti-
va una gran variedad de frijoles como ejote de milpa, tlalchete,
frijol de bola negro y pequeiio, blanco y bayo. En la region
templada se cultiva, principalmente: café. arroz. ajonjoli y
cana de azicar a baja escala.

De los condimentos que se ocupan en la region para pre-
parar alimentos sobresalen la hoja de aguacate, el epazote, la
tlanepa y el xoxoco o hierba agria, parecida a un trébol; otras
variantes son: izthxoxoco o hierba blanca agria, hierba santa,
cilantro, papalo, pipicha, yerbabuena y orégano.

En zona fria de la Sierra de Zongolica se dan chirimoya.
miluatlakilotl. tepetlakilotl, manzana, pera, durazno, aguaca-
te. xacalto, cuabolotsi, mora, calabaza, abeyotl, e ytsilakayotl.
En la zona célida predominan la naranja, el limon, la lima, el
Jinicuil y una gran variedad de platanos, como el macho, el rea-
tan v el morado: pero los cultivos mas caracteristicos son cana
de a/ticar y café.

« omo sabemos. el maiz constituye la base alimenticia de
los indigenas veracruzanos desde tiempos arcaicos y €s un
elemento basico de gastronomia indigena y popular. El maiz.
combinado con otros ingredientes (verduras. carne. etcétera).
genera rica variedad de platillos durante el afo. Junto al maiz,
el frijol es otro elemento principal de la dieta de los nahuas de
Zongolica, que se complementa con calabaza, chile. quelites
y café.

La fauna y los alimentos naturales
Por lo que corresponde a la fauna comestible de la region. en

los traspatios de las casas encontramos pollos, gallinas,
guajolotes y cerdos. en sumayoria criados para autoconsumo.
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Sin embargo, las familias cuidan y engordan cerdos frecuen-
temente para matarlos y vender la carne como ayuda econd-
mica y guardan para ellas la manteca del animal. No obstante.
cuando se trata de celebrar alguna fiesta, la carne se sirve a los
invitados.

También se consume carne de borregos vy chivos que,
como la de gallina y guajolote, se destina mas a los festejos
de cardcter religioso como el Xochitlalli, mayordomias. bau-
tizos, casamientos. También es alimento especial para la re-
cién parida. enfermos, en cumpleaiios y muy esporadicamente
forma parte de la dieta.

Laregion cuenta con alternativas de la fauna silvestre para
laalimentacion, como: conejos, ardillas, mapachines, tejones,
armadillos, temajates. tepezcuintles, pzojtle (parecido al co-
nejo), que se consumen cuando se pueden atrapar, en la milpa
0 en el campo. También existen gusanos comestibles, como
los popotecas. que se localizan en el tronco del encino y los
cuetlas, que se encuentran en el arbol de jonute, los cuales se
hierven con la hoja de aguacate, para luego freirlos.

Tecnologia en la produccion alimentaria

Hemos mencionado que la produccion de los alimentos se da
en espacios distintos y que genera actividades diversas: la
milpa. el acahual o el monte, el solar o patio. También que los
alimentos se generan de diferentes formas: en la flora que se
cultiva, en las plantas silvestres, la crianza de animales domés-
ticos, la caza eventual de animales salvajes y la adquisicion de
otros alimentos en el mercado o en las tiendas de abarrotes.

Para ilustrar un poco la tecnologia de la produccion ali-
mentaria, daremos un ejemplo de como producen el maiz los
indigenas.

Para cultivar el maiz es necesario primeramente seleccio-
nar el grano. después preparar y limpiar el terreno para la siem-
bra, que conllevaria lo que se llama estar chapoteando. es decir,
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quitar la mala hierba. Se pone atencion también al cuidado del
cultivo, al riego y al control de plagas. En estas ctapas se
emplean herramientas como la coa, el azadon y el machete.

Cuando madura la mazorca, se dobla o despunta la milpa,
se abren las hojas haciendo un corte con el pizcador y se de-
posita en los chantanates. Finalmente, las mazorcas son lle-
vadas a las trojes para ser almacenadas.

Los alimentos de origen animal y vegetal son productos
que la mayoria de la poblacion puede consumir; tienen su tem-
porada de existencia, por ejemplo los que se cultivan se dan
en distintas épocas del afno y complementan el ciclo anual de
alimentacion.

Dentro de los alimentos que se han apropiado-enajena-
do estan aquellos de origen animal como son borregos. chivos.
cerdos, que se adquieren en los mercados dominicales que
se establecen en las cabeceras municipales: estan las semillas,
las habas. los cereales. como la avena. la cebada y el arroz:
condimentos como clavos, cominos, pasas y canela. y en pro-
porciones reducidas hortalizas, como col. lechuga y rabano y
el café, que son muy importantes a la hora de ingerir los ali-
mentos.

Tecnologia en la produccion gastronomica
La cocina

Una cocina tradicional es el espacio donde se encuentran col-
gadas de una viga algunas mazorcas: las demas estan en el ta-
panco de la vivienda. para mantenerlas libres de plaga y
humedad.

En el centro de la cocina aparece el tlecuil o tlecuile (bra-
sero) de tres piedras sobre el cual descansa el comalli (comal),
lugar llamado tlekuilkajon; a un lado se encuentra el mo-
lendero sobre el que reposa el metate, donde la mujer muele
el nixtamal con el metlapil o0 mano de metate. En este espa-
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cio puede o no haber una mesa, ya que no se acostumbra co-
mer sobre ésta y puede o no haber sillas, pues la mayoria de
las veces se suplen por algun banco o el petate. Generalmen-
te los varones son quienes se sientan sobre las sillas o los ban-
cos, los nifios sobre las vigas y las mujeres sobre el petate o
costal. '

La cocina puede ser la tinica casa habitacion que posea la
familia; esto dependera siempre de los recursos economicos
con que se cuente, pues hay quienes poseen hasta tres casas
habitacion.

Comunmente la poblacidn construye sus cocinas con
murillos, que son troncos de drboles como encinos, ilites, que
van enterrados; la cerca puede ser de costanera o simplemen-
te de tronquitos de arbustos, los techos de zacate, rejamil, que
se usaba anteriormente y que ahora se ha suplido por lamina
de cartdn o cinc.

Esta habitacion puede tener o no una ventana, una o dos
puertas: casi siempre cuenta con un corredor donde duermen
los pollos, las bestias, si llegan a tener, o los borregos 0 sim-
plemente se usan para almacenar la lefia. Cuando la cocina se
construye de cajon, entonces la madera debe ser de buenas
tablas, bancos y vigas; el techo casi siempre lo colocan de
lamina y ya pocas veces de teja.

Cuando la familia se dedica a elaborar objetos de barro, se
construyen tapancos en la cocina, precisamente arriba del
fogon, para facilitar el secado de las piezas. Este lugar se ocupa
para guardar maiz (mazorca) u otras semillas, ya que el humo
evita que se meta el gorgojo.

En la cocina se reune la familia a tomar café. a desayunar
cada manana, para comer. cuando no se sale a trabajar y para
cenar. Cuando los varones no van a trabajar, porque la lluvia
se los impide, pasan gran parte del dia alrededor del fogon.

Este espacio se ocupa como recamara, sobre todo, cuan-
do en la familia hay bebés, porque estéan cerca del fogon, por
si hay que calentar paales.
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Es también el lugar mas adecuado cuando una mujer da a
luz.

Cuando en la familia hay un enfermo. la cocina sera el
lugar donde se pondra su cama, ya que aqui siempre estara
acompanado.

A la cocina van por el bebé los padrinos cuando va a ser
bautizado. Antes de tomarlo de la amaka los rlayekankes que
acompaiian a los padrinos, realizan la ceremonia de xochitlalis
para pedir permiso y tomar al bebé. Es también el lugar don-
de la sivatlanki, es decir la esposa o compaiiera del sefior que
va a pedir a una joven para casarla, va por la muchacha para
iniciar el ritual llamado sivarllalistli. También durante la boda
novios e invitados realizan una ceremonia chautlalistli y bai-
lan alrededor del fogon y del metate.

Los utensilios mas usuales de la cocina tradicional son los
trastos de barro, debido a que son mas adecuados para coci-
nar con lumbre de lefia.

Xktsime son ollas de barro de diferentes tamafios que sir-
ven para hervir nixtamal, frijol o algun otro alimento. Cada
familia posee varias de éstas ya que una sera propiamente para
el nixtamal, otra para el frijol y algunas mas para otros alimen-
tos. No se acostumbra cocer carne o hervir por ejemplo cala-
baza en el mismo recipiente; es decir, habra unos que se usen
para carne con chile y otros para hervir alimentos con dulce.
Otra olla de barro que se emplea es la llamada huehueteca, que
€s mas panzona, con boca y orejas pequeiias.

Son indispensables los comales para cocer las tortillas,
para asar o tostar alimentos. Siempre se tendra un comal para
tostar café y solo se usara para esto; también se contara con
un comal mas grande que el normal para cuando se tenga al-
guin compromiso.

Los apastles son recipientes de varios tamafios que sirven
para poner algunos alimentos como masa, carne, chile u otros.
Estos recipientes, indispensables en las cocinas, también son
de barro.
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Tixpetl son recipientes de madera que se utilizan para ir va-
ciando la masa cuando se va a martajar el nixtamal; general-
mente s6lo se ocupan para eso.

Comalsoyatl son escobitas de palma para barrer el comal
antes de empezar a cocer las tortillas; pueden ser también de
hojas de maiz.

Sakaneltat es la escobeta indispensable para lavar el me-
tate, el molcajete y las ollas de barro.

Tlaxkahtanal es el recipiente donde se van almacenando
las tortillas al estar moliendo; los hay de varios tamafos. Antes
también se ocupaban los apastles para guardar las tortillas o
los tecomates, ahora también se pueden ocupar para este fin
las canastas de raiz o de carrizo.

Para acarrear el agua se usa un recipiente de barro que se
le nombra atlauilome. Este recipiente esta elaborado de ma-
nera que puede llevarse sobre la espalda, amarrado con un
mekapal, que se sostiene con la cabeza, sujetado con la fren-
te. También se puede ir por agua con un bikol, jarro de cuer-
po voluminoso, cuello grande y una oreja. Todos estos trastos
son de barro y los elaboran personas de las comunidades.

Tiankischikivitl es una canasta de carrizo elaborada para
ser cargada en la espalda por hombres y mujeres; ya casi no
se usan, pero con ellas se puede trasladar hacia o desde el
mercado frutas, verduras, flores y otras mercancias.

Metlatl o metlapil es un utensilio indispensable en una co-
cina. Los hay de diferentes tamaiios y puede ser heredado de
la suegra a su nuera o de la madre a su hija o comprado por el
esposo. Se acostumbra tener mas de dos, pues hay quienes
ocupan uno sélo para moler el café.

Otro elemento caracteristico de la cocina es el aventador
de palma, rapitsacltlicoli con el que se sopla la lumbre, t/er.
Con la masa que resulta de moler el nixtamal se forman los
textales (bolas de masa), que seran palmeadas hasta formar la
tortilla t/axcalli; muchas amas de casa prefieren llevar el
nixtamal al molino y, en aquellos casos en que no hay molino
deben hacerlo en el metate o el molino de mano.
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Otro elemento indispensable en la tecnologia de la produc-
cion gastrondmica, es sin lugar a duda la lefia. koavitl, que
debido a su escasez en los montes es adquirida muchas de las
veces por algunas personas que se las llevan a vender y la
compran por tarea. Cuando la lefia esta verde, la ponen a se-
car en el tlapextle. -

Estos utensilios son comprados en su mayoria en el mer-
cado dominical de Zongolica, pero los traen de diferentes lu-
gares, principalmente del estado de Puebla, como Tehuacan,
El Seco. Zacamilola y Atlahuilco, Veracruz. Los aventadores.
metates, metlapilis los compran en el tianguis de Zongolica o
de Orizaba.

Conocimiento y transmision de saberes

Por lo general, los conocimientos culinarios se transmiten de
madres a hijas; éstas empiezan a recibir instrucciones domés-
ticas a partir de los seis afios de edad. cuando las madres les
ensenan a lavar los trastes, las envian a acarrear botecitos con
agua. barren la cocina, vigilan algunos alimentos que estan en
el fogon. van por mandados etcétera. Cuando tienen 11 anos.
empiezan a hacer tortillas, se les ensefia a manejar las herra-
mientas de la cocina, se les comunican los secretos para ela-
borar alimentos. A medida que el tiempo transcurre, las nifias
se van incorporando al trabajo de la madre y de las mujeres de
su medio.

Cabe sefialar que muchos secretos culinarios que las abue-
las transmitieron a sus hijas han quedado en el olvido, como
la forma de sazonar y emplear los condimentos y especias. En
algunos casos ya no emplean trastos de barro, utilizan licua-
dora en vez de metate. Otra situacién negativa en la conser-
vacion de esta tradicion gastronomica es que las nietas
estudien fuera de la comunidad y se establezcan en el lugar
donde estudian. Esto, entre otras cosas, ha impedido que el co-
nocimiento se mantenga en esas comunidades.
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Sin embargo, también hay elementos positivos que man-
tienen los saberes gastronomicos, por ejemplo cuando las jo-
vencitas tienen edad para casarse y reproducen el patron de su
madre. Por su parte las abuelas mantienen vivo el conocimien-
to hasta el momento de su muerte.

Comidas cotidianas

El maiz constituye la base alimenticia de los indigenas y de
los veracruzanos desde los tiempos arcaicos y sigue siendo un
elemento basico en la gastronomia indigena y popular. El
maiz, combinado con otros ingredientes (verduras. carne, et-
cétera), genera una rica variedad de platillos durante el afio.
Junto al maiz, el frijol es otro elemento principal de la dieta
de los nahuas de Zongolica, que se complementa con quelites.
chiles, calabaza y café.

A continuacion describimos un ejemplo de los alimentos
que se consumen diariamente durante las tres comidas, toman-
do en cuenta que puede haber cambios de acuerdo con las
distintas temporadas de cosechas, por ejemplo, en épocas de
cosechas del maiz. agregan a su dieta tamales de elote con chile
o dulce y chilatole de elote, para la hora de la comida.

Desayuno: frijoles hervidos o fritos. quelites hervidos, tor-
tillas con chile y café.

Comida: frijoles, huevos, sopa de pasta o verdura, en oca-
siones pollo. tortillas, café y/o atole agrio.

Cena: si comieron tarde, solo toman café con pan, de lo
contrario, cenan quelites hervidos. fritos con chile. frijoles y
tortillas.

Comidas festivas

En este apartado describimos algunas de las fiestas mas repre-
sentativas de la region zongoliqueiia y su fuerte relacion con
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la gastronomia, principalmente las fiestas patronales y ma-
vordomias.

Fiesta patronal mayor en el municipio de Tehuipango

Esta fiesta se realiza en honor de Santiago Apdstol, el 25 de
julio. En este municipio existen cinco mayordomos, denomi-
nados principales y 67 (de diferentes santos) que les siguen a
¢stos. Los cinco principales corresponden a los siguientes
patronos:

Santiago Apostol (es el mero tata) y se encuentra en el
altar.

Segundo Santiago Apdstol Caballero (éste es el santo que
sale en todas las mayordomias y cuando festejan su dia, lo
llevan de la casa del mayordomo a la iglesia y viceversa).

Santiago Apostol Caballero. Se encuentra en la congrega-
cion de Zacuala I1.

Santa Ana, que se celebra el 26 de julio.

San Diego. que no tiene fecha exacta para festejarse, aun-
que ocasionalmente lo celebran el 10 de octubre.

Cuando un mayordomo adquiere este cargo, el rito de paso
transcurre en la iglesia, frente al presidente del comité ecle-
sidstico, quien presenta al mayordomo un juramento (Cristo)
y €l se persigna, haciendo la promesa de que va a cumplir su
cargo, que durara dos afios. Después el mayordomo busca a
su tiaxcatl (diputado mayor); entre los dos sacan adelante la
mayordomia y se reparten las actividades. Por ejemplo, los
sabados y domingos tienen faena (limpian la milpa de la pa-
rroquia) y el maiz que cosechan sirve para contribuir a la
mayordomia.

La mayordomia se inicia el 23 de julio con el adorno del
altar, en donde aparecen unas personas llamadas t/alchichis
que pican papel y lo adornan; generalmente son de dos a tres
tlalchichis, dedicados a esta actividad. El altar también se
adorna con flores naturales como gladiolas. Cuando terminan
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de adornar el altar, el mayordomo acostumbra, junto con la
mayordoma (su esposa), darles de comer un chilcaldo de po-
llo (véase el anexo de recetas), de bebidas, se les ofrece café.
cerveza y copa (aguardiente).

Los integrantes de una mayordomia son:

Mayordomo.

Mayora 0 mayordoma, quien sahima el camino con copal
y varegando confeti, cuando se lleva la imagen de la iglesia a
casa del mayordomo; también se encarga de estar al pendien-
te de que no falten ingredientes para la comida y vigila que las
demas mujeres trabajen en la cocina.

Tiaxcatl, diputado mayor.

Cafentec, servidora de café.

Hixtamaltenc, la que pone el nixtamal.

Tenanchi, la que sirve la comida en los platos.

Terachi, servidor de la mesa. invita a la gente a pasar a la
mesa.

Tixke, la que hace tortillas.

La comida que se reparte en el transcurso de la mayordomia
se compone de: frijoles hervidos, sopa de arroz, café. cerve-
za, copa (aguardiente) y tortillas; el dia principal del santo, el
mayordomo ofrece a los invitados: chilcaldo de borrego (véase
anexo de recetas), acompaiiado de chocotamales. son de masa
agria con sal y envueltos en una hoja llamada ramalcihuetl;
ademads dan cerveza, café. copa y a veces mezcal. La musica
que acompana a la mayordomia es electronica (en este muni-
cipio el son tradicional se ha perdido).

Fiestas de mayordomias, en el municipio de Los Reyes
Esta fiesta patronal es la del Espiritu Santo. Se celebra el 29

de mayo en Ahuatepec. dentro de este municipio. Primero ha-
blaremos de las personas que integran la mayordomia.
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El sirviento es la persona que coordina la mayordomia y
quien da las indicaciones a cada uno de los integrantes; tiene
su mujer, llamada sirvienta.

El xochitlalli.

Diputado mayor.

El diputado menor.

Todos con sus respectivas esposas.

LLa mayordomia ¢comienza con la recepcion de la imagen
en casa del nuevo mayordomo y se adorna el altar. En este pre-
parativo participa una persona llamada amoxochititl (el que
corta el papel): €l y sus dos ayudantes pican y cortan el papel
con 15 dias de anticipacion a la fiesta.

Tres dias antes de celebrar la mayordomia, comienzan a
adornar a las cinco de la tarde, para terminar a media noche.
En este momento, el mayordomo les invita café y se sirve en
la mesa un plato con mole colorado de gallina, ofrece una
botella de aguardiente, un panche de tortillas y un chiopotito
de café. Después se toca musica con violin y guitarra y se lan-
zan cohetes hasta el amanecer. A las demas personas que es-
tan acompanando en este momento, se les da de comer: arroz.
frijoles, chile de cera picado, tortillas y café.

Al dia siguiente, aproximadamente entre 9 y 10 de la
manana, se conducira la imagen al recinto preparado. Para ello
asisten a la casa del mayordomo que entrega, los que reciben
llevan flores. En la casa. el xochitlalli 1os recibe con corona y
collares, que ¢l mismo confecciono: posteriormente entran a
la casa, en donde se les invita de comer: sopa de arroz. frijo-
les, café, tortillas y aguardiente.

La esposa del sirviento es quien prepara la comida, apo-
yada por las otras mujeres, pero antes de hacer los alimentos.
sahima arroz. frijol, maiz, aceite, manteca. jitomate. chile.
azucar y café.

La mayordoma tiene la encomienda de conseguir mujeres
para que hagan las tortillas.

Cuando se lleva la imagen a la iglesia, antes de trasladar-
la a sudestino final, que es la casa del mayordomo, el xochitla-
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[li 1a saluda con un xochimanan, “flor de mano™, que esta cu-
bierta con hojas de naranjo y con esta misma recibe al padre
antes de entrar a la iglesia. Una vez terminada la misa, el ma-
yordomo debe dar las atenciones (comida) al xochitlalli en la
casa, lo pasa a la mesa y se le ponen sus tortillas, café, aza-
car, copa y comida; que consiste en chilcaldo de borrego o
mole de gallina o guajolote.

En el siguiente orden se invita a los integrantes de la ma-
yordomia y a los acompaiiantes a que pasen a la mesa.

El mayordomo invita al sirviento y a la sirvienta. El sir-
viento da las indicaciones a los diputados para que inviten al
mayordomo y la mayordoma; después el sirviento y el ma-
yordomo invitan a los diputados, posteriormente las sefioras
que estuvieron ayudando a hacer las tortillas y preparar la co-
mida pasan y al final ya se invita a todos los acompaiiantes.

Corresponde aqui destacar el simbolo que representa la
mesa. Para los nahuas de la region. la mesa ocupa un lugar
importante en el contexto de la mayordomia; es la dadora de
poder, de distincion, alcanza un estatus especial.

Cuando un invitado es pasado a la mesa. éste debera agra-
decerlo de manera especial, ya que es un elemento sagrado:
el santo que gobierna las mesas es San Lucas y los duefios de
la casa le rezan de la siguiente manera: “Mira, te agradecemos
mucho que nos hayas permitido esta santa mesa, para salvar
nuestro compromiso . Enseguida prenden cuatro velas. una en
cada pata de la mesa. y se llena un vaso de aguardiente, se
toman la mitad y la otra parte se derrama sobre la mesa junto
a las velas, ademas se depositan en ella los trastes embrocados
que se utilizaron en la cocina.

El baile continia hasta este dia y, al terminar, en el inte-
rior de la casa, se reunen todos los integrantes y las molenderas
de lamayordomia y se colocan en doble fila, unos frente a otros
para bailar los sones tradicionales; al finalizar toman café y
copa (aguardiente).

Para terminar el festejo de la mayordomia se lleva a efec-
to “la limpieza de la casa” y, aqui interviene el xochitlalli,
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quien barre toda la casa, recoge la basura y la deposita en un
petate, lo lleva a un lugar donde no pasa persona alguna vy,
después salen todos de la casa bailando al lugar, depositan la
basura y se reparten el café. La ceremonia se debe a que pien-
san que “deben dejar la casa totalmente limpia, como la en-
contraron al principio™.

Mayordomias en el municipio de Zongolica

Al igual que otros municipios de la region, en Zongolica, tam-
bién se llevan a efecto las mayordomias. Hablaremos de aque-
Ila que hace referencia a San Antonio, patrén de la comunidad
de Xonamanca de este municipio, que se realizael 13 de junio.

El festejo se prepara con dos meses de anticipacion. En-
cabeza la organizacion el mayordomo con su diputado mayor,
a su vez ¢stos buscan a sus menores. que son cuatro personas,
para apoyarse también en ellos.

Se organiza un grupo de la comunidad para que vaya a
traer la flor de cucharilla, misma que sera empleada para ador-
nar ¢l arco. cuando se termina con esta actividad, el mayordo-
mo ofrece de comer a toda la gente que trabajo. Los alimentos
consisten en mole de guajolote, sopa de arroz, tortillas, trago
(aguardiente) v cerveza.

Cuando se termina de adornar el altar, en casa del mayor-
domo también se consume mole, asi que para esta ocasion
compran 20 guajolotes entre el mayordomo y el diputado
mayor.

Antes de matar a los animales realizan una ceremonia para
bendecirlos. Forman a los guajolotes en el suelo, acostados en
circulo y les tocan un son. El huehueche toma una botella de
aguardiente y una olla de café. Lo acompanan dos hombres.
Uno toma una taza de café y el otro un vaso de aguardiente.
Bailan alrededor de los guajolotes y les dan de estas bebidas;
un hombre se lleva a cuestas uno de los animales y al llegar a
la otra esquina de la casa, “le estiran el pescuezo™. Asi suce-
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sivamente, hasta terminar con todos. Entonces dejan de bai-
lar y llevan a las mujeres los animales para que los desplumen.

Ellas, antes de cocinarlos, los pasan al altar para sahumar-
los y luego preparan un sabroso mole con esta carne, sopa.
arroz y tortillas para dar de comer a quienes participaron en
la ceremonia.

El cargo de mayordomo dura tres afios y en Afio Nuevo en-
tregan el sonata al nuevo mayordomo.

Fiesta de Todos los Santos

Otra fiesta importante para los nahuas es la celebracion de
Todos los Santos v, por supuesto, la comida desempefia una
funcion muy importante dentro de este festejo. A continuacion
hablaremos de dicha fiesta en la comunidad de Tepepa.
Zongolica.

Preparativos

Uno de los preparativos es el riego de la semilla de la flor de
cempoalxochitl, que se realiza el 13 de junio de cada afio. Esta
es la fecha precisa para sembrar, ya que unos dias antes de la
celebracion de Todos los Santos ya esta floreando; si se riega
antes, para esta fecha ya estara pasada. También con un mes
de anticipacion los jefes de familia comienzan el ahorro de
dinero necesario para la celebracion. Por ello, algunos se ven
obligados a emigrar a otros lugares donde paguen mejor el
precio del jornal.

Se cree que el sembrador. cuando esta en el terreno para
el cultivo de la semilla, debe alborotarse el cabello para que
la flor salga rellena: de no hacerlo a la flor que nace le llaman
papalota (que no esta rellena).

Un domingo antes de la fiesta, los habitantes de este lugar
acuden al mercado de la cabecera municipal y adquieren: ce-



ras, copal blanco, chile ancho y los condimentos necesarios
para la elaboracion de los tamales, morrales de ixt/e, tenates,
chatanates, mecapales. sombreros, etcétera. Un dia antes de
las festividades, los jefes de familia o los hijos mayores acu-
den a las panaderias y se proveen de pan.

Aquellos que poseen marranos, los sacrifican. Con la carne
hacen tamales o simplemente la venden a otras familias que
deseen adquirirla.

Este mismo dia, en todos los hogares, se preparan las flo-
res de cempoalxochitl, hojas de liana llamadas teposistak (fie-
rro blanco), palos para el arco, jonote, limpian las imagenes
religiosas y barren alrededor de la casa.

Adornos

Los principales ornamentos que caracterizan al altar de esta
localidad son: papel de China. crepé picado, flor de cempoal-
xochitl, hojas de teposistak y fibra de jonote.

Al frente del altar se construye un arco cuadrado con pa-
los rollizos, que se visten con flor de cempoalxdchitl combi-
nado con hojas de teposistak, para adornar y fibra de jonote.
Se amarran pequefios manojos de cempoalxachitl con tres
hojas de teposistak: al terminar el marco lateral se adornan los
maderos verticales, al pie del altar, se colocan macetas con
flores y sobre la mesa donde se depositan las ofrendas. se rie-
ga un poco de xochipayanali (pétalos de flor).

Llegadas de las animas

Hay fechas distintas para la llegada de cada tipo de danimas. Por
ejemplo. los primeros en llegar son los nifios el 31 de octubre:
se van al dia siguiente a las 12 del dia y llegan las animas de
los adultos que permanecen 24 horas y parten el 2 de noviem-
bre a la misma hora que los primeros: en caso de que sea do-
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mingo, se van hasta el lunes, ya que se cree que el cielo esta
cerrado.

Recibimiento y ofrendas

El31 de octubre a las 12 en punto, toda la familia sale con sus
ceras encendidas, el sahumerio en la mano con copal, una ca-
nasta con xochipayanali, un vaso con agua bendita y a una
distancia aproximada de 30 metros de la puerta principal ha-
cia afuera, el que lleva el sahumerio empieza a sahumar, pro-
nunciando palabras de bienvenida, mientras la persona que
lleva la canasta, procede a regar haciendo un camino, también
riega el agua bendita hasta llegar al altar y una vez alli, se
colocan las ceras encendidas sobre troncos de platano.

Con respecto a las ofrendas para las dnimas de los nifios se
pone: un vaso de agua, naranjas, platanos, sombreros, dulces,
morrales y pollo hervido; en la noche se pone café, chocolate
y pan. Al terminar de colocar la ofrenda, la persona que lo
haga, debera de sahumar como una seiial de ofrecimiento de
la misma.

A la mafiana siguiente se debera cambiar la ofrenda y
volver a poner pan, chocolate y café. Al mediodia se quita la
ofrenda de la manana y se substituye por tamales de frijol. de
chile con carne, calabaza y chayotes hervidos. Entrado el me-
diodia, se da la despedida a las animas infantiles, sahumando
y vertiendo agua bendita. Inmediatamente se hace el recibi-
miento de los adultos, de la misma forma que las animas de
los nifios.

Cuando se adorna el altar, se quitan las ofrendas anterio-
res y se cambian por otras nuevas. También se depositan otras
ceras y a la par que se encienden se nombra el anima que les
corresponda; aunque también pueden colocarse sin haber sido
encendidas. A los tenates y chatanates se les ponen naranjas,
platanos y pan, se colocan sobre el altar al igual que vasos con
agua, pues se cree que llegan de muy lejos y sedientas. Por la
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tarde se substituyen estas ofrendas por tazas con chocolate,
café, pan y vasos con agua, puesto que a las 12 en punto se les
hace la despedida, acompafiandolas, a unos metros de la casa,
al camino principal y repitiendo el mismo procedimiento del
recibimiento.

Finalidad de las ofrendas

El hecho de poner en la ofrenda comida en los tenates y cha-
tanates, acompaiado de mecapales, se debe a que en éstos, las
animas se llevan algunos alimentos que les servirdn para co-
mer en el camino de regreso. Las ceras son para que se alum-
bren en el camino y el lugar donde se encuentran y el agua
bendita sirve para alejar al Diablo de la cercania de las animas.

El hecho de poner gran cantidad de ofrendas en el altar, se
debe a que las animas llegan a proveerse de alimentos para
todo un afio.

Las familias no deben olvidar poner la ofrenda, aunque
ésta sea minima, ya que de no hacerlo, les pueden suceder
percances como la pérdida de animales domésticos u otras
cosas por mayor valor de lo que iban a gastar.

Saludo

El altimo dia de fiesta, 3 de noviembre, después de hacer la
despedida a las danimas de los adultos, los jefes de familia alis-
tan las ofrendas que haran sus compadres. Estas consisten en
obsequiarles una canasta con tamales, pan, chocolate, azicar
y aguardiente.
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Comidas rituales

A continuacién hablaremos brevemente de una ceremonia
agricola denominada Xochitlalli. Esta consiste en pedir permi-
so y proteccion a la tierra. Por ejemplo, cuando se tiene un terre-
No que €s NuevVo y que por primera vez se va a sembrar; tam-
bién cuando el terreno es bastante accidentado o si la siembra
es devorada por animales del monte, entonces se pide por ello,
se dice que van hacer un t/alkalaki (depositar flores sobre la
tierra).

Para la ofrenda del Xochitlalli se emplean: tres ceras, tres
parafinas, copal blanco, agua bendita, medio litro de aguar-
diente, un tarro de café, xochipotonale (flor de manzanilla) y
flores de margaritilla. Para hacer la peticion se invoca a San
Isidro, duefio de las siembras, para que “proteja o ataje a los
animales”.

La comunidad de Xomanca realiza este ritual de manera
muy representativa de la region, de como los campesinos lo
realizan para sembrar y dar gracias a la tierra por la buena
cosecha. Cuando la parcela esta lista para sembrar, el campe-
sino solicita permiso a la tierra; primeramente hace una cruz
con hojas de totomoxtle y se la ofrece, asimismo ofrenda cua-
tro copitas de aguardiente, ¢l se toma una e inmediatamente
procede a sembrar.

También cuando se levanta la cosecha, el duefo de la
parcela invita a comer a la gente que lo ayudo. Lleva pollo al
campo y ahi lo guisan en chilcaldo; mientras tanto a la tierra
le ofrecen una copa de aguardiente, una veladora, un vaso de
agua y tamales; ello con la finalidad de darle gracias por la
buena cosecha y porque a los trabajadores no les paso nada.

Por otro lado, existe un ritual, donde quedan implicitos los
alimentos, para pedir a la novia. Para esto, los padres del mu-
chacho ofrecen a los progenitores de la futura esposa una ca-
nasta de pan, azicar y una comida que consiste en mole de
gallina o guajolote, sopa de arroz. frijoles, tortillas y de beber
dan aguardiente y cerveza.
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Por otra parte haremos una breve referencia a una comida
ritual, relacionada con la mujer prefiada.

Cuando una mujer se encuentra embarazada, se le reco-
mienda no ingerir carne de cerdo. ni nopales, ya que éstos son
resbalosos y puede enfermar de diarrea: tampoco cosas frias,
como yerbamora, pollo de granja, atole de ceniza ni grasas, no
debe comer totopos, solo tortillas blanditas, porque la mayo-
ria de las veces se empacha.

La mujer puede tener ronligue (antojos). Si no los satisfa-
ce, le puede hacer dano y, hay peligro de que aborte: enton-
ces la partera le da de tomar un t¢é de zacat/-naranja, para que
no ocurra esto. Le recomiendan alimentos calientes como el
kohkoguilitltl o quelite blanco, el epapahitl (frijol gordo), atole
de arroz y la carne de chivo.

También cuando la mujer se va aliviar, la partera le da de
tomar medio vasito de té, compuesto de una hierba que se lla-
ma magueyito y otra tochinaha, hervidas con la punta de un
carrizo tierno.

Una vez que la mujer se alivia, le practican la inquitilinia
(apretar la cintura) y debe comer inmediatamente caldo de
pollo ranchero con yerbabuena, ajo, cebolla y se acompaiia
de tortillas tostadas; se le da de tomar chocolate y si no un po-
cillo de café, para que no le duela la barriga. Al dia siguiente
se le da de comer sopa de fideos o de verduras, atole de conextli
(ceniza), ésta es una bebida calida y benéfica para su estado y
le ayuda a producir mas leche. De esta forma debe cuidarse
durante 40 dias.

Se cree que la sefiora recién parida debe tener cuidado de
no tomar agua cruda; no comer limon agrio, porque le corta
la sangre y le agarra dolor de estomago; no debe soplar la
lumbre, porque se sube al estomago y cada rato le agarra bos-
tezo; constantemente debe tomar té de cihiapaxtle (medicina
para la mujer), para mejorar su estado de salud.

Después de nacer el nifio, la partera bafia a la sefiora con
agua de cocimiento, que previamente hirvio con axocoapa.
laurel y romero. Inmediatamente se le mete a un cuarto y se

36



le aprieta la cabeza con un paiiuelo y se le da un té amargo para
que no le agarren mareos. De esta forma debe cuidarse durante
40 dias.

En el cuadragésimo dia. la partera prepara temazcal para
bafar a la mujer: se sahiima el lugar donde estuvo acostada la
mujer parida y lo barren. Asimismo los suegros y padres la-
van las manos a la partera con jabon nuevo, un lienzo y jicara
nueva, la cual contiene agua y pétalos de rosas; todo esto como
muestra de agradecimiento. En esto se refleja la importancia
que tiene para los indigenas nacer y morir.

La partera recibe una copa de aguardiente, misma que
comparte con el temazcal. ya que lo rocia o deposita en el lugar
en donde se hace la lumbre y se ponen las piedras tixctle que
se calientan, llamadas calalote, las cuales se desmoronan.

Cuando se ha depositado el aguardiente en el remazcal. se
sahtima tanto por la partera como por la familia. Al dia siguien-
te la partera realiza la misma operacion, después del saludo al
temazcal.,

Después de esta ceremonia. la familia de la mujer alivia-
da ha preparado una comida especial, para invitar a comer a
la matrona o partera. Los alimentos consisten en mole de
guajolote o gallina de rancho o granja, sopa de equimole (que
se prepara con maiz medio tostado y molido, se le agrega caldo
de guajolote y la menudencia de las aves), café con piquete y.
antano, de comer se invitaba vino jerez, actualmente se con-
vida cerveza. Cuando se termina la comida, se entrega a la
partera el rlacahuile (guardadito), es decir, comida para llevar
a su familia.
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Recetas






Guisados tradicionales

ET1L ToLoNTZI*

INGREDIENTES:

1 litro de agua

I pedacito de cebolla

1 ramita de epazote

5 gramos de sal
2 kilo de chicharo tierno

PREPARACION:

Generalmente el chicharo tierno se cosech6 en mayo y junio.,
con el esfuerzo de las personas que acuden a su sembradio con
gusto a trabajarlo para consumirlo. Se corta la mitad de un
morral, se espigan las vainas. se ponen al fuego en un jarro de
dos litros. Se agregan todos los ingredientes. Se dejan hervir
durante 20 minutos. Se retiran del fuego y queda el prepara-
do de chicharo en caldo. Se sirve en un plato acompaiiado de
tortillas calientes, una taza de café y chiles verdes.

Municipio de Tehuipango
Felicitas Amayo Castillo

* Comida tradicional de temporal.
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Esqouimor*

INGREDIENTES:

1 kilo de carne de puerco
3 chiles guajillos
15 chiles serranos
2 kilo de maiz tostado y molido
epazote
cilantro

PREPARACION:

Se pone a hervir la carne con suficiente agua. Cuando esté
cocida se le agrega sal, ajo, cebolla y se deja hervir otros mi-
nutos. Se le agrega el polvo de maiz batido asi como el chile
molido. Se mueve constantemente para evitar que se pegue.
Por ultimo se le agrega el epazote. Cuando se prepara con
menudencias de pollo, se le puede agregar tlanepa o hierba
santa. (Rinde para ocho personas.)

* Es uno de los platillos mas tradicionales en casamientos y bautizos, Pue-
de prepararse también con visceras de pollo.
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CHILCALDO*

INGREDIENTES:

1 kilo de chile verde
3 kilos de jitomates de bola
5 litros de agua

16 borregos en pedazos
Y2 kilo de sal

PREPARACION:

Se muelen los chiles y los jitomates en el metate. Se agrega
sal al gusto. Se pone la carne en un tambo o en cualquier otro
recipiente. Después se agrega toda la salsa y el agua. Se pone
todo a cocer en un fogén con cuatro a cinco rollos de lefia de
tres a cuatro horas. Se sirve con rebanadas de chile cera o
manzano, cebolla picada, sal y limén al gusto.

Rosa Gonzadlez de Zoquiteactl

* Se acostumbra como comida especial tradicional que se da en las fiestas
de mayordomias y casamicntos. También se prepara con carne de res.
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CHILCALDO DE BORREGO*

INGREDIENTES:

I rollito de yerbabuena
3 clavos
3 gramos de pasitas
3 cebollas
5 cilantros
5 cominos

10 borregos

"4 kilo de chile costefio

Y4 de kilo de chiles secos

PREPARACION:

Se pone a hervir agua. Se agrega la carne descuartizada. Una
vez cocida se le agrega la salsa, que se hace tostando los chi-
les sin venas y se muele en el metate con una cebolla, los
cominos, los clavos y las pasitas. Para condimentar se pone la
yerbabuena y el cilantro al final. (Rinde para 100 personas.)

* Tambicn se puede hacer con carne de pollo.
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CHILCALDO DE RES

INGREDIENTES:

I kilo de carne de res
1 cebolla
15 hojas de xoxoco (crece en forma silvestre)
ajo
chile seco
sal al gusto

PREPARACION:
Se pone a hervir la carne. Una vez cocida se le agrega la sal-
sa, hecha con el chile, la cebolla y el ajo. Cuando rompe a

hervir se depositan las hojas de xoxoco.

Municipio de Los Reyes
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CHILATOLE DE ELOTE*
Chilatol

INGREDIENTES

3 litros de agua
5 ramas de epazote
20 elotes
100 gramos de chile seco
sal al gusto

PREPARACION:

Se deshojan los elotes. Se pelan con un cuchillo. Se juntan los
granos en una batea de madera o cacerola. Se pone a hervir el
agua en una cubeta. Se vacian los granos en la cubeta y se
agrega el epazote, el chile seco ya molido. agregando sal al
gusto vy algunos pedacitos de elote. Se deja hervir durante 40
minutos. (Rinde para ocho personas.)

Municipio de Tehuipango
Julia Chipahua Panzo

* El producto se cosecha y consume en octubre y noviembre v la escasez
del maiz se inicia a partir de los meses de septiembre a noviembre.
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OTRA RECETA DE ESTE PLATILLO

INGREDIENTES;

2 kilos de maiz de elote
200 gramos de chile verde
200 gramos de epazote

PREPARACION:

Se pone a hervir kilo y medio de maiz. El otro medio kilo se re-
muele en el metate.

Cuando el maiz se ha cocido se le agrega la masa de elo-
te que se moliod ya batida. Se mueve constantemente para evi-
tar que se pegue. Enseguida se le agrega el epazote también
molido. Se deja hervir y se retira del fuego.
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OTRA OPCION DE ESTE GUISADO

INGREDIENTES:

3 litros de agua
5 ramas de epazote
5 kilos de maiz tierno
50 gramos de sal
100 gramos de chile seco

PREPARACION:

Se deshojan aproximadamente 80 elotes, se pelan con un cu-
chillo y se junta el maiz tierno, en una cazuela o bandeja.
Algunos elotes se parten en dos o tres pedazos. Se coloca una
cubeta con agua en el fogon, se le vacian los granos de elote
junto con los pedazos del mismo, el chile seco tostado y mo-
lido previamente en el metate, enseguida las ramas del epazote,
agua y sal al gusto. Se mueve constantemente. Se deja que
hierva 40 minutos, posteriormente se retira la cubeta y esta
listo para servirse. Se colocan los platillos de chilatole sobre
la mesa con o sin cuchara y se acompana con una taza de café;
se puede consumir dejandolo en la olla donde se preparo.
Algunas personas lo acompaian con una o dos tortillas y café.

Guadalupe Panzo Panzo
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COMIDA ESPECIAL PARA SENORA RECIEN ALIVIADA
DEL PARTO*

INGREDIENTES:

I pollo ranchero

2 litros de agua

2 dientes de ajo

2 ramas de epazote

2 ramas de cilantro

5 tortillas recién salidas del comal
10 gramos de chile seco

V2 rebanada de cebolla

PREPARACION:

Se sacrifica y despluma una gallina o un gallo bien llegado. Se
le retira la menudencia, se lava perfectamente con agua y se
descuartiza. En una olla con agua se depositan la carne y el
caldo. Se agrega sal al gusto y se deja en ebullicion aproxima-
damente 30 minutos. La carne y el caldo se¢ deben servir ca-
lientes en un plato, acompaiado con tortillas recién salidas del
comal, sopa 0 pasta y una taza de atole. café o té preparado con
plantas de mirto, salva real y sihuapaxiwetl.

Reyna Acahua Tecpile

* Entre los indigenas el consumo de la carne por lo general no es frecuen-
te. s6lo la consumen en dias de fiestas.
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COMIDA SILVESTRE DE CARNE DE CONEJO

INGREDIENTES:

1 conejo
3 jitomates de bola
2 gramos de cominos
50 gramos de chile seco
Y2 diente de ajo
Y2 litro de agua
sal al gusto

PREPARACION:

Se sacrifica el conejo y se le retira la piel; a la cabeza y los in-
testinos se les da su pasadita de agua y se atraviesa el cuerpo
con una vara. Se coloca junto al fogén o brasero, para retirar
el mal olor y se penetre el sabor a carne de monte. Esto se lle-
va una noche y un dia. Luego se corta la carne en trozos: se
asan los ingredientes en un comal y se muelen en un metate.
En un jarro de dos litros se pone la carne al fuego y se agrega
la salsa preparada, unos 15 minutos para su cocimiento. Se
sirve en un plato, un pedacito de carne, con tortillas recalen-
tadas o recién salidas del comal y se acompana con una taza
de café. (Rinde para cinco personas.)

Comunidad de Huapango, Astancinga
Reyna Acahua Tecpile
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CAPEADO DE PESCADO*

INGREDIENTES:

1 kilo de jitomate de bola

1 kilo de chile guajillo

2 cebollas

4 kilos de pescado

4 kilos de huevo de granja

5 pesos de clavos

5 pesos de pasas

5 pesos de cominos

5 kilos de frijol negro tlalchietl
V2 kilo de galletas

Y2 litro de aceite o manteca de cerdo

PREPARACION:

Se limpia el pescado, se le quitan las escamas, se corta en pe-
dazos, se lava con agua tibia y se pone en un recipiente. En otro
recipiente se pone a fuego lento el aceite o la manteca. Se baten
los huevos y se vacian sobre el pescado para freirlo. Para la
salsa se corta el chile guajillo en pedacitos y se tuesta en el
comal con la pimienta y se muelen en el metate. En otro reci-
piente se hace el mole de chile guajillo con toda la salsa. Se
vacia el pescado en el mole y se hierve 15 minutos. Se sirve
con frijoles negros tlalchietl. tortillas calientitas de nixtamal,
chile canario o de cera picado con cebolla y sal al gusto. Se
puede acompaiiar con bebidas como cerveza, mezcal, refres-
co o café. (Rinde para 30 personas.)

Samuel Calihua Rodriguez

* Comida especial que se ofrece en fiestas mayordomias, en Semana
Santa.
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ELAMAJETL*

INGREDIENTES:

frijol elamajetl
sal al gusto

PREPARACION:

Se limpian las vainas del frijol, se le quitan las puntas y los
extremos. Se ponen a cocer en una olla agregandoles sal. Se
sirven, a la hora de la comida, en un plato, acompanados de
cilantro, papaloquelites, pipitza, tortillas recién salidas del co-
mal y una taza de café. (Rinde para ocho personas.)

Municipio de Xaltepec
Andrés Panzo

* Variedad de frijol, conocido como ayocote, frijol tierno o sazon, que se
consume con cdscara porque es una variedad blanda, entre los meses de mayo y
julio.
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MOLE TEHUIPANGUENSE*

INGREDIENTES:

| rama de yerbabuena
2 bolillos
2 platanos machos fritos
2 kilos de manteca de cerdo
2 kilos de jitomate de bola
3 dientes de ajo
4 kilos de chile ancho
5 clavos de comer
5 litros de agua
10 gramos de cominos
20 guajolotes
100 gramos de ajonjoli
2 kilo de cacahuate y de cebolla
Ya de kilo de chile guajillo y de chile pasilla
Ya de kilo de galletas de animalitos y de pasas

PREPARACION:

Se parten todos los chiles, se les quitan las semillas y se tuestan
enun comal. También los bolillos y las galletas se tuestan. El pla-
tano se frie con manteca de cerdo. Cominos, pasas, ajonjoli, ca-
cahuates, yerbabuena, ajo, clavos, se depositan en una cazuela
y se tuestan a fuego lento para no pasarse de temperatura. Los
jitomates se asan en un comal. Todo junto se muele en el metate
agregando tantita agua. Se coloca al fogén una cazuela de mayor
volumen y se pone la manteca de cerdo y se agregan todos los in-
gredientes molidos. Se sazonan hasta que hierva. Se le agrega la
carne del guajolote, previamente cocida. Se sirve acompariado
de arroz y tortillas. (Rinde para 100 o hasta 120 personas.)

Felicitas Amayo y Claudia Amayo

* Iis una comida original de la region que se esta perdiendo. Pocas sefioras
recucrdan como hacerlo. Se consume principalmente en fiestas de casamiento.
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MOLE VERDE

INGREDIENTES;

1 hoja pequefia de hierba santa
1 ajo
1 cebolla
I kilo de carne de puerco, pollo o res
2 ramas de epazote
2 ramas de hierba buena
100 gramos de chile verde
100 gramos de cilantro verde
100 gramos de guia de chayote tiernas
Y2 kilo de tomate verde o tomate de milpa

PREPARACION;:

El tomate, el chile, el ajo y la cebolla se muelen en el metate
en crudo. Enseguida se sazona, para agregar las hierbas pre-
viamente molidas. Se hierve para agregar la carne ya cocida
con todo y caldo. Se deja hervir y se retira del fuego. Se deja
en la cazuela donde se cocio.
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PipIAN

INGREDIENTES:

I kilo de carne de puerco o de pollo
Y2 kilo de semilla de calabaza chilacayota
Ya de kilo de semilla de chile

canela

clavo

pimienta

ajo

cebolla

PREPARACION:

Se tuesta la semilla de calabaza en el comal. Al igual que la
semilla de chile y los condimentos y se muelen en el metate.
Con el caldo de la carne ya cocida se bate todo lo que se ha
molido y se frie. Ya sazonado, se le pone el caldo y la carne;
se pueden agregar papas en trocitos y se deja hervir. Se sirve
en la cazuela donde se cocio. (Rinde para 15 personas.)
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ADOBO DE TEMPESQUISTLE*

INGREDIENTES:

| kilo de tempesquistle
I kilo de jitomate
10 huevos
50 gramos de chile serrano
Y2 kilo de chile ancho
aceite
cebolla
ajo
pimienta
comino
canela
sal

PREPARACION:

Los tempesquistles se hierven con un poco de ceniza y unos
trocitos de olote. Una vez cocidos se enjuagan y se parten a la
mitad. Se guisan con el huevo. Mientras el chile se limpia, se
asa y muele, junto con todos los condimentos. Se agregan a
la cazuela donde se han guisado los tempesquistles con el
huevo. Se deja sazonar el chile. Se agrega sal al gusto y si se
desea caldo se le vacia agua; el guisado debe tener una con-
sistencia espesa. Se deja en la cazuela donde se guisd y de ahi
se sirve al plato. (Rinde para 15 personas.)

* Este platillo se prepara en Semana Santa, forma parte de los 12 platillos
que se ofrecen a los apostoles el Jueves Santo en la Santa Cena,
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ADOBO DE CHICHARO TIERNO*

INGREDIENTES:

1 jitomate de bola

1 pedacito de cebolla

5 gramos de comino

6 chiles guajillos
50 gramos de manteca

V2 kilo de chicharo tierno
Ya de kilo de chile ancho

sal al gusto

PREPARACION:

Como es solo chicharo tierno, se hierve 15 minutos inicamen-
te y luego se retira del fuego. Se corta en pedacitos el chile y
se tuesta en el comal. Se muele junto con los cominos en el
metate. En una cazuela se agrega la manteca y se echan los
chicharos. Se agrega agua y se deja hervir unos 30 minutos.
Se sirve calientito en platos con tortillas y una taza de café.
(Rinde para 10 personas.)

Comunidad de Tlaquilpa, Veracruz
Matilde Garcia Tentzohua

* Se consume principalmente en marzo.
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CHiCHARO*

PREPARACION:

Un kilo de chicharo se pone a tostar en un comal. Se muele en
un metate hasta convertirlo en polvo. Se mezcla con polvo de
café, para saborear una rica taza.

Municipio de Tehuipango
Felicitas Amayo Castillo

* Iste preparado sirve para hacer rendir el café. Se consume frecuentemente
en este lugar.
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PREPARADO DE EJOTES TIERNOS CON CARNE DE RES*

INGREDIENTES:

1 kilo de carne
I pedacito de cebolla
1 rama de yerbabuena
I rama de cilantro
3 litros de agua
6 chiles guajillos
800 gramos de ejote
sal al gusto

PREPARACION:

Se pica la carne y se pone a hervir en un recipiente. El ejote se
limpia y se cuece aparte. Se tuesta el chile y se muele en el
metate. En el mismo recipiente donde se hirvio la carne, se echa
la sal, se agrega la yerbabuena, el cilantro y los ejotes. Se hier-
ve 20 minutos y se retira del fuego. Se sirve un pedacito de carne
en cada plato y se acompaiia con tortillas y una taza de café.
(Rinde para 10 personas)

Municipio de Tlaquilpa
Matilde Garcia Tenztohua

* Esta comida se acostumbra cada ocho dias en esta poblacion,
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Tesmoles*
TESMOLE DE FRIJOL NEGRO**
INGREDIENTES:

kilo de frijol negro tlalchietl
pedacito de cebolla

litro de agua

hojitas de aguacate

gramos de chile seco

sal al gusto

TN led —

PREPARACION:

Se quita la basura y las piedras al frijol y se le da una lavadita.
Se pone a tostar en el comal a fuego con alta temperatura. Se
retira del comal y se pone en reposo para que esté templado.
Se muele en el metate hasta convertirlo en polvo. En un jarrito
de dos litros se pone a hervir agua y se vacia el polvo del fri-
jol; también se le echan las hojas de aguacate, la cebolla, los
chiles y la sal. Se menea perfectamente, dejando que hierva
unos 20 minutos. Se sirve en platos y con las tortillas se sopea,
acompaiiado de una taza de café. Las hojas de aguacate no se
comen. (Rinde para seis personas).

Municipio de Tehuipango
Clara Panzo

* Lostesmoles en la Sierra de Zongolica son guisos que llevan masa. A eso
deben sunombre que reza: mole hecho de masa. Tes, descomposicion de tix tixtli,
masa y mole, guisado. Esta forma de presentar la comida tradicional suele ser la
mis usual, mas sencilla y mas cotidiana, pues muchos de estos alimentos acep-
tan esta forma de guisados. Sin embargo el hecho de ser tesmole no necesaria-
mente significa que espese con masa, tal es el caso del tesmole de papa, que se
remucle v bate en vez de masa.

** Es una de las comidas tradicionales. muy parecida al tepeya, el tolonsti
chicharo.
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TESMOLE DE CHICHARO

INGREDIENTES:

1 pedacito de cebolla

1 litro de agua

2 ramitas de epazote

2 ramitas de cilantro

2 jitomates asados
50 gramos de chile seco
Y2 kilo de chicharo

sal al gusto

PREPARACION:

El chicharo se pone a hervir en un jarro con agua y sal al gus-
to. Se deja hervir durante 20 minutos y se retira del fuego. En
otro recipiente se vacian después los chicharos para continuar
con el cocimiento. Mientras, se asan los jitomates, se tuestan
los chiles y se hace la salsa molida en un molcajete. Se echa la
cebolla y un poquito de agua. Se vacian a la olla todos los ingre-
dientes, epazote, cilantro y sal al gusto. Se deja que hierva du-
rante 20 minutos mas. Se sirve en un plato, acompanado de
tortillas, con un plato de quelites y yerbamora hervidos, con
un chinene cocido o maduro y un pocillo de caf€.

Municipio de Tehuipango
Felicitas Amayo Castillo
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TESMOLE DE HONGOS*

INGREDIENTES:

1 gramo de cominos
1 kilo de hongos
2 jitomates de bola
10 gramos de chile
Y2 litro de agua
2 diente de ajo
V4 de kilo de masa
sal al gusto

PREPARACION:

Se ponen a hervir los hongos en un jarro de tres litros. Se asan
los jitomates en las brasas o en el comal. Se tuestan los chiles
y ambos ingredientes se muelen en el metate con los cominos y
los ajos y se baten con la masa y se agregan al jarro. Se dejan
hervir durante 20 minutos. Se acompaiian con tortillas y un
plato de frijoles hervidos. (Rinde para 10 personas.)

Municipio de Xaltepec
Martina Calihua Macuixtle

* Se puede preparar con hongos diversos como xibatsi, ojobatsi, okona-
nakatl, xochitekontsi, que se dan en lugares de Tzompoalteca y Achichipico,
municipio de Tehuipango.
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TESMOLE DE VISCERAS DE BORREGO*
Kuetlaxkomol

INGREDIENTES:

I cubeta de visceras de borrego
10 litros de agua
100 gramos de sal
2 kilo de chile verde
2 kilo de chile cera
Y2 kilo de jitomate de bola
Ya de kilo de chile seco
Ya de kilo de carbonato

PREPARACION:

Se lavan perfectamente todas las visceras. Se les aplica car-
bonato. Se pican en pedacitos. Los tomates y los chiles se asan
y se muelen en el metate. Se vacian las tripas en una olla y
cuando empiezan a hervir, se les agrega la salsa y sal al gus-
to. Se hierven aproximadamente una hora y se retiran del fo-
gon. Se sirve acompaifiado de cebolla picada con rebanadas de
chile cera, sal al gusto. tortillas, café, cerveza y mezcal. (Rin-
de hasta para 80 personas.)

Rosa Gonzalez

* Se prepara. en los municipios de Tehuipango y Atlahuilco, para casamien-
tos, bautizos y en las mayordomias antes de preparar ¢l chilcaldo.
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TESMOLE DE PAPAS*

INGREDIENTES:

1 diente de ajo molido

3 hojas de hierba santa

3 jitomates molidos
papa molida en crudo
papa rebanada en cuartos
sal

PREPARACION:

Se ponen a hervir las rebanadas de papa hasta que se cuezan.
Después se baten y mezclan jitomate, chile y ajo con la papa
molida. Se agregan al jarro con las papas hirviendo. También
se le ponen las hojas de hierba santa. Se dejan hervir 15 mi-
nutos. Se acompaiian con un plato con frijoles hervidos, tor-
tillas calientitas. (Rinde para ocho personas.)

Municipio de Tehuipango
Rosa Atlahua Calihua

* Comida indigena tradicional.
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OTRA RECETA DEL MISMO PLATILLO

INGREDIENTES:

2 kilos de papas tiernas
1 rama de epazote
50 gramos de chile verde
Va de kilo de jitomates
100 gramos de masa

PREPARACION:

Se lavan las papas y se cortan en rebanadas. Se depositan en
un jarro para cocerlas. Se asan los chiles y el jitomate en el co-
mal, se muelen en un molcajete hasta convertirlos en salsa y
se vacian en el jarrito. Se agrega masa, epazote y sal al gusto.
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TESMOLE DE POLLO

INGREDIENTES:

1 pedacito de cebolla
3 kilos de pollo
S0 gramos de chile seco
100 gramos de jitomate de bola
200 gramos de masa
2 diente de ajo
sal al gusto

PREPARACION:
Se descuartiza el pollo. Se hierve en un recipiente, de prefe-
rencia en una olla de barro. Se asan los jitomates en brasas. Se

tuestan los chiles en el comal. (Rinde para 12 personas.)

Municipio de Tehuipango
Julia Chipahua
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TESMOLE DE ARDILLA

INGREDIENTES:

2 ardillas
15 hojas de xoxoco
10 hojas de aguacate
masa
chile serrano al gusto
cebolla y ajo
sal al gusto

PREPARACION:

A las ardillas se les quita la piel. Se ponen a tostar en el comal.
Luego se hierve la carne. Se prepara una salsa con el chile, la
cebolla y el ajo y se agrega a la olla de la carne. Se disuelve
la masa y se vierte para que hierva todo junto. Cuando tenga
una consistencia espesa se saca del fogon.
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Guisados preparados con frijol

FLOR DE FRIJOL GORDO*

[INGREDIENTES:

1 kilo de flor de frijol gordo

1 kilo de carne

1 pedacito de cebolla

| diente de ajo

8 ramas de epazote

100 gramos de aceite o manteca de cerdo
Ya de kilo de chile ancho
Y de kilo de jitomate de bola
sal al gusto

PREPARACION:

Se hierve la flor en un jarrito y se cuece la carne en otro reci-
piente. Se hace la salsa de chile ancho, tostado y molido en el
metate. Se agrega el jitomate, la cebolla y el ajo, cuando todo
esta preparado se coloca al fuego una cazuela y se le echa
aceite o manteca. Se le vacia la carne con un poco de agua. Se
pone toda la salsa, el epazote, la flor y se deja hervir unos 20
minutos. Después se retira del fuego y se coloca la cazuela en
el mismo brasero cerca del fogén. Se sirve en un plato, acom-
paiiada con tortillas recién salidas del comal y una taza de café.
(Rinde para 10 personas.)

Matilde Garcia Tentzohua
* Frijol conocido también como mahtlaketl. Este platillo se prepara tam-

bién con carne de puerco, espinazo o costilla y se acostumbra como comida de
mediodia.
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GUISADO DE FRIJOL
Etepeya

INGREDIENTES:

2 kilo de frijol o chicharo
sal al gusto
hoja de aguacate

PREPARACION:

El frijol o chicharo previamente lavado y seco se tuesta en el
comal a fuego lento y se muele. Se pone en la lumbre un reci-
piente con agua y cuando esta hirviendo se agrega el polvo de
frijol previamente colado y batido en agua. Se mueve constan-
temente hasta que hierva. Se le agrega la hoja de aguacate y
la sal. Se sirve como platillo cotidiano en tazones con chiles
verdes previamente desvenados y asados.
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OTRA RECETA DE ESTE PLATILLO

INGREDIENTES:

frijol negro

hojas de aguacate
ramitas de cilantro
sal

PREPARACION:

Se elige la cantidad de frijol que se quiera preparar y se pone
a tostar en un comal a fuego lento. Cuando empieza a tronar
se saca de la lumbre y se muele en el metate hasta convertirlo
en polvo. Mientras, se pone a calentar un poco de agua en un
Jjarro. En un recipiente se bate hasta convertirlo en atole. Lue-
go se vacia en el jarro, moviéndolo constantemente para evi-
tar que se pegue y se queme. Como condimentos se agregan
hojas de aguacate oloroso y cilantro, asi como sal al gusto. Se
deja que hierva de cinco a 10 minutos y se retira del fuego.
Se sirve en platos la cantidad que se desee. Hay quienes acos-
tumbran agregarle salsa mancha de chile seco.

San Jerénimo Tonacalco, Zongolica, Veracruz
Catulina Rios Rosales
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FRIJOLES DE EPAZOTE

INGREDIENTES:

1 bola de masa, bien remolida
1 chile seco
2 ramas de epazote
frijoles hervidos en agua y sal (de preferencia
tiernos, recién cortados del campo)

PREPARACION:

Se ponen a hervir los frijoles ya cocidos con suficiente caldo.
Se muele el chile seco. Se bate un poco de masa revolviéndo-
la con el chile seco molido. Se vacia dentro del jarro de frijo-
les hirviendo. Con otra parte de la masa se hacen bolitas y se
depositan en el jarro de frijoles. Se agrega epazote y se deja
hervir 15 minutos.
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FRIJOLES CON PESCADO

INGREDIENTES:

1 kilo de chile guajillo

1 kilo de jitomate

2 gramos de comino

2 kilos de manteca de cerdo
2 kilos de chile ancho

4 dientes de ajo

8 kilos de pescado seco
10 kilos de frijol elamaexotl
V2 kilo de sal

PREPARACION:

Se limpian los frijoles y se ponen a cocer en un recipiente gran-
de. Se agregan 10 litros de agua. Se limpia el pescado y se lava
perfectamente, que un dia antes, se remoja en agua. Se muele
el chile en el metate junto con el jitomate, ajos, cominos has-
ta tener la salsa en forma de mole. Se vacian los frijoles en un
recipiente nuevo y posteriormente el pescado en pequeiios
pedazos. Se hierve todo 60 minutos. Se sirve en un plato con
cebolla picada, rebanadas de chile cera y sal al gusto, acom-
paiado de tortillas. (Rinde para 60 personas.)

Municipio de Tehuipango, Veracruz
Clara Panzo Panzo



Tlatonil

TLATONIL DE CHICHARO

INGREDIENTES:

1 cebolla
1 kilo de chicharo pelado
100 gramos de chile serrano o pulla
2 kilo de papas
Ya de kilo de jitomate o tomate de milpa
hierba santa

PREPARACION:

En tres litros de agua se deja hervir el chicharo durante una
hora. Se le agregan las papas cortadas en trocitos. Ya cocido,
se le vacia el chile y el jitomate molidos y. si se quiere. fritos.
Si no se ha espesado con las papas. se agrega masa previamen-
te batida y la hierba santa. Se deja hervir y se retira del fuego.
Se deja en la olla donde se preparé. (Rinde para 10 personas.)
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TLATONIL DE XOCHIKILITL CON PAPAS

INGREDIENTES:

1 cilantro
1 kilo de flor de xochikilitl

100 gramos de chile serrano o costefo
Y2 kilo de papas

PREPARACION:
Se pone a hervir la flor de xochikilitl. Cuando ya esta semi-
cocida, se agrega la papa cortada en trocitos. Si se desea se

puede guisar el chile molido. Se le pone el cilantro. Se deja her-
vir. Se lleva a la mesa en la cazuela u olla donde se cocio.

74



TLATONIL DE FRUOL*

INGREDIENTES:

I bola de masa
frijol hervido
chile seco
tomate de cascara
hojas de tlanepa (hierba santa)

PREPARACION:

Se hierve la cantidad de frijol deseado. Se pone a fuego lento
y se agrega una pequefa cantidad de chile seco molido, un
tomate de cascara machucado, una bolita de masa batida y
colada, agregando unas hojitas de tlanepa. La bolita de masa
es para que espese. Se espera unos 10 minutos antes de reti-
rarlo del fuego.

Comunidad San Jerénimo Tonalco

Municipio de Zongolica, Veracruz
Catalina Rios Rosales

* Este es otro platillo cotidiano.
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TLATONIL DE ILAMAHETL

INGREDIENTES:

2 kilos de frijol gordo tierno con o sin cdscara
S chiles guajillos tostados
15 chiles serranos
ajo
cebolla
cilantro
epazote
sal al gusto
masa al gusto

PREPARACION:

Se pone a cocer el frijol en un recipiente de barro. Ya cocido,
se le agrega el chile molido. La masa se bate, se le agrega y se
mueve constantemente para evitar que se pegue. Se pone la ce-
bolla y el ajo molidos. el cilantro picado y una ramita de
epazote. Se retira del fuego y se sirve directamente de la olla
al plato. (Rinde para 15 personas.)
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NOPALES CON HABAS*

INGREDIENTES:

1 litro de agua
2 ramas de epazote
2 pedacitos de chile canario
6 nopales
2 kilo de habas tiernas
sal al gusto

PREPARACION:

Se quitan las espinas a los nopales y se cortan en cuadritos. Se
cortan las habas espigando sus vainas. Se ponen a hervir.
Se agrega el epazote y las rebanadas de chile canario agregan-
do sal al gusto. Se deja que hierva 15 minutos y se retira del
fuego. Se sirve en un plato acompaiado de tortillas y su taza
de café. (Rinde para ocho personas.)

Teresa Tocohua Zepahua

* Se consume durante los meses de diciembre y enero por la mafana o la
tarde.
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Guisados de calabaza

CALABAZAS TIERNAS FRITAS

INGREDIENTES:

1 pedacito de cebolla
2 calabacitas
2 jitomates de bola
50 gramos de chile verde
aceite o manteca de cerdo
sal al gusto

PREPARACION:

Se cortan las calabacitas en pedazos y se ponen a freir en una
cazuela con aceite o manteca de cerdo. Se agregan las reba-
nadas de jitomate, de chiles y de cebolla y sal al gusto. Se dejan
freir durante 10 minutos como minimo. Se acompaiia con
tortillas calientitas y taza de café. (Rinde para seis personas.)

Municipio de Tehuipango, Veracruz
Julia Chipahua
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FLOR DE CALABAZA FRITA

INGREDIENTES:

1 bandeja de flores de calabaza
1 puno de chile huachinango picado
V2 cebolla picada

hojas desmenuzadas de epazote

PREPARACION:
Se limpian, lavan y desmenuzan las flores. Enseguida se frien

la cebolla. el chile y el epazote por cinco minutos. Se agrega la
flor de calabaza, sazonandose todo muy bien.
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Quelites

QUELITE BLANCO
Kohkokilitl

INGREDIENTES:

1 pedacito de cebolla
1 cucharada grande de manteca de cerdo
2 manojos de kohkokilitl
3 jitomates
4 dientes de ajo
2 bandeja de salmuera
agua
sal
chile seco

PREPARACION:

Se lavan los quelites, se les cortan las raices y se ponen tres
minutos en agua con sal. En un jarro se pone a hervir agua, a
punto de ebullicion se agregan los quelites por 10 minutos.
Una vez cocidos se dejan escurrir hasta que se enfrien. Se
muelen en metate el chile seco, la cebolla, los ajos y el jito-
mate: agregandoles sal al gusto. En una cazuela con manteca
se frien los quelites. Después se incorpora la salsa y se deja
sazonar por cuatro ¢ cinco minutos. Para no perder la sazon
de la comida, es importante utilizar cuchara de madera, tras-
tos de barro y moler en metate o molcajete. El agua donde se
hirvieron los quelites tiene alto valor nutritivo.
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OTRA RECETA DE QUELITE BLANCO

INGREDIENTES:

1 diente de ajo
1 jitomate de bola asado
1 rollo de quelites
1 cebolla
2 chiles de cera
50 gramos de manteca de cerdo
sal al gusto

PREPARACION:

Después de haberlos traido del campo, se seleccionan los me-
jores, se lavan y se ponen en un jarro con agua para que hier-
van, sinsal. Ya cocidos. se retiran del fuego. Se agrega en otro
recipiente la manteca y enseguida los quelites. Con los otros
ingredientes se hace una salsa en el metate y se agrega a los
quelites. Se dejan hervir media hora. Se reparte en platos, por
lo general. a la hora de la comida, acompafado de tortillas y
taza de café. (Rinde para cinco personas.)

Municipio de Xalatepec
Juana Calihua Temoxtle
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QUI{I ATE BLANCO FRITO

INGREDIENTES:

1 puno de chile serrano
manojos de quelite blanco
aceite de comer
sal
cominos

PREPARACION:

Se limpian y lavan los quelites. Se ponen en un recipiente con
agua agregando sal al gusto. Ya cocidos se quitan de la lum-
bre. Se exprimen y se le tira el caldo. Se pone una cazuela o
sartén con un poco dc aceite o manteca al fuego. Mientras se
calienta, por separado se muele en el molcajete el chile seco,
con cominos y un diente de ajo. Una vez hecha la salsa. se
revuelven los quelites con ésta y se echan al recipiente pues-
to en el fuego para que se frian.

San Jerénimo Tonacalco, Zongolica, Veracruz
Catalina Rios Rosales
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QUELITES AMARGOS AL VAPOR*
Chichik kilitl

INGREDIENTES:

2 manojos de chichik kilitl

4 hojas de tlanecpaquelite (hierba santa o acuyo)
cebolla picada
sal

PREPARACION:

Se lavan bien los quelites y se ponen en agua con sal por cua-
tro o cinco minutos para desinfectarlos. Se hace un envoltorio
(como si fuera un gran tamal) con las hojas de tlanecpaquelite,
los quelites, la cebolla picada y un rocio de agua. Si es posi-
ble se amarra el envoltorio con una fibra vegetal (como pue-
de ser izote 0 zacate de milpa). Se coloca el tamal sobre un
comal caliente o bien en una cazuela o sartén, se tapa y se
espera 10 minutos.

* El quelite amargo es muy eficaz para curar malestares producidos por ex-
ceso de bebidas alcohdlicas, cominmente llamada cruda.
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QUELITE DE YERBAMORA™®
Pitzatlak tomakilitil

INGREDIENTES:

2 manojos de quelites

3 huevos de gallina de rancho
manteca de cerdo
sal

PREPARACION:

Se lavan bien los quelites y se dejan en agua con sal por cua-
tro o cinco minutos. Se ponen a cocer. Una vez cocidos, se
escurren; se pone una cazuela al fuego con manteca y se frien.
Se baten dos huevos, se capean, se dejan dorar, moviéndolos
por unos minutos. Hay que tener cuidado de no meterle la una
al tronquito del quelite, sobre todo a la yerbamora y al chichi-
quelite, porque se pone amargo.

* En algunas partes de la sicrra se llama puzawak kilitil. Estos quelites se
ofrecen a mujeres en periodo de puerperio y a los hombres cuando toman licor.
La yerbamora puede comerse, como otros quclites, sélo hervida; al caldo se le
agrega cebolla picada y limén y se puede preparar al vapor.
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TEPEJILOTES*
Tepexilotl

[NGREDIENTES:

4 huevos de rancho
4 jitomates
4 dientes de ajo
6 tepejilotes
sal, harina, chile seco, manteca de cerdo y cebolla

PREPARACION:

Se deshojan los tepejilotes con un cuchillo, cuidando sacarlos
enteros, ya que la fibra que los envuelve es hermética y no se
rompe facilmente. Se hierven con agua y sal durante 10 mi-
nutos. Se escurren y se enjuagan con agua hervida hasta qui-
tarles lo amargo. En el cajete se prepara una salsa con el chile
seco, los jitomates, la cebolla v los ajos y se sazona en una
cazuela con manteca de cerdo y se hace un caldillo. Los tepe-
jilotes se enharinan y capean, se agregan al caldillo y se dejan
hervir 10 minutos.

* Los tepejilotes se consideran también quelites en las comunidades indi-
genas, por ser temporales, tiernos y vegetales, aunque son mas consistentes y
tienen la forma de un clote tierno, que al ser despojados de las fibras que los
envuclven, tienen, en vez de olote con maices, una especie de hilos gruesos; ésa
es la parte comestible. Cuando estd tierno ¢s blanquecino y muy apto para con-
sumirlo. A medida que se pone recio, cambia al color verde y también cambia
su sabor y consistencia. Hay tepejilote macho, hembra y otro que le llaman
kohkotto o hermalrodita. Los primeros son buenos para el consumo, mientras que
el tercero se considera no bueno. La palabra kohkotto significa amputado, no com-
pleto y alude a la homosexualidad. Se cree que si un niflo consume este tipo de
planta se convertird en homosexual o engendrara o parird nifios homosexuales.
Cabe aclarar que este tltimo tipo de tepejilote no hace ningiin dafio al consumirlo,
solo que no es aceptado por la comunidad
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FLOR DE QUELITE
Xochikilitl*

INGREDIENTES:

1 apastle** de flores xochikilitl
4 chiles cera, kamponna o japonés
5 pedazos de cebolla
Y2 jarro de frijoles hervidos
manteca
sal

PREPARACION:

Se limpian los quelites y se ponen a cocer en un jarro, cuidando
que no se pasen de cocimiento. En un molcajete se muelen los
frijoles hervidos y se rebanan los chiles en forma de rajas. En
una cazuela con manteca caliente se frien los chiles y la cebo-
lla, ya que estan fritos se incorporan el xochikilitl, se agregan
los frijoles, revolviendo muy bien todo. En cinco minutos se
encuentra el platillo listo.

* Xochikilitl se traduce como “flor de quelite”. Es por excelencia la flor de
un frijol silvestre que suele llamarse wa ‘pah, traducido como duro. Se dice que
esta variedad de frijol es el reducto del frijol Jamah (mujer del maiz) que al que-
darse en el campo sin ningin cultivo s vuelve asi. Antes de fructificar da estas
florecillas de un rojo parpura que en algunas partes se llaman metaféricamente
xochimariah, simbolizando la condicién femenina y significa flor mujer,

** Apastle significa “cantaro de barro sin vidriar de forma casi esférica que
se usa para acarrear agua. Lebrillo hondo de boca ancha, circular para el mismo
uso”, Diccionario de Aztequismos de Luis Cabrera.
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Guisados con flor de izote

FLOR DE 1zoTE*
lksoxochitl

INGREDIENTES:

I racimo de flor de izote

1 diente de ajo

4 jitomates

Y2 kilo de costilla de cerdo (opcional)
manteca de cerdo, chile seco, cominos y sal

PREPARACION:

Se desprenden y deshojan las flores del racimo, se lavan y es-
curren bien, se ponen a hervir en agua y sal 10 minutos y se
escurren. En el metate se muele el jitomate, el chile seco, el ajo
y €l comino. En una cazuela con manteca se frie la flor de cala-
baza, agregando la sal y la salsa. Si se desea, se puede agregar
la carne (costilla de puerco), previamente lavada y frita.

* Iksoxochitl, flor de izote, que viene de la palabra ndhuatl iksotls, que es
una especie de palma silvestre que se encuentra en la region de Zongolica, al igual
que en lugares frios. templados y cdlidos. El izote es muy comiin en las tierras
secas y montaiiosas de la altiplanicie del norte: el cogollo y sus flores son co-
mestibles. De sus hojas se saca la fibra para amarrar envoltorios. Las comunida-
des indigenas consideran la flor de izote como quelite, ya que es propia de la tem-
porada de lluvias, poco consistente, tierna y vegetal.
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OTRA RECETA DEL GUISADO DE FLOR DE IZOTE

INGREDIENTES:

1 flor de izote
1 puiito de chile seco
1 diente de ajo
1 tomate de cascara
1 bolita de masa
4 jitomates
pedazos de cebolla
comino
clavos
aceite 0 manteca

PREPARACION:

Se hierve la flor de izote y al primer hervor se cambia el agua
y se le pone sal. Una vez cocida se retira del fuego y se expri-
me en frio, previamente ya se preparo el caldillo para el gui-
sado. Al estar hirviendo se echa la masa batida. El caldillo lleva
chile seco. cebolla, un diente de ajo, jitomate rojo, tomate de
cascaray clavos y cominos. Se pone un recipiente a fuego lento
con un poco de aceite 0o manteca. Se frien o sazonan unos cinco
minutos. Después se agregan al jarro, esperando unos minu-
tos hasta que hierva y se saca del fuego.

Catalina Rios Rosales
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FLOR DE 1ZOTE CON CARNE DE POLLO O PUERCO

INGREDIENTES:

1 flor de izote
I diente de ajo
1 pedacito de cebolla
2 kilos de carne
3 jitomates de bola
10 gramos de cominos
100 gramos de chile seco
100 gramos de masa
150 gramos de manteca de cerdo
sal al gusto

PREPARACION;

Se pone una olla con agua a hervir. Los pétalos de la flor de
izote se extraen del racimo y se lavan. Se depositan en la olla
que ya se encuentra hirviendo. Se agrega sal al gusto. La car-
ne se pone a cocer en otro recipiente en pedazos chicos. Se
tuesta el chile seco, el jitomatc y ambos se muelen en el metate,
junto con el diente de ajo y los cominos. Cuando se haya co-
cido el izote se retira del fuego y se exprime. En otro recipiente
se pone manteca y cebolla. Una vez que se haya calentado, se
echa el izote y se le vacia la salsa junto con la masa. Se mue-
ve perfectamente agregando un poquito de agua. Se echa la
carne y hay que esperar a que hierva 30 minutos, para ense-
guida retirar del fuego. Se acompaiia con un plato de frijoles
hervidos, tortillas recién salidas del comal y, por supuesto, la
taza de café. (Rinde para 12 personas.)

Claudia Amayo
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Hongos

HONGO DE JONOTES FRITOS*

INGREDIENTES:

1 apastle de hongos avohxonotl
chile huachinango
manteca de cerdo
cebolla
sal

PREPARACION:

Los hongos se limpian bien, quitando todas las impurezas (a
veces traen bichos). Se desprenden las patitas, se lavan y se
ponen en salmuera 10 minutos y se enjuagan. Se pone la ca-
zuela al fuego con manteca y se espera a que esté bien calien-
te, se frien los chiles, la cebolla y los hongos durante 10 minutos,
agregando sal al gusto.

* Jonote viene de la palabra ndhuatl xonox, que quiere decir fibra correosa
con la que se hacen cuerdas. Luis Cabrera, en su Diccionario de Aztequismos
refiere jonote como *... Diversos arboles o arbustos de la familia de las tilidceas
de usos textiles (Heliocarpus americanus, L: triunfetta sp.).”
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AYOHXONOTL EN SALSA VERDE

INGREDIENTES:

1 apastle de hongos ayohxonot!
3 tomates de cascara

manteca de cerdo

cebolla

sal

chile serrano verde

PREPARACION:

Se ponen a hervir los chiles junto con los tomates 15 minutos
y se muelen en el cajete poniendo sal al gusto. Los hongos se
limpian bien, se le quitan los bichitos, se lavan, se ponen en
salmuera por 15 minutos y se enjuagan. Se frien los hongos
en manteca con cebolla, se agrega la salsa y, se dejan hervir
15 minutos.
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HONGOS TOSTADOS Al COMAL
INGREDIENTES:

Y2 apastle de hongos nanakastli
sal

PREPARACION:

Se limpian y lavan muy bien los hongos. Se les unta sal y se
ponen en el comal a tostar, volteandolos de vez en cuando.

HONGOS EN TESMOLE
INGREDIENTES:

1 apastle de hongos paskualayomeh
1 diente de ajo
1 rama de epazote
1 bola pequena de masa
"2 kilo de jitomate
chile serrano y cominos

PREPARACION:

Se lavan y limpian muy bien los hongos, se ponen en salmue-
ra 15 minutos y se enjuagan. Se ponen a hervir en agua con
sal 15 minutos. En crudo se muele el jitomate, el chile serra-
no. un diente de ajo y comino. Se baten bien estos condimen-
tos y se agregan dentro del jarro de hongos hirviendo al igual
que la masa batida y una rama de epazote. Se hacen bolitas de
masa y se ponen a hervir con todo lo demas 15 minutos, mo-
viendo siempre con la cuchara.
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HONGO ESCOBETA
Xilbatsi

INGREDIENTES:

ajo

masa

chile seco

jitomates

hongos xilbatsi (de escobeta)
clavo de comer

PREPARACION:

Se limpian y lavan perfectamente los hongos que se vayan a
preparar. Se ponen a hervir. Cuando ya se hayan cocido se les
agrega el jitomate, el diente de ajo, chile seco, clavo de comer,
cominos, ya molidos en el metate. Se echa la masa molida y

colada. Se espera a que dé un hervor y se retira del fuego.

Dolores Xochicale Tepole
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ToTZILCE FRITA
INGREDIENTES:

1 manojo de torzilce *

1 pedazo de cebolla

1 diente de ajo

1 tomate

8 chiles serranos secos
sal al gusto

PREPARACION:

Se ponen a hervir las guias y se frien con la cebolla, el chile y
el ajo.

CUITLACOCHE FRITO
INGREDIENTES:
1 kilo de hongos cuitlacoche
chile guachinango
manteca de cerdo, cebolla
PREPARACION:
Se pica el hongo cuitlacoche, los chiles, la cebolla. Se revuelven

y se aplica sal al gusto. Se agregan en una cazuela. Se sazona toda
esta mezcla, hasta que endurezca. Se puede servir en tacos.

* Es una planta silvestre, que crece en el monte, muy parecida a la guiade
chayote.
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OTRA RECETA DE SOSOKILITL FRITO

INGREDIENTES:

1 kilo de hongos sosokitl* o cuitlacoche
chile huachinango
manteca de cerdo
cebolla

PREPARACION:

Se pica bien el hongo sosokitl, los chiles y la cebolla, se re-
vuelve todo y se le pone sal al gusto. En una cazuela con
manteca se sazona toda esta mezcla hasta que endurezca. Se
pueden servir en tacos.

* Sosokitl quiere decir parecido al lodo. Cuitlacoche o huitlacoche es lama-
zorca del maiz degenerada por un hongo (Hustilago maydis De) que la hace tomar
un color negro. Es comestible como legumbre cocida.
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EmrPANADAS DE CUITLACOCHE®

INGREDIENTES:

1 kokochitse
1 pedacito de cebolla
1 pedacito de chile canario
2 ramitas de epazote
200 gramos de masa de nixtamal
sal al gusto

PREPARACION:

Se extrae el hongo de la milpa y se le quitan algunas hojas. Se
machaca con tejolote en un molcajete. Se agrega cebolla,
epazote, chile canario y sal al gusto. Se elaboran las tortillas.
Se toma la salsa del hongo y se va poniendo a cada tortilla en
el comal. Se van colocando las empanadas para cocerse. Se
obtienen 15 empanadas aproximadamente. Pueden servirse
como botanas o comida individual y se acompaiian con frijo-
les y salsa. (Rinde para seis personas.)

Comunidad de Comolica, municipio de Astancinga
Teresa Tocohua Zepahua

* También se llaman empanadas de hongos de elote, conocido como
kokochitse o cuitlacoche. Es un hongo no muy coman, por ello puede conside-
rarse como especial. Se dice que crece sélo en los lugares de la milpa donde al-
gunas personas hacen sus necesidades. De ahi toma su nombre de “caca dormida”.
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OTRA RECETA DE EMPANADAS DE CUITLACOCHE

INGREDIENTES:

1 rama de epazote

I kilo de hongos de cuitlacoche

2 kilos de masa

V2 cuarto de kilo de chile verde o guachinango picados
V2 cebolla picada

/2 cuarto de kilo de tlalitos*

PREPARACION:

Se despoja el hongo de la hoja de maiz, cual si fuera un elote,
solo que con mucho cuidado para evitar que se derrame. No
se lava porque se derrama o se deshace. Se pica el hongo y se
le agrega el chile, la cebolla picados, tlalitos y epazote. Con
la masa se hacen tortillas, se les pone un poco del picadillo,
se doblan y se ponen a cocer en el comal, volteandolas de vez
en cuando hasta que estén cocidas.

* Tlalitos son las mantequitas casi convertidas en polvo de chicharron.
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OTRA RECETA DE ESTE PLATILLO

INGREDIENTES:

hongo de cuitlacoche
chile verde

cebolla

epazote

PREPARACION:

Se muele en un cajete o plato. Se le agrega chile verde y ce-
bolla, asi como epazote para darle sabor. Previamente ya se
preparé la masa para ir haciendo las empanadas, que se tuestan

sobre el comal o se frien en aceite 0 manteca.

Zongolica, Veracruz
Dolores Xochicale Tepole
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Comida con maiz
CHILAQUILES*

INGREDIENTES:

I kilo de tortillas duras o fritas
I pedacito de cebolla
2 gramos de comino
2 jitomates de bola
5 ramas de epazote
8 huevos
50 gramos de chile seco
100 gramos de aceite 0 manteca de cerdo
2 diente de ajo
sal al gusto

PREPARACION:

Se cortan tortillas en pedazos. Se coloca un recipiente en el
fogon y se agrega manteca o aceite y cuando esté bien calien-
te se echan los pedazos de tortillas hasta que queden bien
doraditas. Se asan los jitomates, se tuestan los chiles, los comi-
nos, lacebollay el ajo y se muelen en el metate, agregando sal
al gusto. En el mismo recipiente, se vacian los pedazos de
tortilla, se agrega la salsa, el epazote, los huevos y un poquito
de agua. Se hierven 30 minutos. Se sirven acompanados de dos
o tres tortillas y una taza de café. (Rinde para 10 personas.)

Rosa Gonzdlez
* Este platillo sirve como alimento para el desayuno, la comida o la cena.

En muchas ocasiones se da especialmente a la gente que permanece en estado
de cruda. después de pasarse de copas.
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Tororos*

INGREDIENTES:

2 kilos de maiz
20 piezas

PREPARACION:

Se pone a cocer el maiz con cal: cuando esté listo se deja en-
friar y se enjuaga hasta lograr que quede sin piel. Se muele
varias veces en el metate sin ponerle agua hasta lograr una
pasta fina y se le da forma rectangular. Se cuecen en el comal
a fuego lento. Se colocan en una canasta.

* Es comimn llevarlos a los compadres enfermos.
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EMPANADAS DE FLOR DE CALABAZA

INGREDIENTES:

1 kilo de masa
5 chiles verdes
30 flores de calabaza ayohxéchitl*
epazote al gusto
sal al gusto

PREPARACION:

Las flores se lavan y escurren. Se cortan en trocitos el chile.,
¢l epazote y la cebolla. Se revuelve todo muy bien. se le pue-
de poner también manteca. Se hace la tortilla y asi cruda se le
pone a lamitad el revuelto de flor. Se cuece en el comal a fuego
lento. Es el mismo procedimiento hasta terminar. Se llevan
envueltas a la mesa en un mantel dentro de un tenatito.

* Avohxochidl significa Nor de calabaza. Este quelite es de temporal y solo
se encuentra en la temporada de luvias jumo-septiembre. Ayoil significa cala-
baza. pero curiosamente Rafael Delgado se refiere con esa palabra también al
hongo.
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OTRA RECETA DE ESTE PLATILLO

INGREDIENTES:

1 cebolla picada
1 bandejita de flores de calabaza
Y5 cuarto de kilo de chile huachinango picado
Y4 de kilo de talitos
14 kilos de masa
sal

PREPARACION:

Se limpian las flores de calabaza, se lavan muy bien y se de-
jan escurrir. Se desmenuzan las flores con las yemas de los
dedos, sin maltratarlas. Con la masa se hacen tortillas. se les
pone chile, cebolla, sal, rlalitos y flor de calabaza, se doblan
y se ponen a cocer en el comal, volteandolas de vez en cuan-
do, hasta que queden bien cocidas.



Tamales

TAMALES DE CENIZA
Kuaf nixtamal*

PREPARACION:

Se hierve maiz con ceniza, se deja enfriar y se lava perfecta-
mente. Se martaja en el metate y con la masa se van forman-
do tortillas un poco gruesas que se van envolviendo con hojas
de milpa y se ponen a hervir. Se acompaiian con salsas de se-
rrano, chilcaldo de pollo. esquimol o simplemente con caf¢.

* Estos tamales se preparan ¢l dia 24 de junio, fecha en que se celebra a San
Juan Bautista: se hacen con la finalidad de evitar que durante ¢l periodo de
xopantla (julio-octubre) se sufra hambre.
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TamAL PARA CARNAVAL DE PATOCONAS*

INGREDIENTES:

kilo de chile guajillo
kilo de cal
kilos de manteca
kilos de jitomate
cabezas de ajo
litros de agua
15 kilos de carne de puerco
20 kilos de maiz
100 hojas de rotomoxtle (hoja de mazorca)
V2 kilo de cebolla
Vi de kilo de sal

b W - -

PREPARACION:

Enun fogoén se coloca un perol con el agua y el maiz limpio.
Se espera a que hierva un poco, se agrega la cal y se deja her-
vir 60 minutos. Esto, por lo general, se hace un dia antes. ya
sea en la entrada de la noche y se deja hasta que se enfrie. Al
dia siguiente, por la manana, se invita a las sefioras a moler
el nixtamal. Mientras hierve la carne de puerco en un recipien-
te, se tuestan en un comal el chile guajillo, el jitomate, la ce-
bolla, el ajo. toda la pimienta y se muelen en el metate. Se echa
la salsa en la masa y se revuelven. La carne cocida se retira del

* Entre las costumbres y tradiciones de la comunidad de Astancinga esta el
Carnaval de Patoconas, durante ¢l cual se presenta la Danza de los Huchuetones.
A las autoridades municipales v a los que organizan la fiesta se les ofrece esta
comida como botana o bocado especial. A los municipes se acostumbra darles
12 tamales v a las demds personas cuatro.
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fuego. Se toman aproximadamente 50 gramos de masa con un
pedacito de carne y se envuelven en las hojas de totomoxtle
unos mil tamales. Se acompana con cervezas y botellas con
aguardientes. (Rinde para 150 personas)

Comunidad de Huapango, Astacinga, Veracruz
Maria Soledad Itehua Tecpile

TAMALES DE CARNE DE PUERCO*
Nakatamal

INGREDIENTES:

2 cebollas

3 kilos de carne de puerco

5 pesos de comino

5 pesos de clavo de comer

5 pesos de pasas

5 kilos de maiz para obtener 20 kilos de masa

Y2 kilo de manteca

/2 kilo de chile ancho

Y2 kilo de jitomate de bola

v de kilo de galletas de animalitos
hojas de mazorca y platanillo
sal al gusto

PREPARACION:

Se hierve el nixtamal. Luego se pone a remojar con agua tibia
en un recipiente. '

* Estos tamales se ofrecen en las paradas de la cruz, en la celebracion de
Todos Santos, se llevan a los padres de una novia o se hacen afio con afio en la
fiesta de los fieles difuntos en municipios como Tehuipango.

105



La carne se hierve en pedacitos. Se limpia el chile ancho
y se pone a calentar en el comal. Los jitomates se asan en las
brasas del fuego y la pimienta se tuesta en el comal. El chile
ancho, el jitomate y la pimienta se muelen en el metate, cada
uno por separado. Se pone a fuego lento una cazuela, donde
se agrega la manteca de cerdo y se le vacia la salsa de chile
ancho y enseguida la salsa de pimienta para darle sabor al
mole. Se deja hervir unos 40 minutos. El nixtamal se muele
en el metate o molino y la masa, se deja en reposo. Se toman
las hojas de una en una y se les va echando la masa. Se les
agrega el mole con un pedacito de carne y se envuelven. A
fuego con alta temperatura, se le coloca un recipiente de bue-
na capacidad y se le echa agua y unos palitos, para el sosteni-
miento de los tamales. Se cubre la boca del recipiente con un
plastico o con hojas de platanillo. Se cuecen aproximadamente
en 80 minutos. Se sirven en un plato y de ahi se van tomando
para comer con cuchara y acompanados con refresco o una taza
de café. (Rinde para 80 personas.)

Manuel Calihua Rodriguez
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ETAMALI*

INGREDIENTES:

2 kilos de frijol elama (frijol gordo)
2 kilos de masa

hojas de aguacate y de milpa

sal al gusto

PREPARACION:

Se hierven los frijoles. Por separado se muele el nixtamal y el
frijol en el metate o molino de mano. Con medio kilo de masa,
echan con las palmas de la mano la memela redonda. También
se hace en forma de memela el frijol molido. Ya teniendo las
dos se empalman y sobre el metate se les talla hasta formar un
taco. Se van tomando por pedacitos en bolitas como de 25
gramos. Se envuelven con dos o tres hojas de aguacate y des-
pués también se envuelven con las hojas de la milpa. Se me-
ten a un recipiente con agua para hervir, durante 40 minutos
aproximadamente. Se sirven en un plato, acomparniado de chi-
charrones o mole de guajolote o de pollo, cervezas o café. (Rin-
de para 15 personas.)

Municipio de Tehuipango
Dominga Calihua Temoxile

* Esta variedad de tamales de frijol con masa de nixtamal es tradicional en
las fiestas de bautizo.
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PUYEKTAMALI*

INGREDIENTES:

2 kilos de masa

2 kilo de manteca de cerdo
hojas de milpa
sal al gusto

PREPARACION:

Una vez obtenido el nixtamal, se lava perfectamente. Se le
quita toda la cascarita y se pasa al molino para obtener la masa.
Despucs se le echa la manteca y la sal. Se mezcla en una ban-
deja o batea. Se van tomando puiiitos de masa para ir envol-
viéndolos con las hojas de la milpa. Se colocan en otro
recipiente, bote o latd. donde se ponen varitas en la parte de
abajo, se le agregan unos tres litros de agua y se le prende
fuego. Se deja hervir durante una hora aproximadamente. Los
tamales se depositan en un plato sobre la mesa v se van toman-
do uno por uno, acompainados de una taza de café. (Rinde para
seis personas.)

* Este tamal salado es una variedad del xokoramali. que se prepara para bau-
tizos y. en el municipio de Tehuipango, como parte de los alimentos que se ofre-
cen durante las mayordomias.
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TAMALES DE MASA AGRIA*
NXocotamale

INGREDIENTES:

I kilo de cebo de borrego

I costal de hojas de milpa, encino y de ishatamal
10 litros de agua
20 Kkilos de maiz

72 kilo de cal

PREPARACION:

El nixtamal se hace dos dias antes. Se limpia el maiz y se va-
cia en un recipiente. Se le agrega la cal. Se le atiza con mucha
lefia para tener una fuerte temperatura y se hierve aproxima-
damente 90 minutos. Posteriormente se deja en reposo. En una
manana se muele el nixtamal en el molino y en otro recipien-
te se echa la masa sin cubrirla. Alli se deja reposar durante
el diay lanoche, hasta que se agria. Por otra parte, se cuece la
carne de borrego para el chilcaldo y el cebo se mezcla con
la masa. Se van tomando como 50 gramos y se envuelven en las
hojas de ishatamal o de encino y, cuando sea posible, con
las hojas de milpa. Los platos llenos de tamales se colocan en
la mesa con el chilcaldo de borrego. Se acompaia con cerve-
za 0 una taza de café.

Felicitas Amayo Castillo

* Las variantes de xocotamales se acostumbran, por lo general, en toda la
zona fria de la Sierra de Zongolica para mayordomias, casamientos, bautizos,
velorios o cuando se pide una joven en matrimonio.
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OTRA RECETA DE ESTE PLATILLO

INGREDIENTES:

1 kilo de manteca o caldo de borrego
5 kilos de maiz

sal al gusto

hojas de tamalxibitl

PREPARACION:

Se lava el maiz y se pone a cocer. Después se muele en el
molino y se deja que la masa se achoque, es decir, se agrie.
puede ser en una bolsa de plastico. Se le agrega sal al gusto,
la manteca o el caldo y se mezcla muy bien. Se elaboran los
tamales con las hojas de tamalxibitl. Se cuecen en una tina o
lata. Antes de depositar los tamales en la lata, se agrega un
poco de agua y encima unos palos cruzados. Se dejan en el
fuego aproximadamente una hora.
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OTRA RECETA DE ESTE MISMO TAMAL

INGREDIENTES:

1 kilo de manteca o grasa de toro o chivo
5 kilos de maiz
hojas de encino blanco o de macuilistatl
sal al gusto

PREPARACION:

El maiz se hierve con poca cal, desde el dia anterior. Al otro
dia se lava muy bien y se muele el nixtamal a manera de que
quede un poco martajado. Se deja a reposar un rato. Mientras
se preparan las hojas de encino blanco o maculistatl, lavando-
las y escurriéndolas muy bien para envolver los tamales. Si se
les pone manteca, grasa de toro o chivo, se calienta en un reci-
piente y se le agrega a la masa. Se ponen a hervir en un re-
cipiente v se dejan en el mismo sobre la mesa, de donde se
toman directamente. (Rinde para 20 personas.)

Felicitas Amayo Castillo
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TAMALES DE CHICHARO*
Etolontamal

INGREDIENTES:

1 kilo de chicharo seco
2 kilos de masa
2 kilos de maiz
200 gramos de cal
sal al gusto
hojas de milpa

PREPARACION:

Se pone a hervir un kilo de chicharo. Se deja hervir 30 minu-
tos. El maiz se pone a hervir en otro recipiente para obtener
el nixtamal y se le agrega cal. Se deja hervir el nixtamal du-
rante una hora aproximadamente. Una vez cocido el nixtamal,
se retira del fuego y se deja enreposo. Ya flojo el nixtamal se
muele en metate o molino de mano. Posteriormente se revuel-
ve el chicharo con la masa y se da otra repasada en el molino.
Se le agrega sal al gusto. Se toman 60 gramos de masa y se van
envolviendo con las hojas de milpa. Se ponen en la mesa pla-
tos llenos de tamales y se acompafian con una taza de café.

* LLos tamales de chicharo mezclado con un poco de masa de nixtamal son
tradicionales en velorios, mayordomias y Levantada de la Cruz en Atlahuilco y
Tehuipango.
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TAMALES DE ELOTE

INGREDIENTES:

5 kilos de maiz
elote semitierno
azucar o panela
hojas del elote
canela

PREPARACION:

Il maiz de elote se mucle en el metate. Se repasa dos o tres
veees lo mas rapido que se pueda. ya que si se tarda mucho el
clote se amarga. Se le muele la canela. Se le pone azticar o
panela. Enseguida se hacen los tamales. que se van colocan-
do en el recipiente que ya se encuentra en el fuego. Se dejan
hervir hora y media. Se colocan en una canasta o tenate envuel-
tos en una servilleta y se acompaiian con café.
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TAMALES DE CARNE

INGREDIENTES:

ajo

cebolla

comino

clavo

pimienta

canela

rama de hierba santa
gramos de chile serrano
V2 kilo de jitomate o repetomatl
Y4 de kilo de chile ancho
carne de puerco o pollo

O o e e e

PREPARACION:

El chile se desvena y se tuesta. Se hierve junto con el jitomate
asado o el repetomatl. Se muele junto con las especias al gus-
to. Ya preparado el chile se agrega a la masa y se pone en las
hojas de maiz o platanillo. Se le ponen también trocitos de
carne que se cubren bien con la masa. Al terminar de hacer los
tamales se colocan en un recipiente donde herviran durante dos
horas aproximadamente. Se sirven en una cazuela o apastle de
barro. (Rinde 30 piezas.)
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TAMALES DE FRIJOL*
Eyotamal

INGREDIENTES:

1 kilo de manteca

2 kilos de frijol

3 kilos de masa
sal al gusto
hojas de aguacate para envolver
hojas de maiz para envolver

PREPARACION:

Se bate la masa con la manteca. El frijol ya cocido y molido
se amasa con su mismo caldo. Se hace una tortilla de 10 cen-
timetros de diametro por uno de grueso y sobre ésta se pone
una tortilla menos gruesa de frijol. Se van colocando sucesi-
vamente hasta que alcance unos 10 o 15 centimetros. Con esto
se forma un rodillo del cual se parte en trocitos como de cin-
co centimetros que se envuelven, primero con hoja de agua-
cate, después con hoja de maiz. Este procedimiento se sigue
hasta terminar, para ser colocados en el recipiente donde her-
viran durante una hora y media aproximadamente. Se colocan
en la mesa en un tenate o canasta. Sc¢ comen en salsas o mole.
(Rinde para 40 piezas.)

* Se acostumbran como parte de los alimentos que se ofrecen en festejos
como bautizos, casamientos, ofrendas v velorios.
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TAMALES DE CUITLACOCHE

INGREDIENTES:

I kilo de cuitlacoche
2 kilos de masa
manteca
epazote
chile verde al gusto
cebolla
ajo
hojas para envolver
sal al gusto

PREPARACION:

Se calienta la manteca y se le agrega a la masa. Se amasa du-
rante un rato. mientras en un cajete se muele el ajo y la cebo-
lla. También al cuitlacoche se le pone sal y se agrega el epazote
y el chile picado. Se va colocando masa en las hojas de maiz y
se van tomando pequefias porciones de cuitlacoche. Se debe
envolver bien y al terminar se ponen a hervir en un recipiente
de barro durante una hora.
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TAMALES CON CHICHARO O FRIJOL
Mahtlaketl

INGREDIENTES:

2 kilos de chicharo
2 kilos de masa
2 kilos de maiz
50 gramos de cal
200 hojas de aguacate
4 cuarto de kilo de chile seco
sal al gusto

PREPARACION:

Se pone a hervir el nixtamal agregandole agua y cal. Se toma
el chicharo y se pone a hervir en un recipiente con sal al gus-
to. Ya cocido el nixtamal se saca del fuego y se muele en el
metate, para obtener la masa. Se sacan los chicharos y se
muelen por separado. Se tuestan los chiles secos y se muelen
en el molcajete. Se mezcla la masa con los chicharos junto con
la salsa. Se colocan por pedacitos en las hojas de aguacate para
envolverlos. Nuevamente se colocan dentro de un recipiente
en el que se le agrega agua y unos palitos por dentro para el
sostenimiento de los tamales. Se cubren con un plastico u hojas
de platanillo. Se dejan hervir unos 40 minutos. Se acompaian
con un plato de salsa de chile seco y una taza de café. (Rinde
para ocho personas.)

Municipio de Astancinga, Veracruz
Teresa Tocohua Zepahua
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Atoles

PREPARADO DE ATOLE

INGREDIENTES:

1 kilo de maiz
2 litros de agua hirviendo
azucar al gusto

PREPARACION:

Se hierve el nixtamal, se retira del fuego y se deja en reposo.
Ya frio, en otro recipiente se le aplica el agua hirviendo, asi
el nixtamal queda limpio y enseguida se muele en el metate o
molino de mano. En otro recipiente de peltre se ponen a her-
vir seis litros de agua y se agrega la masa. Se mueve hasta que
espese. Una vez que haya sido hervido se retira del fuego. Se
puede tomar por la mafiana caliente o frio. Hay quienes lo
toman sin dulce, pero se le puede agregar azucar en el momen-
to de ingerirlo. (Rinde para 20 personas.)

Julia Calihua Tecpile
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KUAF NEXATOLI®

INGREDIENTES:

I kilo de ceniza de brasa o fogon de lefa
2 kilos de maiz
4 litros de agua

azucar al gusto

PREPARACION:

Se pone a hervir el nixtamal con cal. Se retira del fuego para
que repose un rato y se muele en un metate. Se cuela con una
coladera. Se pone a hervir la ceniza que se haya extraido del
fogon de la lefia quemada. El jugo del nixtamal molido se vacia
en la olla con azicar al gusto. Se deja hervir 15 minutos.
Después se retira del fuego y se deja reposar para que se en-
frie. Se sirve una taza por la manana o a mediodia. Esta bebi-
da puede sustituir el café y se puede acompaiiar con un bolillo
o una concha. (Rinde para 20 personas.)

Municipio de Astancinga
Teresa Tocohua Zepahua

* Este atole s para mujeres en periodo de puerperio. Cuando estd a punto
se le forma una espuma que se fe quita v se da a tomar a la sefiora momentos
después de dar a luz, para que produzca mucha leche. También se acostumbra
llevarlo a los padres de la novia un dia después de que la dan en matrimonio.
Anteriormente era llevado a los padrinos de la joven y la matrona. Es un atole
de ceniza,
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ATOLLE DE PAPA EXTRANIERA

INGREDIENTES:

I kilo de papa extranjera
azucar al gusto
canela

PREPARACION:

Las papas extranjeras bien lavadas se ponen a hervir. Se mue-
ven constantemente para evitar que se peguen. Cuando la papa
se empieza a batir se deja que siga hirviendo sin dejar de
mover. Se le agrega la canela y el azicar. Se retira del fuego.
Se sirve en jicaras. Frio sabe mas rico.
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ATOLE DE ELOTE CON UVA SILVESTRE*

INGREDIENTES:

2 litros de agua

5 racimos de uva silvestre

Y2 kilo de maiz tierno
azucar al gusto

PREPARACION:

La parra se corta con cuatro o cinco dias de anticipacion. Se
pone a reposar para que se marchite un poco. Se seleccionan
los elotes un poco duros y se deshojan. Se cortan todos los
elotes hasta obtener los granos. Se muelen en el metate y se
le retiran las cascaritas. Se vacian en un recipiente con agua
hirviendo. Se toma la fruta y se exprime con las palmas de la
mano todo el jugo. Se deposita en el recipiente del atole y se¢
agrega azicar al gusto. Se deja hervir 20 minutos. Se consu-
me como agua de tiempo calientito. en una taza. (Rinde para
ocho personas.)

* Ala uvasilvestre s¢ le conoce como parra: por lo general es temporal v
se consiguc en la zona de Temazcalapa, Zongolica. Veracruz, y la preparan en
Achichipico. municipio de Tehuipango.
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ATOLE AGRIO

INGREDIENTES:
1 kilo de maiz
azucar al gusto
PREPARACION:
Se remoja el maiz durante tres dias. Se martaja y se muele. Se
pone con agua en la lumbre para que se agrie la masa. Cuan-
do hierve se le agrega azicar y se saca del fogon. Es una be-
bida cotidiana. que puede consumirse en el desayuno o en la

comida.

Pascual Calihua Tecpile
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ATOLE DE CENIZA*

INGREDIENTES:

2 kilos de maiz
azucar al gusto
kuanextle (ceniza muy finita del fogén)

PREPARACION:

En una olla se pone a cocer agua. maiz y ceniza durante un
tiempo considerable. Después el maiz se lava varias veces
hasta que quede blanquito. para que no se lo coma la ceniza.
Se muele en molino o metate, hasta que quede martajado y se
vuelve a cocer. Se saca y se muele en el metate, para finalmen-
te hacer el atole. Se endulza al gusto. Se acompaiia con me-
melitas de sal o tacos de chile seco. que son comidas calientes.

* L'sta bebida se prepara en cualquier época del ano: s¢ da a enfermos, par-
turientas o recién aliviadas.
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OTRA RECETA DE ESTE ATOLE

INGREDIENTES:

kilo de ceniza fresca muy finita

]
3 kilos de maiz nuevo

PREPARACION;

El maiz se pone a hervir en un recipiente, preferentemente de
barro. Se le agrega la ceniza previamente colada. Al otro dia,
se lava muy bien, varias veces hasta que el nixtamal (maiz
cocido) quede sin piel. De ese nixtamal ya martajado se pone
a hervir aproximadamente medio kilo con un poco de agua. En
el metate se muele lo demds del nixtamal. La masa que resul-
te tiene que quedar con consistencia fina, se bate con agua que
se agrega a la olla con el nixtamal martajado. Esta masa se debe
mover constantemente para evitar que se pegue. Una vez que
ha hervido se retira del fuego y entonces ya no se le debe poner
agua cruda o fria, porque se pondra aguado, como cortado. Se
sirve en jicaras y se acostumbra tomarlo sin azucar. (Rinde
para 50 personas.)
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ATOLE DE MAIZ QUEMADO*
Tlatlakatol

INGREDIENTES:

3 kilos de maiz, de preferencia rojo
2 kilos de panela

PREPARACION:

El maiz se tuesta muy bien hasta que se ponga un poco negro.
Posteriormente se muele en el metate varias veces, hasta lo-
grar un polvo muy fino. En el fuego se coloca un recipiente de
barro con agua. Cuando esta hirviendo, se le agrega el polvo
de maiz tostado previamente batido en agua y colado. Se mue-
ve constantemente hasta que hierva. Mientras, en otro reci-
piente se baten las panelas. Cuando esta hirviendo se agregan
las panelas ya derretidas y se deja hervir otro rato sin dejar de
mover. Posteriormente se retira del fuego. Se sirve en jicaras.
(Rinde para 30 personas.)

* El tlatlakatol se prepara con maiz tostado rojo y se ofrece a los aposto-
les. EI maiz tostado y molido se da como parte de la ofrenda a los padrinos de
un casamiento para que decidan si lo preparan en atole o en esquimol. Suele lle-
varse como presente cuando se saluda a los padres de las muchachas pedidas en
matrimonio. También se prepara para bodas, bautizos y en Semana Santa.
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OTROS ATOLES DE LA REGION

ETOBATEPAYO

El atole de frijol o sopa de chicharo es tradicional en la comu-
nidad de Tehuipango. Aztacinga y Tlaquilpa.

X0CO BATOL

Se prepara en épocas de siembra; como es fresco se ofrece a
los peones. Se utiliza maiz rojo de preferencia; también for-
ma parte de la ofrenda a los apostoles, pues es la tinica bebida.

NIXTAMAL ATOL

Se prepara especialmente para mujeres en periodo de puerpe-
rio o para enfermos.
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Salsas
SALSA DE TOMATE CITLALILLO*

INGREDIENTES:

5 ramitas de cilantro
100 gramos de chile verde
Ya de kilo de tomate citlalillo verde
agua
sal al gusto

PREPARACION:

Se asan los tomates y los chiles en un comal. Se muelen en un
molcajete de barro. Se agregan el cilantro, un poco de agua y
sal al gusto. El platillo es acompaiiado de frijoles hervidos y en
otras ocasiones solo se consume con tortillas recién salidas del
comal. (Rinde para ocho personas.)

* I:s una de fas salsas mas consumidas por las personas del municipio de
Tehuipango.
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SALSA ALEGRE

INGREDIENTES:

chile serrano seco
aceite y manteca
sal

PREPARACION:

Se pone a fuego lento una cazuela o sartén con un poco de
aceite o manteca. Se le agrega el chile seco y se mueve cons-
tantemente hasta que se fria. Se retira del fuego, una vez que
se considere que ya esta tostado. Se escurre y se muele en el
molcajete, agregando sal al gusto. Este tipo de salsa puede
conservarse en buen estado varios meses.

Zongolica. Veracruz
Dolares Xochicale

128



Dulces y pan

PAN DE HARINA*

INGREDIENTES:

1 kilo de azucar
3 kilos de harina
6 huevos de granja
10 gramos de vainilla
50 gramos de aceite vegetal
50 gramos de mantequilla
100 gramos de levadura
200 gramos de manteca de cerdo

PREPARACION:

En un recipiente se vacia la harina y se le agrega poca agua
hervida. Se hace una mezcla con el aceite vegetal, la manteca
de cerdo, la levadura, la mantequilla, la vainilla y el azucar.
En el horno de la estufa, se coloca la masa para cocer el pan.
Se elaboran el panqué, los pastelitos, tostados y laureles. Los
panqués. son los que se cubren con papelitos de color rojo en
forma de canasta. Se consumen todos los panes acompaiados
de una taza de café o té de cualquier fruta.

Juventino Tehuintle Calihua

* En la cabecera de Tchuipango este producto apenas inicia su claboracion,
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TorTILLA DE ELOTE*
Eloxtlaxcatl

INGREDIENTES:

6 rajas de canela
20 caguamas
72 kilo de azdcar

PREPARACION:

Se desgranan las caguamas y se muelen en el metate, hasta
formar una masa muy fina. Se agrega el azucar y la canela, se
mezclan y se muele todo. Se forman pequefios triangulos y
se ponen en el comal. Cuando estén semicocidos, se meten en
las brasas para que terminen de cocerse. La lefia que se em-
plea en el fogon de preferenciadebe ser de encino. (Rinde para
cinco personas.)

* Lste tipo de pan es caracteristico de la temporada en que se termina de
pizcar, es decir, recoger la mazorca, porque en este periodo hay mazorcas no
tiernas, no recias, que se llaman caguamas, mismas que se toman para hacer pan.
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Tororos

INGREDIENTES:

1 kilo de maiz
sal al gusto

PREPARACION:

Se cuece el maiz y se muele el nixtamal en el molino. La masa
que se obtiene se mezcla con sal. Se hacen unas tortillas, lo mas
delgadas posible en la orilla del metate con el metlapil. Se
ponen a cocer en el comal. Cuando estan sancochadas, se re-
tiran del comal y se ponen en la orilla de las brasas para que
se doren. (Rinde para seis personas.)
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MEMELA

INGREDIENTES:

cebolla

ajo

kilo de masa
tomates

chiles jalapefnos
gramos de manteca
frijoles cocidos

sal al gusto

O b P e

PREPARACION:

Se mezcla la masa con la sal. Se elaboran tortillas medianas
de aproximadamente un centimetro de grosor y se ponen a
cocer al comal. Se asan los tomates y los chiles para preparar
una salsa en el molcajete. La memela se abre por la mitad y
se agrega manteca, frijoles y salsa. (Rinde para 10 personas.)
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Tzopra*

INGREDIENTES:

15 elotes recios
canela en polvo
azucar al gusto

PREPARACION:

Se desgranan los elotes, se muelen en el metate y se les da una
repasada en el molino de mano. Cuando se tiene la masa, se
hacen rueditas con canela y azucar. Se cuecen en el comal.

* Es una especie de memelita que se acostumbra comer en el mes de sep-
tiembre.



KAakaya*®

INGREDIENTES:

| kakaya

5 huevos
chile seco o verde
ajo, cebolla
sal al gusto

PREPARACION:

Se corta la kakaya del racimo, se hierve en una olla a fuego
normal. Se retira del fuego y se exprime. En otro recipiente se
pone a calentar manteca. Se mezcla aparte un pedacito de
cebolla, chile verde molido y el huevo batido con la kakaya y
se depositan en la cazuela. Se agrega sal al gusto y se mueve
perfectamente. Se deja hervir 20 minutos. Se acompana con
un plato de frijoles hervidos. (Rinde para seis personas.)

* Iis el fruto del maguey silvestre, sélo se da en las comunidades de Tla-
chichilco, Xaltepec y Ojo de Agua. pertenecientes al municipio de Tehuipango.
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DULCE DE TSILAKAYOTL CON ELOTE

[NGREDIENTES:

1 calabaza de tsilakayotl de tres kilos
I kilo de maiz de elote tierno
azucar o panela al gusto

PREPARACION:

La calabaza se parte a la mitad y se pica muy bien. Se pone
un recipiente con tres litros de agua aproximadamente. Se
agrega la calabaza a la olla. moviéndose constantemente para
evitar que se pegue. Se deja hervir durante una hora. Se mue-
le el elote en el metate hasta obtener una masa de consisten-
cia muy fina, que se bate con un poquito de agua. Se agrega
la calabaza. Se mueve hasta que hierve y se retira del fuego.
Se sirve frio en jicaras. (Rinde para 30 personas.)

Municipio de Tehuipango



SIMATL*

INGREDIENTES:

1 kilo de masa

3 kilos de panela

5 kilos de maiz

5 kilos de frijol bapahetl

PREPARACION:

La raiz del frijol bapahetl se saca desde febrero. Se parte en
pedazos como de 10 centimetros aproximadamente y se pone
a secar. Alrededor de 20 dias antes del Viernes Santo se po-
ne aremojar. Posteriormente se machaca un poco y s¢ pone a
hervir durante 15 dias continuos, cerciorandose de que hier-
va bastante y que no solo se esté calentando el recipiente de
barro donde se ha puesto la raiz. El Jueves Santo por la ma-
nana se saca del recipiente y se deja que escurra. Se macha-
ca muy bien con la ayuda de unas piedras y se enjuaga. Se
coloca en el fuego un recipiente de barro con agua. Una vez
que hierve, se le agregan las panelas y se mueven hasta que
estén derretidas. Se muele un poco de nixtamal para que la
masa se bata y se agrega a la olla. Posteriormente se agrega
la raiz y se deja hervir un buen rato moviéndolo constantemen-
te. Se sirve en jicaras pequenas y es mas sabroso frio. (Rinde
para 30 personas.)

* Este es un postre delicioso que se prepara s6lo en Semana Santa; se con-
sume el Jueves y el Viernes Santos y a veces ¢l Domingo de Pascua.



ELOPANME

INGREDIENTES:

2 kilos de maiz de elote medio tierno
panela o azucar al gusto
canela

PREPARACION:

El maiz de elote se martaja en el metate varias veces, hasta que
la masa quede con una consistencia fina. Se agrega canela y
el azicar o panela. Se revuelve todo muy bien. Se toman por-
ciones y se les da forma de triangulo con las manos. Después
se ponen en una hoja de platanillo que se coloca sobre el ta-
mal. Se cuecen a fuego lento. Se colocan en un tenatito, en-
vueltos en un mantel, se acompaiian con café. (Rinde para 20
piezas.)



Bebidas

CAXTILA

INGREDIENTES:

1 lata de jugo de caiia
2 latas de aguamiel
3 manojos de raiz de timbre

PREPARACION:

El jugo de caiia se pone a fermentar con una lata de aguamiel
y con los manojos de timbre. Se deja que fermente cuatro dias,
al cabo de los cuales se agrega la otra lata de aguamiel. Se deja
que siga fermentando y se le va quitando la espuma. Entre mas
fermentado se encuentre el caxtila, es mas fuerte.
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