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Prélogo

Por muy bien que sepa un plato, sabe mucho mejor
cuando lo ponemos en contacto estrecho con la tradicion,
con el pasado, con la historia, porque a fin de cuentas
estamos comiendo historia aunque no lo sepamos...

Juan Mari Arzak

Un derecho indiscutible de los pueblos es luchar por la sal-
vaguarda de su patrimonio cultural, que comprende todos
los rasgos materiales e inmateriales del pasado y del presen-
te que lo distingue e identifica.

Asi se ha establecido en diversos foros nacionales e in-
ternacionales, en los que especialistas en el tema han aborda-
do la problematica actual desde diversos dngulos.

A casi un cuarto de siglo, La Carta de México surgida en
la Reunion Internacional sobre la Defensa del Patrimonio
Cultural, que tuvo lugar en el Museo Nacional de Antropolo-
gia en 1976, no ha perdido vigencia.

Ella delata esa tendencia homogeneizadora —impulsada
por potencias hegemoénicas— que “amenaza uniformar los
modos de ser, de hacer y de sentir de todos los pueblos de la
Tierra, con la consecuente pérdida de las caracteristicas dis-
tintivas que los singularizan y les permiten expresarse a tra-
vés de la creatividad propia”, pero también apunta la
“creciente resistencia de los pueblos oprimidos a su avasalla-
miento cultural™.

Las propuestas conceptuales, organizativas y practicas
expuestas en este documento deberan sustentarse en “la to-
ma de conciencia, por parte de las propias comunidades, del
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valor de su tradicion cultural, que habra de derivar en una in-
vestigacion continua que comprometa la participacion de la
propia poblacion local™, y resulta indispensable que “sus re-
sultados sean devueltos a la comunidad como instrumento de
defensa de la autenticidad y proteccién de su patrimonio™.

Coincidiendo con los principios apuntados, tres jovenes
pertenecientes al pueblo purépecha se dieron a la tarea de in-
vestigar una parte de su cultura, cuyo producto ofrecen aho-
ra en letras impresas, algo que se habia conservado por
transmision oral y ensenanza directa en el seno familiar: un
platillo tradicional de la rica gastronomia purépecha, la ata-
pakua, con numerosas variantes.

Con gran acierto, ademas de la consulta de la bibliografia
que conocen por sus estudios universitarios, J. Santos Marti-
nez Marquez, Maria Rosalina Méndez Agustin y Elvia Tomas
Martinez delimitaron como espacio a investigar las comuni-
dades de donde proceden y algunas muy préximas, involu-
crando a sus coterraneos, con quienes comparten lengua y
cultura, con lo cual lograron una eficiente participacion.

El valor del trabajo se acrecienta porque se trata de una
edicion bilingiie —~como otras publicaciones que han salido
en anos recientes, principalmente de narrativa—, lo que ade-
mas de contribuir a la permanencia de la lengua purépecha,
beneficia en primer lugar, como es de justicia, a los colabo-
radores que ven cristalizado su esfuerzo, lo que debe resul-
tarles muy gratificante para extenderse a las demads
comunidades purépechas que ahora contardn con un texto
escrito que enriquecerd la memoria colectiva y serd, cierta-
mente, motivo de orgullo y reafirmacion étnica. En segundo
término, los otros beneficiarios seremos los que tenemos
como idioma comun el espanol.

De la importancia del tema elegido no cabe duda. Ya don
Alfonso Reyes, impar hombre de letras y reconocido gastro-
nomo, comentaba que la linea més dinamica de una cultura
es su cocina, pero ademds, viajero universal, pudo constatar
la variedad y riqueza de la culinaria mexicana en contraste
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con otras, por lo que solia reclamar el lugar que merecia en
los estudios culturales.

En efecto, entendida la cultura en su acepcion antropo-
16gica —es decir, las formas de ser, hacer y pensar de una so-
ciedad—, la obtencion, distribucién, preparacion y consumo
de los alimentos, cuyo conjunto configura ese complejo
que denominamos “‘la alimentacion”, es parte basica y punto de
partida de la evolucion cultural ya que no s6lo permite la re-
produccion bioldgica y social de los humanos sino que es
motor de avances economicos, técnicos y cientificos.

Como no es un fenémeno aislado, la alimentacion se vin-
cula a otros aspectos como los procesos historicos, la forma-
cién de costumbres y tradiciones, los modos de organizacion
social, las précticas rituales, los conceptos sobre el binomio
salud-enfermedad, el pensamiento magico, las creencias reli-
giosas y las manifestaciones artisticas. En una palabra, la ali-
mentacion estd presente en la vida cotidiana y es componente
ineludible de festividades, conmemoraciones y sucesos rele-
vantes en la vida individual, familiar y comunitaria.

Ademais, pocos elementos hay tan representativos de una
region como las viandas que en ella se preparan. Si se esta le-
Jos, basta un olor, un sabor o la simple vista de un guiso para
borrar las distancias y trasladarnos mentalmente al sitio de
donde aquél proviene. Lo mismo pasa con el tiempo: jcomo
anoramos los sabores de la infancia! Es innegable el poder
evocador de la comida. Es el caso de la atapakua, protagonis-
ta de este trabajo con sus 42 variantes, que a la par que ilustra
provoca un mar de reflexiones, algunas de las cuales quere-
mos compartir siquiera brevemente.

Los autores se duelen de que la cocina purépecha es casi
desconocida, y dentro de ella la atdpakua, a pesar de que es
un platillo que permite tantas variaciones, que es tan aprecia-
do por su valor nutricio y llegue en ocasiones especiales a
adquirir un caracter casi ritual.

Un recorrido rapido y seguramente parcial por la literatu-
ra gastronomica de México, en concreto de Michoacan, les
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da la razon. Sin embargo es pertinente destacar el libro titu-
lado la Cocina michoacana, de Vicenta Torres de Rubio, pu-
blicado en Zamora en 1896, que se debe al esfuerzo de ésta y
de su coetdnea y amiga Manuela Pacheco. Ambas convoca-
ron a través de un escrito a mujeres del estado y hasta a los
vecinos Guanajuato y Jalisco, en poblaciones cercanas a Mi-
choacén, a colaborar con recetas para integrar un “Manual
de cocina michoacana”, segiin expresan. La respuesta fue
copiosa y el libro es digno de un estudio detenido y puntual,
pero lo que ahora nos importa es que en el prélogo dona Vi-
centa declara:

Antes de terminar estas explicaciones, debo decir que voy a
cuidar de incluir diversas férmulas de origen primitivo en el
pais; es decir de aquellas que la clase indigena posee como
secretos que le pertenecen tradicionalmente, que no pueden
menos que inspirar interés en cualquier reunién y que pro-
ducen platillos apetitosos y sabrosos por mds que nunca ha-
yan figurado en obras impresas. Se ha visto con desdén lo
que en toda mesa pudiera lucir: tamales o corundas de Zaca-
pu, potzole de Quiroga, tipacua [sic, aunque en el recetario
y en el indice consigna dos nombres: tapacua o atipacua]
indigena, gorditas cordiales de la sierra, carnero al pastor.
totopos, carne y masa [sic]. La manera de distinguirlas sera
la de poner entre paréntesis la palabra (indigena).

Es de reconocer el espiritu de dona Vicenta, pero su empeno
de revalorar la cocina indigena no tuvo seguidores como
tampoco hubo continuidad en publicaciones similares en Mi-
choacin, salvo un intento que después comentaremos.
Durante mds de medio siglo xx, al igual que en la Colo-
nia, los recetarios manuscritos de los conventos y los de ge-
neraciones de amas de casa resguardaron la mayor parte del
saber culinario. Las publicaciones, no muy abundantes, eran
patrimonio de chefs y de familias pudientes y refinadas.
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De pocas décadas a aca se ha generado a escala mundial
un interés por los estudios de la gastronomia tanto selecta
como popular. En México han proliferado las investigacio-
nes relativas, una vez que antropdlogos, bidlogos, historia-
dores, gastronomos, artistas y aficionados descubrieron este
rico filon. Baste decir que en el dltimo lustro se han editado
con gran €xito tres manuscritos novohispanos: el atribuido a
Sor Juana Inés de la Cruz. el de dona Dominga de Guzmén y
el de la familia Avila Blancas, estos dos ultimos del siglo
Xvii e incontables impresos de todo tipo.

Plumas muy autorizadas como Salvador Novo, Manuel
Carrera Stampa, Guadalupe Pérez San Vicente, Manuel Tou-
ssaint, Sonia Corcuera, Teresa Castell6 Iturbide, Janet Long-
Solis, Gabriel Moedano, Luis Gonziélez y Gonzilez, Martin
Gonzilez de la Vara, Raul Guerrero, Ana Maria Vizquez de
Colmenares, Josefina Veliazquez de Leon, José N. Iturriaga
de la Fuente, Paco Ignacio Taibo I, Cristina Barros, Marco
Buenrostro, Diana Kennedy. Carlos Viesca, Luis Vargas,
Monica del Villar, Moénica Corcuera, Sonia Iglesias y Sa-
muel Salinas, entre muchos otros, han abordado la coquina-
ria mexicana, ya en obras de corte historico, ya en estudios
regionales o bien sobre un tema especifico. Imposible men-
cionar a todos los que actualmente dedican sus afanes a esta
parcela de nuestra cultura. Creemos que ya se hace necesario
un recuento de la bibliografia gastrondmica mexicana.

Volviendo a Michoacin, vale recordar a Mariano de Jesus
Torres, el Pingo, quien dentro de su ingente y polifacética
produccion escrita hizo un lugar en La Lira Michoacana, pe-
riodico dedicado a la mujer, que inicié en 1894, para incluir
un “Recetario de Cocina”, tratando de adecuarlo a los gustos
locales. Mis tarde, en 1904, el inquieto poligrafo comenzo a
publicar La Mujer Mexicana, que también contenia articulos
sobre cocina, segtin datos que recoge Adriana Pineda Soto en
su reciente libro sobre este personaje.

Después hay un lapso de vacio en publicaciones que co-
mienza a llenar dofia Soledad del Moral V. de Iturbide, quien
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en 1932 edita un primer recetario que, seglin tenemos noti-
cia, reedité varias veces.

En 1973, Paz Arango de Ugarte y su hija Teresa Ugarte
de Alanis, bajo el signo editorial de Fimax Publicistas, saca-
ron a la luz su obra titulada Recetas selectas de la cocina
moreliana, en la que incluyen corundas, huchepos, atoles,
charape y pozoles, pero no atdpakua. Esta aparece en el vo-
lumen Cocina michoacana de Carmen Arriaga de Zavaleta
impreso en 1983 con el nombre de apatacua, error que se re-
pite en la segunda edicién de 1997. Por supuesto, dona Car-
men incluye corundas y otros platillos de la cocina
purépecha pero en corto nimero. Lo mismo ocurre en el vo-
lumen Comida familiar en el estado de Michoacan, pertene-
ciente a la serie auspiciada por el Banrural y el Voluntariado
Nacional que abarco todas las entidades del pais. Este regis-
tra de hecho varias atdpakuas porque informa de las varieda-
des de carne de res, charales frescos o secos, nopales y
carne de puerco. Sorpresivamente encontramos aqui el chu-
ripo que, siendo tan comun, no aparece casi en ningun rece-
tario o bien se presenta en forma confusa como en el tomo
dedicado a la gastronomia del Atlas cultural de México edi-
tado en 1988 por la Secretaria de Educacion Publica, el INAH
y Editorial Planeta. El texto relativo dice que los purépechas
*acostumbran a mediodia una especie de caldo de res acom-
panado de col, tuna agria, zanahoria y garbanzos, sazonado
todo con chile molido [obviamente churipo]; frijoles y torti-
llas con charales y queso en una salsa llamada atdpakua,
completan la comida™. Huelgan los comentarios.

Por fortuna, poco a poco la coquinaria purépecha se estd
abriendo camino. Un cierto avance lo representa el libro
coordinado por Luis Gonzélez, Michocan a la mesa (1996),
que incluye un trabajo especifico sobre comida purépecha de
Silvia Rendo6n que ya resulta superado y en algunos de los
otros articulos hay referencias a los mas conocidos platillos
indigenas. El recetario Comida de los p'urhepecha, publica-
do recientemente por la Unidad Regional de Culturas Popu-
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lares, es un paso importante, asi como la reproduccion de ese
material que ha venido saliendo en la revista Ukata de la Ca-
sa de las Artesanias. En ese orden de ideas, el trabajo que
hoy tenemos a la vista es un senalado avance.

Otro punto de reflexién que merece tocarse es el del tan
llevado y traido mestizaje culinario que, jpor supuesto!, se
inserta en el ambito mayor del mestizaje biolégico y cultu-
ral, lo cual, en gran medida, es verdad.

A estas alturas, pretender la pureza racial y la incontami-
nacion de las culturas resulta grotesco e inadmisible. No
obstante, la resistencia al avasallamiento cultural arriba men-
cionado puede adoptar formas muy diversas.

Una puede ser que la imposicion violenta o no de patro-
nes culturales hacia un pueblo haga que éste no los rechace
con igual impetu sino los adopte, los adapte y finalmente les
imprima su propio sello hasta convertirlos en elementos dis-
tintivos de su cultura.

Entre los purépechas sobran muestras: religiéon, musica,
indumentaria, danzas, artesanfas y comida, por mencionar
algunas, descubren imposiciones evidentes, pero a pesar de
su ya remota influencia europea, ;quién se atreve a decir que
una pirekua o un abajeno no son la mas pristina manifesta-
ci6n de la masica purépecha? Asi pasa con la cocina y para
centrarnos en el tema presente, con la atdpakua.

Los autores han demostrado con base en fuentes histori-
cas y lingiiisticas que la atdpakua tiene raigambre prehispa-
nica. Desafortunadamente no tenemos una descripcién como
la que nos ofrece Sahagun para los aztecas en cuanto a las di-
ferentes comidas en Michoacin, pero como en el caso de las
corundas, el atole, las tortillas y el churipo, no podemos du-
dar de la existencia de atdpakua antes de la llegada de los es-
panoles.

Los diccionarios tempranos, entre otros testimonios, dan
cuenta de que, a mediados del siglo xvi, la importacion de
productos alimenticios, asi como guisos, técnicas, oficios y
enseres, era de considerable relevancia.
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Hay especialistas que aseguran que el mestizaje culinario
se dio en los conventos. Consideramos que en igual rango de
importancia o quizda mas se dio a partir de la poblacién indi-
gena, por lo menos en Michoacdn, y asi lo prueba la historia.

Sabemos que los ganados porcino, caprino y lanar se in-
trodujeron con las huestes del sanguinario Nuno de Guzmin
en 1529 de camino a pacificar grupos de mas al norte y a con-
quistar la “mar del sur”, y aunque los llevaba para alimentar
sus tropas, es facil suponer que las crias que tuvieron a su pa-
so por Michoacin pudieron o tuvieron que quedarse aqui.

La llegada del ganado vacuno no parece haber sido tan
temprana pero los diccionarios de la lengua purépecha regis-
tran ya para mediados del siglo xvi varios términos que com-
prueban su existencia y la de sus derivados. Cosa igual
ocurre con las aves de corral, o sea las “gallinas de Castilla™.
También encontramos la presencia de frutas, cereales, le-
gumbres, verduras y condimentos.

No es para tratarse ahora, pero cabe citar la cafa de azi-
car, graminea que cubri6 grandes extensiones del campo me-
xicano y cuyo beneficio aport6 productos muy variados. Ello
interesé nada menos que al ilustrado Antonio de Huitzimen-
gari, quien por 1560 entré en sociedad con un espanol para
explotar el ingenio de Tomendan, segtin informa Delfina E.
Lopez Sarrelangue.

Retornando a la atapakua y al recetario en comento, nos
asalta una inquietud: ;En qué proporcion se utilizan ingre-
dientes nativos en relacion con los que se importaron? Un
somero balance nos revela que en este guiso —como en
otros— confluyen tres continentes y varias culturas. Hare-
mos tan solo cortos apuntamientos, pero valdra la pena his-
toriar detenidamente la cuestion.

En una apreciacion generalizada, don Fernando Gamboa
dice en la introduccion del libro Presencia de la cocina pre-
hispanica, de dona Teresa Castellé Iturbide, que en térmi-
nos de alimentacion destacan el maiz como sustento
civilizatorio de América, el trigo de Europa y el arroz de
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Asia. Esto es verdad, pero creemos que el asunto es mucho
mas complejo. No podemos olvidar el papel que histérica-
mente hablando han jugado productos como las especias,
tras cuyo control se generaron rutas maritimas, se descubrié
el Nuevo Mundo, se provocaron guerras y piraterias y se
amasaron fortunas.

Ahora bien, entre las permanencias prehispanicas encon-
tramos, de manera sobresaliente, el maiz —planta sagrada de
los pueblos mesoamericanos—, del cual en las atdpakuas con-
signadas en el recetario se ocupan casi siempre esas mazorcas
pequenas que no sirven para semilla ni para nixtamal que se
nombra seneri, aunque también se sustituye en pocos casos
con masa del mismo grano o con harina de trigo, y en uno, con
galletas industrializadas. Destaca asimismo el chile en distin-
tas variedades: guajillo picante, guajillo ancho, serrano o ver-
de y chipotle. Los dos primeros casi siempre van juntos y a
veces se agrega el serrano. Otros vegetales muy socorridos
son el jitomate y el tomate verde. ; Cémo negar que el jitoma-
te y el chile fueron gran regalo de nuestro vergel al mundo?

A los anteriores hay que agregar los quelites en gran va-
riedad, los hongos, el frijol maduro y verde, es decir, el ejo-
te, las calabazas (fruta, flor y semillas), los chayotes (fruto y
guias) los chilacayotes (fruto tierno y guias), los nopales, las
papas, los cacahuates y el nurite que no puede faltar en la vi-
da purépecha por su sabor, aroma y cualidades medicinales
que le han otorgado un matiz ritual. Del reino animal encon-
tramos charales, huilotas y ardillas.

En cuanto a los productos que llegaron de fuera, por la
ruta del Atldntico, destacan las plantas condimenticias, las
hierbas aromaticas y las especias. Estas tltimas constituye-
ron un renglon importante en la carga transportada por el
Galeon de Manila via el Pacifico.

De las primeras resultan casi imprescindibles la cebolla y
el ajo. Ambos originarios de Asia, cultivados antes de nues-
tra era en el Oriente Medio, recorrieron un largo camino pa-
ra llegar a Espaiia y de alli a América.
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Entre las hierbas aromaticas tenemos el cilantro, de uso
muy antiguo, que parece provenir de Oriente, y para condi-
mento se usan las hojas y las semillas. Tal vez es la hierba
mas usual en México, al grado de que muchas salsas y gui-
sos no se conciben sin ella. La yerbabuena, pariente del nu-
rite, fue y es muy utilizada en la cocina drabe y el tomillo
cultivado en los paises mediterraneos, principalmente en Es-
pana. Todas han sido empleadas con fines medicinales.

La atapakua suele contener especias, entre €stas la pi-
mienta, oriunda del sur de la costa oriente de India; el clavo
que lleg6 a Europa de las islas Molucas (llamadas por eso
“de la especieria”) y de Java, donde se cultiva con todo un ri-
tual; la canela que en su mejor calidad proviene de Ceilan
(hoy Sri Lanka), aunque a veces se suplanta con la de China
llamada casia; el jengibre, originario de las Indias orientales,
fue comun en Malabar y Ceildn, y al llegar a México se ex-
tendio su uso a las Antillas y hasta Brasil. Su tronco, que es
subterrdneo, es el que se utiliza seco o verde ya sea en trozo,
molido o rallado y finalmente, el comino nativo de Turkes-
tdn, tan antiguo que la Biblia lo cita. Se emplea en India, el
norte de Africa, Turquia, paises drabes y Europa, sobre todo
en el este. La canela y el clavo han tenido usos medicinales.

En cuanto al llamado pimientén, conocido en otros luga-
res como pimienta gorda, procede de la isla antillana Jamai-
ca, muy apreciado porque a decir de los conocedores huele y
sabe como dos, tres o cuatro especias, de ahi que en inglés se
le llame allspice.

Del trigo ya se comento pero hay otros vegetales fuere-
fios como los chicharos o guisantes, mas llamados por su
primer nombre que proviene de Andalucia; el repollo o col,
que data en Espana de tiempos de los celtas e hicieron las de-
licias de los germanos, griegos y romanos. A decir de los es-
tudiosos, es la verdura por antonomasia.

Otro grano que llegé a nuestros lares para quedarse es el
arroz, que en la atapakua puede ir molido o en torreznos.
Unos afirman que se cultivé en China hace cuatro mil qui-
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nientos anos, de donde se extendi6 a India, Pakistan, Japon y
otros paises orientales. Otros sitian su origen en India para
pasar de ahi a China y demis paises. De cualquier modo,
fueron los drabes los que introdujeron su cultivo en Espana y
ahi sento sus reales. Al llegar a México y a Michoacdn no so-
lo se aceptd sino que se propago su cultivo.

En relacién con el ganado vacuno y porcino, asi como
las aves de corral, que ya se mencionaron arriba, es de senalar
que la atdpakua puede llevar no sélo la carne sino también
los derivados, en especial del vacuno, quesos de distintos ti-
pos. Hay recetas que registran manteca, seguramente de cer-
do, y una, aceite. Quizds esta ultima obedece al actual
cambio de la grasa animal por la vegetal, como ya es comun
en todas partes porque no sabemos que haya tradicién en las
comunidades de guisar con aceite de oliva, el cual pertenece
mas bien a la cocina espanola.

Como se puede constatar, estamos ante la presencia de
un platillo que a su sustrato prehispanico ha venido incorpo-
rando ingredientes, tantos como la imaginacion y los recur-
sOs permiten, pero es y seguira siendo representativo de la
cocina purépecha.

Concluimos con la consideracién de que en verdad, al co-
mer una vianda, comemos historia, y €sta, con todo lo que en-
trafa, es la que va perfilando ese patrimonio cultural que
hay que preservar. Nada mds resta felicitar a los autores y a
sus colaboradores y hacer votos por que los patrocinios de la
Direcciéon General de Culturas Populares, por medio del
pACMYC 0 de otro programa, asi como del Centro de Estudios
de la Cultura P'urhepecha de la Universidad Michoacana de
San Nicolds de Hidalgo, mantengan siempre esa linea de
apoyo para todas aquellas investigaciones y trabajos que, co-
mo éste, son un arma en la lucha por defender la identidad de
un pueblo que con ello también se enriquece y consolida la
cultura de nuestro pais, México.

Maria Teresa Martinez Penaloza
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Inchajpikua

T’irekua jindesti sanderumindu uetarhinchakua k’uiripue-
cheri tua anapuecha undani. Orheta jangurhintasti Jirhinga-
Kuntani nanina imanga jimbo untapiringa sandaru tatsikua
eratsinaspti k’uanikutinani, uarhonani ka tantanani jimesi
akua ambe; exekurhiparinani na engaksi irekurhimpka ka
ambe engaksi jatsikurhipka sandaru imani ambe enga mar-
huakuampka. Niarasiptiksi sesi mitiani jamberi ts’imini ka
tatsikua uni jingoni kaani. Isi jambarikua jimbo uaxakasi-
ramptiksi mapurku irekani ionachani jamberi ka notaru ia
Xani ireakurhaparini jamani.

Isi eska na sanderu eratsinaka ujkunantani t'irekua istu
cratsinapanajti na sanderu asparani ka ambe jimbo sesi
kasiperaiaparini angonakua ambakiti. Na uejki janapirini
angonakua jirinanani, jarhasirampti menchani enga isku ka
tsipitku anampka eska namindu exenantampka angonakua
chungumanasirampti anani, isi eska tekua juatarhu anapu,
uarhast ambe, akukua ka Jukskakua o ikarakua ambe: mata-
ru jasi angonakuecha k’oru uetarhisirampti ninirani, xani no
ts’unapipasti untani ka xani k’oru jukari ts’unapintasiramp-
U, i niatakua isi unapantaati ia exeparini na enga jindeaka
p’indekua ima ireta jimbo.

I ambakiti anchikurhita engajtsi iasi chari jajkirhu jatsi-
ka anchikurhinajti tanantaparini jimesi ambe sani indeni xa-
ni udnikua jarhati untskuecha t’irekueri ixu P’urhepechao.

P’urhepechericha mimixekua iatsitixati kundembarhu
jurhiata uérakuarhu, P’urhepecheo Irechakua t"apuru ujta-
kata jarhasti ka ts’mi jindestiksi: Juatarhu, Japondarhu
uanamukuni P askuarhu anapu, Eraxamani ka Tsakapuo
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isi anapuecha. I k’eri kaskukua engaksi xanatataka niata-
nasti t’amu iretecharhu: Tsikuichu, Sani Antonio, engaksi
uaxakatini jaka Juatarhu, ka jupitsikata Reesi iretarhu;
Tsirondarhu ka P’orhenchekuarhu, Kukupao jupitsekata
janaka.

Usti jeiarani i anchikurhikua jarhuatekua Direccion Ge-
neral de Culturas Populares jimbo mintsinarhiparini Progra-
ma de Apoyo a las Culturas Municipales y Comunitarias
(pacmyC) intsinarhikuparini tanimu k’uiripuechani ts’imi
ireta anapuecharhu engaksi arhika, 1994 uexurhini jimbo.

Centro de Investigacién de la Cultura P’urhepecha, Uni-
versidad Michoacana de San Nicolés de Hidalgo jupindaka-
ta, tsipikua ka anchikurhikua jingoni jarhoajpestiksi sesi
k’amarhukuni i niatakuani, arhujtakata jirhinantsticha p’or-
hepecha uandakueri ka sipiateri.

Eranguerapanksi eska t’irekua juchari xani ambakitiska
eska ma uexurhikua jimbo uakaksi jucha arhdni ambe enga
jukapujka ukurhinantasindi mamaru jarhati ka aspiti t'ire-
kuecha, isi jimbo jucha uandaneaxaka enga nonani mitikur-
hika jimboka nombe karantskata jarhaska jimanga ini jasi
ambe uandanantajka, arhikuekasindichka eska i mimixe-
kua ka mataru jarhati eiangperanantasindi uandakua jim-
bojku ka nombe karakata pakarani.

Isi jimbo unati ma k’eri kaskukua enga jimbo karanan-
taka iamindu angonakueri ambe enga mitikurhinaka ireti-
charhu eskaksi arhikurhiska atidpakua juchari anapu jimbo
ka noksi uaaka momnarhitani turhisi jimbo uandakua; unan-
tasindi atapakua xakuecheri, k’uiripiteri engaksi japojka ka
jukapujka ma uexurhini'jimbo, istu angonakua enga piakur-
hinajka intspikurhikuecharhu.

Najkiru isika eskaksi na uandani jaka ini jasi t'irekua kej-
tatanaxati ka sandaru uékanasindi anani angonakua ukata
imanga patsakata jurhajka ia jatarini ka enga nomindu jin-
deka ixu p’urhecheri ambe enga mentku xarharajka ka kur-
handikurhijka iapurhu isi eska telebisionirhu, radiorhu ka
jimesi siranda uandakua etsajpakuarhu ambe.
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Tantskuristi atapakueri untskuecha jimboka isiksi uaaka
untani ma siranda takuparhakata sapi karakata tsimani ka-
tamba p’urhepecha-turhisi jimbo eratsilnaxati patsatani ka-
rakata juchari jimbo ka isiksi sandaru jukaparharantani ju-
chari mimixekuani ka isi uni ia etsajpani iapurhu isi.

Anchikurhita engaksi sanderu jamaka ia jirinantani ma
uexurhini jimbo, jindespti k’urhamarhiani nanechani iretar-
hu anapuechani ts’ima engaksi ixu jaka ia, ari jindespti en-
gakst k’urhamarhiapka:

1. Ambe arhikuekasini atdpakua?

2. Na arhinasini p’urhepecha jimbo?

3. Na arhinasini turhisi jimbo?

4. Na umanantasini atapakua? (ambe jukasini?, na xa-
Nachani ka naksi chuxparasini jatsimakuarhu?, ambe ka am-
be urakurhisini?).

5. Kani o ambe k’uinchikua jimbo anasini?

6. Ambe jingoni anasini?

7. Ne uandantaski?

8. Kani ka nani uandarnantaski?

Materu anchikurhita chungutaskaksi jirinantani siranda
takuparhakatecharu exenchakuekani ini jasi jima enga ambe
Jjapiringa ia karakata.
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Introduccion

La alimentacion es una de las necesidades bésicas del ser
humano. Desde su remoto pasado traté de satisfacerla pri-
mero con métodos rudimentarios y posteriormente de ma-
nera mas eficiente mediante la caza, pesca y recoleccién. A
través de la observacion de las formas de vida que le rodea-
ban, en especial de aquellas que consideraba dtiles, adqui-
ri6 ciertos conocimientos que le permitieron domesticarlas.
Este hecho lo obligé a abandonar su vida de némada para
permanecer en un solo lugar por cada vez mds largas tem-
poradas.

Al mismo tiempo que se fue desarrollando la técnica pa-
ra obtener el alimento también se fueron creando formas de
manejarlo antes de su ingestion, hasta conformar lo que hoy
conocemos como arte culinario. Habra ocasiones en que és-
te se ingiera de manera natural, tal como lo toma de la natu-
raleza, como en el caso de la miel silvestre. algunos
tubérculos, frutos y semillas; otros, en cambio., pasardn por
un proceso de cocinamiento que puede ser desde una forma
sencilla hasta una muy elaborada, pero este proceso se dard
siguiendo el patrén cultural en que estd implicito.

El trabajo que ahora tiene en sus manos incursiona en for-
ma somera y parcial en el terreno de la alimentacién tradi-
cional del pueblo purépecha. Dicha drea cultural se ubica en
la parte noroeste del estado de Michoacin y comprende cua-
tro regiones que son: la Sierra Purépecha, la Lacustre de Pitz-
cuaro, La Canada de los Once Pueblos y la Ciénega de
Zacapu. El presente proyecto se desarrollé en cuatro comu-
nidades de la primera zona: Sicuicho y San Antonio, ambas
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del municipio de Los Reyes; San Andrés y San Jeronimo
Purhenchecuaro, ambas del municipio de Quiroga, de la re-
gion Lacustre.

La cristalizacion de esta obra se debe al auspicio que la
Direccion General de Culturas Populares, por medio del Pro-
grama de Apoyo a las Culturas Municipales y Comunitarias
(PACMYC), ofreci a tres personas originarias de las comuni-
dades antes mencionadas, durante el ano de 1994. El Centro
de Investigacion de la Cultura P’urhepecha de la Universidad
Michoacana de San Nicolds de Hidalgo, favoreci6 técnica y
moralmente la realizacién de este proyecto por conducto de
sus departamentos de Etnolingiiistica y Etnomedicina.

La gastronomia purépecha es muy rica, y a lo largo del
afio se elabora una cantidad considerable de platillos tradi-
cionales, pero el problema para su difusion es la poca infor-
macién escrita que existe al respecto. La transmision del
conocimiento, no solo de este rubro, se sigue dando prepon-
derantemente en forma oral y de generacién en generacion.
Por consiguiente, el objetivo central del proyecto fue regis-
trar de manera escrita la variedad de platillos denominada en
forma genérica como atapakua, en el idioma purépecha, y
que no tiene equivalente en espaiiol. La variedad que pre-
senta estd dada en funcién de las plantas y animales silves-
tres y domésticos disponibles a lo largo del afio, asi como de
productos que se pueden conseguir en el comercio. A pesar
de lo antes sefialado, este tipo de comidas estén siendo des-
plazadas por los alimentos industrializados y por patrones
de nutricién ajenos a nuestra cultura, fomentados intensa-
mente por los medios de comunicacion masivos.

El registro de atdpakuas se realiz6 con la finalidad de
conformar un recetario bilingiie purépecha-espaiol, con la
idea de conservar y difundir en nuestro idioma este conoci-
miento gastronomico para su révaloracién en las comunida-
des y que trascienda a la sociedad en general.

La actividad principal desarrollada por los operarios a lo
largo del afio fue la entrevista a la amas de casa de las comu-

30



nidades citadas anteriormente. La informacion recabada fue
la siguiente:

L. Significado de la palabra atipakua.

2. Nombre purépecha de la atdpakua.

3. Nombre en espaiiol de la atdpakua.

4. Receta de la atdpakua (ingredientes, cantidades, pro-
porciones y forma de preparacion).

5. Epoca o festividad en que se consume.

6. Alimentos complementarios.

7. Nombre de la informante.

8. Lugar y fecha.

Otra actividad complementaria fue la consulta de biblio-
grafia relacionada con el tema.






Orheta anapu

Enga uenakurhini jampka ma anchikurhita i jasi, uetarhin-
chakuesti arhintani k’eri sirandani takuparhakata enga arhi-
kurhika Relacion de Michoacdn ka angonakua amberi ar-
hintskua nochka kueratasindi ia. I k’eri ukata arhisindi eska
angonakua p’urhecheri tua anapu jindesipka tsiri, t’atsini,
k’auasi ka purhu jingontu; anasirampti p’ikuntskuarhekua
ka jukanchakua ambe istu k’uiripita engaksi tsipitichani
atampka ka uarhuampka ka tantampkaksi chichimekecha
saano uanaakurhicha engaksi Tsakapuo ueratini jurhampka.
Engaksi majku k’eri ukurhintapka ia P’askuarhu anapue-
chani jingoni kundasptiksi majku untani angonakuechani
na enga anampka ka istu eska na unampka; arhisindijtu Re-
lasionirhu eska Irecha Tariakuri p’indesipti arhani tsiriri
untskata ambe eska kamata, ichusikuta ka k’urhunda; ka
enga uérani jamampka ia juramenderakua achamasi p’or-
hecheri, unantasirampti t’irekua ka itsimantskua ambakiti
enga maru k'uinchikuecharhu jindepka untskua isi eska
tembuchakuecharhu unasirampti k’erati jauakata ka kejtsi-
takua imanga tata kuerajperi jatsikunampka mamaru jarha-
ti k’'uambachi o ujtsikukata tsikanarhikukata jataarha. Istu
arhisindi eska p’urhepechecha sesimindu t’irekurhisiramp-
ti ka atsikurhisirampti itsingua ambe.

Materu sirandecharhu kanikuamindu arhisindijtsini na
enga xani uanikua ambe ierhitanampka angonakuecharhu,
eska Relaciones geogrdficas del siglo xvi, Diccionario de la
lengua de Michoacan, Diccionario grande de la lengua ta-
rasca de Michoacan karari no mitikata arhismdijtsini jima
na enga xani uanikua ambe angonakua japka: xakuecha, tsi-
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piticha, akukua juatarhu anapu ka itsimakua, eska: charha-
pi, niniuakuni itsingua, pare itsingua ka mataru amberi.

Koloniarhu jimbo engaksi janopka Espaniolicha ka anda-
mukuerani axuani ist Mexiku, uenasptiksi kuparani tsimoru
jasi t'irekuecha; maru akuechanksi sontku sesi ts’emuspti tur-
hisicha jimbokaksi mentkumindu uetarhinchaxapti kenda-
kuarheni t’irekua, joperu ixu anapuecha sanderu xekurhispti
sesi ts’emuni ts’imeri ambe akuechani; ka tatsikuatarku
ia majku ietakurhispti t’irekua untskurhikua, enga tsimo-
ru p’napka ia jimbani akuecha ka jimbani t'irekueri unts-
kuecha.

Engaksi sandaru sesi ts’emupka jimbani t'irekua jin-
despti kuchi k’uiripita tsikata, tentsu ka mamaru jarhati xa-
kuecha; uakasi k’uiripita peka achaechajkuksi kejpame-
nampka ts’anga irekampka k’erati ireticharhu isi najkiru
k’arhindapu K'uiripitiri none jiaratanasiampti atarantani,
eratsintasingaksi eska nombe jatini ia i K’ uiripita ninasi-
rampka juaticharhu tsipitichani uandikuani enga ima jurhia-
tichani jimbo uanikua japopka.

Europa anapuecha p’irasptiksi sesi ixu anapu ambe
akua eska bainiia, k’auast, tsiri ka xapinarhi. Juasptiksi Eu-
ropa anpuecha arrosu, aseituna jimanga uérka jurhixatara-
kua, siruri akukua enga jimbo unamka itsingua ka uanikua
jasi ierhitakuecha eska sanaoria, xakua lechuga, rabanu,
nabu ambe, ajusi xakua perejili, ts’urupsi, jasi, xakua asel-
ga, lentejasi ka mataru ambe.

T’irekua uratarantskuechajtu t’uini kanasirampti 1a
iontki anapuecha eska iauarhi ka porhekua, xumatarakua ka
uajpa, eroksi; mamaruni jasi tsuntsuecha atsimueri ukati-
cha, ch’ikariri, tsakapueri, ka jiteri ambe. Espaniolicha juas-
tiksi mamaru jarhatiri ambe t’irekua uratarantskua: itsima-
tarakua tikichi, kanijchecha, parhanarhicha, mamaru jarhati
porhechecha, katsijkutarakuecha, uarhokutarakua, iorhesi-
cha, tirekua p’ichajkutarakuecha ka mataru ambe.

Espania anapuecha mataru jasi jorhendaspti t'irekua un-
tani ixu anapuechani, jurhixani ka kurhinarhu ninirani t’ire-

34



kuechani jimbonga ixu anapu k’uiripuecha noksi mitispti
isi ninirani najkiru t'uini mataru jasi mitinapka ia, uirikani,
jamani ka istu arhixati Relasioni de Michoakanirhu eska
mitinaspkajtu niniranani akua ka enga iasitaru jamberi uta-
ST 187 unani jaka juchari ireticharhu imanga jucha jirijpajka
t’irekuani inchaskuni jorherirhu: jaasi, uarhasi ka marku
k’urhundecha.

Juchari t’irekueri ambe 1asi anapu, janasti ia anchikur-
hita imanga untaka Rendoni (1942), ima karantasti t'irekue-
ri ambe enga K’ urhamarhpepka Juatarhu anapu ireticharhu
ka Eraxamani iauantskuarhu jimbo 1941-1942 uexurhini
Jjimbo. Najkiru inde anchikurhita kanikua ambe no sesi ka-
rantaka ka xantu mataru ambe imanga nomindu arhijka,
jimbokachka i uarhimasi no kani ionikua jamaspka juchari
iretecharhu ist kurhanguarhpeparini, utasi inde ka mataru
namunitku jindesti siranda takuparhakaticha enga arhijka
1asi anapu juchari t'irekua ambe.

Uanikua jarhati jindesti t"irekuecha xani t’erunchekue-
cheri k’uinchikua ka istu ireteri; isi t'irenasindi eska na p'i-
kunantapanajka ma uexurhini jimbo, jukapusindi mamaru
jarhati xakua ka tsipiticha.

Mapesi (1985), karantasti ma anchikurhita El maiz en-
tre los p'urhepecha de la cuenca de Pdtzcuaro jimajtsini
eianguxati naki jurhiaticha k’uinchinantasirambi t’erunchi-
ticha t'uini p’indekata ia juchari iretecharhu xarharaxati na
enga uptsikukuarhenajka k’uinchekuecha t’eruncheticheri,
engaksi p'ika materu jarhati k’uinchekuecha. Japondarhu
anapu ireticha uenasindi kK uinchinani tsimani inchamani
febreru ukuntaparinksi k’uinchikua nana iurhixa Kandela-
riani, indenga tua anapuecha uampka tarhejpantskuarhu
echeri kuakariri, i k’uinchikuarhu unasirampti jauakaticha,
1 jindesti ma k’urhundeni jasi tsiriri ka tatsiniri.

Istumindu kanikua p’indekuesti kuirisichani ataani, en-
ga k’erati k’uinchikuecha andamutani jarhajka ia: kenchets-
kueri, tsimani inchamani oktubri jimbo, k’uinchemenasindi
tata Sani Fransisku: uerdni jamani i kutsi kejtsitamenasindi
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animecha uanikua iretecha japondarhu uanamukuni isi ana-
puecha iontki undani ia. I niatakua jimbo k’uinchinantasi-
rampti, kdnikua ambakiti anasirampti ka sesi t’irekurhinan-
tani (Romero, 1976).

Tamujtu Beals ( 1946), karantasti ma anchikurhita ji-
manga arhijka t’irekuecheri ambe imanga sanderu anajka
Ch’erani ist, eska t'irekua untskata ambe akukua ka xakua;
uandantasindi na eska sanderu kdanikua aspimunasina kuru-
cha uirikata najkiru sandaru jukaparhaka eska k’uiripitani,
enga ueraampka japonda Chapala emenda ka istu P askuar-
hu k’arhindakuarhu enga notki janintajka. Istu uandanasin-
di eska k’urhunda ambakiti t’irekueska enga marhuatanajka
mamaru jarhati k’uinchikuecharhu sandarumindu churhipu
jingoni, t'irenasindi ts’7 t'irekuecha ka utasi jindesti enga
sandarumindu arhajka p’urhecha.

lamindu iretecharhu ananasindi xakuecha ka enga jua-
tarhu isi jukapujka andangutaparini tsiri t’irekua untskata,
Uatsini ka k’auasT jingoni.

Menku exexakaksi 1asi jamberi eska ninasinga mamaru
ambe jirinakuni juatarhu angonakua o mataru akua, jimbo-
ka jiniksi exekusinga: terekua, tekua K uipueri, jesi ka xa-
kuechamindu mamaru jarhati; i niatakua iasi jamberitaru isi
unaxati ka i no komu jangua arhisindi, jimboka i jindeska
juchari p’indekua iontki anapu ia. Isi iamindu ambe jimbo
kdnikua sesi irekakurhinaxati ts’inguitku uraparini juchan
echerini (Caballero y Mapes, 1985).
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Antecedentes

Para iniciar cualquier tipo de estudio referente a la cultura
purépecha es menester recurrir a la fuente principal, mejor
conocida como la Relacion de Michoacan, y en el caso de la
alimentacion no es la excepcion. Dicha obra nos menciona
que la alimentacién de los purépechas prehispanicos se ba-
saba en el maiz, frijol, chile y calabaza, complementada con
productos de la agricultura, caza, pesca y recoleccion.

Los chichimecas seminémadas que venian de Zacapu, al
entrar en contacto con los islenos de Patzcuaro, combinaron
sus formas de alimentacion tanto en su preparacion como en
su consumo. En otro parrafo, el texto menciona que el Irecha
Tariacuri acostumbraba tomar el maiz en forma de atole, tor-
tillas y tamales para los tltimos anos del senorio purépecha.
Se preparaban comidas y bebidas especiales en ocasion de
ciertas fiestas y ceremonias; por ejemplo, para las bodas se
elaboraban unos tamales grandes rellenos de frijol y como
ofrendas para los dioses se hacian diversas formas de pan, ta-
males de frijol y carne. También se senala que los purépechas
eran frugales en el comer e ingerir bebidas embriagantes.

Otras obras que nos hablan extensamente de los recursos
utilizados en la alimentacion son las Relaciones Geogrdfi-
cas del siglo xvi, Michoacan, el Diccionario de la lengua de
Michoacan de Fray Maturino Gilberti y el Diccionario
grande de la lengua tarasca de Michoacan de autor andni-
mo. Proporcionan una lista amplia de plantas, animales, fru-
tos silvestres y bebidas; por ejemplo: el chardpi (vino de
miel), ninfuakuni itsingua (vino de pifia), pare itsingua (vino
de tunas), entre otros.
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En la época colonial, la llegada de los primeros conquis-
tadores a las costas mexicanas marca un encuentro de dos
maneras de alimentacién. Algunos de los alimentos son ra-
pidamente adoptados por los espaiioles ante la necesidad de
avituallarse, pero los indigenas asimilaron los productos eu-
ropeos con mayor lentitud; finalmente, se da un mestizaje
de la cocina, con la adopcion de nuevos alimentos y técni-
cas de preparacion.

Los cambios mds importantes en la dieta del indigena
fueron el consumo de carnes de cerdo, gallina y cabra, de
verduras y hortalizas. La carne de res llegaba tal vez a la
mesa de los indigenas principales que vivian cerca de las
ciudades: sin embargo, en la época de escasez les estaba
prohibida la venta de carne. Suponemos que para superar es-
ta carencia se recurria a la caza de animales silvestres abun-
dantes todavia en aquel entonces.

Por su parte, los europeos adoptaron en su alimentacion
la vainilla, los chiles, el maiz y el jitomate. Otros productos
venidos del viejo mundo son el arroz, las aceitunas para la
produccion de aceite, la vid para el vino y gran variedad de
verduras y legumbres como la zanahoria, la lechuga, el raba-
no, los nabos, el ajo, el perejil, las cebollas, las habas, las
acelgas, las lentejas, etcétera.

Para la preparacion de los alimentos existian numerosos
utensilios de origen prehispdanico como el metate, el molca-
jete y el comal; d:icrcnlcs formas y tamanos de vasijas he-
chas de barro, de madera, piedra, carrizo y fibras vegetales.
Los espanoles aportan el metal y el vidrio, que se transfor-
man en vasos, jarras, sartenes, ollas, tenazas, cuchillos, cu-
charas, tenedores...

Algunas aportaciones técnicas de los europeos fueron la
posibilidad de freir y hornear los alimentos, ya que anterior-
mente solo se podian asar, cocer y también se utilizaba una
técnica que se menciona en la Relacion de Michoacdn y que
aun subsiste, cuando menos entre los purépechas, que con-
siste en enterrar en el rescoldo algunos granos, tubérculos y
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cierto tipo de tamales (Aguirre, G. y Moreno de los Arcos,
R., 1990).

En cuanto a la alimentacién actual de los purépechas
existen trabajos como el de Rendén (1942), quien realizo es-
tudios en las regiones de la Sierra y La Canada de los Once
Pueblos durante el invierno de 1941-1942. Aun cuando di-
cho estudio adolece de grandes imprecisiones y de otras tan-
tas omisiones, dado el corto tiempo de contacto con las
comunidades, es uno de los pocos trabajos que existen acer-
ca de la alimentaci6n actual del pueblo purépecha. Tiene, sin
embargo, el mérito de relacionar este aspecto con las princi-
pales festividades tanto de tipo religioso como civil, que va-
rian de acuerdo con las actividades del ciclo agricola;
ademds, proporciona un calendario de consumo de alimen-
tos tradicionales basado en la disponibilidad de algunos pro-
ductos de origen vegetal y animal a lo largo del ano.

En su estudio sobre El maiz entre los p’urepecha de la
cuenca de Pdatzcuaro, Mapes (1985) nos dice que el calenda-
rio ritual de fiestas religiosas populares de México rural re-
vela sus origenes indigenas y cristianos, donde las fiestas
catélicas vienen a sustituir a las ofrecidas a los dioses. En la
cuenca, las fiestas se inician el 2 de febrero con la dedicada
a la Virgen de la Candelaria, que coincide con el periodo en
que se realiza la operacion de la “cruza’ en las tierras de hu-
medad. En dicha ceremonia se elaboran las audkatas, que
son una especie de corundas de maiz con frijol.

También resulta muy significativa la caceria del pato en
visperas de las grandes fiestas: el Sabado de Gloria, el 2 de
octubre, en honor de San Francisco, a fines del mismo mes
para la fiesta de los muertos. Esta caceria se efectia entre la
gente de varias comunidades lacustres y se supone que ya se
realizaba en la época prehispénica. Este acto se celebraba
con grandes banquetes con el producto de esta actividad
(Romero, 1976).

Por su parte, Beals (1946) nos muestra un cuadro de ali-
mentos mds consumidos a lo largo del afio en la comunidad
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de Cherin, tanto preparados como frutos y quelites; nos ha-
bla de como es gustado el pescado asado a pesar de su pre-
cio mas alto comparado con la carne, del cual se surtia de la
Laguna de Chapala en la época de lluvias y de Patzcuaro en
las secas. También menciona que las corundas forman una
parte esencial de una gran variedad de platillos especiales
preparados para las fiestas civiles, religiosas y ceremoniales;
usualmente acompanan al “churipo”, ambos considerados
como uno de los platillos mds tipicos del pueblo purépecha.

En general, para las comunidades indigenas las plantas
comestibles silvestres constituyen un importante comple-
mento para su dieta de maiz, frijol y chile. Salta a la vista,
aun hoy en dia, la importancia que tiene la recoleccion para
la subsistencia. Mediante esta actividad obtienen hongos,
miel, larvas de algunas avispas y numerosas plantas comes-
tibles; la persistencia de esta prictica no es un sintoma de
pobreza, sino un rasgo propio de las culturas indigenas y
que forma parte de un complejo patrén de subsistencia basa-
do en el uso miiltiple de los recursos naturales (Caballero y
Mapes, 1985).
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Atapakua andatamukua, na enga
Jasi unajka ka enga marhuatanajka

K’urhamarhpekua jimbo ka istu juchari exentskua jingontu
iontki anapu karhakata takukukatecharhu, arhiakaksi eska
atdpakua t’uini mitenaspti tua undagenguarhutki ia, siranda
takukukatarhu Relacion de Michoacan arhikata arhisindi
eska irechao nanechajku anchikurisirampka, tachani ambe
niatakua mindakata jarhaspti ma orhepati ka jima jarhaspti
uarhimasi ireri. Uarhiti imanga k’uaninchempka jiumakata
ka atapakua ambe uni arhirasirampti iemati; i Cirekua ana-
Xatiteru Juatarhu, Eraxamakuarhu iraricha ka najkiru ionika
1a inde t’irekua sandaru ambamarharanantasindi ka jimbo-
ki kundarnasti materu ambe Jingoni engaksi europeucha
Juaka. Mitesika jucha eska noteru ma i Jast Uirekua jarhasi-
ka materu mimixekuecharhu, i kanikuamindu sesi makuna-
sindi ireticharhu engaksi uandakata jaka ia, isi uandanasin-
di —eska kénikua sesi incharpesindi ka uinaperajpesindi isi
jimbo ioni jamberi irerajpesfndi.

Maru K'erati janaskati juticha karantastiksi eski i t'ire-
kua maeska imangi komu jandicha songameni arhajka ka
eska unasinga t'ikatsi ts’ikimbitiri ka imeri tsipata istu ma-
taru akuaecheri (Beals, op. cit.).

Juchangini ireticharhu irekaka exesingaksi eski uapurdu
isT anasinga ka istu janasti mamaru jarhati eska na tsirhim-
berajka ini sapichku karakata, ka eski nakinderku ma akua
Jingoni usfndi atapakua untskurhini; uarhiticha engaksi se-
si mititini jaka ia atdpakua uni, exesindi ka Jukaparharasin-
diksi aspekua ka ambakekua jimbokaksi isi usinga uandani
na jarhati xakuecha usini unantani. No 1oparharaparini ar-
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hiaakaksi eska Juatarhu jarhaspka maru atapakuecha enga
iasi iskuterkuksi kurajchauajka ia k’uiripu K’eratichani. Isi
eska Stkuichu ireta jimanga p’indenapka anani jesi atapa-
kua, unasindi jesi atdpakua enga tsitsisi ujka k’uipueni jasi
intsatsekuarhu, no jatasindi tekua joperu uanekua karhasi
jatanesindi; t'amu K’ uiripu isi uetarhisindi ts’anga uekaka
p’itaskuni, jesi tsitsisi kanikua ikimenasti ka enga t’enaj-
pejka k' anikua eiarhasindi isi jimbo maruecha jarhakusindi
ka mataruecha siraajchatasindi ka uauarhutani jesi tsitsisi-
chani, ka isiksi uni ia p’itani karhasi jesiri niantstini che-
nembo, k' uiripu uirikasiramptiksi ka anasiampti K’auasi
jiumakata jingoni o atipakua ukata ambe. Ka iasi 1a notaru
kanikua xarharanasindi jesicha jimboka iomarhanduecha
lamuenaxati ia.

Mataru jindesti xururi atdpakua unasirampti ireta pinan-
derakatarhu Parhikutini enga xurhateri ts’ikipu jimbo
unamkpa ist uandantasindi tata Felipi Chabesi jini anapu ka
eskana ts’ikipu xurhateri Jurio ueratini juanasirampti arhij-
chukuti Parhikutini anapuecha.

Jirirmakuntani ambe arhikuekasini atipakua uandakua,
iast uetarhisindi mitini imeri andatamukua, ambe kurhan-
dekuarheteski. Istksi uenaska anchikurhini isi jimbojtu
jangurhintaskaksi jirinantani siranda iontki anapu ambe ka-
rakatechani p’urhepecheri, istuksi Kuramariaska p’urhe
uandarichani. Orheta anapu siranda takupakukata diksiona-
rio arhikata enga karaka Fray Maturino Jilberti 1559 jimbo,
arhisindijtsini eska atdpakua jindeska jiumakata sindurakua
jingoni ka i urhikata t'irekuarhu jatsimantskuaesti tamujtu
arhikuekasindi Uirekua umantskua; isimendujtu arhisindi
Diccionario grande de la lengua de Michoacan arhikatarhu
jasi notki ioni xaphatakata ka iontki anapu ambe kardkata
ka kuturatasindi atdpakua t’ipajchakurani eska jindeska
jatsikuni o atajchakurani itsinga o ts’ikuajchakurani tire-
kuarhu jiumakatani; Swadesh (1969), imeri takupakukata
Elementos del tarasco antigiio arhikata, arhisindi eska am-
bakiti ma t'irekueska “Manjari” arhikata ka uekaparini sesi-

42



mindu mitini isi kuerantasindi: atd-pa-kua, sirangua ata ar-
hikuekasindi: atani o t’irekua jatsirani ka atanarhikuni, pa
arhikuekasindi upani ma ambe ka aparhekua (p’amemukua)
ka kua uandakua k’amarhukuesti, na eki jamapiringa,
ukua ka urhatarakua ambe; Belaskesi (1988), uandasindi
eska atdpakua molesti; Ramosi (1984), ka istu i karari maj-
ku jasi arhisindi, Belaskesi ka materuecha (1997), Vocabu-
lario practico bilingiie p'urhepecha-espaiiol uandasindiksi
eska atapakua t’irekua p’urhepecheska, isi jaxestina eska
“mole de olla” arhikata.

Jucha k’uiripuechani kurhamarhiaska maruksi moku-
kuarhisti eska na jaxika i untskua ka nojtsini ambe eiangus-
ti ambe arhikuekasini atdpakua turhisi jimbo; maruteru
k'uiripuecha isijtu mokukurhisti ka utasi uandastiksi eska
atapakua k’auvasi jiumakata sinduriska enga urhtinajka k’ aua-
sT; Uirekua ieritakuecha, p’untsumitarakuecha ka eska inde
kumanantasindi t'irekuarhu isi eska k’uiripitarhu, terekuar-
hu, Uirekua ieritakuecharhu, xenirhu ka xakuecharhu; ma-
teru K'uiripuecha arhistijtsini eska arhikuekasindi moli en-
gaksi kurhamarhiapka ambe arhikuekasini atdpakua majku
Jastuksi mokukuarhisindi engaksi uandajka turhisichani,
Jingoni. Eska na xarharani jaka majkueni terununtasindi es-
ka karakata uandakua jingoni.

Jupitsikurhipanksi iontki anapu siranda takuparhakuka-
techa, juchari anchikurita ireticharhu ka k’uiripu eranasti-
cha engaksi anchikurhijka Centro de Investigacién de la
Cultura P’urhepecha uakaksini eianguni ambe arhikuekasi-
ni atapakua:

ata. Uandakueri arhukukata enga orheta karakurhijka
t'1 rekueri ambe arhikuekasindi ataakuni t'irekua,
atarhutani, atarheni, t’irekua atajpeni ka uinatajpe-
ni, jimboka mamaru ambe arhikuekasinga materu
isi.

pa. Arhikuekasindi i arhujtakua upani ambe ma, nani
ka kani; p’ameri ka aparhekua.
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kua. Uandakueri kuturhukua iamu amberi enga jaka,

urakua ka uratarakuecha

Atapakua. Jangunakua umantskata, uinatajpekua, p’a-
meri, enga uinamu tanaxejka tsipekuani.

Exe je eski saano isiska eska na arhini jaka i karakata
uenakuarhu eska na arhajka p’urhepecha eski atdpakua, ma
t'irekuesti enga kanekua sesi incharhpejka, ka uinaperajpe-
ni isT jimbo ioni jamberi irerajpasindi.

Tamtuksi arhisinga, eska no iapuru nani jarhaska ixu
Michoakani ka nijtu Anauakiksi exenta eska umanantasin-
ga atipakua angonakua. Enga uandanajka ka arhinani eska
atdpakua molini sisintaska kdnikua no sesi jeiapanekuesti,
jimboka takukukata Diccionario de mejicanismos Santa
Maria arhikatarhu (1974), arhisindijtsini, eska mole nahuatl
ma uandakueska inde uerasindi molli orheta anapu uanda-
kua ka arhikuekasindi “k’auasi jlumakata o angonakua en-
ga umanantajka mamaru jasi k’auasi jiumakatecha, ajonjoli
ka kukunu k’uiripeta jingoni”. Exe je na eska mole sanderu
mitikata umanantasinga tsipiteri k'uiripeta enga arhika 1a,
ka iasikuecharhu ia, sanderu tsikateri umanantasindi jim-
boka sanderu japoska ka no xani jukaparhani: isi jimbo ata-
pakua no majku jaxesti eska mole, eskaksi na uandaka ia
mamaru jasi unantasindi, naki uejki jangunakueni usindi
atdpakua unani ist jimbo, noksi majku jasi ukatesindi, sin-
dukua jimbo ka menchani mendarueni janarhini ambe, naj-
kiru tsimoru ambe ambakitijku t'irekueka.

lasi niraxamkaksini eianguntani na enga jaxika atdpa-
kua, i Uirekua umantskua tanipuru jasi ambe inchajpekua
ietakata uetarhisindi: ma jindesti k’auasi urhikata mamaru
jarhati k’auasicheri (uajiiumindu arhikata), tirekua ierita-
kuecha ka p’untsumitarhakuecha iauarhi jimbo urhukata.
Materu ambe sindurakuesti enga urhtinajka tsiri seneri arhi-
kata ia xanini sapijkuesti ka tsiri sani patsinarhi jukanardini
ist xarharasindi eska no sesi jeiaratini, inde jasi xanini oju-
pu arhinasindi ka arhikuekasindi iamendu xanini sapirati
engatsiri k’enarhi jukanarhijka ka namuni isi ka menichani
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teni jamberi no sesi jeiarakata, i ojupu maru tsipitecheri t’i-
rekusti, seneri menkumendu ambakiti tsireri jataarhasindi
jimbosi sindurataranajti: menchani maruatanasindi t okeri,
tsireri japueri o kurhinda tsireri. Purhu atdpakua enga ja-
pondarhu P’askuarhu ka Tsirondarhu Tsakapuo anapuecha
umantajka no pasindi sindurakua.

Tanimu ambe enga materu jasi jamarharajka jindesti:
K’uiripita, t'irekueri ierhitarakuecha, terekuecha, xakuecha,
xenicha ka materu ambe akuecha enga juatarhu jukapujka
ka enga jukanchanajka k’umanchekuarhu ka istu mamaru
ambe enga piakurhinajka. Jimajkani ia jimboka pasinga tsi-
mopuru ambe engaksi orheta arhika ia, arhinasindi atapa-
kua ka ist jakangunapati ia amberi enga unajka o tanimu
ambe kumantskua, enga unanka: arhinasindi paxakua ata-
pakua enga i jasi terekua paaka; axuni atapakuesindi enga
axuniri k’uiripeta inchajpanajka ka pare atdpakua enga pare
pajka.

Eki ukata jarhajka ia atdpakua, uetarhisindi eski kama-
teni janarhiaka, nijtu kanikua itsinarhini ka nijtu xani sin-
dunarhini; tsipambinarhisindi ka menchani charhapinarhi-
ni ka eska naraxenarhini sani isi jimboka k’auasi charhapiti
ka jitomati pasinga ka menchani xanarhisindi eskana moli
ambe, jimbosi isi uandanajti eska moliska: isi mitiparini ia,
Jucha eranaskasinga eska t uini ioni Jarhasipka ia ka nandika
Jimini ueraka iasi anapu moli arhikata Michoakani anapu,
isi uandasinga jucha jimboka jarhaska maru atapakuecha
enga no tsunapijka untani enga juchari ambejku p’untsumi-
tarakuecha uranajka, jimbosi unampti.

K’uanisindi materu ambakiti ambe eiankpeni, eska, i
angonakua sanderu anasinga teruxutini k'eri t'irekuarhu ka
imanga pakarajka, pauandemakua xarhintku jorherakurhi-
nantasindi. Xespkaksi esika mentku isi anasindi mamaru
Jarhati atapakuecha, istu xespkaksi esika janaska matarue-
cha enga umanantajka maru k’uinchintskuarhu, materuecha
umanantasindi emenda jimbo ka mataru osta jimbo, eska
terekua maru xakuecha enga emenda japojka; istu k’arhin-
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dapo* jimbo enga no anajka K’ uiripita jlajkanimendu ana-
sindi atapakua ierhitakuecheri, xakueri xeniri ka kurucheri;
ambaatakuarhu, p’ikuntskuarhu unasindijtu; sanderumendu
unasindi maru eska uakasiri, kuchiri o tsikateri k’uiripeta
enga k’uinchikua k’eri ma unajka iretarhu istu tembucha-
kuarhu, itsi atajtsikpekuarhu o enga ne ma uarhijka mentku
isi anasindi echusikuta jingoni ka menchani ia p’irandurhi-
kuarheri k’urhunda jingoni.

Ka utasitarku ia arhiakaksini eska p’urhepecheri tirekua
no kénikua mitinaska, t'irekua intspikurhiricha terunarhitpe-
sindi samajku juchari akua andi jimboka no uanikua karakati-
cha ukata jaka, no uanikua arhintskuicha jarhdsti engaksi
juchari tirekueri ambe uandajka ka istuminduechka no mi-
tikurhisti iamendu akua Michuakani anapuecha. Nana Kar-
mela Arriaga de Sabaleta karakata ma jatsisti ka karakata
uenakurhu, nana Guadalupi Peresi San Bisenti, (q.e.p.d.) te-
runarhitasindijtsini exekua sesi jasi ma juchari t'irekuiri
ambe, imangaksi iapurhu unajka ixu Michoakani ka istu t'i-
rekua p’urhepecheri ka utasi uandasindi eska maru akuecha
nana Chucha “purhekua** arhinasirampti uaska ka eska
inde uarhimasi acha Tanaxuaniri sirukueska.

*Kuaresma.
*##Purhekua iaurhirhu anapu.
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La atdpakua, su significado,
descripcion y épocas de consumo

De acuerdo con algunas personas entrevistadas y por nues-
tras propias indagaciones en las obras antiguas escritas, po-
demos decir que la atdpakua es un alimento preparado desde
la época prehispanica. En la citada Relacion de Michoacdn
se asienta que en la casa del gobernante el servicio domésti-
co era atendido por mujeres; para cada quehacer habia una
encargada y sobre todas ellas la llamada ireri. La encargada
de preparar sus salsas y atdpakuas se demominaba iyamiti.
El consumo tradicional de las atipakuas se ha mantenido
principalmente en las regiones de la Sierra y La Canada de
los Once Pueblos y a través del tiempo se ha enriquecido
con la incorporacion de productos traidos por los europeos
desde los tiempos de la Conquista.

Cabe hacer notar que no tenemos noticia de la existencia de
un platillo similar en otras culturas. Su consumo ocupa un lu-
gar preponderante en las regiones arriba sefialadas, en donde
se le considera un alimento altamente “‘sustancioso™ y que “da
mucha fuerza”, nutritivo, por lo que propicia la longevidad.

Algunos investigadores extranjeros registraron que la atd-
pakua es un alimento frecuente entre la gente pobre y que se
prepara con chilacayote tierno y flores del mismo y de algu-
nos otros comestibles (Beals, op. cit.).

Sin embargo, los que vivimos en comunidades vemos que
su consumo es generalizado y que ademds existe una gran
variedad, como podra dar testimonio este pequefio recetario.
Podemos incluso aseverar que casi cualquier comestible es
susceptible de prepararse en atdpakua; las expertas mujeres
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observan y valoran la cualidad y calidad del mismo para de-
cidir qué especias u hortalizas pueden ser idéneas para su
elaboracion.

Brevemente comentaremos que en la Sierra Purépecha
existian algunas de las atdpakuas de las que en el presente s6-
lo escuchamos su referencia de parte de nuestros mayores;
tal es el caso de la comunidad de Sicuicho, en donde se acos-
tumbraba la atipakua del talpanal (jesi atdpakua), que se pre-
paraba a base de larvas de una avispa (insecto social) que
construye su panal debajo del suelo; no produce miel pero si
muchisimas larvas. Para sacarlas se requeria de la participa-
cién de por lo menos cuatro personas ya que estas avispas
son muy agresivas y su aguijonazo es bastante doloroso, asi
que mientras unos cavaban otros los cubrian y defendian con
humo y ramas de algiin arbusto, hasta lograr su proposito:
obtener las lechosas larvas que, una vez llegando a casa, se
asaban en el comal y se comian con una salsa de molcajete o
en atdpakua. En la actualidad es muy raro encontrar los pana-
les de esta avispa como consecuencia de la desaparicion de
nuestros bosques, que es donde vive.

Otro caso es el que nos refiere el sefior Felipe Chavez
Cervantes, originario de la desaparecida comunidad de Pari-
kutin, acerca de xurhuri atdpakua, que se acostumbraba en el
pueblo, preparada a base de semillas de algodon que eran
traidas de Tierra Caliente por algunos arrieros del lugar.

Indagar sobre la palabra atapakua, su significado y equi-
valencia en el idioma castellano fueron las primeras tareas
que atendimos. Para tal caso consultamos las fuentes escri-
tas, incluyendo diccionarios de la lengua purépecha escritos
en diferentes épocas. También se entrevisto a varias personas
hablantes del idioma. El primer diccionario, escrito por Fray
Maturino Gilberti en 1559, nos dice que atdpakua significa sal-
sa, salsa para manjar y en otro contexto también significa
cocina; idéntica acepcién encontramos en el Diccionario
grande de la lengua de Michoacan de reciente aparicion,
pero escrito en la época colonial, y agrega que la palabra
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atdpakua tepajchakurani* significa echar o untar por encima
algan licor y pringar, lo que también puede ser: echar por en-
cima de la comida la salsa. Swadesh (1969), en su obra Ele-
mentos del tarasco antiguo, recopila el equivalente a manjar,
y al analizar la palabra lo hace de la siguiente manera: atd-
pa-kua en donde la raiz ata puede significar: pegar, servir o
echar comida y untar en lo que a alimentos se refiere, la par-
ticula pa significa ir realizando alguna accion y fuego o pi-
cante y kua es terminacion del sustantivo, la condicion,
accion e instrumento determinados; Velizquez (1988) le
asigna el equivalente de mole. Ramos (1984) utiliza el térmi-
no de mole cuando se refiere en espaiiol a la atdpakua y Ve-
lizquez Pahuamba, Juan er al. (1997), en el Vocabulario
practico bilingiie purépecha-espaiiol menciona que la atipa-
kua es una comida purépecha tipo “mole de olla”.

En cuanto a las personas entrevistadas, algunas describie-
ron las caracteristicas de este tipo de platillo, pero sin espe-
cificar su significado en espafiol; otras contestaron en
idéntica forma, pero aiadiendo que la atipakua es una salsa
espesa que se prepara moliendo determinados chiles, verdu-
ras y especias que se anaden a ciertos guisos de carnes, hon-
gos, verduras, semillas y quelites. Otras personas nos dieron
el equivalente de mole cuando se les cuestionaba acerca del
significado de atdpakua, dicen lo mismo cuando hablan con
los mestizos al referirse a dicha comida. Como puede notar-
se, existe gran similitud entre la palabra escrita con el testi-
monio oral.

Basdndonos en las fuentes antes citadas, en nuestras ob-
servaciones durante la investigacion y en la experiencia pro-
fesional de los miembros del Departamento de Etnolingiiistica
del Centro de Investigaciones de la Cultura P’urepecha, po-
demos verter los siguientes resultados en cuanto al andlisis
lingiiistico del termino atdpakua:

*T"ipajchakurhani, palabra equivalente de uso actual.
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ata. Raiz verbal que en el caso de alimentos significa un-
tar: pringar, teir, nutrir y sustentar la vida. Tiene
distintas connotaciones en otros campos.

pa. Sufijo que denota ir realizando alguna accion en el

tiempo y espacio; fuego, objeto ardiente 0 quemante.
kua. Terminacion del sustantivo, la condicién, accion, si-
tuacioén e instrumento determinado.

De lo antes sefalado desprendemos la siguiente interpre-
tacién para el significado de la palabra:

Atapakua. Guiso nutritivo, picante, que sustenta la vida.

Esta interpretacion no estd lejos de la cita oral que se men-
ciona al principio de este trabajo, cuando dice que es un ali-
mento muy nutritivo que fortalece y propicia la longevidad.

Por otra parte, a escala estatal o nacional no se ha regis-
trado un alimento semejante a la atdpakua. El intento por
compararla con el mole es un rotundo error de apreciacion,
ya que de acuerdo con el Diccionario de mejicanismos de
Santamaria (1974), mole es un vocablo ndhuatl que provie-
ne de molli, que significa “salsa o guisado que se prepara
con salsa de chile y ajonjoli y se hace especialmente de car-
ne de guajolote™.

Observemos que el tipico mole se elabora preferentemen-
te con carne de la mencionada ave, aunque en tltimas fechas
se hace con pollo por ser mds accesible. En esto, la atipakua
difiere del mole como se ha sefialado en otras ocasiones, €s
muy versitil ya que casi cualquier comestible se puede pre-
parar en atipakua; por tanto, son diferentes en su composi-
cion, consistencia y en ocasiones hasta en el color, aunque,
en efecto, en ambos casos se trata de un guiso especial.

Ahora describiremos la atipakua en términos generales.
En la preparacion de la atdpakua se necesitan tres compo-
nentes principales: por una parte, una salsa elaborada con
diferentes especies de chiles o picantes (especialmente gua-
jillos), hortalizas y condimentos usualmente molidos en me-
tate. Otro componente importante €s una masa espesante o
“sindurhakua”, que se obtiene al moler un maiz especial de-
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nominado en purépecha seneri; es una mazorca pequefa que
al parecer no alcanz6 su desarrollo completo, por lo cual se
le clasifica dentro del llamado ojupo en purépecha, palabra
que denomina al conjunto de mazorcas mas pequeiias de un
granero, que en ocasiones tienen granos grandes y escasos y
otros como el seneri tienen granos abundantes y pequeios.
Este ojupo se utiliza para alimentar algunos animales do-
mésticos. Su caracteristica es que contiene una fécula espe-
cial; es por eso que se le utiliza como espesante; en algunos
casos también se utilizan las mazorcas normales semimadu-
ras, masa de nixtamal o harina de trigo como espesantes,
aunque la atdpakua de calabacitas, la unica que se conoce y
prepara en la region lacustre de Pétzcuaro y ciénega de Za-
capu, no lleva espesante.

El tercer componente y que es el que le confiere la varia-
bilidad a la atdpakua son: las carnes, verduras, hongos, que-
lites, semillas y otros comestibles tanto silvestres como
domésticos o los que se expenden en el comercio. Entonces,
debido a los dos primeros componentes, toma el nombre ge-
nérico de atdpakua y la denominacién especifica se adopta
con base en el tercer componente, por ejemplo: se le llama
paxakua atdpakua a la que lleva de componente hongos, lla-
mados en lengua purépecha paxakua, axuni atdpakua a la
hecha con carne de venado y pare atdpakua a la elaborada
con nopales.

Una vez que estd terminada la atdpakua, tiene una consis-
tencia parecida a la del atole, ni muy aguada ni muy espesa, y
es de un color amarillo a rojo pasando por el naranja debido a
los chiles y jitomates; en algunos casos puede tener la consis-
tencia del mole, y es por eso que en ocasiones se le confun-
de con éste. Abordando este aspecto, opinamos que la
atapakua es posiblemente el ancestro persistente del moder-
no y sofisticado mole michoacano. Nos apoyamos en el he-
cho de que existen recetas de atdpakuas muy simples y
sencillas que utilizan solamente ingredientes de origen au-
téctono, por lo que habia la capacidad para su elaboracién.
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Otro aspecto importante que debe senalarse es que este
alimento generalmente se acostumbra tomar al mediodia, es
decir, en la comida, y cuando hay sobrante se deja para el al-
muerzo del dia siguiente. En cuanto a la época de consumo
de la atdpakua, se hace durante todo el afio debido a la varie-
dad que presenta, pero observamos que algunas se preparan
en ocasiones especiales; la mayoria se elaboran de acuerdo
con la estacion del afio, por ejemplo, los hongos y ciertos
quelites aparecen s6lo en tiempo de lluvias. Cuando hay res-
tricciones de tipo religioso en el consumo de carne, como en
el caso de la cuaresma, se da un aumento en el consumo de
atdpakuas a base de verduras, quelites, granos y pescado;
también en algunas tareas agricolas como el corte de frijol,
el chaponeo y la cosecha de maiz se preparan algunas de
ellas; algunas mas como las de carne de res, cerdo o pollo se
elaboran en forma especial en la celebracion de una fiesta
religiosa o civil, como en los casos de una boda, bautismo o
cuando muere algin familiar. Lo comun es acompanar este
platillo con tortillas de maiz, pero cuando la ocasion lo ame-
rita se hacen presentes las esponjosas corundas.

Finalmente diremos que la gastronomia purépecha es ca-
si desconocida. Los establecimientos del ramo ofrecen en
sus menus una lista muy reducida de platillos purépechas, lo
cual se debe a la poca informacion escrita al respecto. En
realidad son pocos los recetarios no ya de la cocina purépe-
cha, sino de la michoacana que se han materializado hasta el
momento; uno de ellos es el de la sefiora Carmen Arriaga de
Zavaleta, en cuyo prélogo Guadalupe Pérez San Vicente
(q.e.p.d.) nos presenta un panorama verdaderamente apetito-
so de los diferentes platillos preparados en las distintas lati-
tudes de la geografia michoacana, sin descuidar la region
purépecha. Al respecto nos comenta que algunas de las rece-
tas incluidas provienen de dona Chucha la "purhekua™, -
descendiente de nuestro dltimo gobernante purépecha.

*Mano de metate. Molendera.
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Maru arhistajpekuecha atapakua untskua

Atdpakua untskua no kanekua ts’unapisti, jucha xarhatasin-
ga ixu maru arhistakuechani eka uekaka sanderu asperani:

1. T"irekua p’urhecheri kanekua p’untsumesti jimboka
umasinga iontki anapu angonakua uratarakua jimbo, tsaka-
pueri eska: iauarhi ka jiumatarakua; atsimueri eska: porhe-
chi, jurhixatarakua, kojtsiticha ka maruteru, ch’ikariri eska:
iorhesi, urhani ka tsarharakua. Istu niniranasindi ch’ikari
Jimbo parhanguarhu.

2. EkiksT urhinajka asperakuecha iauarhi jimbo, k’uani-
sindi uenani p’untsumitarakuecha jingoni ka chuxatapani
Xakuechani ambe, tatsikuatarku ia tsiri seneri sindurakua ur-
hunasindi k’auasi uajiiu arhikata jingoni (ichaksi t'uini t'o-
kemanasindi tsimani o tanimu atakua ist), isi unasindi
jimboka tsireri tsiriri p’irasinga p’untsumekua xakuecheri
ka inchainchakusindi asipeti jamarhakua. Enga likuadora
uranajkua usindi iamendu ambe urhtnani o tsirini uenani.

3. Ekiksi urhinani jarhajka asperakuecha eski tsiri sene-
ri ka K’ auasi uajiiu iauarhi jimbo, jimajkani uetarhisindi itsi
k’uajchakurapani ka isi sanderu no chopesindi urhuni. Tat-
sekuaterku jeiarasindi ia sindurakua iamendu amberi.

4. Eki tsarhanajka urhikata ambe ia uetarhisindimendu
sesi tsitarhukuntani t’irekueri ierhitakuechani, usindi isi ku-
maparini itsi atajkutarakua o angonakueri churhipu tsarhara-
kuarhu sindurakua o urhikata ambe jingoni.

5. Enga k’uiripita jatsijpanani janka pasindi tsimani ka
terujkani litru itsi ma kilu jimbo.

6. Tachani jasi anenchanasindi atdpakua p’ameri jimbo-
ka janasti maru k’uiripuecha engaksi nomendu jatsikujka,
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maruteruksi kanikua p’amerasindi uraparini mamaru jarhati
k’auasi. Jucha jakajkusinga enga ixu karakata jaka ia sesku
pakarasinga iamu ambe. Jucha ist arhisinga, eska na sesi
ts’emumnaka xamarharakurhinantati. Istu majku jasi ptunt-
sumitarakuechani.

7. Xanini seneri enga atapakuarhu urhanajka usindi ma
Jirinani tarherichani jingoni enga tsiri jatsinajka. Enga ambe
no jauaka seneri, sesi marhuati materu jasi tsiri; istu urana—
sindi tsiri t’okeri, tsireri japueri ka menichani eska na eiank-
pekata jaka 1a ixu, pasindi kurhinda tsireri o arrosuert.

8. Enga jatsikunantajka sindurakua, k™ auasi ka p’untsu-
mitarakuecha urhukata ia jimini enga atipakua umanantani
jaka, uetarhisindi iatsitakuarhu uekamani ka manataparini
1orhesi ch’ikariri jimbo, arhisi no matsiaati ka nijtu k’urhu-
mini.

9. Enga umanantajka atapakua karatiecheri, uindurhina-
sindi ka kurhurhinasidikst parhanguarhu. Chungumani ju-
parhiani xapo tsipambiti ka uarhahrinasindi ts urupsi tsirku
jimbo ka tatsikuatarku ia siturhi p’itakunani ka undurhikata
umanantani.

10. Mentku isi enga jamanajka k’uiripita, 1erhitakuecha,
terekuecha, xakuecha ka materu angonakuecha, churhi-
puemba marhuatanasindi atdpakua umantskuarhu.

I1. Atapakua jatsiratspeni jamani ia uetarhisindi eska no
itstmarhaka ni kdnikua sinduaka. Xanarhiati eska kamata
ambe; enga itsimarhaka, sanderu sindurakua jatsimani; enga
Jukari sinduaka churhipu o itsi jatsikuntani, eska xani uetar-
hiaka.
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Algunas recomendaciones
para la preparacion de las atapakuas

La elaboracién de las atdpakuas es relativamente facil y con
objeto de que se obtengan los mejores resultados, nos pro-
pusimos senalar algunas sugerencias utiles:

l. La elaboracion de las atdpakuas tiene una sazon espe-
cial por el hecho de que los ingredientes que la componen se
procesan mediante utensilios —muchos de ellos de origen
prehispanico— de piedra como el metate y el molcajete; de
barro como las ollas y las cazuelas, y de madera como las
cucharas, bateas y cedazos. Ademas, su cocinamiento se ha-
ce en parhanguas o chimeneas* y a fuego de lena.

2. Cuando se muelen los ingredientes en metate se debe
principiar con las especias, se prosigue con las verduras y
hortalizas y se finaliza con el maiz y los chiles guajillo (es-
tos dos tltimos se ponen a remojar con dos o tres horas de
anticipacion). Esto se hace con la finalidad de que la masa
de maiz recoja las particulas de las especias y se impregne
con el aroma de éstas. Cuando se emplea la licuadora se
puede moler todo junto o se inicia con el maiz.

3. Cuando se estan moliendo los ingredientes en metate,
principalmente el maiz y el chile guajillo, se debe salpicar
con agua de vez en cuando para que se facilite la tarea. Al fi-
nal se obtiene una especie de salsa.

4. Cuando se cuela lo que se ha molido se debe aprove-
char al méiximo el jugo de los ingredientes. Esto se logra
agregando agua de machigua o caldo de lo que se vaya a
preparar la atipakua en el cedazo sobre la salsa.

*Estufa de lodo, arena y ladrillo.
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5. Al cocer la carne cominmente se utilizan dos y medio
litros de agua por kilo.

6. El gusto por el picante es diverso, pues hay personas
que no gustan en absoluto de éste, mientras que otras au-
mentan la cantidad en una receta y utilizan diversas varieda-
des de chiles para aumentar el efecto. Pensamos que las
recetas que aqui se describen pertenecen a un término medio
€n cuanto a este aspecto. Nuestra sugerencia es que, segin
sea el caso, se puede incrementar o disminuir la cantidad de
chiles. Otro tanto puede decirse de las especias.

7. El maiz seneri utilizado en la atipakua como espesan-
te se puede conseguir con las personas que cosechan maiz
de temporal. Sin embargo, en tltimo caso se utiliza harina de
cualquier otro tipo de maiz; también pueden servir los elotes
a punto de sazonar (t’okeri), masa de nixtamal y en algunos
casos que se indican en la receta se emplea harina de trigo o
arroz.

8. Cuando se anade la espesura con la salsa en la olla o
cazuela donde se estd preparando la atdpaka, se debe vaciar
poco a poco moviendo lentamente con una cuchara de ma-
dera, con objeto de que no se pegue en el fondo del recipien-
te y para que no se formen grumos.

9. Cuando se preparan las aves en atipakua se despluman
y, antes de sacar las menudencias, se les da una pasada por
las 1lamas del fogén para quemar la plumilla. Enseguida se
lavan con jabén de pan, se frota todo el cuerpo con un trozo
de cebolla cruda y finalmente se les sacan las visceras y se
destazan para cocinarlas.

10. Siempre que se cuecen las carnes, las verduras, los
hongos, los quelites u otros comestibles, el caldo o consomé
se aprovecha en la preparacion de la atdpakua.

I'l. La atdpakua, antes de servirse, no debe quedar ni muy
aguada ni muy espesa. Es decir, en término medio parecido
al atole. En caso de ocurrir lo primero, se agrega un poco de
masa disuelta en consomé o agua; en el segundo, basta con
anadir agua o consomé.
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T IREKUA AMBE UMANTSKUA

Recetario de atdpakuas
(purépecha-espanol)






ANGONAKUARHU IERHITAKUECHA
Hortalizas



EJOTI ATAPAKUA

P’ UNTSUMITARAKUECHA:

ma kilu ejoti

kuimu ichakua k’auasi k’arhiri p’ameri (t'okemakata)
tsimani ichakua k’auasi k’arhiri (" okemakata)

ma irhakua ts’urupsi sesku jasi

kuimu irhakua toma xukuparha

tsimani irhakua jitomati

iumu tanimu ichakua purhuri tsipata

t’amu ichakua xanini seneri piiukata

eska xani uetarhiaaka kesu kuakari Ka itukua

NA ENGA UNANTAJKA!

Ejoti juparhinasindi ka sapirhatitu kachundurhini, t"anikuar-
hu jamanasindi sani itukua jingoni ka terujkani jamberi ts’u-
rupsi Enga ninijka sani ia jatsikunasindi purhuiri tsipata,
p’untsumitarakuecha urhtnasidi ka tsirijtu, tsarhdnasindi ka
kumanasindi t’anikuarhu manataparini songa meni iorhesi
jimbo. Enga puruani jauaka jatsikuni itukua. Jatsirakurhi-
nasindi kesu epumakata jingoni o undurhikata. (Tembini
atarakua.)
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ATAPAKUA DE EJOTES

INGREDIENTES:

kilo de ejotes

chiles guajillos picantes (remojados)
chiles guajillos anchos (remojados)
cebolla mediana

tomates verdes

Jitomates

flores de calabaza

mazorcas seneri desgranadas

queso fresco y sal al gusto

=00 DN = o DN -

PREPARACION:

Los ejotes se lavan y cortan en trocitos; en una olla se ponen
a cocer con una poca de sal y media cebolla, y cuando estan a
medio cocer se afiaden las flores de calabaza. Los ingredien-
tes restantes se muelen, asi como el maiz para que espese; se
cuelan y se agregan a la olla moviendo constantemente con
una cuchara mientras hierve. Se pone sal. Se sirve con queso
desmoronado o en rebanadas. (Rinde 10 porciones.)
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XAKUA COLIST ATAPAKUA

P UNTSUMITARAKUECHA:

ma Kilu xakua kolisiri

t’amu ichakua k’auasi k’arhiri kojti (ts’irita
p itaakukata)

tsimani ichakua Kk auasi K’arhin p’ameri

t"amu irhakua k’auasi ts’irapst

ma irhakua ts urupsi sesku iast

t"amu irhakua toma xukuparha

ma irhakua jitomati

t"amu ichakua xanini seneri piiukata

ekuatsi gramu xeni purhuiri

tanimu ichakua xarhiandipu sapirhati kulantru

eska xani uetarhiaaka itukua

NA ENGA UTANTAIKA:

Ch’ikurhi sesi juparhikata ka iorhati o ochukarhati
undurhikata niniranasindi kasuilarhu sani itukua jingoni ka
terujkani irhakua ts'urupsi: xeni purhuiri uanikanasindi
eroksirhu, mataru p’untsumitarakuecha urhunasindi
iauarhirhu. K’ auasi ts’irita p'taakukata ka tsiri t'uini t'oke-
makata jarhasindi ia ka urhinasindi ka tatsikua majku
unantasindi xeni urhikata jingoni iamindu tsarhdni ka
kumapani sangani arhini xakuarhu, enga t’uini puruani
jauaka ia, jurajkuni eska puruaka tembini iumu motsikua,
jatsikuni sani itukua. (Tembini atarakua.)

Eiangpikua: I xakua kénikua jukapusindi ekuarurhu
juatarhu isi.
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ATAPAKUA DE HOJAS DE COL

INGREDIENTES:

s ST R S S G Y -

e

kilo de hojas de quelite de col
chiles guajillos anchos

chiles guajillos picantes
chiles serranos

cebolla mediana

tomates

Jitomate

mazorcas seneri desgranadas
gramos de semillas de calabaza
ramitas de cilantro

sal al gusto

PREPARACION:

Las hojas bien lavadas y cortadas en tiras o cuadros se ponen
a cocer en una cazuela con un poco de sal y media cebolla;
las semillas de calabaza se tuestan en comal, y los demis in-
gredientes se muelen en metate. Los chiles guajillos desve-
nados y el maiz previamente remojados se muelen al final
junto con las semillas de calabaza, ya molidas; la mezcla,
que debe estar hirviendo, se cuela y se agrega lentamente a
la cazuela con las hojas. Se deja hervir otros 15 minutos. Se

agrega sal. (Rinde 10 porciones.)

Nota: Esta planta se cultiva generalmente en la Sierra Puré-

pecha.
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PAPASI ATAPAKUA

P’ UNTSUMITARAKUECHA:

ma Kilu papasi

iumu ichakua K auasi kK’ arhiri p’ameri

tanimu irhakua pimienta

tsimani irhakua pimentoni

terujkani irhakua ts urupsi

tanimu ichakua klabu

tanimu irhakua jitomati

iumu ekuatse gramu manteka

tsimani ekuatsi ka tembini gramu kurhinda tsireri
eska xani uetardiaaka itukua

NA ENGA UNANTAJKA:

Papasi ch’ikuparhata jingoni jadmanasindi sanisku, sikuipar-
hakuni ka uirhinerarku undurhinasindi. Chungumani jurhi-
xani ka jima kumanasindi k’auasi urhikata ka tsarhiakata
iamindu p’untsumitarakuechani jingoni ka kurhinda tsireri
jeuetakata k’auasirhu enga jimbo sinduaka jatsikunantasin-
di itst eski xani pajchakuaaka. Enga uenaka puruani jatsiku-
ni itukua ia. (Kuimu atarakua)

Eiangpikua: Eska na unantajka i, istu vati ukurhintani apo-
pu jingoni, ka no jatsikuni ia papasi.



ATAPAKUA DE PAPAS

lINGREDIENTES:

I kilo de papas
5 chiles guajillos picantes desvenados
3 pimientas
2 pimientos
'/» cebolla
3 clavos
3 jitomates
100 gramos de manteca
50 gramos de harina
sal al gusto

PREPARACION:

Las papas enteras con céscara se ponen a cocer a término me-
dio, se pelan y se parten en rebanadas. Después se frien en
una cazuela donde se les afade la salsa resultante de moler y
colar todos los demds ingredientes junto con el harina, que
dard el espesor, y de haber agregado agua suficiente. Cuando
empiece a hervir se pone sal. (Rinde seis porciones.)

Nota: Esta misma receta se puede usar para el chayote.
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PARE ATAPAKUA

P’ UNTSUMITARAKUECHA:

tsimani kilu pare

ma irhakua ts’urupsi sesku jasi

iumu ichukua k’auasi charhapiti korhati
tsimani irhakua pimentoni

tanimu irhakua pimienta

t'amu ichakua klabu

tsimani irhakua jitomati

t"amu ekuatse gramu manteka o aseiti akua
t’amu ekuatse gramu kurhinda tsireri

eska xani uetarhiaaka itukua

NA ENGA UTJANTAJKA:

Pare ambarhinasindi, undurhinasindi sapirhatku o iorhati ka
jamani terujkani ts’urupsi jingoni ka sani itukua; urhunasindi
jauarhi jimbo p’untsumitarakuecha, k’auasi charhapiti, ts’u-
rupsi imanga pakaraka ka jitomati; enga urhtkata jauaka ia
ietanasindi kurhinda tsireri sindukua ukata jingoni Kka tsar-
hanasindi iamindu. Jdmakata ia pare iustanasindi ka jurhixa-
ni kasuilarhu, chungumani jatsikuntani k’auasi. Enga puruani
jauaka jatsikuni itukua ia. (Tembini atarakua.)
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ATAPAKUA DE NOPALES

INGREDIENTES:

kilos de nopales
cebolla mediana
chiles rojos anchos
pimientos
pimientas

clavos

Jitomates

gramos de manteca
gramos de harina
sal al gusto

(o7e]
S OB WR N =

oo

PREPARACION:

A los nopales se les quitan las espinas, se cortan en cuadritos
o tiritas y se ponen a cocer con media cebolla y un poco de
sal; aparte, se muelen en el metate las especias, los chiles ro-
Jos, la cebolla restante y los jitomates. El harina disuelta
junto con la salsa molida se cuelan. Cocidos los nopales, se
escurren y frien en una cazuela; después se anade la mezcla.
Cuando hierve se le pone sal. (Rinde 10 porciones.)
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PURHU KA TSiPATA ATAPAKUA

P’ UNTSUMITARAKUECHA:

inmu ichakua purhu sapirhatku
ma irhakua jitomati k’enari
terujkani irhakua’ ts’urupsi sapi
ma sini arhujtakata ajust

ma axandikua sapirhati kulantru
ma ichukua kesu kuakari sapi
tanimu ichakua k’auasi ts’irapsi
kuimu ichakua purhuiri tsipata juparhikata
ma iorhesi manteka

terujkani itsimatarakua itsi

eska xani uetarhiaaka itukua

NA ENGA UTJANTAJKA!

Purhu putsundirhikata jurhixanasindi jitomati jingoni ka
ts’urupsi uirhinerari, kumanasindi ajusi, purhuiri tsipata
undurhikata, kulantru, k’auasi ts’irapsi ichamani; ninirani
tembini iumu motsikua, sanisku kurhikaparini ka mikatini,
manataparini menichani isi, enga niniaka ia jatsikuni sani
itukua ka kesu t’apurhu ujtakata ka jatsiratspirfi. Anasindi
kupanda jingoni. (T amu atarakua.)

Eiangpikua: Enga no uekanajka jurhixatarakua uranani ji-
majkani itsi ura je itsimatakua terukurhiri.
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ATAPAKUA DE CALABACITAS

INGREDIENTES:

5 calabacitas tiernas

| jitomate grande
'/> cebolla chica

1 diente de ajo

1 ramita de cilantro

1 queso fresco chico

3 chiles serranos

6 flores de calabaza limpias
1 cucharada de manteca
'/ tacita de agua

sal al gusto

PREPARACION:

Se pican las calabacitas y se frien con el jitomate y la cebo-
lla partidos en rodajas. Se agrega el ajo, las flores de cala-
baza picadas, el cilantro, y los chiles serranos enteros; se
cuece todo durante 15 minutos a fuego lento con la cazuela
tapada y se mueve el guiso de vez en cuando. Al final se le
pone la sal y el queso partido en cuatro partes y se sirve. Se
acompana con aguacate. (Rinde cuatro porciones.)

Nota: Se puede usar media tacita de agua en sustitucion del
aceite o la manteca.
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PURHU ATAPAKUA

P UNTSUMITARAKUECHA

tumu irhakua purhu sapirhatku
tanimu ichakua K’ auasi uajiiu
tsimani irhakua jitomati

ma iorhesi manteka

terujkani irhakua ts’urupsi

ma kuartu litru itsi

eska xani asparaaka itukua

NA ENGA IMANTAJKA:

Orheta K’ auasi t"okemakata urhunasindi ts’urupsi ka jito-
mati jingoni. Tamu, kasuilarhu jurhixantani jarhdni sanisku
purhu sapirhati undurhikatani ka kumantani k’auasi, enga
jurhixakurhiaka ia jingontu, jatsikunantasindi itsi ka itukua,
mikani ka puruatani tembini motsikua sanist kurhikaparini
Ka jatsiratspini. (T amu atarakua.)

Eiangpikua: Majku jasi umanantasindi t'ikatsi sapirhatku
jingoni.
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ATAPAKUA DE CALABACITAS

INGREDIENTES:

5 calabacitas tiernas
3 chiles guajillos
2 jitomates
I cucharada de manteca
'/» cebolla
'/+ de litro de agua
sal al gusto

PREPARACION:

Se prepara la salsa moliendo en metate el chile guajillo re-
mojado junto con la cebolla y el jitomate. Aparte, en una ca-
cerola se ponen a sofreir las calabacitas previamente
cortadas en cuadritos, y después se agrega la salsa. Una vez
guisada se afiaden el agua y la sal, se tapa y se deja hervir
durante 10 minutos a fuego lento y se sirve. (Rinde cuatro
porciones.)

Nota: De la misma manera se pueden cocinar los chilaca-
yotes tiernos.
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T’ IKATST PUCHAMITI ATAPAKUA URHAPITKU

P’UNTSUMITARAKUECHA:

terujkani kilu t’ikatsi sapiratku

terujkani jamberi ts’urupsi sapi

tsimani xarhiandipu sapirhati kulantru

ma irhakua k’auasi chipo enga uekanaaka
t’amu irhakua limonisi

terujkani litru itsi

eska xani uetarhiaaka itukua

NA ENGA UTANTAJKA:

Jatsinasindi parhanguarhu t’anikua sapi, itsi jingoni, enga
Jamberi puruaaka, undurhinasindi t’ikatsi, ts’urupsi uir-
himerari jasi undurhini ka kundakata jatsimani tsuntsurhu
enga itsi puruani jauaka ia kulantru jingontu, k’auasi chipo
irhamani ka jurajkuni eska puruaka mikakata, sanisi kurhij-
chukuparini tembini iumu motsikua, jatsikunasindi itukua.
Enga niniaka, p’imantani k’auast chiponi undurhini ka jat-
sirani ma atarakuarhu. Jatsiratspini atdpakua ka jatsijtsiku-
kurhinasindi k’auasi na enga uekakurhinaaka limonisi jin-
goni. (T’ amu atarakua.)
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ATAPAKUA DE CHILACAYOTE BLANCO TIERNO

INGREDIENTES:

'/» kilo de chilacayote tierno
'» cebolla chica
2 ramitas de cilantro
1 chile chipotle, si se desea
4 limones
'/> litro de agua

sal al gusto

PREPARACION:

Se pone al fuego una olla con agua; mientras ésta hierve se cor-
ta en cuadritos el chilacayote, la cebolla en rodajas y se ana-
den al agua hirviendo junto con el cilantro, y el chile
chipotle entero. Se tapa, se deja cocinar a fuego lento duran-
te 15 minutos y se pone la sal. Una vez cocido, se saca el
chile chipotle, se parte y se coloca en un recipiente. Se sirve
la atdpakua al gusto, se agrega el chile y algunas gotas de li-
mon. (Rinde cuatro porciones.)
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XAKUA REPOIU ATAPAKUA

P UNTSUMITARAKUECHA®

ma kilu repoiu

t’amu ichakua k’auasi k’arhiri korhati
(ts’irita p’itaakukata)

t'animu ichakua k’auvasi k’arhiri p’ameri
(ts’irita p’itaakukata)

ma ekuatsi gramu t’ikatsiri xeni

t"amu ichakua k’auasi ts’irapsi

ma irhakua ts urupsi sesku jast

iumu irhakua toma xukuparha

tanimu ichakua xanini tsiri senenarhi piiukata

tanimu axandikua sapirhati Kulantru

eska xani uetarhiaaka itukua

NA ENGA UNANTAJKA:

K'eri kasuilarhu niniranasindi repoiu sesi juparhikata ior-
hati undurhikata ts'urupsi terujkani irhakua jingoni: xeni
t’ikatsiri uanikanasindi eroksirdu; p untsumitarakuecha
iauarhi jimbo urhunasindi; tamu urhuni k’auasi k' arhiri-
chani tsirita p’itaakukata ia, xeni ka tsiri, majku kundanan-
tasindi ka tsarhani ka jatsikuntani Kasuilarhu, manamani
songa meni jimboka k'urhumesinga ka tatsikuatarku ia ju-
rajkunasindi eska puruantaka itukua jingoni ia. (Tembini
atarakua.)

Eiangpikua: Enga repoiu no jauaka, uaati xakua kolisi ka is-
tu purhuiri xeni.
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ATAPAKUA DE REPOLLO

INGREDIENTES:

kilo de repollo

chiles guajillos anchos (desvenados)
chiles guajillos picantes (desvenados)
gramos de semillas de chilacayote
chiles serranos

cebolla mediana

tomates

mazorcas seneri desgranadas

ramitas de cilantro

sal al gusto
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PREPARACION:

En una cazuela grande se pone a cocer el repollo bien lavado
y rebanado en tiras junto con media cebolla. Las semillas de
chilacayote se tuestan en el comal; los ingredientes se mue-
len en metate; por separado se muelen los chiles guajillos,
las semillas y el maiz. Al final se mezcla todo, se cuela y se
agrega a la cazuela, moviendo constantemente para evitar
que se formen grumos. Finalmente se deja hervir otro poco
una vez que se ha puesto sal. (Rinde 10 porciones.)

Nota: El repollo se puede sustituir por hojas de col y en lugar
de semillas de chilacayote pueden usarse las de calabaza.
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T’ 1KATST ATAPAKUA

P UNTSUMITARAKUECHA:

tanimu Kilu t’1katst puchamiti

iumu o kuimu ichakua k’auasi k’arhiri korhati
(ts’irita p’itaakukata)

t’amu ichakua k’auasi ts’irapsi

ma irhakua ts’urupsi

t"amu axandikua sapirhaticha kulantru

t’amu irhakua toma xukuparha

t’amu ichakua xanini seneri piiukata

eska xani uetarhiaaka kesu kKuakari

tsimani litru itst

eska xani uetarhiaaka itukua

NA ENGA UTJANTAJKA:

Undurhinasindi t'ikatsi ka jgmanasindi ma t’anikuarhu te-
rujkani ts’urupsi undurhikata jingoni. K’auasi ka sindurakua
t'uini t"’okemini jarhasindi. Urhinasindi k’auasi ts’irapsi,
ts’urupst, toma ka terujkani jamberi kulantru, chungumani
urhdni tsiri ka k’auasi. lamindu i urhikatani tsarhani ka jat-
sikuntani t'ikatsirhu, enga niniaka ia, manatani ma iorhest
jimbo ka jurajkuni eska puruaka sandaru sani, jatsikuni ku-
lantru imanga pakarapka ka itukua eska xani uetarhiaaka.
Jatsirakurhinasidi kesu epumakata o undurhikata jingoni.
(Tembini atarakua.)
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ATAPAKUA DE CHILACAYOTE

INGREDIENTES:

kilos de chilacayote tierno

chiles guajillos anchos (desvenados)
chiles serranos

cebolla

ramitas de cilantro

tomates

mazorcas seneri desgranadas

litros de agua

queso fresco y sal al gusto
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PREPARACION:

Se pica el chilacayote y se pone a cocer en una olla junto con
media cebolla partida. Los chiles y el maiz se ponen en re-
mojo con anterioridad. Se muelen los chiles serranos, la ce-
bolla, los tomates y la mitad del cilantro, después el maiz y
los chiles guajillos. Se cuela toda la mezcla y se agrega al
chilacayote ya cocido, moviendo con una cuchara. Se deja
hervir otro rato, se agrega el cilantro restante y la sal. Se sir-
ve con queso desmoronado o en rebanadas. (Rinde 10 por-
ciones.)
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T’ IKATST PUCHAMITI ATAPAKUA

P UNTSUMITARAKUECHA:

tsimani kilu t’ikatst sapirhati
kuimu axandikua sapirhati kulantru
ma irhakua ts’urupsi sesku jasi

ma kuartu kilu kesu kuakari
k’uimu ichakua k’auasi uajiiu
terujkani litru itst

eska xani uetarhiaaka itukua

NA ENGA UMANTAIKA:

T anikuarhu niniranasindi t’ikatsi sapirhatku undurhikata,
ts urupsi t’apuru undurhintani ka sani itukua, enga niniaka
1a jatsikumantasindi kauasi t"okemakata urhukata ka tsarha-
kata. Tatsikuatarku ia kumanasindi kulantru ka itukua eska
xani uekakurhinaaka. Kesu jatsimakurhinasindi undurhika-
ta. (Tembini atarakua.)
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ATAPAKUA DE CHILACAYOTE TIERNO

INGREDIENTES:

2 kilos de chilacayote tierno
6 ramitas de cilantro
1 cebolla mediana
'/ de kilo de queso fresco
6 chiles guajillos (remojados)
'/> litro de agua

sal al gusto

PREPARACION:

En una olla se ponen a cocer el chilacayote picado, la cebo-
Ila partida en cuatro porciones y un poco de sal; una vez co-
cidos. se les anade el chile molido y colado. Finalmente se le
ponen el cilantro y la sal. Se sirve con queso desmenuzado.
(Rinde 10 porciones.)
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ITSUKUERI UKATA KA MATERUERI AMBE
Productos lacteos y otros



KESU K’ARHIRI ATAPAKUA

P UNTSUMITARAKUECHA:

terujkani kilu kesu k’arhiri

terujkani irhakua ts’urupsi

t"amu ichakua k’auasi k’arhiri p’ameri (t'okemakata)
t"amu ichakua K auasi ts’irapsi

tsimani irhakua jitomati

t"amu irhakua toma xukuparha

t"amu ichakua xanini seneri piiukata (t'okemakata)
tsimani sini arhujtakata ajusi

iumu tsimani ekuatsi tembini gramu manteka

eska xani uekaaka itukua

NA ENGA UTANTAJKA:

K’erhati ka teiapiti undurhinasindi kesu; kasuilarhu sesku
jurhixanasindi, nomindu sani kurhiraparini, iustani ka p’i-
mapantani. Tamu, urhinasindi iamindu p’untsumitarakue-
cha ka tsarhani; i urhuikata ia jurhixanasindijtu t’imatara-
kuarhu ka enga puruantani uenaka ia irhamapanasindi kesu
jurhixakata, ts’emuni orheta na jamarhaski itukua, jimboka
menchani kesu jimbo itumisindi ia. (Kuimu atarakua.)
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ATAPAKUA DE QUESO ANEJO

INGREDIENTES:

=
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kilo de queso afiejo

cebolla

chiles guajillos picantes (remojados)
chiles serranos

tomates

jitomates

mazorcas seneri desgranadas (remojadas)
dientes de ajo

gramos de manteca

sal al gusto
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PREPARACION:

Se parte el queso en trozos gruesos, que se frien en una ca-
zuela, tratando de dorarlos sin que se quemen. Se escurren y
se sacan. Aparte, se muelen todos los ingredientes y se cue-
lan. Esta mezcla se frie en la misma cazuela y cuando empie-
za a hervir se van colocando los trozos de queso. Antes de
poner sal se debe probar, ya que con la que tiene el queso
puede ser suficiente. (Rinde seis porciones.)
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SUERU ATAPAKUA

P'UNTSUMITARAKUECHA:

tsimani Ka terujkani litru sueru itsukueri
ma Kuartu Kilu ejoti

tembini irhakua purhuiri o t’ikatsiri tsipata
kuitmu ichakua k’auasi k’arhiri p’ameri
tsimani ichakua k’auasi k’arhiri korhati
t"amu ichakua K’ auasi ts’irapsi

t’amu irhakua toma xukuparha

tsimani irhakua jitomati

t’amu ichakua xanini seneri piiukata
tanimu axandikua sapirhati kulantru

ma irhakua ts’urupsi

terujkani kilu kesu kuakari

na enga xani uetarhiaaka itukua

NA ENGA UNANTAJKA!

T anikuarhu jamanasindi ejoti sueru jingoni, sesku urhinasin-
di ka tsarhanasindi k’auasi ts’irita p’itaakukata ia, tsiri ka
mataru p’untsumitarakuecha (tsipatanku ka kesuni jurajku-
ni). Enga niniaka ia ejoti kumanasindi k’auasi ka mentku
manatani jarhdni, jimajku kumanasindi tsipata ka jingoni
puruantati ia songameni manamani jarhani. Jamakata ia tsi-
pata ka itukua jukarini uvetarhiati p’ijpantani. Jatsirakurhi-
nasindi kesu epumakata o iorhati jingoni. (Tembini
atarakua.)

Eiangpikua: Utasi uaati jatsimanani terekua ka tiriapu piiu-
kata.
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ATAPAKUA DE SUERO

INGREDIENTES:
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litros de suero de leche

de kilo de ejotes

flores de calabaza o chilacayote
chiles guajillos picantes

chiles guajillos anchos

chiles serranos

tomates

jitomates

mazorcas seneri (desgranadas)
ramitas de cilantro

cebolla

kilo de queso fresco

sal al gusto

PREPARACION:

En una olla con el suero de la leche se ponen a cocer los ejo-
tes cortados en trocitos, mientras se muelen y cuelan los chi-
les desvenados, y los demas ingredientes (menos las flores y
el queso). Una vez cocidos los ejotes se les afiade esta mez-
cla moviendo continuamente, se le agregan las flores y se
dejan hervir sin dejar de mover. Cocidas las flores y puesta
la sal, se saca del fuego. Se sirve con queso desmenuzado o

en rebanadas. (Rinde 10 porciones.)

Nota: También pueden afadirse hongos y granos de elotes

tiernos.
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KESU ATAPAKUA

P UNTSUMITARAKUECHA

tsimani ekuatsi ka tembeni gramu xeni purhuiri o
tikatsiri

tembeni ekuatst gramu kesu kuakari o anieju

tanimu ichakua k’auast k’arhiri p’ameri

tsimani ichukua k’auasi k’arhiri kojti

terujkani irhakua ts’urupsi sesku jasi

tanimu ichakua K auasi ts’irapsi

tanimu irhakua toma

ma irhakua jitomati

tsimani ichakua xanini tsiri seneri piiukata

tsimani axandikua sapirhati Kulantru

ma sini arhujtakata ajusi

tsimani ekuatsi ka tembeni manteka

eska xani uvetarhiaaka itukua

NA ENGA UT)ANTAJKA:

Xeni uanikanasindi eroksirhu ka urhinasindi tsiri ka
k’auasi t’okemakata jingoni, jimajku urhinasindi mataru
p untsumitarakuecha, iamindu tsarhani. Ka jurhixani kasui-
larhu enga ambe uetarhiaka itsi jatsikuntani sandaru. Enga
uenaka puruani jatsikuni itukua. Jatsirakurhinasindi kesu
kuakari undurhikata jingoni. (Kuimu atarakua.)

86



ATAPAKUA DE QUESO

INGREDIENTES:

0 gramos de semillas de calabaza o chilacayote
200 gramos de queso fresco o anejo
3 chiles guajillos picantes

2 chiles guajillos anchos

'/» cebolla mediana

3 chiles serranos

3 tomates

1 jitomate

2 mazorcas seneri desgranadas

2 ramitas de cilantro

| diente de ajo

0 gramos de manteca

sal al gusto

PREPARACION:

Las semillas se tuestan en comal y se muelen con el maiz y
los chiles remojados; después se muelen los otros componen-
tes, se cuela todo y se guisa en una cazuela. En caso necesa-
rio se agrega agua. Cuando empieza a hervir se pone la sal y
se sirve con rebanadas de queso. (Rinde seis porciones.)
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TSIKATA KUAXANDA ATAPAKUA

P’UNTSUMITARAKUECHA:

terujkani Kilu tsikateri kuaxanda
kuimu ichakua k’auasi uajiiu
tsimani axandikua sapicha kulantru
ma sini arhujtakata ajust

terujkani irhakua ts urupsi

iumu ekuatsi gramu manteka

na enga xani uekakurhinaaka itukua

NA ENGA UNANTAJKA:

Kasuilarhu jurhixanasindi kuaxanda tsikateri sesi ietakata
kasuilarhu jatsiranasindi ka ch’apakateni jasi ma untaparini
perejkuni jurhixaparhatani ka sesi t'ijpani tsimorkandani.

K'uas tsirita p’itaakukata ka jamakata, ts’urupsi, kulan-
tru ka ajusini jiumani, tsarhdni ka jatsikunantasindi kuaxan-
da jurhixakatarhu. Enga uenajka ia puruani, jatsikuni itukua
ka enga jatsirakurhinani jamaaka ia undurhinasindi sanani.
(Tembini atarakua.)

Eiangpikua: Uetarhisindi janastajpeni eski maru t'irekuecha

atdpakua eratakatiska nankiruksi nombre sindurakua ju-
kantskatijka, eska na jaka ixu ka mataruicharhu.
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ATAPAKUA DE HUEVO DE GALLINA

INGREDIENTES:

'/ kilo de huevo
6 chiles guajillos
2 ramitas de cilantro
I diente de ajo
'/» cebolla
100 gramos de manteca
sal al gusto

PREPARACION:

En una cazuela se frien los huevos batidos tratando de for-
mar una torta bien dorada por ambos lados.

Los chiles desvenados y cocidos, la cebolla, el cilantro y
el ajo se muelen en molcajete, se cuelan y la mezcla se ana-
de al huevo. Cuando empieza a hervir se le pone la sal y pa-
ra servir se corta la torta en trozos. (Rinde 10 porciones.)

Nota: Es necesario precisar que algunos guisos son conside-

rados como atdpakuas pero no llevan espesura, como en es-
te caso.
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KUEREPU O CH’ARHARI K ’ARHIRICHA
Charales secos



ATAPAKUA CH'ARHARI O KUEREPU K’ARHIRIRI

P’ UNTSUMITARAKUECHA:

tembini iumu ekuatsi gramu kuerepu o ch’arhari
tsimani ichakua k’auasi k’arhiri p’amen
t’amu ichakua k’auasi k’arhiri korhati
terujkani irhakua ts’urupsi sesku jasi
tsimani sini arhujtakata ajust

tsimani irhakua pimentoni

tsimani irhakua pimienta

ma jupikakua kominust

tsimani irhakua toma xukuparha

tsimani irhakua jitomati

tanimu ichakua xanini seneri (t’okemakata)
iumu ekuatst gramu manteka

tanimu xarhiandikua sapirhati kulantru
eska xani uetarhiaaka itukua

NA ENGA UNANTAJKA:

T okemani ka juparhiani itsi jorhepiti jimbo kuerepuechant,
p’itaakunani o ambaakuani; jurhixanasindiksi, p’imapanta-
ni ka patsapani ambe maarhu. Ixujku kasuilarhu jurhixana-
sindi k”auast jiumakata, sindurakua tsiri seneriri ukata, ur-
hikata ka tsarhdkata mataru p’untsumitarakuechajtu, enga
puruani jauaka ia xondamanasindi ia kuerepuecha, jatsima-
ni kulantru ka itukua eska xani uekakurhinaaka. (Kuimu
atarakua.)
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ATAPAKUA DE CHARALES SECOS

INGREDIENTES:

2

gramos de charales secos
chiles guajillos picantes
chiles guajillos anchos
cebolla mediana

dientes de ajo

pimientos

pimientas

pizca de cominos
tomates

Jitomates

mazorcas seneri (remojadas)
gramos de manteca
ramitas de cilantro

sal al gusto
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PREPARACION:

Los charales se remojan y lavan en agua caliente. Se limpia
lo negro que tienen algunos en la “panza”, se doran en man-
teca, se sacan y se guardan en un platén. En esta misma ca-
zuela se guisa la salsa y la espesura hecha a base de maiz
seneri molido y colado, asi como los demds ingredientes.
Cuando estd hirviendo se ponen los charales, se afiaden el ci-
lantro y la sal. (Rinde seis porciones.)
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TORTA CH'ARHARI ATAPAKUA

P’ UNTSUMITARAKUECHA:

tembini iumu ekuatsi gramu ‘ch’arhari o
kuerepu k’arhiri ka ambarhikata

t'amu irhakua kuaxanda tsikateri

tsimani ichakua k’auasi k’arhiri p’ameri

t"amu ichakua k’auasi k’arhiri korhati

tsimani jupikakua kominusi

tanimu irhakua pimentoni

tsimani irhakua pimienta

tsimani sini arhujtakata ajust

tsimani irhakua jitomati

t’amu irhakua toma xukuparha

t’amu ichakua xanini seneri piiukata

iumu tsimani ekuatsi tembini gramu manteka

eski xani asperakurhiaaka itukua

NA ENGA UTJANTAJKA!

Uanikanasindi sesi ch’arhari, chungutanasindi uhrinani
kominusi jingoni sesi jeiandaparini ka jimajku tsireri unta-
ni, ietaparini kuaxandichani; i tsireri jimbo unasindi torta
ts’imi jurhixapanasindi ma kasuilarhu iustantani ka p’iua-
pantani. I kasuilarhu jimbojtu jurhixanasindi k™ auasi, t"oke-
makata ka iamindu p’untsumitarakuecha urhdkata, ierhita-
kua ambe ka tsiri; enga uenaka puruantani uekamanasindi
torta. Uetarhiati ts’emuni itukua, enga sesku jamarhaka no-
teru jatsikuni ia. (Kuimu atarakua.)
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ATAPAKUA DE TORREZNOS DE CHARALES

INGREDIENTES:

300 gramos de charales secos y limpios

4 huevos

2 chiles guajillos picantes

4 chiles guajillos anchos

2 pizcas de cominos

3 pimientos

2 pimientas

2 dientes de ajo

2 jitomates

4 tomates

4 mazorcas seneri desgranadas
150 gramos de manteca

sal al gusto

PREPARACION:

Se tuestan muy bien los charales en el comal y sin manteca;
después se muelen con los cominos hasta convertirlos en ha-
rina, que se amasa con los huevos; con la masa se hacen los
torreznos, que se frien en una cazuela, se escurren y se sa-
can. En esta misma cazuela se frie la salsa ya colada que se
obtiene de moler las especias, las hortalizas y el maiz; cuan-
do empieza a hervir se le agregan los torreznos. Es necesario
probar antes de poner la sal. (Rinde seis porciones.)
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CH’ ARHARI K’ ARHIRI ATAPAKUA

P’ UNTSUMITARAKUECHA:

terujkani kilu kuerepu o ch’arhari k’arhiri

kuimu ichakua k’auasi uajiiu p’ameri
(ts’irita p’itaakukata)

terujkani irhakua ts’urupsi sesku jast

ma sini arhujtakata ajust

ma kuartu kilu kurhinda tsireri

ma ka terujkani litru itst

eska xani asiparaaka itukua

NA ENGA UT|ANTAJKA!

Jatsijpanasindi parhanguarhu ma kasuila itsi jingoni, ts’urup-
st ka sani itukua. Tamu, ambarhinasindi kuerepu ka p’iku-
nasindi ejpu; jatsimani kasuilarhu enga itst puruani jauaka
ka enga sanisi niniaka ia, jimajku jatsikuntani sindurakua;
enga uenaka sinduni kumantani k’auasi charhapiti urhdkata
ajusi jingoni ka tsarhdkata, tatsikuatarku jatsikuni itukua na
enga xani kuerataaka ka jatsiratspini. (Tembini atarakua.)
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ATAPAKUA DE CHARALES SECOS

INGREDIENTES:

'/> kilo de charales
6 chiles guajillos picantes (desvenados)
'/: cebolla mediana
1 diente de ajo
'/+ de kilo de harina
1 '/> litros de agua
sal al gusto

PREPARACION:

Se pone al fuego una cazuela con agua, la cebolla Y un poco
de sal. Aparte, se lavan los charales y se les quita la cabeza;
se ponen en la cazuela cuando el agua esta hirviendo y cuan-
do estan a medio cocer se les afiade el harina disuelta en un
poco de agua y colada. Una vez que empieza a espesar se le
agregan los chiles y el ajo molido; al final se pone la sal y se
sirve. (Rinde 10 porciones.)
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K’ UIRIPITECHA
Carnes



KUCHI K UIRIPITA ATAPAKUA

P’ UNTSUMITARAKUECHA:

ma kilu kuchi k’uiripita jurhixakua
ma kuartu kilu arrosu urhdkata
kuimu ichakua k’auasi uajiiu
terujkani irhakua ts’urupsi

tsimani irhakua jitomati

tsimani sini arhujtakata ajusi
terujkani litru itsi

eska xani uekaaka itukua

NA ENGA UNANTAJKA:

Jatsinasindi ma Kkasuila kakakueri parhanguarhu itsi jingo-
ni, itukua ka K’uiripita juparhikata niniranasindi akunguta-
parini sesesi itsini ka tatsikua undati ia jurhixakurhini imeri
p’ukukua jimbo, enga sesi jurhixakurhiaka ia jatsimanasin-
di arrosu imangi t’uini urhikata itsiimakata ka tsarhdkata
jauaka ia, sandaru tatsikua jatsimani k’auasi t"okemakata,
ts’irita p’itaakukata ts’urupsi ka jitomati urhtkata Ka tsar-
hikata. Tumu motsikuataru puruaati ka jatsiratspini. Ana-
sindi k’urhunda o ichuskuta jingoni. (Tembini atarakua.)
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ATAPAKUA DE CARNE DE CERDO

INGREDIENTES:

1 kilo de carne de cerdo
'/ de kilo de arroz molido
6 chiles guajillos
'/> cebolla
2 jitomates
2 dientes de ajo
'/2 litro de agua
sal al gusto

PREPARACION:

Se coloca sobre el fuego una cazuela de barro con agua, sal y
la carne limpia. Se deja cocinar hasta que se consuma com-
pletamente el agua y posteriormente se dora con la misma
grasa que suelta la carne; enseguida se le agrega el arroz mo-
lido, disuelto y colado previamente. Mas tarde se le afiaden
los chiles desvenados, ajo, cebolla, jitomate molidos y cola-
dos. Se deja hervir cinco minutos mds y se sirve. Se acompa-
na con corundas o tortillas. (Rinde 10 porciones)
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ATAPAKUA K UIRIPITA PUESIRI O UAKASIRI

P’ UNTSUMITARAKUECHA:

ma kilu uakasiri jamakua

ma kuartu Kilu tsiri seneri o tiriapu t’okerinarhi

iumu ichakua k’auasi uajiiu

terujkani irhakua ts’urupsi

tsimani sini arhujtakata ajusi

iumu axandikua sapirhati kulantru

kuimu ichukua ch’ikurti kuatsitasi k’uiripitarhu anapu
t"amu irhakua toma xukuparha

tanimu litru itst

eska xani asparaaka itukua

NA ENGA UM ANTAJKA!

Tsuntsu jatsinasindi itsi jingoni ch’ipirirhu ts’urupsi ka sani
itukua jingoni, enga uenaka ia puruani uekamanasindi K’ui-
ripita juparhikata, enga niniaka ia jatsimanasindi tsiri urhu-
kata, sinduri urakua itsiimakata ka tsarhakata, enga sinduni
jauaka ia jatsimani k’auasi tsirita p’itaakukata, ts’urupsi,
kuatsitasi ka ajusi jingoni urhikatajtu ka tsarhantskata; en-
ga puruani jauaka ia uekamanasindi kulantru ka itukua eska
xani uekaaka. Anasindi ichusikuta o k’urhunda ambe jingo-
ni. (Tembini atarakua.)
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ATAPAKUA DE CARNE DE RES

INGREDIENTES:

1 kilo de carne de res para cocer

/s de kilo de maiz seneri o granos de elote sazén
5 chiles guajillos

/> cebolla

2 dientes de ajo

5 ramitas de cilantro
6 hojas de yerbabuena
4 tomates

3 litros de agua

sal al gusto

PREPARACION:

En una olla se pone el agua a fuego con media cebolla y un
poco de sal, cuando comienza a hervir de le agrega la carne
limpia. Una vez cocida se le pone el maiz molido, disuelto
en agua y colado: cuando esté espesando se le agregan los
chiles desvenados, la cebolla, la yerbabuena y los ajos, todo
esto molido y colado; minutos después de que empez6 a her-
vir se le pone el cilantro y la sal. Se acompana con tortillas o
corundas. (Rinde 10 porciones)
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KINTSI ATAPAKUA

P’UNTSUMITARAKUECHA:

ma kilu kuchiri tsirini

terujkani kilu kesu kuakari

ma ekuatsi gramu nuritini

iumu tanimu ichakua kauasi ts’irapsi
ma kuartu kilu tsireri puskueri o japueri
iumu tanimu irhakua toma xukuparha
tsimani sini arhujtakata ajusi
terujkani irhakua ts’urupsi

eska xani vetarhiaaka manteka

ma Kkuartu litru itst

eska xani uekaaka itukua

NA ENGA UNANTAJKA:

Kasuilarhu sani itsi jingoni jamanasindi k’uiripita ma ajusi
jingoni, k’amanutini ia itsi jimajku uenasindi jurhixakurhini
imeri p'ukukua jimbo enga uetariaka sandaru sani manteka
kumani sani. Tamu, juparhinasindi nuritini ka urhinani
k’auasi jingoni, toma, ts’urupsi ka ajusi; i urhuikata tsarha-
nantasindi ka jatsikuni k’uiripita jurhixakatarhu. Tatsikua
tsarhdni sindurakua ka juanondamani kasuilarhu, enga uena-
ka puruani jatsikuni sani itukua. Enga jatsirakurhinaka ia
jatsikukurhinasindi kesu undurhikata ka isi kasiperani san-
daru sesi angonakua. Anasindi ichuskuta jingoni. (Tembini
atarakua.)

Eiangpikua: I atdpakua Siuinani arhinasindi tindi atdpakua.
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ATAPAKUA DE COSTILLAS DE CERDO

INGREDIENTES:

I kilo de carne de cerdo para freir (costillas)
'/> kilo de queso fresco
20 gramos de nuriten
8 chiles verdes
'/+ de kilo de masa de puscua o de nixtamal
§ tomates
2 dientes de ajo
'/> cebolla
'/+ de litro de agua
aceite comestible o manteca, lo necesario
sal al gusto

En una cazuela con agua se cuece la carne con un diente de
ajo, y posteriormente se dora en su propia grasa o en caso
necesario agregar un poco de aceite o manteca. Aparte, se la-
van las hojas de nuriten y se muelen junto con los chiles, los
tomates, la cebolla y el ajo; esta mezcla se cuela y se anade a
la carne ya dorada. Enseguida se agrega la masa disuelta y
colada en un poco de agua: una vez que empieza a hervir se
le pone la sal. Cuando se sirve se adorna con rebanadas de
queso. Se acompana con tortillas. (Rinde 10 porciones.)

Nota: En la comunidad de Sevina, municipio de Nahuatzen,
se le conoce como atdpakua de moscas.
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KUCHI K UIRIPITA ATAPAKUA

P UNTSUMITARAKUECHA:

terujkani kilu k’uiripita jurhixakua
t"'amu ichakua k’auasi k’arhiri p’ameri
t"amu ichakua K’ auasi ts’irapsi

t’amu sini arhujtakata ajust

tembeni irhakua toma

tanimu ichakua xanini seneri piiukata
Kuartu litru itst

eska xani uetarhiaaka itukua

NA ENGA UM ANTAJKA:

Kasuilarhu jurhixanasindi k’uiripita sapirhati undurhikata
itsi ka itukua jingoni, tatsikua, jimajku jurhixakurhisindi
imeri p’ukukuimbani jimbo; jimajku kumanantasindi k’aua-
si tokemakata, toma ka ajust urhikata. Tsiri sindurakua ukata
juanondamanasindi. Jatsikuni itukua ena ambe kuerataaka.
(Kuimu atarakua.)
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ATAPAKUA DE CARNE DE CERDO

INGREDIENTES:

kilo de carne para freir
chiles guajillos picantes
chiles serranos

dientes de ajo

tomates

mazorcas seneri desgranadas
'/s de litro de agua

sal al gusto

PREPARACION:

En una cazuela con un cuarto de litro de agua se pone a co-
cer la carne partida en pequenos trozos, después se frien en
su propia grasa; se le agregan los chiles remojados, tomates
y ajos molidos. EI maiz molido disuelto en agua se anade al
final como espesante y se le pone sal. (Rinde seis porciones.)
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K’ UIPIPU ATAPAKUA

P UNTSUMITARAKUECHA:

tembini irhakua k uipipuecha

ma irhakua ts’urupsi

t"amu ichakua K auasi K arhiri pasiia (t'okemakata)
tsimani irhakua K’ auast ts’irapsi

tanimu ichakua kK auasi k’arhiri uajiiu (t"okemakata)
tsimani sini arhujtakata ajust

t"amu ichakua klabu

tsimani irhakua pimienta

tsimani irhakua pimentoni

tsimani axandikua tomiu

t'amu ichakua xanini tsiri seneri piiukata

tsimani ekuatsi tembini gramu manteka

ekuatsi gramu toma siruri o toma xukuparha
tsimani irhakua jitomati

esika xani uetarhiaaka itukua

esika xani uetarhiaaka itst

NA ENGA UNANTAJKA:

K'uipipuecha jamakata terujkani ts’urupsi jingoni ka ajusy
tsimani arhujtakata, jurhixanasindi ma kasuila jimbo, ku-
manasindi churipu jimanga k’uipipuecha ninika eska xani
uekaka. Mataru p’tuntsumitarakuecha urh’unasindiksi tsiri
t"'okemakata jingoni, tsarhanasindi ka juanondamani i ie-
kurhita enga uenani jamaka puruantani churhipu menku jar-
hani manatani enga undaka ia sinduni. Jatsikuni itukua esi-
ka xani asipeaka. (Kuimu atarakua.)

Eianpikua: Eska na unantajka i, istu uati unantani t’irekua
mataru karaticha juatarhu anapu isi eska tsikata juatarhu
anapu uaua ikiua, k’urhu ka mataruecha.
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ATAPAKUA DE HUILOTA

INGREDIENTES:

—

huilotas

cebolla

chiles pasillas anchos (remojados)
chiles serranos

chiles guajillos picantes (remojados)
dientes de ajo

clavos

pimientas

pimientos

ramitas de tomillo

mazorcas seneri (remojadas)
gramos de manteca

gramos de tomate de cerro o de cascara
jitomates

agua, la necesaria

sal al gusto
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PREPARACION:

Las huilotas cocidas con media cebolla y dos dientes de ajo
se frien en una cazuela, anadiendo caldo al gusto, donde se
cocieron las huilotas. Se muelen los demads ingredientes jun-
to con el maiz. Se cuela y se anade la mezcla poco antes de
que hierva el caldillo, y se mueve constantemente. Cuando
empieza a espesar, se le pone sal. (Rinde seis porciones.)

Nota: De esta manera se pueden preparar las demas aves sil-
vestres como gallinas de cerro, codornices y otras.
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UAKASI CHARRONI ATAPAKUA

P UNTSUMITARAKUECHA:

ma Kilu uakasiri charroni

ma kuartu kilu kurhinda tsireri
terujkani irhakua ts’urupsi

ma kuartu kilu k’auasf vajiiu
kuimu axandikua sapirhati kulantru
terujkani litru itst

esika xani asiparaaka itukua

NA ENGA UNANTAJKA:

Parhanguarhu jatsini ma kasuila itst jingoni ka puruatani
ts urupsi undurhikata jingoni jatsimani charroni enga purua-
ni jauaka ia, iumu motsikua jimbo kumanasindi sindurakua
kurhinda tsireri ukata ka tsarhdkata: enga uenajka sinduni
Juanondani K'auasi uajiiu t’okemakata ka tsirita p’itaakuka-
ta, kulantru jingoni urhtkata ka tsarhdkata, enga jauaka ia
Jatsikuni itukua eska xani uetarhiaka. (Tembini atarakua.)

Eiangpikua: Uakasi o ueesi majkueni arhikuekasindi eska
puesi.
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ATAPAKUA DE CHICHARRON DE RES

INGREDIENTES:

1 kilo de chicharrén de res
'/s de kilo de harina
'/ cebolla
'/+ de kilo de chile guajillo
6 ramitas de cilantro
'/> litro de agua

sal al gusto

PREPARACION:

En una cazuela se pone a hervir el agua con la cebolla partida
en trozos regulares. Se agrega el chicharrén, y cinco minutos
después se anade el harina disuelta en agua y colada. Cuando
empieza a espesar, se le agregan rapidamente los chiles guaji-
llos desvenados y remojados, y el cilantro, molidos y colados.
Finalmente se le pone sal. (Rinde 10 porciones.)

Nota: Puesi es equivalente a uakasi o uees’, de uso mas ge-
neralizado.
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TSIKATERI ATAPAKUA

P’ UNTSUMITARAKUECHA:

terujkani kilu tsikata

t’amu ichukua k’auasi k’arhiri korhati (t’okemakata)
t’amu ichakua k’auasi ts’irapsi

t’amu irhakua toma xukuparha

tsimani irhakua jitomati

tanimu irhakua pimienta

tsimani irhakua pimentoni

t’amu sini arhujtakata ajust

terujkani irhakua ts urupsi

t"amu ichakua klabu

tsimani ekuatst tembini gramu manteka
tsimani ekuatsi tembini gramu kurhinda tsireri
ma litru itsi

eska xani uetarhiaaka itukua

NA ENGA UNANTAJKA:

Tsikata jamakata ia ts urupsi Ka ajust tsimani irhakua arhuj-
takata jingoni, sanisku jurhixanantasindi ma kasuilarhu ji-
ma jatsikunantasindi p’untsumitarakuecha ka ierhitakua
ambe urhuikata ka tsarhdkata, kumanasindi sani churhi-
puimba. Sindurakua unasindi kurhinda tsireri jimbo ka tsi-
mani tsuntsu sapi churhipuimbajtu ka sanani jatsimanasindi
kasuilarhu manataparini ma iorhesi jimbo, enga sinduni
Jauaka ia jatsikunasindi itukua. (Kuimu atarakua.)

Eiangpikua: Mataru untskuarhtu jatsikunasindi ma kunuj-
kurhakua kakauati ka iumu tanimu ichukua gaieta “sabrosa”
arhikata urhini k’auasi charhapitini jingoni ka no jatsikuni
1a pimienta, pimentoni ka nijtu klabu ambe.
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ATAPAKUA DE POLLO

INGREDIENTES:

=
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kilo de pollo
chiles guajillos (remojados)
chiles serranos
tomates
jitomates
pimientas
pimientos
dientes de ajo

'/» cebolla

4 clavos
50 gramos de manteca
50 gramos de harina

1 litro de agua
sal al gusto

E SN S TS I (6 T O SO N

PREPARACION:

El pollo cocido con la cebolla y los ajos se sofrie en una ca-
zuela; se le agregan especias y las verduras molidas y cola-
das, y se pone un poco de caldo. El harina se deslie en dos
tazas del mismo caldo y se anade lentamente moviendo con
una cuchara; cuando estd espesando se le pone la sal. (Rinde
seis porciones.)

Nota: En otra variante pueden agregarsele 10 gramos de ca-

cahuate y ocho galletas “sabrosas™ junto con la molienda de
las especias, suprimiendo la pimienta, el pimiento y el clavo.
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TSIKATERI ATAPAKUA

P’UNTSUMITARAKUECHA:

terujkani kilu tsikata

ma kunujkukua xeni purhuiri

sanititu kanela urhakata

iumu tanimu ichukua gaieta “sabrosa” arhikata
t"amu ichakua k’auvasi k’arhiri korhati (t’okemakata)
tsimani ichakua klabu arhikata

tsimani irhakua pimienta

tsimani irhakua pimentoni

ma jupikakua jenjibri arhikata

tsimani ekuatsi tembini gramu manteka
tsimani sini arhujtakata ajust

ma irhakua t’surupsi

tsimani irhakua jitomati

tsimani irhakua toma xukuparha

tsimani ekuatsi tembini gramu kurhinda tsireri
ma litru itsi

esika xani uekaaka itukua

NA ENGA UTANTAJKA:

Jamanasindi tsikata ts’urupsi ka ajusi tsimani sini arhujta-
kata jingoni lauarhi jimbo urhuinasindi iamindu p’untsumi-
tarakuecha xeni jingoni, gaieta k'auasi ka ierhitakua ambe i
urhidkata tsarhdnantasindi ka jatsikuni tsikatarhu enga t’uini
jdmakata ka jurdixakata jauaka ia. Sinduranasindi kurhinda
tsireri jingoni tsarhdni ka sangani arhini kumantani kasui-
larhu enga puruani jamaka ia mentku jarhdani manatani, jim-
boka mdtsisinga. Enga jauaka ia jatsikunantasindi sandaru
churhipu ka itukua eska xani asperaaka. Kdnikua asipisindi
sopa arrosuiri jingoni. (Kuimu atarakua.)

114



ATAPAKUA DE POLLO

INGREDIENTES:
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kilo de pollo

punado de semillas de calabaza
pizca de canela molida

galletas “sabrosas”

chiles guajillos anchos (remojados)
clavos

pimientas

pimientos

pizca de jengibre

gramos de manteca de cerdo
dientes de ajo

cebolla

Jitomates

tomates

gramos de harina

litro de agua

sal al gusto

PREPARACION:

Se cuece el pollo con la cebolla partida y dos dientes de ajo.
En metate se muelen las especias junto con las semillas de
calabaza, las galletas, el chile y las verduras; esta mezcla se
cuela y se agrega al pollo previamente guisado. El harina
se disuelve en un poco de caldo, se cuela, se le pone poco a
poco a la cazuela cuando esti empezando a hervir, y se mue-
Ve constantemente para evitar que se asiente y se queme. Por
altimo se le agrega mas caldo y sal. Se acompaiia con sopa

de arroz. (Rinde seis porciones.)
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UAKUI ATAPAKUA

P UNTSUMITARAKUECHA:

ma ichakua uvakui

t’amu ichakua k' auasi k’arhiri korhati (t’okemakata)

tsimani ichakua k’auasi k’arhiri p’ameri (t’okemakata)

tsimani ekuatsi tembini gramu toma siruri 0 toma
xukuparha

t"amu ichakua k’auasi ts’irapst

ma irhakua ka terujkani ts’urupsi sesku jasi

tsimani axandikua tomiiu

tanimu ichakua xanini seneri piiukata

tsimani stni arhujtakata ajust

iumu ekuatse gramu manteka o aseiti akua

ma litru ka terujkani itsi

eska xani uekaaka itukua

NA ENGA UTJANTAJKA!

Uakui k’uiripita k’amemarhasti sani jimbosi enga sikuita-
Najka ia, jurajkunasindi itsi jurhepitirhu ka pauandimakua
untani ia; jdmanasindi sapirhatku undurhikata terujkani ir-
hakua ts urupsi jingoni arhakukata ka sani itukua. Kasuilar-
hu jurhixanantasindi enga niniaka ia. Urhinasindi iauarhi
jimbo p’untsumitarakuecha tsarhdnasindi ka kumanasindi
kasuilarhu. Jatsirhukuntani sanderu churhipu imanga paka-
raka jamakuarhu, eska xani uetarhiaka ka jatsikuni itukua
eska xani uekaka. (Kuimu atarakua.)

Eiangpikua: Istu uati unantani kK’uiripita axuniri, amatsiri,
ka auaniri.
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ATAPAKUA DE ARDILLA ARBOREA

INGREDIENTES:

ardilla

chiles guajillos anchos (remojados)
chiles guajillos picantes (remojados)
gramos de tomate de cerro o de cascara
chiles serranos

cebollas medianas

ramitas de tomillo

mazorcas seneri desgranadas

dientes de ajo

100 gramos de manteca o aceite comestible
litro de agua

sal al gusto
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PREPARACION:

La carne de la ardilla es un poco amarga, por lo que una vez
quitada la piel, se deja en remojo con agua caliente desde un
dia antes: después se pone a cocer destazada con media ce-
bolla partida y un poco de sal. En una cazuela se frien las
piezas ya cocidas. Se muelen en metate los ingredientes, se
cuelan y se agregan a la cazuela; se anade tanto como sea ne-
cesario el caldillo en que se cocid la carne y se pone la sal.
(Rinde seis porciones.)

Nota: Esta receta puede utilizarse para la carne de venado,
tejon y conejo.
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UAKASIT K UIRIPITA ATAPAKUA

P UNTSUMITARAKUECHA:

terujkani kilu k’uiripita jimakua

ma irhakua ts’urupsi

tsimani sini arhujtakata ajusi

na enga xani uekaka k’auasi xunapiti o ts’irapsi
tanimu axandikua sapirhati kulantru

tsimani axandikua sapirhati kuatsitasi

tanimu irhakua toma

tanimu ichakua xanini seneri piiukata

ma litru itsy

eska xani uetarhiaaka itukua

NA ENGA UTANTAJKA!

Tsuntsurhu jamanasindi k’uiripita terujkani irhakua ts’u-
rupsi jingoni Ka ajusi, mataru p’untsumitarakuecha urhina-
sindi ka jatsikuntani jamakatarhu, tsiri tamu urhinasindi,
tsarhanasindi ka juanondamani tsuntsurhu isi sinduraati
churhipuni. Jatsikuni itukua eska xani uetarhiaka. (Kuimu
atarakua.)
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ATAPAKUA DE CARNE DE RES

INGREDIENTES:

'/> kilo de carne de res para cocer
| cebolla
1 diente de ajo
3 ramitas de cilantro
2 ramitas de yerbabuena
3 tomates
3 mazorcas seneri desgranadas
1 litro de agua
chile verde o serrano al gusto
sal al gusto

PREPARACION:
En una olla se pone a cocer la carne con media cebolla y los
ajos. Los demds ingredientes se muelen y se agregan al coci-

do. El maiz se muele aparte, se cuela, se anade a la olla para
espesar el caldo y se le pone sal. (Rinde seis porciones.)
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XANDUKATA UAKASIRI

P’ UNTSUMITARAKUECHA

terujkani kilu vakasi K uiripita jamakua (xenetskuimba
ka k’onekuimba)

terujkani kilu k’uiripita no uni jingoni

tumu ichakua K’ auast k’arhiri uajiiu (t’okemakata)

tanimu ichakua k auasi k’arhiri korhati (t’okemakata)

t'amu ichakua K auasi ts’irapsi

tanimu irhakua ts urupsi

kuimu sini arhujtakata ajusi

kuimu axandikua kuatsitasi k’uiripitarhu anapu

iumu ichakua xanini seneri piiukata (t"okemakata)

tanimu irhakua jitomati

kuimu irhakua toma xukuparha

tsimani itru itsy

eska xani uekaaka itukua

NA ENGA UNANTAJIKA:

Sesi juparhikata K’ uiripita undurhinasindi ka jamanani ma
t"anikuarhu, jatsimani tsimani arhujtakata ajusi ka ma irha-
kua ts’urupsi sesku jasi t"apuru undurhikata. Tamu, urha-
nasindi iamindu p untsumitarakuecha ka tsarhanasindi ka
sanani arhini uekamani K’ uiripitarhu enga ninijka ia. Uetar-
hisindi menku jarhdni manatani ma iorhesi jimbo. Jatsiku-
nasindi itukua eska xani uekaaka. Anasindi k’urhunda jin-
goni. (Tembini atarakua.)
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XANDUKATA DE RES

INGREDIENTES:

~
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: kilo de carne de res para cocer (cadera y pecho)

kilo de maciza

chiles guajillos picantes (remojados)
chiles pasillas anchos (remojados)
chiles serranos

cebollas

dientes de ajo

ramitas de yerbabuena

mazorcas seneri (remojadas)
jitomates

tomates

litros de agua

sal al gusto

PREPARACION:

La carne lavada se parte en trozos y se pone a cocer en una
olla, poniéndole dos dientes de ajo y una cebolla mediana,
partida en cuatro. Aparte, se muelen los otros ingredientes y
se cuelan; esta salsa se va vaciando lentamente en la olla con
la came ya cocida. Se debe mover continuamente con una

cuchara, y se pone sal. Se acompana con corundas.






TEREKUECHA
Hongos



TSITIPIKUA TEREKUA ATAPAKUA

P UNTSUMITARAKUECHA:

ma Kilu terekua

ma irepita gramu kesu kuakari

tanimu ichakua k’auvasi k’arhiri korhati
(ts’irita p’itakukata)

t"amu ichakua K’auasi ts” irapsi

t"amu irhakua toma xukuparha

tsimani irhakua jitomati

ma irhakua ts’urupsi sesku jast

tsimani sini arhujtakata ajusi

tsimani ichakua xanini seneri piiukata

tsimani axandikua sapirhati kulantru

tsimani litru itsi

eska xani uetarhiaaka itukua

NA ENGA UTJANTAJKA!

Terekua ambarhinasindi p’ikundukuni siranguani jasi, ju-
parhinasindi ka jamani sanitu ts’urupsi ka sani itukua jin-
goni. Urhdni iauarhi jimbo p’untsumitarakuechani, tsarhan-
tani ka jatsimani sangani arhini jima enga terekua niniaaka
ia manataparini songani meni iorhesi jimbo, jatsikuniitukua
ka jatsiratspini kesu kuakari undurhikata jingoni. (Kuimu
atarakua.)
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ATAPAKUA DE HONGOS DE TSITIPIKUA

INGREDIENTES:

—

kilo de hongos

400 gramos de queso fresco
chiles guajillos anchos (desvenados)
chiles serranos

tomates

Jitomates

cebolla mediana

dientes de ajo

mazorcas seneri desgranadas
ramitas de cilantro

litros de agua

sal al gusto
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PREPARACION:

A los hongos se les quita la especie de raiz que tienen, se la-
van y se ponen a cocer en una olla con media cebolla y un
poco de sal. En el metate se muelen los ingredientes, se cue-
lan y se vacian a la olla poco a poco, con los hongos ya coci-
dos, moviendo constantemente con una cuchara; se pone sal
y se sirve acompanada de rebanadas de queso fresco. (Rinde
seis porciones.)



KUTSIKUA TEREKUA ATAPAKUA

P’ UNTSUMITARAKUECHA:

ma Kilu Kutsikua terekua

ma irepeta gramu kesu kuakari

tanimu ichakua k’auasi k’arhiri p’ameri (t'okemakata)
tsimani ichakua k’auast K'arhiri kojti (t"okemakata)
t"amu ichakua K’ auasi ts’irapsi

tsimani irhakua jitomati

tamu irhakua toma xukuparha

terujkani irhakua ts’urupsi sesku jast

tsimani sini arhujtakata ajust

tsimani ichakua xanini seneri piiukata

tsimani axandikua sapirhati kulantru

kuimu ichakua purhuiri tsipata

tsimani litru itsy

eska xani uetarhiaaka itukua

NA ENGA UT)ANTAJKA:

Tanikuarhu jamanasindi terekua juparhikata ka purhuiri
tsipata (no iondasini ninini). P'untsumitarakuecha urhuna-
sindi, tsarhani ka jatsikuntani terekuarhu sangani arhini ka
manataparini ma iorhesi jimbo, jatsikuni sani itukua ka jat-
siratspini kesu Kuakari jingoni undurhikata o epumakata.
(Tembini atarakua.)

Eiangpikua: Utasi uati sani jatsimanantani ejoti, pipinasi ka
mataru ambe angonakua ierhitakua imangi jukapuaka. Jar-
hdsti mataru jasi terekua engajtu ini sisintaka imanga uka
ima urapitisti ka istu unantasindi.
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ATAPAKUA DE HONGOS DE OREJA

INGREDIENTES:

I kilo de hongos
400 gramos de queso fresco
chiles guajillos picantes (remojados)
chiles guajillos anchos (remojados)
chiles serranos
jitomates
tomates
cebolla mediana
dientes de ajo
mazorcas seneri desgranadas
ramitas de cilantro
flores de calabaza
litros de agua
sal al gusto
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PREPARACION:

En una olla se ponen a cocer los hongos limpios y las flores
de calabaza (se cuecen en poco tiempo). Los ingredientes se
muelen, se cuelan y se agregan a los hongos lentamente y
moviendo con una cuchara. Se le pone la sal y se sirve con
queso fresco en rebanadas o desmenuzado. (Rinde 10 por-
ciones.)

Nota: Se pueden afiadir ejotes, chicharos y otras verduras de

la temporada. Hay otra variedad de hongo de este tipo que es
de color blanco y se prepara de la misma forma.

127



PAXAKUA ATAPAKUA

P’UNTSUMITARAKUECHA:

ma Ka terujkani kilu terekua

terujkani kilu kesu kuakan

tembini ka iumu ichakua purhu tsipata

tembini ekuatsi gramu ejoti

iumu ichakua k’auast k’arhiri p’ameri (t'okemakata)
tsimani ichakua K’auasi k'arhiri korhati (t’okemakata)
t’amu ichakua k’auasi ts’irapst

ma irhakua Ka terujkani ts’urupsi sesku jasi

tsimani sini arhujtakata ajusy

kuimu irhakua toma xukuparha

tsimani irhakua jitomati

t"amu ichakua xanini seneri piiukata

tsimani axandikua sapirhati kulantru

tumu axandikua sapirhati Kuatsitasi K™ uiripitarhu anapu
tsimani litru isi itst

eska xani uetarhiaaka itukua

NA ENGA UNANTAJKA:

Terekua ambarhinasindi ka juparhintani; ejoti sapirhati ka-
chundurhinasindi ka juparhinani ka tsipata p’ikuakunasin-
di anaarhakua ka sikuiparakuni tsipatani; taniperani jamani
t"anikua sapiirhu terujkani ts’urupsi undurhikata jingoni ka
sani itukua. Urhinasindi mataru p’untsumitarakuecha, tsar-
hantani ka kumapani terekuarhu enga ninijka ia, iatsitakuar-
hu manataparini iorhesi jimbo, jatsikuni itukua enga notki
puruaka. jatsirakurhinasindi kesu undurhikata o epumakata
jingoni. (Tembini atarakua.)



ATAPAKUA DE HONGOS PAXAKUA

INGREDIENTES:
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kilos de hongos

kilo de queso fresco

flores de calabaza

gramos de ejotes

chiles guajillos picantes (remojados)
chiles guajillos anchos (remojados)
chiles serranos

cebollas medianas

dientes de ajo

tomates

Jitomates

mazorcas seneri desgranadas
ramitas de cilantro

ramitas de yerbabuena

litros de agua

sal al gusto

PREPARACION:

Los hongos se limpian y se lavan, los ejotes se parten en tro-
citos y se lavan: a las flores de calabaza se les quita el centro
y se pelan los pedinculos de ajuates: las tres cosas se ponen
a cocer en una olla con media cebolla partida y un poco de
sal. Los demas ingredientes se muelen, se cuelan y se anaden
a los hongos ya cocidos, moviéndolo lentamente al mismo
tiempo con una cuchara; antes de que hierva se le pone la
sal. Se sirve con queso en rebanadas o desmenuzado. (Rinde

10 porciones.)
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Eiangpikua: Pipinasijtu kumanasindi ka mataru ierhitakua
ambe enga jukapuaka, jarhdsti mataru jasi terekua engajtu
ini sisintaka imanga uka ima urhapitisti ka istu terekua kut-
sikua unantasindi eska paxakueri. Enga umanantajka ata-
pakua terekua udchikueri inde no kumanasindi kesu, pur-
huiri tsipata, ejoti, jitomati ka nijtu kulantru ambe.



Nota: Se pueden afiadir chicharos y otras verduras de la tem-
porada. Hay otra variedad parecida a este hongo, de color
blanco, y el hongo de oreja, los cuales se preparan de la mis-
ma forma. Para preparar la atdpakua de hongos uachikua se
suprimen el queso, la flor de calabaza, los ejotes, los jitoma-
tes y el cilantro.
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UACHIKUA TEREKUA ATAPAKUA

P UNTSUMITARAKUECHA:

ma kilu terekua

tanimu ichakua k’auasi k’arhiri p’ameri (t"okemakata)
tsimani ichakua k’auasi k’arhiri korhati (t’okemakata)
t’amu ichakua K’ auasi ts’irapsi

iumu irhakua toma

ma irhakua ka terujkani ts’urupsi sesku jast

tsimani sini arhujtakata ajusi

t"amu axandikua sapirhati kuatsitasi k™ uiripitarhu anapu
tanimu ichakua xanini seneri piiukata

ma litru itst

eska xani uetarhiaaka itukua

NA ENGA UNANTAJKA:

Terekua juparhinasindi ka jamani itsi ma litru jingoni t'ani-
kuarhu terujkani irhakua ts’urupsi undurhikata jingoni ka sa-
ni itukua. P untsumitarakuecha urhinasindi, tsarhdni ka
jatsikuntani sanani sanani terekuarhu manataparini ma ior-
hesi jimbo, jimanga jamberi uenaka puruani, jatsikuni itu-
kua enga ambe kuerataaka. (Kuimu atarakua.)



ATAPAKUA DE HONGOS UACHIKUA

INGREDIENTES:

kilo de hongos

chiles guajillos picantes (remojados)
chiles pasilla anchos (remojados)
chiles serranos

tomates

cebollas medianas

dientes de ajo

ramitas de yerbabuena

mazorcas seneri desgranadas
litro de agua

sal al gusto
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PREPARACION:

Los hongos se lavan y se ponen a cocer en una olla con un li-
tro de agua, media cebolla partida y un poco de sal. Los in-
gredientes se muelen, se cuelan, se afaden lentamente a los
hongos con su caldillo moviendo con una cuchara hasta que
empiece a hervir y se le pone sal. (Rinde seis porciones.)






XAKUECHA
Quelites



XAKUA KUARHAMEKUA ATAPAKUA

P’ UNTSUMITARAKUECHA!

terujkani kilu xakua kuarhanekua
tesimani ekuatsi tembini gramu xeni purhuiri
Kuimu ichakua k’auasi k’arhiri p’ameri
t"amu ichakua K’ auasi ts’irapsi
terujkani irhakua ts’urupsi sesku jasi
kuimu irhakua toma xukuparha
tsimani irhakua jitomati

t"amu ichakua xanini seneri piiukata
tsimani litru itst

tanimu axandikua sapirhati kulantru
eska xani uetarhiaaka itukua

NA ENGA UTANTAJKA:

Tanikuarhu puraatanasindi itsi; enga puruani jauaka ia uar-
himanasindi kuarhanekua (ch’ikurhijku) sesi jupardikata,
kokanku p’intani ia tanikuani; uanikanasindi eroksirhu xe-
ni purhuirt, chungutanasindi urhdni tsiri jingoni ka K auas.
k’arhiri (t'uini t'okemakata ia) ka mataru p untsumitarakue-
cha; 1 iekurhikata tsarhanasindi. Mendaru jatsintani t’ani-
kua ch’ipirirhu ka enga uenaka ia puruantani jatsikuntani
k’auasi sindurakua jingoni, manataparini mentku jauenani
iorhesi jimbo, jatsikuni itukua eska xani uekoka, enga sin-
duaka i1a p’intani. Anasindi ichuskuta o k’urhunda jingoni.
(Tembini atarakua.)

Eiangpikua: Enga ambe no unantaska na enga arhini jaka
ixu, xakua jukari xarhimarhaati.
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ATAPAKUA DE QUELITE DE LENGUA DE VACA

INGREDIENTES:

kilo de quelites

gramos de semillas de calabaza
chiles guajillos picantes
chiles serranos

cebolla mediana

tomates

Jitomates

mazorcas seneri desgranadas
litros de agua

ramitas de cilantro

sal al gusto
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PREPARACION:

En una olla se pone a hervir el agua; cuando esta hirviendo
se le ponen los quelites (sélo las hojas) perfectamente lava-
das, inmediatamente se saca la olla del fuego: se tuestan en
el comal las semillas de calabaza, después se muelen junto
con el maiz y los chiles guajillos (remojados con anteriori-
dad) y los demas ingredientes; esta mezcla se cuela. La olla
se pone nuevamente al fuego y cuando empieza a hervir se le
anade la salsa con la espesura moviendo constantemente con
una cuchara, y se pone sal; al espesar el caldillo se retira la
olla. Se come con tortillas o corundas. (Rinde 10 porciones.)

Nota: Cuando no se cocina exactamente como esta la receta,
el quelite puede tomar sabor agrio.
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RABANU XAKUA ATAPAKUA

P UNTSUMITARAKUECHA:

ma ka terujkani kilu xakua uatskua notki ambe
tsipatakata

tsimani ekuatst ka tembini gramu xeni t’ikatsiri

t"amu ichakua k’auasi k’arhiri p’ameri

tsimani ichakua k’auasi k’arhiri korhati

t’amu ichakua k’auasi ts’irapst

t"amu irhakua toma xukuparha

tsimani irhakua jitomati

tanimu ichakua xanini seneri piiukata

ma irhakua ts urupsi sesku jast

tanimu axandikua sapirhati kulantru

ma Ka terujkani litru itst

eska xani uetarhiaaka itukua

NA ENGA UTANTAJKA:

Xakua sirangua jingoni juparhinasindi sesi ka jamanasindi
k’eri kasuilarhu. Xeni t'ikatsiri uanikanasindi eroksirhu ka
urhtinasindi iamindu p’untsumitarakuechani jingoni, uena-
ni urhdni tsiri ka k’auasi t'okemakata ia; tsarhanasindi ia-
mindu ka kumanani xakuarhu enga jamakata jarhdjka ia
manataparini iorhesi jimbo. Enga niniaka ia jatsikuni itukua
eska xani uetarhiaaka. (Tembini atarakua.)
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ATAPAKUA DE QUELITE DE RABANO

INGREDIENTES:

1 '/> kilos de quelites tiernos antes de florecer
gramos de semillas de chilacayote
chiles guajillos picantes

chiles guajillos anchos

chiles serranos

tomates

Jitomates

mazorcas seneri desgranadas
cebolla mediana

ramitas de cilantro

litros de agua

sal al gusto
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PREPARACION:

El quelite con todo y raiz se lava bien y se pone a cocer en
una cazuela grande. Las semillas de chilacayote se tuestan
en comal y se muelen junto con los demads ingredientes, ini-
ciando por el maiz y los chiles guajillos remojados; se cuela
todo y se anade al quelite ya cocido moviendo con una cu-
chara. Al final se pone la sal. (Rinde 10 porciones.)
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T UMUKUA T IKATST ATAPAKUA

P’UNTSUMITARAKUECHA:

tsimani Kilu t'umukua t’iKatsiri o apupueri
tsimani ichakua k’auasi uajiiu p’ameri
t’amu ichakua k’auasi uajiiu korhati
t"amu ichakua k’auasi ts’irapst
terujkani irhakua ts’urupsi sesku jasi
t"amu irhakua toma xukuparha
tsimani irhakua jitomati

t"amu ichakua xanini seneri piiukata
t"amu axandikua sapirhati kulantru
tsimani litru itsi

na enga xani uetarhiaaka itukua

NA ENGA UTJANTAJKA!

Stkuiparhakunasindi t'umukua uenaparini jimanga kachuta-
najka (isi eska ma uembasi), t"anikuarhu jamanasindi sanit-
ku itukua jingoni. Tamu, iauarhi jimbo urhuinasindi iamendu
p untsumitarakuecha, tsarhdnasindi ka kundanasindi t'u-
mukuarhu sangani arhini mentku 1si manataparini, puruata-
nantasindi ka jatsikuni itukua eska xani aspiaaka. (Tembini
atarakua.)

Eiangpikua: Enga uekakurhinaaka jatsimantu sani tsipata
purhuiri o ejoti.
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ATAPAKUA DE PUNTAS DE GUIA DE CHILACAYOTE

INGREDIENTES:

(R ]

kilos de puntas de guia tiernas de chilacayote
o de chayote

chiles guajillos picantes

chiles guajillos anchos

chiles serranos

de una cebolla mediana

tomates

Jitomates

mazorquitas seneri desgranadas

ramitas de cilantro

litros de agua

sal al gusto
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PREPARACION:

Se quita la cuticula espinosa de las puntas de guia partiendo
del extremo por donde se cortaron (como si fuera plitano);
en una olla se ponen a cocer con un poco de sal. Aparte, en el
metate se muelen los ingredientes, se cuela la mezcla y se le
agrega lentamente sin dejar de mover; se pone a hervir otro
poco y se le echa sal. (Rinde 10 porciones.)

Nota: Se pueden agregar flores de calabaza o ejotes.
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XENI, JAAST T’ATSINI KA
MATERU JUKSKAKUECHA
Granos y semillas



TORTA ARROSI ATAPAKUA

P UNTSUMITARAKUECHA:

ma irepita gramu arrosi

ma irepita gramu Kesu anieju arhikata

iumu irhakua kuaxanda tsikatiri

t’amu ichakua k’auasi k™arhiri p’ameri (t'okemakata)
t’amu ichakua k’auasi k’arhiri (t'okemakata)
tsimani ichakua k’auasf ts’irapsi

t’amu irhakua toma xukuparha

tanimu irhakua jitomati

ma jupikakua kominust

tsimani sini arhujtakata ajusi

iumu ichakua xanini seneri piiukata

ma Kuartu litru aseiti t'irekua

ma litru itsi

eska xani uetarhiaaka itukua

NA ENGA UNANTAIKA:

Arrosi juparhinasindi ka tsandarhu k’arhiranantani ka urha-
nasindi 1auarhi jimbo, tamu urhintu kesu, ietani tsimarhani
ka jatsikuni kuaxanda tsikatiri; ietani sesesi tsireri untaparini
ka torta uaantani ka jurhixapani. Enga jurhixakurhiaaka ia
p’imapaantani. Tamu urhiini ka tsarhdntani materu p’untsu-
mitarakuechani tsirinku jurajkunkuni. Jurhixatarakua iman-
ga pakarajka kasuilarhu jurhixataranasindi p’untsumitara-
kuecha urhikata; tsiri urhikata tamu sindurakua unasindi
itsi jorhemakata jimbo ka jatsimapani kasuilarhu iatsijta-
kuarhu, manatapani iorhesi jimbo, jatsikuni itukua eska xani
uetarhiaaka. Enga sesi ninirakata jauaka ia atipakua. jatsi-
manasindi torta.



ATAPAKUA DE TORREZNOS DE ARROZ

INGREDIENTES:

400 gramos de arroz
400 gramos de queso anejo
huevos

chiles guajillos (remojados)
chiles serranos

tomates

Jitomates

pizca de cominos

dientes de ajo

mazorcas seneri desgranadas
mililitros de aceite comestible
litro de agua
sal al gusto
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PREPARACION:

chiles guajillos picantes (remojados)

El arroz lavado y puesto a secar al sol se muele en el metate;
por separado también se muele el queso, se mezcla con el
arroz y se le ponen los huevos: se amasa muy bien y con la
masa se forman torreznos que se freiran. Una vez dorados se
sacan de la cazuela. Aparte, se muelen y se cuelan los demds
ingredientes, menos el maiz. Con el aceite restante y en la
misma cazuela donde se frieron los torreznos, se guisan 1os
ingredientes que ya se tienen molidos; el maiz molido se di-
suelve en agua tibia y se va anadiendo lentamente; se mueve
con una cuchara y se pone la sal. Una vez sazonada la atapa-
kua se agregan los torreznos. (Rinde 10 porciones.)
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XENI ATAPAKUA

P UNTSUMITARAKUECHA:

terujkani kilu xeni purhuiri o t’ikatsiri

ma kuartu kilu tsiri seneri

terujkani irhakua ts’urupsi

iumu ichakua k’auasi uajiiu (ts’irita p’itaakukata)
terujkani litru itst

iumu axandikua sapirhati kulantru

eska xani asparaaka itukua

NA ENGA UNANTAJKA:

Jatsinasindi parhanguarhu ma kasuila itsi jingoni, ts’urupsi
ka sani itukua. Xeni uanikanasindi eroksirhu, p’itaakuni ka
urhtini 1auarhi jimbo sesesi ka uekamanasindi kasuilarhu
enga puruani jauaka ia. Isijtu urhinasindi tsiri ka k’auasf
k’arhiri jimbo sanisku k’uanirhitani itsi enga urhdkurhini
jauaka iamendu 1 urhikatani itsimantani ka tsérhani ka jua-
nondani kasuilarhu enga uenani jauaka ia poruani, jimajku
Jatsimani 1a Kulantru ka itukua na enga xani uekakurhinaj-
ka: jurajkuni eska puruantaka ka jatsiratspini. Sandaru asi-
pisindi enga k’urhunda jingoni anajka. (Tembini atarakua.)
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ATAPAKUA DE SEMILLAS DE CALABAZA O CHILACAYOTE

INGREDIENTES:

'/> kilo de semillas de calabaza o de chilacayote
'/: de kilo de maiz seneri desgranado
'/» cebolla
5 chiles guajillos (desvenados)
'/> litro de agua
5 ramitas de cilantro
sal al gusto

PREPARACION:

Se coloca al fuego una cazuela con agua, la cebolla y un po-
co de sal. Las semillas se tuestan en comal, se pelan y se
muelen muy bien en metate y se agregan al agua hirviendo;
otro tanto se hace con el maiz y los chiles, los cuales se de-
ben moler en seco, solamente salpicar con un poco de agua:
lo molido se disuelve en agua, se cuela y se aiade a la cazue-
la; cuando empieza a hervir se le pone el cilantro y sal. Se
deja hervir unos minutos mds y se sirve. Se consume prefe-
rentemente con las corundas. (Rinde 10 porciones.)
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JAAST ATAPAKUA

P UNTSUMITARAKUECHA:

ma kilu jaasi kuakari no p’itakukata
tsimani ichakua k’auasi k’arhiri p’ameri
tsimani ichukua k’auast kK’ arhiri kojti
t’animu ichakua K’ auasi ts’irapst

terujkani irhakua ts’urupsi sesku jasi

ma irhakua pimienta

tsimani irhakua pimentoni

tanimu ichakua klabu

tanimu irhakua toma

ma irhakua jitomati

tsimani ekuatsi ka tembini gramu manteka
tsimani ekuatsi tembini gramu k’urhinda tsireri
ma sini arhujtakata ajusy

tsimani axandikua sapirhati kulantru

ma ka terujkani litru itst

eska xani uetarhiaaka itukua

NA ENGA UNANTAJKA!

T anikuarhu jdmanasindi jaasi no p’itakukata: p’itakuna-
sindi ka sanisi jurhixanasindi kasuila jimbo; kumanantasin-
di k’auasi tsarhdkata imanga t’uini urhikata jarhajka i1a
p’ untsumitarakuechani jingoni. Enga uenaka ia puruani Ku-
manasindi sindurakua k’urhinda tsireriri ukata, jatsikuntani
itsi enga uetarhiaaka. Jatsikuni itukua p’intani jdmani. (Kui-
mu atarakua.)
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ATAPAKUA DE HABAS

INGREDIENTES:

I kilo de habas frescas en vaina
2 chiles guajillos picantes
2 chiles guajillos anchos
3 chiles serranos
'/ cebolla mediana
1 pimienta
2 pimientones
3 clavos
3 tomates
1 jitomate
0 gramos de manteca
0 gramos de harina
I diente de ajo
2 ramitas de cilantro
1 ''/2 litros de agua
sal al gusto

PREPARACION:

En una olla se cuecen las habas con todo y vaina; se pelan y
se sofrien en una cazuela; se les agrega la salsa colada des-
pué¢s de haber molido los demds ingredientes. Cuando em-
pieza a hervir se le anade el harina disuelta en agua y, de ser
necesario, se echa mds agua. La sal se pone antes de sacar
del fuego. (Rinde seis porciones.)
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TANTAKAUATI O KAKAUATI ATAPAKUA

P UNTSUMITARAKUECHA:

ma kilu kakauati

terujkani kilu tsiri seneri

iumu ichakua K’ auasi ts’irapsi
iumu tanimu ichakua k’auasi uajiiu
terujkani irhakua ts urupst

tembini axandikua sapirati kulantru
tembini echukua ch’ikurhi xakua kolisi
tsimani sini arhujtakata ajusi

iumu ekuatsi gramu manteka

ma Ka terujkani litru itst

eska xani asiperaaka itukua

NA ENGA UNANTAJKA:

P’itakumasindi ka juparhinani kakauati, urhimasindi iauarhi
jimbo ka jurhixani. Tsiri urhinasindi k’arhirku ka sindura-
kua uni. tsarhdkata ietanasindi kakauatirhu. K'auasi uajiiu
t'uini ts’irita p’itaakukata ka t'okemakata jarhasindi, itsi
jorhepiti jimbo, ka urhinasindi k' auasi ts’irapsi jingoni,
ts’urupsi, kulantru, xakua ka ajusi: i urhtikata tsarhanasindi
ka kumani kakauatirhu enga sindurakua jingoni puruani ue-
naaka ia. Mentku manataparini jarhani. Tatsikuatarku jatsi-
kuni sani itukua. (Tembini atarakua.)
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ATAPAKUA DE CACAHUATE

INGREDIENTES:

1 kilo de cacahuates
/> kilo de maiz seneri
5 chiles serranos
8 chiles guajillo
'/» cebolla
10 ramitas de cilantro
10 hojas de quelite de col
2 dientes de ajo
100 gramos de manteca
172 litros de agua
sal al gusto

PREPARACION:

Se pelan y se lavan los cacahuates; se muelen en metate y se
frien. El maiz se muele en seco, se disuelve en un poco de
agua, se cuela y se incorpora al cacahuate. Los chiles guaji-
llos, previamente desvenados y remojados en agua caliente,
se muelen junto con los chiles verdes, la cebolla, el cilantro,
las hojas de quelite (col) y los ajos; la mezcla se cuela y se
anade cuando el cacahuate con la espesura empieza a hervir,
sin dejar de mover. Al final se le pone la sal. (Rinde 10 por-
ciones.)
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PIPINAST KUAKARI ATAPAKUA

P UNTSUMITARAKUECHA:

ma kilu pipinasi kuakari no p’itaakukata

tsimani ichakua K'auasi k'arhiri p’ameri

tanimu ichakua K'auasi K'arhiri kojti

tanimu ichakua k’auasi ts’irapsi

terujkani irhakua tsurhupsi sesku jasi

ma irhakua pimienta

tsimani irhakua pimentoni

tanimu ichakua klabu

tsimani ekuatsi ka tembini gramu k’urhinda tsireri

tsimani ekuatsi ka tembini gramu manteka o
aseiti t'irekua

tanimu irhakua toma xukuparha

ma irhakua jitomati

tsimani axandikua sapirhati kulantru

ma sini arhujtakata ajusi

ma ka terujkani litru jtst

eska xani uetarhiaaka itukua

NA ENGA UTANTAJKA:

T anikuarhu jamanasindi pipinasi no p’itaakukata sani itukua jin-
goni, enga na niniaka ia p’itaakuni. Mataru p’untsumitarakuecha
urhtinasindi, uenaparini klabu, pimientecha chungutani k’auasi
t'okemakata ka k’amataparhini urhini eska xani pakaraaka ierhi-
takuecha ka kulantru jamberi, tsarhdni iamindu imangi urhtkata
jaka. Kasuelarhu jatsimanasindi manteka o aseiti t'irekua ka jur-
hixani pipinasi; kumani k’auasi urhikata enga uenaka puruani
kumanantasindi k’urhinda tsireri sindurakua ukata ma tsuntsu sa-
pi ka terukurhiri itsi jorhepiti jingoni, jatsikuntani sanderu itsi en-
ga ambe uetarhiaaka ka jatsikuni itukua. (Kuimu atarakua.)

Eiangpikua: Enga ma no uekoka untani pipinasiri, uati mojtakuni
jaasi kuakari jimbo.
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ATAPAKUA DE CHICHAROS TIERNOS

INGREDIENTES:

kilo de chicharos frescos en vaina
chiles guajillos picantes
chiles guajillos anchos
chiles serranos

cebolla mediana

pimienta

pimientos

clavos

gramos de harina

gramos de aceite comestible
tomates

Jitomate

ramitas de cilantro

diente de ajo

litros de agua

sal al gusto
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PREPARACION:

En una olla se ponen a cocer los chicharos en vaina con un
poco de sal y una vez cocidos se pelan. Los ingredientes se
muelen empezando por las especias, después los chiles re-
mojados y se finaliza con las hortalizas, incluido el cilantro,
y se cuela todo lo que se ha molido. En una cazuela se pone
el aceite y se frien los chicharos; se les anade la salsa; cuan-
do empieza a hervir se le pone el harina disuelta en una taza
y media de agua caliente, y se agrega mds agua en caso nece-
sar1o y se pone la sal. (Rinde seis porciones.)

Nota: Los chicharos se pueden sustituir por habas frescas, de
ahi que cambia el nombre por atdpakua de habas frescas.
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T ATSINI ATAPAKUA

P UNTSUMITARAKUECHA:

terujkani kilu t’atsini

ma irepita gramu kesu kuakari

iumu ichakua k’auasi k™ arhiri p’ameri (1" okemakata)
tanimu ichakua k’auasi K arhiri Korhati (t’okemakata)
terukani irhakua ts’urupsi sesku jasi

iumu irhakua toma xukuparha

tsimani irhakua jitomati

tanimu axandikua sapirhati kulantru

tsimani sini arhujtakata ajust

iumu ekuatsi gramu manteka

tanimu ichakua xanini seneri piiukata

ma litru itsy

eska xani uetarhiaaka itukua

NA ENGA ENANTAJKA!

Uanikanasindi t atsini eroksirhu ka urhinasindi k' arhirku
jimbo, tamu, urhtimasindi p untsumitarakuecha ka tsarhant;
ka majku ietani tatsini urhikata jingoni Ka jurhixani man-
teka jimbo Kasuilarhu, jatsikunantasindi sandaru itsi ka en-
ga uenaka ia puruani jatsikunasindi ia itukua. Jatsirakurhir-
nasindi kesu undurhikata jingoni. (Tembini atarakua.)

Eiangpikua: Isijtu umanantasindi xeni purhuiri atapakua.
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ATAPAKUA DE FRIJOL

INGREDIENTES:

'
400
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100

s

kilo de frijol

gramos de queso fresco

chiles guajillos picantes (remojados)
chiles guajillos anchos (remojados)
cebolla mediana

tomates

Jitomates

ramitas de cilantro

dientes de ajo

gramos de manteca

mazorcas seneri desgranadas

litro de agua

sal al gusto

PREPARACION:

Los frijoles se tuestan en comal y se muelen en seco; aparte,
se muelen los demas ingredientes y se cuelan; a esta salsa se
le agrega el harina de frijol y se guisa con manteca en una
se le anade un poco mas de agua y cuando empieza
se le pone sal. Se sirve acompanada con rebanadas

cazuela,
a hervir

de queso. (Rinde 10 porciones.)

Nota: De la misma forma se prepara la atipakua de semillas

de calabaza.



T ATSINI JIMBANI ATAPAKUA

P UNTSUMITARAKUECHA:

tembeni iumu ekuatsi gramu t’atsini t’okerku

t"amu ichakua k’auasi k' arhirt p’ameri (t’okemakata)
tsimani ichakua k auasi k’arhin Korhati (t’okemakata)
tsimani ichakua k’auasi ts’irapst

terujkani irhakua ts’urupsi sesku jasi

tanimu ichakua tsiri seneri piiukata

tsimani axandikua sapirhati kulantru

tsimani irhakua toma xukuparha

ma irhakua jitomati

ma litru itst

eska xani uetarhiaaka itukua

NA ENGA UNANTAJKA:

T anikuarhu jamanasindi t’atsini. P untsumitarakuecha
ts’inga pakarajka urhinasindi ka tsarhanasindi. Enga ninij-
ka ia tatsini jatsikunantasind’ p’untsumitarakuecha urhu-

Kata ia, jatsikuni itukua. (Kuimu atarakua.)

Eiangpikua: I jasi t’atsini sanderu kokani ninisindi ka no
t’atsini K arhiri.
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ATAPAKUA DE FRIJOL NUEVO

INGREDIENTES:

?00 gramos de frijol semimaduro o del nuevo
chiles guajillos picantes (remojados)
chiles guajillos anchos (remojados)
chiles serranos

cebolla mediana

mazorcas seneri desgranadas
ramitas de cilantro

tomates

Jitomate

litro de agua

sal al gusto
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PREPARACION:

En una olla se cuecen los frijoles. Los demds ingredientes se
muelen en metate y se cuelan. Cuando ya estan cocidos los
frijoles se les anade esta salsa. Al final se pone la sal. Se
puede acompanar con queso. (Rinde seis porciones.)

Nota: El tiempo de cocimiento de este frijol es menor al del
frijol seco.
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Diosi meiamukua arhijpekua

Ixu uekasingaksi Diosi meiamukua arhiani iamendu k’uiri-
puechani ka iretechani nani enga uérhaka i ukua, jimboka
Juchari k’urangurhikua ambe mentuka isi kaxumbekua jin-
goni kurhamenaskaksi. Itsu Diosi meiamukua intskuantaxa-
kaksi iamendu juramuti. Tsirondarhu Anapuechani, jimanga
tangurhinantapka umanantani mamaru jasi atapakuecha.
Sanderumendu jaruajpikua jimbo, kuanisindi mitetarpeni
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