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Ilustracién cacao: Olegario Hernandez, tomado de su obra Zuva'a.
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Veroénica Candelero Garcia

Productora y transformadora de cacao

de Comalcalco, Tabasco

Recuerdo con mucho carifo cuando mi mama
nos mandaba a mi y a mis hermanos a llevarle
pozol a mi papa. Disfrutaba beberlo mientras
descansaba de cortar cacao y nosotros aprove-
chdbamos para correr en medio de las parcelas.
Jugabamos a las escondidillas y a veces, gus-
tosos, nos quedabamos a ayudarle a cortar el
cacao hasta las 6 o 7 de la noche. Hoy, mi padre
ya no esta, pero yo sigo su legado. Cuando entro
a las plantaciones me conecto con él y agradez-
co por todo lo que aprendimos y por ensenarnos
a amar la tierra.

Cuando era nina, toda la familia iba a cortar
cacao; era tan abundante que se formaban unos
cerros muy grandes, de tan gran tamano que
si te parabas detras de ellos ya no te alcanzabas
a ver. Ahora producimos poquito cacao. Es triste
ver que las nuevas generaciones ya no estan sien-
do educadas para el cultivo de este grano; se esta
perdiendo ese amor como el que nosotros le tuvi-
mos, el que le tenemos hasta el dia de hoy.

Quiero que Meéxico tome y coma cacao.
En los tiempos por venir, pienso que esta semi-
lla se puede recuperar a través de la educacioén
en el campo, de su ensefanza, de transmitir los
conocimientos agricolas y las practicas organicas,
para que desde casa se pueda tener a futuro una
mejor cosecha.

Podemos recuperar este grano como un ali-
mento que beneficia y mejora la salud. Para ello
necesitamos consumir chocolate mexicano y ca-
cao artesanal y natural, de cultivos agroforestales
de buena calidad, ya que el cacao es alegria y sa-
lud. Provenir del lugar de origen del cacao es un
gran orgullo.
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POLLO CON TROCITOS DE CACAO
EN ACEITE DE OLIVA

INGREDIENTES

- 100 gramos de cacao tostado en trozos
- 120 mililitros de aceite de oliva

-1 pollo para asar

- 1 frasco de vidrio

- Sal y pimienta al gusto

PREPARACION

- Triturar los granos de cacao tostados
y vaciarlos en el frasco de vidrio. Cubrirlos
con el aceite de oliva y dejarlos reposar
durante un mes.

- Asar el pollo, sazonar con sal y pimienta
al gusto y agregar los granos de cacao
que fueron macerados durante un mes.

- Acompanar con ensalada de temporada.

El yokot'an o chontal de Tabasco pertenece
a la familia linguistica maya. Mas de 27 mil
personas en la entidad nombran al mundo
en esta lengua mexicana. Se hablan cuatro
variantes, de las cuales tres se encuentran
en riesgo de desapariciéon.*

Somos lo que comemos. Hablamos
lo que somos. Hablar lo que comemos da gusto.
Nuestro deseo es que esta cartografia le dé
ruta a su gusto.

* Fuentes: Instituto Nacional de Estadistica y Geografia (INEGI)
y el Catdlogo de las Lenguas Indigenas Nacionales del INALI.



