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PRESENTACION

Corrian los anos 1960, los con-
flictos politicos y econdmicos esta-
llaron entre las principales potencias
mundiales y, su influencia se dejo sen-
tir también en la academia. En 1968,
tanto en Europa como en América,
ocurrieron una serie de protestas sin-
dicales y estudiantiles contra el orden
establecido. Los movimientos sociales
de corte socialdemocrata y comunista
iban en aumento. Estos eventos im-
pactaban en el quehacer sociocultural
de las sociedades y Guatemala no era
ajena a los mismos inmersa como lo
estaba en el conflicto armado interno.
Desde el punto de vista de los intelec-
tuales de izquierda guatemaltecos, se
consideraba por aquel entonces que
era en las expresiones de la cultura
popular tradicional —~como opuestas
a lo erudito y académico- en donde
se depositaba la esencia vital de la
clase campesina y proletaria; la pro-

duccion cultural de estos grupos o
sectores sociales era la de que debia
ser puesta en relieve en contraposi-
cion a las expresiones eruditas o “cul-
tas” producto de la burguesia

Por lo anterior era importante
descubrir la cultura popular tradicio-
nal, promoverla y darle su justo va-
lor. Esta era concebida como el “alma
del pueblo” revolucionario. Es en este
contexto historico cuando un grupo
de intelectuales guatemaltecos, parti-
cularmente en el seno de la Univer-
sidad de San Carlos de Guatemala,
concibid la creacion de un instituto
dedicado especificamente al estudio
de las distintas expresiones de la cul-
tura popular tradicional o folklore.
Sus anhelos intelectuales se vieron
cumplidos con la fundacién del Cen-
tro de Estudios Folkloricos (CEFOL)
el 8 de julio de 1967.
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La creacion del CEFOL reflejaba
una preocupacion por documentar
las distintas expresiones culturales
del pueblo; por evitar la pérdida y
transformacion acelerada de lo que
se consideraba como “la auténtica”
cultura popular. Era la academia, la
universidad, la llamada a definir y
caracterizar la cultura popular tra-
dicional para separarla y distinguirla
de todo aquello que no lo era. Pre-
cisamente los primeros dos boleti-
nes La Tradicion Popular y la obra
Folklore y Artes Populares de Roberto
Diaz Castillo (1968) expresan esa in-
quietud. Existia pues un entusiasmo
denodado y cierta prisa por ir al cam-
po y “rescatar” todas aquellas mani-
festaciones culturales que se consi-
deraban proximas a desaparecer o a
contaminarse por las influencias mo-
dernas provenientes de otros paises y
culturas. La industria y los medios de
comunicacion eran concebidos como
las principales amenazas.

El Folklore (o saber del pueblo o
“sabiduria popular”) como categoria
de conocimiento, es una disciplina an-
tigua. Nacio como distraccion de los
anticuarios o en los prolegomenos de
la antropologia, hacia 1846, cuando
William John Thoms acuii6 el térmi-
no. Esta disciplina dedicada al estudio
del “fenémeno folkldrico” o manifes-
tacion de la cultura popular tradicio-
nal era, para algunos, una rama de la

antropologia social con estrechas co-
nexiones con la historia cultural. En
todo caso, a lo que se dedico el Cen-
tro en las dos primeras décadas de su
existencia, fue a describir aquellos fe-
némenos culturales que se caracteri-
zaban por cumplir con varios atribu-
tos: ser anonimos, tradicionales, que
se aprenden por la via no institucio-
nalizada, compartidos por el pueblo
y que proceden de la antigliedad o al
menos, de varias generaciones atras.
Sin embargo, ya desde los afios 1960
se advertia que algunas de estas carac-
teristicas podrian ser flexibles y otras
francamente controversiales y polé-
micas. Por ejemplo, algunos artistas
eruditos pudieron haber influido en
las tradiciones populares, i.e., un poe-
ma fruto de una pluma instruida que
llega a popularizarse en boca de las
multitudes; o a la inversa, obras mu-
sicales de compositores reconocidos
que se nutren o que retoman ritmos
o elementos tradicionales. Lo mismo
tendia a suceder en las artes plasticas,
la danza y otras manifestaciones.

Otro aspecto debatible de las ci-
tadas particularidades de la “cultu-
ra popular tradicional” era y adn es
precisamente cual era el criterio para
establecer la antigiiedad de un fend-
meno ;20, 50 aios atras, un siglo 0
dos? Era un asunto en el que ya Diaz
Castillo habia bregado desde los anos
1960. Los anteriores ejemplos no ha-
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cen sino evidenciar que actualmente
vemos que existe mayor fluidez entre
las culturas y que la estricta sepa-
racion entre lo popular y lo erudito
puede convertirse en una imposicion
que nos impide observar los fenome-
nos socioculturales de una manera
mas compleja, fluida, holistica y di-
ndmica. Ya estudiosos como Néstor
Garcia Canclini, Tzvetan Todorov,
Mario Margulis, Mario Roberto Mo-
rales y otros han insistido en ver los
mestizajes, las mixturas culturales,
las hibridaciones evitando los puris-
mos culturales. Las culturas popu-
lares hoy son parte de la discusion
tedrica acerca del posmodernismo
latinoamericano, las heterogeneida-
des y collages culturales.

A todo ello hay que agregar que
desde los anos 1980 e inicio de los
1990 los movimientos indigenas y po-
pulares a nivel latinoamericano recha-
zaban ser utilizados por la industria
turistica, y por ende impugnaban ser
“folklorizados”. Estos movimientos
reivindican el respeto a su dignidad
como pueblos étnicamente diferen-
ciados, exigen sus derechos cultu-
rales, asi como el reconocimiento
por parte de los Estados de sus te-
rritorios ancestrales y de las formas
propias de gestion de los recursos
naturales. Demandan también que se
cumplan sus derechos a la educacion
bilingiie e intercultural; el acceso a la

salud publica pero también el respeto
a las practicas médicas ancestrales.
Los indigenas y afrodescendientes
refutan que sus culturas sean mos-
tradas como “exoticas” y como una
riqueza para ser explotada por el tu-
rismo, mientras sus gentes mueren
de hambre. Estos movimientos argu-
mentan que el “folklore” ofrece una
vision desde afuera de sus culturas y
que ellos prefieren aportar una vision
desde si mismos. Es importante acla-
rar que estas y otras criticas no son
ajenas al personal de investigacion
del Centro, el cual desde hace varios
anos ha optado por definir su objeto
de estudio en términos de las cultu-
ras diversas y heterogéneas.

El presente nimero de la revista
Tradiciones de Guatemala reine una
serie de articulos nacidos de la pluma
de los investigadores de la institucion
en su cincuentenario. Abraham So-
lorzano, en “El Centro de Estudios
Folkloricos en sus cincuenta afios
de actividad investigativa” se dio a
la tarea de identificar las principales
motivaciones que dieron origen a la
creacion del centro; los primeros pa-
sos en la institucionalizacion de una
idea surgida de las mentes de huma-
nistas y cientificos sociales. El arti-
culo da cuenta de los directores que
han orientado las pautas de trabajo
del Centro; resena todos los investi-
gadores titulares y auxiliares que han
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pasado por el mismo sin olvidar a los
artistas (dibujantes y fotografos) que
han ilustrado profusamente las pagi-
nas de las publicaciones de esta casa
de estudios. Cada tarea realizada por
el CEFOL ha tenido una contraparte
administrativa, la cual echa a andar
los procesos contables y de diversa
indole. Es asi que Soldérzano trae a
la memoria los nombres de todas las
personas que han trabajado en la ad-
ministracion y servicios del Centro.

Los articulos de la revista siguen
un orden cronoldgico. Es asi que, en
cada uno de ellos se hace referencia a
la fecha en que las areas fueron fun-
dadas; se da cuenta de los investiga-
dores que han trabajado en cada una
de ellas, las tematicas abordadas, los
principales titulos de los libros, ensa-
yos y articulos; asi como las activida-
des de divulgacion y extension que
se llevaron a cabo a lo largo de los
anos. Aracely Esquivel desarrolla el
area de artes y artesanias populares,
la cual es la mas antigua del centro
y la que, de alguna manera, dio ori-
gen al mismo, al ser la produccion de
cultura material el aspecto de la vida
social comunitaria que mas interesé
a Roberto Diaz Castillo, uno de los
fundadores de la instituciéon. Erick
Garcia Alvarado describe los hitos
historicos mas relevantes del area de
Literatura Oral; desde la profusion
de contribuciones de Celso Lara Fi-

gueroa, pasando por las de sus asis-
tentes de investigacion. Garcia abor-
da sintéticamente las perspectivas
tedricas que iluminaron el quehacer
del area. Anibal Chajon, por su par-
te, en “Panorama del Area de Cul-
tura Popular Tradicional y Cultura
Popular Guatemalteca Aplicada a
la Educacion, 1967-2016" explica la
pertinencia de poner en practica los
conocimientos acumulados por el
Centro en la escuela y relata los es-
fuerzos que ha hecho el CEFOL a ese
respecto. Chajon también se dio ala
tarea de narrar las particularidades
de las dreas de etnomusicologia y
musicologia, asi como la de coreolo-
gia o danzas tradicionales.

Deyvid Molina explica las moti-
vaciones que fundamentan la crea-
cion del area de religiosidad tra-
dicional y popular. En el articulo
“Panorama del Area de Religiosidad
Tradicional y Popular’, el autor ex-
pone que el tema religioso ha estado
presente en varias investigaciones,
desde los inicios del Centro; atravie-
sa las narrativas orales; permea pro-
fundamente la musica y la danza vy,
tantos otros aspectos culturales. Sin
embargo, la direccion del Centro, a
inicio de los anos 2000, considerd
prioritario que existiera un area es-
pecifica que se dedicara a la investi-
gacion de los fendmenos religiosos
en el pais dada su profusion y tras-
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cendencia. Al afio siguiente, en 2003,
se fundo una nueva drea de trabajo.
En el articulo, “Origen, desarrollo y
perspectivas del area de Etnografia
Historica’, de la antropologa Xochitl
Castro Ramos, se explica que esta se
origina por la necesidad de abordar
hechos historico-culturales con una
vision mds amplia que permitiera uti-
lizar enfoques tedrico-metodologicos
desde la Antropologia y la Historia.
El eje de esta area esla articulacion de
temdticas ideologicas, politicas, eco-
ndmicas, religiosas y de diversa indole
pero teniendo como base fundamen-
tal el acopio de datos suficientes tanto
a través del trabajo de campo como de
la inmersion en los archivos y heme-
rotecas.

Abraham Solorzano Vega desa-
rrolla los origenes, motivaciones y
trasfondo tedrico para la creacion y
desenvolvimiento del area de micro-
historia, la cual data del 2012; mien-
tas que Ericka Sagastume Garcia lo
hace para el caso de la de gastrono-
mia tradicional, el area mads joven del
Centro, fundada en 2013. Las comi-
das tradicionales estan presentes en
fiestas seculares y religiosas de toda
indole, sin embargo no existia hasta
ese momento un area encargada de
recopilar, describir y explicar la pro-
cedencia de los distintos elementos
utilizados en las cocinas de las dis-
tintas regiones del pais. Finalmente,

la revista cierra con un articulo de
Byron Garcia Astorga que es un ho-
menaje a la antropologa Elba Ma-
rina Villatoro (+), quien tuvo a su
cargo el darea de medicina tradicio-
nal del Centro a lo largo de mas de
dos décadas. Con esta compilacion
de articulos, el Centro de Estudios
Folkloéricos ofrece un aporte mas
al conocimiento de las culturas en
Guatemala y evidencia el importan-
te papel de la Universidad de San
Carlos en la investigacion cientifica.

CLAUDIA DARY FUENTES

Guatemala, 15 de mayo de 2017.
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APORTES DEL AREA DE GASTRONOMIA TRADICIONAL

Resumen

La investigacion sobre Gastro-
nomia Tradicional, ha permitido
que el Centro de Estudios Folklo-
ricos enriquezca la informacion
contenida en su propio centro de
documentacion, respondiendo a
la demanda de informacion que se
ha manifestado en los ultimos afos
en cuanto a temas relacionados. Se
presenta una sintesis de los 12 apor-
tes investigativos plasmados en la
Revista Tradiciones de Guatemala
y Boletines La Tradicion Popular,
emanados a partir del ano 2013.
Para tal efecto se procedio a realizar
una revision bibliografica previa. De
igual manera se enlistan aquellas
investigaciones del drea que otros
profesionales dejaron plasmadas en
las publicaciones periodicas del cen-
tro previo a la creacion formal del
area de investigacion.

Ericka Anel Sagastume Garcia

Centro de Estudios Folkloricos
Universidad de San Carlos de Guatemala
ericka_anel@hotmail.com

Palabras clave: gastronomia,
tradicion, La Tradicion Popular, Tra-
diciones de Guatemala, cocina.

Abstract

The research on Traditional Gas-
tronomy allows the Center for Folk
Studies to enrich the information
contained in its own documentation
center, responding to the demand for
information that has manifested it-
self in recent years as related topics.
A summary of the 12 research contri-
butions embodied in the Guatemala
Traditions Journal and the Popular
Trademark Bulletins, emanating
from the year 2013 onwards. For this
purpose, a previous bibliographic
review was carried out. Also listed
are those investigations of the area
that other professionals left reflected
in the periodical publications of the
center prior to the formal creation of
the research area.
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Key words: Gastronomy, tradi-
tion, The Popular Tradition, Tradi-
tions of Guatemala, cuisine, food.

Introduccion

La cultura de una sociedad se
conforma a partir de un conjunto de
valores fundamentales en diversas
expresiones. En relacion a la nece-
sidad del ser humano de consumir
alimentos, existe una compleja ma-
deja de hilos culturales, que a la vez
se relacionan con el entorno de los
diversos grupos humanos: el clima,
su geografia, la produccion agrope-
cuaria y sus relaciones econdmicas,
en fin, la gastronomia de un lugar de-
terminado es el reflejo del ambiente o
su paisaje, expresado en una manera
comestible.

Para el Centro de Estudios Folkld-
ricos, durante el afo 2013, surgio la
necesidad de crear un area de investi-
gacion dedicada al estudio de aquellas
manifestaciones gastronémicas que
representan a Guatemala en sus di-
versas culturas; es asi como nace en
él la investigacion de “Gastronomia
Tradicional”

A continuacion, y para conme-
morar los 50 afos en funciones del
Centro de Estudios Folkléricos, se
desarrolla una sintesis de los temas
de investigacion que se han trabajado
a partir de la creacion del drea de in-
vestigacion, sin olvidar los esfuerzos

de investigadores anteriores quienes
dedicaron su intelecto para dar a
conocer parte de la gastronomia de
Guatemala antes del afio 2013.

Gastronomia Tradicional

La cultura popular tradicional,
esta constituida por aquellas ma-
nifestaciones, con caracteristicas
propias, que se desarrollan en el
profundo imaginario de un pueblo.
Etimoldgicamente, tradicion signi-
fica transmision; “La tradicion no
hace referencia con propiedad a un
objeto, sino a la accion de su trans-
ferencia” (Carvahalo Neto, 1977 p.
204), de esta manera expresan la
concepcion del mundo y la vida de
esos grupos sociales refugiandose
en ellos los elementos mas sobresa-
lientes y fundamentales de su cul-
tura; asi como estableciéndose las
lineas generales de su identidad que
se transmiten por generaciones.

El surgimiento de recetas que iden-
tifican a un pueblo especifico es trascen-
dental para consolidar la identidad,
ya que define sus rasgos mas carac-
teristicos que le confieren un toque
especial y de gusto privilegiado, pues
a través de ellas se estimula el sabor
y el colorido de los ingredientes que
forman parte de la gastronomia tra-
dicional.

El término de gastronomia com-
prende el arte de producir, crear,
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transformar, evolucionar, preser-
var y salvaguardar todas aquellas
actividades en las cuales interven-
ga el consumo, uso, gozo, disfrute
de manera saludable y sostenible
del patrimonio gastrondmico
cultural, inmaterial y todo lo que
se relacione con el sistema ali-
menticio de la humanidad (Mon-
tecinos, 2013).

Una receta culinaria constituye
el resultado de un largo proceso que
reine las mas antiguas tradiciones.
Con el paso del tiempo, la cultura
guatemalteca ha acumulado cono-
cimientos que giran alrededor de su
ambiente naturaly social, esto ha per-
mitido satisfacer las necesidades tan-
to de alimentacion como de vivienda,
vestido, entre otras. La gastronomia
forma un punto importante, ya que
no solo es considerada como el acto
cotidiano de comer, sino que refleja
elementos que caracterizan e identifi-
can con sello propio las manifestacio-
nes culturales. La tradicién culinaria
se encuentra estrechamente ligada a
un sistema previamente establecido
de valores, ya que el comer forma
parte sustancial de la identidad no
solo de un individuo sino también de
un pueblo o comunidad.

Guatemala es un pais lleno de
naturaleza y cultura, su gastronomia
es uno de los aspectos que la carac-
terizan y que permiten identificar a

una region especifica. Una taza de
chocolate, un caldo de bledo, aque-
llos platillos ceremoniales, diversi-
dad de flores comestibles en multi-
ples variedades, bebidas cotidianas y
ceremoniales y dulces tradicionales,
son motivo de exclamacion y admi-
racion de turistas y de la misma po-
blacion local. Los platillos de la época
de feria, Semana Santa, el dia de los
Santos Difuntos y lo que se consume
en el dia a dia, también constituye
parte de aquellos elementos gastro-
nomicos con los que el guatemalteco
se identifica.

Aportes en investigacion

A pesar de que el area es de re-
ciente creacion, el estudio de la gas-
tronomia no ha sido indiferente para
el Centro de Estudios Folkldricos ya
que varios profesionales dedicaron
sus esfuerzos al estudio de la misma.
A continuacidn se enlistan los estu-
dios que el centro ha reproducido en
sus publicaciones periddicas.
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: Anode Pu- | No.de revis-
Titulo Antor blicacion ta /boletin
Revistas
El chicle como expresion Eifls Lojin Mifoz 1968 01
de arte popular
Luis Lujan Munoz

Lybro de Cocyna (complados) 1972
Anicillos pintados de Za- | Gustavo Adolfo Rua-

1977 08
capa no Balderramos
El maiz en la cultura popu- | Ofelia Déleon Melén-

1989 32
lar de Guatemala dez
La molienda: proceso de la
cana de azucar para la ob-
tencion de la miel de cana | Ernesto Boeshe Rizzo | 1997 47
y de la panela en Salami,
Baja Verapaz.
Valores y categorias de la
comida y la cocina chorti | Julidn Lopez Garcia | 1998 49
en Guatemala.
Produccién y uso tradicio-
nal del loroco en las comi- | Aracely Esquivel Vas-

1998 49
das populares de Guastato- | quez
ya, El Progreso, Guatemala.
Aparies SinabolinsoiCe! vl | 2005 63
la cocina guatemalteca.
De tradiciones culinarias
a conservaciones de la na- Luis Villar Anleu 2007 .

turaleza por medio de la
identidad cultural.
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Alimentos, alimentacién y
divulgacion bioldgica en los

T —— o e Luis Villar Anleu 2011 75
temala.
Hojas:en tudictay laeoel” | o mulen | 2012 77
na popular guatemalteca
El achiote en la gastrono-
mia queqchi, estudio en el | Aracely Esquivel Vis- 2013 -
municipio de Chahal, Alta | quez
Verapaz.
Notagprofnagsoieliee™ | v vl Aviali 2012 78
cina sacra.
Sabiduriay a.rte en harina, ATHEENP ERAivE] 2013
el pan de mujer de la aldea —— 79
Pinal, Comapa, Jutiapa. q
Boletines

Los rosarios de tusay
azucar de San Martin Celso Lara Figueroa | 1976 10
Jilotepeque
La chicleria en Petén Alfonso Arrivillaga 1997 114
El pan artesanal, simbolo :
de la cultura gastronomica A EIG GESE 2008 176

: Valenzuela
de Jutiapa
Epocas y pueblos en
la historia de la cocina Luis Villar Anleu 2011 199

popular guatemalteca.
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Figura 1. Portada de el Libro de Cocyna, de
la Coleccién “Problemas y Documentos “
del Centro de Estudios folkloricos

Figura 2. Los ajos. Ilustraciéon de el Libro
de Cocyna, por el artista Arnoldo Ramirez
Amaya

El drea de Gastronomia Tradi-
cional surgid en el ano 2013. El pro-
posito de su creacion fue ampliar los
aportes en investigacion del Centro
de Estudios Folkloricos, preservar el
conocimiento tradicional en el drea
de gastronomia tradicional, asi como
por la demanda de los usuarios del
centro de documentacion.

Desde el aflo de su creacion y
funcionamiento los aportes en inves-
tigacion han sido los siguientes:

El cacao y sus variedades gastro-
nomicas en el municipio de San
Antonio Suchitepéquez

El chocolate es una de las bebi-
das mas antiguas y tradicionales de
la region guatemalteca, se disfruta en
cualquier época y en cualquier lugar.
Con el transcurrir de los afos, ha
provocado que, mediante desarrollos
tecnologicos acoplados a las prefe-
rencias culturales de la época, se haya
transformado.

El chocolate es quiza el principal
aporte de la cocina guatemalteca, tan-
to por su origen prehispanico, como
por haber sido las damas guatemal-
tecas las creadoras del chocolate en
tabletas, invencion que ha alcanzado
popularidad universal a partir de fi-
nales del siglo XVL.
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Suchitepéquez aporta alrededor
del 31% de la produccion nacional de
cacao e historicamente, San Antonio
Suchitepéquez es el municipio mads
destacado. Sin embargo, la produc-
cion ha mermado notablemente. El
sefior Jorge Antonio Estrada Estrada,
a cargo de la Cooperativa agricola in-
tegral, Tuneca, R.L., ide6 la iniciativa
de trabajar un proyecto que contri-
buyera a reactivar la producciéon del
lugar. En el municipio hay muchas
personas que se han dedicado a la
elaboracion de chocolate, pero don
Jorge Estrada produce una serie de
bebidas en polvo a base de cacao, las
cuales se encuentran registradas bajo
la marca Tun-eco. “Sin perder la téc-
nica artesanal para trasformar la se-
milla del cacao”.

La intension también ha sido
rescatar aquellas bebidas que se con-
sideran nativas de la region como el
tiste, el pinol y el chocolate. La linea
de bebidas que se trabajan en el mu-
nicipio de San Antonio Suchitepé-
quez se compone de una mezcla de
cacao y pataxte (variedad de cacao)
pero también contiene otros ingre-
dientes como el maiz, achiote y la
mania. Una variante en estos produc-
tos es que el resultado final se ofrece
en presentacion de un polvo soluble
en agua.

Caracteristicas y propiedades
nutricionales del amaranto y el
bledo en la cocina tradicional
guatemalteca.

Amaranto, bledo, tzetz... tantos
nombres para una sencilla planta que
crece en terrenos baldios, orillas de
caminos y como maleza en muchos
cultivos. Presenta inflorescencias en
espigas con pequenas semillas cono-
cidas con el nombre de “amaranto” y
que poseen un alto contenido de pro-
teinas. Historicamente se sabe que las
semillas del amaranto constituyé la
base de la alimentacion para muchas
sociedades prehispanicas, incluso
mucho antes de que el maiz se arrai-
gara en el proceso de la domestica-
cion humana.

El amaranto fue conocido antes
delallegada delos espanoles y ocupd
un lugar primordial dentro de la vida
de los pobladores del imperio maya,
azteca e inca. Al parecer fue emplea-
do en aquella época dentro de las
festividades pagano religiosas ya que,
tanta fue la importancia del amaran-
to en las civilizaciones antiguas que
los antepasados lo empleaban para
moldear “el cuerpo de los dioses”.

La hoja del bledo es rica en hie-
rro y nutricionalmente se incluye en
el grupo de alimentos indicados en
consumo para el tratamiento de la
anemia ferropriva (por falta de hie-
rro); es de popular consumo por la
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poblacion guatemalteca, principal-
mente cocida, en sofrito con chirmol
y mezclada con tomate y cebolla. La
comida guatemalteca podria clasifi-
carse seguin el origen de los productos
con que se cocina, en este caso el ble-
do entra en el grupo de los alimentos
primitivos ya que es una planta co-
mestible que surge directamente de
especies ancestrales y que se dan de
forma natural en selvas y bosques o
también son cultivadas.

El sabor y la pureza de la cocina
prehispanica maya persisten en el
caldo de bledo, se trata de un plato
de ancestral distincion. Asimismo
se trata de una comida que se ma-
nifiesta y permanece en el imagina-
rio social de los guatemaltecos, por
lo tanto es una expresion cultural
de identidad colectiva. La cocina de
los ladinos ha adoptado al caldo de
bledo plasmando en él su creatividad
al agregar ingredientes como el ajo,
cebolla y otros condimentos que son
propios de la cocina tradicional gua-
temalteca.

Existen un sinfin de recetas de
acuerdo a la creatividad de quien las
prepara y disfruta su sabor. Actual-
mente, con la harina del amaranto
se pueden hacer preparaciones como
pulique de amaranto, aguas frescas
con frutas, helados elaborados en
forma artesanal, bases para preparar
atoles, milanesas, tamales e incluso
panqueques.

Los dulces tradicionales y po-
pulares de la region de Antigua
Guatemala.

Este aporte investigativo hon-
ra la vida y trabajo de una confitera
generacional, dofia Zoila Pivaral de
Montiel.

La dulceria popular y tradicio-
nal llega, nace y se perfecciona en
tiempos de la colonia. La dulceria
fina tiene su mayor expresion en esa
época. Sus ingredientes la convierten
en deliciosos bocadillos que se con-
sumen en el pais durante fiestas pa-
tronales aunque se pueden degustar
en cualquier época. Caminar por los
trayectos empedrados de La Antigua
Guatemala no seria lo mismo sin el
colorido, el aroma, las texturas y la
dulzura que consienten el paladar del
guatemalteco.

Por su origen, elaborada confec-
cion e incorporacion cultural, no es
raro que haya sido la ciudad de San-
tiago de Guatemala, hoy La Antigua
Guatemala, el centro de la dulceria
popular.

Las variedades gastronémicos
del nispero en la Aldea San Juan
del Obispo.

En este aporte de investigacion
se honra el trabajo artesanal de las
sefioras Gloria Baeza y Oralia Baeza,
productoras de vino, jaleas y mer-
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meladas artesanales hechas a base de
nispero.

El nispero es el fruto de un arbol
del mismo nombre, conocido como
Eriobothrya japonca. La pulpa que
posee es comestible y su coloracion
varia entre blanco y anaranjado; es
muy aromatica, carnosa y de agrada-
ble sabor dulce. En cuanto a produc-
cion, se trata de un fruto muy bon-
dadoso, ya que ha logrado adaptarse
en otros lugares con excelentes cali-
dades, tal es el caso de Guatemala y
especificamente en la aldea San Juan
del Obispo, La Antigua Guatemala;
lugar altamente reconocido por la
produccion del fruto asi como de sus
derivados gastronomicos de produc-
cion artesanal como el vino.

Flores comestibles y su aplica-
cion en la gastronomia guate-
malteca.

Las plantas constituyen un ele-
mento vital en la existencia del ser
humano, quien a lo largo de su tra-
yectoria en la vida ha sabido aprove-
char los recursos que posee para su
alimentacion; el caso de las flores no
ha sido una excepcion.

Guatemala es considerado uno
de los paises de mayor simbolismo
en Latinoamérica, ya que es una de
las naciones de mayor creatividad
social, incluyéndose la gastronomia.
A lo largo de los anos, las manifesta-

ciones tradicionales han tenido gran
relacion con la naturaleza, el uso de
las plantas es posible observarlo en
decoracion, medicina tradicional y
platillos culinarios, por mencionar
algunos.

Algunas florescencias de plantas
han sido incluidas como alimento,
especialmente cuando atn son boto-
nes, tal es el caso de la flor de ayote,
flor de izote, pacaya y loroco, que ac-
tualmente siguen considerandose de-
licadezas culinarias muy populares.
Otras flores que pudieron consumir-
se en tiempos prehispanicos fueron
las de madrecacao, arbol de pito y las
cucurbitas.

La cocina guatemalteca se carac-
teriza por incluir flores en diversas
preparaciones, principalmente en el
interior de pais. Se consume parte
de su estructura o toda su estructu-
ra, haciéndose necesaria la aplicacion
de distintas técnicas de coccion. Al-
gunas pueden comerse en ensaladas,
pero también existen otras que son
ideales para guisos y sopas. Su ver-
satilidad permite elaborar diferentes
platillos, por ejemplo: acompanando
carnes blancas o rojas, pastas, arroces
y salsas; su combinacion con otros
alimentos permite enriquecer su va-
lor nutritivo, dar un sabor y aroma
agradables, asi como aceptabilidad
para el consumidor final.
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Entre festejo y unidad, surge el
sucus de San Luis Jilotepeque.

El suctis de San Luis Jilotepe-
que es una comida tradicional que
resguarda caracteristicas Unicas y
representa un gusto particular entre
los sanluisefios. La seleccion de los
ingredientes, la elaboracion del plati-
llo y su consumo se han convertido
en manifestaciones representativas
de un acto ceremonial. Se trata de un
platillo, que desde varios anos atras
se consume durante un dia previo
a celebrarse un matrimonio entre
miembros de la cultura poqomam,
su principal objetivo es compartir re-
flejando la unién entre dos familias.

Sucus es una palabra del idioma
poqomam, sin embargo su signifi-
cado tanto en castellano como en
su propio idioma, hacen referencia
a un platillo ceremonial compuesto
por pinol de maiz tefiido con achiote
y acompanado de trocitos de panza
de res cocinada y sazonada con sal y
abundante ajo; se sirve en un tradi-
cional cajete, de los que fabrican las
mujeres que trabajan el barro en la

localidad.

Un matrimonio poqomam, en
San Luis Jilotepeque se celebra du-
rante un dia sibado; la tradicion es
preparar la legendaria receta du-
rante el dia previo al evento, es de-
cir durante el viernes; es en ése dia,
mientras transcurre el periodo de

almuerzo, cuando se degusta el su-
culento platillo. Tanto la familia de
la novia como del novio elaboran
sucus para compartir con los suyos,
visitan a quienes seran los padrinos
del futuro matrimonio con una por-
cién considerable de la receta. Otra
de las caracteristicas del cortejo entre
los pogomames es que la familia del
novio es quien visita a la familia de la
novia para compartir con los nuevos
integrantes el platillo que ellos han
preparado.

La tradicion de preparar la comi-
da conmemorativa no se rige a una
sola religion, pues no importa cual
sea la que se profese, toda vez sea
miembro de la etnia pogomam es
una tradicion elaborar y degustar su-
cus durante la previa a la celebracion
de un matrimonio.

La dulceria popular y tradicio-
nal que caracteriza a Salama,
Baja Verapaz

Es preciso destacar que el muni-
cipio de Salama, Baja Verapaz, es po-
pular por su rica y multiple tradicion
dulcera, existe produccion de varie-
dades propiamente de raices y crea-
cion salamateca que parten de una
caracteristica mestiza. Por mencio-
nar algunos: los caramelos de morro,
el quitandé, leche burras, pepitoria
de mania y café con leche.
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Segun la historia, en Salama, el
valle de Urram se mostrd propicio
para el cultivo dela caiia de aztcar, lo
que generd una floreciente industria,
no solo de azucar, sino de la produc-
cion de panela, hecho que se muestra
con el Trapiche Industrial de San Je-
ronimo y con la huella de crecientes
trapiches a lo largo del valle de Baja
Verapaz. Elcultivo dela cania de azu-
car en Salama provocd el desarrollo
en cuanto a la fabricacion de dulces,
productos gastronémicos de renom-
bre y que identifican una legendaria
tradicion local.

Bebidas tradicionales de Sala-
ma, Baja Verapaz.

La alimentacion es un acto que
abarca varias dimensiones del com-
portamiento social, no se trata uni-
camente de saciar el hambre al con-
sumir alimentos. La alimentacién
logra evocar aquellos valores, sabo-
res, modo, estilo, sazones que en cada
ocasion se materializan en un plato o
en una preparacion. La gastronomia
de Guatemala puede interpretar-
se como un espectaculo de colores,
olores y sabores que rinden tributo a
la naturaleza y a quien las crea. Este
es el caso particular de las bebidas
tradicionales que representan regio-
nes y comunidades que conservan la
produccion en su forma tradicional,
es decir de manera artesanal. Cabe
mencionar que no todas las bebidas

estan destinadas al consumo familiar
puesto que algunas se fabrican con el
fermento de frutas, las cuales, repre-
sentan elevados grados de alcohol;
también las hay del tipo que se con-
sideran ceremoniales. Sin embargo y
en la mayoria de los casos, se tratan
de bebidas que incluso se consideran
nutritivas, energizantes, curativas,
saludables, econdmicamente accesi-
bles y de facil preparacion.

Las bebidas tradicionales que en
este articulo se mencionan, resguar-
dan caracteristicas inicas que repre-
sentan un gusto particular entre los
salamatecos.

Gastronomia Salamateca.

Guatemala es un pais lleno de
naturaleza y cultura y su gastrono-
mia es uno de los aspectos culturales
mads importantes que lo caracterizan
y que permiten identificar a una re-
gion determinada. Un plato de pe-
pian, pinol, el caldo de chunto o el
caldo de gallina, por mencionar al-
gunos platillos, son motivo de excla-
macion y admiracion de aquellos que
visitan los rincones del casco urbano
de Salama. Los platillos de la época
de feria, Semana Santa, el dia de los
Santos Difuntos, la gastronomia no-
venaria y los que se consumen en el
dia a dia, también constituyen parte
de aquellos elementos gastronomicos
que identifican al guatemalteco y en
este caso al salamateco.
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Cho’jin platillo tradicional de
Samayac.

El cho’jin de Samyac, Suchitepé-
quez, es una comida tradicional que
resguarda caracteristicas Unicas y
representa un gusto particular entre
los samayaqueros. La seleccion de los
ingredientes, la elaboracion del plati-
llo y su consumo se han convertido
en manifestaciones representativas
de un acto de celebracién. Se trata de
un platillo, emblematico que se con-
sume durante el dia de la feria local
para celebrar a la Virgen de Concep-
cion, el ocho de diciembre de cada
ano. Sin embargo ha cobrado cierta
relevancia y popularidad para los lu-
garenos ya que se le ha otorgado el
primer lugar en relacién a la gastro-
nomia durante el evento del Carnaval
de Mazatenango, de ahi que en la ac-
tualidad también lo sirven en las ce-
lebraciones de algunos matrimonios.

El término “cho’jin’, significa
“carne seca” y se deriva de los voca-
blos quiches cho’ y jin. El chojinea-
do alude a una técnica culinaria que
consiste en poner a secar la carne,
extraer toda la “sangre” a través del
calor de las brasas que quedan de la
combustion de la leha. Este proceso
dura aproximadamente dos horas,
empleando cinco libras de carne,
aunque el tiempo dependera de la
cantidad de carne que se pretende
chojinear.

El cho’jin no estaria completo si
no se acompana de tres tamalitos de
maiz envueltos en hoja de milpa y un
jarrito de fresco de pinol.

Los confites derivados de la
panela en Samayac, Suchitepé-
quez.

Samayac, Suchitepéquez, es po-
pular por su rica y multiple tradicion
dulcera, sobre todo la tradicional
“chancaca” y otros confites derivados
del dulce de panela que podria decir-
se son variedades de raices y creacion
propiamente samayaquence y que es
parte de aquellas caracteristicas mes-
tizas que representan a la gastrono-
mia guatemalteca.

El término chancaca hace alu-
sion a una tableta en forma rectangu-
lar manufacturada con la miel obte-
nida del procesamiento de la cana de
azucar, se trata de la parte primordial
en la fabricacion de la panela y a su
vez en el proceso del moldeamiento
del producto final. Etimologicamen-
te, este vocablo viene del nahuatl
“chiancaca” que significa azicar
morena o del quechua chamgay que
quiere decir triturar.

La chancaca de Samayac consiste
en un dulce que se manufactura con
pinol y panela. El pinol es preparado
a base de maiz amarillo previamen-
te tostado en un comal de barro o de
lata. Se lleva al molino de cereales
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para obtener una especie de harina
fina. La panela o rapadura se some-
te a coccion combinandola con otros
ingredientes como la pimienta gorda,
jengibre y chile cobanero.

Samayac también produce otras
variedades de dulce conocidas como
pepitorias, manias, ajonjoli y melco-
cha o alfinico. Para la elaboracion de
estos se emplea la panela disuelta y
se mezcla con la semilla que ha sido
previamente tostada y que le da el
nombre al dulce. En cuanto a la mel-
cocha o alfinico solamente consiste
en el dulce de panela batido.

Gastronomia samayaquera.

La cultura de un pueblo se en-
cuentra conformada por el conjunto
de los valores fundamentales en su
diversidad de expresiones. Guatema-
la es un paislleno de naturaleza y cul-
tura y su gastronomia es uno de los
aspectos culturales mas importantes
que lo caracterizan y que permiten
identificar a una region determina-
da. Una taza de chocolate, un vaso de
atol de stichel, un coyoy, por mencio-
nar algunos platillos, son motivo de
exclamacion y admiracion de aque-
llos que visitan los alrededores del
casco urbano de Samayac. Los plati-
llos de la época de feria, Semana San-
ta, el dia de Todos los Santos, Fieles
Difuntos y los que se consumen en el
dia a dia, también constituyen parte
de aquellos elementos gastrondmicos

que identifican al guatemalteco y en
este caso al samayaquero.

La Tradicion Popular
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Comentario final

Los aportes investigativos del
darea de Gastronomia Tradicional,
han cumplido con el proposito por el
cual fue creada, ya que han enrique-
cido los conocimientos en el campo,
de igual manera cumplen con la mi-
sion de investigar, rescatar, resguar-
dar, divulgar, transferir y socializar
aquellas manifestaciones culinarias
que prevalecen en pueblos guatemal-
tecos poniendo en valor a los porta-
dores de la cultura popular y tradi-
cional.

Referencias bibliograficas

De Carvahalo Neto, P. (1977). Dic-
cionario de teoria folklérica. Gua-
temala: Editorial Universitaria.
Universidad de San Carlos de
Guatemala

Sagastume Garcia, E.A. (2013). “El
cacao y sus variedades gastro-
noémicas en el municipio de San
Antonio Suchitepéquez.” Tradi-
ciones de Guatemala. Guatema-
la. Revita No. 79. Centro de Es-
tudios Folkloricos. Universidad
de San Carlos de Guatemala. Pp.
155-192,

Sagastume Garcia, E.A. (2013). “Ca-
racteristicas y propiedades nutri-
cionales del amaranto y el bledo
en la cocina tradicional guate-
malteca.” Tradiciones de Guate-

mala. Guatemala. Revista No. 80.
Centro de Estudios Folkloricos.
Universidad de San Carlos de
Guatemala. Pp. 153-178.

Sagastume Garcia, E.A. (2013). “Los
dulces populares y tradicionales
de la region de Antigua Guate-
mala” La tradicion popular. Bo-
letin No. 216. Centro de Estudios
Folkléricos. Universidad de San
Carlos de Guatemala.

Sagastume Garcia, E.A. (2015). “Las
variedades gastronomicas del
nispero en la aldea San Juan del
Obispo, La Antigua Guatemala”
Tradiciones de Guatemala. Gua-
temala. Revista No. 81. Centro
de Estudios Folkloricos. Univer-
sidad de San Carlos de Guatema-
la. Pp. 313-328.

Sagastume Garcia, E.A. (2015). “Flo-
res comestibles y su aplicacion en
la gastronomia guatemalteca.”
Tradiciones de Guatemala. Gua-
temala. Revista No. 81. Centro
de Estudios Folkloricos. Univer-
sidad de San Carlos de Guatema-
la. Pp.329-345.

Sagastume Garcia, E.A. (2015). “En-
tre festejo y unidad, surge el
suctis de San Luis Jilotepeque.”
Tradiciones de Guatemala. Gua-
temala. Revista No. 82. Centro
de Estudios Folkloricos. Univer-
sidad de San Carlos de Guatema-
la. Pp. 299-316.



186 TRADICIONES DE (GUATEMALA, REVISTA 87/2017

Sagastume Garcia, E.A. (2015). “La
dulceria popular y tradicional que
caracteriza a Salama, Baja Vera-
paz.” Tradiciones de Guatemala.
Guatemala. Revista No. 83. Cen-
tro de Estudios Folkloricos. Uni-
versidad de San Carlos de Guate-
mala. Pp. 303-332.

Sagastume Garcia, E.A. (2015). “Be-
bidas tradicionales de Salamaj,
Baja Verapaz” Tradiciones de Gua-
temala. Guatemala. Revista No.
83. Centro de Estudios Folklori-
cos. Universidad de San Carlos de
Guatemala. Pp. 333-349.

Sagastume Garcia, E.A. (2016). “Gas-
tronomia Salamateca” Tradicio-
nes de Guatemala. Guatemala.
Revista No. 84. Centro de Estu-
dios Folkloricos. Universidad de
San Carlos de Guatemala. Pp.
255-274,

Sagastume Garcia, E.A. (2016). “Gas-

tronomia Samayaquera.” Tradiciones
de Guatermnala. Guatemala. Revista
No. 85. Centro de Estudios Folklo-
ricos. Universidad de San Carlos de
Guatemala. Pp. 283-310.

Sagastume Garcia, E.A. (2016). “Los

confites derivados de la panela en
Samayac, Suchitepéquez” Tradi-
ciones de Guatemala. Guatemala.
Revista No. 85. Centro de Estudios
Folkléricos. Universidad de San
Carlos de Guatemala. Pp. 311-327.

Sagastume Garcia, E.A. (2016).

“Chojjin, platillo tradicional de
Samayac, Suchitepéquez.” Tradi-
ciones de Guatemala. Guatemala.
Revista No. 86. Centro de Estu-
dios Folkléricos. Universidad de
San Carlos de Guatemala. Pp.
163-182.


http://www.tcpdf.org

