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“in lugar a dudas, uno de los aconteci-
mientos histéricos mas relevantes de la fe
udeo-cristiana en Guatemala es el ciclo de
(‘naresma y Semana Santa. Durante todo
¢l tiempo en que se desarrolla manifiesta el
vwplendor de las tradiciones de esta €época:
imcienso, mirra, velas, candelas y flores
imponen la religiosidad de esa devocion,
comidas, bebidas y juegos la integracion
material. La simbologia expresada en
fodos sus signos se conjuga en la creencia
icligiosa sincretizada en la fusion de varias
culturas. Es por eso que esta manifestacion,
y su entorno, juegan un papel importante
Jdentro de nuestra sociedad.

|.a perspectiva desde la que se vea
permite darle varias interpretaciones, ya
ca festiva, cultural o social. De hecho,
ln celebracion de la Cuaresma y Semana
Santa se anade a las otras dos mads grandes
manifestaciones religiosas permanentes
cn nuestra cultura, a la Navidad y a todos

los santos y el de los difuntos. Estas tres
expresiones, multicolores, multifragantes
y multiculinarias, demuestra que los
guatemaltecos imponemos un toque muy
solemne a las costumbres. Por lo tanto, los
olores y colores de las flores y los frutos
conforman un matiz en el proceso de
esta celebracion, que tiene en la comida
otro elemento importante de expresion
tradicional. La comida. ademds de girar
entre lo festivo, cultural y social, tiene un
alto valor intrinseco para la gastronomia
guatemalteca.

Expresar ese hecho de como el alimento,
en todos los contextos culturales y con
gran intensidad en el guatemalteco,
deviene en marcador de la identidad, y
de qué manera la comida representada
se convierte en uno de los elementos
simbélicos importantes de nuestra cultura
material, conlleva el reconocimiento de
que es capaz de amalgamar a la sociedad.
Y atin mas, partiendo de materias primas de
nuestra plataforma natural, por la culinaria
alcanzamos esa particular relacion etno-
naturalista que se integra a ancestrales
tradiciones, que por tanto son muestras de
nuestro patrimonio cultural.

Ha dicho (Lépez Garcia:1998,145) Lopez
Garcia que “la comida es una de las
formas mads radicales de transformar lo
universal en particular y, por tanto, fuente
tremendamente operativa para sefialar
‘la identidad’: la cocina tiene sobre las
otras alquimias la posibilidad no solo de
identificar a los otros, sino sobre todo, la
potestad de atraer y emocionar, y también
de engaiar, hechizar y estigmatizar”.

Los antrop6logos, a la cabeza de
investigadores de variedad de disciplinas
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mds, han tratado a profundidad el tema
de la alimentacién como hecho social, ya
que su riqueza simbélica dice mucho de la
identidad cultural de cada manifestacién
festivo-religiosa. En el gran suceso
tradicional de Cuaresma y Semana Santa,
el alimento habla profundamente de la rica
simhologia que acarrea dentro del marco
de la antropologia del alimento vinculada
a la dimensién sacra. Como aportacidn
tedrica apoya al trabajo antropoldgico para
distinguir matices diferentes en cuanto
al tema que hoy abordamos. También
debemos hacer énfasis en que, dentro de Ia
preeminencia religiosa, el hecho culinario,
tanto en lo fisiolégico (gustos) como en el
semidtico (simbélico) estd asociado a esta
manifestacion cultural,

Sigue diciendo Lépez Garcia que
resulta “muy interesante para entender
como la accién natural e individual de
la alimentacion se diluye en la accién
social de la comida, dénde se expresa
como plegaria, mediante la bendicién
de alimentos, (y entonces) transforma al
individuo en un nosotros y evita la potencia
asocial de la alimentacién. Una linea
imprescindible que sugiere la necesidad
de indagar en otras estrategias culturales
tendentes a contrarrestar igualmente el
individualismo del hecho alimenticio”,
que podria resultar favorecido, pensamos
nosolros,  por  concepciones  religiosas
diferentes al catolicismo. “El intento por
escudrinar la l6gica de la identidad en
los valores sensibles y simbélicos de las
comidas, es una importante preocupacion
de la cultura. El hecho culinario permite no
s6lo transmitir ideas acerca de la identidad
étnica o comunitaria, sino también acerca
de la identidad personal, e incluso sobre la
esencia humana®,

Jjportante en nuestra cultura, un vinm_.llo
yon lo sagrado desde una dimension
pl‘ln!;ul.a.

primeros como las vias de transiil
de valores culturales. Aqui, a odl
comunicacion sensorial a través
comida, es condicionada por la ¢
Lo ejemplifica Classen (Classen.C,]!
cuando dice que “se caracteriza pof
estricto ascetismo del cuerpo acompaill
de una rica sensualidad del espiritu,
lo que lo divino se conceptualiza
experimenta misticamente a través de yf
profusion de simbolos sensoriales”,

No es un momento cualquiera cuando se
guld en el entorno de una mesa con la gente
(ue se estima, en el pleno djsfmlle de una
comida. Ahora, rodeado e imbuido de la
itmdstera sacramental propia, el alime.nto
se vuelve un transmisor que comunica,
que fusiona, que desarrolla hennanda_d.
Los signos y simbolos del comer mcml
cohesionan al individuo desde cualquier
punto de nuestra creencia, por lo tanto. la
comida en ese momento se hace bendita,
hay en tomo a ella una rica gama de
platillos que la tradicién ha hecho que
tomen olores, sabores y aspectos gue MH
que el hombre, inconscientemente, sner!ta
con ellos la intensa espiritualidad que gira
a su alrededor.

Si partimos de que estos codigos sociult
pueden responder a un comportami
del ser humano en cualquier época,
alimento nos dice mucho de este actuar, p
consiguiente la construccién cultural vig
d marcar un punto importante ya que i
el alimento se experimentan sensacio
s cohesiona el niicleo social. Las comid
tradicionales en este momento (Cuaresma
Semana Santa) son parte esencial del
religioso que se celebra. Los signifi
multisociales de la comida transfo
expresion cultural durante tal celebracidy
lahacen ritual al estar alrededor de una m
con familiares y amigos. Las comidas
época se vuelven sagradas, son ritualizad i
¥ bendecidas, ya que forman dualidades ¢
el entorno “naturaleza-cultura”™, Tam|
s importante resaltar que su im
como vinculo que describe cualqu
acontecimiento, aparece indivisible
identificada como fuente cultural que ¢
idea hasta qué punto la cultura influy
en el grupo social. Porque el ali
en el momento en que entra en con
con nuestros sentidos, por intermedio |
la vista, el gusto y el paladar, crea al
distinto por el hecho que en el mom
ritual el alimento se vuelve un punto

[s este contexto el que engloba a la cocina

tradicional guatemalteca de la temporada.

Sus platillos y alimentos més populares son

los pescados, secos o frescos, g&rba.nlzo en

miel (cocido con rapadura), pan especial de

la ocasion, torrejas (Panajachel), mnllletes
(San Juan Sacatepéquez), verduras_cumdas,
de las que las cebollas encumdasl s0n
una frecuente modalidad individualizada
(en Chiquimula la preferencia por los
encurtidos se inclina hacia los palmitos),
mole de plitano en chocolate, choc:olatc
y chiles rellenos. San Juan Sacatep?qucz
tiene un platillo exclusivo, arraigado
como tradicional en la poblacidn indigena
pudiente, que consiste de frijol b%anm
cocido con pescado seco. Y algunos frutos
también son de tradicion; los pueblos df:l
altiplano consumen pataxte y melocoton
de olor, traidos de la vecina costa del
Pacifico. Y como en sus lejanos origenes,

mazorcas de cacao son acarreados de la
misma costa para disfrutar de su agridulce
pulpa, el estilo de comida rr?ais ancesu-a.l
que se conoce para la materia prima del
chocolate (en 2005 el mercado popular
de Panajachel vendi6 el que vino de los
cacaotales de Suchitepéquez).

Pese a su generalizacién en el pais, se
nota la existencia de ciertas sutilezas en
las inclinaciones de ciertas loca]%dades.
Asi, mientras las torrejas son prefem.ias en
Panajachely pueblos vecinos, las sustituyen
los molletes en San Juan Sacatepéquez
y Mixco, donde las primeras no e
acostumbran, Si el dulce tradicional ladino
de San Juan es el garbanzo en miel y‘el
indigena es el pan de recado untado en miel
blanca, en la region cakchiquel de Solold
ambos se co indistint ‘ En
San Juan el mole es propio de la ocasién en
tanto que en otros pueblos puede no serlo.
Y en San Juan también, los chiles rellenos
no son costumbre de Semana Santa, que
se reserva para el dia del Santo Patrono.
La Nueva Guatemala de la Asunci6n, dado
su cardcter de ciudad cosmopolita, es una
vasta mezcla de costumbres culinarias,
aunque barrios muy cnnservadc?res y
familias de abolengo para sus tradicionales
reuniones mantienen viva la gastronomia
cuaresmal.

Pocas de estas comidas se fundamentan
en el uso de ingredientes nativos del pais,
pero la adaptacion de sus recetas, formas
de preparacién y modos df: consumo
adquieren visos de tremenda smgularlfiad.
Un buen ejemplo de ello son los platillos
de pescado seco, cuyo olor se fu.ndelwn
¢l del corozo para elevar la espiritualidad
de la comida, que se preparan bajo d?s
maneras diferentes, La primera, la de més
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tradicion, consiste en envolver trozos de
pescado en huevo batido, ¥ estos trozos
cocinarlos en un chirmol aguado de tomate
¥ cebolla junto a rebanadas de zanahoria,
piezas de ejote tierno y alverjas; se
sirve caliente. La segunda es una receta
gourmet, ahora hecha costumbre: estilo
bacalao a la vizcaina, Con la notable
excepeidn de estas iltimas ¥ las reservas
de algunas en determinadas localidades,
estas comidas suelen consumirse también
durante otras épocas del aiio, Pero el sabor,
olor y aspecto que alcanzan en el dmbito
espiritual de la Cuaresma ¥ Semana Santa
£uatemaltecas sf las hacen dnjcas.

ETNoBIOLOGIA DE 1A COCINA
CUARESMAL

En materia de cocina tradicional, en
Guatemala, durante Cuaresma y Semana
Santa se manifiestan hechos culturales de

acentuada mezcla de 1o prehispdnico y lo
colonial. Y en esta dimensidn ha devenido
de una prdctica gastronémica que, sin
excluir a otros grupos, resulta mds notoria
de los ladinos. La mds probable fuente
de este trasfondo es que la celebracicn,
de raices Judeo-cristianas como ya se
ha dicho, fue traida por los espafioles
que alcanzaron este territorio, trayendo
con ellos sus creencias, costumbres y
avituallamientos, entre €stos sus alimentos
preferidos.

Una vez alcanzado up adecuado grado
de fusién etnolégica entre la vanguardia
peninsular y los pueblos mesoamericanos,
el sincretismo en 1a dimensicn espiritual
logré el milagro de ver hacia lo sagrado a
partir de una amalgama de expresiones del
mundo profano manifestadas de diversas

maneras, la gastrondmica entre el
de la nueva cocina, la mestiza, empes
a surgir aromas, sabores, coloney
protocolos de una identidad peculiar
en dia, la caracterizacién de las ¢
cuaresmales guatemaltecas requiere
consideracién de los elementos cylt
nativos, los importados junto al mod
de ser espafiol, la incorporacion de ujy
festividad a la sazén fordnea, la existeng)
de “alimentos propios, la elaboraciy
de menjurjes cargados del simbolig
propio de los Componentes incorpora doy
asi como al modo de preparacién y a
forma y momento de ser servidos,

Una peculiaridad de Ia comida cuaresm .,
incluyendo bajo tal calificativo a la '
la misma Semana Santa, es la aparenfe
contradiccién  entre ] principio
austeridad  alimentaria, ¢ ayuno  con

ribetes sacramentales, ¥ la copiosidad dg

las comidas que se deriva de la riquezi
de recetas y el tiempo disponible parg
el buen comer. De esa cuenta es que g
la exaltacion de los olores cuaresmal 3
(corozo del Pacifico, pataxte en mazo
melocotones cucurbiticeos,  ase
mojado), de los colores propios de g
estacion (doradas flores de chilca, violeta
en las flores de Jjacaranda, de estaticia y del
“nazareno”, el suave ¥ terso tono ro
de los matilisguates ¥ los caleidoscopi
de bouganvileas, etc.) se confunde |, |
fragancia de los incensarios con ardiente
pom-estoraque y los humeantes  platog
de pescado seco que se acompaiian con
variedad culinaria de curtidos, cebollay
encurtidas, chiles rellenos ¥ garbanzo ...
dulce de panela. Amén de aromdtico y.
delicioso chocolate caliente, pan de recy
¥ copiosa miel de abejas.

Lii etnobiologia que rodea a}a c;pru::s,
imercializacion vy preparacion  de
;;::Iuclos de la pesca es parte de todo
‘Me riguisimo entorno. De esa cuenta
fiede resultar particularmente %me:resame
ol atardecer en el muelle pnncnpa]_de
livingston, en un rincdn de} Mar Caribe.
Ahi, entre gaviotas, guIDndnnas‘ de mar y
pelicanos, las exiguas tripulaciones que
e habian hecho al agua retornan con su
preciada carga: decenas de peces cogidos
e las tibias aguas del mar. Abundantes
Jureles, pargos, rdbalos y palometas que
Hon esperados con avidez por gente que
i poco los enviard a un destino diferente,
il las cocinas y comedores de muchos

hogares guatemaltecos, un considerable
nimero después de ser llevado a tapexcos

ijue a fuerza de sal y sol han de convertirlos

en pescado seco.

Asi, en los tapexcos caribefios principia un
ticloen la expresion tradicional del pescado
seco de cuaresma en Guatemala. Mientras
tanto, en el lejano Puerto de San José en
¢l centro del litoral del Océano Paciﬁc?.
¢l vetusto muelle de hierro que testimonia
todavia la integracion del portefio con el
mar, igualmente sirve de enclave a otro
prupo humane impelido por un deseo
semejante: el encuentro con los productos
dle la pesca.

De Livingston a San José sélo hay
unos 300 kilémetros en linea recta. El
primero, asentado en la desembocadura
del caudaloso pero lento Rio Duk‘x, es
de condiciones paisajisticas, ecoldgicas y
culturales diferentes al segundo. Eslg otro,
en el parte-cuencas de los rfos Achiguate
y Maria Linda sobre la dilatada llanura
costera del Pacifico, tiene por tanto sus
caracteristicas  propias. Ambos cuentan

entre sus habitantes a experimentados
pescadores de piel curtida y artes d‘e pesca
equivalentes, mas no iguales. El‘n-ulem!nu
oficio pesquero ha fijado sutiles diferencias.
En Guatemala, contrario a lo que denota su
nombre, el Pacifico es mds violento que el
Caribe. El primero tiene una plataforma
de pronunciado declive, en tanto que en el
segundo predominan los fondos SOMETOs.
Los cardimenes en la Bahia de An}anque
y en el Golfo de Honduras, del smT:ema
caribefio, tienen una poderosa inﬂuencnal de
los arrecifes coralinos adyacentes, situacion
que no se da en el arenoso litoral del sur.

Para los menesteres propios, las naves de
uso en el Caribe son generalmente més
grandes, adecuadas para pesca en jornadas
continuas y largas. Las lanchas de los
hombres de mar josefinos, que reproducen
grandemente las caracteristicas de otros
pueblos de su mismo litoral, suelen tener
solo entre 18 y 25 pies de eslora y ser
impulsados por raquiticos motores fuera
de borda,

En el Pacifico, las redes agalleras,
cologquialmente llamadas trasmallos, son de
poco méds 0 menos 50 brazadas de longitud
{unos 150 metros). Segin se busque
especies de alta mar, tal como tiburones, se
colocan a unas 30 brazas (poco mis .de 50
kildmetros) de la costa. De no practicarse
pesca de alta mar las redes “se tiran” en la
propia linea costera.

En términos generales, hay dos modalidades
de pescado seco: una, de especies pequelﬁas.
como las que los cientificos denor_mna_u
Atherinella, Poecilia y  Poeciliopsis
gracilis, de preparacion y consumo durante
todo el afio. Otra, de especies mis 0 menos
grandes, cuaresmal por excelencia, que
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utihiza a cualquiera de los peces bentonicos
0 peligicos costeros tanto como a algunos de
aguas dulces. Tanto por su maniobrabilidad
culinaria, abundancia, gusto y aceptacién en
elmercado, entre algunos delos provenientes
del Pacifico estdn el robalete (Centropomus
robalito), el sierra (Scomberomorus sierra),
el pargo (Lutjanus guttatus), el sibalo
(Chanos chanos), el atin azul (Thunnus
thynnus), la barracuda (Sphyraena), el bagre
(varias especies), la machorra (Lepisosteus
tropicus) y el tiburén comin (Carcharhinus
limbatus). Este, en palabras de los mismos
pescadores, se ha “arisquiado” debido a
la intensidad con que se le persigue. Es
un hermoso animal de poco m4s de un
metro de largo. No es “comehombres”, se
alimenta basicamente de calamares, rayas y
peces mas chicos. Se estima ya una especie
amenazada.

Del litoral y mar caribefios proceden
robalos  (Centropomus  undecimalis),
Jureles (Caranx hippos) y pargos (Lutjanus
spp.). En Livingston, los pescados se
secan en tapexcos de cana, en San José
y Monterrico sobre laminas 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 importando la especie de
pescado despellejada (cherlada).

No importan denominaciones o recetas
disimiles. Esta gloriosa vianda procede
de la naturaleza guatemalteca. Porque hay
multitud de recetas, desde la tipicamente
peninsular del “pescado a la vizcaina”
hasta una fritura més simple, pasando por
la posibilidad de los filetes envueltos en
huevo y complementados con chirmolitos
de tomatillo. Los aromas... jlos aromas son
de Cuaresma y Semana Santa!

Una de las bebidas mds tradicl
ancestrales y de identidad ritual
bebida de chocolate caliente. Es la | i

amanecer no pasa sin el aromético brel
acompafiado de pan de yemas rodajace
untado con miel de abejas. A veces @
garbanzo en miel, es decir, con panela,
el muy tradicional comportamiento §o¢
de compartir esta comida, que impli
preparar un pequefio canasto con pil
una botella de miel, un frasco con du
de garbanzo y tabletas de chocolate d
preparacion artesanal.

Los curtidos y encurtidos tienen en esl

ser parte de una identidad cargada _
simbolismos, en la que lo europeo y |

que no puede dejar de engullirse, ai
a sabiendas de que la época demand
de mayor ayuno. Pero... ;Quién pued
resistirse? J
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