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INTRODUCCION

México es un pais que desde tiempos ancestrales cuenta con
una gran riqueza gastronémica. Buena parte de la organiza-
cidn econdémica, politica y religiosa de las sociedades prehis-
panicas giraba en torno a algunos productos como el frijol y
el chile, incluso el maiz, base del sustento de estas culturas,
en muchas cosmogonias de la antigiiedad era considerado
como el elemento constituyente del ser humano. En la actua-
lidad muchas de estas practicas culinarias siguen vigentes en
gran parte de los grupos indigenas, mestizos, afromestizos y
sectores populares de nuestro pais que, combinados con ele-
mentos de otras culturas como la hispanica, la africana, y
posteriormente la oriental, la francesa, la inglesa y de otras
procedencias en la época colonial, dieron como resultado
una enorme riqueza y variedad de manifestaciones gastro-
nomicas en todo el territorio nacional.

El estudio de estas practicas alimenticias es importante, ya
que tienen lugar preponderante dentro de la configuracion
del perfil propio que constituye y caracteriza a cada agrupa-
cion humana. LLa manera como se alimenta un pueblo define
aspectos basicos de su identidad y de su creatividad indivi-
dual y colectiva, ademas manifiesta el arte alquimico de la
infinidad de formas y combinacién de productos naturales,
asi como de sus formas de relacion, apropiacién e intercam-
bio con el entorno natural.

Los tiempos y los espacios de alimentacion llenan una
parte importante de la convivencia cotidiana familiar: ritual
de boda y a la muerte, convivencia comunitaria, festividades
religiosas y civicas, etc. Los saberes del arte culinario se han
venido transmitiendo de generacién en generacion y en mu-
chos casos se guarda celosamente como parte del patrimonio
familiar. La diversidad de platillos, bebidas, dulces y postres,
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con simbolismos precisos, acompaifian diversos momentos de
la vida individual y colectiva como el nacimiento, el bau-
tismo, el matrimonio, la muerte, las festividades religiosas y
civiles, etc.

Muchos héabitos alimenticios de gran parte de la pobla-
cion se estan perdiendo o deteriorando por influencia perma-
nente de una propaganda masiva que impulsa al consumo
de productos de todo tipo. La mayoria de las veces estos pro-
ductos no so6lo alimentan a sus consumidores sino que, con el
paso del tiempo, acarrean desnutriciéon y enfermedades que
van desde agudas hasta degenerativas.

Hacen falta utensilios, recursos naturales, promocion,
difusion e informacion sobre la diversidad de costumbres ali-
menticias tradicionales propias de los grupos y sectores socia-
les de las culturas populares.

La presente investigacion tiene la finalidad de promo-
ver y difundir la diversidad del arte culinario de la region
de la Costa Chica de Guerrero, principalmente del grupo
afromestizo que abarca desde el Puerto de Acapulco hasta
el municipio de Cuajinicuilapa; sin embargo, la recopilacion
de la informacion se efectud solo en algunas comunidades:
Florencio Villarreral (Cruz Grande), Copala, Marquelia y
Cuajinicuilapa.

La region de la Costa Chica cuenta con una rica y gran
variedad gastronémica en cuanto a platillos, bebidas, dulces
y postres, los cuales se preparan de manera tradicional apro-
vechando los recursos naturales propios con que cuenta la
region. En cuanto a la fauna encontramos diversidad de aves
silvestres y de corral, especies del mar, lagunas, rios y char-
cos, estos son: moluscos, crustaceos y peces, de los cuales se
prepara una diversidad de platillos como cebiche, caldo de
pescado, de jaiba, de camardn, de saramuyo, pescado frito,
en mole, quesadillas, tamales de tichinda, etc. En cuanto a
los reptiles, encontramos el mole de iguana verde y caldo de
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iguana prieta, asi como los tamales; con las aves de corral se
prepara mole de guajilote, de pollo, estofado de pollo y tama-
les, y con animales silvestres tamalcume de armadillo, ardi-
lla enchilada, mole de conejo, chanfaina o caldo de venado.
También la flora es aprovechada en cuanto a hierbas silves-
tres: los quelites para acompanar a los frijoles apozonquis con
un cajete de salsa de chile verde costeno con jitomate asado
y queso fresco, la yerbamora guisada con rodajas de cebolla,
jitomate y chiles verdes enteros, los tamales de chipiles o sélo
hervidos con cebollita picada y chile verde reventado.
También es importante destacar el papel que ocupa la
agricultura en cuanto a la cosecha de diversos productos co-
mestibles, ya sea de temporal o de riego: maiz, platano en
diversas variedades, ajonjoli, coco, jamaica, frijol, sandia,
meldn, calabaza, papaya, tamarindo, mango, etc. Pero el
principal cultivo en el que se basa la alimentacion diaria es
el maiz, el chile, y el platano macho; el primero se prepara
en memelas (tortillas gruesas), en elotes, hervidos o asados,
y cuando estd el maiz sazon se preparan las tradicionales
memelas de camagua con piloncillo y manteca; los atoles en
diversos sabores: coco, tamarindo, platano, pifia, acompa-
nados con tamales de chocos, nejos en hoja de totomoxtli
(de maiz), o de carne en hoja de platano; el pozole blanco y
rojo con pancita de res o en su caso pozole de calabaza con
piloncillo, también se emplea la masa previamente diluida
en agua para espesor de los moles y caldos, la cual le da un
peculiar sazén a los platillos. En cuanto a las tortillas para
acompanar los platillos, se puede suplir por platano macho
camunco o arroz hervido (morisqueta), para acompanar a los
caldos y los moles. Uno de los platillos tradicionales mas co-
munes que acostumbran las familias afromestizas son, por la
maifana, un café negro con un tamal o pan dulce, aporreadi-
llo de res, pescado frito o en caldo, una cecina frita con salsa
de chile costefia y jitomate y para el mediodia, frijol frito con
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manteca acompanado con arroz hervido, chiles en vinagre y
queso fresco, caldo de res guisado con chile rojo aderezado
con hojas de yerbasanta y platano macho camunco hervido
con sal, mole de marrano, guajolote o pollo, estos dos ultimos
platillos se pueden acompanar también con arroz blanco her-
vido y para el calor un vaso de chilate fresco preparado con
cacao, huapataxtle, panocha, arroz o masa de maiz. Para el
fin de semana una carne de res oreada cocida a las brasas o
en el comal de barro, con memelas calientes y su chile verde
con jitomate machucado en cajete.

Es importante senalar que los condimentos empleados
para la preparacion de los platillos son propios de la region,
los cuales tienden a dar un peculiar sazén a cada uno de los
alimentos preparados. Es el caso del chile verde costefio ya
sea fresco o seco para las salsas y moles, la yerbasanta para
adicionar el caldo rojo de res, la hoja de aguacate criollo para
la barbacoa, la hoja tierna de ciruelo para el caldo de vena-
do, etc.

También se preparan platillos especiales para festejar di-
versas fechas que marca el calendario civico y religioso, asi
como diversos rituales: celebracion de los fieles difuntos, ri-
tual de boda, funeral, etc. Para estas ocasiones se reunen fa-
miliares y amigos para la preparacion de los alimentos que
seran ofrecidos a los asistentes u ofrendas en los altares; para
el ritual de boda se elabora el mole de guajolote con arroz
hervido, barbacoa de res o chivo con salsa de chile verde,
tomate, cilantro, cebolla picada y tortillas calientes, pan y
chocolate; para celebrar la visita de los fieles difuntos: arroz
con leche, pipian de iguana prieta o de pollo con tamales
nejos, calabaza en dulce y dulce de papaya. En cuanto al ca-
lendario religioso lo que mas resalta en la region es el festejo
en honor de Santiago Apostol, que va del 24 de julio hasta el
dia 3 de agosto. Esta fecha es variable segtin la comunidad,
aqui participa toda la familia desde nifios, jovenes y adultos,
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a pesar que existen diversas sectas religiosas, pero esto no
influye mucho en la organizaciéon y participacion de los ha-
bitantes a la fiesta. Para este dia se ofrece a los asistentes una
tamalada de pollo, puerco o de guajolote en hoja de platano,
barbacoa de res, arroz con leche, estofado de pollo, diversas
bebidas como brandy Presidente, refrescos, agua de horcha-
ta, de tamarindo, etc.

Como podemos observar la region de la Costa Chica es
muy rica, pero aun falta por explorar mas de lo que podemos
consumir. Como se dijo al inicio, no es tan facil ofrecer una
investigacion completa, ya que las familias guardan celosa-
mente las formas de preparacion de sus alimentos ya que esto
ha ido transmitiendo de generacién en generacion, pero creo
que lo que se ofrece en el presente recetario es importante, ya
que aqui nos da una idea de por dénde debemos continuar o
en su caso iniciar. Pero para que no sélo le cuente, lo invita-
mos a saborear los diversos platillos del arte culinario de este
rincon suriano.

Francisca Aparicio Prudente
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PRESENTACION

El estado de Guerrero es una de las 32 entidades que inte-
gran nuestra Republica Mexicana. Esta situado entre la costa
del Océano Pacifico y del lado sur de la Ciudad de México,
que es la capital de nuestra Republica. Por lo cual se conside-
ra como uno de los estados del sur, denominandoseles a sus
habitantes “surianos”.

Se extiende entre los 16° 18’ y los 18° 42° de latitud norte
y entre los 98° 03’ y 102° 12” de longitud oeste del Meridia-
no de Greenwich. Tiene una extension territorial de 64,282
kilémetros cuadrados incluyendo 488 kiloémetros cuadrados
de espejos de agua vy territorios insulares, ademas de aproxi-
madamente 500 kilometros de longitud de litorales, que se
extienden desde la desembocadura del rio Balsas en los limi-
tes con el estado de Oaxaca.

Limita al norte con los estados de México y Morelos; al
Sur con el Océano Pacifico; al Este con los estados de Puebla
y Oaxaca y al Oeste con el estado de Michoacan.

Nuestra entidad esta conformada por siete regiones: Cos-
ta Chica, Costa Grande, Acapulco, Centro, la Montana, Tie-
rra Caliente y Norte.

La Costa Chica esta comprendida en los litorales de los
estados de Guerrero y Oaxaca, que contempla desde el Puer-
to de Acapulco hasta la Bahia de Copalita, muy cercana a la
zona del Istmo.

La region de la Costa Chica de Guerrero cuenta con 15
municipios, en los cuales estan asentados diversos grupos étni-
cos: mixtecos, tlapanecos, amuzgos, mestizos y afromestizos;
ademas destaca una rica variedad de manifestaciones cul-
turales, con diversidad de tradiciones y costumbres en cada
pueblo costeno; la Costa Chica es un lugar tnico por diversas
expresiones artisticas, artesanales, religiosas, gastronomicas,
musicales, narrativa, rasgos fisicos, instrumentos musicales,
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modismos y todo un corpus que integra la vida cotidiana que
conforma su identidad, que constituye un acervo de la cul-
tura guerrerense; ademas, existe gran variedad de productos
agricolas de temporada y de riego entre los que destacan:
mango, aguacate, palmeras de coco, ajonjoli, melon, sandia,
papaya, platano, limén, tamarindo, guayaba, naranja, cafia,
zapote, cacao, maiz, pifia, frijol, calabaza, etc.

El presente recetario se refiere a la gran variedad de ri-
queza culinaria que guardan las poblaciones negras: Cuaji-
nicuilapa, Maldonado, San Nicolas Tolentino, El Jicaro, El
Quiza, Montecillos, Tierra Colorada, Copala, Cruz Grande,
Juchitan, Huehuetan, Las Vigas, entre otras, que en época
virreinal fueron llamadas palenques o bien haciendas con
servicio de poblacion esclava que arribé por via maritima
a nuestro pais durante los siglos XVI, XVII y XVIII pro-
cedentes del area cultural de Sudan Occidental, del congo
de habla bant(, y del Golfo de Guinea, asentandose en las
costas de ambos mares, el Atlantico y el Pacifico. Se distri-
buyeron en diversos estados de la Republica como Veracruz,
Colima, Michoacan y Guerrero. En el estado de Guerrero la
poblacién negra se asent6 en la region de la Costa Chica bajo
el servicio de los espanoles. Fueron empleados en diversas
actividades como arrieros que transitaban de la Ciudad de
México a Zacatula o de México a Acapulco; en la mineria en
Taxco, Zacualpan, Atotenco, Huitziltepec, Zumpango e Iz-
quatzingo; en los talleres textiles; haciendas de cacao en Co-
yuca de Benitez; en trapiches de cafia en Coatepec Costales,
Mochitlan y Tepechicotlan; en plantaciones de algodon; en
el servicio doméstico de las haciendas, hospitales y conventos
agustinos y franciscanos ubicados en Tlapa, Chilapa y Aca-
pulco; fungieron como capataces de indios que explotaban el
oro en la Costa Chica; como vaqueros y peones en estancias
ganaderas en Cujinicuilapa, Juchitan y Huehuetan.

Esta poblacion llega América con una diversidad de
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manifestaciones culturales que no pudieron llevar a cabo en
Nueva Espaiia, su status de esclavo, sujeto a la compulsion de
los amos esclavistas, les impidié hacerlo ya que fueron pro-
hibidas por la Santa Inquisicion. En Acapulco el baile del
Congo, en la Costa Chica el baile de la Juana, con respecto a
la musica el uso de los tambores, el culto al nifio de Cibut en
Juchitan, y las practicas curativas (adivinacion y hechiceria),
actualmente conservan parte de sus tradiciones, costumbres
y palabras sueltas de aquel continente.

En cuanto a elementos culturales transmitidos por los
primeros portadores negros inmigrados a México, y que es
posible identificar como rasgos africanos son: algunos habi-
tos motores que actualmente se conservan es llevar al nifio a
horcajadas sobre la cadera o el cargar pesos sobre la cabeza,
otra de las caracteristicas muy peculiares es el color de la
piel, el tipo de pelo, la estatura, la habilidad en narrativa y
poesia, en el género musical en composicion e interpretacion
de corridos y chilenas, el vocabulario regional, en cuanto a
la vida cotidiana el trabajo agricola realizado por hombres
desde muy temprana edad, el comercio ambulante por parte
de ninas, jovenes y adultas, el cuidado de los nifios pequenios
por parte de los hermanos mayores, etc.

La fauna de la regiéon costera esta compuesta por una
gama diversa de aves: zanates, pichichi, chicurro, coquena o
guinea, cucucha, chichalaca, gavilan de charco, godorniz o co-
dorniz, gliaco, giiacorilla, giiicho, gallinilla de charco, faisan o
pico pando, chichicuila jorjolina o frinfolina, entre otras; aves
de corral como, guajolote y gallinas; en cuanto a wnsectos desta-
can una variedad de avispas, colorada o chilpa, de guarache,
de iglesia o campanera, de palo, de perrito, de tierra, oreja de
burro, zopilote; caballero o chambalé, calentura, o chocotea,
cuco, cucunino, cucuyachi; sormigas como, arrieras, barrende-
ra, chicatana, chichacola, piquijuyi, mariposa, pichichi; peces
como, aguijon, o buzo, alaguate, barrilete, blanquillo o pota,
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boba, clavito, cocinero, coconaco, jediondilla, guachinango o
guacho, jalmiche o samiche, lisa, cuatete, malacapa, medio
pescado, mojarra, pargo, popoyote, robalo, sierra, camaroén y
pulpo; moluscos como, tichinda, caracol, almeja, cangrejo, jai-
ba, chichilique, saramuyo y langosta; repliles: garrobo, iguana,
verde o prieta, mazacuata, cujja, coloradilla, palancacoa, te-
quereque, tilcuate, o chicotera. Algunas especies son comesti-
bles, las cuales se consideran en los platillos del presente rece-
tario, asi como animales silvestres: ardilla, armadillo y venado.
En lo que toca a la flora encontramos arboles que se emplean
en diferentes usos: construccion de viviendas, muebles para
el hogar, lena para cocer los alimentos, cercar el ruedo de un
terreno; algunos nos dan frutos comestibles y flores que son
empleadas en diversos rituales. También se cuenta con arbus-
los, tales como: escobilla, mata de zacate, tronador, los bejucos
se emplean para curar diversas enfermedades y amarrar la
lena cuando se va al campo; entre ellos hay amargo, arranca
pellejo, blanco, cuchilla, chinaco, de ajo o ajillo, de agua, de
amole, de campana, de comemano, de corralero, de chilillo,
de chupa miel, de diente de perrito, de murciélago, de raton,
de sanguino, de tachicén, sanalotodo, tripa de gallina, yacua,
yunca, etc. Una variedad de flores silvestres y de ornato que en-
contramos durante el transcurso del afio, las que se emplean
en diversos rituales (dia de muertos, novenarios, adornar los
altares de las imagenes religiosas, festividades religiosas, etc);
entre ellas acacia, bailadora o clavelina, Berta, bugambilia,
cempasuchil, cola de novia, delfa o adelfa, girasol, habanera,
huele de noche, jazmin, lirio o pato, mala suegra, reunion de
sefioritas, rosa de castilla, trompeta o florifundio, tulipan, etc.
También hay fuerbas comestibles tales como chipiles, epazote,
hierbamora y hierbasanta o tanilpa.
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FIESTA DEL SENOR SANTIAGO APOSTOL

Santiago Apostol fue hijo de Zebedeo y de Salomé, es cono-
cido con el seudéonimo de “El Mayor”, para distinguirle del
otro Apostol llamado Santiago “El Menor”, que era el mas
joven. Santiago El Mayor era originario de Galilea; con su
padre y su hermano practicaban el oficio de pescador, ade-
mas fue el primero de los apostoles que sigui6 al Senor en la
gloria del martirio.

El Sefior Santiago Apéstol trae como vestimenta un traje
color azul rey, sombrero y botas; se dice que era guerrero,
por eso monta a caballo; porta una espada en la mano como
simbolo de combatir el mal. En efecto muri6 por Cristo en
la persecucion que el rey Herodes Agripa I desencadeno en
Jerusalén contra los cristianos.

Esta celebracion goza de presencia en el mundo cristiano
y se remonta a la implantaciéon de la doctrina de Cristo en
tierras iberas, también forma parte del calendario de festivi-
dades de la region de la Costa Chica del estado de Guerrero.
La celebracion al Sefior Santiago Apostol es variable segin
la comunidad o municipio, se inicia desde el dia 24 al 31 de
julio y del 1 al 4 de agosto. Esta tradicion se va transmitiendo
de generacion en generacion y en ella participan ninos, jove-
nes y adultos.

En la region de la Costa Chica forma parte del calen-
dario de festividades de la comunidad de Ojo de Agua “Las
Salinas”, del municipio de Copala, en donde se inician los
preparativos desde el dia 24 de julio, finalizando el 25 o 26
del mismo mes, esto es segin la mayordomia de la fiesta.

El dia 24 el mayordomo, los capitanes, las capitanas, asi
como el comité organizador de la fiesta del Sefior Santiago
invitan a los habitantes del pueblo a construir la enramada en
el lugar que ocupa el atrio de la iglesia, la cual servirda como
recepcion de los invitados a la fiesta. Después de culminarse
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la construccién, se ofrece una comida a los asistentes en el
domicilio particular del mayordomo, la cual consiste en mole
de guajolote o caldo de pollo con arroz hervido, este platillo
puede variar de acuerdo a las posibilidades econémicas con
que cuenta el mayordomo.

Al dia siguiente, a partir de las 6:00 de la manana, se
queman cohetes y a través del aparato de sonido se invita a
la poblacién a cantar las mananitas a Santiago Apostol en
el lugar que ocupa la iglesia de la comunidad. Ya reunidos,
entonan las mananitas encabezados por una rezandera del
pueblo quien se hace acompanar de la musica de viento,
que es contratada para este dia, y viene de los municipios de
Ometepec, Ayutla o Cuautepec.

Posteriormente, al finalizar las mananitas, se traslada la
comitiva a la casa del mayordomo de la fiesta para saborear
un rico pozole blanco con café negro y pan; después del de-
sayuno continda la banda de musica entonando algunas me-
lodias en casa del mayordomo, mientras éste se prepara para
la cabalgata que hara por las calles del pueblo.

El mayordomo es el primero en iniciar el recorrido, lle-
vando consigo en la mano una bandera como estandarte con
la imagen del Sefior Santiago, va recorriendo casa por casa
solo donde hay capitanes y capitanas. Después todos juntos
hacen el recorrido por las calles del pueblo, sumandose tam-
bién a esta cabalgata algunas personas de la poblacion y de
comunidades aledafias del municipio como Izlaltepec “Las
Parotas”, La Laja, Playa Ventura y el municipio de Marque-
lia, entre otras

La comida que se ofrece a los asistentes esta a cargo del
mayordomo, capitanas y capitanes de la fiesta, la cual es pre-
parada en sus respectivos domicilios y consiste en tamales
en hoja de platano de puerco o de pollo y atole de arroz con
leche. Ya cocidos los alimentos se concentran en la enramada
de la capilla para ser distribuidos a los asistentes al terminar
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el recorrido. La banda sigue tocando mientras se terminan
los preparativos en la cancha principal para el baile que se
realizara por la noche con grupos musicales de la region. Este
baile es organizado por el mayordomo en coordinacién con
el comité de la fiesta.

El dia 26 nuevamente se concentra la poblacion en la
iglesia para seguir disfrutando de la fiesta, asi como para dar
a conocer de manera formal los nombramientos de las per-
sonas organizadoras de la fiesta para el préximo ano. Los
nombramientos se realizan de la forma siguiente: las per-
sonas son visitadas en su domicilio particular dos dias antes
por parte de los organizadores salientes de la celebracion
de la fiesta del Santo Santiago Apoéstol, los nombramientos
que se asignan son los siguientes: Primer Presidente (a), se-
gundo Presidente (a), Primer Capitan (na), Capitanes (nas)y
el Comité Organizador de la fiesta, este tltimo es nombrado
en asamblea comunitaria; tales nombramientos son conside-
rados como los principales de la organizacion de la fiesta del
Setior Santiago. La persona puede aceptar o no el cargo, en
algunas ocasiones se autonombra para participar.

El mayordomo saliente le entrega un recurso econémico
al mayordomo entrante, este ultimo puede agregarle mas di-
nero cuando le haga entrega al siguiente mayordomo, esto es
segun sus posibilidades econémicas. El dinero que se entrega
es para comprarle ropa al Sefior Santiago Apostol y el arre-
glo de la iglesia el dia de la fiesta.

Posteriormente se saca la imagen del santo Santiago
Apostol de la iglesia y se realiza una procesion por las calles
principales de la comunidad; al término del recorrido se ofi-
cia una misa por parte del parroco del municipio de Copala
o Marquelia, después se vuelven a reunir en la enramada que
se construy6 para la recepcion de los asistentes a la fiesta,
los mayordomos, los presidentes, las capitanas y los capitanes
salientes con los entrantes, asi como la poblacién en general

25



para convivir bailando melodias interpretadas con la banda
de musica de viento y bebiendo cerveza. Al mismo tiempo
en el atrio de la iglesia se estan preparando para “arrancarle
la cabeza al gallo o gallina™, aqui participan en su mayoria los
jovenes y niflos; se amarra una cuerda por los extremos, la
cual es sostenida por dos postes de madera y en el centro
se amarra de las patas el gallo, pata o gallina, el ave que es
colgada debe de estar viva; las personas que participan en
arrancarles la cabeza tienen que ir montadas a caballo; no
se otorga ningun premio a la persona que logra arrancarle la
cabeza, solo es la satisfaccion de ser ganador.

Después se construye un corral con malla cicléonica en
donde se meten becerros pequeiios, los cuales son montados
por ninos; el que logra mantenerse montado un buen rato en
el becerro o aunque quede colgado de sus pies y después lo
tire, se le otorga un recurso econémico, el cual es recabado
con los asistentes.

Para culminar con la celebracion de la fiesta, se instala
un palo encebado en el que se amarran premios (billetes de
$100.00 pesos), cubetas de plastico, playeras, balones, gorras,
etc.; el que logra subirse se lleva los premios.

Octava del senor Santiago Apostol
en el municipio de Cuajinicuilapa, Guerrero

A diferencia de otras comunidades en Cuyla es festejada la
octava del sefior Santiago Apostol durante los dias 2, 3y 4 de
agosto. El motivo por el cual se realiza en esta fecha es para
que haya mas asistencia de la poblacion a la celebracion, asi
como mas convivencia y hacer en grande la fiesta. Segtn tes-
timonios de tradicion oral esta celebracion surge a principios
de siglo. El origen tiene un caracter simbolico y ciclico. Para
la organizacion de la fiesta es necesario nombrar un patrona-
to que esta conformado por:
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2 presidentes (mujer y hombre)

2 segundos presidentes (mujer y hombre)
1 Santiaguito

1 Santiaguita

1 mayordomo

capitanas y capitanes

La vispera de la fiesta inicia a partir del dia 25 de julio hasta
el dia Iro. de agosto con las mananitas al sefior Santiago en
la iglesia; las misas son oficiadas por el parroco del muni-
cipio y esta a cargo del patronato de la fiesta, los cuales se
organizan realizando una rifa para saber qué dia les toca a
cada uno; ellos tienen la obligaciéon de llevar un grupo de
personas a la iglesia para presenciar la misa. El dia 2 de
agosto le corresponde exclusivamente al mayordomo, este
dia se considera que es la “fiesta grande”. Las capitanas y
capitanes visten elegantes trajes, ya sean los conocidos trajes
de charros o las tipicas blusas de chaquira elaboradas en la
comunidad de Cochoapa del municipio de Ometepec, re-
gion Costa Chica, faldas largas de terciopelo negro bordadas
con lentejuelas de vivos colores, los dibujos que mas resal-
tan son: mariposas, pelea de gallos y el aguila devorando la
serpiente, algunos hombres visten pantaléon de mezclilla con
camisa manga larga o corta de cuadros, botas, y sombrero,
todos montan los mejores corceles y se dirigen a la iglesia
para presenciar la misa. Al término se le quita la espada de
la mano al sefior Santiago Apostol para después dar inicio
con la cabalgata guiada por los capitanes y las capitanas que
representan a los jefes hispanicos que combatieron a los mo-
ros en las cruzadas, y a quienes ayudaba el sefior Santiago en
momentos dificiles; también se agregan personas que asistie-
ron a la misa. El recorrido se inicia de la iglesia avanzando
por las calles principales de la poblacion, después vuelven a la
iglesia en donde se oficia otra misa y se deja el senior Santiago,
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posteriormente se dirige la comitiva a la casa particular del
mayordomo en donde se ofrece una comilona de barbacoa
de res con salsa de chile verde, tomate, cilantro y tortillas, ta-
males de guajolote, arroz con leche y una variedad de bebidas
(agua de horchata, tamarindo, refrescos, cervezas y brandy
Presidente), ademas de un baile popular amenizado por la
banda de musica de viento.

El dia 3 de agosto a las 12:00 AM se ofrece otra misa en
la iglesia del poblado y al término todos los capitanes y capi-
tanas se dirigen a las calles del pueblo para “tirar las bande-
ras”, es decir, se llevan las banderas a casa de las personas que
formaran parte del patronato de la organizacion de la fiesta
para el proximo ano. Antes de otorgar los nombramientos se
tiene una platica con la persona que se va a proponer, este
puede ser un amigo, familiar o en algunos casos se autopro-
ponen para participar en la fiesta, después se da a conocer al
presidente municipal de Cuajinicuilapa para que notifique
por escrito a las personas que formaran parte de la organi-
zacion de la fiesta; en caso de no cumplir quedara pendiente
la propuesta para anos posteriores, ya que no se puede dejar
perder la bandera, la presente notificaciéon se hace llegar al
domicilio particular de la persona propuesta.

Al dia siguiente se lleva un presente por parte de la perso-
na saliente al entrante, el cual consiste en tamales de puerco,
de guajolote o pollo, estofado de guajolote o pollo, arroz con
leche y una canasta con variedad de bebidas; refrescos, bran-
dy de diferentes marcas o sélo cartones de cerveza, segtn la
posibilidad econémica con que cuenta la persona, ademas de
una canasta con frutas de temporada de la region. Algunas
personas acostumbran hacer entrega del presente acompa-
nados con la banda de musica de viento, danzas tradicionales
como los diablos, el macho mula y la tortuga, entre otros. El
lugar de reunion es en la plaza civica, aqui se hace la entre-
ga simbolica del presente por parte del mayordomo saliente
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al entrante y después este ultimo distribuye los alimentos y
bebidas a los asistentes. Después de “tirar las banderas”, a
partir de las 3:00 PM se concentra la poblacion en el salon de
usos multiples para seguir con la fiesta, la cual es amenizada
por un sonido y un grupo musical de la region (este tltimo
es decision del patronato de la fiesta), cada capitana, capi-
tan, mayordomo, atiende a sus invitados de manera especial,
para esto se colocan mesas adornadas con manteles, jarrones
con flores, sombreros y cazuelas de barro. La comida que
se brinda consiste en tamales de pollo o puerco en hoja de
platano, barbacoa de res y arroz con leche. El banquete se
ofrece también a los demas asistentes y por la noche hay un
baile amenizado por sonidos y grupos musicales.

El dia 4 es el Gltimo dia de festejo al Santo Santiago
Apostol. Se vuelven a concentrar los integrantes del patro-
nato de la fiesta para continuar con los festejos, ya que es
aqui donde se hace el nombramiento de manera oficial a los
responsables de la fiesta para el proximo ano entregandoles
las bandas correspondientes a cada persona, que acreditan
el cargo que ocuparan el proximo afo. En esta ocasion sélo
se ofrece a los asistentes botanas y bebidas, se contintia con
el baile hasta el anochecer para dar por finalizada esta cele-
bracion.
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DESPEDIMENTO, FUNERAL Y DIA DE MUERTOS EN LA
REGION AFROMESTIZA

Eduardo Zapata Aforve, originario del municipio de Cuaji-
nicuilapa de la region de Costa Chica de Guerrero, nos dice
en su monografia Cugla que:

“Los funerales son el rito mas importante en la vida de la
negrada. En consecuencia, el funeral tiene como uno de los
objetivos ser ostentoso para mostrar el prestigio del difunto
ante los vivos y entre los muertos. Antes de que se enfrie, el
cadaver es aseado rigurosamente, luego se viste.

En ese instante adquiere un caracter sacro; la mortaja
que viste se acomoda a su nueva naturaleza. Se viste como
algunos santos principales: la Virgen del Rosario, si es mujer;
San Nicolas, si es hombre. Para los ninos el Nifio Dios, San
José o San Miguel. El cadaver del adulto se acuesta en el sue-
lo, en una cruz de ceniza o cal de su estatura; la cabecera es
un ladrillo. Comienzan los rosarios. Después de dos horas se
sube a una mesa, donde permanece todo el velorio y parte del
dia siguiente. La vela no es duelo: se charla, se bebe chimisco y
café mientras la banda de musica ejecuta sones apropiados:
se actiia como si el difunto no estuviera del todo muerto (la
sombra tarda nueve dias antes de recluirse en el ultramundo).
El cadaver en ningiin momento debe estar solo.

Los funerales de las mujeres son menos ostentosos, ex-
cepto st tienen prestigio social. Los pobres tampoco gozan de
funerales vanos. Las difuntas virgenes célibes pueden, excep-
cionalmente, casarse como novias de Cristo. Los jévenes sol-
teros pueden casarse con alguna joven que se preste a ello.

Si el muerto es un angelito, los adultos se alegran de la
“dicha” que alcanza quien muere siendo inocente. Después
del Gltimo rosario rezado al difunto, se realiza la ceremonia
del despedimiento: el angelito se despide de sus padres, de sus
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hermanos y de sus parientes; asimismo, se despiden de él.
Su entierro es alegre. Se dicen parabienes por parte de una
persona experta que se busca para esta ocasion” (pags. 46,
47,48 y 49).

Angel bello de este instante
acuérdate de tus padres

y de tu querida madre,

no la olvides infante.

Eres un angel divino

que vas a cantar victoria,
cuando llegues a la gloria
ruega a Dios por tus padrinos.

Adios, angelito, adi0s.

Coronado vas de flores.

Te suplico, angel divino,

ruegues por los pecadores.

Pags. 170 y171*Cuyla. Gonzalo Aguirre Beltran

“Antes de partir al cementerio, y luego del ultimo rezo, se
realiza el despedimento. Inicia el duelo de ruido: los familiares
y parientes femeninos lloradoras, gritan su dolor durante el
trayecto de la casa a la iglesia y, después, al panteéon. Los
hombres parecen insensibles. Hay musica y rezos” (pag. 48).

Después de sepultarlo se inician los rezos durante nueve
dias en casa de algn familiar del difunto, puede ser la casa
de la viuda (o) o de la madre en caso que el difunto no haya
sido casado; al culminarse los rezos se ofrece una comilona
para todos los asistentes (caldo de res aderezado con chile
guajillo seco, platano macho camunco hervido con sal, mole
de guajolote o de puerco con arroz hervido, chilate de cacao
y agua de frutas de temporada de la region). A las personas
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que asistieron a los rezos se les manda a su domicilio particu-
lar, como agradecimiento, pan y chocolate.

“Para que los espiritus del muerto no vaguen por la tierra
baja y puedan causar dafno a los vivos, la noche del noveno
dia después de su muerte se realizan los segundos funerales:
se procede a levantar la sombra del difunto; se dibuja una cruz
de ceniza o cal en la tierra (simbolo del cuerpo), donde se
aposento el cadaver y se coloca encima una cruz de madera
(con el nombre del fallecido y fecha de fallecimiento) para
que entre en contacto con la sombra; se encienden cinco velas
gruesas (una en cada punta de la cruz y otra en el costado,
junto al centro), se vela hasta el amanecer, las mujeres rezan-
do y los hombres bebiendo café negro o chimisco y jugando
baraja.

Con la primera luz del dia se apagan las velas y se levan-
tan; asimismo se recoge la cruz de madera y la cruz de tierra
con ceniza o cal, tomandose con la punta de los dedos la par-
te correspondiente a la cabeza, el cuello, el pecho, las manos,
las articulaciones del codo, el ombligo, los 6rganos genitales,
las rodillas y los pies para recoger la sombra. Se acude al ce-
menterio para hincar la cruz de madera y depositar la tierra
sobre la sombra.

De ese modo, el espiritu podria recogerse en el reino de
la muerte. Si el individuo muere fuera de su casa, se recoge
tierra del lugar donde hubiera muerto; si la muerte ha sido
violenta y con derramamiento de sangre, se recoge la tierra
con la sangre porque contiene la sombra; en ambos casos se
realizan los segundos funerales” (pags. 49 y 50).

Posteriormente cada mes se realizan rezos hasta cumplir-
se un ano de fallecida la persona. En adelante, solo el dia 1 y
2 de noviembre se levanta un altar en casa de las familias que
tienen personas fallecidas, el cual se compone de arreglos de
flor de cempastchil, ornato y de terciopelo rojo (amapolas)
o bien las tradicionales coronas de flores hechas con papel.
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Entre los elementos distintivos de las ofrendas afromestizas
estan el tabaco en hoja para hacer los puros o cigarros, pre-
ferentemente delicado, el coco, las matas de platano y flor de
bocote en forma de arco, el mantel floreado, las velas que se
colocan en trozos de mata de platano al cual se le hacen unos
hoyos para colocar la vela; se ofrenda comida especial que se
prepara para esta ocasion (arroz con leche, pipian de pollo
con tamales nejos, calabaza en dulce, mole de guajolote con
arroz hervido, chumisco, aguardiente, cerveza, agua natural,
chilate de cacao y frutas de temporada de la region, etc.), esta
comida es de acuerdo al gusto que tenia el difunto en vida.

En algunas comunidades del municipio de Caujinicuila-
pa, por estos dias se presenta la danza de los diablos, inte-
grada por un grupo de “bailantes” que zapatean al ritmo de
la musica interpretada con un “bote” de diablo, idi6fono de
fricci6n hecho de un calabazo en cuya parte superior se colo-
ca un parche de cuero de chivo, en el centro se fija una vara
movil perforando el cuero, la que se unta con cera de campe-
che y al frotarla ritmicamente produce un ronco sonido que
hace las veces de bajo; una “charrasca”, que es una quijada
de caballo o burro, con las piezas dentarias flojas y a veces
pintadas de rojo o verde, ademas de una armonica; su indu-
mentaria esta compuesta de harapos viejos y deshilachados,
parchada, fuera de medidas muchas veces, tiznada, botas o
zapatos también viejos. Lo mas destacado e impresionante
del atuendo es la mascara elaborada de carton y pintada con
carbon que ostenta largos bigotes y barba, confeccionados
con crin de caballo; algunos danzantes adornan sus masca-
ras con cuernos de chivo, otros sélo con orejas muy largas,
algunas personas integran al vestuario una cuarta o chicota
ademas de una campana.

También puede observarse la intervenciéon de un per-
sonaje chusco, “La minga o diabla”, que baila al ritmo de
los sones. Es la que pone el orden entre los danzantes, su
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vestimenta esta compuesta de falda larga floreada, blusa de
un solo color, rebozo, zapatos y peluca, sostiene siempre una
mufieca que representa a su hija; “La Minga” va acompa-
nada de su esposo “Don Pancho”. Recorren las calles del
pueblo, bailando en frente de alguna tienda comercial o casa
particular en donde a cambio de su presentacién les dan al-
guna regalia en especie: tamales, totopos, pan, o dinero, esto
es compartido con todos los integrantes de la danza.

La danza de los diablos es un ritual dedicado al espiritu
del dios Ruja, a quien los esclavos negros adoraban y pedian
ayuda para liberarse de las rudas condiciones de trabajo, es
por eso que al inicio de la danza se le invoca con respeto y
reverencia.

Actualmente el concepto de adoracion al dios Ruja se ha
reducido y sustituido por la veneracion a los muertos, por lo
cual se baila tnicamente en el ritual catélico de Todos los
Santos y de los Fieles Difuntos, los dias 1 y 2 de noviembre,
que es cuando se cree que viene el dios Ruja “para pedirle
alguna gracia o curarles algiin mal que padecen.

“El muerto no muere cuando muere, sino cuando deja
de ser recordado. Siempre se coloca una vela en algtin arbol
para que las almas olvidadas tengan luz” (pag. 50).
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RITUAL DE BODA EN LA POBLACION AFROMESTIZA DE
LA Costa CHICA DE GUERRERO

En la region de la Costa Chica de Guerrero, el ritual de boda
es un simbolo de unién formal en que las parejas deciden
unirse en matrimonio, ya que de lo contrario seria concubi-
nato.

Las muchachas se juyen a una edad que oscila entre cator-
ce a veintiin anos, y los hombres a la edad de quince hasta
veintitrés afios; es dificil que una mujer contraiga matrimo-
nio después de la edad antes senalada, ya que de lo contrario
para la sociedad es “una mujer quedada” y solamente puede
vivir en union libre con hombres de mayor edad, viudos o
casados.

Anteriormente el matrimonio se daba por rapto, es de-
cir, en contra de la voluntad de la muchacha; esta forma de
matrimonio constituye el padron local y tiene un indudable
origen africano que no vela por completo la agregacion de
elementos de procedencia indigena y occidental. Hoy en dia
la mayoria de las muchachas acostumbran darse solas, se ju-
yen con el novio durante las fiestas del pueblo, bodas, quince
anos, etc.

Al dia siguiente, se revisa la sabana o en su caso la ropa
interior de la muchacha para ver si “salid sefiorita”. En caso de
no resultar virgen, no habra cohetes; todo el pueblo comenta
que “mojaron los cohetes”, tampoco se hace fandango, sin
embargo si se puede realizar con el consentimiento del novio
y sus familiares.

Después del fandango se organiza una comitiva encabe-
zada por los padres, padrinos de bautizo y familiares del no-
vio, se dirigen a la casa de los padres de la novia a consolarlos.
Para esta reunion se llevan cervezas y cigarros, los cuales son
compartidos con los asistentes; el motivo de la visita es para
conciliar y convenir con los padres de la novia la fecha del
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casamiento eclesiastico y civil de los futuros esposados. En la
comunidad de San Nicolas Tolentino es importante que la
novia aclare si fue bajo su consentimiento la huida, pues en
caso contrario se demanda ante las instancias correspondien-
tes y se tiene que cubrir una multa por parte de los padres del
novio, cantidad que asciende de $30,000.00 a $40,000.00,
recurso que es entregado a los padres de la novia. Ademas,
regresa la muchacha al domicilio paterno.

Preparativos

Se inician dos dias antes de la vispera de la celebracién de
la boda. En el domicilio particular de los padres del novio se
retnen familiares y amigos para preparar pan y chocolate,
también se hace una enramada con hojas de palma de coco,
la cual servira para recepciéon de los invitados a la boda.
Asimismo se prepara barbacoa de res y pozole blanco con
café.

Entrega del presente

Un dia antes de que se realice la boda por la iglesia se lleva un
presente a los padres de la novia, el cual consiste en un gua-
jolote hembra o macho vivo con sus respectivos condimentos
(chile guajillo y puya, cominos, pimientas, clavos, cebollas
y ajos para preparar el mole, arroz y frijol para prepararse
al gusto, pan, chocolate casero que se prepara de manera
especial para esta ocasion, bebidas, generalmente cervezas,
brandy Presidente y refrescos; estos ultimos son consumidos
al momento en que se hace la entrega del presente). También
se lleva a los padrinos de boda (anillos, invitacion, velacion,
arras, cojin, rosario) pan y chocolate.
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Entriegamaento y perdon

Dice Eduardo Zapata Aforve, originario del municipio de
Cuajinicuilapa, en su monografia Cugla que:

“La ceremonia de entriegamiento y perdon de los novios obe-
dece a que la pareja opt6 por el casamiento del monto, es decir,
que ¢l se robd y/o que ella huyé con ¢l antes de casarse:
Luego de pasado el matrimonio civil y eclesiastico, los padres
de la novia reciben, en la puerta de su casa, un presente (pago
simbolico para compensar la pérdida de la hija, consistente
en mole de guajolote y otros manjares) y a la comitiva de los
novios. Instalados todos, se entabla un didlogo en verso entre
cada parte (casi siempre representados por personas dedica-

das a ello), donde una entrega y la otra recibe a los recién
casados” (pag.46).

El que pide:

Licencia vengo pidiendo,
licencia pide Maria,

licencia vengo pidiendo

para el justo de este dia.
Licencia vengo pidiendo

al dueno de este aposento;
después que me lo haigan dado
pasaré vuestras presencias.

El que recibe

Sefior julano de tal:

cuanto bueno a usté acompario
no es imposible desechar

las apariencias del cielo.
Porque son personas buenas

y tienen razén que dar.
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Pase usté, belloso hermoso,
yo le daré su lugar.

El que pide

Amado y compadre mio,
amada y comadre mia:
Mire que grande hermosura
han recibido los novios:

En nombre del salvador
hoy se los vengo a entriegar.
Alumbro6 en su resplandor
una estrella matutina,

canto el gallo en la pasion,
que el nifo naci6 en Belén;
estas palabras divinas

dan asunto al parabién.
Novios quedan entriegados
en el portal de Belén.

El que recibe

Los novios que usté me entriega
los recibi6 con infancia

y los doy por recibidos

porque me ha salido triunfante.
Recibo las almas puras,

lavadas de todas manchas

y con alabanzas doy

al padrino muchas gracias.
Recibo su voluntad

de sus manos tantos hechos;
siempre las personas buenas
hacen sus cosas al derecho.
Recibi su voluntad

y toda su gallardia;
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que quede este entriegamiento
asuntado al de Maria.

El que pide:

Aqui le entriego esta flor;
quien se la da se la ofrece

y del olor que ella nace

que es conforme usté merece.
Qué sabor tan singular
recibe el alma dichosa,
siempre las almas gloriosas,
aqui le entriego esta flor.

El que recibe:

Tomo la flor en la mano

y la aposento en el altar;
otro dia por la mafnana

la mandaré a colocar.

En el centro de las flores

la flor esta muy florida,
que el Sefior la ha escogido
para Uste que la merece;
quien se la da se la ofrece.

El que pide:

¢Cual es la flor consagrada
que nunca se marchit6

a un Dios Eterno pario6

y estuvo glorificado.

Es Maria, nuestra adorada,
flor de todas las mas bella,
siendo su rostro una estrella
digo con tanto primor:
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Es el mismo Redentor
del olor que naci¢ ella.

El que recibe:

Quiso con tanta pureza
Maria con tanta grandeza,
siendo del cielo princesa

y del Padre eterno esposa;
siendo tan linda y hermosa
hizo la penitencia

de mi alma hizo clemencia:
esta como lo merece.

El que pide:

Mis estimados amigos:

ya hacen dias que no los he visto.
Aqui les entriego los novios

y las banderas de Cristo.

El que recibe:

Las banderas las recibo
con mucho carino vy fe;

les hablo con desatino:

Yo ya recibi a los novios

y las banderas de Cristo.
Pasaran vuestros compadres
a tomar sus aposentos

para celebrar la noche

del divino entriegamiento.
Pags. 156,157 y 158. Cuyla. Aguirre Beltran, Gonzalo

“Luego, hincados en un petate, ambos son reganados y azo-
tados en senal del perdén por haber huido al monte y haberse
casado sin consentimiento de los padres de ella” (pag. 46).
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Posteriormente viene la fiesta a la que asisten familiares,
amigos y vecinos de los novios. Para esta ocasion se construye
una gran enramada de palapa de palma de coco que servira
para cubrir del sol si se realiza la ceremonia en el dia y sereno
s1 es de noche; en la comunidad de San Nicolas Tolentino,
municipio de Cuajinicuilapa, atn sigue vigente esta tradicion
en algunas familias de presentar este ritual asi como de pre-
sentar los “sones de artesa”, en donde los primeros en empe-
zar el fandango son los novios, que zapatean al ritmo de la
musica interpretada por un cajon de madera forrado con piel
de venado o chivo, la charrasca (palo de lluvia) y un violin, se
introducen unos cohetes encendidos por uno de los orificios
de un costado de artesa, en sefial que estan bailando los no-
vios, después suben a bailar los asistentes, se da un receso y un
grupo musical de la regién sigue con el fandango interpretan-
do chilenas, cumbias y corridos de la region. La fiesta dura
aproximadamente siete horas, en la que a los asistentes se les
ofrece un banquete consistente en barbacoa de res, con sopa
de arroz y tortillas calientes, la bebida (cerveza y refresco) se
venden, la ganancia obtenida de la venta es para cubrir parte
de los gastos generados de la celebracion de la fiesta.

Tornaboda

Al dia siguiente que se efectud el casamiento eclesiastico, los
familiares consanguineos de los novios y las sefioras que par-
ticiparon en la preparacion de los alimentos se retnen en
casa de los desposados para convivir, ya que el dia de la boda
no participaron.

Anteriormente en el municipio de Copala se disfrazaban
hombres y mujeres de diablos; se vestian con ropa vieja, se
pintaban la cara con carbon, ademas de portar un sombrero
con plumas de guajolote y cuernos de vaca o toro.

43






SEMANA SANTA AFROMESTIZA

Dentro del calendario de fiestas (civicas y religiosas) que fes-
teja la poblacion afromestiza de la Costa Chica de Guerrero
esta la Cuaresma, que de la misma manera que en todo el
pais va del Miércoles de Ceniza al Domingo de Resurrec-
cion; este periodo concluye con los dias de Semana Santa o
Semana Mayor que son Jueves Santo, Viernes, Sabado de
Gloria y Domingo de Resurreccion.

En la actualidad, la celebracién de Semana Santa tiene
variaciones de una comunidad a otra en lo que se refiere a las
representaciones y a la organizacion, sin embargo, también
mantiene una serie de constantes.

Cabe senalar que si bien la fiesta de Semana Santa es im-
portante entre la poblacion afromestiza, en otras fechas hay
mayor participacion de la gente —tanto de hombres y muje-
res, como de nifos y adultos— debido a que conjugan amplia-
mente lo “sagrado” y lo “profano”, y en donde ademas de
cumplir con los rituales se incluye la diversion y preparacion
de alimentos para toda la comunidad.

El carnaval

El inicio de la Cuaresma tiene como antecedente inmediato
el Carnaval, cuya importancia radica principalmente en que
durante un dia no hay prohibiciones en la alimentacién ni se
prescribe la abstinencia sexual, ambos comportamientos son
opuestos a los que deben guardarse durante la Cuaresma.

Anteriormente, en las comunidades de la Costa Chica en
el dia del Carnaval, era costumbre recorrer el pueblo al ano-
checer cantando los tradicionales paspaques® por un grupo
de cantadores acompanados de guitarras; algunos se versa-
ban asi:
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Que es aqui o no es aqui
donde venimos a dar
porque dicen que aqui vive
un sefor particular.

El sefior particular

bien nos puede dispensar
que por ser un dia del afio
le hemos venido a cantar.

Esta casa estad medida

con cien varas de liston

que por dentro esta la gloria
y por fuera el rey Salomon.

La sefiorita Daria

perla que en la mar cri6
bautizada en Santa Roma
padrino San Juan de Dios.

Cristo anduvo todo el mundo
predicando la doctrina,
pero al fin fue coronado
con la corona de espina.

Pedro le decia a Jests:
Senor lo quiero bastante

y Jesus le contesto

con palabras arrogantes:
tres veces me negaras

antes del que el gallo cante.

En el arbol de la cruz
una tortola canto,
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pidiendo agua cristiana
de la que Jesus tomo.

Vamonos companerito
vamonos que vengan otros
que les hagan el favor

que nos han hecho a nosotros.

Aqui les traigo el presente
los tres clavos de la cruz,
aqui son mala gente

porque no encienden su luz.

Este recorrido se hacia casa por casa y los duenos tenian la
obligacién de abrir la puerta y dar cooperaciéon —dinero o
bebida— a los cantadores.

En ocasion también del Carnaval se representaba la dan-
za del “Macho Mula” (posiblemente atin se baila en alguna
comunidad afromestiza), representacion picaresca en la cual
los danzantes recorrian el pueblo acompafiados de los ninos.
Los primeros tenian derecho a pedir cooperacion y cuando
alguna persona se negaba podian quitarle algin objeto de
su casa, como por ejemplo un machete, la mano del metate
o cualquier cosa. Los duefios tenian que ir a la comisaria a
recogerlos pagando una multa.

Hoy en dia, en el festejo de Carnaval participan principal-
mente los nifos que andan por las calles o fuera de la escuela
quebrandose cascarones, arrojandose puiiados de harina o
mojandose.

Desarrollo de la Cuaresma y de la Semana Santa

La fecha en que se celebra el Miércoles de Ceniza es movible
como en todas partes. En este dia se efecta la primera misa
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de la Cuaresma y la gente acude a la iglesia a tomar ceniza
que el creyente recibe cuando el sacerdote le dibuja una cruz
en la frente.

A partir del Miércoles de Ceniza se festejan los seis vier-
nes siguientes. Este punto es gran importancia en la Costa
Chica, pues cada Viernes Santo corre a cargo de un muni-
cipio diferente de la region, siendo afo con ano de la manera
siguiente:

ler. Viernes en Juchitan, municipio de Juchitan.

2do. Viernes en el municipio de Cujinicuilapa.

3er. Viernes en el municipio de Igualapa.

4to. Viernes en Huajintepec, municipio de Pinotepa
Nacional, Oaxaca.

Sto. Viernes en Maldonado, municipio de Cuajinicuilapa.

6to. Viernes en el municipio de Ometepec.

En cada uno de estos lugares se retine la poblacion de
las comunidades del interior del municipio y también de los
municipios cercanos, bien sean indigenas —amuzgos y mixte-
cos—, mestizos o afromestizos, es decir, los Viernes Santos son
la ocasiéon en que confluyen todos los tipos de poblacion de
la Costa Chica, reunién que propicia y afianza las relaciones
interétnicas.

Festejar los Viernes Santos tiene por objeto cumplir con
la religion catolica y por otra parte son aprovechados en la
recreacion y comercio, ya que se establecen grandes ferias y
mercados regionales.

Es frecuente que ademas de las ferias se montan
exposiciones ganaderas y artesanales junto con eventos cul-
turales, palenques, peleas de gallos y jaripeos. En Maldona-
do, por ejemplo, se invita a los danzantes de la comunidad
de Huehuetan, municipio de Azoyu, para que representen la
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danza de la “Conquista”. Las ferias en Igualapa y Ometepec
son las que concentran un mayor numero de visitantes.

No es raro que a cada uno de los lugares en que se hace la
feria del Viernes Santo lleguen peregrinaciones procedentes
incluso de otros estados, como por ejemplo de Oaxaca, mis-
mas que van a cumplir alguna manda o simplemente para
asistir a la fiesta.

En Domingo de Ramos, anterior a la Semana Santa, se
llevan a vender las palmitas ya sea en el mercado o en el atrio
de la iglesia; éstas son elaboradas con hojas de palapa de cua-
coyul; se bendicen en la iglesia y se conservan en las casas
durante todo el ano, pues se tiene la creencia que es para que
no entren “los malos espiritus” a la vivienda.

A partir del Domingo de Ramos y hasta finalizar la Se-
mana Santa se acostumbra cubrir a los santos de la iglesia
con una tela color morado.

En el Jueves Santo la primera actividad de la celebracion
que implica trabajo colectivo es la construcciéon de una enra-
mada a la cual llaman “Calvario” y que se compone de una
estructura de madera cubierta con palapa (hoja de palma)
adornada con flores naturales y de papel, ademas de frutas
de la region —cajeles, toronjas, platanos, etcétera—, veladoras,
agua y copal. Esta estructura se destina a ser la prision de
Jesus y se levanta en una de las capillas del pueblo (en caso de
Copala es en la capilla de la Santa Cruz del barrio de Char-
chove) o bien en la casa del mayordomo.

Por la noche del Jueves Santo se concentra el pueblo en
la iglesia y de ahi parte la primera procesion que se dirige
al Calvario. En esta procesion se lleva la imagen de Jesus de
Nazareno (sin cruz ni corona de espinas), acto al que llaman
“prendimiento de Jests”. Durante el trayecto se van rezando
rosarios y entonando cantos religiosos a la luz de las velas. A
lo largo de todo el recorrido —que ya esta preestablecido— se
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van incorporando mas personas a la procesion. Una vez que
ésta llega al calvario encierran la imagen de Jests y se vendan
los ojos; permanece preso toda la noche para su velacion, se
rezan dos rosarios y posteriormente se reparte pozole blanco
con café y pan a todos los presentes.

En términos generales, en casi todas las comunidades
afromestizas la organizacion de la celebracion de la Semana
Santa esta a cargo del mayordomo o del sacerdote. En el pri-
mer caso ¢éste puede haber sido nombrado por la comunidad
o bien puede ser él mismo quien solicite el cargo, esto sucede
frecuentemente cuando tienen que pagar una manda.

En Copala, por ejemplo, los mayordomos se cambian y
se nombran el Jueves Santo en la noche. En la elecciéon par-
ticipan todos aquellos que forman parte de la hermandad
del santo y se eligen después de “correrse cabildo”, es decir,
al darse lectura a la relacién de miembros de la hermandad.
Al “correrse cabildo” cada una de las personas nombradas
esta comprometida a entregar una cooperacion econémica a
cambio de una reliquia bendita (pedazo de tela que fue parte
del vestido del santo) que usaran en el cuello a manera de
escapulario. El dinero reunido se destina a los gastos de la ce-
lebracion del siguiente afio y es entregado por el mayordomo
saliente al mayordomo entrante.

El Viernes Santo a las nueve de la manana aproximada-
mente sacan al santo del Calvario, de nuevo es conducido en
procesion por el pueblo; con este motivo se han adornado las
calles con papel picado, flores naturales (generalmente bu-
gambilias) y palapas. Esta procesion es realizada de igual ma-
nera que la del dia anterior; acompanada por el sacerdote,
se entonan los cantos y rezos, y se integra un nuevo elemento
que es la Virgen Maria.

Se escenifica el Via Crucis también el dia viernes. En al-
gunas localidades como Las Vigas y Ometepec la representa-
cion la hacen personas del mismo pueblo que caracterizan a
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los personajes de Jesus, a los apostoles, a los judios y a las tres
Marias (virgen Maria, a la Magdalena y a la Verénica). El Via
Crucis se va desarrollando en las estaciones ya establecidas,
mismas que se adornan previamente con flores formando un
altar; en éste se detiene el santo mientras se le reza.

En otras localidades como Juchitan y Copala la represen-
tacion es una combinacion de personajes vivos con imagenes
de la iglesia. A pesar de las diferencias en ambos tipos de
representacion es notoria la teatralizacion que se hace de la
Pasion de Cristo.

En la tradicion de Copala, el Viernes Santo se viste un
nifio con atuendo similar al de Jests para ayudar a cargar la
cruz.

En Juchitan y Copala, anteriormente las mujeres llora-
ban cuando se encontraban la Virgen Maria y su hijo Jesuas
en el Via Crucis, lo que les valia una fama de planideras en
la region.

Una caracteristica que también prevalece en la Costa
Chica es que los hombres son quienes cargan la imagen de
Jests y las mujeres la de la Virgen Maria.

El Viernes Santo es crucificado Jests y por la noche se
saca de la iglesia la imagen del Santo Entierro y se lleva a
velar a otra capilla. Esta imagen se devuelve el sabado por
la manana.

El Sabado de Gloria es un dia particularmente importan-
te para la poblacion afromestiza, esta cargado de una serie de
creencias y practicas culturales; por ejemplo, en este dia a las
12:00 de la mafiana se acostumbra pegar a los arboles con un
machete en el caso de que no den fruto o que sea poco y de
mala calidad. También a los nifios de entre cuatro y seis afios
de edad se les jala de las orejas o se les da un “azote” para
que crezcan y dejan de ser mal educados.

Durante mucho tiempo en la Costa Chica se pensaba
que a lo largo de toda la Semana Santa no se debian hacer
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trabajos ni quehaceres, tampoco estaba permitido bafar-
se; ambas prohibiciones se eliminaban el Sabado de Gloria.
Para cumplir la primera prohibicion las mujeres volteaban
los metates y los hombres escondian los machetes. Sobre la
segunda, corrian leyendas en las que se decian que las muje-
res que transgredian la prohibicién y se banaban se conver-
tian en sirenas y los hombres en pescado; leyendas que por lo
demas se ubican muy bien dentro del ambiente costefio.

Dentro de las costumbres que particularmente se han ido
perdiendo se encuentra la preparaciéon de algunos alimentos
como los totopos, pinole, los tamales chocos y las tizacas que
servian de “bastimento” para toda la Semana Santa.

Lo mas usual hoy en dia es que las familias se desplacen a
la playa el Sabado de Gloria a banarse en el mar.

Una creencia vigente en muchas comunidades afromesti-
zas es que el Domingo de Resurrecciéon deben asistir a misa
todos los catolicos bautizados. Cabe mencionar que en la
Costa a los nifios que no han recibido el sacramento del bau-
tismo se les dice “moros”, como una manera de indicar que
todavia no estan integrados a la religiéon catélica.

Como parte también del sistema de creencias de los pue-
blos costefios, esta la idea de que existen tres fechas en el
calendario catoélico en que se puede “perder el mundo™; éstas
son: Viernes Santo, Jueves Santo, Jueves de Corpus Christi y
el dia de la Asuncién de Maria. Esta pérdida puede acontecer
si la gente no respeta las prohibiciones y no guarda vigilias.
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RECETARIO






TOTOPOS SALADOS

INGREDIENTES

1 kilo 600 gramos de maiz
1 kilo de manteca
30 gramos de canela
100 gramos de cal
sal al gusto

PREPARACION

Se cuece el maiz siguiendo el proceso del nixtamal, se deja
enfriar, después se lava bien y se muele en el molino de mano,
se extiende la masa en una mesa y se saca un rato al sol, en-
seguida se muele la canela en el metate. Posteriormente se
mezcla con la masa y con la manteca y sal al gusto, se vuel-
ve a moler en el metate y se van sacando los totopos con la
mano del metate, segtin el tamano deseado; una persona los
acapea con una servilleta de tela y los va poniendo en el comal
caliente para su cocimiento, solo se les da una volteada.
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ToTOPOS DULCES

INGREDIENTES

1 kilo 600 gramos de maiz blanco
1 kilo de panela
1 kilo de manteca
30 gramos de canela
100 gramos de cal

PREPARACION

Se cuece el maiz siguiendo el proceso de nixtamal, se deja
enfriar; después se lava bien y se muele en molino de mano,
luego se extiende la masa en una mesa y se saca un rato al sol.
Posteriormente en el metate se muele la panela con la cane-
la, después se mezcla con la masa y la manteca. Se vuelve a
moler en el metate y se van sacando los totopos con la mano
del metate, segtin el tamano deseado; una persona acapea los
totopos con una servilleta de tela y los va colocando en el co-
mal caliente para su cocimiento, s6lo se les da una volteada.
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PiNOLE

INGREDIENTES
500 gramos de maiz

500 gramos de aztcar
50 gramos de canela

PREPARACION

Se dora el maiz en el comal, se deja enfriar y luego se muele
en el metate con la canela, después se muele el aztcar segin
como se quiera dulce.

57



MEMELAS DE CAMAHUA

INGREDIENTES

12 elotes sazones

% de kilo de manteca

60 gramos de canela molida
3 cucharadas cafeteras con polvo para hornear
1 kilo de azticar

PREPARACION

Se desgranan los elotes y se muelen los granos en molino
de mano, luego se le agrega la manteca, la canela, el polvo
para hornear y aztcar al gusto; se mezcla bien la masa y
posteriormente se hacen bollos segiin el tamano deseado y se
aplastan con una botella; se dejan reposar antes de meterse
al horno.
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FryjoL moLIDO

INGREDIENTES

'/2 kilo de frijol

9 kilo de manteca

1 kilo de masa

3 ramitas de epazote
sal al gusto

PREPARACION

Dorar a fuego lento el frijol en el comal, para saber si ya esta
cocido se muele un poquito en el metate; si el corazén esta
coloradito ya esta bueno. Se retira del fuego y se deja enfriar;
luego se muele finamente en el metate, después se pone al
fuego un recipiente con suficiente agua, cuando ya esté bien
caliente el agua, se le anade el frijol previamente diluido en
poca agua fria, se mueve constantemente para que no se haga
grumos; enseguida se aflade a la masa un poco de manteca
y sal diluida en poca agua, se mezcla y después se procede a
hacer cazuelitas, se van agregando al frijol una por una para
que no se peguen, ademas de sal al gusto y el epazote.
Se sirve con chile verde costefio picado.
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FRIJOL CON CARNE

INGREDIENTES

1 kilo de frijol
1 Y2 kilos de carne oreada de res con hueso
100 gramos de chiles guajillos
ramitas de epazote
cabeza chica de ajo
cebolla mediana

— — N

sal al gusto

PREPARACION

Se corta la carne en pedazos, se lava bien y se pone a remo-
jar para quitarle un poco lo salado; después se pone al fuego
una olla con suficiente agua para cocer la carne con el frijol,
agregando la cebolla partida, tres dientes de ajo y el frijol.
Al primer hervor se agrega la carne previamente escurrida;
una vez que esté blanda, se anade el chile molido en crudo
con dos dientes de ajo y colado, también se anade el epazote
y sal al gusto.
Se sirve con arroz hervido.

60



FRIJOL CON PATAS DE PUERCO

INGREDIENTES

1 kilo de patitas de cerdo
'/2 kilo de frijol negro
1 cebolla mediana
4 dientes de ajo
3 ramitas de epazote
sal al gusto

PREPARACION

Se ponen a cocer los frijoles y las patitas con suficiente agua,
agregandoles dos dientes de ajo y la mitad de cebolla. A me-
dio cocimiento se agrega sal al gusto, ya que estén blandos
anadir el chile guajillo previamente molido con los ajos y co-
lado; se agrega el epazote.

Se acompana con arroz hervido o platano macho camun-
co hervido con sal.
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FRijoL CON ARROZ

INGREDIENTES

/2 kilo de frijol

'/2 kilo de arroz entero

2 cucharadas grandes de manteca
rodajas de cebolla
sal al gusto

PREPARACION

Se ponen a hervir los frijoles sin sal, ya que estén blandos
se les afiade sal al gusto, luego se pone al fuego una cazuela
con la manteca y las rodajas de cebolla, ya que esta dorada
se retira y se agregan los frijoles sin caldillo, se dejan sazonar
por unos 15 minutos y después se machacan y se les pone
mas caldillo segin se quiera de espeso; poner al fuego una
olla con tres medidas iguales de agua. Ya que esté caliente
anadir una medida con arroz, se mueve y se deja cocer a
fuego lento.
Se sirve con chiles en vinagre y queso seco.
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SAMBARIPAO SALADO

INGREDIENTES

1 kilo de arroz entero
'/2 kilo de frijol negro
2 cucharadas grandes de manteca
1 cebolla pequena
sal al gusto

PREPARACION

Se cuecen los frijoles sin sal, ya que estén blandos agregar sal
al gusto. Se pone al fuego una cazuela de barro con la man-
teca y unas rodajas de cebolla, ya que esté dorada retirar y
agregar los frijoles con poco consomé, al siguiente hervor se
machaca bien y afiadir suficiente agua para cocer el arroz y
sal al gusto, agregar el arroz previamente lavado y escurrido.
Cuando el caldillo de frijol esté bien caliente, se cuece a fuego
lento y se retira del fuego ya que el arroz esté blando.
Se acompana con queso seco cotija y chiles en vinagre.
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RELLENO DE PUERCO

INGREDIENTES

Un puerco de 30 kilos

1 kilo de papas

1 kilo de zanahorias

1 cebolla mediana

1 cabeza de ajo
50 gramos de chicharos (de lata)
100 gramos de pasas

15 pimientas

15 clavos

4 hojas de laurel

sal al gusto

PREPARACION

Se sacrifica el puerco, luego se bafia con agua caliente con
cal y se le quita el pelaje, seguidamente se le cortan las patas,
la cabeza y se sacan las visceras, se lava bien y se le hacen
cortaduras por dentro y se condimente con pimienta, cla-
vo, cebolla y ajo molido, ademas de sal al gusto. Se cortan
en trozos pequenos las papas y las zanahorias, se colocan en
un recipiente con las pasas y chicharos, después se rellena el
puerco; las hojas de laurel van enteras. Después se cuece en
el horno de pan.

Se acompana con bolillos, chiles en rajas en vinagre y
agua de jamaica.

64



CHILE AJO DE PUERCO

INGREDIENTES

1 kilo de espinazo de puerco

2 kilo de carne maciza de puerco
700  gramos de jitomate

10 chiles verdes costefios

3 ajos

3 pimientas

3 clavos

1 pizca de comino

'/ cebolla mediana

2 cucharadas con aceite para guisar

sal al gusto

PREPARACION

Se corta la carne en pedazos, luego se pone al fuego una
cazuela con tres tazas con agua, ya que esta caliente se le
anade la carne y sal al gusto. A medio cocimiento se agregan
los chiles y los jitomates previamente lavados; ya cocido se
retiran con el caldillo; seguidamente se anade el aceite a la
carne y se deja freir, después se le retira la grasa, se muelen
los jitomates con los chiles y los condimentos (pimienta, cla-
vo, ajo y rodajas de cebolla) en el molcajete, posteriormente
se le anaden a la carne, se deja sazonar, se agrega el caldillo,
sal y agua al gusto.
Se acompana con arroz hervido.
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BIRRIA O BARBACOA DE RES

INGREDIENTES

10 kilos de carne de res con hueso
'/2 kilo de chile guajillo

150 gramos de manteca

100 gramos de ajo

20  gramos de pimienta

10 gramos de clavo

10 gramos de orégano

3 ramitas de tomillo
1 cebolla mediana
1 cucharada grande con vinagre

hojas de laurel

hojas de aguacate criollo
hojas de platano

sal al gusto

PREPARACION

Se sala la carne al gusto, enseguida se muele en molino de
mano el chile en crudo con los condimentos (orégano, clavo,
ajo y cebolla), se diluye la pasta con la manteca y el vinagre,
también se agrega un poco de agua tratando que la pasta
quede espesa; se anaden las hojas de laurel y sal al gusto; se
enchila la carne. Posteriormente se pone al fuego una olla
con agua hasta que cubra la parrilla, después se le colocan las
hojas de platano y enseguida se pone la carne y se cubre con
hojas de platano. Se cuece a vapor. Se acompana con salsa
preparada de tomate y chile verde, cilantro, cebolla picada,
sopa de arroz y tortillas calientes.
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BARBACOA DE RES COCIDA EN POZO

INGREDIENTES

(&)
)

kilos de carne de res con hueso
kilos de chile guajillo
litros de vinagre de cafa
manojos de hojas de aguacate
manojos de hojas de laurel
manojos de mejorana
manojos de tomillo
kilos de cebolla
0 cabezas de ajo

hojas de platano
100 gramos de orégano
100 gramos de pimienta
100 gramos de clavo
/2 litro de brandy Presidente
sal al gusto
lena
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PREPARACION

Se anade sal al gusto a la carne, luego se asan las cebollas
y ajos en un comal, se les quitan las semillas a los chiles y
se muelen junto con las cebollas, los ajos, las pimientas, los
clavos, después se diluye la pasta con el vinagre, se enchila la
carne y se coloca en un recipiente de aluminio, se le anhade
por los lados del recipiente agua suficiente tratando que no
se lave la carne, posteriormente se cubre con las hojas de
aguacate, el laurel, el tomillo, la mejorana, el orégano y se
rocia con el brandy, posteriormente se cubre con las hojas

67



de platano. Se hace un hoyo de 1.5 metros de profundidad
por | metro de ancho, en el fondo del hoyo se colocan pie-
dras y encima la lefia para hacer una fogata, se deja que se
hagan brasas los lefios y se le vuelve a poner mas hasta que
las piedras adquieran color rojizo, se pone el recipiente con
la carne cubriéndose con un petate y finalmente se cubre con
la tierra que se excavo el pozo para que conserve el calor, se
da tiempo suficiente para su cocimiento, luego se descubre el
hoyo con cuidado para que la carne no se llene de tierra.

Se sirve con salsa verde, sopa de arroz y tortillas calientes.
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TAMALCUME DE ARMADILLO

INGREDIENTES

1 armadillo de 3 kilos

/4 de kilo de chile guajillo

10 pimientas

10 clavos

1 cabeza de ajo pequeno
sal al gusto

PREPARACION

Se quita al armadillo el caparazén y se abre para sacarle las
visceras, posteriormente se remoja durante una hora en agua
de limén para quitarle la choquia, después se lava bien y se
le agrega sal al gusto. Luego se muele el chile en crudo agre-
gandole las pimientas y los clavos, tratar que la pasta quede
espesa, se anade un poco de sal, seguidamente se enchila el
armadillo, se ensarta en una vara y se cuece o se pone a las
brasas. También puede cocer a vapor agregandole hojas tier-
nas de ciruela.
Se acompana con tortillas calientes y salsa de jitomate.




BAZO RELLENO AL HORNO

INGREDIENTES

1 bazo de res
1 kilo de papa
1 kilo de zanahoria
1 cebolla mediana
1 cabeza de ajo
2 hojas de laurel
2 hojas de aguacate
2 kilos de carne de res molida
100 gramos de pasas
/4 de kilo de chile guajillo
100 gramos de chicharos
10 pimientas
10 clavos
sal al gusto

PREPARACION

Se cortan en pedazos pequenos las papas y las zanahorias,
después se colocan en un recipiente y se le anaden las pasas
y los chicharos, luego se desvenan los chiles, se remojan y se
muelen con los clavos, las pimientas, los ajos y la cebolla, se le
agrega sal al gusto. Posteriormente se mezcla la pasta de chile
con la carne. Se hace una cortadura al bazo por un extremo,
se rellena y se amarra; enseguida se coloca en un recipiente
para su cocimiento, lo sobrante de la carne enchilada se le
agrega al ruedo del recipiente, asi como las hojas de laurel y
aguacate. Se cocina en el horno de pan. Se acompana con
tortillas calientes, salsa de tomate y agua de limén.
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ROLES TACOS

INGREDIENTES

kilo de carne de res para deshebrar
kilo de aguacate

lechuga romanita

cucharadas grandes con mayonesa
cebollas

kilos de tortillas

jitomates

ramitas de cilantro

dientes de ajo

50 gramos de chiles en rajas en vinagre
250 gramos de queso rallado

'/2  litro de aceite para guisar

sal al gusto
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PREPARACION

Se corta la carne en pedazos y se pone a cocer con suficiente
agua, agregandole los ajos, una cebolla partida y sal al gusto. Ya
que esté blanda se retira del fuego y se deja enfriar; posterior-
mente se deshebra y se procede a hacer los tacos; se pone al fue-
go una cacerola con suficiente aceite para dorar los tacos, luego
se prepara la ensalada con jitomate, cebolla y cilantro picado fi-
namente, los aguacates se machacan bien, después se vacia todo
en un recipiente, ademas se le anaden chiles en vinagre y la ma-
yonesa, se mezcla bien. Se sirven los tacos en plato hondo, luego
se les agrega un poco de ensalada, lechuga romanita picada, cal-
dillo de res y queso rallado.Se acompana con agua de diversos
sabores, preparada con frutas de temporada de la region.
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CALDO DE RES

INGREDIENTES
1  kilo de carne de res con hueso
10 chiles guajillos
4 dientes de ajo
1 cebolla chica
2 hojas de tanilpa

sal al gusto

PREPARACION

Se corta la carne en pedazos y se pone a hervir con sal, dos
dientes de ajo y la mitad de la cebolla. Cuando esté cocida
se anade el chile previamente molido con la cebolla, los ajos
y colado; si gusta, puede freir el chile antes de anadir al cal-
do para adquirir un mejor sazon, enseguida se le agrega la
tanilpa.

Se acompana con platano camunco hervido con sal, ma-
chacado.




APORREADILLO

INGREDIENTES

'/ kilo de carne de res para asar oreada
100 gramos de manteca

6 chiles verdes costenos
5 huevos

'/2 kilo de jitomate

2 dientes de ajo

1 cebolla

sal al gusto

PREPARACION

Se dora la carne en comal y se deshebra, después se pone
una cazuela al fuego con la manteca y rodajas de cebolla.
Ya que esté dorada se le anade la carne y se deja freir, luego
se le agregan los huevos batidos; los chiles y los jitomates se
hierven, se muelen con los ajos, rodajas de cebolla y se agrega
la carne y sal al gusto.

Se acompana con tortillas calientes.
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MENUDO DE VENADO

INGREDIENTES

1 kilo de espinazo de venado
1 kilo de visceras de venado
sangre de venado
0 chiles verdes
cebolla mediana
kilo de jitomate
dientes de ajo
cucharadas grandes de aceite para guisar
pizca de orégano
sal al gusto
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PREPARACION

Se cortan las visceras y el espinazo en pedazos pequenios, lue-
go se cuecen con suficiente agua, agregandoles una mitad de
cebolla, dos dientes de ajo y sal al gusto.

Con las manos se diluye la sangre coagulada, posterior-
mente se pone un recipiente al fuego con tres tazas con agua
agregandole sal al gusto. Cuando el agua esté caliente se ana-
de la sangre moviéndola de manera constante para que no se
pegue, ya que esté cocida, se retira del fuego y se deja enfriar,
enseguida se corta en trozos pequenos. Se corta en rodajas
la cebolla, el ajo, los chiles, los jitomates y luego se frie en
aceite, dejandolos sazonar bien, luego se agrega el espinazo,
las visceras, la sangre, un poco de consomé, sal al gusto y el
orégano.

Se acompaia con tortillas calientes o platano macho ca-
munco hervido con sal.
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CALDO DE VENADO

INGREDIENTES

kilo de carne de venado con hueso
chiles guajillos

cebolla chica

dientes de ajo

pizca de orégano

hojas tiernas de ciruela

sal al gusto
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PREPARACION

Se corta la carne en pedazos, se lava bien y se pone a hervir
con suficiente agua, agregandole la cebolla partida, dos dien-
tes de ajo y sal al gusto. Ya que esté blanda la carne se afade
el chile previamente molido en crudo con los ajos sobrantes,
al siguiente hervor se agregan las hojas de ciruela y el oréga-
no espolvoreado. Se le adiciona con sal al gusto.

Se acompana con tortillas calientes o platano macho ca-
munco hervido con sal.
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MOLE DE IGUANA VERDE

INGREDIENTES

3 iguanas verdes
1 cabeza de ajo
2 cebollas medianas
5  pimientas
5  clavos
25 gramos de chiles costeios
250 gramos de chiles guajillos
200 gramos de manteca
/2 kilo de jitomate
1 pizca de orégano

hojas de tanilpa

sal al gusto

PREPARACION

Se sacrifican las iguanas y se ponen a las brasas para que sea
facil de quitar el pellejo, se abren y se les sacan las visceras,
después se doran en las brasas; posteriormente se cortan en
pedazos, se hierve con cebolla, ajos y sal al gusto, se deja freir
y se deshebra. Se les quitan las semillas a los chiles y se doran
en el comal; los ajos, la cebolla y los jitomates se asan, des-
pués se muelen con los chiles y los condimentos (orégano, pi-
mientas, y clavos). Se pone una cazuela al fuego con manteca
y unas rodajas de cebolla; ya que esté dorada la cebolla se le
agrega el chile, se deja sazonar bien y se le afiade la carne
deshebrada, tanilpa dorada, espolvoreada y sal al gusto.
Se acompana con tortillas calientes.
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MOLE DE GUAJOLOTE

INGREDIENTES

10

kilos de carne de guajolote con hueso

50  gramos de chiles costenos
'/2 kilo de chile guajillo
'/2 kilo de cebolla
'/2 kilo de manteca
250 gramos de chiles anchos
250 gramos de chiles pasillas
12 pimientas
12 clavos
1 manojito de orégano
1 platano macho maduro
2 kilos de jitomate
3 rajitas de canela
3 cabezas de ajo
100 gramos de almendras sin cascara
100 gramos de pasas
100 gramos de ajonjoli
sal al gusto
PREPARACION

Se corta la carne en pedazos, se lava bien y se pone a cocer
con suficiente agua, agregandole una cabeza de ajo, una ce-
bolla partida y sal al gusto, se retira del fuego cuando la carne
esté blanda; seguidamente se les quitan las semillas a los chi-
les, se doran y se remojan, los jitomates se asan o se hierven,
los demas ingredientes se frien en manteca (clavos, pimien-
ta, orégano, almendras, pasas, ajonjoli, canela, los ajos sin
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cascara, el platano y la cebolla en rodajas), se dejan escurrir,
luego se muelen con los chiles. Posteriormente se pone una
cazuela al fuego con la manteca sobrante y unas rodajas de
cebolla, ya que esté dorada se retira y se agrega el chile y se
deja sazonar, después se le afiade un poco de caldo de guajo-
lote segtin se quiera de espeso el mole, al siguiente hervor se
le agrega la carne.
Se sirve con arroz hervido.
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MOLE DE CABEZA DE CERDO

INGREDIENTES

1 cabeza de cerdo de 10 kilos
50 gramos de chiles costenios
30 gramos de masa de maiz
cabeza de ajo

cebollas medianas

clavos

pimientas

pizca de orégano

sal al gusto
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PREPARACION

Se limpia la cabeza, se le corta la lengua y se pone en el
rescoldo de la lumbre para que se le pueda quitar el pelle-
jo, también se le quitan los dientes y se corta la punta de la
trompa y de las orejas, se pica el hueso y se pone a cocer con
suficiente agua agregandole tres dientes de ajo, una cebolla
partida y sal al gusto, ya que esté blanda se le retira la grasa
de la superficie, se deja enfriar, después se deshebra. Ensegui-
da se les quitan las semillas a los chiles, se doran, se remojan
un poco y se muelen con los ajos y cebolla. Se pone en el fue-
go una cazuela con manteca del caldillo, ya que esté caliente
se le anade el chile previamente molido, se deja sazonar bien
y después se le agrega la carne deshebrada.
Se acompana con arroz hervido.
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MOLE CON PESCADO ASADO

INGREDIENTES

2 kilos de pescado cocinero asado
50  gramos de chiles secos costeios
/4 de kilo de chile guajillo

2 ramas de epazote

5 jitomates asados

3 dientes de ajo

1 cebolla chica

1 pizca de orégano

/2 cucharada cafetera de clavo

/2 cucharada cafetera de pimienta

2 cucharadas grandes de aceite para guisar

PREPARACION

Quitar las semillas a los chiles y dorarlos, enseguida molerlos
con los condimentos (clavo, pimienta, orégano, tres dientes
de ajo y unas rodajas de cebolla), los jitomates molerlos por
separado. Poner al fuego una cacerola agregandole el aceite
y unas rodajas de cebolla, cuando ya esté¢ dorada retirar y
anadir el jitomate y el chile previamente colado, dejar sazo-
nar bien, se corta el pescado y se agrega, adicionandole sal y
agua al gusto; al primer hervor se echa el epazote.
Se sirve con tortillas calientes y agua fresca de limon.
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MOLE DE CHARRA PRIETA

INGREDIENTES
2 kilos de charra prieta
1 kilo de jitomate
1 cebolla

'/2  litro de aceite para guisar
10 chiles verdes costenos

2 dientes de ajo

3 pimientas

3 clavos

200 gramos de masa de maiz
1 pizca de comino

1 pizca de orégano

PREPARACION

Se les quitan las escamas a las charras, después se les hacen
cortaduras por ambos lados, se lavan bien y se les anade sal
al gusto; se pone al fuego una cacerola con aceite y rodajas
de cebollas, cuando esté dorada la cebolla se van agregan-
do una por una las charras, retirandose hasta que se doren;
Posteriormente se doran los chiles y los jitomates, luego se
muelen en el molcajete con los condimentos (ajos, comino,
orégano, pimienta y clavo), seguidamente se frie la pasta en
aceite bien caliente y se deja sazonar, después se le agrega la
masa diluida en poca agua y colada, se deja hervir unos 10
minutos y se le agregan las charras.

Se acompana con arroz hervido.
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MOLE DE CONEJO

INGREDIENTES

2 conejos

125 gramos de chiles anchos
125 gramos de chiles guajillos
200 gramos de masa de maiz
cebolla

dientes de ajo

clavos

pimientas
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pizca de comino

PREPARACION

Se sacrifican los conejos y se les quita la piel, después se cor-
tan en pedazos individuales, se lavan bien y se ponen a hervir
con rodajas de cebolla y sal al gusto; luego se les quitan las
semillas a los chiles, se doran y se remojan, posteriormente
se muelen, los condimentos (clavos, pimientas, ajos y comino)
se muelen en el molcajete, se mezclan con el chile, se cuelan
y se frien en aceite, se deja sazonar bien, posteriormente se
les anade el caldillo segiin se quiera de espeso y la carne de
conejo.
Se sirve con tortillas calientes.
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CALDO DE IGUANA PRIETA

INGREDIENTES
3 iguanas prietas
150 gramos de chiles guajillos
5 dientes de ajo
3 ramitas de epazote
1 cebolla mediana
2 cucharadas grandes de manteca

sal al gusto

PREPARACION

Se sacrifican las iguanas y se ponen a las brasas para que sea
facil de quitar el pellejo, se abren y se les sacan las visceras;
posteriormente se cortan en pedazos, se hierven con suficien-
te agua, agregandole la mitad de la cebolla, 3 dientes de ajoy
sal al gusto. Se les quitan las semillas a los chiles, se doran, se
remojan y se muelen con los ajos, cebolla y se cuela. Se pone
una cazuela al fuego con la manteca y rodajas de cebolla, ya
que esté¢ dorada la cebolla se le anade el chile, se deja sazo-
nar bien, después se agrega la carne con el caldillo, al primer
hervor se le anade el epazote y sal gusto.
Se acompana con arroz hervido.
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PIPIAN DE IGUANA PRIETA

INGREDIENTES

iguanas prietas medianas

litro de semilla de calabaza criolla
chiles verdes

ramitas de epazote

dientes de ajo

cebolla mediana
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sal al gusto

PREPARACION

Se sacrifican las iguanas y luego se ponen a las brasas para
que sea facil de quitar el pellejo, se cortan en pedazos y se
hierven con ajo, rodajas de cebolla y sal al gusto. Se dora la
semilla de calabaza a fuego lento, posteriormente se muele
con cascara en el molino de mano, después se pone al fuego
una cazuela de barro con cuatro tazas con agua, ya que esté
caliente agregar la pasta previamente diluida en consomé de
iguana. Se deja sazonar moviendo la pasta constantemente
para que no se pegue; después se muelen los chiles verdes en
crudo con los ajos y se le agrega cuando la pasta ya no se pe-
gue en la cuchara y la grasa se vaya a la superficie, asimismo,
se anade consomé segiin como se quiera de espeso el pipian,
también el epazote, la carne y sal al gusto.
Se sirve con tamales nejos.
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ARDILLA ENCHILADA

INGREDIENTES

7 ardillas

10 chiles guajillos

3 pimientas

3 clavos

1 pizca de comino

sal al gusto

PREPARACION

Se sacrifican las ardillas, luego se les quita la piel, se abren
para sacarles las visceras, se lavan y se agrega sal al gusto. Se
muele el chile en crudo con los clavos, las pimientas y el co-
mino, tratar que la pasta no quede muy aguada, se afiade un
poco de sal, después se enchilan las ardillas, se ensartan en
una vara y se cuecen sobre las brasas.

Se acompana con tortillas calientes.
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TAMALES DE IGUANA VERDE

INGREDIENTES

3 Y kilos de masa
1 Y kilo de manteca
hojas de platano

PREPARACION

Se prepara el mole de tres iguanas, enseguida se le retira la
manteca de la superficie y se agrega a la masa para ablan-
darla, asi como el caldo de iguana, sal diluida en poca agua
y si le hace falta manteca se le anade mas. Posteriormente se
pone al fuego un comal, cuando esté caliente se baja la flama
y se van poniendo las hojas de platano partidas, se dejan ca-
lentar poco para que cuando se envuelva el tamal no se par-
ta la hoja, después limpie una por una con una tela hiimeda
y enseguida se le unta manteca y un poco de masa segun el
tamano deseado del tamal, se aplana bien y se le afade un
poco de mole con carne, se envuelve en la hoja y se cuecen
a vapor.
Se acompana con atole de tamarindo.




TAMALES DE GUAJOLOTE

INGREDIENTES

4 kilos de masa de maiz
2 kilos de manteca
hojas de platano

PREPARACION

Se prepara el mole con 6 kilos de carne de guajolote. Para los
tamales, después de cocida la carne se deshebra y se le aiade
al mole, se le retira la manteca que se va a la superficie y se
le agrega a la masa para ablandarla, asi como consomé de
guajolote, sal previamente diluida en poca agua y si requie-
re mas manteca se le agrega; enseguida se ponen al comal
las hojas de platano y se limpian (igual proceso del tamal de
iguana verde), después se le unta manteca y posteriormente
la masa segtn el tamafio deseado del tamal, se aplana bien
y se le anade un poco de mole con carne, se envuelve en la
misma hoja y se cuecen a vapor.
Se sirve con atole de pina.




TAMALES DE CARNE CRUDA

INGREDIENTES

2 kilos de carne de puerco
2 kilos de masa de maiz
10 chiles secos costefios
250 gramos de chiles guajillos
/2 kilo de jitomate
5  pimientas
1 pizca de orégano
3 dientes de ajo
1 cebolla chica
1 "2 kilo de manteca

hojas de platano

sal al gusto

PREPARACION

Se corta la carne en pedazos pequenos. A los chiles se les qui-
tan las semillas, se lavan y luego se muelen con los jitomates y
los condimentos (pimienta, clavo, orégano, ajo y unas rodajas
de cebolla), posteriormente se cuela la pasta y se enchila la
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carne, se ablanda la masa con manteca y sal previamente
diluida en agua, después se ponen al comal las hojas de pla-
tano y se limpian (igual proceso que el tamal de guajolote),
enseguida se les unta un poco de manteca, después se agrega
masa segun el tamafo deseado del tamal, se aplanan bien,
y se les aflade carne enchilada y se envuelven con la misma
hoja. Se cuecen a vapor.

Se acompaiia con atole de tamarindo o de arroz con leche.
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TAMALES DE TICHINDA

INGREDIENTES
5  litros de tichinda
2 kilos de masa de maiz
4 hojas de tanilpa

20 gramos de chiles secos costenos
4 dientes de ajo
1 cebolla chica
750 gramos de manteca
hojas de maiz (totomoxtli)
sal al gusto

PREPARACION

Se desvenan los chiles, luego se muelen con los ajos y unas
rodajas de cebolla, después en una mesa de madera se hace
una fuente con la masa, en el centro se agregan el chile mo-
lido, la manteca, la tanilpa cortada en pedazos pequenios y la
tichinda previamente lavada con una escobeta y sal al gusto;
se amasa bien. Se lavan y escurren las hojas de totomoxtli, se
toma una hoja, se extiende y se agrega una cucharada grande
con masa, se enrollan y dobla la parte inferior del tamal. Se
cuece a vapor, se revisa cada media hora, cuando la tichinda
abre, ya esta cocido el tamal.
Se acompana con atoles de diversos sabores.
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TAMALES NEJO

INGREDIENTES

6 litros de maiz blanco
15 litros de ceniza cernida
hojas de platano
sal al gusto

PREPARACION

Se diluye la ceniza en agua, se cuela y se pone al fuego en
una olla de barro con suficiente agua para cocer el maiz, al
primer hervor se agrega el maiz, se cuece a fuego lento y se
mueve constantemente con un trozo de madera. Se retira del
fuego hasta que al maiz se le caiga el corazon, se deja enfriar
un poco y se lava; cuando el maiz esta tibio (ya que de lo con-
trario tiende a pegarsele la ceniza) se deja remojando por el
transcurso de una noche con suficiente agua y sal al gusto,
posteriormente se muele en molino eléctrico, se ablanda la
masa con poco agua y sal diluida, se pone al comal las hojas
de platano y se limpian (igual proceso del tamal de carne cru-
da), se hacen los bollos segun el tamano deseado, enseguida
se colocan en la hoja y se aplanan un poco, se cubren con la
misma hoja y se cuecen a vapor.
Se sirve con pipian de iguana.
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TAMALES DE CHIPIL

INGREDIENTES

1 kilo de masa de maiz
2 manojos de chipiles
'+ de kilo de manteca
hojas de platano
sal al gusto

PREPARACION

Se hace una fuente con la masa, en el centro se le agrega la
manteca, el chipil deshojado, sal al gusto, se mezcla bien y se
ablanda la masa con un poco de agua, enseguida se hacen
los bollos segtin el tamano deseado del tamal. Posteriormente
se ponen las hojas de platano en el comal y se limpian (igual
proceso que el nejo), después se coloca un bollo de masa se
aplana un poco y se envuelve con la misma hoja. Se cuecen a
vapor, se revisa cada 20 minutos si ya esta cocida la masa, se
retira inmediatamente del fuego ya que si se dejan por mas
tiempo tiende a perder su sazon.
Se acompana con atoles de diversos sabores.
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TAMALES CHOCO

INGREDIENTES
4 kilos de masa
1 kilo de viuches de puerco
1 kilo de aztcar
2 piloncillos
3 cucharadas cafeteras con bicarbonato de sodio

'/2 kilo de manteca
hojas de totomoxtle

PREPARACION

Se pone un recipiente al fuego con dos tazas con agua agre-
gandole los piloncillos en trozos, se mueve constantemente
y se retira del fuego hasta que se diluyan bien, después se
muelen los viuches en el metate, enseguida se mezclan con la
masa, la manteca, el bicarbonato diluido en poca agua y el
melado de piloncillo frio, el azticar se va agregando poco a
poco segun como se quiera de dulce la masa, se revuelve bien
y se deja reposar durante la noche. Al dia siguiente por la
manana se lavan las hojas de totomoxtle y se dejan escurrir,
se toma una hoja y se le anaden dos cucharadas cafeteras con
masa, se enrolla, se dobla la hoja de la parte inferior y se van
colocando parados en olla. Se cuecen a vapor.
Se acompana con atole de arroz con leche o café.

93



TAMALES DE ELOTE

INGREDIENTES

20 elotes tiernos
Yo kilo de aztGcar
300 gramos de manteca

PREPARACION

Se corta la parte superior del elote para sacar las hojas, mis-
mas que se ocuparan para envolver los tamales, después se
rebanan los elotes y se muelen los granos de maiz en un mo-
lino de mano o eléctrico, mientras se pone al fuego una olla
con agua necesaria. Rapidamente, ya que la masa tiende a
amargarse, se le anade el azicar y la manteca, se mezclan
bien los ingredientes, luego se van tomando las hojas una por
una y se les pone un poco de masa, se enrollan, se doblan de
la parte inferior y se van colocando parados en la olla. Se
cuecen a vapor.

Se sirven en un plato hondo con leche o simplemente
solos.
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PESCADO A LA TALLA

INGREDIENTES

2 kilos de pescado

6  cabezas medianas de ajo
400 gramos de manteca

300 gramos de cebolla

400 gramos de chiles guajillos
100 gramos de masa de maiz
12 pimientas

12 clavos
2 pizcas de comino
PREPARACION

Se abren los pescados, se les hacen cortaduras y se lavan bien,
en el molcajete se muelen cinco cabezas de ajo sin cascara en
seco agregandole sal al gusto y un poco de manteca, se mez-
cla bien la pasta y se le unta a todos los pescados por ambos
lados. Se les retiran las semillas a los chiles, se doran un poco
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en el comal y después se remojan, los ajos sobrantes y dos ce-
bollas se cuecen en las brasas, posteriormente se muelen con
los chiles, el comino, los clavos, y las pimientas; enseguida se
pone una cacerola al fuego con la manteca sobrante y unas
rodajas de cebolla; ya que esté dorada la cebolla, se le agrega
el chile previamente colado, al primer hervor se le afiade la
masa diluida en poca agua y colada, se deja sazonar y espesar
bien, se retira del fuego, se deja enfriar, después se enchilan
los pescados. Para su cocimiento se colocan en una parrilla
y se cuecen a las brasas. Se sirve con tortillas calientes, salsa
preparada con jitomate y chile asado.
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CEBICHE

INGREDIENTES

1 kilo de filete picado de pescado
1 kilo de salsa capsup
3 cucharadas cafeteras de salsa Bafalo
1 kilo de jitomate
5  chiles verdes
1 frasco de 45 ml. de aceite de oliva
1 manojo pequeno de cilantro
'/ kilo de chicharos (de lata)
1 litro de refresco de naranja
'/4 de kilo de cebolla
sal al gusto

PREPARACION

El filete se lava bien y se deja escurrir, enseguida se pone al
fuego un recipiente con suficiente agua y sal al gusto para
cocer el filete, al primer hervor e inmediatamente se retira
del fuego cuando la carne esté y se deja escurrir, después se
coloca en un recipiente; se pica finamente la cebolla, unas
ramitas de cilantro, los chiles, los jitomates, enseguida se va-
cia a un recipiente y se le agrega la salsa capsup, el refresco
de naranja, la salsa bufalo y los chicharos; el aceite de oliva
se frie con unas rodajas de cebolla, se deja enfriar y se afiade,
se mezcla anadiéndole sal al gusto y se deja reposar unos 20
minutos y se sirve con galletas saladas.
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CALDO DE CAMARON

INGREDIENTES

1 kilo de camarén de castilla o chacal

100 gramos de chiles guajillos

6  dientes de ajo

4 chiles puyas

1 cebolla mediana

3 ramitas de epazote

50  gramos de masa de maiz

1 "2 cucharada grande con aceite para guisar
sal al gusto

PREPARACION

Se les quitan las semillas a los chiles y se remojan, después se
muelen con los ajos y la cuarta parte de la cebolla; enseguida
se pone al fuego una cacerola con el aceite y rodajas de cebo-
lla, ya que esté dorada se le agrega el chile molido y colado.
Se deja sazonar y se le aflade agua, se diluye la masa en poca
agua, se cuela y se le agrega al caldo, al primer hervor se le
echan los camarones, el epazote y sal al gusto.

Se sirve con tortillas calientes o galletas saladas, cebolla,
chile verde picado y unas gotitas de limon.
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CAMARONES EMPANIZADOS

INGREDIENTES

1 kilo de camaro6n de Castilla
480 gramos de pan molido
1 cabeza de ajo
3 huevos
1 litro de aceite
sal al gusto

PREPARACION

Se lavan los camarones en crudo y se pelan dejandoles sélo
la cabeza, después se les hace un corte en la parte superior.
En un molcajete se muele el ajo con cascara, agregando sal
al gusto y un poco de agua, los camarones se dejan reposar
ahi por el transcurso de 15 minutos; aparte, en un recipiente,
se baten los huevos, yema y clara, enseguida se capean los
camarones. En un plato grande, plano, se pone el pan molido
y se empanizan los camarones, se golpean suavemente para
que se les adhiera bien el pan. Después, se pone una sartén al
fuego con suficiente aceite para cubrir los camarones, agre-
gar éstos cuando el aceite esté bien caliente, se cuecen a fue-
go lento y se retiran del aceite hasta que hayan adquirido un
color dorado. Se cuela o se cambia el aceite para que el pan
que quedo6 quemado en la sartén no se siga quemando y los
siguientes camarones no salgan quemados. Se sirve con arroz
hervido, ensalada de verduras y galletas saladas.

99



TORTAS DE CAMARON

INGREDIENTES

/s de kilo de camaron seco
60 gramos de queso molido
165 gramos de pan molido
10 huevos

'/2 kilo de manteca

PREPARACION

Se le quita al camarén la cola y la cabeza, dejando sélo la
pulpa la cual se dora en le comal, después se muele en un
molcajete o molino de mano, y se vacia en un trasto para
hacer la pasta, agregandole el queso, el pan y los huevos con
clara y yema, éstos se incluyen segtin se quiera de aguada la
pasta; mezclar muy bien. Aparte, se pone una sartén al fuego
con suficiente manteca; se toma un poco de pasta, se le da
forma con las manos y se pone directamente en la sartén con
una cuchara cafetera cuando la manteca ya esté bien calien-
te; se baja la flama para que se quemen vy se retiran cuando
estén cocidas por ambos lados.
Se acompana con mole rojo y frijoles apozonquis.
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FILETE EMPANIZADO

INGREDIENTES

1 kilo de filete de cazon
480 gramos de pan molido

1 cabeza de ajo
1 litro de aceite para guisar
3 huevos
sal al gusto
PREPARACION

Se lavan bien los filetes y se dejan escurrir, posteriormente se
le agrega sal al gusto; en un molcajete se muele el ajo con la
cascara y se aflade un poco de agua, enseguida se colocan ahi
los filetes y se dejan reposar durante 15 minutos. Aparte, se
bate el huevo (yemas y clara) se pasan los filetes por él; en un
plato grande, plano, se pone el pan molido y se empanizan
uno por uno, se golpean suavemente para que se les adhiera
bien el pan. Se pone una sartén al fuego con suficiente aceite
tratando que cubra los filetes, cuando esté bien caliente se
baja la flama y se agregan los filetes, una vez que adquieran
un color dorado se voltean. Al retirarse los filetes del aceite
éste se cuela o se cambia, para que el residuo no se siga que-
mando y el siguiente filete no salga quemado.

Se sirve con arroz hervido, ensalada de verduras, salsa y
tortillas calientes.
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LANGOSTA AL MOJO DE AJO

INGREDIENTES

2 kilos de langosta o langostinos
cabezas de ajo
200 gramos de mantequilla
1 cebolla mediana
sal al gusto

No

PREPARACION

Se lavan bien las langostas y luego se cortan de manera ver-
tical, después se ponen a hervir con sal, ajos, rodajas de ce-
bolla y se dejan escurrir; en un molcajete se muele el ajo con
cascara, agregandole sal al gusto y poca agua, luego se le
anade a las langostas dejandose reposar por unos 20 minu-
tos; posteriormente se pone a fuego lento una cacerola con
la mantequilla. Una vez derretida se van agregando una por
una las langostas para que se frian.

Se acompana con galletas saladas y salsa picante (embo-

tellada).
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CALDO DE CUATETE CON JAIBA

INGREDIENTES

1 kilo de cuatete

"2 kilo de jaiba

100 gramos de chiles guajillos

3 chiles puyas

50  gramos de masa de maiz

3 dientes de ajo

1 cucharada grane con aceite
sal al gusto

PREPARACION

Se les quitan las semillas a los chiles y se remojan, luego se
muelen con los ajos, rodajas de cebolla y se cuela; se pone
una cacerola al fuego con el aceite y rodajas de cebolla, cuan-
do la cebolla ya esté se le agrega el chile, se deja sazonar bien
y después se le echa suficiente agua y la masa previamente
diluida en poca agua y colada. Cuando empiece a hervir se le
anaden los cuatetes, las jaibas bien lavadas y el epazote.

Se acompana con tortillas calientes, limoén, chile verde y
cebolla picada.




CALDO DE PESCADO

INGREDIENTES

1 kilo de pescado

300 gramos de jitomate

chiles verdes costenos
cebolla mediana

dientes de ajo

ramitas de epazote
cucharada grande de aceite
orégano

sal al gusto
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PREPARACION

Se limpia el pescado, se le hacen cortaduras por ambos lados
y se agrega sal al gusto, enseguida se pone al fuego una ca-
cerola con el aceite y rodajas de cebolla, cuando esté dorada
se anade el ajo picado, el jitomate y la cebolla en rodajas; se
deja sazonar, inmediatamente después se le echa suficiente
agua, al siguiente hervor se le agrega el pescado y los chiles
enteros, el epazote y sal al gusto, cuando esté cocido se le
pone el orégano espolvoreado.

Se acompaiia con tortillas calientes, cebolla picada y unas
gotitas de limon.
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CALDO DE SARAMUYO

INGREDIENTES

6  docenas de saramuyos
10  chiles guajillos

100 gramos de masa de maiz
2 dientes de ajo

2 cucharadas grandes con aceite
3 ramitas de epazote
1 cebolla grande
sal al gusto
PREPARACION

Se les quitan las semillas a los chiles y se remojan, después
se muelen con el ajo y unas rodajas de cebolla; enseguida se
pone al fuego una cacerola con el aceite y rodajas de cebo-
lla, ya que esté dorada se agrega el chile molido y colado,
se deja sazonar, después se afiade agua suficiente y la masa
previamente diluida y colada. Al primer hervor se pone el
epazote, los saramuyos y sal al gusto.

Se sirve con tortillas calientes, cebolla, chile verde picado
y limoén.
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SOPA DE MARISCOS

INGREDIENTES

1 kilo de huachinango

/2 kilo de camaro6n de Castilla
/2 kilo de pulpo o calamar

/2 kilo de caracol

6  jaibas

125 gramos de chiles guajillos

5  chiles puyas

2 cucharadas grandes de manteca
1 cebolla grande

2 dientes de ajo

5  ramitas de epazote

sal al gusto

PREPARACION

Se hierve el caracol y pulpo por separado, después se les qui-
tan las semillas a los chiles, se remojan y se muelen con la
mitad de la cebolla, ajos y se cuela; se pone al fuego una cace-
rola con la manteca y rodajas de cebolla, cuado esté dorada
la cebolla se afiade la pasta de chile, se deja sazonar bien y
se le agrega suficiente agua para cocer todo junto. Al primer
hervor se le echa el caracol en trocitos, el pulpo en rodajas,
el camarén y la jaiba; por Gltimo el pescado, sal al gusto y el
epazote.

Se acompaiia con cebolla, chile verde picado, unas goti-
tas de limon vy tortillas calientes.
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PuLPO AL MOJO DE AJO

INGREDIENTES

2 kilos de pulpo

1 cebolla

175 mililitros de aceite de oliva

100 gramos de chiles guajillos

'/2 litro de aceite

3 cabezas de ajo

3 pimientas

3 clavos

1 pizca de orégano
sal al gusto

PREPARACION

Se abre el pulpo por la cabeza para quitarle la tinta y se lava
perfectamente; se pone al fuego una olla con suficiente agua
para cubrir el pulpo, se agrega media cebolla, tres dientes
de ajo y sal al gusto. Se cuece por 45 minutos 0 mas tiempo
hasta que el pulpo esté blando, se deja escurrir y se corta en
trocitos, enseguida en un molcajete se muele el ajo sobrante
con la cascara, después se echan las rodajas de pulpo y se
deja reposar por 10 minutos. Posteriormente se les quitan las
semillas a los chiles, se remojan y se muelen con poco agua y
se cuela. Se pone una sartén con dos cucharadas grandes con
aceite de guisar y media cebolla, cuando esté bien caliente se
agrega el chile y se incluye la pimienta, el comino y el clavo
previamente molidos en el molcajete, anadir sal al gusto, se
deja freir hasta que la pasta esté espesa. En otra sartén se
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agregan cuatro cucharadas grandes de aceite de oliva, luego
se afiade el pulpo sin dejar de mover, cuando ya no suelte
agua se le pone una cucharada grande con pasta de chile y se
mueve. Se deja sazonar y se retira del fuego.

Se acompana con sopa de arroz blanco, galletas saladas.
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HUEVO HERVIDO DE TORTUGA GOLFINA

INGREDIENTES

3 docenas de huevo de tortuga
3 ramitas de epazote
sal al gusto

PREPARACION

Se lavan los huevos, después se hierven con suficiente agua,
epazote y sal al gusto.

Se consumen con salsa picante embotellada y gotitas de
limén.
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HUEVOS AHOGADOS DE MACHINGUEPO
O GARAPACHO

INGREDIENTES

1 docena de huevo de machingiiepo
/2 kilo de jitomate
6 chiles verdes costefios
2 ramitas de epazote
1 cebolla mediana
2 dientes de ajo
1 cucharada grande con aceite
sal al gusto

PREPARACION

Se ponen a hervir los chiles y los jitomates, enseguida se mue-
len con los ajos, después pone al fuego una cacerola con el
aceite y rodajas de cebolla, cuando esté dorada agregar el chi-
le molido, se deja sazonar y enseguida se anade suficiente agua
y sal al gusto, al primer hervor agregar los huevos sin cascaron
y sin batir, se deja cocer y después se agrega el epazote.

Se acompana con tortillas calientes.
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PozoOLE BLANCO

INGREDIENTES
4 kilos de maiz
2 cucharadas grandes con cal
2 kilos de pierna de puerco
1 kilo de cabeza de puerco

250 gramos de lonja de puerco

2 cebollas grandes
2 cabezas de ajo
sal al gusto
orégano
PREPARACION

Cocer el maiz siguiendo el proceso del nixtamal, para lo cual
se le anade la cal, se lava bien y se deja remojar por una
hora; enseguida se pone al fuego un recipiente grande con
capacidad para 40 litros de agua, se agregan las cabezas de
ajo y una cebolla partida, cuando esté bien caliente se afiade
el maiz escurrido y se tapa la olla. Se revisa cada hora; ya
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que haya reventado el maiz se le agrega la carne. Cuando ya
esté blando el maiz se afiade la pierna, la lonja y la cabeza de
puerco, asi como sal al gusto y cuando esté blanda la carne se
agrega el orégano espolvoreado.

Se acompana con chile verde y cebolla picada, gotitas de
limén y café. Algunas personas le afiaden al platillo sardina
enlatada.
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POZOLE DE CALABAZA

INGREDIENTES

1 litro de maiz blanco
100 gramos de cal

1  calabaza mediana

1  kilo de aztcar

PREPARACION

Igual procedimiento que el pozole blanco, y para que quede
guisado con la calabaza, se afade ésta sin cascara y partida
en trozos pequenos; cuando esté blanda la calabaza se agrega
mas agua segun se desee de espeso el pozole y se endulza al
gusto.
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POZOLE CON PANZA DE RES

INGREDIENTES

litros de maiz

cucharadas grandes de cal
kilos de panza de res

kilo de patas de res
cebolla grande

cabeza de ajo

gramos de chiles guajillos
ramitas de epazote

sal al gusto
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PREPARACION

Igual procedimiento que el pozole de calabaza, para que
quede guisado en rojo siga las siguientes instrucciones: cuan-
do haya reventado el maiz se le afade la panza y patas de res.
Ya que esté blanda la pancita anadir sal al gusto, el epazote y
el chile previamente molido y colado.

Se sirve en cazuela de barro acompanado de cebolla, chi-
le verde picado, gotitas de limon.
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ATOLE DE PINA

INGREDIENTES

1 pina mediana
Yo kilo de masa de maiz
Yo kilo de aztcar

PREPARACION

En dos litros con agua se diluye la masa, posteriormente se le
quita la cascara a la pina, se corta la mitad en trozos peque-
nos, la otra mitad se muele con la cascara; seguidamente se
pone una olla al fuego con capacidad para diez litros de agua;
inicialmente se le echan tres litros de agua, cuando esté calien-
te se anade los pedazos de pifia y la masa previamente dilui-
da y colada, se mueve constantemente; a medio cocimiento
se vierte la pifia molida y colada, se deja hervir y se anade
mas agua segun se quiera de espeso, ya que los trozos de pifia
estén blandos agregar azucar al gusto.
Se sirve con tamales dulces o de carne.
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PONCHE DE coco

INGREDIENTES
10 cocos de cuchara
Vs de litro de alcohol de 96°
/5 kilo de aztcar
1 cebolla chica
10  chiles verdes costenos
PREPARACION

Se parten los cocos, en una olla de barro nueva se echa el
agua, la pulpa y el alcohol; posteriormente se pone al fuego,
al primer hervor se agrega azucar al gusto, inmediatamente
se retira del fuego y se afiade el chile y la cebolla previamente
picada, quedando listo para beberse.
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TEPACHE

INGREDIENTES

|1 pina sazona
1 kilo de piloncillo

PREPARACION

Se lava la pifa y se corta en rodajas sin quitarle la cascara,
en una olla de barro nueva se agregan cuatro litros de agua,
las rodajas de pina y el piloncillo en trozos, se tapa con una
mantilla y se deja fermentar durante 10 dias. Sacar el agua
fermentada y depositarla en un recipiente, se anade agua,
azucary hielo al gusto. Volver a agregar agua y piloncillo a la
olla de donde se retir6 el jugo de pina fermentado, y se dejan
pasar tres dias para hacer uso del jugo; este proceso se realiza
hasta que la pifia conserve su sabor.

117



ATOLE DE MANGO

INGREDIENTES

20 mangos sazones
2 piloncillos
Yo kilo de aztGcar

PREPARACION

Se quita la cascara a los mangos, después se hierven con su-
ficiente agua hasta cubrirlos. A medio cocimiento se cambia
el agua y se vuelve a poner al fuego; cuando la pulpa de los
mangos esté blanda se anaden los piloncillos en trozos. Se
mueve de manera constante hasta que se diluya el piloncillo y
los mangos suelten la pulpa, posteriormente se agrega azucar
al gusto y se retira del fuego.
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GINEBRA CON COCO

INGREDIENTES

1 litro de vodka Oso Negro
24 cocos de cuchara

5 ramitas de hierbabuena

1 kilo de aztGicar

2 kilos de hielo
PREPARACION

Partir los cocos y depositar el agua en un recipiente, la pulpa
se corta en trozos pequefios, después se corta finamente la
hierbabuena y se afiade. Posteriormente se agrega el azticar
y hielo al gusto.
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ATOLE DE coco

INGREDIENTES

2 cocos sazén

3 litros de leche

Yo kilo de aztcar
Y4 de masa de maiz
4 rajitas de canela

PREPARACION

Se pone al fuego un recipiente con dos tazas con agua, ya
que esté caliente se anade la pulpa de coco molida y colada,
después se agrega la leche y al primer hervor se pone la masa
previamente diluida y colada. Se mueve de manera constan-
te, se cuece a fuego lento y se agrega agua segin como se
quiera de espeso; y finalmente endulzar al gusto.

Se acompana con tamales de carne o dulces.
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ATOLE DE TAMARINDO

INGREDIENTES

150 gramos de tamarindo sin cascara
200 gramos de masa de maiz

200 gramos de piloncillo

'/2  kilo de azucar

PREPARACION

Se pone al fuego un recipiente (éste debe tener capacidad
para cinco litros de agua); inicialmente se agrega un litro y
medio con agua, cuando esté caliente se aflade la masa pre-
viamente diluida en agua y colada. Se mueve de manera cons-
tante, ya que el atole empiece a espesar se le afiade el tama-
rindo y se deja cocer a fuego suave sin dejar de mover; se le
agrega mas agua segun como se quiera de espeso. Cuando
suelte la pulpa el tamarindo se le agrega el piloncillo en tro-
zos 'y azucar al gusto.
Se sirve con tamales de carne.
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CHILATE

INGREDIENTES

1 kilo de cacao seco

125 gramos de cacao fresco

250 gramos de huapataxtle seco

2 kilos de arroz quebrado o masa de maiz
125 gramos de canela

12 kilos de aztcar

1 kilo de piloncillo

PREPARACION

Se dora el cacao y el huapataxtle seco, hasta que se les des-
prenda la cascara; se deja enfriar y se les retira la cascara. Al
cacao fresco se les quita la cascara en crudo, luego se remoja
junto con el arroz, el huapataxtle y la canela durante 20 mi-
nutos; el piloncillo se remoja por separado, después se muele
en el metate o en molino eléctrico para nixtamal el arroz, la
canela, el cacao y el huapataxtle, enseguida se vuelve a moler
la pasta junto con el piloncillo en el metate, posteriormente
se diluye la pasta en el agua que se remoj6 el piloncillo, se
cuela y se agrega agua, el azticar y hielo al gusto.
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ToRITO

INGREDIENTES

litros de aguardiente

cabezas de ajo

cucharas soperas cafeteras de clavos

cucharas soperas cafeteras de pimienta
5 chiles verdes

cebolla grande

— — N N N OO

PREPARACION

Se pone el aguardiente en una olla nueva de barro, anadién-
dole sal al gusto, las pimientas, los clavos, los chiles y la cebo-
lla en rodajas, los ajos sin cascara. Se deja fermentar por el
transcurso de 12 horas. Se toma como bebida embriagante.
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ATOLE DE PLATANO

INGREDIENTES

'/2 kilo de platano macho maduro
150 gramos de masa de maiz

2 litros de leche

1 kilo de aztcar

PREPARACION

Se les quita la cascara a los platanos, después se cortan en
rodajas. Se pone al fuego un recipiente con suficiente agua,
cuando esté caliente se afiladen las rodajas; ya que esta blan-
do el platano se agrega la leche dejandose hervir por diez mi-
nutos, luego se le pone la masa previamente diluida en agua
y colada sin dejar de mover. Si se desea se agrega mas leche
segun se quiera el espesor y se endulza al gusto.
Se sirve con tamales dulces o de carne.
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EMPANOCHADA

INGREDIENTES

4 kilos de harina
5 kilos de piloncillo
2 kilos de manteca
50 gramos de levadura
1 taza de aztcar

sal al gusto

PREPARACION

Se hace una fuente con tres kilos de harina, en el centro se le
anade sal diluida en poca agua, 1 "2 kilo de manteca, se van
mezclando poco a poco los ingredientes para que no se derra-
men, después se ablanda la masa con un poco de agua y se
amasa bien hasta que los grumos desaparezcan; posteriormen-
te se hacen los bollos segiin tamano deseado. Los piloncillos se
machacan con la piedra de moler chile (tratar que no queden
muy molidos), enseguida se mezclan con la harina sobrante y
levadura. Los bollos se aplanan y se les pone un poco de pasta
preparada con piloncillo, se unen los extremos, se voltean y se
aplanan, enseguida se pican con un cuchillo (s6lo las empano-
chadas chicas, st se hacen grandes se marcan por rebanadas).
Se cuecen en horno templado.
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EMPANADAS DE ARROZ CON LECHE

INGREDIENTES

1 kilo de arroz entero

1 kilo de harina

4 litros de leche

2 piloncillos

1 litro de aceite

Yo kilo de aztGicar

3 rajitas de canela
sal

PREPARACION

Se pone al fuego un recipiente con dos tazas con aguay 1 2
litro de leche, cuando esté caliente agregue el arroz previa-
mente lavado y escurrido, se cuece a fuego lento moviendo
pausadamente, conforme va espesando se va anadiendo la
leche poco a poco, ya que esté blando el arroz se le pone
el piloncillo en trozos; una vez diluido se le agrega azucar
al gusto. Se hace una fuente con la harina, en el centro se
le agrega un poco de agua y sal diluida, se mezcla bien, se
anade pausadamente mas agua a la masa para ablandarla
hasta que los grumos desaparezcan; posteriormente se hacen
bollos pequeifios, se aplanan bien y se les van poniendo dos
cucharadas cafeteras de arroz con leche a cada bollo, se en-
vuelven con la misma harina y se colocan en el aceite caliente
para su cocimiento, se deja escurrir y se les pone aztcar.

126



HojJALDRA

INGREDIENTES

2 kilos de harina

| kilo de manteca

1 cucharada cafetera de carbonato
2 litros de leche

Yo kilo azucar

1 '/2 cucharada cafetera de royal

30 huevos

20 cacerolas de sardinas vacias

PREPARACION

Se vacia el harina en una mesa formando una fuente, en el
centro se le agregan las yemas de los huevos, el carbonato,
el royal, el azticar, un poco de manteca y leche, se van mez-
clando poco a poco los ingredientes, después se afniade mas
leche y manteca; se amasa bien hasta que los grumos desapa-
rezcan. Se les unta manteca a las cacerolas y se les agregan
dos cucharadas grandes de harina preparada; se cuecen en
horno templado. Se les pica con un cuchillo, si la pasta no se
le pega ya esta cocida la hojaldra.
Se sirve con café negro o con leche.
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PAN DE HUEVO

INGREDIENTES

3 kilos de harina

20 huevos

150 gramos de levadura
750 gramos de manteca
175 gramos de azticar

PREPARACION

Se vacia el harina en una mesa formando una fuente, en el
centro se le agregan los huevos, la levadura y la manteca, se
van mezclando poco a poco los ingredientes para que no se
derramen; cuando la masa no tenga grumos se procede a ha-
cer los bollos segiin el tamano deseado. Se deja reposar antes
de meterse al horno.

Se sirve con café negro o con leche.




DULCE DE PAPAYA

INGREDIENTES

6 kilos de papaya

kilo de piloncillo

3 rodajas de cebolla
un puno de cal

[—

PREPARACION

Se le quita la cascara a la papaya, luego se corta en pedazos 'y
posteriormente se diluye la cal en suficiente agua tratando de
cubrirlos, después se le anade la papaya y se deja reposando
durante una noche. Al dia siguiente exprimir bien los trozos
y enseguida poner al fuego un recipiente con agua, cuando
esté caliente afiadir la papaya, retirandose del fuego a me-
dio cocimiento, dejar escurrir. Por separado se pone al fuego
una olla con dos tazas de agua agregandole los piloncillos en
trozos y la canela, cuando esté listo el melado cocer a fuego
lento la papaya, para lo cual se van agregando unos trozos y
se retiran hasta que absorba bien el piloncillo, asi consecuti-
vamente hasta endulzar toda la papaya.
Se sirve con atole blanco.
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ALEGRIA DE AJONJOLI

INGREDIENTES

1 kilo de ajonjoli
1 kilo de piloncillo

PREPARACION

Se lava el ajonjoli y se pone a escurrir, después se pone un
recipiente al fuego con una taza con agua y los piloncillos
en trozos, se deja cocer a fuego lento moviendo consecutiva-
mente, cuando el melado esté bien espeso anadir el ajonjoli,
mover de manera constante. Para saber si ya estd buena la
pasta poner un poco en una jicara con agua, si ésta tiende a
endurecerse. Inmediatamente se retira del fuego y se vacia en
una mesa humeda, este proceso se realiza con dos personas,
una vacia la pasta y la otra va cuidando con trozos de madera
sobrepuesto alrededor de la mesa para que la miel no se de-
rrame, después se aplana con una jicara del grosor deseado y
posteriormente se corta segun el tamafio que guste.
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BocAbpIiLLO

INGREDIENTES

12 cocos socatos

1 kilos de piloncillo
125 gramos de azucar
2 rajas de canela

PREPARACION

Quitar el vastago a los cocos y enseguida cortarlos a la mitad,
rayar y moler la pulpa en molino de mano. Poner al fuego
una cazuela de barro nueva con un litro con agua, enseguida
agregar los piloncillos en trozos y la canela. Cuando esté di-
luido el piloncillo anadir el coco molido, cocer a fuego lento,
moviendo constantemente. Ya que la grasa se vaya a la su-
perficie, sacar un poco con una cuchara grande y depositarla
en un plato plano, aplanar un poco con las manos humedas,
si la pasta no estd muy dura ya esta buena; enseguida retirar
del fuego, poner una maqueta en una mesa de madera ha-
meda e ir vaciando poco a poco y aplanando con las manos
htimedas, hasta que la pasta se enfrie, luego se cortan los bo-
cadillos al gusto.
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CONSERVA DE COACOYUL

INGREDIENTES

15 coacoyules
3 piloncillos
3 rajitas de canela

PREPARACION

Se ponen a hervir los coacoyules con cascara y se retiran del
fuego; cuando la cascara esté blanda, se dejan enfriar y se
les quita, enseguida se prepara la miel. Se pone al fuego una
cazuela de barro con una taza de agua, cuando esté caliente
se agrega el piloncillo en trozos y la canela; se mueve conti-
nuamente hasta que se diluya el piloncillo, se baja la flama
y se agregan los coacoyules moviendo constantemente y se
retiran del fuego hasta que hayan absorbido bien el dulce,
quedando listos para consumirse.
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PuLPA DE TAMARINDO

INGREDIENTES

1  kilo de tamarindo sin cascara
1  kilo de aztGicar
10 chiles secos costenos

PREPARACION

Se quita las semillas a los chiles, se doran y se muelen en el
metate en seco, después se le afiade al tamarindo y se mezcla
bien con el aztcar al gusto.
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CALABAZA

INGREDIENTES

1 calabaza madura mediana
3 piloncillos

PREPARACION

Se parte la calabaza y se coloca en un recipiente para su co-
cimiento, se le agregan los piloncillos en trozos y una taza de
agua, se cuece a fuego lento, se revisa a los 40 minutos para
saber si ya esta cocida. Se sirve con leche.
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CHARAMBUSCA

INGREDIENTES

1 kilo de piloncillo
50 gramos de canela

PREPARACION

Se pone al fuego una cazuela nueva de barro con dos tazas de
agua, enseguida se le agrega el piloncillo en trozos pequenos,
se deja cocer a fuego lento moviendo consecutivamente hasta
que se disuelvan bien los piloncillos, se dejan hervir otros 20
minutos, posteriormente en una jicara con agua echar unas
gotitas de miel, si ésta tiende a endurecerse ya esta buena. Se
vacia poco a poco la miel caliente en una mesa de madera
htimeda, este proceso se realiza entre dos personas, una vacia
la miel y la otra va cuidando con trozos de madera sobre-
puesto alrededor de la mesa para que la miel no se derrame,
ya que esté tibia la miel se mojan las manos. Con una mano
se toma la pasta y con la otra se estira en forma de circulo
de abajo hacia arriba, esto se realiza durante diez minutos o
hasta que la miel adquiera un color claro y se estire, ensegui-
da se trenza en dos y se coloca en una tabla o plato plano y
se corta al gusto.
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ARROZ CON LECHE

INGREDIENTES

1 kilo de arroz entero
4 litros de leche

2 piloncillos

Yo kilo de aztcar

3 rajitas de canela

PREPARACION

Se pone al fuego un recipiente con dos tazas con aguay 1 2
litro de leche, cuando esté caliente agregue el arroz previa-
mente lavado y escurrido; se cuece a fuego lento moviendo
pausadamente, conforme va espesando se va anadiendo la
leche poco a poco, algunas personas le agregan masa diluida
para que espese. Cuando ya esté blando el arroz se le pone
el piloncillo en trozos. Una vez diluido se le agrega aztcar al
gusto.
Se sirve con tamales chocos o de carne.
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SAMBARIPAO DULCE

INGREDIENTES

1 kilo de arroz entero
2 piloncillos
"2 kilo de frijol negro

PREPARACION

Se cuecen los frijoles sin sal, ya que estén blandos agregar
suficiente agua para cocer el arroz, al primer hervor se echa
el arroz previamente lavado y escurrido, cocer a fuego lento.
Cuando esté blando el arroz anadir el piloncillo en trozos,
moviéndose constantemente hasta que el piloncillo se diluya
e inmediatamente se retira del fuego.
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YERBAMORA O HIERBAMORA

INGREDIENTES

2 manojos de yerbamora

2 dientes de ajo

1 cebolla mediana

250 gramos de jitomate

6 chiles verdes

1 "2 cucharada grande de aceite para guisar

PREPARACION

Se deshoja la yerbamora y se pone a hervir sin sal, después
se pone al fuego una cacerola con el aceite y rodajas de cebo-
lla, ya que esta dorada la cebolla, agregar jitomate y los ajos
previamente cortados en rodajas; se deja sazonar y luego se
le agrega la yerbamora con un poco de caldillo, los chiles
enteros y sal al gusto.

Se acompana con tortillas calientes.
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MACHUCO DE PLATANO MACHO

INGREDIENTES

6  platanos machos camuncos
200 gramos de viuches de puerco
sal al gusto

PREPARACION

Se cortan los platanos a la mitad y se ponen a hervir con sal
al gusto, luego se machacan en un molcajete con los viuches
y sal al gusto, quedando listo para consumirse.
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Pico DE GALLO

INGREDIENTES

6  mangos sazones
2 chiles verdes costenos
sal al gusto

PREPARACION

Se le quita la cascara a los mangos, se cortan en rodajas y se
depositan en un recipiente; los chiles se pican y se mezclan
con las rodajas de mango, se aflade un poco de agua y sal al
gusto.
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CALDO DE CHACHALACA

INGREDIENTES

chachalacas

2 chiles guajillos
dientes de ajo
pimientas
clavos
cebolla
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cucharada de aceite para guisar
200 gramos de masa de maiz

3 ramitas de epazote

sal al gusto

PREPARACION

Se sacrifican las chachalacas, después se les quitan las plu-
mas y posteriormente se cortan en pedazos individuales, en-
seguida se ponen a hervir con suficiente agua agregandoles
rodajas de cebolla, tres ajos y sal al gusto. Se retiran del fuego
hasta que la carne esté blanda; enseguida se les quitan las
semillas a los chiles, se remojan y se muelen con tres ajos, las
pimientas y los clavos se muelen en molcajete y se le agregan
al chile, después se cuela la pasta. Se pone una cazuela de
barro al fuego con aceite y rodajas de cebolla, agregandose
la pasta del chile cuando la cebolla esté bien dorada, se deja
sazonar bien y se le pone el caldillo al gusto. Al primer hervor
se le anade el epazote y la masa previamente diluida en poca
agua y colada.

Se sirve con tortillas calientes, cebolla y chile verde pica-
do, ademas de unas gotitas de limon.
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ESTOFADO DE POLLO

INGREDIENTES

pollo

platano macho maduro

cebolla

cucharada cafetera de Knorr Suiza
dientes de ajo

hojas de laurel

pimientas

clavos

/2 kilo de papa

'/2 kilo de zanahoria
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'/a de pifa madura

75 gramos de pasas

75 gramos de ciruelas pasas

100 gramos de chiles en rajas en vinagre
125 gramos de margarina

250 gramos de chicharos (en lata)

375 gramos de aceitunas

PREPARACION

Se corta el pollo en piezas y se le anade sal al gusto, después
se les quita la cascara a las papas y las zanahorias se cortan en
rodajas; la pifia se corta en trocitos, el platano en rodajas y se
frie. Se abre la lata de chicharos, las aceitunas y los chiles en
vinagre y se escurren. Para su cocimiento se requiere de una
cacerola de aluminio, se le unta la margarina, posteriormen-
te se pone una capa de piezas de pollo, después otra de zana-
horia con pina, chicharos, chiles en vinagre, pasas, ciruelas
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pasas, una rajita de canela, dos pimientas, dos clavos, dos
hojas de laurel enteras, platanos fritos, aceitunas y unas ro-
dajas de cebolla, enseguida se espolvorea Knorr Suiza y se
vuelve a cubrir con otra capa de pollo y otra de zanahoria,
chicharo, etc., siguiendo el procedimiento anterior hasta que
se terminen todos los ingredientes y se mete al horno de pan
o de la estufa para cocerse.
Se sirve con sopa de arroz vy tortillas.
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CALABACITAS FRITAS

INGREDIENTES

600 gramos de calabacitas tiernas criollas
Y4 de kilo de jitomate

cebolla mediana

dientes de ajo

chiles verdes costenos

cucharada grande de manteca
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orégano
sal al gusto

PREPARACION

Se cortan las calabacitas en trocitos, luego se hierven en poca
agua y sal al gusto, posteriormente se pone al fuego una cace-
rola con la manteca, ya que esté caliente se le afiaden los jito-
mates, la cebolla y los ajos previamente cortados en rodajas,
se deja sazonar bien y luego se le agregan las calabazas con
un poco de consomé y el orégano espolvoreado. Se acompa-
na con tortillas calientes.
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CALDO LOCO

INGREDIENTES

huevos rancheros

hoja de tanilpa o yerbasanta
diente de ajo

cebolla chica

chiles costefios secos

sal al gusto
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PREPARACION

Se pone al fuego un recipiente con tres tazas de agua, pos-
teriormente se quitan las semillas a los chiles y se lavan siete
veces, enseguida se muelen con rodajas de cebolla, ajo, se
cuela y se le aflade al agua caliente, agregando sal al gusto y
la tanilpa, al primer hervor se le agregan los huevos previa-
mente batidos y se mezcla bien.

Se acompana con tortillas calientes.
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GLOSARIO

A

Apozonquis.- Frijoles hervidos, sin freir.

Acapea.- Sostener algo en el aire antes de que caiga a un
recipiente o al suelo.

Ardilla.- Sclarus sp. Mamifero roedor arboricola, de unos 25
cm de largo y 20 cm de cola, pelaje generalmente rojizo y
cola larga y tupida, que se alimenta esencialmente de semi-
llas y frutas secas.

Armadillo.- Dasypus novemcinctus. Mamifero desdentado de
América, cuyo dorso y cola estan cubiertos por placas cor-
neas articuladas, que le permiten enrrollarse en bola para
protegerse.

B

Bocote.- Cordia elliagnoides. Arbol que da flores blancas, las
cuales se utilizan para hacer arcos para los altares de Dia de
Muertos, la madera se emplea para la lefia.

C

Calamar.- Loligo vulgaris.- Molusco de concha interna, comes-
tible, con cuerpo fusiforme, dotado de un par de aletas cau-
dales de forma triangular y diez brazos tentaculares provistos
de ventosas.

Camahua.- Es cuando el elote esta sazon.

Camaron de castilla o blanco.- Penaeus vannamelii. Pequeno
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crustaceo decapodo marino, nadador, de cuerpo comprimido
y abdomen prolongado y de carne muy apreciada.

C .= Macrobachium tenellum. uerio crusta
Camaron chacal.- Macrobachium tenellum. Pequeno crustaceo
que habita en rios, lagunas y charcos, de cabeza un poco mas
grande que el cuerpo.

Caracol.- Molusco gasterépodo pulmonado, provisto de con-
cha univalva y espiral, capaz de alojar todo el cuerpo del
animal.

Carne oreada.- Carne salada que se pone al sol, de dos a tres
dias.

Clavo.- Eugemia Aromdtica Bail. Caryophullus aromaticus L. Mir-
taceas. Arbol originario de las Malucas y cultivado en algu-
nos lugares tropicales. Su flor es el clavo que se usa como
condimento.

Coacoyul.- Especie de coco del tamano de limén agrio con
semilla. Comestible.

Cocos de cuchara.- Cocos de pulpa delgada.

Cocos socatos.- Cocos de pulpa gruesa para la copra.
Conejo.-Sylvilagus audobonu.- Mamifero roedor, salvaje o do-
méstico, muy prolifico; tiene el pelo espeso, de color ordina-
riamente gris, orejas tan largas como la cabeza, patas poste-
riores mas largas que las anteriores, y cola muy corta.
Cuatete.-Ictalurus forcatus. Pescado de color negro y blanco sin

escamas, de la misma especie que el tiburén pero de talla
chica.
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Charra prieta.- Lepomis macrochirus. Hay de color negro y
manchas blancas o bien de color negro y aletas rojas, mide
aproximadamente 22 centimetros, se encuentra en charcos y
lagunas.

Chichalaca o chachalaca.- Ortalis polioceplala. Ave galliforme
de plumas muy largas, verdes tornasoladas en la cola, sin
cresta ni barbas, de carne comestible y cuya voz es un grito
estridente (familia de penelépidos).

Chile ancho.- Especie de chile similar al pasilla, pero mas
ancho.

Chile costeno.- C. Annuum, vay; annuum. (Guerrero). Se consu-
me verde o seco. Chile de tamafno medio con gran variedad
de formas, generalmente alargado y cilindrico. Al secar, ad-
quiere un tono rojo claro, transparente. Picante.

Chimisco.- Bebida embriagante elaborada a base de cana.

Choquia.- Aroma desagradable.

E

Epazote.- Chenopodium ambrosiovdes. L. Quenopodidceas. Planta
herbacea de hojas alternas, eliptico-lanceoladas, irregular-
mente dentadas, olorosas; flores muy pequenas en espigas.

F

Frijol.- Phaseolus vulgaris. L. Planta anual, como enredadera.
Tiene las hojas delgadas y puntiagudas; pocas flores blancas
o morado-azulosas muy vistosas. Los frutos son unas vainas
algo curvadas vy las semillas tienen forma, tamafios y color
variable.
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H

Hojas de tanilpa. Hojas de yerbasanta.

Huapataxtle. Especie de cacao silvestre de semilla de color
blanco, actualmente se siembra el arbol donde encontramos
la bellota de huapataxtle, es de una altura de 4 a 5 metros. El
huapataxtle le da un sabor muy peculiar al chilate en cuanto
a espesor y espumoso.

G

Guajolote.- (lat. pavum). Ave gallindcea, originaria de América
del Norte, cuyo macho, que puede pesar hasta 19 kg, lleva en
la cabeza verrugas y cartnculas coloradas, y puede endere-
zar las plumas de la cola.

I

Iguana prieta o de roca.- Teniisaura pectinata. Clase reptil, or-
den sauria, género iguanode, su alimentacion esta basada en
hojas, frutos y pequefios roedores, su incubaciéon es de 90
dias aproximadamente y su nidada de 15 a 25 huevos.

Iguana verde.- [guana iguana.- Es arboricola y vive preferen-
temente a la orilla del agua. Como todos los reptiles, es de
sangre fria. La época de celo es en el mes de octubre a di-
ciembre, el cortejo y el apareamiento se da en primavera y
las crias aparecen en verano. Nidada de 28 a 60 huevos, ovi-
para, no da crias. Su alimentacion se basa en hojas, frutos e
insectos.

J

Jaiba de laguna.- Callinectes arcuatus. (jaiba azul). Crustaceo
decapodo braquiuro, con el abdomen atrofiado y replegado
bajo el cefalotérax, y dotado de un par de grandes pinzas.
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L

Langosta.- Panilurus gracilis. Crustaceo del orden decapados,
que alcanza unos 40 cm de longitud. Tiene fuertes antenas,
pero sin pinzas, vive en los fondos rocosos de todos los mares
y es muy apreciado por su carne.

Langostino.- Macrobachium rosembergii. Crustaceo marino, de
carne muy apreciada, cuerpo comprimido, cola muy prolonga-
da y caparazén poco consistente, de color variado, tendiente
al azul, que pasa a rojo por la coccion (familia de peneidos).

M

Machingiiepo, garapacho, tortuga de latd del Pacifico, siete
filos o tinglada.- Dermochelys coriacea schlegelin. Ilega a pesar
hasta 600 kilogramos y medir casi dos metros. Su cabeza tie-
ne alrededor de 25 cm de ancho, la que al igual que sus aletas,
esta cubierta de piel sin escamas. Su dorso es generalmente
muy obscuro, con algunas manchas blancas que se vuelven
azules o rosadas en el cuello y la base de las aletas. Su vientre
es obscuro con areas claras. Su concha tiene siete crestas o
quillas longitudinales sin escudos. Se le ha visto anidar en
las playas de Tierra Colorada (municipio de Cuajinicuilapa),
Piedra de Tlacoyunque, San Luis la Loma y Marquelia en
los meses de octubre a febrero. Sus nidos son de 70 a 85 hue-
vos viables y de 25 a 50 inviables, los que tienen color blanco
y un diametro de 5.5 cm (los viables) que tardan de 58 a 78
dias en incubar. Su dieta basica son las medusas y tunicados,
asi como parasitos de crustaceos y peces asociados con las
medusas.

Mangos sazones.- Mangos que empiezan a madurar.
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P

Paspaques.- Eran coplas que se improvisaban y cantaban
en cada sitio que se detenian los cantadores, generalmente
mezclaban en su contenido temas de la Semana Santa y ca-
racteristicas de la persona a la que dedicaban.

Pescado cocinero.- Carangoide caballus. De color gris, carne
café obscuro y escamas muy pequenas.

Pulpo.- Octupus vulgaris. Molusco cefalépodo con ocho brazos
provistos de ventosas, que vive en las oquedades de las rocas,
cerca de la costa, y se alimenta de crustaceos y moluscos.

Platano camunco.- Platano que comienza a madurar.

Platano macho o de largo.- Especie de platano del tamano
doble al platano tabasco.

S

Saramuyo o chiquilique.- Especie de molusco, de forma alar-
gada con caparazon delgado y color transparente, tiene siete
pares de patas. Lo podemos encontrar en temporada de llu-
vias en playas apartadas; para huir de los depredadores se
sumerge en la arena.

T

Tanilpa.- Hierba santa.

Tichinda.- Sp.-Bivalvo en racimo que vive en agua salubre,
adherido a las raices de manglares.

Tizacas.- Totopo de forma redonda sin sal.

152



Tortuga golfina.- Lepidochelys olwdcea. Especie de mayor im-
portancia en México y en el Océano Pacifico, son las que con
mayor frecuencia llegan a desovar a las costas de Guerrero.
Tienen en promedio 40 kilogramos de peso y de 60 a 80 cm.
de largo, son de color verde oliva cuando son adultas y grises
o blancas cuando son jovenes. Su concha tiene de 5 a 7 pares
de escudos laterales. Su cabeza tiene 13 cm. de ancho aproxi-
mado. Anida en Guerrero de junio a noviembre en playas
como: Piedra del Tlacoyunque, San Valentén, Petatillo,
Petacalco, Potosi, Petatlan, Tierra Colorada (municipio de
Cuajinicuilapa), sus huevos son esféricos de color blanco de
3.8 a 5 cm de diametro y en nimero de 90 a 120 por nido,
los cuales tardan de 45 a 65 dias para incubar. Forrajean en
aguas profundas y comen camaron, cangrejo, medusa, tuni-
cados y moluscos menores.

V

Vaso de res.- Parte de las visceras de la res.

Vastago.- Fibra que cubre al coco.

Vela.- Cuando se acompaia a los familiares de una persona
fallecida por el transcurso de la noche, antes de que muerto
se lleve al cementerio o el Gltimo dia del novenario para des-
pués llevar la cruz al camposanto.

Venado cola blanca.- Odorcoleus virgimianus. De clase mamife-
ro, género odocoileus, especie virginianus. Su alimentacion

es toda clase de hierbas y arbustos.

Viuches.- Gordura de puerco frita.
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Y

Yerbamora.- O hierbamora, hierba similar al quelite (de hoja
un poco mas ancha), se come frita con ajo, cebolla, chile y
jitomate.
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