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Notas profanas
sobre
cocina sacra

Luis VILLAR ANLEU
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Cuando nuestros sentidos visual, gusta-
tivo y tdctil entran en contacto con ali-
mentos frescos o con comidas y bebidas
elaboradas, sean cotidianas, ceremonia-
les, festivas o sacralizadas, de inmediato
desencadenan espontineos mecanismos
de identificacién socio-cultural. Pero, a
la vez, la inherente carga de valores sim-
bélicos en las comidas las transforma en
medios de una comunicacién sensorial
condicionada por la cultura. Aproximan-
donos a lo que define en las comidas un
cardcter de sacralizacién, recordemos
con C. Classen su encuadramiento a la
condicién de un “estricto ascetismo del
cuerpo acompanado de una rica sensua-
lidad del espiritu, por lo que lo divino se
conceptualiza y se experimenta misti-
camente a través de una profusién de
simbolos sensoriales”,' que son los que
desencadenan tales comidas.

Puesto que los cédigos sociales respon-
den a comportamientos del ser humano
en cualquier época, y con inusitada fuer-
za en épocas de elevada espiritualidad, el
alimento expresa una considerable parte
de su actuar, y la construccion cultural de
la que participa se hace trascendente en

la medida que le lleva a evocar profun-
das sensaciones, misticas o mundanas, al
tiempo que cohesiona al niicleo social.

Al integrarse las comunidades a un
hecho religioso, ciertas comidas se con-
vierten en parte esencial del mismo. Sus
significados multisociales transforman
la expresién culinaria de la celebracién
y se hacen cohesivas a través de ser ri-
tualmente compartidas con familiares y
amigos, o al obsequiarse dadivosamente
en costumbres de siglos de permanencia
social. Por ejemplo cuando se envia a la
casa del familiar o amigo un canasto con
pan de Semana Santa, garbanzo dulce,
miel blanca y chocolate; o con elotes y
giiisquiles cocidos y dulce de ayote, o
flambre el Dia de los Santos; o tama-
les, paches o chuchitos en Nochebuena.

Las comidas de época sacra se ritualizan
en nombre de la santidad, y de ello resul-
tan bendecidas. Construyen dualidades
en el entorno Cultura-Naturaleza, de
cuya condicién toman simbolismos aso-
ciados a los recursos comestibles, a su
vez transportados a la esfera sacra, en el
nivel humano o en el divino, transforma-
das en rogativa de fe si son presentadas
como ofrenda en iconos de época. A esta
dimensién corresponden los comestibles
incorporados a Alfombras, Arcos, Huer-
tos y Pasos cuaresmales, a las cabeceras
funerarias del Dia de los Santos, y a los
cortejos procesionales del tiempo de ad-
viento, Nochebuena y Navidad, desde el
Rezado de Concepcion hasta el Dia de
Reyes y su Procesion del Niro.

La imagen de la comida sacralizada,
constituida en marcador de sucesos
comunitarios, figura indivisiblemente
ligada a una etérea fuente cultural de fe
colectiva. Se constituye en irrenunciable
componente de religiosidad popular
porque brota de la dimension profana
del grupo social que la enarbola, para ser
consumida dentro del marco sacro de un
tiempo en que la religiosidad es el eje
central de la vida de la comunidad. En
ese entonces, el alimento que entra en
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contacto con los sentidos, vista, gusto,
paladar o tacto, fabrica misticismos y
evocaciones mdgico-espirituales, con-
stituyéndose en eslabén con el mundo
sagrado desde una plataforma profana.

No es un momento cualquiera el que
ocurre cuando se estd frente a una mesa
servida, con la gente que se estima y en el
pleno goce de una comida. Ese momen-
to, saturado e imbuido de la atmdsfera
sacramental propia, hace del alimento
un transmisor que irradia sentimientos,
que comunica mensajes, contenidos
del imaginario colectivo, que fusiona y
afianza vinculos de hermandad.

Los signos y simbolos del comer sacra-
lizado acercan al Hombre a la divinidad
y cohesionan a individuos bajo cualquier
creencia o referente de fe. La comida
se hace bendita. Desarrolla una variada
gama de platillos que la tradicién con-
vierte en comunicacion, y a través de
sus olores, sabores, colores, aspectos y
texturas el Hombre “siente” la intensa
espiritualidad que gira a su alrededor.

Comer: mas que sobrevivir

A Claude Levi-Strauss, prominente
cientifico social contemporaneo (n. Bru-
selas, Bélgica, 28 noviembre 1908), se
debe el descubrimiento de que la comida
es buena no sélo para comer, también
para pensar.’ Un paso adelante, siem-
pre tras la huella 1évi-straussiana, me he
animado a postular que ademds de buena
para comer y para pensar, la comida es
igualmente buena para amar. Amar, en
la significacién mas sublime del térmi-
no, en el aflorar de lo més hondo de la
esencia hominida bafiando de filoséfica
nobleza al amor paternal, filial, familiar,
espiritual o social. Velada o evidente-
mente, los argumentos y fundamentos
culturales y psico-sociales del postulado
salpican las disquisiciones formales de
este ensayo.

La historia y el comportamiento de las

sociedades constituyen el rico archivo
que muestra que, en su evolucidn, la
cocina trascendié la esfera material
para incrustarse en los dmbitos espiri-
tual y social. Cuando su comida dejé de
ser Unicamente un medio para nutrir el
cuerpo de los humanos gand simbolis-
mos y referentes magico-religiosos. Es-
tos le dieron valores inconmensurables,
rasgos que han llegado a fijarla al imagi-
nario colectivo, a la identidad espiritual
de las comunidades y a hacerla sacra me-
diante coligarla a las conmemoraciones
y celebraciones religiosas del pueblo.’

En la vida de las comunidades hay
cuando menos cuatro motivos que las
llevan a pricticas religiosas: 1) los tres
mayores momentos de la liturgia de la
Iglesia como son Nochebuena y Navi-
dad, Dia de los Santos, Cuaresma y Se-
mana Santa; 2) dias especiales reconoci-
dos por la Iglesia universal, entre ellos
la Concepcion de Maria, la Asuncién de
Maria, la Ascensién de Nuestro Sefior
Jesucristo, el Jueves de Corpus Christi
o ¢l dia de San Juan Bautista; 3) dias
especiales de observancia circunscrita a
advocaciones regionalizadas, por ejem-
plo el dia del Sefior de Esquipulas o el
de la Virgen de Guadalupe; 4) las ferias
patronales, en las que cada poblado o
grupo de poblacion festeja al santo de su
advocacion.

En esta oportunidad, por cierta limi-
tacion editorial que nos restringe, sélo
podemos tocar lo concerniente a la pri-
mera de las motivaciones dichas, la de
los tres grandes ciclos litirgicos de la
Iglesia. Con breves, esporadicas referen-
cias a la gastronomia de las otras, deja-
mos para proxima oportunidad su con-
sideracion mas detallada.

Los simbolismos que se manejan sur-
gen al interior de una creencia orlada de
misticismos, sincretizada en la fusién de
culturas maya, xinka, ladina y la judaica
ancestral que culming en el catolicismo.
Estas manifestaciones resultan de gran



riqueza expresiva en nuestra sociedad.
La perspectiva desde la que se les vea
permite darles interpretaciones de cele-
braciones espirituales, o francamente
festivas, culturales y sociales. La evo-
cacién de los hechos de Navidad y No-
chebuena, del Dia de Los Santos (asocia-
cién de los dias de Todos los Santos y de
los Files Difuntos) y de Cuaresma y Se-
mana Santa originan expresiones, mul-
ticolores, multifragantes y multiculina-
rias, a la vez que constituyen oportuni-
dades para exhibir la solemnidad que los
guatemaltecos imponen a sus costum-
bres sacro-profanas.

En su esfera, la comida se hace pieza
importante de expresion tradicional,
que ademds de integrar la religiosidad
a expresiones mds mundanas alcanza
un elevado valor intrinseco para la gas-
tronomia como tal. El alimento. en todos
los contextos culturales, vigorosamente
en el guatemalteco, deviene en marcador
de identidad y la comida se convierte en
elemento simbdlico importante de la
cultura material. Esto significa la ca-
pacidad de cohesionar a la sociedad. Y
como buena parte de las preparaciones
culinarias se logra a partir de materias
primas del patrimonio natural, la gas-
tronomia llega a confluir en relaciones
etnobiolégicas integradas a ancestrales
tradiciones. Por esa via forja rasgos de
patrimonio cultural.

A la cabeza de investigaciones en mul-
titud de disciplinas, la antropologia pro-
fundiza en el tema de la alimentacion
como hecho social. En cultura espiritual
enfatiza mucho en la componente sim-
bélica de que se le rodea, porque por ahi
es posible entender la identidad cultural
de cada manifestacion festivo-religiosa.
En los grandes sucesos misticos de las
conmemoraciones sacras, los alimentos
irradian la rica simbologia que portan.
Esto crea el marco del comportamiento
alimentario colectivo vinculado a la
dimensién sagrada. Con preeminencia
en la espiritualidad, el hecho culinario
religioso, en lo fisiolégico (gustos) v en

lo semiético (simbdlico) se asocia a la
espiritualidad popular.

Se entiende que la accién natural e in-
dividual de la alimentacién se diluye en
la accion social de la comida, que llega
a expresarse como plegaria mediante la
bendicién de alimentos.* En dicho senti-
do transforma al individuo en un nosotros
sacralizado y evita la potencia asocial de
la alimentacion puramente profana. No
debe dejar de reconocerse que alrededor
hay estrategias culturales alienantes, que
fomentan individualismos alimenticios
asimbodlicos favorecidos basicamente
por concepciones religiosas diferentes
al catolicismo. Dentro de tal conceptua-
lizacién debe resultar vdlido el intento
de entender la légica de la identidad en
los valores sensibles y simbélicos de las
comidas sacralizadas.

Apuntes sobre cocina navidefia

La Nochebuena guatemalteca, y con
ella buena parte del tiempo de adviento
y Navidad, es de emotivo amor y con-
movedora paz. Afloran sentimientos que
nacen junto al festejo del nacimiento de
Jesiis, con impetu vigoroso y llano, exal-
tado en tradiciones y costumbres que la
llenan de profundo misticismo.

Las raices locales de la festividad se hun-
den en el siglo XVI, cuando Europa la
introdujo como conmemoracién cristia-
na por intermedio de los invasores ibéri-
cos. Pronto afloraron maneras locales
de reconstruir el nacimiento divino, que
dieron motivo al surgimiento de un estilo
propio fundado en amalgama de expre-
siones de distintas fuentes. Europa trajo
la veneraciéon de imdgenes sacras, en
particular del Nifio Dios, Maria, José, los
Reyes Magos y los Pastores de Belén;
de algunos animalillos de simbolismo
reconocido, entre los cuales el buey, la
mula y ovejas; y la construccién evoca-
dora de iconos efimeros relacionados:
Nacimientos, Belenes, altares, pesebres,
y mas tarde el Arbol de Navidad. El re-
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finamiento guatemalteco los hizo obras
maestras' del arte religioso popular tem-
poral.

La herencia cultural nativa aporté el sim-
bolismo madgico-religioso de elementos
de su medio ecoldgico que desde antes
integraba a sus actos ceremoniales: ho-
jas y conos de pino, bellotas y hojas de
encina, hojas de pacaya, musgo y pashte
blanco, ramillas de ciprés, rosetones de
“pata de gallo”, “flor de pascua”, pina-
betes, pequefios frutos de manzanilla y
pajitas de gramas silvestres.

Cedi6 también su culinaria, que a fuerza
de ser primigeniamente ceremonial el
sincretismo sacralizo en la nueva era. A
ese aporte corresponden bebidas cdlidas,
entre ellas chocolate, batido de pataxte
y “caliente de pina”; comidas rituales
de tamales, “chuchitos”, tamalitos, y
por afiadidura su correspondiente con-
Jjunto de ingredientes, procedimientos y
componentes. Destaca la colectivizacion
del preparado de comidas y el aprove-
chamiento de productos vegetales espe-
ciales, tales como las hojas de cox, de
maxa’n, de kanaq’, de chocén, “hojas de
milpa”, tusas, fibras de cibaque, frutos
de manzanilla.

Elentorno sociocultural. La asimilacion
de la nueva doctrina por la espiritua-
lidad prehispdnica se facilité por varias
circunstancias, una de ellas coincidir
estrechamente con la celebracién de las
fiestas solsticiales precristianas. La Igle-
sia, basada en sus fuentes doctrinales y
sin duda motivada por una participacion
festiva generalizada, habia dado con
momentos propicios para establecer la
natividad del Mesias. No es casualidad
que se designara un momento tan pré-
ximo, temporalmente hablando, al del
“nacimiento del nuevo Sol”, un aconte-
cimiento importante para el pensamiento
mdgico de los pueblos antiguos.

Asi pues, el nacimiento de Jests, el Cris-
to, fue fijado por el Concilio de Nicea en

24 de diciembre. La noche de ese dia lle-
garfa a conocerse como Nochebuena, y
el siguiente dia como Navidad. La desig-
nacion de la fecha, es de creerse, respon-
de a la magistral jugada estratégica de la
Iglesia de aprovechar las preexistentes
fiestas dedicadas al instante en que el
Astro Rey culmina su recorrido boreal
por la ecliptica, y “renace” cuando se
vuelve para desandar el camino rumbo
al punto extremo austral. Eso es el sols-
ticio del invierno boreal, del 21 al 22
de diciembre. Hasta que llegé el pensa-
miento europeo a nuestras tierras, con la
invasion y conquista militar-evangelisti-
ca, se incorpord la doctrina cristiana a la
religiosidad local, y a los nativos no les
resultd demasiado complicado entender
la existencia de un nuevo tiempo festivo.

El Concilio de Nicea ocurri6 durante el
siglo VIIL. Debieron pasar ocho més para
que, llegado el XVI, se iniciaran en Gua-
temala las festividades correspondientes.
Aqui también existia la base de celebra-
ciones solsticiales. La habia gracias al
conocimiento astronémico de nuestros
pueblos antiguos, tal vez superior al de
la coetdanea Europa medieval. Uaxactin,
al norte de Petén, es testigo silencioso de
ese esplendor cognoscitivo. Las civiliza-
ciones prehispanicas nativas se apoyaron
en movimientos astrales, en solsticios y
equinoccios, para regir su desarrollo es-
piritual, individual y colectivo. Rendian
culto a los cuatro momentos cumbre del
movimiento aparente del Sol en la eclip-
tica. Al ceremonial propio del solsticio
de invierno traslaparon la Navidad y la
Nochebuena recién venidas.

Cuando llegd la cristiandad (el catolicis-
mo, en realidad) y con ella el nacimiento
de Jesis, el tronco maya se habia dife-
renciado en pueblos con identidad dis-
tintiva. Pero cada uno conservaba un
patrén cosmogoénico bdsico. Su espiri-
tualidad, sencilla en el mejor sentido
del término, grandiosa en su fundamen-
tacion filoséfica, exhibia principios co-
munes con la que estaba llegando: la



concepcion de un ser supremo encar-
nado en divinidad dual, Creador y For-
mador, Corazén del Cielo y Corazén de
la Tierra, Sefior del Monte y Sefior del
Valle. En un orden césmico en el que
Hombres, recursos naturales especiales
y todos los elementos de la Naturaleza
estarian dotados de alma, de espiritu.
Mantener la armonia y concordia del es-
piritu del Hombre con los de los demds
representaba vivir a plenitud, vivir bien.

Para congraciar el espiritu del Hombre
con los otros el medio mds poderoso
era, y sigue siendo, la comida. Al pan-
teén divino se le prepararon, ofrecieron
y dieron alimentos, los que agradarian
a la divinidad. Uk’ux Kaj Uk’ux Ulew,
Corazon del Cielo y Corazén de la Tierra
come fuego y bebe humo, lo cual es pro-
pio también de Tzuul Tag'a, Sefior del
Monte y Sefior del Valle. Los espiritus
divinos toman como comida la llama de
las velas, como bebida el humo del co-
pal pom (estoraque, pom estoraque, in-
cienso, mirra o balsamo). Los Hombres
también comen para agradar a su propio
espiritu a la vez que a los espiritus di-
vinos y al Creador. Comidas y bebidas
ceremoniales se rodean de estrictos co-
digos rituales y los alimentos adquieren
cardcterdesagrados. Cacao, pataxtey maiz
adquieren gran jerarquia sacramental.

En un momento de la historia cristiana
surgen, en otras tierras, los linajes divi-
nos de Santa Ana, de la Virgen Maria y
la encarnacién del amor en el cuerpo de
Cristo. Con su imagen no fue dificil para
la espiritualidad prehispdnica asimilar el
cristianismo a su religiosidad. Algunos
de los primeros evangelizadores valo-
raron la nobleza del pensamiento indi-
gena y comprendieron que los principios
filoséficos de ambas doctrinas no choca-
ban, y en atencién a lo 16gico del con-
cepto religioso de los pueblos nativos,
el catolicismo resulté enriquecido con la
incorporacién de elementos prehispani-
cos. Estos mantuvieron su potente carga
simbdlica, parte de la cual se expresa

en las comidas y bebidas de Navidad y
Nochebuena.

Efluvios de temporada. La Nochebue-
na de Guatemala huele a Gloria, porque
la Gloria sin duda huele a musgo, a man-
zanilla, pinabete y pino, a pacaya recién
cortada, a flores de concepcién, a coxes
y a masa de maiz. Los musgos que se
traen de los bosques para los Nacimien-
tos dan aroma de selva a los hogares
porque las selvas rezuman a musgo. La
manzanilla huele a altiplano ventoso
y frio, y acarrea una imagen de prados
de ovejas y pastores, pinadas, encinares
y pajonales que se copian en los ico-
nos. Los efluvios son de monte sagrado.

El suave aroma de las hojas de pacaya
se mezcla con el olor resinoso de hojas
y conos de pino, despertando intensas
sensaciones de sacralidad con reminis-
cencias de enramadas prehispanicas
ceremoniales. De los montes cercanos
llega la dulce fragancia de las flores
de concepcion, de las cocinas la de las
comidas populares, de las calles el olor
de la polvora festiva y del inconsciente
el de la beatifica espiritualidad colec-
tiva. Huelen las plantas en los iconos y
las que se han “regado” en el piso o col-
gado en las paredes; exhalan las viandas
sacralizadas y aromatiza la llama de las
velas, la cera de los cirios y las resinas
aromdticas en los incensarios.

El olor del apaste (olla) de masa al
fuego compite con el de la olla donde
se prepara el recado para los tamales o
chuchitos, o el de los tamalitos envueltos
en hoja de milpa. Huele el fuego mismo
que les da el calor de cocimiento, huele
la lefia de encina que se carboniza lenta-
mente para agregar sus vahos y sublimar
los sabores. Cual ojos de carbén de en-
cina, las brazas bendicen la cocina que
festejard el nacimiento de Jesus. La ca-
zuela del ponche de frutas exhala pifia,
canela, manzana, ciruelas y uvas pasas;
el suplemento de manzanillas en el ca-
liente de pifia que a poco saldrd de ella,
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es olor de Natividad y evoca la santa
fiesta con personalidad propia. El choco-
late que se bate en alguna parte de la casa
y servird para aliviar el rigor del frio, en-
via emanaciones para anunciar que se ha
sacralizado.

Y qué decir de los sabores. El tamal, que
constituye la indiscutible cena popular
tradicional de Nochebuena, nunca antes
sabe como ahora. Tal vez porque se ha
hecho con dedicacion especial, o porque
las mujeres se han juntado en una forma
de cohesién matriarcal tinica para com-
partir la preparacién de una comida in-
sustituible, o porque ha de compartirse
con familiares y amigos, o porque ha
incorporado el sabor de las hojas que
lo envuelven o el de las de chocén o de
kanaq’ que le habrdn puesto en un hogar
muy tradicionalista para hacerle “cama”
o tapadera. Por lo que sea, “colorado” o
“negro” es sabor de fiesta sagrada.

Suele acompaniarse con caliente de pifia
o con ponche frutas. Una tradicion selec-
ta lo complementa con ponche de leche,
un elaborado batido de leche y huevos
que se sirve caliente. Pero en muchas co-
munidades rurales la bebida ritual indis-
putable es el chocolate. Ademds de cena
en el nicleo familiar, debe cumplirse el
rito de compartir, dar de estos alimentos
a otros en muestra de aprecio y carifio.
En sentido histérico no es dificil advertir
el ancestral rasgo de comida ceremonial.
Asi, el chocolate se bebe no sélo para
resistir el intenso frio de la época. En
la prehispanidad ofrecer chocolate o su
suceddneo, batido de pataxte, era sefal
de amistad, un acto de intenso afecto...
cuyo sentido atin se mantiene.

El caliente de pifia del occidente de
Guatemala, que bajo la hegemonia de
costumbres mds castellanas, difundidas
por Santiago de los Caballeros (hoy La
Antigua Guatemala) y la Nueva Guate-
mala de la Asuncién fue parcialmente
sustituido por el ponche de frutas de
origen colonial, es una bebida energi-

zante que forma parte de la gastronomia
de la época. Se degusta con fruicién en
las posaditas, procesiones-rezado de la
novena previa a la Nochebuena, cuando
el hogar que recibe a Maria y a José pi-
diendo albergue convida con €l a los
fieles. Lo disfrutan quienes se quedan en
casa a deleitarse con el calorcillo interior,
en animada charla o en descanso medita-
tivo. Si acompafia al tamal en la cena de
medianoche, es pretexto para una feliz
sobremesa, en especial si se le ha agrega-
do el consabido piguete, la pequefia pero
apropiada cantidad de ceremonial licor.

El ambiente alrededor de las comidas
en Nochebuena. La atmésfera persiste
mecida por un viento que sopla en rdfa-
gas heladas. En lo alto se divisa un cielo
diafano y sereno que en las noches cuelga
cientos, miles de estrellas. El aire se ha
saturado de efluvios de inusual intensidad
que pese a emanar de fuentes diversas se
individualizan como los 6leos en la pale-
ta de un pintor. Las cocinas se engalanan
de viandas apropiadas, las casas lucen
matices evocadores y en lugar preemi-
nente habrd un Nacimiento, un pesebre,
un altar o, quizds, un arbolito de Navi-
dad. Estara el motivo central de la festi-
vidad, el Sagrado Misterio: el Nifio Jesis
y sus padres terrenales, Maria y José.
Pastorcitos, ovejas, el buey y la mula.
Llama de velas y humo de inciensos.

La estacion es fria pero arde con el amor
que la satura. Su indole la vincula con
los sentimientos mas nobles que alber-
gan “los hombres de buena voluntad”.
Tiempo de paz, de querer y sentirse
querido, de celebrar el nacimiento de
Jestis. Se evoca tan elevada espiritu-
alidad con aromas, comidas y productos
vegetales que, aunque no se perciba de
inmediato, son componentes de ances-
trales ritos que las unen a tradiciones
populares y costumbres de la época.

Ademads de los arcaicos origenes de las
comidas y bebidas caracteristicas de los
tiempos de adviento y navidefios. la in-



corporacion de otros elementos a las ce-
lebraciones puede venir de muy atrds.
Las hojas de pacaya como ornamento
eran componente frecuente de las enra-
madas sacro-ceremoniales de los pueblos
antiguos. Se complementa su aceptacién
en los hogares catélicos guatemaltecos,
de la Colonia a nuestros dias, por el ele-
vado valor simbdlico de las palmeras: su
follaje radiado ha representado al Sol,
una imagen de potente carga espiritual.’
Para el cristianismo personifican el ad-
venimiento glorioso del Mesias,” en el
catolicismo simbolizan el triunfo sobre
la muerte como atributo que comparten
todos los martires,” y Jests las bendijo
en el desierto y las llamé palma de la
victoria.® La fusion de estos sentidos
hace que, con no disimulado primor, las
hojas de pacaya se traigan para engala-
nar con cardcter propio las solemnidades
y comidas de Nochebuena y Navidad.

Junto a olores, sabores y simbolismos
vienen los colores. Verdes son las ho-
jas de pacaya y las fragantes hojas de
pino. No sélo se esparcen a manera de
singular alfombra, también se exhiben y
gozan en los “gusanos de pino”, produc-
tos artesanales muy guatemaltecos que
constan de un lazo de fibra de maguey
delgado, al que de trecho en trecho se le
han engarzado las aciculas de la conifera
convenientemente recortadas. Verdes
son también las hojas de pinabete y las
ramillas de ciprés que, segiin los gustos,
se agregan a la iconografia. Verdes son
las hojas de cox, de maxa’n, de plitano
y de chocén asociados a los tamales.

El amarillo ha venido con las manzanil-
las, esos frutos en pomito que son a la
Nochebuena lo que el corozo a la Se-
mana Santa. Caracteristicos, aromaticos
y de sabor delicado, se les encuentra en
forma de “hilos de manzanilla™, largas
ensartas que los portan como cuentas de
collar y a las que se dan numerosas apli-
caciones ornamentales, ya como ingre-
diente del caliente, la bebida tradicional
navidefia, ya como un postre casero que

se disfruta con verdadero deleite.

Blancas son la Flor de Concepcién y las
pascuillas, un arbusto pariente de la pas-
cua cuyos ramilletes florales ocasional-
mente se traen del campo a los hogares.
Si en las regiones donde se originé la
festividad de Nochebuena la Navidad es
blanca por la nieve, en nuestras latitudes
lo es por las flores que se han abierto
para la ocasién, érganos vegetales que el
Hombre integré a sus tradiciones y con
ello agregé aromas a la sacra fiesta y un
encanto visual innegable.

Muchas veces se minimiza la signifi-
cacion del drbol de Navidad y se dice
que los Nacimientos y Belenes son mis
tradicionales. Pero antes de la conquista
ninguno lo era, se trata de incorporacio-
nes ulteriores. Si bien el uso de imagenes
y pastorcillos tiene un correspondiente
en la espiritualidad precolombina, en la
elaboracion de figurillas que se emplea-
ban de “dobles” para comunicar al su-
pramundo, los drboles, como simbolo de
la encarnacién de la vida al representar
el punto de unién de cielo, tierra y agua,
tenfan jerarquia divina entre los pueblos
antiguos. No es casual que la costumbre
del drbol de Navidad iniciara en una de
las regiones de mds vigorosa espirituali-
dad, la q’eqchi’, a la vez emporio de los
inmigrantes alemanes que la trajeron a
inicios del siglo XX.

Tampoco es casual ni simple coyuntura
ecoldgica que los primeros arbolitos de
Navidad fuesen pinos. El pino es uno
de los drboles mds sagrados de la anti-
giledad local. Sus hojas, siglos antes de
llegar los castellanos, ya se regaban con
gran fervor religioso. En ciertas regiones
cedian paso a los abetos, también de pro-
funda significacién mistica. Y como obe-
deciendo una recomendacion celestial,
qué grato que en Guatemala surgiera un
hibrido inesperado: nacimientos debajo
de los drboles de Navidad.

Musgos, frutos y flores siguen, como an-
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tafio, incorporando el espiritu de la Natu-
raleza a una practica catdlica nutrida con
la religiosidad precristiana. Marco per-
fecto para disfrutar a plenitud la gloria
culinaria de la temporada. Gracias a tan
sublime sincretismo, la Flor de Pascua,
que ahora representa universalmente las
navidades, deberia significarnos mds
que la incorporacién de los colores rojo
y verde a la gloriosa fiesta. La préctica
de sacralizarla es milenaria, por eso se
incorpor6 con tanta facilidad al selecto
grupo de los elementos de la Nochebue-
na guatemalteca. Y surge una asociacién
magica: verla es oler tamales, caliente y
chocolate.

Cohesion social en la cocina navidena.
Si bien debe distinguirse a las pobla-
ciones por su cultura culinaria, hay un
patrén fundamental que imprime iden-
tidad nacional. En ésta, la comida tradi-
cional guatemalteca se compone, cuando
menos, de tamales, paches, chuchitos,
chocolate, batidos, caliente, ponches
y dulces, entre estos los infaltables bu-
fiuelos. Para el 25, Navidad, la costum-
bre impone almorzar un humeante y
vigorizador caldo de gallina. El poder
econémico en poblaciones de fuerte con-
sumismo ha impuesto usanzas foraneas,
creando una comida elitista como la de
chompipe en diversidad de preparacio-
nes, “pierna mechada” de cerdo, “torta
navidefna” y uvas, entre otras.

La indiscutible cena de Nochebuena en
Guatemala es de tamal, pan y choco-
late, o algin ponche. Leves variaciones
son el cambio de tamales por paches o
chuchitos, y la naturaleza del ponche.
Tamales y chuchitos son aportes culina-
rios prehispanicos, como el chocolate. Si
bien puede creerse que su alto contenido
energético y caldrico lo tiene en el sitial,
dado lo frio de la época, hay razones cul-
turales de mayor peso que las metabdli-
cas para que sea asi. No es dificil advertir
su ancestral rasgo de bebida ceremonial.
Sigue siendo “alimento de los dioses”, y
por eso en muchas comunidades rurales

es la bebida sacra indisputable.

En esto de la gastronomia popular de
Nochebuena, la cocina guatemalteca es
un ritual que se nutre en la sabiduria del
pueblo y produce expresiones simbdli-
cas que le imprimen sello de identidad
nacional a una celebracién universal. Sin
duda porque sus raices se hunden hondo
en el tiempo, en tradiciones y costumbres
que unen lo prehispanico y lo colonial. Y
surge, magnifico, casi como un rito, el
comportamiento de la cocina conjunta.
En su afin de congraciar los tiempos
profano y sagrado, la comunicacién con
la divinidad lleva a estructurar c6digos
semidticos basados en el simbolismo
que forja en objetos y seres de sus alre-
dedores. Teniendo un vehiculo muy
poderoso en la comida, si a los dioses
se les prepara, ofrece y obsequia los ali-
mentos que pueden deleitarles, los Hom-
bres comen con ellos para agradarlos, en
mutuo agasajo. Se crean dos dimensio-
nes culinarias, una cotidiana y otra sa-
cralizada, que une esferas ceremonial y
festiva. En la sacro-festiva, participar de
protocolos ritualizados significa haber
alcanzado aquellos codigos. Comidas y
bebidas sacras surgen de comportamien-
tos traidos del imaginario colectivo, y en
Nochebuena uno de esos comportamien-
tos es la cocina conjunta.

Su particularidad es la reunién protoco-
lar de las cocineras, amas de casa casi
siempre, para preparar los alimentos,
especialmente los tamales. Como ocurre
con las expresiones de su identidad cul-
tural, s6lo saben que tienen que hacerlo,
no por qué. Muchas lo justifican en asun-
tos précticos: se ayudan unas a otras,
porque asi les parece mds alegre la tarea,
porque pueden hablar y recordar pa-
sajes de la vida familiar, o algunas tienen
habilidades especiales para envolver,
amarrar, mover, la masa, hacer el recado,
sazonar; 0 porque ahorran tiempo, pue-
den compartir gastos, la labor se vuelve
menos fatigosa, les da una oportunidad
de juntarse y platicar o, simplemente,



porque asi es la costumbre.

Sin duda tales practicidades son hechos
razonables, pero ocultan la genial sabi-
duria de las mujeres para proporcionar
comida sacra, de agradable sabor, incon-
tenible olor e indole sana sin depender
de ninguna influencia patriarcal. La su-
blimacién de estos comportamientos es
un sentimiento muy hondo de extrema
satisfaccion ante el cumplimiento de un
rol divino. No es casual que su aporte a
la celebracién del nacimiento de Cristo
gire alrededor del tamal, a veces con
algiin auxilio de los hombres, pero sin
renunciar a la responsabilidad suprema
de articular c4digos para elevar a sus fa-
milias al mundo sagrado.

No para alli la cocina sacra conjunta.
Adtn falta compartir la comida, cocida,
o cruda para ser terminada en otra casa.
Significa repartir ingredientes, alegrias,
satisfacciones. Correr con un canasto de
tamales recién salidos de la olla para ob-
sequiarlo a otra familia. Dar permanen-
cia a una tradicién que, por especial, en-
noblece a las cocineras y a sus productos.

Misticismo y religiosidad en la cocina
de Cuaresma

Un acontecimiento muy relevante de la
fe judeo-cristiana en Guatemala es la
celebracion del ciclo de Cuaresma y Se-
mana Santa. Durante el tiempo en que se
desarrolla manifiesta el esplendor de las
tradiciones de la época. Incienso, mirra,
velas, candelas, flores, cortejos procesio-
nales, representaciones de pasion e ico-
nos efimeros imponen la religiosidad de
la devocién popular; también, comidas,
bebidas y actividades lidicas articuladas
a la historia, la vida y los sufrimientos
de Jests, entre éstos los juegos de raba
y tipachas.

La cocina cuaresmal popular guate-
malteca se engalana con platillos espe-
ciales, entre los que sobresalen el pesca-
do seco, garbanzo en miel de panela, pan

de recado, miel de abejas, chiles rellenos
de ocasion, aromatico chocolate caliente
e infinita variedad de curtidos. Menos
conocidas, pero no por ello de menor
simbolismo sacro-profano, son delicade-
zas como el ki’ pakap kagchikel (mascal
para los ladinos) y los frijoles blancos
con pescado, limitadas a identidades cul-
turales de comunidades geogréficamente
confinadas.

Como refinada expresiéon de la culi-
naria Colonial, forjada en mezclas de
lo prehispanico y lo hispano-drabe, sus
comidas nacen de la influencia hispana
surgida a partir del siglo XVI. Con un
motivo de celebracién religiosa fundado
en creencias y principios ajenos, el ger-
men venido en rituales y en los abaste-
cimientos culinarios acostumbrados por
los espaiioles fue reformulado con artes,
saberes e ingredientes locales. Al paso
de los siglos, las comidas propias se fi-
jaron a las tradiciones por simbolismos
aglutinados en su naturaleza y origen.

El proceso de sincretizacion culinaria fa-
cilito la articulacion de la cocina hibrida
a una religiosidad nueva, en parte porque
la cosmovisién prehispanica aporté su
ancestral conformidad a la sacralizacion
de los alimentos. Se desprende de una
nota en el Popol Wuj, referente cos-
mogonico del Pueblo K’iche’, que en
uno de los mitos de creacién del Hombre
manifiesta: [Dijeron el Creador, el For-
mador; Alom, K’ajolom] “jhagamos al
que nos sustentard y alimentara! ;Cémo
haremos para ser invocados, para ser
recordados sobre la tierra? Ya hemos
probado con nuestras primeras obras,
nuestras primeras criaturas; ... Probemos
ahora a hacer unos seres obedientes, res-
petuosos, gue nos sustenten y alimenten.

Asi dijeron”.’

Tal cosmogonia pone en boca de su corte
celestial el pedido de que se le invoque
y alabe, y sugiere el sustento, el ali-
mento, como via para lograrlo. Ya men-
cionamos antes que las espiritualidades
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k’iche’ y q’eqchi’ descubren que a sus
deidades supremas, Uk’ux Kaj Uk’ux
Ulew y Tzuul Taq’a, les agrada el fuego
y el humo. Y se establecen formas de
alabanza y alianza ddndoles de comer
llama de velas y de beber humo de resi-
nas aromaticas.

En lo simbdlico-material, antes de 1524
las comidas ceremoniales de adoracion
eran las cercanas a la expresién espiri-
tual de nuestros antepasados. Resultan
destacables los batidos y chocolates de
cacao y de pataxte, dos frutos nativos
de conocido simbolismo sacro-profano.
También chirmoles picantes y muchos
peces; y por supuesto los alimentos de
maiz: atoles, tortillas, tamales, tamalitos,
y mieles silvestres y bebidas fermenta-
das que, a fuerza de persistir en hechos
de la cultura espiritual se hardn “espiri-
tuosas”, como el boj, chilate, el licor de
maguey y ahora cusha y caldo de frutas.

La invasion espafiola y el arribo de la
espiritualidad catdlica aportaron nuevas
concepciones filoséficas y un nuevo ca-
lendario ritual. En ciclos de conmemo-
raciones desconocidos a la fecha, las
celebraciones forzaron a que los elemen-
tos materiales del Nuevo Mundo se inte-
graran a los traidos de la Vieja Europa.
Adquirieron espiritu autéctono las comi-
das sincréticas sacralizadas de la extensa
Cuaresma. Primero en los pueblos de
espafioles, y poco a poco en las comu-
nidades evangelizadas; en el pais entero.
Las aportaciones misticas del cristianis-
mo son de increible riqueza.

A lo largo del evangelismo biblico
catélico se nota la importancia de la
comida. San Pablo, en la Primera Carta
a los Corintios, delimita en parte el 4m-
bito de la sacra: “Les hablo como a per-
sonas sensatas, juzguen ustedes mismos
lo que voy a decir. La copa de bendicién
que bendecimos, ;no es comunién con
la sangre de Cristo? Y el pan que par-
timos, /no es comunién con el cuerpo
de Cristo?” (1 Co 10,15-16). Remata,

autoritario: “No pueden beber al mismo
tiempo de la copa del Sefior y de la copa
de los demonios, ni pueden tener parte
en la mesa del Sefior y en la mesa de los
demonios” (1 Co 10,21).°

Como buen educador que fue, pues las
Cartas a los Corintios responden a un
acto de San Pablo para ordenar la iglesia
de Corinto, relajada después del entu-
siasmo de los primeros afios de la nueva
fe, ofrece soluciones pricticas a lo que
trata: “Coman, pues, todo lo que se vende
en el mercado sin plantearse problemas
de conciencia, pues del Sefior es la tierra
y todo lo que contiene” (1 Co 10,25-26),
y aconseja, “‘ya coman, beban, o hagan
lo que sea, hdaganlo todo para gloria de
Dios” (1 Co 10,31)."

En el evangelio segtin San Lucas, al des-
cribirse la misién de evangelizar a las
naciones (contenida en el versiculo 19
de Mt 28) se prefigura el simbolismo
de compartir la comida, la libertad de
tomarla y de observar reverencia a lo
que el Sefor encarga. El apéstol pone en
boca de Jesis este mandato: “Al entrar
en cualquier casa, bendiganla antes di-
ciendo: La paz sea en esta casa... Mien-
tras se quedan en esa casa, coman y be-
ban lo que les ofrezcan, porque el obrero
merece su salario” (Lc¢ 10,5-7).12

Una idea del tipo de comida que se con-
sumia se encuentra en el evangelio segtin
San Juan. Escribié6 el apéstol: “Jestis les
dijo ‘Vengan a desayunar’. Se acerco,
tomd el pan y se lo reparti. Lo mismo
hizo con los pescados. / Esta fue la ter-
cera vez que Jests se manifest a sus
discipulos después de resucitar de entre
los muertos” (Jn 21,12-14)."3

Algo esencial, que no debe olvidarse,
es la Cena del Seiior: “Llegada la hora,
Jesus se sent6 a la mesa con los apos-
toles y les dijo: ‘Yo tenfa gran deseo de
comer esta Pascua con ustedes antes de
padecer. Porque les digo que ya no la
volveré a comer hasta que sea la nueva



y perfecta Pascua en el Reino de Dios’...
(Lc 22,14-16). Jesis y los apdstoles ce-
lebraban la Pascua Judia, un recuerdo de
la salida de los judios de Egipto. Segiin
varias fuentes, los alimentos rituales
eran cordero, hierbas amargas, panes
y vino. Las “hierbas amargas” quizds
eran lechugas: en la discusion critica a
Mec 14,1, tedlogos de la Iglesia anotaron
que “cada familia debia comer el cordero
asado, con lechugas y pan sin levadura,
alternando el canto de los salmos con
la bendicién de varias copas, segiin un
ritual muy antiguo y detallado™.'

Instaurada la sagrada eucaristia durante
la Cena, Jesis hizo girar alrededor del
pan y el vino el simbolismo fundamen-
tal: “Mientras comian, Jesis tomé pan,
pronuncio la bendicién, lo partié y lo dio
a sus discipulos, diciendo: ‘Tomen y co-
man; esto es mi cuerpo’. Después tomd
una copa, dio gracias y se las pasé, di-
ciendo: ‘Beban todos de ella: esto es mi
sangre’... (Mt 26,26-28)."° La eucaristia
actual, o Santa Misa, fundamentada en
el dogma de la transubstanciacion de la
Edad Media, cree que el pan y el vino
se convierten a través del ritual en carne
y sangre de Cristo. Y los fieles comen
y beben de ellos. El padre Martin Val-
maseda nos cuenta que en las misas anti-
guas habia “una comida de fiesta, donde
el alimento principal era un cordero, una
ensalada, unas copas de vino”.' Las
costumbres y la cultura cambiaron esto.

La dualidad sacro-profana. Situados
en un plano puramente material, es facil
observar que en nuestra comida cuares-
mal se encuentra la mayor parte de los
alimentos conocidos por Jests. Si bien
por cuestiones culturales dejamos el cor-
dero y nuestro pan es rico en levadura,
éste y los pescados no faltan, ni atin la
lechuga aunque no tenga el sitial de sa-
cralizacion que tienen los otros. El sin-
cretismo hispano-nativo se encargé de
incorporar otros elementos.

Pero no es asunto material. Es el en-

torno espiritual de una cocina saturada
de referentes simbdlicos el que hace
que las comidas tengan otro valor. No
importa que unos las califiquen de tradi-
cionales, otros de costumbre y algunos
mas de época, tras su existencia hay
siglos de comportamierﬁ)s sociales y
evolucion magico-religiosa que las han
fijado a nuestro imaginario en calidad de
vehiculos sacro-profanos para alabar a
Dios. De ahi que, paralelo a la creacién
de comidas para los creyentes, surge
un universo de alimentos-ofrenda cuyo
objetivo primario es tributarse al Sefior,
aunque después bien pueden parar en el
estomago de los fieles.

Casi todos los alimentos-ofrenda son
frutas, aunque no excluye a verduras
y flores. Le dan el sentido de “invocar
mediante el sustento” a la religiosidad
popular guatemalteca. Se disponen en
Huertos, Arcos, Alfombras y Pasos, cua-
tro preeminentes iconos cuaresmales
efimeros en Guatemala. Los Huertos
caracterizan a las Velaciones, los Arcos
abren puertas de triunfo a cortejos proce-
sionales, las Alfombras rinden honores a
los pies del Sefior, los Pasos permiten el
rezo a lo largo de Via Crucis. Y se llenan
de pataxtes, cacao, pifias, melocotén de
olor, cocos, platanos, naranjas, corozo,
pacaya...

Ya lo dije, pero no estd de mas insistir
en ello, en la cocina tradicional guate-
malteca, en Cuaresma y Semana Santa
se manifiestan con mucha intensidad los
hechos culturales de acentuada mezcla
de lo prehispanico y lo hispano que ca-
racterizan toda su cocina. Esto ha deve-
nido de una practica gastronémica que,
sin excluir a otros grupos, en la Cua-
resma resulta mds notoria de los ladinos
o mestizos. La mds probable fuente del
trasfondo es que la celebracion fue traida
por los espafoles, que alcanzaron este
territorio con sus creencias, costumbres
y alimentos preferidos.

Una vez alcanzado un adecuado grado
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de fusi6n etnolégica entre la vanguardia
peninsular y los pueblos mesoameri-
canos, el sincretismo espiritual obré el
milagro de poder ver hacia lo sagrado
a partir de una amalgama de expresio-
nes del mundo profano manifestadas
de diversas maneras, la gastronémica
entre ellas. De la nueva cocina, la mes-
tiza, surgieron aromas, sabores, colores
y protocolos de identidad peculiar. La
caracterizacion de las comidas cuares-
males guatemaltecas requiere considerar
los elementos culturales nativos, los im-
portados junto al modo de ser espaiiol,
la incorporacién de una festividad a la
sazon foranea, la existencia de alimentos
propios, la reelaboracién de menjurjes
cargados del simbolismo propio de los
componentes incorporados y los modos
de preparacién y la forma y momento de
ser servidos.

Peculiaridad de la cocina cuaresmal es la
aparente contradiccion entre el principio
de austeridad alimentaria, el ayuno con
ribetes sacramentales y la copiosidad de
las comidas que se deriva de la riqueza
de recetas y el tiempo disponible para
el buen comer. De esa cuenta es que a
la exaltacion de los olores cuaresmales
(corozo del Pacifico, pataxte en mazor-
ca, melocotones cucurbitdceos, aserrin
mojado), de los colores propios de la
estacion (doradas flores de chilca, vio-
leta en las flores de jacaranda, de esta-
tisia y de “nazareno”, caleidoscopios
de bouganvileas, etc.) se confunde la
fragancia de incensarios con ardiente
pom-estoraque a humeantes platos de
pescado seco y su séquito de curtidos,
chiles rellenos y garbanzo en dulce de
panela. Amén de aromdtico y delicioso
chocolate caliente, pan de recado y co-
piosa miel de abejas.

Entre las comidas nunca falta el pes-
cado seco. Gloriosa vianda de multitud
de recetas, desde la tipica peninsular del
“pescado a la vizcaina™ hasta frituras que
llegan a desembocar en los insuperables
filetes envueltos en huevo completados
con chirmolitos de tomate. Sin prescin-

dir, por supuesto, de piezas cocidas con
frijoles blancos. La etnobiologia que
rodea a la captura, comercializacién y
preparacién del pescado es parte del
intangible universo de las tradiciones.
Puede tener raices en el muelle principal
de Livingston, un rincén del Mar Caribe,
donde exiguas tripulaciones hechas al
agua retornan con su preciada carga de
jureles, pargos, robalos y palometas, es-
perados por gente que los enviard a otros
destinos, a cocinas y comedores directa-
mente o a fapescos donde, a fuerza de
sal y sol, se hardn pescado seco. En los
tapescos caribefios principia un ciclo en
la expresion tradicional del pescado seco
de cuaresma en Guatemala.

En el Puerto de San José, en el centro
del litoral del Océano Pacifico, el vetusto
muelle de hierro que testimonia todavia
la integracién del portefio con el mar,
igualmente sirve de enclave a otro grupo
humano impelido por un deseo seme-
jante: el encuentro con los productos de
la pesca. El milenario oficio pesquero ha
fijado diferencias. En Guatemala, con-
trario a lo que denota su nombre, el Paci-
fico es mds violento que el Caribe, por lo
que el oficio ha debido adecuarse a las
condiciones del sitio. Las lanchas de los
hombres de mar josefinos, que reprodu-
cen las caracteristicas de otros pueblos
del mismo litoral, suelen tener sélo entre
18 y 25 pies de eslora y ser impulsados
por raquiticos motores fuera de borda;
las naves del Caribe son de mayores di-
mensiones.

En el Pacifico, las redes agalleras, colo-
quialmente llamadas trasmallos, son de
poco mas o menos 50 brazadas de longi-
tud (unos 150 metros). Segiin se busque
especies de alta mar, tal como tiburones,
se colocan a unas 30 brazas (poco mas
de 50 kilémetros) de la costa. De no
practicarse pesca de alta mar las redes
“se tiran” en la propia linea costera.

En términos generales, hay dos modali-
dades de pescado seco: una, de espe-



cies pequenas, como las que los cienti-
ficos denominan Atherinella, Poecilia,
Poeciliopsis gracilis, de preparacioén y
consumo durante todo el ano. Otra, de
especies mds grandes, cuaresmal por ex-
celencia, que utiliza a cualquiera de los
peces bentdnicos o peldgicos costeros
como a algunos de agua dulce. Por su
maniobrabilidad culinaria, abundancia,
gusto y aceptacion en el mercado, entre
los del Pacifico se prefieren el robalete
(Centropomus robalito), sierra (Scom-
beromorus sierra), pargo (Lutjanus
guttatus), sébalo (Chanos chanos),
atin azul (Thunnus thynnus), barracuda
(Sphyraena spp.), bagre (varias espe-
cies), machorra (Lepisosteus tropicus) y
tiburén comiin (Carcharhinus limbatus).
Este, en palabras de los mismo pescado-
res, se ha “arisquiado” debido a la inten-
sidad con que se le persigue. Se estima
ya una especie amenazada.

Del Caribe proceden rébalos (Centro-
pomus undecimalis), jureles (Caranx
hippos) y pargos (Lutjanus spp.). En Li-
vingston los pescados se secan en tapes-
cos de cafa, en San José y Monterrico
sobre ldminas de zinc. En Monterrico, a
los trozos de tiburén se les conoce como
cecina, y en San José a las piezas sin piel
se les da el nombre de cherla, no impor-
tando la especie de pescado despellejada
(cherlada).

Por otra parte, una de las bebidas mds
tradicionales, ancestrales y de identidad
ritual es la bebida de chocolate calien-
te. Es la bebida propia del desayuno de
Jueves Santo en pueblos que atin conser-
van tal costumbre, en particular del alti-
plano occidental. Ese amanecer no pasa
sin el aromdtico brebaje acompanado
de pan de yemas rodajado y untado con
miel de abejas. A veces con garbanzo en
miel, hecho con panela.

Los encurtidos tienen en este tiempo un
sabor especial. Pueden representar un
referente de época, cuando adquieren el
fulgor que por si mismo expresa el aro-

ma de sus especias y vinagres, y el sa-
bor especial que tiene implicita la sacra-
lizacion del acto que por esencia rodea
un fervor hecho tradicién. En Chiqui-
mula, famosa por sus curtidos dis-
ponibles a lo largo del afo, la preferencia
en Cuaresma se inclina a los palmitos.
La cocina prehispdnica legé su aporte en
el ki’ pakap, cuyo equivalente aproxima-
do en castellano es “maguey en panela”,
que consta de hojas de agave (el ma-
guey) en un suave fermento provocado
por los azicares de la rapadura, o panela.

Pues hay singularidades: si en general
esta comida cuenta entre sus platillos y
alimentos mas populares a los pescados
secos o frescos, al garbanzo cocido con
rapadura, al pan de recado especial de la
ocasion, a torrejas (Panajachel), molletes
(San Juan Sacatepéquez), verduras curti-
das, mole de pldtano en chocolate, chiles
rellenos y chocolate. Si San Juan Sacate-
péquez tiene un platillo exclusivo, de
tradicién en la poblacién indigena, que
consiste de frijol blanco cocido con pes-
cado seco, si los pueblos del altiplano se
deleitan con pataxte y melocotén de olor
traidos de la costa del Pacifico; si, como
en sus lejanos origenes, mazorcas de
cacao son acarreados de la misma costa
para disfrutar de su agridulce pulpa, el
estilo de comida mds ancestral que se
conoce para la materia prima del choco-
late (el mercado popular de Panajachel,
por ejemplo, vende los que vienen de
los cacaotales de Suchitepéquez), si todo
eso ocurre, podemos atestiguar la rique-
za de la cocina cuaresmal.

El pan, sacralizado en la Pascua. Jests
y los Apéstoles celebraban la Pascua
Judfa, su recordatorio de la salida de
Egipto, y para ello el Cristo organiza una
cena. Serifa la iltima con sus discipulos.
Lejos de una simple fiesta pascual, Jesids
hace de la reunién una cena ritual, cuyo
climax es la proclamacién del pan y el
VINOo COMO SU CUErpo y sangre que serian
sacrificados por el perdén de los pecados.
Esa noche en Jerusalén, el Ungido ins-
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taura la Sagrada Eucaristia. De ahi deriva
un hecho notable: la Ultima Cena se con-
vierte en la Primera, es el origen del ritual
que nos hace comer el cuerpo de Cristo.

Hay tedlogos que consideran prefigu-
ras del rito eucaristico algunos actos
de Jests, entre ellos la Pesca Milagrosa
(Lc 5,1-11), la Multiplicacién de los
Panes y los Peces (Mt 14,13-21) y las
Bodas de Canadn (Jn 2,1-12), simbolo
anunciatorio en la conversién del agua
en vino ya que luego la Eucaristia con-
vierte el vino en sangre. La imagen usual
de la Ultima Cena sefiala como los ali-
mentos de esa noche cordero, hierbas
amargas, panes y vino.

En la religiosidad popular guatemalteca
el pan retoma ese sitial sagrado en varios
hechos de la cultura espiritual, y culmina
fijindolo a las tradiciones y costumbres
propias de la época. Se le llame pan de
yemas, pan dormido, o simplemente
torta al estilo y gusto actual de los capi-
talinos, su presencia en la culinaria de
Semana Santa la aseguran sincretismos
entre cosmogonias prehispanicas y el
cristianismo que lo ha rodeado de sim-
bolismo sacro.

Era prictica muy arraigada mandar a
hacer el pan de Semana Santa. A dife-
rencia de s6lo “encargar” cierta cantidad
en cumplimiento de la costumbre o com-
prarlo de cualquier panaderia como es
la tendencia contempordnea, participar
de su confeccién daba a los creyentes
un profundo sentido de pertenencia a su
religion y de intensa cohesion familiar.
En ese trascendental y poco percibido
rol que las mujeres juegan como guar-
dianas de las tradiciones, se encargaban
de la adquisicién de las materias primas:
harina, levadura, azicar, huevos, man-
teca... de buscar, contratar y asegurar el
trabajo del mejor panadero disponible...
de ver que el amasijo, el horno y la lefia
estuviesen listos... de asegurarse que no
faltaran cazuelejas y latas...

Y llegado el momento convenido entre
ama de casa y panadero, y todo a punto,
da inicio el acarreo de los ingredien-
tes, de la casa al amasijo. Participan la
madre, el padre y los hijos. Entregado
todo al artesano, principia un ilusionado
ir y venir entre ambos sitios: asegurarse
que todo marche bien, que no falte nada,
llevarle “un bocado™ al panadero, estar
al tanto del progreso de la labor, su-
pervisar que la masa tenga el “toque”
preferido, que no “se pasme” ni “suelte”
en demasia, que el pan no se queme pero
que tampoco salga crudo, y... ;a qué hora
saldrd el pan?

Cuando ha salido del horno: a llevar
canastos y telas que lo contendrdn y cu-
brirdn. La conduccion a la casa es una
fiesta interior, un gozo inefable, orgullo
ante las miradas de los vecinos y alegria
familiar. Y ya en casa, que con predi-
leccién debe ser el Miércoles Santo, su
aroma de santidad inunda la atmésfera y
en ella sin duda se mezclard con el de
las flores de corozo y de chilca. Estara el
sagrado Pan de Semana Santa a tiempo
para el ritual desayuno de Jueves Santo,
de €l y chocolate caliente.

Ademis de ello, el pan se hace vehicu-
lo de un homenaje mds a la costumbre
y a su tremenda carga espiritual: com-
partirlo. Dicta la tradicién que debe ser
convidado, obsequiado, compartido con
familiares y amigos. Es que es un pan
sacralizado y por su intermedio puede
alcanzarse un estado de sumisién a la
fe. Este acto es otra faceta de la sublime
integracién del pan a la Semana Santa
guatemalteca.

Para gloria de las tradiciones y costum-
bres guatemaltecas, el ritual de la hechu-
ra de pan de recado en Semana Santa
persiste en muchas comunidades. El pro-
ducto sigue reinando junto al pescado, y
el vino en lejania. Y el muy tradicional
comportamiento social de compartir,
cuando un pequefio canasto con pan, una
botella de miel, un frasco con dulce de



garbanzo y tabletas de chocolate arte-
sanal se lleva a la casa de familiares o
amigos. En ello se expresa parte de una
identidad cultural cargada de simbolis-
mos, en la que lo europeo y lo americano
brotan en una culinaria que no puede
dejar de disfrutarse, aiin a sabiendas de
que la época demanda de mayor ayu-
no. Pero... ;quién puede resistirse a las
delicadezas sacralizadas de Cuaresma y
Semana Santa?

La cocina del Dia de los Santos

Durante los primeros dos dias de
noviembre ocurre otra celebracion reli-
giosa dentro de la liturgia de la Iglesia.
Constituye un motivo mds para manifes-
tar los sentimientos contenidos en la
cultura espiritual de los guatemaltecos,
que como en equivalentes oportunidades
halla una via de expresion en realizacio-
nes tangibles de la cultura material. La
comida, la sacrosanta comida, vuelve a
ser un elemento clave de la solemnidad.

La conmemoracion la define el ritual de
la Iglesia Catélica. Con aprobacién y
bendicion de San Odilén, abad del Mo-
nasterio de Cluny, en el afio 980 la Igle-
sia designo los dias 1° y 2 de noviembre,
de todos los afios, para conmemorar a
Todos los Santos y a los Santos Difuntos.
Corresponde al 1° la celebracién de To-
dos los Santos, al 2 de los fieles difuntos.
Las conmemoraciones, una a continua-
ci6n de la otra, han ido confundiéndose
en una sola por los comportamientos co-
lectivos, que en la practica la han ido fi-
jando como Dia de los Santos. No es del
todo correcto pero si usual. Es la cultura
popular la que ha impuesto esa fusidn,
y las manifestaciones con que se festeja
el acontecimiento, de honra a santos y a
ancestros fallecidos.

La comida mantiene su vigencia y pree-
minencia en las manifestaciones sacro-
profanas del caso. La mayoria de autores
se inclina por ver en ella una extension
al ancestral concepto de los alimentos de

difuntos, con toda la conceptualizacion
filoséfica y cultural que representa. Des-
de los primeros tiempos de conciencia de
muerte se ha considerado que, luego de
fallecer, los humanos necesitarin comi-
da y bebida en su transitar al otro mundo,
y velas para alumbrarse en medio de las
tinieblas. Comidas y bebidas se hacen
simbélicas. Puesto que el vinculo entre
el doliente y el ancestro fallecido es real,
se busca una forma de comunicacién
entre ambos. Es posible hablarse de mu-
chas maneras: con musica, comidas, be-
bidas, rezos, abstinencias, barriletes. Y
la celebracién a los difuntos se convierte
en mezcla de devocién mistica donde se
conjuga lo religioso y lo mundano. A la
muerte se le canta y se le preparan vian-
das que se comen al lado de los panteo-
nes o tumbas.

Se piensa que las comidas de difuntos ya
eran cosa comiin durante la época pre-
hispénica, lo cual explica el hallazgo ar-
queoldgico de ceramica alimentaria a la
par de entierros. Eran ofrendas afectivas
por las que se le daba al muerto lo que le
gustaba en vida, provisién para el largo
transito hacia el mds alld. Para los mayas
la muerte no era el final de la persona
sino un cambio de estado, una forma de
vida distinta a la transcurrida entre el
nacimiento y la defuncién. En Tak’alik
Abaj, sitio arqueoldgico ubicado en Za-
potitlan, Retalhuleu, fueron halladas va-
sijas funerarias con restos de alimentos
en una tumba de 2 mil 500 afios. Tam-
bién se le daba comida a la divinidad:
el dios maya de la muerte, Aj Puch, que
segtin se deduce de su aspecto iconogra-
fico también es un muerto, se alimenta
como todos los demads y en sus ceremo-
nias se le presenta comida-ofrenda.

Consecuencia de que rendir culto a los
muertos mediante alimentos significa
dar de comer a antepasados que viven en
una dimensién més alld de la muerte, lo
que ha resultado comtin es que se afirme
una alimentacién en familia, ya que
los vivos comen junto a ellos. Esto se
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afianza en el hecho que, a nivel general,
la comida siempre ha sido un significati-
vo vinculo entre vivos y muertos. El ori-
gen del sentimiento, de raices profanas,
es de antigiiedad inmemorial. Cuando
muy tardiamente se articula al Dia de los
Santos da paso a creencias populares que
afirman el valor simbdlico de la comida.
La gente de varios paises catdlicos cree
que la noche de ese dia los difuntos vuel-
ven a las casas en donde antes vivieron y
comen junto a los parientes vivos.

Aunque otras costumbres toman expre-
siones diferentes: en Petén los nifios
salen por la noche del 31 de octubre,
vispera del Dia de los Santos, a pedir
ixpasd para la calavera, mientras que en
pueblos del altiplano occidental, vesti-
dos de “animas”, salen esa misma noche
a pregonar dnimas somos, del cielo veni-
mos, limosna pedimos, si no nos la dan,
puertas y ventanas nos la pagardn. La
“limosna” denota comida; suele dérseles
jocotes en miel, ayote en miel o cualquier
otra chucheria de la ocasion.

La comida de cabecera. Ya que se trata
de agradar al difunto, o a su alma, se le
convida con lo que le gustaba en vida,
preparado de manera apetecible. El arre-
glo de los alimentos suele hacerse sobre
la cabecera de la tumba, pero si es en la
casa serd encima de un altar o en una
mesa. En cualquier caso, dicho arreglo
adquiere un significado muy grande y
es una ceremonia de gran recogimiento.
Cuando es en la cabecera la tradicién ha
fijado que se disponga la comida sobre
una alfombra de hojas de pino salpicada
con “flores de muerto”, piadosamente
mistificada con velas y abundante-
mente regada con bebidas alcohdlicas.

Casi siempre dispuesta en la cabecera de
la tumba (tumba, no mausoleo, pues si
este fuese el caso tocaria al pie de la crip-
ta), cuenta entre los alimentos infaltables
con giiisquiles, elotes y ayotes cocidos;
el aguardiente es bebida ritual que se der-
rama sobre la alfombra y en el gaznate

del deudo; muchas veces hay mitades de
naranjas y tamalitos. De la misma comi-
da disfrutan los vivos compartiéndola
con el muerto. Las mujeres suelen com-
pletar el mend de la familia con cocido
de res, frijolitos, huevos revueltos con
chirmol de tomate, tortillas, café helado,
fiambre y los dulces propios de la cele-
bracién, como lo son los ayotes y jocotes
en miel. De ahi que el término comida
de cabecera acabe por designar, por ex-
tension, a la que comen los vivos, sea en
el cementerio o en la casa cuando los do-
lientes vuelven de las honras fiinebres.
No es inusual que los vegetales que no se
destinan a dulces se cuezan en una mis-
ma olla y compartan sus incomparables
aromas. A los dulces se les designa en
miel, el término usual para distinguirlos;
mas la “miel” no es tal, sino una especie
de almibar espeso logrado con panela.
Una variacién elaborada del ayote en
miel resulta de su cocimiento junto a
elotes. A pesar de que en su preparacién
incluye ingredientes ecdémicos del tipo
de la canela, del clavo de olor y del jen-
gibre, el toque mds especial se lo da la
pimienta gorda, nuestra pimienta nativa.
Se consigue asi el espectacular manjar
que solo compite con los jocotes en miel,
que con procedimientos equivalentes
aunque nunca con elotes incorporados,
se une a aquel en una dulce exaltacién de
la cocina sacra.

El fiambre es el plato mas significativo
de la festividad, en particular para el
Pueblo Ladino que lo consume desde
la época colonial. En los grupos indige-
nas la misma relevancia tienen los giiis-
quiles, los ayotes y elotes cocidos. Pero
la aculturacién se ha encargado de que
todos los conglomerados sociales coman
de todos los preparados, como parte de
una identidad culinaria nacional propia
de la época.

Dice C. Tdrano que “la actividad para el
1° de noviembre comienza varios dias
antes, cuando se instalan ventas de flores
cerca de los cementerios. El fiambre



debe estar listo para el almuerzo del Dia
de Todos los Santos, cuando se retine la
familia y amigos cercanos. También se
acostumbra llevarlo como regalo a pa-
rientes o amigos”.'” Otros datos los rela-
ta don José Milla y Vidaurre, literato na-
cional (1822-1882), quien dice que en la
visita que hacen los vivos al cementerio
para agasajar a los muertos la costumbre
es adornar las tumbas con flores, coro-
nas y diversos motivos iconogrificos en
papel de china (la mayor parte sustituido
por plasticos en la actualidad).

Son riquisimas las costumbres que
acompanan las visitas a los difuntos para
compartir con ellos la comida. Como
aquella en la cual se destapa la manta
que conserva el calor de La Cabecera, se
riegan pino y doradas florecillas de “flor
de muerto”, se encienden veladoras o ve-
las, se reza, se riega una parte de aguar-
diente blanco y la otra parte se bebe
ritualmente y, como con el licor, se dis-
ponen porciones de comida para el di-
funto y las mds para los deudos.

La opulencia del fiambre. Tal vez sea
el platillo mas distintivo de Guatemala,
el fiambre no se encuentra como tal en
ninguna otra parte del mundo. Deliciosa
mezcla de verduras, carnes, embutidos y
quesos es, con todo, mucho mds que su
simple combinacién. Pese a su univer-
salidad dentro de los limites de la patria
ni es de todos los dias ni se presta para
celebraciones profanas. Comida sacro-
profana por derecho propio, representa
una elevada expresion de la cultura es-
piritual materializada en preparacion
culinaria bien enraizada en las tradicio-
nes guatemaltecas del Dia de los Santos.

Sus origenes se pierden en el insondable
pretérito, pues se presume ser platillo
de gran antigiiedad. Hay quienes po-
nen en labios del historiador Celso Lara
Figueroa la afirmacién de que existen
referencias de él hacia el afio 1595. Por
los afios 1625 a 1637, haciéndola de mi-
sionero dominico, el aventurero irlandés

Thomas Gage recorrié buena parte de
Guatemala y documentd sus vivencias
(muchas de las cuales deben ser tomadas
con una pizca de sal) pero entre ellas lo
mencioné como un plato frio. También
se ha escrito que por el siglo XVII, el de
Gage, ya aparece en recetarios conven-
tuales de la cocina guatemalteca.

De su antigiiedad en rituales mortuorios
del Dia de los Muertos en Guatemala se
tiene idea al leer a don José Milla, que en
uno de los Cuadros de Costumbres de la
época que le tocé vivir escribié: [cuan-
do] “la luna comenzaba a derramar su
pélida luz sobre los sepulcros, [la multi-
tud] fue alejandose poco a poco en busca
de fiambre y de los otros platos que la
costumbre quiere que engullan los vivos
al regresar de la visita a los restos inani-
mados de los muertos™.'® Esto ayuda a
comprender lo arcaico del fiambre en
la conmemoracién del Dia de Todos los
Santos y los Santos Difuntos en Guate-
mala, que viene por lo menos del siglo
XIX, y de paso reconocer su afianza-
miento simbélico como comida magica
de muertos.

A no dudar que el fiambre nacié del sin-
cretismo religioso posterior a la inva-
sién espaiiola, forjado en el legado de
las culinarias maya, hispana y drabe. Al
principio probablemente sirvié para ser
lle-vado al camposanto como avio para
la visita a los antepasados difuntos. Pero
también cabe la posibilidad que, por su
preparacién fria, se le tuviese para dis-
poner de un alimento agradable e inme-
diato una vez vueltos a casa luego de la
visita de muertos. Es, pues, una de esas
comidas de gusto castellano pero intensa
herencia prehispdnica que empezaron a
hacerse en la Guatemala Colonial, por la
necesidad de los invasores de incorporar
sus alimentos, enriquecidos de ocho sig-
los de influencia drabe, a los comestibles
disponibles aqui.

Hispanoarabes son sus quesos, carnes,
embutidos, azicares, condimentos,
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aceites y vinagre. Guatemalteca es la ge-
nialidad de las cocineras que impuso su
arte para lograr un platillo de exuberan-
cia barroca, como la califica el maestro
Celso Lara Figueroa, guatemaltecos son
también muchos de los vegetales que
forman su cuerpo. Es poco frecuente
que alguien empiece a preguntarse por
el nacimiento de una cualquiera de sus
comidas. No es el caso del fiambre, dada
su composicién tan especial. Casi no
hay quien no sienta curiosidad por saber
como se origing. Sin duda nunca podré
saberse a ciencia cierta. Muchos relatos
populares intentan explicarlo. No tienen
valor probatorio, pero son parte de la
tradicion oral y ello los hace valiosos. El
argumento fundamental es que es pro-
ducto de la casualidad, de un hecho for-
tuito. Se han hilado diversas variantes.

Primera variante: sitia su creacién en
el antiguo Convento de Capuchinas,
de Santiago de Guatemala, rebautizada
como La Antigua Guatemala. Segtin
ella, en cierto 1° de noviembre los co-
mensales esperaban el almuerzo en oca-
sién en que celebraban a Todos los San-
tos. Sin embargo, la cocinera, que era
una monja, encontré su despensa vacia.
Careciendo de lo indispensable para el
plato tradicional que incluia carne ca-
liente, utilizé lo que tuvo a mano, espe-
cialmente vegetales, huevos y salsa, que
mezclo para preparar un plato frio, como
ensalada. Fue eso lo que sirvid, con el
grato resultado que gusté mucho a sus
huéspedes.

Segunda variante: muy semejante a la
anterior, explica que broté de la idea
de una criada que servia de cocinera en
cierta casa. En una ocasién acontecié
gue su cocina no tenia nada que le sir-
viera para dar de comer a sus patrones.
Entonces se le ocurrié hacer una mezcla
de todo lo que pudo encontrar y lo pre-
par6 como comida fria. Huelga decir que
dicho platé fue del gusto de los patrones,
quienes de inmediato ordenaron que se
conservase la receta.

Tercera variante: en la que también in-
terviene una cocinera doméstica, da
cuenta que el fiambre surgié por una
dichosa improvisacién que a la larga
tuvo un desenlace feliz. Segun dicen, la
muchacha debi6 haber preparado la cena
para los duefios de casa, pero por plati-
car largo rato con su novio no le quedé
tiempo para ello. Entonces se le ocurrié
hacer una combinacién de alimentos que
sirvid a los comensales, quienes tenian
mucha hambre. Les gusté mucho, y por
razon del hambre con que la comieron
le llamaron fiambre. El imaginario de la
oralidad... {se considera que el apelativo
le viene de ser comida fria!

Cuarta variante: vincula el origen a dos
arraigadas costumbres guatemaltecas;
una, de pasar buena parte del Dia de los
Santos junto a la tumba de los difuntos
para poder adornarla, limpiar sus alre-
dedores y arreglar el jardincito que ha de
tener. Siempre se hace en nicleos fami-
liares. La costumbre imponia que cada
familia llevara una comida especial en
honor al fallecido y que la consumieran
en comun. Ahf se manifiesta la otra cos-
tumbre: al paso del tiempo las familias
dieron en compartir sus viandas y las
fueron juntando en un solo plato. Cada
quien le ponia su sazén e ingredientes
preferidos, y esto culminé en el primer
plato de fiambre. Desde entonces la cos-
tumbre de hacer la mezcla de alimen-
tos quedd como tradicion de cada 1° de
noviembre.

Quinta variante: la menos probable
expresa que una criada, ante las carre-
ras que le imponian unos patrones muy
exigentes, en la prisa por llevarles los
platos preparados para el almuerzo, con-
sistentes en quesos cortados, diversos
embutidos y carnes y ensalada de verdu-
ra, bot6 todo al suelo. Lo recogié como
pudo, pero tuvo que juntarlo porque no
le quedaba tiempo para mas. Lo llevé
asi, y para su sorpresa la comida fue mo-
tivo de halagos.



Es cierto que en esta comida se establece
toda la identidad del guatemalteco. No
importando el origen de sus componen-
tes, ni los procedimientos para hacerlo,
la creatividad de las cocineras guate-
maltecas de los distintos estratos socia-
les le han dado su connotacién especial y
nacional. Las leyendas que lo rodean son
parte de esa misma identidad de pueblo.
Lo importante es no minimizar la cre-
atividad consciente de la cocina nacio-
nal. En fiambres muy elaborados puede
sentirse la presencia de cincuenta o mas
componentes, en los més “humildes” tal
cantidad puede descender a lo minimo
con tal de cumplir el ritual de prepararlo.
Cuantos sean al final puede depender de
gustos y costos.

Como ocurre en la cocina popular guate-
malteca, y el fiambre es un notable ejem-
plo, existen tantas recetas como manos
preparando la comida. Cada casa, cada
familia, cada pueblo, cada barrio de ciu-
dad grandota tiene su propia receta, se
enorgullece de ella y la practica con tal
delicadeza que el resultado es un pla-
tillo que sabe a gloria. Asi que al dis-
poner cada quien de su receta, a través
de la cual produce su fiambre personal,
afiade o quita ingredientes, adereza con
tales o cuales condimentos, agrega o
reduce especias, alifa con su exclusivo
caldillo... jen fin! No resulta inusual es-
cuchar frases tales como “era mejor el de
mi abuelita”, o “el de mi madre no tiene
comparacién”... o aun “el de mi suegra
es tan bueno como el de mi casa”. Cada
familia proclama ser la productora del
“mds auténtico fiambre™.

Dicen los maestros cocineros que el res-
ponsable de la magia de un buen fiambre
es el caldillo. Se prepara con la base de
los caldos de las carnes y aves que cocie-
ron, desgrasados y colados. Se hierve con
hierbas aromaticas, con las especias y
condimentos preferidos, azicar al gusto,
vinagre y sal si todavia hace falta. Se en-
riquece con aceite de oliva. Se revuelve
muy bien con las verduras y embutidos,

sazonando al gusto. Se deja reposar. Atin
asi es posible reconocer dos tipos bdsi-
cos el fiambre blanco y el fiambre mo-
rado (o colorado), lo cual depende del
uso o proporcién de la remolacha. Por
la composicion del caldillo se reconocen
los fiambres dcidos, dulces o agridulces.
En algunos lugares, especialmente de
oriente (El Progreso, Jalapa, Jutiapa) el
fiambre no se sirve junto sino en platos
separados: uno de verduras y curtidos,
otro de carnes y embutidos y uno mds de
quesos, para que el comensal los mez-
cle a la hora de comer segtin su propio
gusto; se le llama fiambre divorciado.
Hay personas que gustan del agregado
de pescado (seco, sardina o anchoa) pero
a otras les desagrada. Las recetas gari-
nagu, jcémo no!, afiaden coco.

Y tiene muchas pincelas de arte. El
artistico arreglo para los ojos de los co-
mensales, para que sea devorado primero
con los ojos. En esta parte de la creativi-
dad culinaria no hay reglas establecidas
ni procedimientos fijados. El multi-
colorido de los adornos se materializa en
las tiras de carnes prensadas y de que-
sos, en los espdrragos, pepinillos, pal-
mitos, cebollitas, esparragos, rabanitos
cortados “en flor”, cecina en tiras, chiles
pimientos, huevo duro rebanado, sufi-
ciente queso seco espolvoreado, perejil
picado y, si se gusta, un toque de salsa de
tomate encima de todo.

Autoidentificacion y cohesion social.
La preparacion del fiambre representa
un suceso de gran trascendencia social,
que une familias o a los miembros de
una familia. De tal cohesién participan
todos, sin distingos de clase social o
nivel econémico. No es para menos si el
platillo contiene en promedio cincuenta
ingredientes que hay que procesar mi-
nuciosamente: cortar las legumbres
y cocer, convertir en tiras los quesos
y carnes prensadas, cocinar segiin se
requiecra las carnes y embutidos, pre-
parar el indispensable caldillo, elaborar
los encurtidos que se afadirdn, tener
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a punto los elementos de decoracién
de cada plato... demasiada labor para
una sola persona, sin considerar la can-
tidad de horas que se invierten en ella.

Ingredientes mds o menos, distintos
modos de sazonarlo, tiempos variados
de madurarlo, arte individualizado en
la decoracién; agrio, dulce o agridulce,
predominio de rojos o blancos... olor in-
confundible, textura tnica, aspecto glo-
rioso... sublime creatividad al servirlo,
sacralizado protocolo al consumirlo...
todo se resume en un plato que carece de
recetas porque cada quien tiene la suya.
Nace en dimension humana y conme-
moraunentorno sobrenatural aglutinando
familias alrededor de sus parientes muer-
tos. Una comida sacralizada insignia.

Corolario

En la cosmovisién prehispdnica, a partir
del hecho “simple” de comer, la gente
dio con el mecanismo deseado por la
divinidad para agradarla, y le fue mas
sencillo articular su mundo profano con
el sagrado. El cimulo de expresiones
magico-religiosas que se desencade-
naron, consideradas bajo el comin de-
nominador de cultura espiritual, poco se
relacionan con la comida cotidiana. Pero
no puede dejar de verse que, como comi-
da sacra, se halla tras bambalinas o en
primer plano en muchos ritos y rituales
de la espiritualidad.

La comida sigue teniendo para el Pueblo
Maya la extraordinaria connotacién sim-
bélica sefialada por los Ajawab creadores.
En la actualidad, con motivo de celebrar

el Afio Nuevo Lunar Maya (Wajxaqib’

B'’atz’) del calendario sagrado de cuenta
corta, el Cholq'ij (Tzolkin en maya yu-
cateco), dia en que principia un nuevo ci-
clo de 260 dias, los k’iche’s de Momoste-
nango ejecutan ceremonias en las que los
ajq’ijab’ renuevan su compromiso (pa-
taan) de servir a la comunidad y alimen-
tar a su ruwdch q’ij (nawal en ndhuatl).

La espiritualidad local adopté otros ma-
tices a partir de la invasién espafiola,
que trajo el culto a Jesucristo. Alrededor
suyo, el catolicismo se mezclé con la
espiritualidad indigena en un profundo
ideario religioso, cultural y social. El
cristianismo no abandona la importancia
simbélico-material de la alimentacién,
de ahi que un momento de intensa im-
portancia para su doctrina original, la
catdlica, sea la Ultima Cena. En lo que
a ojos legos podria parecer una simple
fiesta pascual, Jesis la hace cena ritual
al proclamar el pan y el vino como su
cuerpo y sangre. Esa noche en Jerusalén,
Cristo instaura la Sagrada Eucaristia.

Muchas consideraciones pueden ha-
cerse alrededor de la comida sacra. Estos
apurados apuntes dejaron fuera celebra-
ciones tan importantes como la Concep-
cion de Maria, la Asuncién de Maria, la
Ascension de Nuestro Sefior Jesucristo,
el Jueves de Corpus Christi, el dia de
San Juan Bautista, el dia del Sefior de
Esquipulas, el de la Virgen de Guada-
lupe y las ferias patronales, todas ella
con espléndidas muestras de la cocina
sacra. Quedo en deuda con los lectores.
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