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Introduccion

“Dime qué comes y te diré de donde eres”™. Este juego de pala-
bras con que parafraseamos un conocido dicho popular mexica-
no, entrana una gran verdad, pues los gustos, olores, sabores,
colores, temperaturas, formas y demas atributos que propicia la
cocina le dan a cada lugar una identidad por la cual puede dis-
tinguirse de todos los demds lugares del mundo.

La cocina es una de las manifestaciones mas relevantes
de la cultura, pero. a veces. poco sabemos de ella y de quie-
nes la hacen. En Chiapas. donde la diversidad es siempre
asombrosa, la tradicion gastronomica es muy variada y es el
resultado de dos influencias principales: la indigena y la es-
panola, todo ello en el marco de una prodigiosa naturaleza
que ha proveido desde milenios de las especias, raices, ani-
males, semillas, frutos y vegetales que se consumen, como el
caracol de rio, con el cual se prepara el exquisito caldo de
xuti, o el camaron seco. con el que se cocina en San Cristo-
bal de Las Casas un delicado consomé, y las deliciosas tosta-
das turulas de las tierras bajas del Pacifico en Tonala.

La cocina popular chiapaneca, que posteriormente reci-
bi6 el influjo de otras culturas (china, japonesa, alemana, afri-
cana y norteamericana, entre las principales), desarrollo una
de las mas interesantes cocinas regionales de México.

La historia de esta maravillosa region de México practi-
camente comienza a escribirse con Bernal Diaz del Castillo,
quien, junto con el capitan Luis Marin y un ejército de solda-
dos esparoles e indios amigos. entre los que se encontraba
un negro artillero, piso por primera vez suelo chiapaneco du-
rante la primera incursion espanola en 1521.

El escenario chiapaneco en ese momento era totalmente
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diferente al que vemos hoy, pues no existian los terrenos de
labranza, las tierras, hoy cubiertas de zacates, y ganado que
pasta sobre ellas, los canaverales, platanares. cafetales, los
rebanos de borregos, las gallinas ni los cerdos que hoy son
parte del paisaje rural chiapaneco.

Desde ese entonces, durante mas de 500 anos, nuestro
territorio ha venido transformandose, forjando una nueva
forma de ser que se adivina en todas las manifestaciones de
la cultura, una de las cuales es, precisamente, la gastrono-
mia, quiza el elemento mas importante de todas las expresio-
nes de la cultura popular.

San Cristobal de Las Casas se localiza en una region po-
bre en recursos naturales, muy poblada y carente de vias de
comunicacion por los enormes macizos montanosos que la
rodean y que la mantuvieron marginada del resto del pais y
la acerco a Centroamérica, sobre todo a Guatemala, con quien
mantuvo durante mucho tiempo estrechas relaciones. Debi-
do a su superficie montanosa, las tierras de cultivo no son
buenas ni abundantes y sus bosques, otrora ricos en maderas
preciosas, han sido arrasados para dar lugar a pobres tierras
cultivables y asentamientos de muchas nuevas poblaciones.

San Cristobal fue, durante tres siglos, una ciudad colo-
nial y ha sido protagonista de célebres hechos historicos como
la Independencia y la guerra de castas; el ultimo fue durante
1994 cuando el primer dia de ese afio incursiono el Ejército
Zapatista de Liberacion Nacional para tomar varios puntos
neuralgicos de la ciudad. Hasta finales del siglo XIX sirvio de
sede para los poderes estatales cuando éstos fueron traslada-
dos durante 1892 a Tuxtla Gutiérrez. Hoy se considera una
de las poblaciones mas importantes de la entidad, clave para
las actividades economicas de Chiapas como el turismo, y
funciona como ciudad metropoli, cabecera regional de la zona
conocida como Los Altos que comprende 21 municipios en
su mayoria poblados por indigenas de origen tzotzil y tzeltal.

Su aislamiento con otros centros comerciales chiapanecos
y del pais le obligé a desarrollar una economia de autocon-
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sumo, sustentada en la exportacion de productos agricolas y
de objetos manufacturados como el trigo. pan, lana, tejido,
azucar, ron, fruta natural y en conserva, ganado, carne seca o
procesada, queso. anil v tela.

Los municipios aledanos a San Cristébal surten hoy al
mercado local con productos como maiz, frijol, cebolla, ca-
labaza, papa, nabos, ajo, haba, lechuga. coliflor, acelga, re-
pollo, rabano, zanahoria. manzana, pera, ciruela, higo, alba-
ricoque y durazno. El intercambio comercial se realiza con
comerciantes de Tuxtla, Pichucalco, El Bosque, Zinacantan,
Chamula, Chenalhd, Larrainzar, Simojovel, Teopisca.,
Tenejapa, Venustiano Carranza, Ocosingo y Amatenango del
Valle.

Aunado a la manufactura y al comercio, otra actividad
economica de enorme pujanza en San Cristobal lo constitu-
yen los servicios, siendo el turismo una de las principales
fuentes de empleo.

Con sus 69 localidades, San Cristobal de Las Casas con-
centra actualmente alrededor del 3 por ciento de la poblacion
total de Chiapas.

A pesar de sus desventajas geograficas, esta poblacion
tuvo durante mucho tiempo una época de gran auge econé-
mico debido a su privilegiada situacion politica como capi-
tal del estado. Al dejar la sede politica del estado, sucumbio,
y su aislamiento, aunado al espiritu conservador de sus mo-
radores y a la belleza de sus paisajes, provocd que forjara
una personalidad singularmente atractiva que es Gnica en
México.

Parte de ese atractivo es su gastronomia, compuesta por
una gran variedad de platillos de todo tipo que se elaboran
afanosamente para dar gusto a los mismos coletos.

Sobre este apelativo vale aclarar que los naturales de San
Cristobal de Las Casas se reconocen a si mismos como cole-
tos, palabra que ha generado un sinniimero de discusiones
por su origen y significado multiples. Entre los significados
que se tienen sobre este mote/gentilicio estan los que tienen
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que ver con la coleta que antiguamente utilizaban los prime-
ros colonos, y también con las coletas de los trajes (levita y
frac) que eran comunes hasta mediados del siglo pasado.
Aunque coleto sea un gentilicio con muchos significados y
origenes funciona como parte de la identidad de una region
chiapaneca con una singular forma de ser.

Con el presente trabajo pretendemos recoger parte del
gran saber del arte culinario de San Cristobal y las costum-
bres alrededor de éste. Para ello hemos hecho una revision
de la mas importante bibliografia del tema. misma que com-
pletamos con informacion de primera mano que obtuvimos
durante varias entrevistas personales con dulceras, tamaleras,
restauranteras. cocineras, amas de casa y especialistas en el
tema.

Un verde valle conocido como Tierra Fria

Bastion de la region conocida popularmente con el nombre
de Los Altos, San Cristobal de Las Casas es un poblado en-
clavado en la segunda region mas alta del territorio chia-
paneco, el Altiplano Central de Chiapas, region ocupada en
dos de sus terceras partes por un relieve muy accidentado y
el resto por un extenso llano verde y mas oscuro hacia las
montanas que lo rodean. La sexta parte de este llano esta
ocupado por un valle poblado de vegetacion herbacea y sur-
cado por arroyos. rios, pantanos y manantiales, bajo especta-
culares nubes de un cielo azul profundo, asiento de San Cris-
tobal de Las Casas.

Coronado por dos volcanes extintos: el Tzontehuitz, que
alcanza 2 860 metros sobre el nivel del mar, y el Huitepec, de
2760, este valle llamado Hueyzacatlan entre los hablantes
de origen nahuatl (que se traduce: lugar de zacate alto), con-
serva un clima templado en primavera, y himedo y frio en
invierno, que se recrudece en las partes mas altas. Las lluvias
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del verano reintegran al valle los frios y las nieblas invernales,
por lo cual se conoce como Tierra Fria.

Este clima da lugar al desarrollo de una capa forestal don-
de se encuentran mas de 1200 especies de plantas, algunas de
ellas exclusivas de este lugar, va que no se han encontrado en
ninguna otra parte del mundo. En las sierras altas predomi-
nan el pino, el encino de hojas pequenas. el romerillo. el sa-
bino, la manzamilla, el roble, el satico, el pinabete, el madron
y el ciprés. De esta vegetacion. 14000 anos atras seguramen-
te las primeras bandas de nomadas que recorrieron el valle
recolectaron semillas, raices, bellotas y frutas para su sus-
tento.

En estos bosques se localiza una gran variedad de espe-
cies faunicas, entre las que se cuentan la culebra ocotera, la
culebra sincuate, el dragoncito de labios rojos. la nauyaca de
frio, laardilla voladora, el murciélago. el zorrillo espalda blan-
ca 'y 90 especies de aves, de las cuales 35 son migratorias y
cuatro estan en peligro de extincion. El venado cola blanca,
clcoyote, el jabali y el puma, que anteriormente se cazaban y
eran parte fundamental de la dieta de los pueblos aborigenes,
ya se extinguieron en la region.

El pasado prehispanico del valle

El valle, conocido también con el nombre de Jovel entre los
tzotziles, fue visitado en tiempos arcaicos por pequenas ban-
das de cazadores especializados en la caza de especies ma-
yores como el mamut, el caballo y el venado, que abrevaban
en las orillas de los rios Amarillo y Fogotico, asi como de
especies menores como el conejo y el tejon. Sin embargo,
fue hasta finales del periodo preclasico que se registraron
asentamientos de campesinos en sus alrededores: en Salsi-
puedes y Molino de la Alborada.

Para el periodo clisico se puede hablar de una modesta
pero importante poblacion de origen maya en los lugares que
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hoy conocemos como San Felipe y Ojo de Agua. Alli se asenta-
ron pueblos que construyeron centros ceremoniales llama-
dos Moxviquil y Ecatepec en el periodo clasico tardio.

Fundacion de la ciudad esparnola

A diferencia de muchos lugares de Chiapas, San Cristobal de
Las Casas fue fundada como poblacion exclusivamente es-
panola, al estilo andaluz. Durante la primavera de 1528, los
espanoles ya tenian dominadas y controladas casi la totali-
dad de las tierras mexicanas. Por el oriente Pedro de Alvarado
y su hermano Jorge controlaban la parte guatemalteca y pre-
tendian extender sus dominios en tierras ahora chiapanecas.
En plena Depresion Central, sobre uno de los margenes
del rio Grijalva, Diego de De Mazariegos, que capitancaba
la tercera incursion espanola, tenia bajo control las tierras
chiapanecas y traia consigna de fundar pueblo. Los fuertes
calores, los mosquitos de Chiapa de los Indios, hoy Chiapa
de Corzo. y las ideas de los Alvarado habian inquietado a las
tropas espanolas y de “indios amigos” de De Mazariegos.
Jorge de Alvarado habia enviado a un grupo de espanoles
al frente de Pedro de Portocarrero para fundar la ciudad es-
panola y ya se habian aposentado en tierras comitecas. Diego
de Mazariegos, que inicialmente habia pensado fundar un
pueblo cerca de Chiapa, envid a un mensajero para pactar
con la gente de Guatemala y luego de una intensa negocia-
cion De Mazariegos convencio a la otra parte de fundar en
otro lugar, en el valle de Hueyzacatlan, donde no existia nada
mas que el lecho de la gran laguna que por el tipo de suelo
impermeable de ese gran valle se origina en época de lluvias.
Apoyado por algunos espanoles e indios guatemaltecos
de Portocarrero que se le unieron, el 31 de marzo de 1528 De
Mazariegos fundé un pueblo al que bautizo Villa Real de
Chiapa. Un afo después cambiaria su nombre por Villa Vi-
ciosa de Chiapa, posteriormente por Villa de San Cristobal
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de los Llanos de Chiapa, poco después, ya con un nuevo gra-
do, por Ciudad Real de Chiapa y luego por Ciudad de San
Cristobal. También se le conocio popularmente como Chiapa
de los Espanoles.

En el afo de 1829, por decreto del Congreso del estado,
se le denomind San Cristobal y durante 1848 se le agrego el
apellido de Las Casas. En 1934 se le nombra Ciudad Las
Casas y desde 1943 se le restituy6 el nombre a San Cristobal
de Las Casas, como se le conoce actualmente. San Cristobal,
en honor al santo patrono de los viajeros, y de Las Casas por
el apellido del tercer obispo de la didcesis de Chiapa, fray
Bartolomé.

Una ciudad espaiiola con barrios indigenas

Los primeros colonos, unas 70 familias de apellido Maza-
riegos, De la Tobilla. De Ulloa, Ortiz de Velasco, Solis. Rodas.
Guerra, etcétera. y sus sirvientes, indios de México. Oaxaca.
Tlaxcala y Guatemala, negros esclavos y mulatos, constru-
yeron sus casas en lo que hoy es el primer cuadro y da cabida
a los principales hoteles, restaurantes, centros comerciales y
bancos de la ciudad. En las afueras, las diferentes ordenes
religiosas que sentaron reales en Chiapas construyeron pos-
teriormente los templos y conventos como La Merced, Santo
Domingo, San Francisco, Mexicanos, Santa Lucia y San
Diego, entre otros.

Alrededor de estos templos y conventos los “indios ami-
gos”, negros y mulatos, fundaron los barrios coloniales que
hasta hoy recuerdan el nombre del grupo que los originé y el
santo de su devocion: barrio de Mexicanos, establecido por
un grupo de indios mexicas; Tlaxcala, creado por un grupo
de tlaxcaltecas; San Antonio y San Diego, por zapotecos; La
Merced, por mixtecos y Cuxtitali, por quichés que vinieron
de Guatemala durante la incursion de Pedro de Portocarrero.
Posteriormente, al proclamarse la abolicion de la esclavitud
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indigena, durante 1549, nacio el barrio del Cerrillo con fami-
lias indias de tzotziles, zoques y tzeltales. En algunos de es-
tos barrios también se asentaron familias de negros que ha-
bian servido a los espanoles.

Como sucedi6 en otras partes del estado, con el tiempo
aumento el mestizaje racial y cultural; los barrios original-
mente indigenas, poco a poco se amestizaron y aladinaron
y la poblacion de negros, pardos y mulatos llego a tal cre-
cimiento que sobrepasé en numero a la poblacion de espa-
noles, criollos ¢ incluso indigenas que llegaron con los es-
panoles.

Por su importancia, fue necesario instaurar una ermita y.
posteriormente, un templo para negros, donde solo se utilizo
mano de obra negra: San Nicolas Tolentino, conocido popu-
larmente como San Nicolas de los Morenos. A fines de la
época colonial, la mayoria de los habitantes de San Cristobal
era bilingiie, hablaba su lengua original y el castellano que
los indigenas recuerdan como castia o castilla.

La estructura urbana de San Cristobal sigue reflejando ¢l
criterio distributivo por gremios y cuenta con 15 barrios agre-
gando a los ya descritos los llamados Guadalupe, San Ramon,
Santa Lucia. El Calvario, Santa Cruz, conocido también como
Ojo de Agua o Moxviquil, El Santuario, San Felipe, Maria
Auxiliadora y Los Pinitos.

Andando el tiempo, estos barrios se integraron a la ciu-
dad, pero conservaron su personalidad y en la actuahdad
mantienen sus oficios tradicionales asi como sus distintos
dialectos y sus sefas de identidad en sus fiestas patronales y
motes.

Un informe del 3 de enero de 1877 describe las especia-
lidades de la gastronomia coleta para un festin como parte de
la “pompa urbana” de San Cristobal:

De entrada “varios platones de sopa con su adorno alrededor

de gallinas, higadillas, sesos de carnero, envueltos en huevos
y otras cosillas que hacian gustoso el primer cubierto™. Plato
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fuerte: “Olla con carnero, ternera, jamoén, lenguas... luego se
sirvieron los asados de pavon, lechoncillos con varias ensala-
das.” Postre: “Masas de pastelones. cubiletes v otras cosas,
hechas las masas de manteca de Flandes... varios géneros de
almibares... con postres de leche de Arequipa que se hace con
pura almendra, huevos, moles, etcétera. Se gastaron también
varios géneros de vino™. “El cocinero francés era diestro. Des-
pucs se daba de comer a misicos y sirvientes; y chocolate a
quienes miraban la fiesta sin participar.”

Todavia la gente del pueblo recuerda los sobrenombres de los
habitantes de los barrios, como los Mexicanos, que reciben el
sobrenombre de brujos, porque siempre tenian las manos ne-
gras por los tintes que usaban para teir telas; los de La Mer-
ced, triperos; los de Santa Lucia, las ranas, y los de Guadalupe,
naranjeros.

Las especialidades de cada barrio son el sello singular de
San Cristobal: por ello, en el barrio de Mexicanos aun se
mantiene viva la tradicion relativa a la manufactura de tinte
y telas; en el de Guadalupe todavia encontramos artesanos
que elaboran juguetes tradicionales, y comerciantes; en el
barrio de La Merced existen personas dedicadas a la elabora-
cion de velas; en San Ramon, a la alfareria, ladrillos y
curtidurias de piel; en San Antonio a los juegos pirotécnicos;
en el barrio del Cerrillo se produce la herreria; en Cuxtitali se
ocupan de la matanza de puercos asi como a la venta de sus
derivados: en el barrio de San Diego se dedican a las activi-
dades de la arrieria y ebanisteria; el de Santa Lucia a la cons-
truccion, y en todos ellos y el resto de los barrios encontra-
mos talleres de carpinteria y ebanisteria.



El ciclo festivo y ritual coleto

Un aspecto fundamental de San Cristobal es la realizacion
de sus fiestas, ligadas a un ciclo anual de conmemoracion de
santos, fundacion de barrios, actos civicos, cumpleanos y
onomasticos, celebraciones precedidas por maitines y pa-
seos de carros alegoricos, juegos pirotécnicos, coronacion
de reinas y donde se desarrollan danzas, bailes populares,
misas, rezos, presentacion de grupos musicales modernos,
marimbas, corridas de toros, juegos mecanicos y vendimias
de todo tipo.

El ciclo anual coleto de fiestas comienza en diciembre con
San Nicolas Tolentino y la Virgen de Guadalupe, en el barrio
que lleva su nombre, el 12; Santa Lucia, el 13 en su barrio, y
La Sagrada Familia el 25, en Los Pinitos. Durante ese mes se
celebran posadas, la Natividad de Jesus, sentadas y levantadas
en todos los barrios.

En Cuxtitali se celebra El Dulce Nombre de Jesus el 2 de
enero y en febrero la Virgen de Lourdes en Las Piedrecitas.

Durante marzo o abril, de acuerdo con el calendario gre-
goriano, el Gltimo domingo de Semana Santa arranca la Fe-
ria de la Primavera y de la Paz, uno de los festejos civicos
mas importante de San Cristobal.

En mayo se registran las siguientes fiestas: San Jos¢ Obre-
ro, el 1 de mayo en Revolucion Mexicana; La Elevacion de
la Santa Cruz, el 3 en Ojo de Agua y La Garita; San Felipe
Apostol el 11 en San Felipe; la Virgen de Fatimael 13, en La
Explanada, y Maria Auxiliadora el 24 en el barrio del mismo
nombre.

El 13 de junio se celebra a San Antonio de Padua en el
barrio que lleva su nombre.

El 16 de julio se festeja a la Virgen del Carmen y el 24 a
San Cristobal, patron de los coletos que veneraron los prime-
ros colonos como santo de los viajeros y cuyo recuerdo, la
palma del leon rampante, se inmortalizo en el escudo de ar-
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mas que obsequio el rey Carlos [ a la ciudad coleta y que se
extendio para el resto del estado.

En agosto las fiestas patronales son las dedicadas a Santo
Domingo de Guzman que se celebra el 4, la Transfiguracion
del Senor en el barrio del Cerrillo el 6, la Asuncion de la
Virgen el 15 en Mexicanos, la Coronacion de la Virgen en
Tlaxcala el 18 y San Ramon Nonato en San Ramon el dia 31.

En septiembre, la Virgen de La Merced en el barrio del
mismo nombre el 24.

A San Francisco de Asis se le conmemora el 4 de octubre
en su barrio.

Finalmente, durante noviembre San Martin de Porres en
La Quinta el 5, San Diego de Acala en San Diego el 13, la
Virgen de La Caridad el 21 y Santa Cecilia martir en La Isla
el 22.

Existen otras fiestas de fecha movible importantes para
los coletos como Corpus Christi, el Cuerpo de Jesus, que es
el dia del amor coleto, porque ese dia los novios acostum-
bran regalar dulces de todo tipo a las novias o por quien sus-
piran.

La cocina regional coleta

Una de las particularidades mas preciadas por propios y ex-
tranos de San Cristobal es, sin duda, su cocina, rasgo defini-
torio de la identidad coleta que surgié de la combinacion de
productos espanoles y americanos como una de las cocinas
regionales castizas mas importantes de Chiapas.

Desde mucho antes de la llegada de los europeos a
Hueyzacatlan se cultivaba el maiz, planta alimenticia y mitica
de los pueblos mayas; segtn la tradicion oral indigena, de
clla se origing la ultima creacion, el hombre de maiz. De esta
planta y de otras, que fueron domesticadas por los primeros
pueblos sedentarios de Mesoamérica, se han nutrido y ali-
mentado las culturas aborigenes y su presencia en la comida
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regional coleta se hace patente en la gran variedad gastro-
nomica de tamales. tacos, tortillas, atoles, pozol, pinole, tas-
calate. pan y dulces.

En la dieta de estos grupos también se consideraba la ca-
labaza, el frijol v la papa. asi como una gran cantidad de
animales silvestres de tierra fria, algunos de los cuales fue-
ron domesticados como el guajolote y el conejo y otros que
aun permanecen en estado silvestre, como la ardilla.

Con todo, el gusto coleto en su cocina fue determinado por
los productos de ultramar que introdujeron al valle de Huey-
zacatlan los primeros colonos de origen europeo, productos
animales como la carne de cerdo, res, gallina y carnero.

Hasta hace poco la gallina se criaba en los corrales de las
casas coletas por ser una fuente de carne y, principalmente,
de huevo, uno de los ingredientes basicos para la fabricacion
del pan coleto. El cerdo era y es otro de los animales impor-
tantes en el procesamiento del pan, ya que aporta la manteca,
otro de los ingredientes fundamentales en la gastronomia. La
presencia de otros animales, como el caballo, la mula y ¢l
burro, tenian, por su resistencia y docilidad, una funcion im-
portante en el proceso productivo del pan coleto ya que ser-
vian tanto para ¢l transporte como para abastecer de lena los
hornos y como fuente de traccion indispensable en la trilla
del trigo.

También la produccion agricola de origen espanol estaba
orientada hacia la gastronomia al gusto europeo: se establecie-
ron huertos de manzana. pera, nuez, durazno, membrillo, cirue-
la, granadilla, higo y se sembro el trigo, grano que rapidamen-
te se colocod entre los productos que ocupaban los primeros
lugares de importancia en la economia y la dieta del periodo
colonial hasta el siglo XIX, cuando San Cristobal de Las Casas
tuvo la hegemonia en la produccion del trigo.

Ahora San Cristobal recibe productos de otras partes del
estado. de la Republica y de fuera de nuestro pais para el
comercio y abasto que complementan la dieta de los coletos,
como la canela, el ajonjoli, la alfalfa, el achiote, el cacahua-
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te, el pimenton, la cana de azucar, la cebada, algunas varie-
dades de chile, el jocote, el nanche, el cupapé, la lima. el
maicito (maiz de Guinea). el trigo, la panela, el azicar, la sal,
camaron seco, pescado, queso, crema, naranja, lima, manda-
rina y otros.

En esencia. la cocina coleta se va a distinguir por la prefe-
rencia de los productos de herencia espaiiola. entre los cuales
destacan: azafran, gallina, manteca de cerdo, huevo, harina
de trigo y maiz, aporte fundamental de América al mundo.

Con ellos se recrearon platos de tipo espaiol como la
sopa de pan, el asado de cerdo. el mole coleto (diferente de
los moles del resto del pais porque es mas dulzon). los embu-
tidos, el pan y la dulceria coleta.

Aunque no esta totalmente comprobado, al parecer los
aportes africanos en la gastronomia coleta son palpables en
platillos populares como el mondongo, la moronga vy ¢l
chimbo: pero lo seguro es que la mano de obra negra en la
cocma fue fundamental para ¢l gusto coleto.

Asicomo los barrios reflejan la especialidad de cada grupo
barrial en cuanto a los oficios, también es comun que cada
cual tenga su especialidad en cuanto a tradicion gastronomica.
De tal manera que en el barrio de Cuxtitali, donde se dedican
a la matanza de cerdos. se elaboran el chorizo. la butifarra, la
longaniza, ¢l chicharron. el queso de puerco. las morcillas.
siendo su plato tipico el rachilhuil. En los barrios de La Mer-
ced y Guadalupe la especialidad es la del dulce; los barrios
de San Ramon, Santa Lucia y San Diego son famosos por
sus panaderias: el barrio de Mexicanos es muy conocido
por sus tamales y tamaleras. y San Diego y el Cerrillo desta-
can por sus cocinas donde se expende la comida casera.



De lo que ya se perdio

Muchas de las recetas y sus secretos se han ido a la tumba
junto con quienes las inventaron o descubrieron. Tal es el
caso de la cervecita dulce, aunque existe so6lo una senora que
la prepara actualmente; la propia gente de San Cristobal dice
que no se hace como la original, que poco se sabe de ella; la
cajeta de chocolate que se recuerda, pero va no se elabora: el
batido, que era un pan dulce de huevo de forma oblonga; las
natas y las galletas de pepita de calabaza, el alfenique, dul-
ce en forma de sombrero de panela pintado de color rojo con
un cacahuate en la copa: el dulce de betabel que se hacia
partiendo en rodajas grandes el betabel y se hervia junto con
el agua. la canela v el azacar; y la carne quijote. que es un
guiso de carne de res y puerco picada y condimentada con
especias, verdura y tomate, espesada con pan mohdo y
guIneos.

También ya se perdio la costumbre de las tortillas hechas
a mano, las tostadas que ahora las traen de Teopisca y, poco a
poco. la manteca de cerdo ha sido sustituida por el aceite, el
huevo y la gallina de rancho por sus similares de granja y
el azafran por el achiote. La sal de grano, que comercian los
zinacantecos y que adquieren en Ixtapa, se dejo de usar por
la sal refinada. El piloncillo o panela se ha ido cambiando
por el azicar refinada o morena. Asimismo se dejaron de
producir algunos refrescos y licores de dos de las pequenas y
escasas industrias que se han desarrollado en San Cristobal,
las Tamacolas, version coleta de la Coca Cola; las gaseosas
que se hacian de limon, fresa, pifa, uva y manzana y el Ron
Bonampak.

Costumbres de la gastronomia coleta

A diario, por las mananas o en las noches, se acostumbra
comer pan con café, leche, café con leche o chocolate. Los
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desayunos. comidas y cenas son abundantes. En el desayuno
se acostumbran los huevos, antes de rancho, ahora de granja,
estrellados, revueltos, en torta, tibios, duros, revueltos con
tortillita frita, frijol, chorizo, longaniza, pierna, chicharos,
ejotes, calabaza, papa, etcétera. La cena también puede in-
cluir huevos. Las comidas son fuertes, acompanadas con so-
pas y. en ocasiones, frijoles.

Para botanear

Una de las mas populares costumbres gastronomicas coletas
son las botanas que ofrecen con la cerveza v el trago en los
bares, cantinas o restaurantes de la ciudad. En San Cristobal
se tiene por costumbre asistir a estos lugares después del tra-
bajo, durante los fines de semana y dias festivos y después
de los desfiles. Muchos son los bares mas famosos por sus
botanas en San Cristobal, como el Laguito Azul o La Oaxa-
quena, que se encuentran en el barrio de La Merced; La Dili-
gencia, en San Antonio: La Primavera y EI Coleto, en Mexi-
canos; La Cava del Patron, en San Diego, y el Penasco, en
Guadalupe.

Para el descrude

El dia lunes o después de las fiestas es comun que los coletos
acudan muy temprano o en las madrugadas en busca de un
caldo de mondongo, res, camaron o pollo para descrudar.
Una de las principales restauranteras especializada en caldos
del barrio de San Francisco es dofia Delina Paniagua, cono-
cida popularmente como la tia Deli.
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Comida de domingo

Los domingos se elaboran las comidas tipicas en diferentes
fondas, restaurantes y casas particulares a las que acude el pue-
blo para degustar la sopa de pan. ¢l mole de guajolote, el lomo
relleno, los chiles de relleno, el tuntun y la sopa de arroz. Los
expendios mas famosos para este tipo de comidas se locali-
zan en el barrio de San Ramon, como el Titanic; en el de La
Merced. con dona Trinidad Garcia, y en casa de las senoras
Anita, Isabel y Juventina Cruz Gomez, en el Cerrillo. En el
barrio de Mexicanos también se podia disfrutar de la comida
de dona Maria Coronel, recién fallecida.

Comida nocturna

Para los antojos nocturnos de los golosos coletos. en los ba-
rrios de Mexicanos, La Merced, San Diego y San Francisco
se elaboran chalupas, tacos, panes compuestos y patitas en
vinagre al estilo que hizo famoso al Negro Luis y al Mun-
dial, sobrenombres con que carinosamente se recuerda a es-
tos dos populares personajes coletos; también las empanadas
de carnita molida de dona Manuela y su hija dona Cruz, que
tienen la tradicion de hacer estas empanadas coletas desde
hace 76 anos, en la colonia Benito Juarez y en el barrio de
Guadalupe.

La dulce gastronomia del amor

Como herencia de las cocinas conventuales, un orgullo culi-
nario de San Cristobal de Las Casas lo constituye la dulceria
coleta. La gran variedad y formas en que se consumen y uti-
lizan son inigualables. Por su elaboracion, sabor y aspecto
de su presentacion, en asociacion a las fechas conmemorati-
vas, toma una fuerza evocativa que la hace emblematica como



referente de identidad de San Cristobal. Los dulces se elabo-
ran para las ferias, las fiestas de los barrios y ¢l dia del amor
coleto, el Jueves de Corpus, festividad religiosa de fecha va-
riable que rememora al Cuerpo del Senor el jueves siguiente
a la Octava de Pentecostés.

Ese dia las dulceras coletas elaboran mulitas de hoja de
elote. cofrecitos coletos y canastillas adornadas de dulces.
Las dulceras mas famosas de San Cristobal se localizan en el
barrio de Guadalupe, dona Juventina Margarita Mendoza y
sus hijas Elena y Amalia Villegas Mendoza. Las dulcerias
donde se puede encontrar todo tipo de dulces estan en el
mercado, pero son famosas la Nimero Uno. en Mexicanos, 5
de Mayo y 18 de Agosto, y la San Cristobal. Una de las for-
mas en desuso de la dulceria coleta era regalar a las novias
golosinas durante las serenatas.

Otras dulces influencias

La influencias mas notables de otras regiones del estado de
Chiapas se hacen notar en la dulceria coleta con el turulete
que proviene de Tonala: el dulce de zapote, el dulce de ma-
mey, el dulce de maiz de Guinea, el copepé y otros que llega-
ron de Tuxtla y el suspiro de Chiapa de Corzo.

Comida de ninos

Existen algunas costumbres gastronémicas para la comida
de pichitos (bebés), como la tortilla caliente que se amasa
con los dedos y se pone en una borcelana con caldito de fri-
Jol. asi como la sopa de galleta de animalitos con café o el
suero de arroz que se revuelve con agua y azucar. Las nanas
acostumbraban masticar la comida y pasarla de boca en boca
al pichito.
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Hasta los anos setenta existio la tradicion de hacer dia de
campo y de llevar algunas viandas, como huevos duros, do-
bladas de frijol, carne para asar y los bistés con ajo y vinagre
de pina, que se amarraban en medio de las dobladas en una
servilleta e impregnaban con el olor a éstas por lo que se
conseguia un sabor exquisito. Las familias coletas visitaban
los atractivos naturales mas cercanos v los preciosos bos-
ques de El Arcotete, Grutas de Rancho Nuevo y San Felipe,
los 0jos de agua Peje de Oro y La Almolonga.

Para las fiestas navidenas

Las costumbres alrededor de las fiestas navidenas propician
la especializacion de ciertos alimentos, uno de los cuales es la
hojuela, que en la novela Jovel, seranata a la gente menuda,
del escritor Heberto Morales, se recrea de la siguiente forma:

Cuando se acercaba la Nochebuena, dona Elvira gozaba pre-
parando una golosina especial que ella habia inventado para
esas fiestas y que la habian hecho famosa: amasaba su harina
con huevos y leche y con generosas porciones de manteca de
cerdo y la ponia a reposar; luego la adelgazaba con un rodillo
pesado, y en vez de hornear esas delgadisimas hojas, que ella
dio en llamar hojuclas, por falta de otro nombre, las ponia a
freir en manteca bien calentada.

En diciembre también se elabora el pavo prensado, la sopa
jardinera o de gotas de harina, las hojuelas de rosa para las
posadas, nacidas, sentadas y levantadas: la mistela, el agua
de canela, el ponche, las colaciones de confite y otros.
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Para santos y cumpleanos

Se prepara la sopa de pan. el mole, el arroz, el envinado y el
lomo relleno. La elaboracion de la sopa de pan es todo un
ritual, como lo cuenta Karla Elisa Morales Vargas en el texto
La sopa de pan coleta:

Naci en una casa de sabores inmensos. Casa en donde es here-
dada la habilidad de cocinar.

Todo es cuestion de sazon, decia mi abuela.

Lo importante en ¢l extraordinario arte de la cocina es
aprender a jugar con los ingredientes. Hacer de los sabores
experimentos maravillosos. y de cada comida una anécdota para
¢l manana.

Sazon es carifio, ganas de realizar y culminar tu obra de
arte. Cada comida es una creacion y la disfrutan los ojos sola-
mente; la degusta el paladar y la convierte el corazon.

Recuerdo aquel dia de fiesta como todos los sabados en casa
de mama Tinita. Entr¢ por la puerta de la gran cocina que, como
en todas las casas viejas, esta separada del resto de la casa.

Desde afuera ¢l intenso olor a hierba mojada combinado
con tomate, cebolla, chile y ajo salian a recibirme con todo su
esplendor.

Mi abuela estaba cocinando sopa de pan. Tenia que ser
importante la celebracion, pues este platillo se preparaba uni-
camente en fechas memorables,

Todo estaba colocado en su lugar, las ollas, los sartenes,
los vasos y los platos. Era hora entonces de comenzar a ayudar.

Sobre la estufa, hirviendo, se encontraba un vaso no muy
grande lleno con agua y especias: consistian éstas en: una ra-
mita de tomillo y otra de orégano; una pequeiita porcion de
pimienta, una rajita de canela y unos cabellitos de azafran.
Todo junto, nada separado o agregado al final.

En ese momento mi abuela me pidié que tomara cinco
tomates y la mitad de una cebolla, los rebanaria en rodajas
delgadas antes de sazonarlos.



Después de haberlos cortado finamente, tome una olla de
cortas dimensiones, le agregu¢ tantito aceite y puse lo reba-
nado. Cuando ¢l tomate y la cebolla estuvicron cocidos en su
propio jugo. vi como mi abuela vertia sobre estos ingredien-
tes el agua de especias, un poco de caldo de pollo y cinco pu-
fiitos de azucar. Todo lo revolvio al final con una cuchara. a
manera de que todo quedara bien integrado.

Después de este proceso mi abucla me mando ponerla al
fuego hasta que hirviera. El delicioso humo que expelia el cal-
dillo hacia reventar las tripas de hambre

Esta listo el sabor, dijo mi abucla: y era cierto, porque del
buen sabor del caldillo nace una buena sopa de pan.

Mando entonces mi abuela abrir el horno: dentro de €l se
encontraban rebanadas de pan de leche doradas por el calor:
ocho panecitos, hijita, dijo, y ¢s que es que ¢sa era la cantidad
de pan rebanado que debia ser.

Ahi comenz6 la segunda parte de la claboracion. Tomo
una cazuela de barro y comenz6 a acomodar ¢l pan. a fin de
dejar con éste un primer piso.

Tomo después verduras rebanadas, previamente cocidas:
calabaza, papa, zanahoria y chicharos, y comenzé a formar
con ellas un segundo piso. La intencion era regar las verduras
en una cantidad similar por toda la olla.

Después de este proceso, tomo un huevo duro y lo reband
sobre la verdura; posteriormente, rebanadas de un platano fri-
to fueron acomodadas de manera similar. Al final, medio cuarto
de pasitas fue esparcido por toda la olla.

Era impresionante ver como tantos colores se combina-
ban al mismo tiempo: juntos formaban una feria de sabores.

Es la hora. dijo mama Tina. Y embrocando el caldillo de
la olla sobre la cazucla con el pan, las verduras, el huevo, ¢l
platano y las pasas, finalizo su tarea. La sopa de pan cstaba
terminada.

Ya afuera, la mesa estaba puesta con las mejores vajillas;
la marimba resonaba con todo su esplendor y los invitados se
disponian a saborearla. ;Qué mas se podia pedir? Qué mas
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sino que el mole y la sopa de pan estuvieron deliciosos. Y si
que lo estuvieron.
Comida para los sacramentos religiosos
Para bautizos, confirmaciones y primera comunion se elabo-
ra pan de fiesta, dulces, horchatas y tamales de azafran.
Comida de vigilia
Durante Semana Santa existen una serie de platillos de vigi-
lia, como el pescado baldado, los huevos de vigilia, la cueza
baldada y el caldo de xuti.
Rosquillas de San Juan
Para el dia de San Juan se elaboran rosquillas que se adornan
con hojas de laurel y se obsequian a todos los invitados.
Para los muertos
Para Todos Santos y Dia de Muertos son comunes las cala-
bazas, los tamales, el chayote hervido, los atoles y algunos
guisos.
Tardes de pan
El pan, otro emblema coleto, se come todos los dias. Un es-

tudioso de la identidad coleta, Edgar Sulca Baez, en su estu-
dio que publico en 1996, Nosotros los coletos, habla de la



importancia que el pan tiene como referente de la identidad
de los sancristobalenses:

El pan coleto tuvo una funcion muy importante para la capta-
ci6n de productos que no se producian en la region como parte
del intercambio comercial, garantizaba el abasto de produc-
tos de otras regiones, sobre todo para el abastecimiento de pro-
ductos de las zonas calidas como el cacao y el arroz, que se
intercambiaban por carne salada o pan. San Cristobal conto
hasta fines del siglo XIX con siete molinos para procesar la ha-
rina de trigo para el pan. La produccion del pan coleto compite
ahora con la oferta del pan fabricado industrialmente y se man-
tiene gracias a la demanda de una clasificacion que permancce
persistente en ¢l consumo.

Actualmente en San Cristobal funcionan varios hornos tra-
dicionales de pan para satistacer ¢l gusto coleto en la mayoria
de los barrios v existen muchos expendios de pan en varias
partes del estado y en la capital. en una de las plazas mas gran-
des v modernas, Plaza Cristal.

Tamales del farol rojo

Los sabados por la tarde se enciende un farol rojo en la puer-
ta de las tamaleras como aviso de que hay tamales. Los
tamales se preparan especialmente para determinadas festi-
vidades, como despedidas de soltero y bautizos, y se expenden
todos los dias en el mercado adonde acuden tamaleras de
Mexicanos, Cuxtitali y Tlaxcala: dona Carmen Solis, dona
Amalia Solis, dona Laura Flores, dona Maria Félix Martinez,
dona Socorro Lopez Martinez y dona Monica Carballo
Zepeda. Pero su dia y hora es a partir de las cinco de la tarde,
todos los sabados. El tamal se come acompanado de atole
agrio o de granillo, o con café. Los tamales de fiesta son los
mas elaborados y elegantes, y generalmente llevan azafran.
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Recetas para curar

Algunas enfermedades se curan de la manera mas sencilla,
con especias y sustancias que los coletos han utilizado por
costumbre. Para los colicos de los nifios se elaboran tés de
anis y yerbabuena; para el dolor de muelas se pone en la raiz
del diente un clavo o un ajo; para cuando esté inflamada la
panza. se hace un menjurje de manteca con bicarbonato; para
los bichos y parasitos, té de epazote, y para las inflamaciones
del estomago una cucharada de aceite de oliva.

Comida para regalar

También existe la costumbre de obsequiar comida y bebida
al visitar a los parientes que viven fuera de la ciudad o para
quedar bien con los que vienen de fuera. Se obsequia pan,
chorizo, butifarras, dulces, rompope, pox (aguardiente), cur-
tidos, piernas planchadas, entre otros. En las estaciones de
autobuses y aun en los aeropuertos es comun ver descender a
un viajero con su cajita amarrada con lazo o bolsa de plastico
con pan, chorizos, quesos, palmito y otros productos.

La comida chiapaneca y su influencia coleta

La enorme influencia de la cocina de San Cristobal, producto
de la migracion de algunos coletos hacia otros lugares, propi-
¢16 que dentro de los menus estatales se incluyan platillos co-
letos; tal es el caso de Teopisca y Comitan. En Teopisca, todos
los domingos elaboran también la sopa de pan, el mole, los
chiles rellenos, etcétera. Mucha gente de todo el estado, pero
sobre todo de San Cristobal, visita Teopisca para degustar la
comida coleta. En Comitan también se elaboran productos muy
parecidos a los de San Cristobal, pero con su toque local que
los distingue.



La panaderia coleta influy6 en la elaboracion del pan de
otras regiones; por ejemplo, Ocozocoautla de Espinosa,
Chiapas, municipio distante unos 100 kilometros de San Cris-
tobal, desarrollo una panaderia regional que goza de gran
popularidad. Esto fue porque a principios de siglo llegaron a
San Cristobal varias mujeres para aprender a hacer ¢l pan
coleto y de regreso le agregaron sus secretos locales y nacio
el pan coiteco. Lo mismo sucedié en Ixtacomitan y otros lu-
gares de Chiapas.

Tecnologias para la elaboracion de la comida coleta

Hasta hace algunos aios, las grandes casas de San Cristobal
tenian en su cocina un enorme fogon de cemento para carbon;
también eran comunes los anafres o parrillas de hojalata en las
casas mas humildes. Los hornos de pan y los hoyos para ente-
rrar la barbacoa también se usaban. El combustible para todo
ello lo proporcionaba el bosque: leia, ocote y carbon. Para las
piernas y otras carnes ahumadas el ahumador. Durante los afios
setenta se pusieron de moda las hornillas eléctricas y, por su-
puesto, las estufas de gas que se quedaron desde entonces, las
ollas exprés, filtros de agua, licuadoras, extractores de jugo,
tostadores de pan, batidoras, etcétera.

Es importante sefalar también la riquisima tradicion de
utensilios para preparar y servir los alimentos que estan liga-
dos intimamente a los oficios de los barrios como las cazuelas
de barro, comales, borcelanas, platos, salseras, tazas, vasos,
platones, apastes, canaros y bochis de barro, hechos en San
Ramon o en Chiapa de Corzo; metates y molcajetes traidos
de Chamula, asi como pumpos y guacales para agua, cazos de
cobre; tenazas, calderas de hojalata y moldes de rosa para ho-
juelas elaboradas por los herreros del Cerrillo; canastas de todo
tipo, morrales de ixtle, sopladores, cestos, mantas, servilletas
y toles para las tortillas; molinillos, cucharas, palas, rodillos
elaborados por los carpinteros coletos; manteles de Chamula
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0 Zinacantan, asi como mesas y sillas de madera blanca que se
fabrican en Ixtapa, Chamula y San Cristébal. Por supuesto,
también se encuentran vajillas de loza, o de madera de Comitan:
peltre y utensilios de aluminio que viene de otras partes del
pais. Los instrumentos utilizados en la fabricacion del pan
coleto son muy rudimentarios: palas, charolas, bateas para
fermentar, latas, estantes, hornos y amasadoras eléctricas.
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Recetario






Sopas

SOPA DE PAN

INGREDIENTES:
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litro de caldo de gallina o res

rama de tomillo

cebolla grande en rodajas

platanos machos maduros en rebanadas de corte
sesgado

zanahorias

rajas de canela de nueve centimetros

calabacitas

papas

dientes de ajo

huevos duros rebanados

rebanadas de pan francés de leche en corte sesgado
y doradas en comal

gjotes

gramos de chicharo

gramos de manteca de cerdo

gramos de pasitas

kilo de jitomate

pimienta negra

achiote

PREPARACION:

Se pone manteca en una cazuela; se frie el jitomate, la cebo-
lla. el ajo, el tomillo y la canela. Se cortan las verduras en
cuadros pequenos y se cuecen a medio término. En una ca-
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zuela de barro se coloca una parte del jitomate frito y encima
las rebanadas de pan. Sobre el pan se deja caer la otra parte
del jitomate frito y todas las verduras precocidas y se bafnan
con el caldo, dejandole cocer por espacio de cinco minutos
hasta que el pan esponje. Finalmente se pone el platano frito
y el huevo duro, y se sirve.

Esta es una sopa especial y de las mas elaboradas. Su fama la
ha llevado a niveles de simbolo emblematico de San Cristo-
bal. Algunas de sus variantes incluyen el ajo. la pimienta o el
achiote.



SOPA DE PAN Y VINO

INGREDIENTES:

litro de caldo de pollo

ramita de perejil

ramita de tomillo

ramita de orégano

dientes de ajo

piezas de pan francés en rebanadas
vaso de vino blanco

cucharadita de pimienta negra molida
cebolla

manteca, la necesaria

sal al gusto
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PREPARACION:

Se pica la cebolla y el perejil y se ponen a freir en manteca,
agregandole tomillo, orégano, perejil, ajo, pimienta, cebolla
y el caldo colado. Aparte, las rebanadas de pan se ponen a
tostar en un comal y luego se colocan en una cazuela engra-
sada, se agrega lentamente el caldo. Cuando empieza a her-
vir se le agrega el vino blanco. Antes de servir se deja que
repose un poco.



SoPA REINA

INGREDIENTES:

zanahorias medianas
Jitomates

litros de caldo de gallina
¢jotes

hebras de azafran

tacita de chicharos tiernos
manteca, la necesaria

Noomw

Para las gotas:
1 huevo
1 taza de leche
125 gramos de harina
2 cucharadita de sal
5 cucharadita de azucar

PREPARACION:

Una vez picados los ejotes y las zanahorias se ponen a cocer en
el caldo de gallina. En media tacita del mismo caldo se desha-
ce el azafran tallandolo y se agrega a las verduras, se le ponen
las gotas de harina que estaran fritas de antemano y se sirve.

Para hacer las gotas, se bate el huevo con el harina, la sal
y el azicar hasta que quede una mezcla consistente. Se pone
manteca en la sartén y se va virtiendo esta mezcla dejando
que escurra de los dedos formando gotas que se dejan freir
tantito.

Esta sopa también es conocida como jardinera o gotas de
harina.
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SoPA DE GATO

INGREDIENTES:

I diente de ajo
2 tazas de caldo de frijoles de olla
4 cucharadas de manteca
10 tortillas frias en tiras
2 cebolla
queso para espolvorear, fresco o seco
sal al gusto

PREPARACION:

Se calienta la manteca y se agrega el diente de ajo machaca-
do. Se frien las tortillas dorandolas bien, se retiran de la sar-
tén y se escurren en el mismo; se quita el resto de la manteca
y se agrega la cebolla: cuando ésta se sofria se agrega el cal-
do de frijol hasta que hierva un ratito con la cebolla, se agre-
gan las tortillas doradas y se retiran del fuego. Se sirve con
queso espolvoreado para el desayuno.
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SOPA DE CAFE CON TORTILLA

INGREDIENTES:

1 litro de agua
I trozo de panela
2 cucharadas de caté
tortillas o tostadas de manteca

PREPARACION:
Al agua caliente se le agrega la panela y el caf¢ a que hierva.
Se deja asentar un rato. se sirve el café y se le dejan caer los

pedazos de tortilla. También se puede hacer con tostada. Se
sirve para la cena o el desayuno.
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SOPA DE PAPA

INGREDIENTES:

I kilo de papas crudas y peladas

| raja de canela

I diente de ajo

3 tazas de caldo de res

6 tomates pequenos

/i de kilo de came de res

2 cebolla
queso fresco para espolvorear al gusto
manteca, la necesaria

PREPARACION:

Se pelan y rebanan las papas y se ponen en agua de sal. Por
otro lado se ponen tres cucharadas de manteca. Se suelta el
diente de ajo. Se escurren las papas, se agrega la manteca con
el diente de ajo para freir. Ya que las papas toman la consis-
tencia de cocidas se retiran de la sartén. Se disminuye la man-
tecay se agregan el tomate y la cebolla en rebanadas para que
se frian bien. Se afiade el caldo donde se cocio la camne, se
tantea la sal, se agregan las papas que se frieron y la canela.
Se deja hervir por espacio de 10 minutos. Se pica bien la car-
ne de res y se sirve en el plato espolvoreada con queso. Esta
sopa acompana a las comidas de diario.
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SOPA DE MACARRONES COLETOS

INGREDIENTES:

kilo de jitomate

cebolla

manojito de perejil

hojas de laurel

hojas de arrayéan

dientes de ajo

cucharadas de aceite de oliva

gramos de mantequilla

200 gramos de queso rallado
2 kilo de macarrones

manteca, la necesaria

sal al gusto
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PREPARACION:

Se ponen a cocer los macarrones en agua con sal, una
cucharadita de manteca, las hojas de laurel y arrayan. Ya co-
cidos, se retiran, se refrescan con agua fria y se dejan escu-
rrir. Los jitomates se asan, pelan y muelen. En una cacerola
se pone el aceite de oliva y se frien los ajos, la cebolla y el
perejil finamente picados, moviendo constantemente y agre-
gando después los jitomates molidos. En un platon refracta-
rio no muy hondo y engrasado con mantequilla, se van colo-
cando capas de macarrones, otras de la salsa y trocitos de
mantequilla y queso hasta terminar. Se mete al horno a que
gratine y se conserva en el calor hasta el momento de servir,
para la comida de diario.
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ARROZ COLETO

INGREDIENTES

1 kilo de arroz lavado
1 diente de ajo
I rama de tomillo
1 rajita de canela
2 cucharadas de manteca
Y2 cebolla
ejote
zanahoria
chicharo
agua

PREPARACION:

Al arroz a medio dorar se le agrega la mitad de la cebolla con
el ajo medio machacado, el agua, el ¢jote, la zanahoria y el
chicharo, la rama de tomillo y la canela amarradas. En fuego
lento se tapa con una manta, secreto de las viejitas para que
el arroz esponje perfectamente.
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SOPA DE ARROZ CON AZAFRAN

[INGREDIENTES:

| taza de caldo de res, puerco o pollo
2 zanahorias picadas y partidas en trocitos
6 tomates chicos en rodajas
100 gramos de manteca
100 gramos de chicharo
Y4 kilo de arroz bien lavado y secado al sol
/4 cebolla en rodajas
manteca, la necesaria
azafran

PREPARACION:

Ya seco el arroz, se frie en una sartén con la manteca. Se agre-
ga un litro de agua hirviendo; cuando se escucha como arena
al menearse, se le pone el tomate y la cebolla. meneandolo
con la cuchara. Ya que se frio el tomate se agrega el caldo, el
azafran vy sal al gusto. Finalmente se agregan la zanahoria y
los chicharos, se pone a fuego lento y se tapa hasta que se
cueza. Se sirve como sopa de diario o para los dias festivos.

Algunos variantes de esta sopa llevan camarones secos 0
pedacitos de mollejas de gallina.
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Sora DE FIDEOS COLETOS

INGREDIENTES:

3 rodajas de cebolla
4 tazas de caldo de res, pollo o puerco
6 tomates
100 gramos de manieca
/i de kilo de fideo coleto
queso seco en polvo

PREPARACION:

Se pone a calentar la manteca, se frien los fideos, se van reti-
rando de la sartén y se escurren. Se frie la cebolla y el jitoma-
te, se agrega el caldo hasta que seque. Se sirve con el queso,
que se espolvorea al gusto para acompanar las comidas de
diario.
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SOPA DE FIDEOS PARA VIGILIA

INGREDIENTES:

1 paquete chico de fideos
1 chile ancho
1 diente de ajo
304 clavos de olor
50 gramos de queso rallado
Y4 de cucharadita de pimienta
4 de cucharadita de cominos
caldo de gallina
manteca, la necesaria
sal al gusto

PREPARACION:

Se pone a remojar el chile ancho y se desvena para quitarle el
picante, después se muele con el ajo crudo, la pimienta y
clavo y los cominos, se frie todo en un recipiente con dos
cucharadas de manteca. Se agrega el caldo o agua y se sazo-
na con sal. Cuando haya hervido se cuela y se agregan los
fideos que se habran freido previamente. Se sirve con el que-
so rallado.

Si no se tienen fideos, se sustituyen con tortillas frias rebana-
das en tiras que se ponen a freir.
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SOPA DE HABAS

INGREDIENTES:

chile jalapeno entero
cucharada de manteca
tomates en rodajas
rodajas de cebolla
tazas de caldo

ramitas de cilantro
kilo de habas
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PREPARACION:

Se hierve el agua en una olla que cubra todas las habitas pe-
ladas hasta que se cuezan. Se hace aparte el sofrito de la ce-
bolla, el consomé y el tomate. Se le agrega a la olla con las
habas y se deja cocinar con el cilantro vy el chile. Se sirve
como sopa de diario.

o
G



SOPA DE CUEZA

INGREDIENTES:

1 kilo de cueza

I cucharada de manteca

I chile jalapeno

2 tomates en rodajas

2 rodajas de cebolla

3 ramitas de cilantro
caldo de gallina

PREPARACION:

Partida la cueza en cuadritos, se hace un frito de jitomate,
cebolla y ajo. Se sofrie la cueza, cuando ya esta frito el
jitomate y lo demas se echa al caldo y se deja cocer. Sopa de
diario.



SoPA DE VINO

INGREDIENTES:

I copita de conac
miel de aztcar
rajas de canela
pedazos de pan de marquesote de yema

PREPARACION:

Se diluye el azicar en agua y se calienta hasta que espese. sc
agrega una copita de conac y la canela. En un plato hondo se
ponen los pedazos del marquesote y se echa encima la miel.






Caldos

CALDO LEVANTA Mt 'ERTOS

INGREDIENTES:

I lengua con raiz
I pieza de sesos
I cola de res

I gallina

1 cebolla grande

| cabeza de ajo

I rama de tomillo

I rama de orégano

I cucharada de achiote

3 jitomates grandes

chilitos de Simojovel al gusto
agua suficiente

sal al gusto

PREPARACION

La lengua se golpea y se pone a cocer; ya cocida, se le quita
el pellejo. Los sesos se ponen a cocer en una olla con sal. La
gallina se parte en trozos. En una olla grande se pone sufi-
ciente agua, se agrega la sal y se coloca al fuego. En una
sartén aparte, se fric el achiote y se retira; alli mismo se frien
el jitomate y la cebolla cortados en trozos, la gallina, la len-
gua en rebanadas, la cola y se sazona con sal. Cuando todo
este cocido, se frien los chilitos y se muelen en molcajete
para echarlos después a la olla junto con el orégano y el to-
millo. Por tltimo se agregan los sesos.

Este caldo es muy solicitado para el descrude.

N
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CALDO DE GARBANZO

INGREDIENTES:

1 cucharada de achiote
1 kilo de carne de res en trozos
2 jitomates
3 litros de agua
200 gramos de garbanzo cocido
Y5 cebolla chica
Y4 de repollo mediano
sal al gusto

PREPARACION:

Se pone a cocer la carne con agua y sal; se le agrega el achio-
te que antes se disolvio en tantita agua. Cuando la carne este
casi cocida se le agrega el jitomate y la cebolla licuados, el
repollo en pedazos y el garbanzo. Se deja a fuego mediano
hasta que todo esté bien cocido. Se sirve en la comida de
diario.
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CONSOME DE CAMARON SECO

INGREDIENTES:

1 papa
| zanahoria
1 diente de ajo
1 rama de epazote
3 tomates
Y4 de kilo de camarén seco
Y4 de kilo de cebolla
agua
manteca, la necesaria

PREPARACION:

Se pone a hervir el camaron sin cabeza con el ajo. Se hace un
sofrito de tomate y cebolla y se licua con la cabeza y un poco
del caldo de camaron. Se cuela y se deja caer al caldo junto
con el epazote, la zanahoria y la papa en cuadritos pequenos.
Se sirve en un bochi de barro con tostadita botanera frita,
cebollita, chile picado y limon.

Este caldo es muy bueno para los crudos.

59



CALDO DE PATA CON MONDONGO

[NGREDIENTES:

I kilo de panza de res
| pata de res cortada en pedazos
3 jitomates
ajo
cebolla
epazote
chile de Simojovel o verde
manteca

PREPARACION:
Se hace un sofrito de tomate y cebolla. Se pone a hervir la

panza ya limpia y la pata con el ajo. Hirviendo, se deja caer
el sofrito y el epazote. Al servirse se le pone chile al gusto.
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CALDO DE RES Y PUERCO

INGREDIENTES:

cebolla

chayote grande

calabaza

manojito de ejote

rebanada de repollo
manojo de yerbabuena
porcion de arroz

hueso engordador

clotes

nabos

huevos

tomates grandes

dientes de ajo

kilo de carne de res molida
kilo de carne de puerco molida
de kilo de papa

duraznos al gusto

agua, la necesaria

sal al gusto
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PREPARACION:

Se pone a cocer el engordador con suficiente agua, ajos ma-
chacados, un pedazo de cebolla, un tomate y sal. Aparte se
mezclan la carne de res y puerco, se le agrega la cebolla,
ajos, tomate y yerbabuena picados, el arroz, los huevos y sal;
se revuelve todo muy bien y se hacen las bolitas de 100 gra-
mos aproximadamente y se van incorporando al caldo. Por
ultimo se agregan las verduras y una rama de yerbabuena.
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Guisos

ALBONDIGAS

INGREDIENTES:

huevo

hueso de aguja

pedazo de cueza

cabeza de ajo

rama de yerbabuena

cebollas medianas

elotes

chayotes

jitomates medianos

papas

zanahorias

calabacitas

ejotes

gramos de arroz lavado y frito
2 repollo

Y2 cucharada de achiote

/i de kilo de pulpa de res molida
Y4 de kilo de pierna de cerdo molida
manteca, la necesaria

sal al gusto
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PREPARACION:
En una olla grande se ponen tres cucharadas de manteca, se

frie el achiote y se quita. Se pone en esta manteca la cebolla
y el jitomate molidos; a medio freir se vierte suficiente agua
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y se le agrega la sal y el hueso para que hierva junto con las
verduras que son mas duras, como el ejote y el elote. Por
separado se prepara la carne molida anadiéndole tantita sal,
el arroz frito, unas hojas de yerbabuena picadas y el huevo
batido. Se revuelve todo muy bien y se forman bolas del ta-
mano de un limon y se echan en la olla que debera estar hir-
viendo. Enseguida se le agregan las demas verduras en peda-
70s y se sazona con sal. Se deja al fuego hasta que todo este
cocido. Se sirve como comida de diario.
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Cocipo

INGREDIENTES:
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tortilla

rama de cilantro

cucharadita de achiote

pedazo de cebolla

repollo chico en trozos

platano macho grande en trozos
Jitomates rojos

litros de agua

dientes de ajo

tomates verdes

calabacitas

kilo de carne de res (chambarete o rompecamisa)
kilo de hueso de espinazo en trozos
papa

zanahoria

elote o jilote

chayote con todo y cascara

sal al gusto

PREPARACION:

Se pone a cocer la carne. En la licuadora se muele una tortilla
con los tomates verdes y los jitomates rojos, un pedazo de
cebolla y el ajo. Se licua y se le pone el caldo de la carne y el
espinazo. Se le agrega su rama de cilantro, el platano, las ver-
duras, los elotes y el achiote para darle color. Se sirve con
sopa de arroz en la comida de diario.

Una variante mas sofisticada de este caldo incluye manzanas,
duraznos, membrillos (con o sin cascara).
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PucHERrRO

INGREDIENTES:
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Jitomate
manojito de ejotes
pedazo de cueza
pollo limpio en pedazos
cebolla mediana
cabeza de ajo chica
rama de tomillo
rama de orégano
litros de agua
chayotes
zanahorias
papas chicas
gramos de arroz o fideos

% cucharadita de achiote

manteca. la necesaria
sal al gusto

PREPARACION:

En una olla grande se vierte el agua y la sal y se deja hasta
que hierva. En una sartén, con una cucharada de manteca, se
pone el achiote a freir, si es de grano; si esta en forma de pas-
ta, se diluye en tantita agua, se le echa a la olla hirviendo
para que le dé color. Luego se agrega la cebolla y el jitomate
en pedazos, el ajo, el tomillo y el orégano, el pollo en trozos,
el arroz previamente lavado y frito, por ultimo todas las ver-
duras también en pedazos, sazonando todo con sal. Si se uti-
lizan fideos en vez de arroz, se cuecen por separado y se

agregan cuando todo esté cocido.
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PUCHERO DE GALLINA

INGREDIENTES:

ramita de tomillo
ramita de orégano
manojito de yerbabuena
rabo de cebolla

gallina partida en piezas
clavos de olor

hojas de laurel

litros de agua

dientes de ajo

pimientas negras

150 gramos de arroz

150 gramos de jitomate rebanado
sal al gusto
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PREPARACION:

Se pone a cocer la gallina agregando jitomate, cebolla, ajo,
sal, clavo y pimienta, laurel, tomillo y orégano amarraditos.
Se agrega el arroz cuando la carne esté a medio cocer y por
ultimo la yerbabuena. Se sirve como comida de diario.
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SALPICON

INGREDIENTES:

1 cebolla grande

1 jitomate

1 rama de perejil

' kilo de carne de res (cuete)
limones
sal al gusto

PREPARACION:

Se pone a cocer la carne con sal, media cebolla y jitomate. Ya
bien cocida, se saca y se deja enfriar, se le quita la grasa y los
pellejos, se pica finamente y se coloca en un platon, agregan-
dole sal, cebolla y perejil bien picados y gotas de limon al
gusto. Se sirve frio.
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TACHILHUIL

[INGREDIENTES:

rama de tomillo
rama de orégano
cabeza chica de cerdo
manitas de cerdo
2 kilos de menudencias de cerdo
100 gramos de achiote en grano
100 gramos de manteca
300 gramos de maiz amarillo
sal al gusto
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PREPARACION:

Con un dia de anticipacion se ponen a cocer las menuden-
cias, la cabeza y las manitas del puerco junto con las hierbas
de olor y la sal. Al siguiente dia. se cortan en pedazos chicos
y se ponen a freir con la manteca en cazuela de barro. Se le
agrega el maiz y el achiote molidos revolviendo con la mano
y anadiendo un poco de caldo donde el menudo se cocio. Se
dora el maiz en un comal y se muele en un metate junto con
el achiote, lo més fino que se pueda. Se procura deshacer
bien el maiz y que no quede muy caldoso, dejandolo cocer a
fuego lento entre diez y 15 minutos. Se sirve como desayuno
para el dia sabado.
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ASADO DE CERDO

INGREDIENTLES:
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ramita de tomillo

ramita de orégano

cucharada de azucar
cucharada de vinagre

kilo de maciza de cerdo molida
hojas de laurel

hojas de arrayan

dientes de ajo

chiles anchos medianos
gramos de manteca
cucharadita de canela molida
cucharadita de pimienta

sal al gusto

PREPARACION:

Los chiles se desvenan y se ponen a freir hasta que tomen un
color oscuro. Aparte se muelen todos los demas ingredien-
tes, menos ¢l laurel y el arrayan. En una cazuela de barro se
pone a calentar la manteca y se le agrega la carne cortada en
trozos medianos a medio freir, después el recaudo, el laurel,
el arrayan, azucar y sal. Se deja cocer entre 15 y 20 minutos
debiendo quedar algo espeso. Es una comida para fiestas y

domingos.
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BISTES MOLIDOS

INGREDIENTES:

I kilo de carne de res

| cebolla mediana

I ramita de perejil

2 jitomates medianos

/> cucharadita de pimienta molida
vinagre
manteca
sal al gusto

PREPARACION:

La carne se muele finamente, se le agrega sal, pimienta, tantito
vinagre y se revuelve. En un traste de plastico se van colo-
cando bolitas de carne del tamano de un huevo, se aplanan
haciéndoles ranuras con el tenedor y se van friendo. Se sacan
y se van acomodando en una sartén, esparciéndoles la cebo-
lla en rebanadas, el jitomate molido y el perejil picado. Se le
agrega tantito caldo o agua para que no queden secos, sazo-
nando con sal, y se dejan un ratito al fuego hasta que hiervan.
También se puede agregar papas cocidas en rebanadas. Se
sirve como comida de diario.
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EMPANIZADO DE CARNE MOLIDA

INGREDIENTES:

I kilo de carne flaca
2 huevos
3 dientes de ajo machacados
pimienta
achiote
papas pequenas
vinagre
harina
pan molido
sal al gusto

PREPARACION:

Se sazona la carne con dos huevos, pimienta, ajo y sal. Se
hacen las milanesas en un nailon, se extienden con un poco
de harina entre las manos, luego sobre un plato revuelto con
pan molido y se ponen a freir, se doran y se sacan. Se frien
las papas con un poco de sal. Se sirven en el plato con las
papas, el vinagre, un poquito de perejil y cebolla en rodajas,
como comida de diario.



CARNE DE CAMINO

INGREDIENTES:

I rama de orégano
I rama de tomillo
4 dientes de ajo
10 bistés de res
200 gramos de tomate verde
/2 cucharadita de pimienta
¥: cucharadita de comino
Y4 de cebolla mediana
manteca, la necesaria
sal, la necesaria

PREPARACION:

Se limpian bien los bistés y se les unta sal y pimienta. Se
muelen los demds ingredientes en un metate y se sazonan
con sal. Alli mismo se machacan los bistés de manera que se
impregnen de salsa y se van friendo en manteca, se escurren
bien y se sirven secos como comida de diario.



CHANFAINA COLETA

INGREDIENTES:

rama de perejil

chile ancho chico

pieza de pan francés chica dorada

kilo de menudencias de carnero

jitomates grandes o 200 gramos de tomate verde
cucharadita de achiote en grano o pasta
cucharadita de canela mohda

cucharadita de pimienta negra molida

manteca, la necesaria

sal al gusto
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PREPARACION:

Se lavan perfectamente bien las menudencias y se ponen a
cocer con sal. Aparte, se muelen los jitomates, el chile ancho
desvenado y remojado en agua caliente, el pan dorado, un
pedazo de higado cocido, la pimienta y la canela. En una
cazuela se ponen cuatro cucharadas de manteca y se frie el
achiote; cuando suelta color se retira y en esa misma grasa se
vierte el recaudo molido, las menudencias cortadas en peda-
zos chicos, el perejil picado y se deja hervir un poco. Se le
agrega también el caldo en que se cocieron las menudencias.
Se sirve como comida de fin de semana y fiestas.
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CHILES DE RELLENO

INGREDIENTES:

| zanahoria
I bolsa chica de pasitas
-1 cucharadita de pimienta molida
2 cebollas chicas
2 papas medianas
4 huevos
4 dientes de ajo
5 Jitomates grandes
10 chiles poblanos medianos
50 gramos de harina
/> kilo de carne de puerco
/2 cucharadita de tomillo molido
Y2 cucharada de orégano molido

manteca
sal al gusto

PREPARACION:

Se abren los chiles para quitarles la semilla, se asan en un
comal y se dejan sudar dentro de una bolsa de plastico. Pos-
teriormente se lavan, se desvenan, se les quita el pellejo v se
rcnnojan en agua de sal y vinagre por una hora para que no
piquen. Por otro lado, se cuece la carne con sal, ajo, cebollay
Jitomate, se dejan enfriar y se pican grueso. Se frie la cebo-
Ila, el jitomate y los ajos picados, las papas y las zanahorias
cocidas y picadas. Se frien las pasitas y la carne, se sazona
con sal y pimienta y se frie un poco. Se rellenan con el pica-
dillo los chiles y se revuelcan en harina. Las claras se baten a
punto de turrén, se agregan las yemas en una cucharada de



harina, se capean los chiles, se frien, se escurren y se ponen a
hervir en el caldillo.

Para el recaudo, en una sartén se frie el resto del jitomate,
la cebolla, los ajos, el tomillo, el orégano y la sal. Se muele
todo y se cuela directamente a la cazuela. Se pone a la lum-
bre, se sazona y se colocan los chiles a que hiervan un poco.
Se sirve como comida de fiestas y de fin de semana.

BISTES FRITOS

[NGRLDIENTES:

| kilo de carne de lomo partida en bistés delgados con
orilla gorda
| cabeza de ajo
vinagre de pina
manteca, la necesaria
sal al gusto

PREPARACION:
En una cazuela se machaca el ajo, los bistés se revuelcan en
sal y se les echa el vinagre de pina. En la sartén se frien con

suficiente manteca y se dejan cocer hasta que sequen. Es una
comida tradicional para dias de campo.
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COCHINITO EN SALCHICHON

INGREDIENTES:
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marranito chico

pedazo chico de jengibre

rama de tomillo

rama de orégano

taza de jerez

taza de vinagre

hojas de laurel

hojas de arrayéan

cucharadas de pimienta negra molida
gramos de nuez triturada
cucharadita de clavo de olor molido
cucharadita de nuez moscada molida
agua suficiente

sal al gusto

PREPARACION:

Al cochinito arreglado y limpio se le quitan la cabeza y las
patas para darle forma de lomo. Se extiende sobre una mesa.
se abre, se le quitan las visceras, se deshuesa procurando no
quitar la piel. Se muele pimienta, clavo. nuez moscada y el
jengibre. Se unta sal a la came, las especias molidas y la
nuez triturada. Se enrolla con la manta amarrandola con hilo
resistente (mejor si se cose con aguja). En una olla grande
con suficiente agua y sal se pone a cocer el rollo con el jerez,
vinagre y las hierbas de olor. Ya cocido se deja enfriar, se
rebana grueso y se adorna con hojas de lechuga vy tiras de

morron. Se sirve como comida de fiesta.

77



CUEZA BALDADA

INGREDIENTES:

cueza grande y tierna

cebolla mediana

pedazo de queso manchego
cucharadas de harina

dientes de ajo

Jitomates

huevos

cucharadita de tomillo molido
cucharadita de orégano molido
cucharadita de pimienta

taza de agua

manteca

sal al gusto
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PREPARACION:

Se pela la cueza, se lava, se corta en rebanadas y se pone a
cocer en agua de sal, se saca y se deja escurrir. En dos reba-
nadas de cueza se pone un pedazo de queso. Las claras se
baten a punto de turron, agregando las yemas y el harina, con
esto se capean y se frien en abundante manteca y se dejan
escurrir.

Para el recaudo, en una sartén con dos o tres cucharadas
de manteca se frien la cebolla, el ajo, el jitomate, la pimienta
y las hierbas de olor, se muelen con media taza de agua y se
cuelan en el recipiente en que se van a hacer, se sazonan con
sal y se incorporan las tortas de cueza a que hiervan un poco.
Se sirve como comida para los viernes de Cuaresma y Sema-
na Santa.
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LENGUA DE RES EN ESTOFADO

INGREDIENTES:

I lengua de res
| copita de vinagre
tomate
cebolla
ajo
pimienta
canela
tomillo
orégano
laurel
pan molido
caldo
verdura cocida y partida en rodajas
zanahoria
sal al gusto

PREPARACION:

Se pone a cocer la lengua. Ya cocida se pela y se corta en
rebanadas. Se frien tomate, cebolla, ajo, pimienta, canela,
tomillo, orégano y se agregan el pan molido, caldo y vina-
gre. A este guiso se le incorpora la lengua, las verduras, el
laurel y sal al gusto.
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LENGUA EN AZAFRAN

INGREDIENTES:

lengua de res

cebolla mediana

pizca de azafran

tortita de pan blanco y una de pan dulce
litro de caldo de pollo

rama de tomillo y una de orégano
dientes de ajo

cucharadas de manteca
zanahorias

calabacitas y seis papas chicas
aceitunas

pasitas

taza de verduras en vinagre

sal al gusto
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PREPARACION:

La lengua se golpea fuertemente, se lava y se pone a cocer
con sal, tomillo, orégano y ajos por una hora. Cuando se en-
fria un poco se le desprende el pellejo y se deja en el caldo
donde se cocid para que no se ponga negra. Las calabacitas,
zanahorias y papas se cuecen por separado. Se corta en reba-
nadas el pan, se frie y se muele con caldo de pollo. En otro
recipiente se pone la manteca a calentar y se frie la cebolla
en rebanadas, lo mismo el jitomate y se agrega el pan molido
con caldo, el azafran y tantito caldo caliente, las verduras, las
pasitas, todo a que hierva con la lengua cortada en rebana-
das. Si hiciera falta, se le puede agregar un poco de caldo.
Por Gltimo se incorporan las verduras en vinagre, sazonando
al gusto. Se sirve como comida en los festejos.
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PiCADILLG CALDOSO

INGREDIENTES:

Jitomate
cebolla
chayote mediano
litro de agua
membrillo chico
ramita de yerbabuena
cucharadita de achiote en pasta o grano
zanahorias medianas
elotes tiernos
papas medianas
dientes de ajo
100 gramos de ejotes
% kilo de repollo
4 de kilo de carne de res
Ya de kilo de pierna de cerdo
manteca
sal al gusto
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PREPARACION:

Las carnes se cortan en trozos chicos. En una olla se pone
manteca y se frien la cebolla, los ajos y el jitomate; se agrega
agua, sal y achiote. Al comenzar a hervir se agregan las car-
nes y cuando se han cocido, se incorporan las verduras corta-
das en pedacitos, el membrillo, la yerbabuena y el elote. Se
deja cocer todo un buen rato y queda listo para servirse bien
caliente como comida para los fines de semana y las fiestas.
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GALLINA EN OLLITA

INGREDIENTES:
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pollo limpio en piezas

ramita de tomillo

ramita de orégano

rajita de canela

taza de vino dulce o brandy con dos cucharaditas de
azucar

jitomates grandes

dientes de ajo

cucharadita de pimienta

cebolla

almendras, pasitas, manteca y sal al gusto

PREPARACION:

En una olla se ponen tres cucharadas de manteca y se frie el

pollo.

Después se le agrega la cebolla, el jitomate picado y

todos los demas ingredientes. Se deja a fuego lento hasta que
quede bien cocido y el caldillo se haya consumido.



Yuvo

INGREDIENTES:

1 kilo de yuyo tierno
I jitomate grande
1 cebolla mediana
| rama de epazote
2 chiles verdes
4 dientes de ajo
5 cucharaditas de manteca
V> litro de agua
sal al gusto

PREPARACION:

Se lava perfectamente el yuyo, cuidando que se le quite la tie-
rra completamente, se despelleja y se le quita un pedazo del
tallo, luego se corta en trozos. En un recipiente, se pone a ca-
lentar la manteca, se agrega la cebolla partida en cuarterones,
el ajo, el jitomate en pedazos a que se fria un poco; el agua se
incorpora, lo mismo que la sal, los chiles y la rama de epazote.
Cuando comienza a hervir, se agrega el tallo dejando cocer
unos 50 minutos. Si fuera necesario, se le agrega més agua. Se
sirve caliente.
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TORTITAS DE PAPA

[INGREDIENTES:

| kilo de papas amarillas
2 huevos
50 gramos de harina
125 gramos de queso rallado
Y4 cucharadita de pimienta molida
manteca
pan molido
sal al gusto

PREPARACION:

Se ponen a hervir las papas; ya cocidas se pelan, se prensan, s¢
ponen en un recipiente y se les agrega pan molido, queso, los
huevos batidos, harina y sal. Se bate todo perfectamente con
la mano hasta formar una pasta uniforme con la que se¢ hacen
gorditas redondas y gruesas. En una sartén con manteca bien
caliente se frien cuidando voltearlas dos o tres veces para que
queden doraditas. Se sirven como complemento de algin gui-
sado o con ensalada.
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LOMO DE PUERCO EN ROLLO

INGREDIENTES:

I ramita de tomillo
I cebolla grande
I cucharadita de pimienta molida
1/ kilos de lomo de puerco
14 litros de agua
clavos de olor
hojas de laurel
huevos cocidos
chiles chipotles en vinagre
dientes de ajo
gramos de pasas y de almendras peladas
100 gramos de manteca
600 gramos de papas
i de litro de vinagre
manteca, la necesaria
sal al gusto
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PREPARACION:

Se abre el lomo perfectamente y se aplana muy bien. Ense-
guida se muele media cebolla, el ajo, la pimienta, las espe-
cias, las hierbas de olor y una cucharadita de sal y se unta la
carne por ambos lados. En uno de sus extremos se colocan
las pasas y las almendras limpias y picadas, los chipotles en
tiritas, los huevos cocidos en rueditas y se va enrollando apre-
tando muy bien. Se cose al otro extremo con un hilo grueso y
se coloca en una cacerola con el agua, la sal, el vinagre, me-
dia cucharadita de pimienta y media cebolla. Se deja hervir
durante dos horas (si es en olla exprés , 45 minutos). Se saca
del caldo, se pone a freir en la manteca volteandolo con las
papas que se cortan en rueditas y se frien previamente.
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LOMO RELLENO

INGREDIENTES:

lechuga

lomo de cerdo

kilo de jitomate

rebanada de pina

cucharadita de pimienta molida
huevos

cucharaditas de perejil picado
naranjas

chiles jalapenos en vinagre
dientes de ajo

calabacitas

zanahorias

gramos de manteca

de kilo de carne molida de cerdo
de kilo de carne molida de res
sal al gusto
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PREPARACION:

Se abre el lomo con un cuchillo y se aplana perfectamente
bien. Se condimentan las carnes molidas con sal, ajos macha-
cados, pimienta, el jugo de dos naranjas y los huevos batidos,
mezclandolo todo muy bien. En una manta himeda se extien-
de el lomo, se le unta sal y se esparce la carne molida adicio-
nada. Por uno de los extremos se va colocando una fila de
calabacitas en ruedas, otra de pifa, otra de zanahorias y se va
enrollando de manera que no se junten las verduras. Se ata
con un hilo resistente para que no se desprenda. En una cace-
rola con manteca se pone a freir el lomo, agregandole el
jitomate asado y molido, media cucharadita de pimienta, pe-
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rejil, el jugo de una naranja y sal. Se tapa y se deja hervir a
fuego lento durante una hora aproximadamente. Si fuera ne-
cesario, se le puede agregar mas agua o caldo. Ya cocido y
frio se corta en rebanadas y se baiia con su propia salsa, ador-
nandolo con hojas de lechuga y chiles jalapenos. Se sirve
como comida para fiestas.
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PAVO PRENSADO

INGREDIENTES:

| pavo grande
1 lata chica de pimientos morrones picados
| taza de vino dulce
1 cebolla con rabo
1 rama de tomillo
I rama de orégano
1 cabeza de ajo

1 manta delgada
Y2 kilos de carne molida de cerdo
100 gramos de almendras finamente picadas

4 cucharadita de nuez moscada

Y4 cucharadita de pimienta negra molida

Y4 de taza de vinagre

sal al gusto

PREPARACION:

Después de deshuesar el pavo se le cortan las patas y se le
extrae el buche cuidando que no se rompa la piel, se lava por
dentro y por fuera perfectamente bien y se le unta sal y pi-
mienta.

Para el relleno, a la carne de cerdo se le agregan los in-
gredientes indicados, se revuelve todo muy bien hasta que
quede bien sazonado y con esto se rellena el pavo, se cose
con una aguja grande e hilo grueso y fuerte y se envuelve en
una manta que también se cose. Se pone a cocer en una olla
grande junto con las hierbas de olor y la sal. Ya cocido se
saca y se prensa. Para servirse, se adorna con hojas de lechu-
ga, rabanitos y salsa roja.



CiGuAMUT

INGREDIENTES:

kilo de suadero
Jitomate grande

rama de epazote
cucharadita de achiote
dientes de ajo
cucharadas de manteca
papas chicas

1O chiles de Simojovel
sal al gusto
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PREPARACION:

Se lava muy bien la carne, se corta en pedazos y se pone a
asar. Luego, en la olla exprés se pone a cocer con agua y sal
durante una hora aproximadamente. Se frie el achiote en la
manteca y cuando suelta color se retira. En la misma mante-
ca se frien el ajo, la cebolla y el jitomate: todo esto se echa en
la olla junto con las papas enteras o partidas, las zanahorias
en trocitos, los chilitos dorados y molidos, el epazote y la sal.
Se deja cocer unos 20 minutos y se sirve bien caliente.
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PESCADO BALDADO

INGREDIENTES:

| lisa seca grande

2 piezas de pan frances
3 huevos

3 tomates

4 cebolla

ajo

canela

tomillo

PREPARACION:

Se deja remojar en agua la lisa por una noche. Al siguiente
dia se parte en pedazos, quitandole la piel. Se suben las cla-
ras a punto de turron y se agregan las yemas. Con ello se
capean los trozos del pescado y se frien.

Para el recaudo, se frien los panes. se retiran y en €sa
grasa se frien el tomate, un pedazo de cebolla y el ajo.
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MOLE DE GUAJOLOTE

INGREDIENTES:

guajolote pelado y partido en piezas
platano frito
chocolates de bolita
tomates verdes
piezas de pan de yema doradas en aceite
20 gramos de pimienta
20 gramos de canela
20 gramos de tomillo molido
20 gramos de orégano molido
100 gramos de pasas
100 gramos de cacahuate
100 gramos de almendras
100 gramos de ajonjoli
/4 de kilo de tomate rojo
Vi de cebolla mediana
manteca
caldo, el necesario
chile ancho negro desvenado y dorado
azucar y sal al gusto
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PREPARACION:

Todos los ingredientes se frien y se ponen a remojar en un
poco de caldo donde hirvio el guajolote con cebolla, jitomate
y ajo: se licua todo muy bien. En una olla se pone a calentar
tantita manteca y se incorpora al recaudo molido y pasado en
un colador; se mueve constantemente hasta que hierva.
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ENVINADO

[NGREDIENTES:

1 guajolote
1 trocito de panela
| cabeza de ajo partida a la mitad
2 cebollas
3 rajas de canela
20 aceitunas
125 gramos de ciruela pasa
125 almendras
4 taza de vinagre
4 kilo de jitomate
Y2 taza de vino blanco

PREPARACION:
Se pone a cocer el guajolote, a medio consumir, se agregan

todos los demas ingredientes, tapando para que absorba, a
fuego lento, tratando de que consuma mas. Se sirve con arroz.



TORTADITAS DE PAPA CON CARNE

INGREDIENTES:

2 huevos
papas
carne molida de res
maicena
manteca
sal al gusto

PREPARACION:

Se ponen a cocer las papas. se pelan y se desmenuzan Jjunto
con la carne, se le agregan los huevos junto con la maicena y
la sal, se amasa todo muy bien y se van haciendo las tortitas.
En una sartén se pone a calentar la manteca y se frien las
tortitas.
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TORTADITAS DE CARNE DE PUERCO

INGREDIENTES:

2 huevos
2 manojos de perejil picado
20 gramos de pimienta
carne de puerco
manteca
sal

PREPARACION:
Se pone a cocer la carne, se pica muy bien, se le agrega la
pimienta, el perejil, los huevos y la sal. Se amasa y se van

formando las tortaditas y se frien en la manteca bien caliente
hasta que doren y se dejan a que escurra la grasa.
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RECAUDO DE PAN BLANCO

INGREDIENTES:

1 tomate
3 piezas grandes de pan blanco
20 gramos de canela molida
20 gramos de tomillo molido
20 gramos de orégano molido
20 gramos de pimienta molida
20 gramos de achiote
caldo de gallina o guajolote
manteca, la necesaria
sal al gusto

PREPARACION:

Se licuan en un poco de caldo todos los condimentos, en una
sartén se calienta tantita manteca y se incorpora el recaudo
molido, se le agrega sal al gusto. cuando esta hirviendo se
agregan las tortaditas.

Este recaudo se usa para acompanar las tortaditas de carne.






Del maiz

CHALUPAS

INGREDIENTES:

3 lechugas grandes

6 clavos

5 tostadas medianas

/2 kilo de frijoles negros

Y2 kilo de zanahorias

Vs kilo de betabeles

V2 kilo de lomo de cerdo

Vi de kilo de queso rallado
manteca, la necesaria
sal al gusto

PREPARACION:

Las tostadas se frien y se dejan escurrir. Los frijoles se mue-
len y se-frien. Los betabeles y las zanahorias se ponen a co-
cer en agua con sal, se sacan, se pelan y ya frios se cortan en
tiritas finas. Las lechugas se lavan perfectamente, se dejan
escurrir y se cortan muy finitas. El lomo de puerco se mecha
con los clavos y se pone a cocer con sal; ya frio, se corta en
rebanadas pequenas. Con todos los ingredientes listos, se pro-
cede a decorar de la manera siguiente: las tostadas se untan
con los frijoles, se les pone lechuga y los betabeles alternan-
do con la zanahoria, una rebanadita de carne y por ultimo se
espolvorean con queso.
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MEMELAS CON CHICHARRON

INGREDIENTES:

I kilo de masa de maiz
Y4 de kilo de manteca
asiento de chicharron, el suficiente

PREPARACION:

Se prepara la masa con manteca revolviéndola con chicha-
rron en pedacitos. Se hacen las tortillas a mano, que queden
gruesas y se ponen a cocer sobre el comal. Un poco crudas.
se pelhzcan y se les echa el asiento del chicharron al gusto.
Se dejan a que doren y se comen calientes.
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Tacos FrITOS

INGREDIENTES:

I lechuga grande
I cebolla
I jitomate mediano picado
| taza de frijoles colados refritos
6 betabeles
6 zanahorias
6 papas
/2 cucharadita de pimienta molida
/2 cucharadita de polvo para hornear
/2 kilo de masa para tortillas
/2 pollo cocido y picado grueso
queso rallado, manteca
sal al gusto

PREPARACION:

A la masa se le pone la sal y el polvo para hornear mezclan-
do perfectamente y se deja reposar. Se preparan los frijoles y
se pican las verduras por separado; la lechuga se pica fina-
mente, el betabel y la zanahoria en rajitas. Se hacen las torti-
llas y se les va poniendo una cucharada del relleno, se doblan
para formar el taco y se van friendo en abundante manteca. Se
dejan escurrir y encima se untan de frijoles, se adornan con las
tiritas de lechuga, los betabeles y las zanahorias. Para servir-
se, se espolvorean con el queso.

Para el relleno, en una sartén con manteca se acitronan la
cebolla y el jitomate picados, se agregan las papas cocidas
finamente picadas o en puré, el pollo picado grueso, la pi-
mienta y la sal, dejando que se fria un poco.
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TOSTADAS DE MANTECA

INGREDIENTES:
masa para tortillas
polvo de chicharron
sal

PREPARACION:

Se muele polvo de chicharrén con sal y se revuelve con la
masa. Las tostadas se preparan en comal precalentado.

TOSTADAS DE FRIJOL

INGREDIENTES:

masa para tortillas
frijoles negros molidos
manteca, la necesaria
sal al gusto

PREPARACION:
Se mezcla la masa con los frijoles de la olla, escurridos y
molidos, se revuelve todo con la masa fina, sal y manteca. Se

tortean tortillas procurando que queden muy delgadas, se echan
en la orilla del comal y sin voltearlas se dejan tostar.
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TOSTADAS DE DULCE

INGREDIENTES:
azucar
manteca
masa para tortillas
PREPARACION:
Se mezclan muy bien todos los ingredientes, se hacen torti-

llas, procurando que queden lo mas delgadas posible y se
echan en la orilla del comal y sin voltearlas se dejan tostar.
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EMPANADAS

INGREDIENTES:

1 kilo de masa de nixtamal
3 chiles serranos
200 gramos de harina de trigo
2 kilo de carne molida flaca
Y2 kilo de jitomate
manteca
agua, la necesaria
pedacitos de cebolla
sal

PREPARACION:

Para el relleno. se pone a cocer la carne molida con los peda-
zos de cebolla. Ya que se cocid y se consumio se retira la
cebolla.

[a masa de nixtamal se mezcla con el harina y una pizca
de sal; debe tener consistencia suave para poder tortearse. Se
hacen bolitas a mano y se extienden con la prensa. Se les
agrega la carne molida y se ponen a freir con bastante mante-
ca caliente.

Para la salsa, se ponen a hervir el tomate, los chiles y la
sal, a medio cocer: se licua y se sirve en un plato hondo.



Tamales

TAMAL DE BOLA

INGREDIENTES:

1
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8
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kilo de manteca
kilos de masa para tamales
chiles remojados previamente

Jitomates grandes

gramos de tomate verde

kilo de pierna de cerdo en trozos chicos
kilo de costilla de cerdo en pedazos chicos
cucharadita de tomillo

cucharadita de orégano

cucharadita de cominos

chilitos dorados de Simojovel

agua y hojas de maiz, las suficientes

sal al gusto

PREPARACION:

En un recipiente con agua se colocan la costilla y la pierna
cortadas en trocitos y se cuecen. En molino o licuadora se
muelen muy bien el jitomate, el tomate verde, los chiles an-
chos remojados, tomillo, orégano, cominos y una taza de agua.
Se le agrega a la carne y se sazona con sal. Aparte se prepara
la masa con sal, manteca y tantito caldo donde se cocio la
carne y se bate mucho, hasta ver la masa esponjada. Las ho-
Jas de maiz se ponen a remojar hasta que estén blandas, se
cortan por ambas puntas y se lavan muy bien. Cuando se tie-
ne listo todo se toma una porcion de masa y se hace una tor-
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tilla no muy delgada, se sostiene en la mano ahuecando y
con una cuchara se le pone la carne con el recaudo, dos o tres
chilitos, se envuelve en la hoja y se amarra con tirttas delga-
das de las mismas hojas, por ambos lados. Se colocan en una
vaporera u olla tamalera anadiendo el agua necesaria y se
dejan cocer durante una hora aproximadamente.

TAMAL DE ARROZ

INGREDIENTES:

kilo de arroz

litro de agua

cucharaditas de polvo para hornear
kilo de mantequilla

kilo de aztcar

hojas de maiz

priliy, ) X e

PREPARACION:

Se limpia el arroz. se lava, se deja secando al sol y luego se
muele fino. Se bate la mantequilla con una palita hasta que
quede esponjada. Se agrega el arroz junto con el polvo para
hornear y se sigue batiendo con las manos. Si la pasta esta
dura se le pone tantita agua tibia sin dejar de batir y se anade
el azicar hasta quedar bien incorporada. En una tacita con
agua se echa una bolita de la masa y si ésta flota es que ya
esta suficientemente mezclada. Las hojas de maiz se lavan
perfectamente y se ponen a remojar en agua caliente, recor-
tando los extremos para darles mejor presentacion. Con la
masa ya lista, se van echando dos o tres cucharadas en las
hojas, se doblan y se ponen a cocer en una vaporera durante
45 minutos aproximadamente.
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TAMAL DE coco

INGREDIENTES:

kilo de harina de trigo

coco rallado

litro de leche

de kilo de azacar

4 de kilo de manteca

hojas de maiz, las suficientes

&

N R

PREPARACION:

Se bate la manteca hasta acremarla, enseguida se incorpora
el aziicar hasta quedar bien mezclada, luego el harina cerni-
da y el coco. La leche se va agregando poco a poco hasta
formar una masa suave. Previamente, se lavan las hojas de
maiz y se escurren perfectamente y en cada una se ponen dos
cucharadas de la masa y se doblan. Se colocan en una olla
tamalera y se les deja cocer unos 45 minutos.
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TAMAL DE MANJAR

Patzito

INGREDIENTES:

c[-.,_JN-—-—-

10

Manjar:

1
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kilo de manteca

kilo o0 mas de azucar

cucharadas de polvo para hornear
kilos de masa de maiz

gramos de pasitas

canela en rajas

color rosa vegetal

hojas de maiz lavadas y remojadas
sal al gusto

cucharada de vainilla
yemas de huevo
gramos de maicena
gramos de azlcar

de litro de leche

PREPARACION:

En un recipiente se coloca la masa, la manteca, una pizca de
sal, el azacar y el polvo para hornear. Se bate muy bien con
las manos, golpeandola para que se esponje y se anaden las

pasitas.

Para el manjar, se deshacen los ingredientes en la leche y
se ponen a cocer a fuego lento, moviendo todo constante-
mente con una palita de madera para que no se pegue y pro-

curando que quede espeso.

Para hacer los tamales se toma una porcion de masa y se
hace una tortilla. En el centro se pone una cucharadita de
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manjar, un pedacito de canela y se cierra. Por encima se le
agrega tantito color vegetal y se envuelve en una hoja de
maiz, doblandole los extremos. Se ponen a cocer en una
vaporera con agua suficiente durante 45 minutos.

TAMAL DE MUMO

[NGREDIENTES:

I kilo de masa

2 cucharadas de camaron mohdo
2 cucharadas de pepita molida

6 manojos de hojas de maiz (doblador)
20 chilitos de Simojovel
0 hojas de mumo
5> kilo de manteca
> kilo de frijol colado
sal al gusto

e 2
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v

PREPARACION:

Se mezcla la masa con la manteca y la sal hasta quedar per-
fectamente amasadas. A los frijoles colados y refritos se les
agregan el polvo de camaron, la pepita y los chilitos fritos y
molidos en molcajete, de manera que queden bien sazona-
dos. Las hojas de doblador se lavan muy bien y se ponen a
remojar en agua caliente, recortandoles la punta y el fondo
para una mejor presentacion. Posteriormente, con la punta
de un cuchillo, o mejor atin, con la mano, se unta la masa en
las hojas de maiz (la hoja por el revés), se le untan los frijoles
preparados y se enrollan como un taquito. Se envuelven en
hojas de mumo y se ponen a cocer.
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TAMAL DE UNTADO CON AZAFRAN

INGREDIENTES:

kilo de jitomate

cebolla mediana

cucharadita de pimienta

kilo de carne de pollo deshebrada

piezas de pan francés

kilos de masa de maiz

cucharadas de azucar

rollos de hojas de platano

dientes de ayo

piezas de chilitos de Simojovel
20 hebras de azafran

200 gramos de manteca para el recaudo
Y4 cucharadita de clavo de olor molido
4 cucharada de canela
% de kilo de manteca para la masa

almendras

ciruelas

chile morron

agua, la suficiente

sal al gusto
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PREPARACION:

Para el recaudo se muele la pimienta y el clavo, la canela, el
azafran, los chilitos, fritos si se prefiere, y el pan francés tos-
tado. En un recipiente se coloca la manteca y se requeman
los ajos y la cebolla, se sacan y en esa grasa se pone el jitomate
picado y se le van agregando las especias bien molidas. Si el
recaudo queda muy espeso, se le vierte un poco de caldo. se
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sazona con sal y azicar y se le agrega la carne, dejandola
freir un poco.

A la masa se le agrega la manteca, la sal y un poco de cal-
do en el que se coci6 el pollo, si es necesario. Se bate con las
manos hasta quedar bien mezclada y blanda. Las hojas, que
ya estaran arregladas, se van untando por el revés y se les
pone una cucharada de recaudo. ademas de una almendra,
una ciruela y una rajita de morrén; se doblan y se van colo-
cando en una olla tamalera con unos dos litros de agua, se le
ponen encima algunas hojas sobrantes para cubrirlos y se de-
Jan cocer una hora aproximadamente.

Hay dos maneras de arreglar las hojas: en la primera, se
lavan, se les quita la hebra que traen en la orilla y se pasan
por el comal caliente a que suden tantito, para luego limpiar-
las y cortarlas. La segunda es ponerlas a cocer, luego quitar-
les la hebra y limpiarlas con una manta para evitar que que-
den manchadas.
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TAMAL DE UNTADO

[INGREDIENTES:

tomate verde

cebolla rebanada

cucharadita de tomillo

cucharadita de orégano

rollo de hojas de platano
chileanchos, lavados y sin semillas
gramos de almendras

gramos de ciruelas pasas

jitomate

kilo de masa de maiz

kilo de pechuga de guajolote cocida y deshebrada
de kilo de manteca

sal al gusto
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PREPARACION:

Las hojas se lavan, se limpian, se cortan y se pasan por la
lumbre para que se asen un poco. Luego se prepara la masa
revolviéndola con la manteca y la sal y se amasa perfecta-
mente. En una cacerola, con poca manteca, se frien los chiles
y se sacan, se muelen tomate, jitomate, cebolla, tomillo, oré-
gano y se frien en esa grasa sazonando con sal. Enseguida se
incorpora el pollo y se frie otro poco. Ya que esta listo se van
untando las hojas con una porcion de la masa, extendiendo
con el recaudo preparado; se agrega una ciruela, una almen-
dra, se cierra y se doblan los extremos para formar el tamal.
Se colocan en una olla vaporera, cuidando que el agua del
fondo no los alcance. Se tapan y se dejan a fuego mediano
aproximadamente una hora. Se acostumbra comerlos recién
hechos.
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Huevos

HUEVOS CON EPAZOTE

INGREDIENTES:

I rama de epazote
I tomate en rodajas
4 rodajas de cebolla
ajo
huevos
caldo de pollo
pollo deshebrado

PREPARACION:
Se hace un frito con el tomate, la cebolla y el ajo. se aplasta y

se le agrega el caldo de pollo. Se dejan caer los huevos, las
hebras de pollo y el epazote.
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HUEVOS CON CEBOLLINES

INGREDIENTES:

1 manojito de cebollines (puerros)
huevos
manteca
sal al gusto

PREPARACION:

Se parten los puerros en rebanadas finitas. Se echan a la sar-
tén con manteca a que se sofrian; ya que se ven marchitos se
echan los huevos y se tantea de sal.

HUEVOS CON TORTILLITA DORADA

INGREDIENTES:

1 cebolla picada

2 huevos

2 tortillas cortadas en cuadritos
manteca, la necesaria
sal al gusto

PREPARACION:

Se echa la manteca en una sartén, se le agrega la cebolla y se
deja freir hasta que transparente. Se frien las tortillas y se echan
los huevos, previamente batidos con una pizca de sal. Se mue-
ve suavemente y se deja cocer cuidando que quede en un pun-
to tierno.



HUEVOS DE VIGILIA

INGREDIENTES:

I rama de epazote
2 )itomates
6 huevos
Y2 taza de pepita de calabaza molida
/2 cebolla
manteca, la necesaria
sal al gusto

PREPARACION:

Los huevos se ponen a endurecer y se les quita la cascara. Se
deshace la pepita molida en agua. Se frie y se muele la cebo-
lla y el jitomate. En un recipiente con tres cucharadas de
manteca se frie lo molido junto con la pepita diluida, revol-
viendo bien, y se sazona con epazote y sal. Por altimo, se
echan los huevos enteros al molito a que den un hervor y
queden tantito espesos. Es una comida apropiada para servir
los viernes de Cuaresma y Semana Santa.



HUEVOS CON CHICHAROS

INGREDIENTES:

| borcelana chica de guisantes o chicharos
| pedazo de cebolla picada
2 huevos

manteca, la necesaria

sal al gusto

PREPARACION:

Se echa la manteca a una sartén. Se le agrega la cebolla y se
deja freir hasta que transparente. Se frien los guisantes
precocidos y se echan los huevos, previamente batidos, y una
pizca de sal. Se mueve suavemente y se deja cocer cuidando
que quede en un punto tierno.
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PAPA CON HUEVO

INGREDIENTES:

| pedazo de cebolla picada

2 huevos

2 papas precocidas en cuadritos
manteca, la necesaria
sal al gusto

PREPARACION:

Se echa la manteca en una sartén, se le agrega la cebolla y se
deja freir hasta que transparente; se frien las papas y se echan
los huevos, previamente batidos. con una pizca de sal. Se
mueve suavemente y se deja cocer cuidando que quede en un
punto tierno.
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HUEVOS CON CAMARON SECO

INGREDIENTES:

1 pedazo de cebolla picada
2 huevos
125 gramos de camaron seco y sin cabeza
manteca, la necesaria
sal al gusto

PREPARACION:

Se echa la manteca a una sartén. Se le agrega la cebolla y se
deja freir hasta que transparente. Se echan los huevos, pre-
viamente batidos, con el camaron y una pizca de sal. Se mue-
ve suavemente y se deja cocer.
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HUEVOS EN TORTA

INGREDIENTES:

1 pedazo de cebolla picada
2 huevos

manteca, la necesaria

sal al gusto

PREPARACION:

Se echa la manteca en una sartén. Se le agrega la cebollay se
deja freir hasta que transparente. Se echan los huevos previa-
mente batidos y una pizca de sal. Se mueve suavemente y se

deja cocer cuidando que quede en un punto tierno. Estos hue-
vos se banan con salsa de jitomate.

PuncHi

INGREDIENTES:
|1 cucharada de pox
3 huevos
azucar
PREPARACION:
Se baten las claras a punto de turron y se le agregan las ye-

mas, el azicar y la cucharada de pox. En un traste de peltre
se vierte a fuego lento y se mueve hasta que se cueza.
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Botanas

PIERNA FRITA

INGREDIENTES

Pierna :

pierna o lomo de cerdo
rama de tomillo

rama de oré¢gano

hojas de laurel

hojas de arrayan
limones

agua, la suficiente

sal al gusto

B B B e s

Recaudo:

I jitomate
cucharadita de azucar
cucharadita de tomillo mohido
chileanchos
hojas de laurel
hojas de arrayan
dientes de ajo
cucharadita de pimienta
manteca
sal al gusto
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PREPARACION:

Se lava la pierna perfectamente, se le exprime el jugo de los
limones, se le agrega sal y se deja remojando en agua duran-
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te dos o tres horas. Pasado ese tiempo, se saca de esa agua y
se pone a cocer con los ingredientes indicados. Ya cocida se
deja enfriar, se le unta el recaudo y se mete al horno alrede-
dor de media hora.

Para hacer el recaudo se desvenan los chiles y se frien en
manteca hasta quedar quemaditos. Se muelen junto con to-
dos los ingredientes mencionados y se ponen a freir en una
sartén con manteca suficiente, agregando al final el laurel y
el arrayan y sazonando con sal y azucar. Esta botana se sirve
en las fiestas.
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FIAMBRE

INGKEDIENTES:

DN 00 00 LI ON O Lo D

lengua de ternera
pollo tierno
lechuga grande
naranjas
cucharadas de vinagre
Jitomates

cebollas
aguacates

manitas de puerco
rabanitos

taza de aceite

sal al gusto

PREPARACION:

Se cuecen la lengua, el pollo y las manitas de puerco. Se
hace una ensalada con lechuga cortada finamente. jitomates
rebanados, ruedas delgadas de cebolla, aceite y vinagre. Ya
cocida la lengua. se corta en rebanadas, el pollo en piezas
chicas y las manitas se deshuesan. Todos los pedacitos de las
carnes se banan con aceite, vinagre y sal, revolviendo bien, y
se les esparce la ensalada de lechuga. Se adorna con rabanitos,
ruedas de naranja y tiras de aguacate. Ya preparado se deja

unas horas antes de servirse.



SANGRE DE JIOLOTE FRITA

[NGREDIENTES:

1 guajolote vivo
1 cucharada de manteca
1 cebolla
chile verde al gusto
yerbabuena
tortillas
sal

PREPARACION:

Al guajolote o jolote se le da bastante agua con un dia de
anticipacion para que tenga suficiente sangre. Se cuelga y se
degiiella con una navaja muy filosa, procurando buscar la vena
yugular en la nuca. Se recoge la sangre en un traste grande y
hondo. Se hierve la sangre con sal. Ya que hirvio, en una sar-
tén se pone la manteca y se frie la sangre, la yerbabuena pica-
da, la cebolla y el chile verde. Todo se deja sancochar y como
la sangre se coagula, se desmorona con la cuchara. Se sirve
en tacos. Esto mismo se hace con la sangre del borrego.
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HUEVERA FRITA

INGREDIENTES:

1 limoén

I gallina madre de rancho con huevera
agua, la necesaria
tortillas
sal

PREPARACION

Se desgonza la gallina, luego se mete en un traste grande con
agua caliente, se despluma y, posteriormente, se descuartiza.
Se le quitan el higado, la molleja, las tripas. los gordos, la
huevera y la piel. Se abren las tripas con la punta de un cu-
chillo, se lavan bien con el imon. Todas las menudencias se
ponen en una sartén con un poco de agua que se tapa hasta
que se cuezan y se consuma el agua. Ya que solto la grasa se
deja freir, moviendo constantemente para que no se peguen o
se chamusquen. Se retira del sartén y se sirve con tortillas
para tacos.
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COSTILLA SALADA

INGREDIENTES:

1 kilo de costilla de cerdo chica
limones
sal de grano

PREPARACION:

Se sala la costilla y se le pone limon. Se deja orear hasta que
se seque. Se corta en pedazos chicos y se asa en anafre o
parrilla al carbon.

TUNTUN FRITO

INGREDIENTLS:

I tuntin de jolote

I pedazo de cebolla

I diente de ajo
agua, la suficiente
sal al gusto

PREPARACION:

Al partir el guajolote se parte el tuntun (giiegiiecho del jolote),
cerca de la pechuga para que se le pegue algo de carne, en
pedazos. Se hierve con un poquito de agua, sal, cebolla y ajo.
Al ir consumiendo el agua suelta la grasa y se empieza a
voltear hasta que se dore.
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PATITAS EN VINAGRE

INGREDIENTES:

kilo de patas de cerdo
cebolla

diente de ajo

pimientas gordas

zanahorias

hojitas de laurel

vinagre de pina. el suficiente
sal al gusto
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PREPARACION:

Se limpian bien las patitas y se hierven con suficiente agua,
sal, el diente de ajo y un cuarto de cebolla. Se parten el resto
de la cebolla y las zanahorias en tiras delgadas. En un reci-
piente hondo se vierte el vinagre y se embrocan las patas ya
cocidas. Se le tantea la sal y se le agregan la zanahoria y la
cebolla. Se deja curtir.



CARNE SALADA

INGREDIENTES:

I cucharadita de manteca
I kilo de carne de palomilla o de bola tasajeada con
orilla gorda
3 naranjas agrias
sal de grano, la suficiente

PREPARACION:

A la carne se le pone sal y la naranja y se deja unos dias
procurando que quede en dobleces en un traste hasta que se
ennegrezca, se le unta la manteca y se deja asolear hasta que
seque. Se asa en una parrilla o anafre al carbon. Es comida
apropiada para dia de campo.
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FRIJOLES REFRITOS

INGREDIENTES:

1 cucharada grande de manteca
1 cebolla chica
20 chilitos de Simojovel
Y4 de kilo de queso fresco
frijoles de la olla. los suficientes

PREPARACION:
Se muelen los frijoles. En una sartén se ponen a freir la cebo-

lla y los chilitos. Se deja caer el frijol molido y se menea
todo hasta que seque. Se sirve con trozos de queso fresco.
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QUESO DE PUERCO

INGREDIENTES:

| manta delgada

| cabeza chica de puerco

1 cebolla grande

| cabeza de ajo

I rama de tomillo

| rama de orégano

1 cucharadita de pimienta molida

I cucharadita de nuez moscada molida

3 hojas de laurel

3 hojas de arrayan

2 taza de vinagre

/2 kilo de carne maciza de cerdo

i de kilo de mamilas de puerco
sal al gusto

PREPARACION:

Se parte la cabeza del puerco y se lava perfectamente con
agua caliente. Se pone a cocer junto con las mamilas en sufi-
ciente agua, sal, ajos, cebolla y las hierbas de olor durante
media hora. Cocida se retira el exceso de grasa, se pica toda
en pedacitos muy chicos, incluyendo lengua y orejas y se
coloca en un recipiente. La carne de cerdo se pone a cocer
con anterioridad, se pica y se incorpora a la otra, agregando
sal, pimienta, nuez moscada y vinagre y se revuelve todo
muy bien. Se frie un tantito y se coloca en la manta dandole
forma redonda. Se amarra por un extremo y se coloca en una
prensa o poniéndole algin objeto pesado encima a fin de que
se le salga toda la grasa. Se deja en la prensa toda la noche y
al otro dia estara listo para servirse.

128



Embutidos

BUTIFARRA

INGREDIENTES:

limon

rama de tomillo

rama de orégano

hojas de laurel

hojas de arrayén

kilos de pierna de cerdo
huevos

cucharaditas de pimienta negra molida
litros de agua

copitas de brandy
cucharadas de sal

metros de tripa de res
cucharadita de nuez moscada
cucharadita de anis
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PREPARACION:

Se quita a la carne un poco de grasa. Se muele muy fina y se
coloca en un recipiente agregandole sal. En una sartén se dora
el anis, se muele en molcajete y se incorpora a la carne, lo
mismo que la pimienta, la nuez moscada rallada y un chorrito
de limén. Se revuelve todo muy bien, se agrega el brandy y se
contintia revolviendo. La tripa se lava muy bien y se remoja
un rato en agua caliente, se voltea al revés en el chorro del
agua y se procede a embutir la carne, se atan pedazos de ocho
centimetros aproximadamente con hilo delgado y resistente.
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Al terminar se pinchan con un palillo para evitar que quede
aire. Aparte se pone al fuego una olla con el agua y se le agre-
ga la sal y las hierbas de olor; cuando comienza a hervir se
echan las butifarras y se las deja durante una media hora,
se sacan y se refrescan con agua fria.

CHORIZO TIPO ESPANOL

INGREDIENTES:

cucharadita de orégano molido
pedazo de grasa picada de cerdo
cucharaditas de pimienta molida
kilos de carne molida de cerdo
metros de tripa de cerdo

10 dientes de ajo
200 gramos de pimenton dulce y picante
sal al gusto
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PREPARACION:

La carne se muele muy fina y se coloca en un recipiente. Se
agrega la grasa picadita, los ajos pelados y machacados, el
orégano, la pimienta, el pimenton y la sal. Se revuelve todo
muy bien y se procede a embutir en la tripa previamente la-
vada, remojada en agua caliente y volteada al revés en el
chorro de la llave. Se dividen los chorizos en pedazos de ocho
centimetros con hilo resistente y se ponen a secar al sol o
bien se meten en un ahumador durante unos ocho dias.
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CHORIZO CRIOLLO

[NGREDIENTES:

ramita de tomillo

ramita de orégano

cabeza de ajos pelados y machacados
copita de vinagre

kilos de pierna de cerdo

cucharaditas rasas de pimienta molida
metros de tripa de res

chileanchos medianos

sal al gusto
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PREPARACION:

La carne de cerdo se muele fina con algo de la grasa que trae.
Los chiles se ponen a remojar y se desvenan. En un recipiente
se coloca la carne y se le agrega el tomillo, el orégano, la pi-
mienta y los ajos muy bien molidos, revolviéndola con la sal
y el vinagre. La tripa se lava muy bien, se remoja un rato en
agua caliente y se procede a embutir la carne. Cuando se ha
terminado, se van dividiendo con hilo resistente pedazos de
unos 10 centimetros, para formar los chorizos, pinchandolos
con un palillo para evitar que queden con aire. Se ponen al sol
a secar o bien en el ahumador.
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JAMON AHUMADO

INGREDIENTES:

bolsas de manta

piernas medianas de cerdo

kilos de sal colorada o cocida
120 gramos de pimienta negra molida
i de kilo de salitre de farmacia
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PREPARACION:

Las piernas se limpian muy bien, se les extraen las venitas
con una aguja grande hasta que no quede ninguna y se les da
forma, quitandoles con un cuchillo el pellejo sobrante. Ense-
guida se les unta el salitre, la pimienta y suficiente sal; se
acomodan en un recipiente de madera o peltre y se les pica
con un tenedor para que penetre la sal, dejandolas en salmue-
ra. Este proceso se hace diariamente durante ocho dias. Se
sacan, se lavan y se colocan tres dias en prensa para que ex-
pulsen todo el liquido. Se cubren con las bolsas de manta y
se dejan tres dias al sol y 15 en el ahumador.



PIERNA PLANCHADA

INGREDIENTES:

anafre

plancha especial de fierro
pedazo grande de pina

rama dc hinojo

taza de vino dulce

pierna de jamon ahumado
cabeza de ajo

rama de tomillo

rama de orégano

cebollas con rabo

hojas de arrayan

hojas de laurel

litros de agua

de kilo de panela (piloncillo)
/4 de kilo de azucar (para el planchado)
carbon, el suficiente
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PREPARACION:

En un anafre con carbon que dé un fuego fuerte, se pone un
recipiente grande con ¢l agua, se coloca la pierna junto con
los ingredientes indicados y se deja cocer unas dos horas
aproximadamente. Si se consume el agua, se le agrega la que
sea necesaria. Si ya esta cocida, se observa que el pellejo se
desprende facilmente, se saca, se le quita el pellejo y se deja
enfriar; se le riega abundante aziicar y, con la plancha bien
caliente, se va quemando el aztcar, procurando que quede de
color dorado.



JAMON SERRANO

INGREDIENTES:

| rama de romero

I rama de tomillo

I rama de orégano

I litro de agua

| bolsa de manta

| pierna de cerdo de 3 kilos

I panela (piloncillo)
6 hojas de laurel

125 gramos de pimienta molida
i de kilo de salitre de farmacia
i de kilo de sal colorada o de cocina

PREPARACION:

La pierna de cerdo se limpia muy bien, se le extrae la venita
con una aguja grande hasta que quede limpiay se le da forma
quitandole con un cuchillo el pellejo sobrante. Se le unta el
salitre, la sal y la pimienta y se coloca en un recipiente, de-
jandola asi tres dias, cuidando de voltearla diariamente. Aparte
se muele la panela con las hierbas de olor, se pone a hervir
unos 10 minutos en el litro de agua y se deja enfriar. Al cuar-
to dia se unta la pierna con la panela molida, sal, pimienta y
se le anade el agua con las hierbas de olor, dejandola asi duran-
te ocho dias. Debe voltearse diariamente de modo que pene-
tre la salmuera. Se saca y se lava con un cepillo de cerdas, se
unta nuevamente con sal por un rato y se deja escurriendo
tres dias al sol. Se embolsa y se pone a ahumar el tiempo que
se desee (mejor si es con humo de aserrin humedo).



LONGANIZA

INGREDIENTES:

2 kilos de maciza de cerdo con grasa

2 cucharaditas de pimienta negra

2 jitomates grandes

3 cabezas de ajo

S metros de tripa delgada de puerco
sal al gusto

PREPARACION:

La carne se parte en trocitos, separando los de carne y los de
grasa. Los ajos se pelan y se machacan bien, los jitomates
se pican finamente. En un recipiente se colocan los trocitos
de camne, la sal, la pimienta, los ajos y los jitomates y se re-
vuelve todo perfectamente hasta quedar bien sazonado. La
tripa se lava muy bien, se deja en agua caliente y se procede
a embutir. Al terminar, se amarra con un hilo resistente sepa-
rando pedazos de unos 10 centimetros. Se pone a secar al sol
o en el ahumador.



MoRroNGA

INGREDIENTES:

I pedazo gordo largo

I cebolla grande

2 Jitomates
2 03 htros de sangre de res
metros de tripa de res
tacita de arroz cocido
chiles verdes al gusto
yerbabuena
agua, la suficiente
sal al gusto
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PREPARACION:

En el momento que la sangre esté caliente, se le agregan to-
dos los ingredientes indicados picaditos y sazonados con sal.
La tripa se lava muy bien, se deja remojando en agua un rato
y se rellena con la sangre preparada. Al terminar se amarra
con un hilo delgado vy resistente en los extremos v se pone a
cocer en una olla con agua y sal durante una media hora
aproximadamente. Se deja secar y queda lista.



SALCHICHA ESTILO FRANCES

INGREDIENTES:

cucharadita de nuez moscada

ramita de perejil picado

cebolla mediana molida

metros de tripa de cerdo

cucharaditas rasas de sal de cocina
gramos de sal de nitro de farmacia
gramos de crema de leche

kilo de sangre de cerdo batida

kilo de papada de cerdo molida
cucharadita de pimienta negra molida
cucharadita de canela molida

tacita de vino blanco

de cucharadita de clavos de olor molidos
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PREPARACION:

La sangre se bate muy bien y se le agrega sal. La papada se
pone en maceracion durante 24 horas junto con sal y potasio.
Al dia siguiente, la papada se muele y junto con la sangre se
forma una pasta incorporandole las especias molidas; se mez-
clatodo muy bien y se embuten en la tripa que estara remoja-
da y lavada perfectamente. Después con un hilo delgado y
resistente se amarran pedazos de 10 centimetros y se ponen a
cocer en una olla con agua y sal durante unos 15 minutos. Se
sacan y se dejan enfriar y orear media hora.






Bebidas

CERVECITA DULCE

INGREDIENTES:

1 onza de acido tartarico de farmacia
5 litros de agua hervida
50 gramos de jengibre
740 gramos de azucar o panela

PREPARACION:

En un recipiente adecuado se vierte el agua y el azicar indi-
cados. Se pone al fuego y cuando empieza su ebullicion se le
agrega el jengibre bien lavado y machacado; se deja hervir
unos 20 minutos y se retira. Aparte se toma tantita de esa
misma agua para disolver el acido y luego se mezcla todo. Se
deja fermentar de cinco a seis dias. Pasado ese tiempo se cue-
la con una manta delgada y se procede a envasar en botellas
de cristal chicas que estaran previamente esterilizadas. Se ta-
pan perfectamente con un corcho, cuidando que no entre ab-
solutamente nada de aire.
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HORCHATA DE PEPITA

INGREDIENTES:

I cucharadita de canela molida
4 tazas de semillas de melon secas
8 o mas tazas de agua hervida
100 gramos de almendras picadas y molidas
azucar al gusto

PREPARACION:

Se ponen a cocer las semillas de melon en olla exprés unos
20 minutos. Luego se cuelan, se muelen en metate o licuado-
ra alternando con el agua y nuevamente se cuelan. Se agrega
el azlicar necesaria, las almendras y la canela bien molidas,
revolviendo con una palita; se deja en el refrigerador hasta
que enfrie o se le agrega hielo en el momento de servirse.
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PONCHE DE PINA

INGREDIENTES:

| pina madura

1 kilo o mas de azicar

1 raja de canela

1 pedazo de jengibre

1 marquesote en cuadritos

2 ' litros 0 mas de agua

pimientas gordas
brandy al gusto

PREPARACION;

En una olla grande se pone la pina molida con el agua. Se
agrega el azicar, la canela, las pimientas y el jengibre, dejan-
do que hierva. Cuando se ha cocido, se cuela en otro reci-
piente y se sirve en jarritos de barro. Se le agregan los peda-
citos de marquesote y tantito brandy. Se sirve en las fiestas
de diciembre.
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PULQUE DEL MUNDIAL

INGREDIENTES:

5 litros de agua
60 gramos de jengibre
125 gramos de tamarindo
¥ de kilo de azucar
Y4 de taza de jugo de limon
color vegetal rosa o grana

PREPARACION:

En un recipiente se pone a hervir el agua, cuando se enfria se
agregan el jengibre lavado y machacado, el tamarindo sin
cascara y el jugo de limon. Se deja en ese recipiente cuatro o
cinco dias hasta su fermentacion. Se agrega el azlicar remo-
viendo con una pala para mezclar bien y una pizca de color
grana para darle color rosa. Se cuela utilizando una manta
delgada y queda listo para servirse, ya sea al tiempo o con
hielo.



RompoprE

INGREDIENTES:

| taza de leche
I cucharadita de canela molida
2 tazas de agua para el jarabe
30 yemas de huevo
100 gramos de almendras peladas y molidas
> kilo de azucar
Y2 cucharadita de nuez moscada
aguardiente al gusto

PREPARACION:

Con el aziicar y el agua se hace un jarabe de punto y se deja
enfriar. Aparte se baten las yemas con la palita de madera
hasta que se diluyan y espesen. Enseguida se vierte el jarabe
frio poco a poco. Ya bien mezclado se pone a la lumbre a
cocer sin dejar de mover. Se incorporan las almendras, la
leche, la nuez moscada y la canela. Cuando esté cocido, se
retira del fuego y se deja enfriar, anadiendo el alcohol sin
dejar de mover. Se procede a envasarlo en botellas de cristal
con tapOn previamente esterilizadas. Se tapan muy bien y se
dejan reposar varios dias antes de tomarlas.
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VINO DE MORA

INGREDIENTES:

1 kilo de moras maduras
1 kilo de aztcar
aguardiente al gusto

PREPARACION:

Se escogen las mejores moras, se lavan muy bien v se dejan
escurrir. Se acomodan en un frasco de cristal esterilizado y se
rellena con el aguardiente. Después de dos meses se quita éste
y se le incorpora el jarabe de punto mediano, que se habra
hecho con anterioridad y esté completamente frio. Se tapa
nuevamente y se deja encurtir dos meses mas antes de tomar-
lo. La fruta se puede utilizar para hacer mermelada.
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VINO DE NiSPERO

INGREDIENTES:

I kilo de nispero
1 kilo de azhcar
aguardiente al gusto

PREPARACION:

Los nisperos se lavan, se dejan secar y se acomodan en un
frasco de cristal esterilizado que se rellena de aguardiente.
Se dejan asi unos dos meses. Pasado ese tiempo, se quita la
fruta, el aguardiente se cuela y se le incorpora el jarabe de
punto mediano y frio, que se habra hecho con el azucar y
agua suficiente para envasarlo nuevamente. Se deja reposar
un mes antes de tomarlo.
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ATOLE DE GRANILLO

INGREDIENTES:

1 kilo de maiz blanco

I raja de canela

4 cucharadas de cal

i de kilo de azucar
agua, la suficiente

PREPARACION:

En una olla con suficiente agua se echa la cal, deshaciéndola
muy bien, y se pone al fuego. Cuando ya esta caliente, se le
echa el maiz, que estara escogido y lavado. Se le deja hervir
hasta que se pele. Se deja enfriar y se lava muy bien quitan-
dole la cal. Luego se muele en el molino de maiz, la mitad
grueso y la mitad fino. En una olla aparte, con unos tres litros
de agua, se echan las dos masas molidas, procurando desha-
cerlas bien con una pala o con la mano y quitando todo el
hollejo que queda flotando. Se deja cocer a fuego suave mo-
viendo con la pala constantemente. Cuando comienza a es-
pesar, se le agrega el azicar y la canela.
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ATOLE AGRIO

INGREDIENTES:

I manta delgada
I kilo de maiz, de preferencia negro
8 clavos de olor
/i de kilo de azucar
agua, la suficiente
canela al gusto

PREPARACION:

En un recipiente se coloca el maiz con agua suficiente y se
deja remojar tres dias, hasta que puede sentirse un olor agrio.
Entonces se lava con la misma agua y se muele finamente. En
una olla se echa la masa y se bate muy bien con unos tres
litros de agua. Cuando ya esta bien diluida, se cuela en la
manta, se pone al fuego y se le agregan los clavos, el azicar y
la canela. Se mueve constantemente para evitar que se pegue
y cuando se espesa se retira del fuego.
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CHOCOLATE

INGREDIENTES:

kilo de cacao

kilo de azucar

cucharada de canela molida
yemas de huevo
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PREPARACION:

El cacao se dora en un comal y se le quita la cdscara. Se
muele en el metate junto con el azicar y la canela. Cuando
esta finamente molido, se le agregan las yemas, se¢ amasa
hasta que comienza a soltar aceite, entonces se van forman-
do bolitas del tamano de un durazno.
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Pan

CAZUELEJA

INGREDIENTES:

I cucharadita de polvo para hornear
I molde de lamina
6 huevos
3 cucharadas de queso seco rallado
Y4 de kilo de harina
/i de kilo de manteca o mantequilla
Y de kilo de azicar

canela molida al gusto

PREPARACION:

Se baten las claras de los huevos a punto de turron y se le
agregan las yemas, el harina cernida junto con el polvo para
hornear y la manteca. Se bate con las manos dandole golpe-
citos hasta comprobar que todos los ingredientes estan bien
mezclados y se le agrega el queso. Se coloca en el molde pre-
viamente engrasado y se mete al horno precalentado a tem-
peratura media. Cuando se seca se le espolvorea azicar con
canela al gusto.

Este es un pan de fiesta que se consume en la primera comu-
nion, bodas, bautizos y los domingos en la manana y en la
noche. Se acompana con café, café con leche o chocolate. Se
caracteriza por estar reventado en la parte superior.
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HOJUELAS TENDIDAS

INGREDIENTES:

I naranja
1 cucharadita de manteca
6 yemas de huevo
125 gramos de azicar para espolvorear
¥> taza de agua con sal
V4 de kilo de harina
canela molida
miel de abeja al gusto

PREPARACION:

En una tabla de amasar se mezclan harina y yemas, mezclan-
do con el agua de sal y el jugo de la naranja hasta que la masa
haga vejigas. Se le pone la manteca por encima y se deja
reposar unos 20 minutos. Después se extiende con el rodillo
y con la carretilla se corta en cuadros. En un recipiente, de
preferencia de barro, se calienta muy bien la manteca. Cuan-
do esta bien caliente, se van metiendo las hojuelas a freir
hasta que tomen un color dorado. Se sacan con cuidado para
que no se quiebren y se van acomodando sobre papel absor-
bente en un platon. Por ultimo, se espolvorean con azicar y
canela y, si se desea, se rocian con miel de abeja al gusto.
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PAN FRANCES

Es un pan blanco que lleva harina de trigo, levadura, leche,
clara de huevo y sal, y se usa para elaborar los panes com-
puestos y se consume siempre en la noche o para los lonches
escolares untado con mermelada de manzana.

MARQUESOTE

INGREDIENTES:

I molde mediano
8 huevos
125 gramos de azicar
150 gramos de harina

PREPARACION:

Se baten las yemas hasta acremarse, se incorpora el azicar
batiendo fuerte el harina. revolviendo bien. Por altimo se in-
corporan las claras batidas a punto de turron muy duras. pero
no batiendo, sino envolviendo. Se vierte la pasta en el molde
engrasado y enharinado previamente. Se mete al horno a tem-
peratura media por espacio de media hora.

Este es un pan bajito que se hace en moldes de lata de sardi-
na. Se consume en fiestas y en la feria acompana al ponche.
Tambicn se usa como ingrediente en la elaboracion del chimbo
y la sopa en vino. Se hace cada tres dias, asi como en Navi-
dad y Ano Nuevo.



PAN DE FIESTA

Se trata de miniaturas de pan de sal y dulce en forma de casi-
tas, perritos, tortitas. Algunos llevan ajonjoli. Se usan en las
fiestas, bodas, bautizos, cumpleanos y primera comunion.
También son un buen presente para visitar a familiares 0 ami-
gos fuera de San Cristobal.

PANES COMPUESTOS

INGREDIENTES:

| lechuga grande
| clavo de olor
| taza de frijoles molidos refritos
| jitomate
6 zanahorias
6 betabeles
10 piezas medianas de pan francés
/2 cebolla
Y4 de kilo de lomo de cerdo en trozos
queso seco rallado
salsa roja
sal al gusto

PREPARACION:

Se preparan anticipadamente las verduras, poniéndolas a co-
cer con sal, y se cortan en rajitas. La lechuga se lava perfec-
tamente y se pica finamente. La carne se mecha con los cla-
VoS y se pone a cocer con sal, cebolla y jitomate; ya cocida,
se deja enfriar y se corta en rebanadas delgadas. Se abren los
panes y se untan de frijoles, se agregan poquitos de lechuga,
betabel, zanahoria, una rebanadita de carne, salsa roja, queso
al gusto y se tapan con la otra mitad.
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SEMITAS

Es un pan semejante al pan integral, con la diferencia de que
contiene mas manteca.

PANITEL

INGREDIENTES:
2 cucharadas de polvo para hornear

16 yemas de huevo de rancho

+ de kilo de harina de trigo

Vi de kilo de maicena

> kilo de almidon de yuca

de kilo de azicar
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PREPARACION:

Se baten las yemas muy bien hasta que queden acremadas. Se
agrega el azucar y se siguen batiendo; luego, las harinas cer-
nidas junto con el polvo para hornear. sin dejar de batir. Se
engrasan los moldes, que sean chicos, cuadrados o redondos,
y se rellenan con la pasta hasta la mitad; se meten al horno
precalentado a temperatura alta hasta comprobar que estan
bien cocidos.
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PAN QUESADILLA

INGREDIENTES:

1 kilo de harina
1 kilo de mantequilla lavada

2 cucharadas soperas de polvo para hornear
30 huevos

Y2 kilo de queso en polvo
¥ de kilo de azticar morena

PREPARACION:

Se bate la mantequilla con el azicar, ya que no tiene grumos
se le echan los huevos uno por uno, y se sigue batiendo. Se le
agrega el harina cocida junto con el polvo para hornear y por
ultimo el queso. Se engrasa el molde y se le espolvorea hari-
na, se pone dentro la masa y se hornea.
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TOSTADITAS DE HARINA

INGREDIENTES:

I kilo de harina
8 huevos

Y2 kilo de manteca
¥ kilo de azucar

PREPARACION:

En la tabla de amasar se coloca el harina y se hace una fuente.
Se agregan la manteca, el aziicar y los huevos uno a uno, re-
volviendo con las manos hasta obtener una masa uniforme.
Luego se hacen bolitas del tamano de un limén y se extienden
con un rodillo o en la maquina de hacer tortillas, hasta darles
forma de tortilla. Se van colocando en el comal a fuego suave,
hasta que queden bien cocidas y doradas. Se sirven calientes.

PAN DE MANTECA

Se prepara en varias presentaciones: rosquillas de azicar o
trenzadas: repulgadas, que son tortitas con adornos en derre-
dor de color blanco, crema y marrén, y chuchitos.



ROSQUILLAS DE SAN JUAN

Son panes blancos y fragiles que solo se consumen durante
la fiesta de San Juan y por encargo para primera comunion,
bautizos y bodas.

PAN DE YEMA

Es un pan que se consume a diario por las mananas y por las
noches. Se prepara en tres variantes: con azucar espolvorea-
da. ajonjoli o sin esos ingredientes.

PAN DE INDIO

Esta elaborado de manera muy rustica, con harina, levadura,
azlcar y colorante rojo. Su estructura compacta permite un
periodo mas largo de conservacion.



Dulces

CHIMBOS EN ALMIBAR

INGREDIENTES:

2 rajas de canela
3 huevos
3 % litros de agua
4 kilos de azucar
18 yemas de huevo
150 gramos de harina
manteca, la necesaria

PREPARACION:

Se baten fuertemente las yemas y los huevos, se agrega el
harina y se revuelve con una palita de madera. En un molde
de lamina previamente engrasado y precalentado, se echa la
pasta y se mete en el horno con calor moderado. Cuando ya
esta cocido, se saca el pan y se parte en cuadros. Al otro dia,
en un recipiente se vierte el agua, se agrega el azicar y unas
rajas de canela hasta dejarlo hervir. Cuando tiene punto me-
diano, se agregan los chimbos a que hiervan unos 10 minu-
tos y se retiran de la lumbre cuando estan bien impregnados
de miel.
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CHIMBOS SECOS

INGREDIENTES:

1 molde de lamina
4 litros de agua
6 kilos de azucar
6 yemas
10 huevos
300 gramos de harina

PREPARACION:

Se baten los huevos enteros perfectamente junto con las ye-
mas, se agrega el harina y se revuelve todo muy bien. En-
seguida se echa a un molde de lamina grande engrasado y se
mete en el horno con calor moderado. Al otro dia, ya bien
frio el pan, se corta en pedazos cuadrados o en la forma de-
seada. En un recipiente grande se vierte el agua y el azicar
para hacer un jarabe, y cuando tiene un punto mediano se
echan los chimbos a que hiervan. Cuando han tomado punto,
se van sacando y se acomodan en una rejilla para que escurra
la miel sobrante y queden secos.
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DULCE DE COCO Y PINA

INGREDIENTES:

I pina madura mediana
I coco grande rallado
1 kilo de azucar
50 gramos de pasitas
agua, la necesaria

PREPARACION:

Se coloca en la lumbre un recipiente con el azicar y agua
suficiente para cubrirla; cuando suelta el hervor se le agrega
el coco, y cuando esta transparente se incorpora la pina mo-
lida. Se mueve constantemente para que no se pegue, se deja
que forme punto delgado, se vierte en un platon y se adorna
con pasitas.
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DULCE DE DURAZNO

INGREDIENTES:

1 kilo de durazno

1 kilo de azicar

1 raja de canela
agua, la suficiente

PREPARACION:

Se lavan los duraznos, se pelan y con un cuchillo se les hacen
dos cortes verticales. Aparte, en un recipiente se coloca agua
suficiente para cubrir los duraznos y el azicar. Cuando co-
mienza a hervir, se agregan los duraznos y la canela, dejan-
dolos a fuego suave hasta que estén bien cocidos y la miel
jaleada (delgada).
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(GAZNATES

INGREDIENTES:

Pasta:

I chorrito de jugo de naranja

6 yemas de huevo

V2 kilo de harina de trigo
cucharadita de polvo para hornear
manteca, la necesaria
azucar al gusto
canela mohda

~

Relleno:
Y: de kilo de azucar
12 claras de huevo

PREPARACION:

Sobre la tabla de madera se hace una fuente con el harina y el
polvo para hornear cernidos. Se incorporan las yemas y el jugo
de naranja. Se amasa muy bien hasta que quede tersa. Se le
unta tantita manteca por encima y se deja reposar unos 15 mi-
nutos. Se extiende con un rodillo hasta dejarla delgada y se
cortan cuadros de 10 por 10 centimetros. Se enrollan en tubos
de madera de 10 centimetros de largo, se unen por puntas en-
contradas para que no se despeguen y se van friendo en una
sartén con manteca muy caliente. Cuando estén doradas se sa-
can, se escurren sobre un papel absorbente y se revuelcan en el
azacar pulverizada y canela molida. Se rellenan de merengue.

Para el relleno, las claras se baten a punto de turrén muy
duras y el mismo recipiente se coloca sobre el fuego muy sua-
ve, agregandose el azucar lentamente y batiendo con un mo-
linillo para que quede consistente y listo para rellenar los gaz-
nates.
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DURAZNOS PASA PRENSADOS

INGREDIENTES:

2 tazas de ceniza de brasa
25 duraznos grandes
% de kilo de azucar
agua, la suficiente

PREPARACION:

En una olla se pone la ceniza, se le agrega agua suficiente y
los duraznos bien lavados como 10 minutos. Se sacan y se
refrescan con agua fria frotandolos a modo de quitarles la
cascara y dejarlos limpios. En otro recipiente se colocan los
duraznos, se cubren con agua, se les agrega el azicar y se
dejan hervir a fuego suave y con las manos se va moviendo
el cazo. Cuando la miel esté de punto alto, se quitan del fue-
2o y se colocan sobre una rejilla para que escurra la miel y se
resequen.
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NUEGADOS

INGREDIENTES:

kilo de harina

kilo de azucar

cucharadita de sal

cucharadas de polvo para hornear
cucharadas de manteca

huevos

gramos de azucar tenida

aceite, el necesario

S ot — — —
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PREPARACION:

En una tabla de amasar se pone el harina y se le hace un hue-
co o fuente en el centro y ahi se agregan los huevos, ¢l polvo
para hornear, manteca y sal mezclandolos muy bien hasta lo-
grar una masa tersa. Luego se hacen bolitas que se van dejan-
do reposar y que después se frien en una sartén con aceite
bien caliente.

El almibar se elabora en un recipiente con suficiente agua,
se vierte el azicar y se pone al fuego hasta hacer un almibar
de punto alto; se saca de la lumbre y se bate con una pala de
madera hasta formar un azucarado. Aqui se van echando las
bolitas fritas banandolas completamente y formando mon-
toncitos procurando pegarlos. Ya listos, se rocian con el az(-
car tenida.



HOJUELAS DE ROSA

[NGREDIENTES:

cucharadita de sal

cucharadita de polvo para hornear

molde especial de lamina en forma de rosa
palitos de madera de 20 centimetros de largo
huevos

yemas

gramos de azucar

/2 litro de leche

Y~ kilo de manteca

Y4 de kilo de harina

canela al gusto

U od L) by — o
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PREPARACION:

EEn un recipiente se baten las yemas y los huevos muy bien.
Se va incorporando poco a poco el harina cernida, alternan-
do con la leche, el azicar, el polvo para hornear y la sal hasta
que la pasta quede de consistencia cremosa. Aparte, en una
cazuela, de preferencia de barro, se pone a calentar la mante-
ca y se sumerge el molde para que también vaya calentando-
se. Cuando esté bien caliente, rapidamente se saca, se escu-
rre tantito y se coloca dentro la pasta, procurando no cubrir
la parte superior del molde, sino hasta la mitad. y se regresa
a la manteca caliente. Cuando alcanza un color dorado se
trata de desprender la hojuela, dandole un golpecito o empu-
jando con los palitos. Se saca y se va colocando sobre un
papel absorbente en un platon para que se escurra la grasa.
Por ultimo se espolvorean con azucar y canela.
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NINO ENVUELTO

INGREDIENTES:

cucharada de esencia de vainilla
tazas de harina

cucharadas de polvo para hornear
huevos

W b9 b —

PREPARACION:

Las claras se baten a punto de turrdn. se les agregan las ye-
mas, enseguida el harina y el polvo para hornear y se baten
poco a poco. Se unta la mantequilla en un molde refractario
y se enharina para poner la pasta extendida y se mete en el
horno. Ya cocido se moja una manta y se le pone azicar. Se
le unta mermelada y se enrolla. Se deja reposar y se pone en
un traste.
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CaraBaza D Topos SANTOS

INGREDIENTES:

calabaza blanca mediana
cucharadita de anis

litros de agua

canas

elotes tiernos

de kilo de azucar

las cascaras de dos naranjas

- PR VT Y e

PREPARACION:

La calabaza bien lavada, se corta en pedazos grandes y se
echa en una olla con el agua, aztcar, las cdscaras de naranja,
los elotes en pedazos, las canas peladas en rajitas y el anis, y
se deja hervir hasta comprobar que esta bien cocido. Debe
quedar caldoso.
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CAMOTE SECO

INGREDIENTES:

1 kilo de camote

2 tazas de ceniza

Y2 kilo de azucar
agua, la suficiente

PREPARACION:

Los camotes se lavan, se pelan y se parten en ruedas. En un
recipiente con dos o tres litros de agua se pone la ceniza, se
revuelve bien y después que se asienta, se echan los pedazos
de camote dejandolos asi toda la noche. Al otro dia, se lavan
muy bien y se ponen a cocer en la misma agua. Ya cocidos,
se refrescan con agua fria (pasmado), se escurren y se pican.
En otro recipiente se prepara una miel con azucar y un poco
de agua; ya hirviendo, se echan los camotes moviendo cons-
tantemente con la pala de madera hasta que haya penetrado
la miel y queden secos.
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CIRUELA PASA

INGREDIENTES:

I coco chico rallado
| raja de canela
2 lhitros de leche
400 gramos de azicar
ciruelas pasa

PREPARACION:
Se pone a cocer la leche con el azucar y la raja de canela. Al

hervir, se agrega el coco rallado; cuando esta transparente, se
agregan las ciruelas y se deja que tome punto de postre.
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COCADITAS

INGREDIENTES:

limon

litro de agua

barrita de mantequilla
kilos de azucar

COCOS Sin corteza
claras de huevo
canela molida al gusto

N IS Y R —

PREPARACION:

Los cocos se pelan y se muelen muy bien. Aparte, con el
azicar y el agua se hace una miel de punto ligero y se incor-
pora el coco. Cuando esta a punto de bola dura se retira del
fuego y se bate mucho con la pala de madera, se agregan
unas gotas de limon y las claras. Se continua batiendo con
mantequilla. Cuando esta frio, se cortan cuadritos de aproxi-
madamente cinco centimetros. Se espolvorean con la canela
y quedan listos para servirse.
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CAJETA DE DURAZNO

INGREDIENTES:

50 duraznos escogidos
azucar, la necesaria
agua, la suficiente

PREPARACION:
Se lavan los duraznos y se pelan. Se parten en pedacitos,
dejandoles algunas semillas. Se pone a la lumbre una olla

con suficiente agua y cuando empieza a hervir se le echan los
duraznos.
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CAJETA DE MEMBRILLO

INGREDIENTES:

20 membrillos grandes y amarillos
azucar, la necesaria
agua, la suficiente
cajitas de madera o Irascos de cristal

PREPARACION:

Los membrillos se lavan muy bien para quitarles la pelusa,
se parten por la mitad y se les quita la semilla. Se pone al
fuego una olla con suficiente agua y cuando comienza a her-
vir se echa la fruta. Cuando los membrillos estan cocidos, se
dejan enfriar y escurrir. Al otro dia se cuelan con una manta
delgada o colador fino y se pesa kilo y medio de azucar por
cada kilo de fruta. Se mezcla muy bien con ¢l azicar y se
pone a la lumbre moviendo constantemente con una pala de
madera para que no se pegue. Se deja al sol dos o tres dias
para que se seque y se conserve.
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ACITRON DE CALABAZA

INGREDIENTES:

1 calabaza blanca mediana
3 kilos de azucar
6 litros de agua

200 gramos de cal viva

PREPARACION:

La calabaza se lava, se pela, se le quita la pulpa interior, se
corta en triangulos o cuadros y se pica con un tenedor. En un
recipiente se vierten cuatro litros de agua y la cal, se agitan
muy bien y se incorporan los pedazos de calabaza dejando-
los asi toda la noche. Al siguiente dia se lavan muy bien con
agua fria. Aparte se hace la miel con dos litros de agua y
azicar. Cuando comienza a hervir se agregan los pedazos de
calabaza, moviéndolos para que penetre el azlicar y procu-
rando que queden lo mas secos posible. Se separan de la miel
y se dejan escurrir completamente.



ARROZ CON LECHE

INGREDIENTES:

1 raja de canela
I hitro de leche
200 gramos de azucar
200 gramos de arroz
canela molida al gusto
agua, la suficiente

PREPARACION:

Se lava el arroz perfectamente y en un recipiente con agua se
pone a hervir. Cuando comienza a cocerse se le quita un poco
de esa agua y se le vierte la leche caliente, el aziicar y laraja de
canela. Se deja cocer a fuego lento hasta que el arroz esté blan-
do, no reseco. Se sirve en platitos individuales o bien en un
platon hondo. Se espolvorea con mas azicar y canela molida
al gusto.
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CAJETA DE CALABAZA

INGREDIENTES:

taza de cal

calabaza blanca mediana
2 kilos de azucar

100 gramos de grageas*
carretas, las suficientes

- —

PREPARACION:

La calabaza se parte por la mitad y se le extrae toda la fibra
(con la pulpa que queda se hace el acitron; ver receta corres-
pondiente). La cal se coloca en un recipiente y se vierte agua
suficiente revolviendo bien. Con el agua que sube a la super-
ficie (suero) se cubre la fibra y se deja asi toda la noche. Al
dia siguiente se le cambia el agua y se deja cocer unos minu-
tos: se retira, se pone en agua fria y se deja escurrir, movien-
do con cuidado para que no se pegue. Cuando tiene punto de
cajeta, se retira de la lumbre y se vierte en las carretas o en un
platon. Como adorno se le pone un puntito de gragea.

* A 100 gramos de azicar granulada se lc pone color vegetal rosa para tefirla, y
se deja secar extendida. Se utiliza también para otros posires.
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CAJETA DE MANZANA

INGREDIENTES:

1 manta delgada
50 manzanas criollas lavadas
100 clavos de olor
agua, la suficiente
azucar. la necesaria después de pesar la pulpa
carretas, las suficientes o frascos de cristal

PREPARACION:

Se pone al fuego una olla con agua suficiente. Cuando suelte
el hervor, se echan las manzanas. Ya cocidas se dejan enfriar.
Luego se cuelan en la manta echandoles un poco del agua en
que se cocieron. La pulpa se pesa. Por cada dos kilogramos de
fruta, se utiliza kilo y medio de azicar; se echan en un reci-
piente adecuado junto con el azicar y revolviendo bien se po-
nen a cocer, moviendo todo constantemente con la pala de
madera para que no se pegue y se agregan los clavos de olor.
Cuando ha tomado punto, se le afiade medio vaso de agua fria
(para que quede verde). Cuando se ha consumido, se le toma
punto echando un poco de la pasta en un plato y no se des-
prende. Se guarda en las carretas (ver en cajeta de calabaza) o
en los frascos de cristal.



TANILULE

INGREDIENTES:

1 kilo de duraznos criollos
3 rajas de canela
V2 kilo de azucar

agua, la necesaria

PREPARACION:

Se pelan bien los duraznos, se ralean y se ponen a hervir en
agua de miel previamente preparada con el azucar y la canela.

JALEA DE MEMBRILLO

INGREDIENTES:

25 membrillos
azucar, la necesaria después de pesar la pulpa
agua, la suficiente

PREPARACION:

Se lavan los membrillos, se parten en trozos y se les extrae la
semilla. Todo junto, pulpa y semillas, se deja cubierto con
agua en un recipiente de barro durante toda la noche. Al dia
siguiente se cuela y se mide el agua. Se agrega un kilo de
azucar por cada litro de agua. Se pone al fuego moviéndolo
con la pala de madera y se le deja hasta que tome punto de
jalea.
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COCADA HORNEADA

INGREDIENTES:

1
1
1
1
I
1
2
8

litro de leche

kilo de azticar

copa de brandy

raja de canela

cucharadita de canela molida
litro de agua

cocos rallados

yemas de huevo

PREPARACION:

Con el azucar, el agua y la canela se hace un almibar ligero.
Enseguida se echa el coco rallado para que hierva. Cuando
esta transparente, se retira de la lumbre a que enfrie. Se agrega
la leche, moviendo con la pala de madera, se regresa al fuego
dejando consumir un poco. Se deja enfriar otra vez para agre-
gar las yemas disueltas en tantita leche y se deja cocer un poco
mas. Cuando se alcanza a ver el fondo del recipiente, se retira.
Se agrega el brandy y se vierte en un platon, se espolvorea con
azucar granulada y canela molida. Se mete al horno unos mi-

nutos hasta que dore.
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CONFITE

INGREDIENTES:

2 medidas de bote de un litro de cacahuate con cascara
4 kilos de azucar

fuchina color de rosa

agua, la suficiente

PREPARACION:

Se prepara un anafre con suficiente carbon para tener una
buena lumbre y se coloca un comal. Se pelan los cacahuates
y se echan sobre el comal para que se doren. cuidando que
sea parejo. Se quita el capotillo para que agarre el azicar. Se
calienta nuevamente el cacahuate y ya bien tostado se vierte
la miel para que vaya creciendo su capa de dulce.

La miel se prepara con agua en un recipiente aparte. Des-
pués de hervir el agua hay que echarle el azicar para que se
vaya cociendo y tantearle el punto. Hay un confite de color
rojo y se echa a la miel en este momento, pero sélo lo que se
va a pintar. Después hay que echar la miel poco a poco en el
comal. Cuando esta mas grande el cacahuate, que ya agarro
una capa de miel, se le echa otro poco. Cuando esta bien
caliente el comal borbollea la miel; revienta el crespo. Va
asomando la burbuja para que salga crespo. Hay que menear
y menear hasta que el dulce ya esté seco.
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DULCE COLA DE MACHO

INGREDIENTES;

litro de leche

litro de agua

tapa de panela (piloncillo)
limon

raja de canela

LR T (e

PREPARACION:

La leche se corta exprimiéndole el jugo de limon y se pone
cerca de la lumbre durante un rato. La panela se pone a her-
vir con la canela en el agua indicada o mas si fuera necesa-
rio; cuando va tomando punto, se vierte la leche cortada
moviendo suavemente para que no se desbarate mucho y se
deja consumir un poco.
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Duice JosE MARIANO

INGREDIENTES:

| raja de canela
| pieza mediana de pan tipo marquesote
2 litros de leche
2 tazas de agua para la miel
3 huevos
/2 kilo de azlcar
canela molida al gusto

PREPARACION:

El marquesote se parte en pequefios pedazos en forma de trian-
gulos. Aparte se pone el aziicar y el agua a que tome punto
mediano y se haga miel. Mientras, en otro recipiente se pone
la leche a hervir junto con la raja de canela. Se baten las cla-
ras a punto de turrén y se le agregan las yemas. En este me-
rengue se van capeando los pedazos de marquesote, cuidando
que se cubran, y se echan en la leche que estara hirviendo y se
dejan un ratito a que se cuezan. Se sacan y se dejan reposar.
La leche donde hirvieron los marquesotes se incorpora a la
miel, revolviendo muy bien, y ahi se van poniendo los
marquesotes capeados a que hiervan unos minutos, se sacan
y se acomodan en un platon espolvoreandolos con canela
molida.
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DULCE DE GARBANZO

INGREDIENTES:

I kilo de azticar
| raja de canela
Y2 kilo de garbanzo

PREPARACION:

El garbanzo se escoge, se lava muy bien y se deja remojando
unas 12 horas. Pasado ese tiempo se pone a cocer en la olla
exprés durante una hora aproximadamente, se deja enfriar y
se le quita el hollejo que flota. Se hace un almibar de punto
hgero con el azicar y la canela, se deja enfriar y se incorpora
el garbanzo dejando que hierva un poco. Cuando se ve trans-
parente se retira de la lumbre.
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JAMONCILLO DE PEPITA

INGREDIENTES:

1 kilo de pepita de calabaza
I camote de 200 gramos
1 kilos de azucar
/> taza de ceniza
color rosa vegetal
agua, la suficiente

PREPARACION:

La pepita se pone a cocer con la ceniza. Ya cocida se saca del
fuego y se lava con agua fria, se deja escurrir, se pela y se
muele. Se prepara un almibar con un poco de agua y cuando
tiene punto de bola sc retira de la lumbre y se deja enfriar. Se
bate con una pala de madera, agregando la pepita molida,
cuidando que quede cuajado. Se pone en la lumbre a fuego
suave sin dejar de mover, se derrite y la mitad de la pasta se
vierte sobre la tabla de amasar o en un molde grande de ma-
dera donde se habra colocado antes papel parafinado o de
China. A la otra mitad de la pasta se le agrega el camote mo-
lido y el color vegetal rosa; se pone a la lumbre unos 10 mi-
nutos revolviendo bien y se vierte a la primera. Unidas las
dos pastas se dejan secar. Finalmente, se corta en cuadritos.
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MAZAPAN DE ALMENDRA

INGREDIENTES:

cucharadita de cocoa
acitron

higos

vemas de huevo
cerezas

gramos de azucar
taza de leche

kilo de almendras
litro de agua
color rosa vegetal
papel parafinado
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PREPARACION:

Las almendras se remojan, se pelan y se muelen perfectamente
bien, primero en un molino y después en el metate, hasta que
quede muy fino. El agua indicada y el azlcar se ponen al
fuego a que tomen punto de bola dura, se retira y se deja en-
friar. Se incorpora el molino de almendras y se mueve muy
bien para evitar que se hagan bolas. Enseguida, se anaden las
yemas batiendo fuerte y se regresan al fuego. Se sigue mo-
viendo con la pala hasta que se desprenda la pasta facilmente,
se retira de la lumbre y se bate hasta empanizarla. Se coloca
sobre ia tabla de amasar y se divide en tres partes: a una se le
agrega la cocoa, a la otra un poco de color rosa vegetal y la
tercera se deja en su color. Las puntas secas se pican y se
reparte en cada una de las masas. Luego, en un molde forrado
de papel se coloca la masa de cocoa, enseguida la del color
rosa v al altimo la del color natural, se aprieta tantito con la
mano v se deja enfriar. Al dia siguiente sc¢ saca del molde y se
envuelve en papel parafinado.
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MEiipo

INGREDIENTES;

1 raja de canela

2 '~ tazas de agua
5 yemas de huevo
2 kilo de azicar

PREPARACION:

El agua, el azicar y la raja de canela se ponen al fuego. Se
hace una miel de punto ligero y se baja la flama. Por otro lado,
las yemas se baten a punto de liston y se echan a un colador
con agujeros chicos, procurando que caigan sobre la miel, que
estara hirviendo. Se mueve con una palita para que no se pe-
gue. Se retira de la lumbre cuando se compruebe que esté co-
cido.
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Mocas

INGREDIENTES:

Pasta:
1 pizca de sal
I barrita de mantequilla
1 yema de huevo
4 huevos
50 gramos de harina
i de hitro de agua

| cucharada de vainilla
3 yemas de huevo
50 gramos de azucar glass
75 gramos de maicena
225 gramos de azucar
% de litro de leche

PREPARACION;

En recipiente hondo se vierte ¢l agua, la mantequilla. la sal y
se pone al fuego. Cuando comienza a hervir se anade ¢l hari-
na de golpe y se bate con pala de madera sin sacarla del fue-
go hasta que la pasta esté cocida y se desprenda del fondo. Se
retira y se agregan los huevos uno a uno. Si es necesario se le
agrega la otra yema. Cuando todo esté bien mezclado se toma
una cucharada sopera y se hacen unas bolas. Se colocan en
moldes previamente engrasados y se meten al horno a tem-
peratura alta. No se abre ¢l horno antes de 30 minutos. Al
cocerse, unas revientan y otras no. Se sacan, se cortan por la
mitad, no completamente, sino una parte, sin que se despren-
dan, y se rellenan con la crema.
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Para la crema se deshacen los ingredientes en la leche. Se
cuela la mezcla y se pone a cocer a fuego lento, moviendo
con una palita a que quede duro. Cuando se enfria, se relle-
nan las mocas y se espolvorean con azucar glass.

NARANJAS DULCES

INGREDIENTES:

1 kilo de azacar
6 naranjas de cascara gruesa
/2 kilo de coco rallado

agua, la suficiente

sal al gusto

PRrEPARACION:

Las naranjas se lavan muy bien y se rallan para quitarles el
zumo, se cortan en rebanadas y se echan en un recipiente con
agua y sal, dejandolas cocer. Luego, se sacan y se les cambia
el agua tres veces para quitarles la sal. Aparte, se hace una
miel con el azucar y alli se incorporan las naranjas en reba-
nadas y el coco rallado batiendo hasta que tome punto.
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TARTARITAS DE TURRON

INGREDIENTES:

Pasta:
2 cucharadas de manteca
4 yemas de huevo
/2 Kkilo de harina
/+ cucharada de polvo para hornear
agua para amasar

Turron:
10 claras de huevo
i de kilo de azucar
pasitas o canela mohida

Azucarado:
- kilo de azucar
agua, la suficiente

PREPARACION:

La pasta se hace en una tabla de amasar. Se coloca el harina
cernida junto con el polvo para hornear, se incorporan las ye-
mas, la manteca y se va amasando con agua hasta lograr una
pasta tersa y manejable, se hace en forma de chorizo y se de-
ja reposar un rato. Luego se cortan pedazos chicos, que se¢
extienden con el rodillo, y con la mano se van formando las
cazuelitas doblandoles las orillas. Se colocan en un molde y
se ponen a cocer al horno precalentado a temperatura alta,
cuidando que no se pasen de cocidas.

Para el turron, sobre un anafre con poco fuego de carbon
se coloca un recipiente con las claras. Se empiezan a batir
con un molinillo hasta dejarlas muy duras; se les va agregan-
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do el azicar simultdneamente para que se cueza uniforme.
Cuando se ha cocido, se retira y se rellenan las cazuelitas.

El azucarado se hace con el azlcar y el agua hasta quedar
como una crema espesa. Se toma la tartarita con la mano
pasandola en la crema vy tratando de cubrirla por encima.
Cuando ya se ha secado, se adornan con una pasita 0 con
canela molida.
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TARTARITAS DE VINO

[INGREDIENTES:

Pasta:
2 cucharadas de manteca
4 yemas de huevo
2 kilo de harina
/2 cucharadita de polvo para hornear
agua para amasar

Dulce:

cucharadas de harina
tazas de agua

yemas de huevo

kilo de azucar

A S N Y

Marquesote:
6 huevos
125 gramos de azuicar
150 gramos de harina

Relleno:
| taza de agua
/i de kilo de azucar
brandy
marquesote frio

Adorno:
V2 taza de aztcar teriida de rojo
color vegetal rojo o una pasita

PREPARACION:

Pasta:
En una tabla de amasar, se coloca el harina y se va mezclan-
do con las yemas, la manteca, el polvo para hornear y el agua;
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se trabaja bastante procurando que no quede muy blanda. Se
deja reposar unos minutos, se hace un chonizo largo y se cor-
tan pedacitos. Se extienden con un rodillo y con la mano se
van formando las cazuelitas, pellizcando las orillas. Se colo-
can en un molde y se meten al horno a temperatura fuerte,
cuidando que no se pasen de cocidas.

Marquesote:

Se baten las yemas hasta acremarse. Se agrega el azucar y se
sigue batiendo el harina revolviendo bien y, por ultimo, las
claras batidas a punto de turron muy duras, se incorporan a la
pasta. no batiendo, sino envolviendo; se vierte en un molde
engrasado y enharinado y s¢ mete en el horno a temperatura
regular por espacio de media hora.

Relleno:

El marquesote debe estar frio. Se desmorona con las manos.
Con una taza de agua y otra de azucar se hace un almibar
ligero. Cuando se enfria se agrega el marquesote desmorona-
do y el licor, mezclando bien: con esto se van rellanando las
cazuelitas y por encima se cubren con el dulce.

Dulce:

Con el medio kilo de azicar se hace un jarabe de punto alto y
se deja enfriar. Las yemas se baten hasta acremarse, se agre-
ga el harina batiendo bien. Se anade la miel fria y se bate.
Esta mezcla se pone a cocer a fuego suave, moviendo cons-
tantemente hasta quedar como crema. Con este dulce se cu-
bren las tartaritas, se dejan secar y se recubren con azucar
rosada como adorno o bien con una pasita.
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TORREJAS

INGREDIENTES:

1 pieza de pan de dulce

I kilo de azicar granulada

I rajita de canela

1 cucharada de vainilla

4 huevos

2 litro de leche
aceite, el necesario
agua, la suficiente

PREPARACION:

En un recipiente se pone el azicar y agua hasta cubrirla y se
deja hervir, procurando que quede un almibar delgado y se re-
tira de la lumbre. Se corta el pan en rebanadas de unos dos
centimetros de grueso. La leche se pone a hervir junto con la
raja de canela y la vainilla. Ahi se remojan tantito las rebana-
das de pan. Las claras se baten a punto de turrén, se agregan
las yemas y con esto se capean las rebanadas de pan, se frien
en aceite caliente, se escurren oprimiéndolas tantito para qui-
tarles el exceso de grasa y se meten en el almibar a que den un
hervor.
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Hicos

INGREDIENTES:

I kilo de higos
3 pimientas gordas
6 clavos

canela

miel de azucar

PREPARACION:
Se pelan los higos y se ponen a cocer. ya que estan hirviendo

s les agregan las especias. Cocidos los higos se embroca la
miel a que consuma.
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YEMITAS

INGREDIENTES:

12 yemas de huevo
200 gramos de azicar
clavos de olor o pasitas

PREPARACION:

Se baten las yemas hasta que estén muy duras y se mezclan
solamente con 175 gramos de azucar. Cuando todo esté bien
mezclado se coloca en un recipiente y se pone al fuego, mo-
viendo constantemente con una palita de madera para un
mismo lado, hasta que espese. Cuando se enfria se hacen
bolitas que se revuelven en el azucar sobrante. Se adorna con
un clavo de olor o con una pasita. De la misma base se pue-
den hacer figuritas de animalitos y frutas.






Curtidos, mermeladas y conservas

CURTIDO DE CIRUELA

INGREDIENTES:

1 kilo o mas de azicar
25 ciruelas antes de madurar
aguardiente al gusto
frascos de cnistal esterilizados

PREPARACION:

Las ciruelas se lavan muy bien, se pinchan con una aguja y
se acomodan en los frascos llenandolos con aguardiente. Se
dejan asi dos meses. Pasado ese tiempo se les quita el aguar-
diente y se incorpora el jarabe de punto mediano que debe
estar completamente frio. Se envasa de nuevo y se deja curtir
uno o dos meses. Hay que probarlo continuamente.

Para hacer la mistela de ciruela se utiliza el aguardiente que

se le quito a la fruta y se le anade un jarabe de punto mediano
frio.
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CURTIDO DE DURAZNO

INGREDIENTES:

2 tazas de ceniza
25 duraznos escogidos
aguardiente al gusto
azucar, la necesaria
agua, la suficiente
frascos de cristal esterilizados

PRI-PARACION!

En un recipiente con suficiente agua se echa la ceniza, se
revuelve muy bien y se pone al fuego. Cuando comienza a
hervir se echan los duraznos a que hiervan un poquito. Se
sacan y se refrescan con agua fria. Se lavan muy bien procu-
rando quitarles la pelusa. Ya limpios, se colocan en un canas-
to extendido para que se escurran y sequen. Al otro dia se
colocan en los frascos de cristal, previamente esterilizados
con un bano interior de alcohol y se rellenan con el aguar-
diente, dejandolo asi unos dos meses. Pasado ese tiempo se
destapan los frascos y se les quita todo el aguardiente. Apar-
te se hace un jarabe a punto mediano, se deja enfriar y se
mezcla con tantito de ese aguardiente, calculando que no
quede muy fuerte. Con esto se vuelven a llenar los frascos, se
tapan herméticamente y se dejan un mes mas y estaran listos
para servirse.

La mistela de duraznos se hace utilizando el mismo aguar-
diente que se le quito a la fruta, incorporandole un jarabe de
punto mediano, frio.
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CURTIDO DE MANZANA

INGREDIENTES:

25 manzanas criollas
azucar, la necesaria
aguardiente al gusto

PREPARACION:

Las manzanas se lavan perfectamente bien y se pelan. Si se
desea pueden ponerse enteras y entonces se les hace una ra-
nura a los lados o pueden ir sin semillas y en gajos. Se aco-
modan en frascos de cristal esterihizados, que se rellenan de
aguardiente. Pasados unos dos meses se les quita éste y se
incorpora el jarabe de punto mediano, que se habra hecho
con anterioridad y que esté completamente frio para enva-
sarlo nuevamente y dejarlo otros dos meses.

Se puede obtener mistela de manzanas con el aguardiente

que se le quitd a la fruta; se incorpora jarabe de punto media-
no que esté totalmente frio.
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CURTIDO DE NANCHE

INGREDIENTES:

| kilo de nanches
azucar. la necesaria
aguardiente al gusto

PREPARACION;

Se escogen los mejores nanches y se lavan perfectamente
bien. Se dejan secar y se acomodan en un frasco esterilizado
de cnistal que se rellena con aguardiente. Después de dos
meses se quita el aguardiente y se incorpora el jarabe de pun-
to mediano totalmente frio que se habra hecho con anticipa-
c1on. Se envasa nuevamente dejando curtirse uno o dos me-
ses antes de tomarlo.

Se puede obtener mistela de nanche con el aguardiente que

se le quitd a la fruta, incorporandole un jarabe de punto me-
diano que esté frio.

MERMELADA DE CHAYOTE

INGREDIENTES:
1 kilo de azicar
V> kilo de chayote
agua, la suficiente
cascaritas de limon

PREPARACION:

Se raya ¢l chayote crudo, se pone en la olla junto con la miel
de azucar. Se mueve y se le agrega la ralladura de limon.
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MERMELADA DE MANZANA

INGREDIENTES:

1 kilo de azucar

| raja de canela

1 cascara de limon

/2 kilo de manzana criolla
agua, la suficiente

PREPARACION:

Se pone a hervir la manzana en agua que cubra totalmente la
fruta y se le agrega la canela y la cascara de limon.
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Salsas y chiles

SALSA CRUDA DE JITOMATE

INGREDIENTES:

1 cebolla mediana
3 chiles serranos
3 jitomates grandes maduros
5 ramas de cilantro
sal al gusto

PREPARACION:
El jitomate se despedaza en partes pequenas con los dedos
(secreto de viejitas) y se pican los demas ingredientes. Se

revuelven perfectamente bien. Se sazona con sal y limon, si
se desea.
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SALSA DE GUASH

INGREDIENTES:

chiles morita

chiles guajillo

gramos de semilla de guash
cebolla

sal al gusto

S ot

PREPARACION:

Se desvenan los chiles. se remojan en agua caliente y se mue-
len en molcajete. Las semillas que se sacan de su vaina se
muelen crudas mezclandolas con los chiles. Se agrega la ce-
bolla finamente picada y sal al gusto. Se revuelve bien, pro-
curando que quede tantito espesa.
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SALSA DE TOMATE VERDE

INGREDIENTES:

cebolla picada

rama de cilantro picada
3 chiles verdes

200 gramos de tomate verde

agua, la necesana

sal al gusto

lpd — —

PREPARACION:

Se pone al fuego un recipiente con agua. Cuando comience a
hervir se agrega el tomate bien lavado v se le deja cocer unos
diez minutos. Se le quita un poco de agua y se muele ¢n ¢l
molcajete, anadiéndole la cebolla, ¢l cilantro y los chiles pi-
cados. Se sazona con sal. De preferencia se sirve caliente.

203



SALSA DE TOMATIO SILVESTRE

INGREDIENTES:

| medida de tomatio silvestre
4 cebolla mediana
chilitos de Sumojovel
manteca. l'd nccesaria
sal

PREPARACION:

Se friec en manteca el tomatio, con la cebolla hasta que quede
transparente y los chilitos de Simojovel. Se deja que el tomatio
reviente y se aplasta.

SALSA ROJIA

INGREDIENTES:

I cebolla mediana

3 chileanchos

3 jitomates

Y4 taza de vinagre
sal al gusto

PREPARACION:

Los chiles se desvenan, se lavan y se remojan un ratito en
agua caliente; los jitomates se asan y se les quita la cascara.
Enseguida, estos ingredientes se muelen junto con la cebolla
en molcajete o licuadora y se agrega el vinagre y sal al gusto.
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CHILITOS DE SIMOJOVEL

INGREDIENTES:
I borcelana de chilitos de Simojovel
manteca, la necesaria
sal al gusto
PREPARACION:

Se frien en manteca los chilitos y se les agrega sal.

CHILITOS DE SIMOJOVEL TAMULADOS

INGREDIENTES:
I borcelana de chilitos de Simojovel
cebolla picada
limon v sal al gusto
PREPARACION:
Se doran los chilitos en un comal, se tamulan en ¢l molcajete,

luego se les agrega la cebolla finamente picada, el imon y la
sal.
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CHILES EN VINAGRE

INGREDIENTES:

colitflor mediana

rama de tomillo

rama de orégano
cucharadita de azucar
litro de vinagre

dientes de ajo
cucharadas de aceite
pimientas negras molidas
de kilo de chiles jalaperios
de kilo de zanahorias

Ys de kilo de calabacitas

Yi de kilo de cebollas

7 de litro de agua

sal al gusto

— o
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PREPARACION;

Se pone al fuego una olla con el aceite y se frien los ajos y las
cebollas en rebanadas. Enseguida se agregan el vinagre y el
agua junto con pimienta, tomillo, orégano, sal y azicar. Cuan-
do comienza a hervir, se agregan los chiles que se han picado
con un tenedor, las zanahorias y las calabacitas rebanadas (si
son chicas, van enteras) y, por tlumo, la coliflor que estara
lavada y separada en gajos. Se sazona todo con sal, cuidando
que no se cueza demasiado.
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Ensaladas, verduras y escabeches

ENsaLapA CHOJEN

INGREDIENTES:

1 kilo de panza de res limpia y cocida
1 cebolla
2 jitomates
2 manojos de rabanitos tiernos
2 naranjas agrias o limones
chiles verdes (opcionales)
sal al gusto

PREPARACION:
La panza se parte en cuadritos muy pequeiios. Se pica fina-
mente cebolla, jitomates, rabanitos y chiles. Se revuelve todo

muy bien sazonado con sal y el jugo de las naranjas o de los
limones. Queda lista para servirse.
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ADOBO

INGREDIENTES:

cucharadita de pimienta
cucharadita de comino
ramita de tomillo
ramita de orégano
pizca de clavo

tazas de vinagre blanco
dientes de ajo asados
de kilo de chile ancho
sal al gusto

TN DD e et

PREPARACION:

El chile se lava, se desvena y se deja reposando con una taza
de vinagre durante 24 horas. Pasado ese tiempo se muele en
licuadora con los demas ingredientes a que quede una pasta.
Todo molido se coloca en un traste para que se mezcle muy
bien con la sal. Enseguida se pone en un frasco de cristal y se
guarda en el refrigerador. Por ejemplo. para kilo y medio de
costillitas de puerco, se ponen cuatro cucharadas de adobo,
incorporandolo muy bien a las costillitas y dejandolas en sal-
muera toda la noche. Al dia siguiente se hornean aproxima-
damente 45 minutos hasta que se doren un poquito. Este adobo
puede servir para todo tipo de carnes en la comida diaria.



ACELGAS

INGREDIENTES:

cucharada de manteca
manojos de acelgas
tomates

chilitos de Simojovel
4 de cebolla

h L b —

N

PREPARACION:

Se rebanan las acelgas delgaditas y se ponen en una sartén
con un poquito de agua v sal y se tapan. Por otro lado se frien
los tomates, la cebolla y los chilitos. Luego se incorpora la
acelga, se revuelve y se sirve. Lo mismo se puede hacer con
las calabacitas, las espinacas y el chayote.

209



VINAGRE PARA ENVASAR LEGUMBRES

INGREDIENTES:

I litro de agua
I pizca de jengibre machacado
| pizca de orégano entero
I frasco de cristal esterilizado
30 gramos de acido acético
35 gramos de sal

=

PREPARACION:

En un recipiente se vierte el agua y se le agregan los ingre-
dientes indicados, se pone todo al fuego y se deja hervir du-
rante unos 15 minutos. Después se cuela v se procede a en-
vasar.
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HONGOS SILVESTRES EN ESCABECHE

INGREDIENTES:

kilo de champitiones frescos
cucharada de pimienta negra entera
rama de tomillo

rama de orégano

hojas de laurel

hojas de arrayan

dientes de ajo

cebolla

taza de vinagre

taza de aceite

sal al gusto

B O B e
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PREPARACION:

Para evitar que los hongos se pongan negros se deben prepa-
rar el mismo dia. Se escogen los que estan abiertos, se les
corta un pedacito del tallo que tiene tierra y se lavan muy
bien. En un recipiente, de preferencia de peltre, se pone a
calentar el aceite, se le agrega la cebolla en cuarterones, los
ajos pelados y las hierbas de olor a freirse un poco. Ensegui-
da se echan los hongos, sal, pimienta y vinagre para que hier-
van unos 20 minutos. Si el vinagre estuviera muy acido, se le
agrega una cucharada de azicar o miel de abeja. Si son hon-
gos cultivados, se dejan unos minutos mas para su cocimien-
to. Se dejan enfriar y se sirven.
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