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CONTENIDOS DE SABOR PARA LEER LA HISTORIA'Y VIDA
SOCIAL DE LA HUAXTECA

Resumen: En este trabajo, me interesa presentar un conjunto de recetas para mostrar los
diversos procesos sociales, politicos, econémicos y simbdlicos de la historia de los pueblos de
la Huaxteca y lo haré tomando como referencia la biografia de una serie de productos, entre los
que destaca el maiz. A través de una breve descripcién de los mercados intento destacar que
si bien esta institucién provoca cambios importantes en el consumo, de la misma manera es
posible afirmar su importancia en la conservacion de la cocina llamada huaxteca.

Finalmente parto de considerar que los ingredientes que integran un platillo muestran la
complejidad de las relaciones sociales que se establecen entre los teenek, nahuas y poblacién
mestiza, pero también intento destacar el papel socializador, la funcién simbdlica y el papel que
juega la cocina en la conformacién de una identidad.

Palabras clave: cocina, funcion simbdlica, identidad, historia, relaciones sociales
Title: Flavor Contents to Read the History and Social Life of the Huaxteca

Abstract: In this work, it is my interest presenting a group of recipes to show the diverse
social, political, economical and symbolical processes of the history of the peoples from the
Huaxteca. I will do so using as a reference the biography of a series of products, among which
corn plays a significant role. Through a short description of the markets, I intend to show that
—nevertheless this institution prompts important changes regarding consumption- it is possible
to establish its importance in the conservation of the so-called Huaxtec cuisine. Finally, my
point of departure is considering that the ingredients that compose a dish show the complexity
of the social relations amongst the Teenek, the Nahua and the mestizo people. In the other
hand, I also intend to highlight the socializing role, the symbolic function as well as the role of
cooking in the conformation of identity.
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Los alimentos que se consumen tienen historias asociadas con el pasado de quienes
los comen; las técnicas empleadas para encontrat, procesat, reparatr, servir y consumir
esos alimentos varian culturalmente y tienen sus propias historias. Y nunca son comi-
dos simplemente; su consumo siempre estd condicionado por el significado. Estos signi-
ficados son simbdlicos y se los comunica simbolicamente; también tienen su historia...
(Mintz 2003: 28)

Partir de esta cita de Mintz me permite adentrarme en el tema de este trabajo, los
alimentos que integran la cocina' de los grupos étnicos de la Huaxteca tienen su propia
historia. En efecto, basta adentrarnos un poco en el interior de una cazuela y observar
los ingredientes que se utilizan para un determinado guiso para darnos cuenta de que
cada uno de ellos tiene una biografia detras relacionada con procesos sociales.

Cada componente tiene una trayectoria de vida conectada con el paisaje y su culti-
vo, las practicas culturales que permiten su demanda en el mercado?, las relaciones que
hacen posible conseguirlo y el fin para el que va a ser utilizado. De esta manera, el con-
junto de articulos que integran un sistema alimentario esta enlazado no sélo con la par-
ticularidad que tienen los suelos para el desarrollo de la agricultura, sino también con
razones de tipo econdmico, social, politico e ideoldgico.

Por otra parte, en la historia de la cocina de un lugar debe considerarse que ésta ha
sido resultado de un largo proceso de experimentacion en el cual el hombre ha logrado
transformar las materias primas antes de y para consumirlas. Este complejo proceso ha
dado pie para considerar que la cocina de un lugar puede ser comparada con el lengua-
je, en la medida que, como éste, posee vocablos (los productos, los ingredientes) que se
organizan segun reglas de gramatica (las recetas, que ordenan los ingredientes trans-
formandolos en platos) y de retdrica (los comportamientos sociales). Como el lengua-
je, la cocina también es un producto histérico portadora de valores simbdlicos, ya que
expresa la cultura de quien la practica y es depositaria de la tradicion y la identidad de
un grupo. Es también el primer modo de entrar en contacto con los otros, en la medida
que mas que la palabra, la comida puede ser la expresion de un proceso de dominacién
o una manera de mediar entre culturas diferentes.

Los sistemas de cocina, como puede verse en el pasado y mds en la actualidad, se han
abierto a toda suerte de invencién, cruces e influencias.

Entonces, podemos considerar como lo hace Sidney Mintz, que las ideas sobre la ali-
mentacion estdn vinculadas notablemente con la cosmovision de los pueblos, tanto con
la creencia, como con la sociabilidad (2003: 29). Mabel Gracia Arnaiz coincide con Mintz
al considerar que la comida es un principio basico en el mantenimiento de la sociabilidad,

! Como cocina hay que entender el conjunto de conocimientos, operaciones técnicas y reglas aplicadas
a los alimentos con el fin de hacerlos comestibles.

2 Para comprender las caracteristicas de un sistema alimentario es importante conocer, por un lado, dife-
rentes aspectos relacionados con los productos que la integran, entre otros, “... las influencias del merca-
do sobre la cocina y de la cocina sobre el mercado y sobre la agricultura y, por tanto, sobre el paisaje mis-
mo” (Contreras 1993: 690).
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pero que también lo es en el inicio de la reciprocidad (2002: 15). El sistema alimentario, de

acuerdo con la autora, marca las diferencias y semejanzas étnicas y sociales, expresa for-

mas diversas de concebir el mundo e “incorpora un gran poder de evocacién simbdlica

hasta el punto de evidenciar que somos lo que comemos” (2002: 15). En un juego de pala-

bras, Gracia Arnaiz, da vuelta a este aforismo alemdn para afirmar que “comemos lo que

somos”, y aumenta otro juego mas para seilalar que la cocina expresa de un modo parti-

cular quiénes somos (2002: 15-16). La interrelacion del ser y el comer remite en este sen-

tido a pensar no solo en la funcién reproductiva que tienen los alimentos, sino a destacar

el papel histérico que juega la cultura en el acto de consumirlos, en la creacién de identi-

dades y en la posibilidad de identificar y clasificar a las personas por lo que comen.

Partiendo de tales supuestos, en este trabajo me interesa presentar la cocina huax-

teca. Las recetas seran el hilo conductor que me permitiran dar cuenta no sé6lo del con-

junto de conocimientos, operaciones técnicas y reglas aplicadas a los alimentos con el

fin de hacerlos comestibles, sino también me dan una sabrosa excusa para:

1) mostrar que atras de un buen platillo, hay una historia del origen de los ingredientes
que lo conforman,

2) enfatizar el desarrollo de los procesos productivos impuestos por los espaiioles y sus
efectos,

3) dar cuenta de su papel socializador,

4) mostrar su funcién simbdlica,

5) destacar la importancia de la cultura alimentaria como uno de los principales sopor-
tes de la identidad huaxteca.

EL ESPACIO DONDE FLORECE LA COCINA HUAXTECA

La Huaxteca abarca porciones de cinco estados del pais: San Luis Potosi, Tamaulipas,
Veracruz, Hidalgo y Querétaro; estados que confluyen delimitados por los rios Cazones
y Soto la Marina, para integrar un extenso espacio en el que aflora la diversidad de zo-
nas climatoldgicas y geograficas. En este territorio, verdadero mosaico natural y cultural,
viven teeneks y nahuas, entre otros grupos. Estas dos etnias comparten y reproducen los
conocimientos antiguos sobre la forma de combinar y transformar las materias primas
para elaborar una gran variedad de platillos. Estos conocimientos incluyen el aprove-
chamiento de recursos naturales transformados bajo cierta tecnologia, y un sistema de
valores con ideas cientificas, religiosas y estéticas cuya esencia profunda refleja las ca-
racteristicas intimas de su ethos cultural.

Obviamente, mucho de lo que se consume en la vida cotidiana actual esta muy lejos
de asociarse por completo con tradiciones y creencias de antaiio y por demas sabemos
que a partir del siglo XVI el sistema alimentario prehispanico se vio transformado por
la incorporacién de productos europeos y, en la actualidad, el proceso de globalizacién
ha propiciado la integracion de otros ingredientes.

Los productos necesarios para elaborar la variedad de platillos que veremos mas
adelante, proceden de los mercados de la Huaxteca. Institucion que si bien ha experi-
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mentado profundas transformaciones a lo largo de su historia, sigue siendo el mejor es-
pacio para apreciar la variedad de productos que sirven para preparar los platillos que
son ya una tradicion.

LOS MERCADOS Y SUS PRODUCTOS

Los mercados mas importantes se realizan semanalmente. Los mas importantes
llegan a tener entre 200 y 600 puestos, como el de Tamazunchale en San Luis Potosi, el
de Huejutla en Hidalgo y los de Tantoyuca y Chicontepec en Veracruz. Mercados cuya
magnitud de productos y compradores permite considerarlos como centros consumi-
dores, pero también distribuidores, ya que a través del tiempo, alrededor de ellos se han
formando otros de menor importancia que funcionan como mecanismos estratégicos
para facilitar el intercambio de bienes y servicios®. Mercados que, como afios atrds se-
nalé Alejandro Marroquin para el estado de Oaxaca, forman parte de una constelacion
econémica regional (1978: 43). Son parte del complicado engranaje del aparato de abas-
tecimiento de lo que en los anos cuarenta del siglo XX, George Foster llamo sistema solar
(1948); y en los setenta, Manning Nash denominaria un sistema de mercados rotatorios
que semejaban un “sistema solar” (1979)*. Estos mercados no compiten entre si porque
en los pueblos se acostumbra, como en épocas antiguas, a que los también llamados tian-
guis’ se realicen a lo largo de la semana en lugares diferentes.

Dificil afirmar que estos mercados son semicapitalistas, intermedios o local tradi-
cionalista, como muchos afos atrds los caracterizara Marroquin (1978: 42) al considerar
para su tipologia el idioma, el intercambio, el tipo de comerciantes, el ambito de influen-
cia y el mayor o menor grado de integracion a la economia nacional. Y es espinoso in-
tentarlo porque en todos ellos, hoy por hoy predomina la transacciéon en moneda, los
comerciantes cada vez mas son mestizos, existe un amplio movimiento de operaciones
y de productos cuya procedencia puede ser local, regional, nacional y aun internacional.
Se distinguen tal vez mas por el ambito de influencia ya que en los locales el limite de
accion se restringe al radio de la comunidad, aunque ello no signifique que no sean par-
te ya del proceso y sufran los efectos de la globalizacion.

Las mercancias que se ofrecen, como en tiempos pasados, son diversas; algunas son
hechuras de tradiciones que mantienen y reproducen un saber artesanal de antafo, como

3 Conformando verdaderos sistemas de mercadeo interno como mecanismos de interaccion social, tal
como lo propone Sydney W. Mintz (1982).

* Tanto Foster, como Nash partieron de comparar el sistema solar, haciendo un simil con el sistema de
mercados en los lugares de tradicién indigena, considerando que el mercado principal era el centro rector,
rodeado de una serie de mercados secundarios o satélites que no compiten entre si porque tienen un dia
ala semana para realizar su tianguis.

* Tianguis (del ndhuatl tianquiztli) mercado entre los habitantes de los pueblos de Mesoameérica, estable-
cido en periodos determinados, en donde se reunian los vendedores de los pueblos de los alrededores para
ofrecer sus productos en una plaza.
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son las ollas de barro, talabarteria, molcajetes® y comales’, entre otros productos. En ellos
se ofrecen los frutos de la tierra y el mar que conllevan un conocimiento antiguo, como
el de saber salar el camardn, la hueva de lisa y el pescado. Se vende también carne en-
chilada, chorizo y tasajo; productos lacteos, como el queso, el requesén y la crema. Y no
faltan los granos, semillas y plantas de raigambre prehispanica que proceden de los eji-
dos, comunidades y ranchos de Hidalgo, como es el caso del maiz, frijol, cacao, pipian®
y el tabaco. Se vende asimismo piloncillo’, café, frutas, verduras. De ranchos y comu-
nidades también se trae una gran variedad de chiles, como el piquin, cauteco, pico de
pdjaro, verde, poblano o el seco para hacer el mole', hierbas aromaticas como la hierba-
buena, xonacate', papaloquelite (Porophyllum ruderale), quelite'* (Amaranthus hybridus),
pichoco (Erythrina americana Millar); y otros productos como chayote, camote simple
y dulce, jacubes (Cactaceae)", limones, ahogadores (humos), tamarindos, elotes, copal,
bugambilias, cilantro, epazote, hoja de platano y nopales™.

En todos los mercados atin se venden aves vivas como pollos, gallos, gallinas, guajo-
lotes'” y coquenas'®. En algunos de los mercados también es posible encontrar cerditos
vivos, pero lo mas frecuente es encontrar la carne de res, de cerdo y las piezas de pollo.

La cal, como antaio, es uno de los productos mas solicitados y lo es por ser necesa-
ria para el proceso de nixtamalizacion'” del maiz.

Es indudable que la modernidad llegé a los mercados de la Huaxteca y da cuenta de
ello la gran cantidad de puestos en los que se exponen aparatos electrodomésticos, gra-
badoras, muebles, cds, cassetes, baratijas, telas, ropa, articulos diversos de pléstico, aba-
rrotes. Géneros diversos que cruzan estados, fronteras y océanos para ser ofrecidos en

¢ El molcajete es una piedra tallada en forma céncava con una piedra del mismo material. Mortero em-
pleado en la elaboracién de alimentos desde la antigiiedad prehispdnica. Comunmente ha sido creado de
piedra volcdnica. Se muele empleando un utensilio también de piedra llamado tejolote o temachin.

7 La palabra comal es un tipo de utensilio de cocina tradicional, un disco de barro cocido, cuyo nombre
proviene del nahuatl

8 Pasta hecha de pepita de semilla de calabaza.

° Piloncillo es el nombre que se le da en México a los aztcares s6lidos de cafa no refinados, habitualmen-
te vendidos a granel en la forma de bloques pequefios de forma cénica truncada.

1 La palabra mole es de origen ndhuatl, viene del término molli o mulli y en su acepcion original hace re-
ferencia a cualquier salsa. En la actualidad su significado se refiere especificamente a un grupo de plati-
llos que tienen algunos elementos en comun, como el hecho de ser a base de carnes o aves, preparados en
salsas que pueden ser relativamente simples, hasta bastante complejas en su elaboracion.

' Cebolla (Allium cepa L.) mas pequena que la de cambray.

12 El quelite (o bledo) deriva de quilitl, que significa yerba comestible en general. El mismo nombre se le
da a distintas verduras, segtin la region.

13 Cactécea de tres costillas cuyas rebanadas tienen forma de estrella.

" Esla hoja de un cactus que se usa mucho en la cocina mexicana.

También llamados pavos.

16 Gallinas pequenas.

7 Que de acuerdo con el Dr. Luis Vargas “... consiste fundamentalmente en remojar el maiz en agua ca-
liente con cal o algun otro producto alcalino, durante varias horas, para molerlo m4s tarde. Este proceso
produce profundos cambios en la estructura bioquimica de los granos, logrando entre otras cosas, hacer
mas disponibles para el organismo las proteinas y la vitamina conocida como niacina” (véase la pag. 47
del presente volumen).

15
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los diversos mercados, como es el caso de adornos para el cabello, pasadores, diademas,
gel, mufiecos de plastico, calculadoras, audifonos, espejos, flores sintéticas y sandalias
de tela que llegan de China. En los puestos se exhibe también una extensa gama de pro-
ductos de plastico y abundan los que ofrecen ropa usada.

Asitambién se vende maiz blanco y amarillo que proceden del norte de México y maiz
transgénico que se importa de los Estados Unidos. Se ofrecen ademas frutas de recien-
te introduccién como son layches y verduras que proceden de la central de abastos de la
ciudad de México. Sopas de pasta, una diversidad de productos enlatados y derivados
de los lacteos (crema, yogurt) se venden por todo el mercado y la gente los compra por-
que se han vuelto parte importante del consumo cotidiano.

MEDIDAS, PROCESOS E INSTRUMENTOS PARA ELABORAR UN PLATILLO

Tanto en los porcentajes como en las medidas de peso ylos términos que se em-
plean en una receta, se utilizan términos tradicionales: “una pizca”, “un tantito”, “un
poco”. Y entre pizcas y tantitos, las carnes, verduras y frutas van siendo transformadas.
La carne de aves, cochino, res, conejo, borrego y chivo se combinan con clavo, comino,
pimienta, ajo, cebolla, orégano, canela, laurel, tomillo, epazote, cilantro, diversos tipos
de chile -mora, chipotle, ancho-, jitomate, masa, manteca, pilon, maiz, cacahuate, fri-
jol, acuyo (Triticum boeoticumy), aguacatillo (Phoebe spp) y cilantro. Especies y hierbas
de olor, procedentes de los dos lados del Atlantico, que desde tiempo remotos hacen que
los alimentos adquieran sabores especiales y peculiares.

Para cocinar los alimentos se utilizan comales de barro y ollas que generalmen-
te se compran también en los mercados y que proceden de Puebla e Hidalgo; algunos
productos se muelen en molino o metate, otros se cuecen o hierven y unos mas se asan
o son salados.

LA BASE DEL RECETARIO HUAXTECO: EL MAIZ

El hombre huaxteco fue hecho de maiz, por ello se debe alimentar con este grano,
nos dice Benigno Cortés'®. El maiz' es el grano basico para la alimentacion y conforma
un eje rector sobre el que gira la vision del mundo huaxteco.

El maiz tiene alma, el maiz es D’hipaak, el héroe cultural de los teenek. Los mitos que
se cuentan sobre su origen son diversos, pero en todos ellos se dice que cuando D’hipaak
aparecid, el hombre dejé de padecer hambre.

18 Teeenek de San Luis Potosi.

1 Su presencia en Mesoamérica es antigua y autores como Smalley y Blake (2003) consideran que desde
7900 a.C., ya era consumido en el valle de Tehuacan, Puebla. Sin embargo, no encontré informacion sobre
la antigiiedad de su presencia en la Huaxteca.
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De tal forma, de acuerdo a un mito teenek, recopilado por Flavio Martinez, hace mu-
cho tiempo D’hipaak se encontrd con el maligno (Kidhab inik) o dios del ojite (fruta sil-
vestre que en tiempos de escasez se come como el maiz) y discutieron respecto a quién
delos dos alimentaria a la humanidad. Decidieron competir arrojandose desde lo alto de
un arbol para que el que quedara entero sirviera como alimento y el perdedor se fuera al
monte. El maligno cayd y se dividi6 en dos, el maiz cayd entero, sin quebrarse (2000: 151-
152), y se convirtid, de acuerdo al mito, en el alimento principal de la humanidad.

Pero D’hipaak no sélo es el alma, es también el maiz tierno y el maiz maduro en una
sucesion de etapas, como se cree en algunos municipios de San Luis Potosi (Hooft y Cerda
Zepeda 2003; Herndndez Ferrer 2000). Este personaje tiene su equivalente entre los na-
huas de la Huaxteca Veracruzana en Chicomexochitl y el nene lloroso que pueden cum-
plir las mismas etapas del ciclo del maiz (Hooft y Cerda Zepeda 2003; Sandstrom 1998).
Por nuestra parte, entre los teenek de la Huaxteca Veracruzana, hemos encontrado una
version en la cual D’hipaak sélo aparece como el espiritu del maiz, aunque a partir de ¢l
este grano deviene en el fundamento de su vida.

Pero el maiz se volvi6 importante, de acuerdo con Lorenzo Ochoa, sélo a partir de
que se produce la nixtamalizacién?®’. Sélo entonces, prosigue el autor, el descubrimiento
de tal cereal empez06 a ser relevante en la dieta mesoamericana (2006: 284).

Tal proceso permiti6 elaborar masay con ésta tortillas, tamales, atoles, galletas y dul-
ces. La tortilla, ese disco redondo cocido en plancha de barro, esta presente en cualquiera
de las comidas que se realizan al dia. Por su parte, los tamales*, piques®?, atoles?* dulces
son verdaderos manjares que se ofrecen en las celebraciones importantes.

LAS RECETAS DE LA COCINA HUAXTECA

Con las breves referencias sobre el lugar donde se obtienen los productos, las for-
mas mas comunes de su transformacion y resaltando la importancia que cobra el maiz,
me permito dar cuenta de algunas recetas de lo que podemos llamar la cocina huaxteca

2 El uso de la cal es el que permite tal proceso de nixtamalizacion y al parecer, segun lo sefialado por Var-
gas (2007), su uso se remonta a 1000 a.C.

21 El tamal (del nahuatl tamalli) se refiere a lo que estd envuelto y es un nombre genérico de origen indi-
gena que hace referencia a lo que se prepara generalmente con masa de maiz cocida envuelta en hojas de
la mazorca o de la misma planta de maiz, platano, maguey, aguacate. Se le puede poner relleno, de carne,
vegetales, chile, frutas, salsa, etc., y pueden ser dulces o salados.

22 Tamales pequenos hechos con masa y frjoles envueltos en hoja de platano.

2 El atole (del nahuatl atolli “aguado”, de atl “agua” y —to, diminutivo despectivo) es una bebida de origen
prehispénico. Originalmente era una coccién azucarada de harina de maiz en agua. Actualmente la bebi-
da se condimenta antes de la coccidon con especies aromaticas (cacao, vainilla, canela, anis, flor de azahar,
hojas de naranjo) y otros saborizantes (chocolate, jugo o pulpa de frutas dulces), para aumentar su sabor.
Tradicionalmente se endulza con piloncillo, aunque también se usa azucar o miel. También puede prepa-
rarse con leche en lugar de agua. Cuando se le agrega chocolate se le llama champurrado. Algunos sabo-
res tipicos del atole son: fresa, vainilla, chocolate, guayaba, pifia, zarzamora, ciruela, mango, coco, canela
y nuez. Se consume cuando todavia esta caliente.
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actual. De la misma manera, es importante aclarar que so6lo me referiré a ciertos ingre-
dientes para dar cuenta de los temas tratados en este trabajo.

1) Recetas aderezadas con historia

Huatape

Se puede hacer de acamayas®, pescado o camarén. Para hacerlo se necesitan acamayas,
pescado o camarones, chile chipotle, chile color, sal, epazote, ajo y una poquita de masa.
Para prepararlo, hay que lavar bien los mariscos o la carne con agua limpia. Los chiles se
tuestan y muelen con el ajo para después freirse en manteca o aceite. Se sazona y afiade
agua poco a poco. La masa se disuelve en agua y se agrega al mole, mezclando todo. Cuan-
do hierve se agregan los camarones o las acamayas, el epazote y sal al gusto.

Esta es una receta cuyos ingredientes nos remiten a evocar a la Huaxteca en la época
prehispanica y al lugar en el que sus habitantes se abastecian de lo necesario para pre-
pararlo.

El mercado prehispanico de Huejutla fue representado como un circulo en la pintura
de la Relacion Geogrdfica de Huexutla, junto a las siglas que leen tianquiztli o mercado.
El circulo aparece vacio, hueco; no obstante, lo mas seguro es que en él, se encontraba
una gran variedad de productos, como el algoddén y las mantas preciosas.

En esta institucidn, se obtenian, entre otros productos, dos de los principales com-
ponentes de este platillo: los camarones y la sal.

Los camarones tuvieron gran importancia en la ingesta de alimentos de la época pre-
hispanica y colonial, lo que llevé a Fray Alonso Mota y Escobar a dejar plasmadas sus im-
presiones. En efecto, la importancia de la pesca se sefiala en los Memoriales del Obispo de
Tlaxcala, escritos en el siglo XVII por el padre. En ellos se apunta que los indios huaxte-
cos del rio y Laguna de Tamiahua se ocupaban en la pesca de dos géneros de camardn.

De los tipos de camarones decia: “Hay dos géneros de camaroén, uno que llaman blan-
co que es de mas estima, que le venden crudo y, otro menudo que le ahuman y tuestan
en hornillos para venderle porque no se corrompan, éste, vale menos” (1987: 75).

De la misma manera sefialaba: “Su granjeria principal es la pesqueria, asi por red
como por fisga. Pero, la principal y mas gruesa es la de camardn, y en la que mas ga-
nan” (1987: 75).

Por su parte, la sal, substancia® ordinariamente blanca y cristalina que tiene un sa-
bor propio bien sefialado, fue muy demandada. Compuesta de cloro y sodio que abun-
da en las aguas del mar y que se encuentra también en masas sélidas en el seno de la
tierra o disuelta en lagunas y manantiales ocup6 en la cosmovision prehispanica un lu-
gar privilegiado®.

2% Una variedad de langostinos.

» De acuerdo a la Enciclopedia del Idioma (Alonso 1991: 3685).

% Las culturas mesoamericanas dependian del cloruro de sodio para satisfacer sus necesidades fisiologi-
cas. A diferencia de Europa, en Mesoamérica casi no se usé la sal como conservador, ya que los indigenas
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Tal era el valor de la sal que los lugares que carecian de ella, o no la tenian en forma
suficiente, como la Huaxteca, debian importarla para los rituales y como ingrediente
basico para dar sabor a sus alimentos. La sal la traian de Campeche y de Tampico (Re-
laciones Geogrdficas 1985: 247) y de acuerdo a la Relacion de Huexutla®, era uno de los
principales tratos de los naturales. De esta fuente, trabajada por René Acuia, entresa-
co el siguiente parrafo que hace alusion a los mercaderes en Huejutla: “Y viven de hacer
mantas de algodén y, algunos, de vender sal, porq[ue] en este pu[ebl]o es la contratacion
de la sal de toda esta tierra; aunq[ue] viene de muy lejos, q[ue] viene de Campechle] v,
otras veces, viene de Tampico, cuando alli la hay” (1985: 247).

La sal era negocio de espanoles y naturales de Huexutla; la trafan de Campeche, se
afirma en la Relacion..., en la medida que

En este pulebl]o, ni [en] su comarca, no hay salinas ningunas; provéese de sal de
Campechle] que hay mas de cuatrocientas leguas deste pu[ebl]o a Campechle], y vie-
ne por la mar hasta un puerto que se llama Amoyoc, que es [a] quince leguas deste
pulebl]o; y, otras veces, se provee de Tampico, cuando se hace sal en las salinas de
Tampico, que son [a] treinta leguas deste pu[ebl]o (1985: 252).

Para el perseguidor de la sal maya, Anthony P. Andrews, no cabe duda de que los
pueblos del Panuco no podian satisfacer siquiera la demanda local de sal, dependiendo
de la campechana la mayor parte del tiempo. Para Andrews el intercambio de sal en-
tre Campeche y el Padnuco formaba un eje que denomina el western trade o intercambio
desde el oeste de la Peninsula de Yucatan hasta la Costa del Golfo, recorriendo una dis-
tancia de mdas de 600 millas (1983: 49-50).

Repleto debe de haber estado el mercado de diversos tipos de vendedores, de aquellos
que trataban en sal, pero no la producian y que se acercaban al tianguis como mercade-
res o pochtecas, siguiendo verdaderas rutas de comercio, como en este caso, la de sal.

Asimismo, se sabe que los aristdcratas y los sefiores hicieron del uso y consumo de
sal un instrumento de guerra y de politica. El comercio de la sal podia cortarse, como
hicieron los aztecas en el caso de los tlaxcaltecas, mientras a los asentamientos del in-
terior se les podia cerrar a las salinas costeras, estrategia que los mayas parecen haber
manejado de la manera mds habil, o bien, unos y otros, tanto mayas como aztecas, co-
braban sal como tributo.

mesoamericanos a veces salaban el pescado y lo secaban al sol, pero no por necesidad, sino sélo por el sa-
bor. La sal tenia y aiin conserva parcialmente su uso ritual y medicinal. La mitologia y la religion prehis-
pénica, el contexto ritual de la sal y los tabuies de la privacién subrayan el valor atribuido a este producto.
Con su compleja y pluralista variedad de deidades, la religion azteca conocia, por ejemplo, a Uixtociuatl,
la diosa de los salineros y de las aguas saladas. Después de la conquista, la conversion de los indigenas a las
doctrinas catélicas perpetud algunas creencias o las transformé. Un ejemplo es la veneracién de Nuestra
Sefiora de la Sal de Ixtapa, en Chiapas.

7 La Relacién de Huexutla es un capitulo de las Relaciones Geogrdficas del siglo XVI: México, tomo prime-
ro, edicién de René Acuia. Por otra parte es importante destacar que si bien para la época prehispénica se
utiliza la grafia Huexutla, para la época actual se cambia la x por la j dando el nombre de Huejutla.
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Bocoles, o gorditas de masa, rellenas de queso

Un queso, dos chiles color, dos cucharadas de manteca, un kilo de masa y sal al gusto son los
ingredientes necesarios para prepararlos. Se muele el queso con el chile color y se mezcla con la
manteca. Aparte se prepara la masa con agua y sal y se elaboran pequefias gorditas rellendn-
dolas con el queso. Se cuecen en el comal. Sirven para acompariar frijoles, huevo y carne.

En los bocoles coexisten dos tradiciones: por un lado se necesita del maiz, de ori-
gen mesoamericano, y por otra, del queso y la manteca introducidos por los espafioles
en el gusto indigena.

El queso y la manteca llegaron con los espaiioles debido a la introduccién de la cria
del ganado vacuno y también la del porcino, marcando el caracter esencial que tomarian
las actividades econdmicas y las configuraciones sociales de la region.

De esta manera, la historia de nuevos sabores en la dieta prehispanica se inicia a par-
tir de la conquista, en 1521. El ganado se expandi6 por las tierras mexicanas, mientras
que la poblacién indigena disminuia dramdticamente a consecuencia de las epidemias
causadas por las enfermedades traidas por los conquistadores y por la deportacion de
grandes contingentes de indios como esclavos a las Antillas, a cambio de vacas.

La Huaxteca fue repartida entre los indigenas y los colonos espaiioles en cuanto a la
ocupacion del territorio y a su explotaciéon. Los primeros, quedaron en los lomerios y en
la sierra cultivando maiz, frijol, chile y calabaza y en algunos casos cafia de azicar. Los
segundos se ubicaron en las planicies, arrebatadas a los indigenas, donde se dedicaron
a criar su ganado.

La actividad ganadera se fue expandiendo debido a las ventajas que representa-
ba para su cria la region tropical y fértil, la existencia de tierras llanas y vacantes; pero
también otros factores como el régimen de lluvias desigual a lo largo del aio, la falta de
vias de comunicacién que impide la comercializacién de productos perecederos y la fal-
ta de mano de obra causada por el decrecimiento demografico antes mencionado (Ariel
de Vidas 1994). Las reses pastaban libremente dentro de los montes con una inversiéon
minima. Por su parte, los indigenas estaban obligados a trabajar en las haciendas perio-
dicamente en el chapoteo de potreros, logrando a cambio el permiso para trabajar sus
propias tierras y seguir con el cultivo de granos el resto del aio.

Por su parte, la crianza de cerdos se convirtié en una obligacién para los indigenas,
en la medida que con ellos tenian que pagar parte del tributo que pagaban a sus gober-
nantes coloniales.

De particular interés resulta la relacion del Alcalde Mayor del partido de Panuco
y Tampico en la medida que detalla las actividades econdmicas de los habitantes de esa
region al principio del siglo XIX:

La ocupacion de los habitantes de todos estos pueblos es la de criar ganado vacuno,
algtn caballar y muy poco mular, fabrican quesos, venden algunos toros y novillos
para sostener sus familias y algunos de ellos siembran maiz en corta cantidad que
alos mas no les alcanza para el consumo de sus casas. Los indios siembran sus milpas
de maiz y frijol y al sobrante de estos granos lo conducen a los pueblos de este parti-
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do y a Tamiagua a vender en cortas cantidades y de cuya utilidad pagan sus tributos
y obvenciones. Y los de esta clase en los pueblos de Tantima, Santa Catarina [Chontla]
y sus visitas [San Juan Otontepec y Santa Maria Ixcatepec] fabrican algtn piloncillo
que en la misma forma antedicha llevan a vender... Los habitantes de Pueblo Viejo de
Tampico que son matriculados, los mas su comun ocupacion es el de la pesca de ca-
maron, robalo y otras especies de pescados que los arrieros de Atotonilco conducen
a México para su abasto. También abunda el terreno de este partido de zarza que en
estos afnos algunos comerciantes han pagado a los indios a peso la arroba [11.506 Kg]
y han conducido varias cantidades a esa plaza, pero como todos estos habitantes ya
por su poca aplicacion o por el mal temperie lo permite son poco industriosos e incli-
nados al ocio rehusan o repugnan este trabajo exponiendo serles demasiado oneroso.
Y sin embargo de que a efecto de estimularlos a las ventajas que ofrece este ramo de
industria no he omitido diligencia alguna, nada se ha podido conseguir ventajoso
(Luis Antonio de Colmeneros 1803, apud Florescano y Gil Sanchez 1976: 107).

En sus Noticias estadisticas de la Huaxteca... recopiladas en 1853, Soto sefala acer-
ca del distrito de Tampico de Veracruz: “... se dedican en todos los pueblos a la crianza
del ganado mayor que constituye su principal comercio, haciéndolo también del queso,
piloncillo, maiz, frijol, zarza, arroz, cafia, chile, algodén y algunos otros frutos que co-
sechan...” (1856: 17-18).

La expansion de la ganaderia provocé también que las otrora selvas fueran converti-
das en potreros. De la rica variedad de maderas preciosas, nada quedd; la gama de verdes
desaparecié del paisaje, pero la comida indigena incorporé el blanco queso a sus pla-
tillos que combinan productos de la tierra huaxteca con aquellos recursos traidos por
los espanoles. El gusto por el queso y la manteca rebasaron las fronteras culturales y los
indigenas los integraron a su cocina. Su importancia fue creciendo y pronto surgieron
pueblos especialistas en su produccion, y no falta quien opine que uno y otro producto
determinaban la identidad de una parte de esta region. En efecto, en 1937, Gregorio Lo-
pez y Fuentes en su obra Arrieros, en forma novelada narra la vida de aquellos arrieros
que recorrian los caminos y las veredas para llevar sus mercancias a los tianguis,

La Huaxteca es la abundancia. Por eso, cada vez que desde estas sierras veo los mon-
tes conocidos de tierra caliente, me acuerdo de aquello que dice: Desde las cumbres
de Huaya (cocotla) -se divisa la Huaxteca;- no estés triste, corazon, — jvamos a comer
manteca!... Eso es lo que nos ha engreido a los arribefos, lo mismo que a los gatos: la
manteca, es decir, la abundancia: la carne salada de Chontla, las fritangas de Chicén,
el queso de Tantoyuca... (1937: 13-14).

Lépez y Fuentes seialé que las recuas de mulas iban cargadas con bultos de hari-
na, mantas y loros y que del rumbo de Santa Cruz se conducia manteca, queso y algu-
nas pieles en bruto. Los que venian de Tamiahua, traian su cargamento de camardn, lisa
y hueva. Los que subian llevaban piloncillo, mientras que los que bajaban, la mayoria
iba con mantas y percales.

Hoy en dia, baste un ejemplo para dar cuenta de la importancia que siguen tenien-
do los quesos para la Huaxteca.
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En las planicies costeras, un poco antes de mediodia se ven movimientos en los ran-
chos, cuando los rancheros apuran a sus vaqueros, y a veces se juntan a ellos para
acabar la elaboracién de los quesos. Luego se llevan las cajas que contienen entre 50
y 100 piezas, por camionetas o por bestias hasta Magozal, poblado perdido para los
ojos de un foraneo pero centro regional para los moradores de los ranchos aislados
de esos rumbos (Ariel de Vidas 1994: 6).

2) Recetas que esconden la complejidad de las relaciones sociales

Frijoles con pemuches

Los pemuches, llamados también flor de colorin (Erythrina coralloides DC), gaspachitos
o pichochos se limpian, al igual que los frijoles y se ponen juntos a cocer. Cuando estdin
bien suaves se les agrega sal, los chiles verdes cortados en rajitas, cilantro y manteca. Se
deja hervir y se sirve con tortillas calientes.

Esta sencilla receta, sin embargo, encubre diversas y complejas relaciones, entre las
que se encuentran las de apoyo y ayuda mutua establecidas entre los indigenas y otras
mas estrechas entre aquellos mestizos con los que existe un parentesco. Baste observar
un poco en los mercados para descubrir a pequefios grupos de mujeres, hablantes de tee-
nek y nahuatl, que se retinen para realizar su venta. Los vendedores se apoyan cuidando
la vendimia de los que necesitan desplazarse por los puestos para comprar lo que nece-
sitan, o para ranchear por el mercado para terminar con los que les queda. Al final del
dia, cuando pareciera que ya los compradores no solicitaran sus productos, sin que in-
tervenga la moneda, las mujeres indigenas intercambian entre ellas nopales por pemu-
ches, o una naranja por una yuca®®. De esta manera, al terminar el dia, las vendedoras
cuentan con un pequeio capital, producto de la vendimia; han comprado su mandado
y consiguieron ademds otros productos agricolas sin comprarlos.

Molotes de chorizo con queso

Para hacerlos, se necesita chorizo de puerco, chile ancho o color, un kilo de masa, sal, man-
teca o aceite. Hay que moler el chile color, preparar la masa con agua, sal y chile molido.
Con esta mezcla se hacen pequefias tortillas gruesas que se rellenan con el chorizo y se en-
rollan en forma de puros. En una cacerola se pone la manteca y una vez caliente se colo-
can los molotes hasta quedar doraditos. Se sirven con salsa.

Recetas que combinan productos y saberes propios de estas tierras, con aquellos otros
que llegaron con la conquista espafiola, como es el caso de la tradicién de los embutidos.
Con la expansion del mercado mundial, el aceite llegd también a la Huaxteca, sustitu-
yendo en muchos casos a la manteca.

2 Este sistema de intercambio de productos estd dejando de tener importancia ya que las transacciones
tienden a realizarse a través del pago en moneda.
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En los mercados es frecuente encontrar la venta de embutidos como empresa fami-
liar, asignandose las tareas por género. En este sentido, los hombres matan los puercos el
sabado para vender la carne generalmente el domingo y las mujeres preparan el chorizo,
la longaniza, la moronga y la carne enchilada para ofrecerla también en los mercados.

Las relaciones de parentesco estan presente en la vendimia y, sin distingo de clase
o etnia, permite a unos y otros una mayor venta de sus productos; el mestizo que vende
cerdos, necesita de sus parientes para comprar, transportar y venderlos. La venta de cer-
dos también implica relaciones interétnicas, de tal forma que cuando la transaccion se
realiza con dinero, las estrategias de venta estan muy relacionadas con el tipo de com-
prador. En efecto, en ellas es facil observar el abuso que todavia se hace cuando el que
compra es un indigena. De tal forma, los vendedores de ganado gritan ofreciendo precios
y regatean. Exponen a los puercos conformando pequenos chiqueros o corrales pequeios
de madera; cuando un cliente se aproxima, esparcen semillas de maiz con la intencién de
que aprecien qué animal busca la comida y es el mas entusiasta en su afan por alimen-
tarse. Actitudes que, de acuerdo a los vendedores, caracteriza al buen puerco pues mien-
tras menos remilgoso sea para tragar, mejor sera su engorda. Con frecuencia se tima al
comprador vendiendo un cochino barato a un precio mucho mads alto del que realmente
vale. Algunos clientes encargan la mercancia a crédito, bien sea por palabra o con ade-
lanto en moneda, y vuelven por ella cuando han reunido el importe de su valor.

Comida para la siembra

Un pollo, cuatro chiles chipotles, cebollines, yerbabuena sal, masa, manteca o aceite, ajo.
Se pone a cocer el pollo con sal. El chile se tuesta, hierve y muele con el ajo. La mezcla se
frie, sazona bien y se vierte sobre la carne del pollo cocida. Aparte se diluye la masa en un
poco de agua y se agrega al pollo cocinando todo en fuego lento. Se agrega la cebolla pica-
da, la yerbabuena y se deja hervir. Se sirve con tortillas calientes.

En esta receta me interesa destacar la importancia que tiene la carne de pollo y de galli-
na en los alimentos utilizados para los rituales. La carne de pollo es utilizada también en los
tamales y principalmente en aquellos que se ofrendan para la celebracion de Xantolo (Todos
Santos). La importancia de la carne de pollo para la alimentacion en la Huaxteca es tal, que
en los mercados es uno de los productos de mayor demanda. En este sentido, en el merca-
do es frecuente ver la venta de pollos; no obstante atrds de la misma se encuentran diversas
formas de hacerse de los mismos, asi como estrategias de venta. La manera en que los ven-
dedores de estas aves logran reunir una buena cantidad para ofrecerla en los mercados es
a través de un tipo de trueque que se realiza “rancheando”. Compran en la ciudad de México
cuadros con imdgenes santas y las intercambian en las rancherias por dinero y pollos. Mds
tarde, con una buena cantidad de aves, entre pollos, guajolotes y gallinas negras y rojas se
asientan en las orillas del mercado, como lo hacen también quienes venden cerdos.

También se encuentran los que venden a lo largo y ancho del mercado, pollos ente-
ros y limpios, pechugas, muslos, menudencias. La cantidad de puestos llama la atencion,
sobre todo porque mientras que algunos tienen muchas y diversas piezas, en otros, son
pocos los productos que se esparcen en la mesa. Pero lo que pudiera parecer buena suerte
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de unos y mala racha de otros en realidad encubre estrategias diversas de venta, como la

llamada “al realizo”, sistema mediante el cual los comerciantes mayores entregan pollos,
cal o quesos a novatos principiantes carentes de capital. El dinero se paga hasta “que se

realice el dinero”. Asi obtiene Anastasia, una mujer teenek, el pollo y su cuiada, la cal.
Esperanza, también vende pollo “al realizo”, “como no tiene dinero para invertir”, eligi6

este sistema, aunque “no vendo mucho porque son muchos los que venden pollo”. Dona

Silvia, es de Santa Maria, vende ropa y también da el pollo “al realizo” a mujeres indige-
nas y mestizas pobres. En este sistema, gana el duefio o intermediario del producto y un

poco menos los que se esparcen por todo el mercado para revenderlo.

Carne de drbol o carne blanca

7 hongos blancos, 2 chiles verdes, una rama de epazote, sal y una hoja de pldtano son su-
ficientes para que, una vez lavados y puestos en la hoja de pldtano, se coloquen en el co-
mal para que se cuezan y se acomparien con tortillas calientes.

En los mercados es frecuente encontrar una rica variedad de hongos, cilantro, chiles
y jacubes (Acanthocereus pentagonus, planta rastrera). Los indigenas nahuas y teeneks aco-
modan en plasticos o costales, colocados en el suelo, las plantas comestibles que encuentran
en los terrenos de sus casas, de los que recolectan entre marafas de plantas y arboles, en el
cerro y cerca de los rios. El regateo es comun y cuando los que se enfrentan son indigenas
vendedores con mestizos compradores, éste adquiere, mas que una labor de convencimien-
to, una lucha de poder. Los indigenas vendedores se quejan de la actitud de los comprado-
res y de su insistencia en adquirir los productos a bajo precio, seialando que “no saben los
clientes”, o no quieren saberlo, que para poder traer hongos se sufre de picaduras de mosco,
porque se dan entre la hierba, en el monte, ademas estdn los “aradores” que pican y se me-
ten bajo la piel y hacen una roncha. Que hay que sacarlos con las uiias y que ademas esta la
culebra “cuatro narices”. Que es muy peligroso recolectar esos hongos, pero la gente eso no
lo entiende: “;Como les hago entender?” nos pregunt6 una vendedora nahua.

3) Recetas impregnadas de eficacia simbdlica

Zacahuil (tamal de gran tamano)

Para 10 kilos de nixtamal hay que utilizar tres quilos de carne de cerdo, medio cuarto de
chilpetin, un kilo de chile color, sal al gusto, cuatro palmas de coyol y 30 hojas de pldatano.
Lo peculiar del zacahuil reside en la forma en que se muele el nixtamal, ya que la masa
debe quedar martajada. Los chiles, una vez tostados, se muelen y mezclan con ésta, con
la sal y con agua. La masa deber quedar como si fuera atole. Se utiliza una batea cubierta
con las hojas de platano encontradas y debajo de éstas se colocan unos alambres. Después
se colocan las palmas y se rocia con agua. Se vierte la masa y agrega la carne. Se envuel-
ve y amarra con el alambre. Se prende fuego al horno con lefia y cuando el cielo de éste se
ponga es seial de que ya estd caliente. Las brazas se barren hacia un costado del horno
y se rocia un poco de agua y se introduce el zacahuil. La entrada del horno se tapa con ba-
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rro, zacate picado y madera para evitar que el calor se escape. Se deja toda la noche y al
otro dia estd listo uno de los platillos mds tradicionales de la Huaxteca.

Todo huaxteco gusta del zacahuil, del gran tamal. Tal es la aceptacién que también se
vende en los mercados; dicen los compradores que los mejores zacahuiles son los que hacen
en Tepetzintla y hasta se asegura que de ahi se empezaron a llevar a todos los mercados de
la Huaxteca, como apunta Amaranta Castillo en su trabajo sobre “El zacauil, un alimen-
to sagrado” (2001). Tal importancia ha cobrado, que asi como en la época prehispanica se
podia hablar de la ruta de la sal, hoy se puede considerar que existe la ruta del zacahuil.

El zacahuil acompana a los huaxtecos desde tiempo inmemoriales, como remota
también es la creencia en que las curaciones deben realizarse con un zacahuil. En efecto,
cuando alguien estd enfermo y entre los sintomas esta el dolor de cabeza, es necesario
hacerle la “sacada”. El enfermo recurre a la curandera, quien para acabar con este trans-
torno bioldgico recurre a la eficacia simbdlica del rito. Y en éste, la comida juega un pa-
pel importante. En efecto, la curandera hace primero un tamalito de pura masa y en el
centro le pone un huevo, ajo y pimienta. Lo asa y con él barre al enfermo rocidandolo con
cafia. Se parte el tamal, se pone sobre la tierra, se le echa aguardiente y se quema copal.
Se hacen 1 6 2 zacahuiles colorados o negros, segtin lo pida el que cura. El negro es por-
que se hace con gallina negra y el rojo por ser la gallina de este color.

El enfermo tiene que pellizcar los dos zacahuiles, mientras que la curandera lo ba-
rre y le echan copal. El paciente se queda en el centro y a su alrededor se hace un cir-
culo donde se ponen un nimero variable de personas. Cada una se debe quedar en su
lugar donde se pone unas gotas de cana. Luego todas deben pasar a escoger un pedazo
de zacahuil y deben comerse todo nuevamente en su lugar. Se debe comer todo lo que
se sirvieron y sélo deben quedar los huesitos. Cuando terminan, se envuelve todo y va
a dejarse en un crucero de camino.

Tamales para la iniciacién de un curandero

Un pollo o guajolote, tres kilos de masa, un cuarto de chipotle, cuatro dientes de ajo, co-
mino y tres hojas de pldtano. Un pollo o guajolote limpio sin visceras. El chile se tuesta, se
muele con los condimentos, se le agrega sal y agua. Se prepara la masa con agua y sal de-
jandola aguadita. Se soasan las hojas de pldtano se ponen en una mesa y se rocian con
agua y se extiende la masa sobre ellas, se agrega el resto del chile molido, se coloca encima
el pollo o guajolote y otra capa de masa, tratando de que quede bien cubierto. Se envuelve
y amarra con tiras de izote (Yucca filifera)* o de bejuco *. El tamal se coloca en una olla
de barro sobre una pequesia tarima en su fondo y cubierta con otra hoja de pldtano; se
agrega agua suficiente para su coccion, se cubre con otras hojas y se pone la olla al fuego.
Se cuece en dos horas, dependiendo si es pollo o guajolote, de granja o de patio.

¥ Izote, Palma corriente, Palma grande Familia: Agavacea, las hojas son materia prima para la obtencion
de fibras de buena calidad.

3 El bejuco es una planta trepadora, voluble o no, de tallos largos, que suben hasta las copas de los arbo-
les en las selvas, en busca de luz.
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Como su nombre lo dice, el tamal se hace para iniciar a los curanderos, a los que tie-
nen “el don”. En efecto, cuando un individuo nace, o a lo largo de su vida, puede traer
o adquirir el poder para curar y/o para provocar daio. Hay varias formas de saber quién
tiene este “don”, a veces se sabe que cuando un nifio nace con las ufias largas, es sefial
de lo que lo tiene. Los viejos curanderos saben quién posee el “don” y lo saben toman-
do 14 maices, 7 rojos y 7 blancos, mismos que avientan y segtn se distribuyan entre los
asistentes, se puede saber quién lo tiene. Una persona que tiene “el don”, y no lo recono-
ce, empieza a ser molestado por la tierra, por lo que hay que “sacarlo” para que lo deje
de molestar. La forma de sacarlo es haciendo un ritual conocido como “malint6n”. Di-
cen que a los que tienen ese poder, la tierra les llama, les dice de alguna forma que tie-
nen que curar para que a su vez se puedan sentir bien. En el “malintén” no deben faltar
las velas de cebo, ni el tamal.

4) Recetas para ofrendar a los muertos

Tamales de calabaza con camarén

Una calabaza amarilla de medio kilo, 250 gr. de semilla de pipian, 300 gr. de camardn seco
pelado, un kilo de masa, dos cucharadas grandes de manteca. Para el recaudo: pimienta,
comino, ajo, una cebolla, 5 jitomates y dos xonacates (molidos o picados), cilantro pica-
do, un frasco chico de aceitunas, 20 alcaparras y pasitas al gusto. Para preparar el recau-
do: se acitronan las aceitunas cortadas en pedacitos, las alcaparras y las pasitas. Aparte
se frie el xonacate y la cebolla finamente picada y cuando esté acitronada se agrega el ji-
tomate también bien picado, cuando esté bien frito se agregan las aceitunas, alcaparras
y pasitas, se revuelve bien y se deja a fuego lento. Los camarones se muelen con un poco
de agua y la mezcla se agrega al recaudo revolviendo bien. La calabaza se pone a cocer
y cuando esté bien cocida se desmenuza y agrega al recaudo. Se prueba y se agrega la sal
al gusto. Todo debe hervir muy bien. Aparte se tuestan ligeramente las semillas de pipian
y se muelen con un poco de agua. Esta mezcla se agrega a la calabaza, se deja en el fuego
hasta que reviente el primer hervor y se retira de fuego. La masa se prepara con la manteca,
un poco de agua y sal al gusto. Las hojas de pldtano se soasan y encima de cada una se le
pone una cucharada de masa extendiéndola bien, encima de le agrega una cuchara mds
pequefia de la calabaza con camarén y se va doblando la hoja de platano. En la vaporera
se coloca una capa de hojas de pldatano para evitar que los tamales se mojen. Se acomodan
los tamales y se dejan cocer por espacio de media o tres cuartos de hora.

Frutas de horno

Un kilo de harina, dos huevos, medio kilo de manteca, una pizca de carbonato y un cuar-
to de aziicar. Se baten los huevos con la harina, manteca, aziicar y el carbonato. Una vez
integrado todo se elaboran figuras y se colocan en charola engrasadas. El horno se calien-
ta y se introducen las frutas hasta quedar bien cocidas.
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Dulce de calabaza

Una calabaza de tamario regular, un kilo de aziicar, cal y agua. La calabaza se corta en
pedazos, se le quitan las semillas. Se prepara agua con cal y se introducen los trozos de ca-
labaza dejandose durante dos o tres dias. Después se sacan y lavan, y se colocan en una
cazuela a la que se le ha agregado dos tazas de agua. Se pone al fuego y al soltar el her-
vor se agrega el aziicar.

Chocolate

Cacao tostado, canela, aziicar y galleta. Se muele todo y se le agrega leche para moldear.

En los dias de Todos Santos, los mercados tienden a cambiar un poco su fisonomia,
ya que se venden productos especiales para celebrar el Xantolo, Santorum o Todos San-
tos. Las mercancias compradas en los mercados sirven para “cumplir con la tradicién”
y como la misma lo indica hay que poner la ofrenda. A los muertos hay que recibirlos
con colores, aromas y sabores por eso se les pone tamales, pan, chocolate, flores y velas
con el cuidado y esmero de un artista. Pero no sélo hay que ponerle su altar a los fami-
liares, también hay que poner ofrenda para el 4anima sola colocandole un arco sencillo
fuera de la casa.

Un dia antes de Todos Santos se hace la ofrenda, misma en la que sobresale el arco. En
Chicontepec, los arcos son en forma de marco y los preparan con otates y palos de arco,
se cubren con flor de muerto, mano de leén y flor blanca amarradas con tiras de izote,
sele cuelgan mandarinas, limas, naranjas, manzanas, camotes, panes, jicamas, cigarros
y canias. El arco es para los “antiguos”, para los difuntos. El arco es una puerta, “el arco
le ponen para que mire el anima y levante, para que vea lo que va a comer. Los difuntos
van a pasar a comer, a levantar todo lo que hay.” El arco es para decirle a los visitantes
que son bien recibidos, sirve, pues, para dar la bienvenida a los muertos. A los muertos
hay que esperarlos con la casa bien arreglada.

Las mujeres preparan los tamales, sobre todo los mas gustados que son los de ca-
labaza con camarén. Preparan o compran el pan y hacen el chocolate. Platillos que se
colocan en la ofrenda con todo tipo de frutas, pan, flores, guisos sin picante, refrescos,
dulces de calabaza, frutas de horno, cerveza y aguardiente. También se colocan copale-
ros, cuadros de imagenes de santos, velas grandes, las fotografias de los familiares muer-
tos y muchos hacen una cruz con pétalos de cempaxuchitl (Tagetes erecta L.) en el piso.
A los muertos nifos se les ponen juguetes. En los altares se coloca una cesta con pétalos
de cempaxuchitl para hacerles un camino a los difuntos. La luz o veladoras deben estar
siempre prendidas para que las &nimas encuentren el camino. En el altar tampoco falta
el morralito o la canasta que deben ser nuevos y se usan para que los difuntos se lleven
su “lonche”, velas, zacahuil, servilletas, platanos. Se dice que una casa sin arco, es una
casa triste, porque no tiene con qué recibir a sus difuntos. El dia 31, dia en que llegan
los muertos chiquitos, el arco y la ofrenda deben estar listos y con cohetes se avisa a las
animas que la familia espera su llegada.
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En la puerta de toda casa se pone un caminito con las hojas de cempaxuchitl, cami-
no que sirve “para encontrarlos, para guiar a los espiritus a la casa”. El caminito nuevo
de puros pétalos de cempaxuchitl se pone desde afuera hacia adentro “porque los estas
invitando a que vengan a comer” por lo tanto en cada comida hay que hacer un nuevo
camino. Los muertos se despiden el jueves 2 de noviembre, por eso el caminito se vuel-
ve a poner, solo que ahora a la inversa, de adentro hacia fuera “porque les dice uno, aho-
ra ya termind y deben volver al cementerio”.

RECAPITULANDO EL RECETARIO

Sibien es cierto que el paisaje de un pais puede estar contenido en una cazuela, no lo
es menos el considerar que en la cocina de un pais, la cazuela es un texto donde se pue-
de leer su historia y vida social.

En este sentido intenté plantear que la cocina huaxteca posee productos e ingredien-
tes que dan cuenta de uno de los procesos mas complejos de la conquista: el mestizaje
cultural. Cada plato que hemos visto contiene ingredientes que son considerados prehis-
panicos, pero también incluye condimentos, granos y carnes que fueron traidos por los
espaiioles. La influencia de la cocina espaiiola sobre la indigena, y de ésta sobre la prime-
ra, las combinaciones entre una y otra, las invenciones y los cruces culinarios, podemos
decir, si bien fueron resultado de la imposicién brutal de un sistema productivo sobre
otro, el resultado fue una forma no violenta de mediacién entre dos culturas.

La cocina huaxteca ha sido resultado también de un proceso historico cargado de
valores simbdlicos, ya que en cada plato se comunica la cultura, se deposita la tradiciéon
y la identidad de un grupo. De tal forma, podemos considerar, que si bien las ideas so-
bre la alimentacién estan perneadas por la cosmovision de estos pueblos, también ésta
mantiene un principio basico de reciprocidad; principio que se sobre todo se observa en
los festejos a los muertos. Tal relacion es comprensible si consideramos que los difuntos
siguen siendo utiles para la comunidad en la medida que se convierten en intermedia-
rios de los hombres y las divinidades. Ofrendar a los muertos es asegurar que éstos in-
terfieran con los duefos de la naturaleza para lograr mejores cosechas.

La cocina huaxteca, por otra parte, es importante también en el mantenimiento
de la sociabilidad, un medio para cohesionar, compartir y departir los problemas de la
vida social.

Finalmente como sefala Jeffrey M. Pilcher (2001:14), las conexiones entre cocina e
identidad -lo que la gente come y lo que es- tiene profundas raices. Parafraseando a Gra-
cia Arnaiz podemos finalmente sefialar que son estas raices las que ha permitido a los
huaxtecos ser lo que comen, comer lo que son y saber quiénes son.
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