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Aportes etnobotanicos
a la cocina
popular tradicional
duatemalteca

Luis VILLAR ANLEU¥
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DE HERBIVORIA
A COCINA DE TRADICION

A lo largo de la historia de la humanidad,
los bienes de 1a Naturaleza le han satisfecho
miltiples necesidades. La alimentacion
entre ellas. Los ha concebido como
“materiales que actual o potencialmente
pueden ser usados en su beneficio” y
por ello los llama recursos naturales. La
definiciéon puede parecer parcialmente
impropia, pues nace de la posicion
antropocéntrica de ver en la Naturaleza
s6lo al inagotable almacén que provee
elementos de valor econémico, utilitario
o que sencillamente pueden tomarse a
discrecién por estar debajo del hombre
en el ordenamiento de la biosfera. Para
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muchos es posicién valida, para otros no.
En el segundo caso se arguyen criterios de
elevado valor filoséfico y atin ecoldgico.

Tales sofismas llevan a consentir en que
el hombre, cuando descubre algo del
entorno que le sirve, lo toma e incorpora
a sus necesidades. Andando el tiempo, el
uso se vuelve costumbre y las costumbres
llegan a fijar pautas de comportamiento
social. Al integrarlas a su cosmos de
simbolismos, “se identifica” con el
producto de la tierra considerdndolo parte
de “su patrimonio natural colectivo™ y por
esa via reafirma vinculos con la Madre
Naturaleza. Esa relacién vinculante es la
etnobiologia. Etnobotdnica es una de las
ramas etnobiol6gicas, la esfera reducida al
mundo verde, al de las plantas; otra es la
etnomicologia, que trata de las relaciones
con los hongos. La cocina tradicional por
excelencia es la que incorpora a su materia
la dimension etnobiologica.

(En dénde y con quiénes empieza la
etnobiologia? Sin duda con nuestros
antepasados mds primitivos. Basados
en registros fésiles sélo es posible
dibujar posibles escenarios y situar en
ellos a algunos de nuestros ancestros.
Pero el registro es fragmentario y, en
consecuencia, el conocimiento topa al
tratar de identificar al hombre mds antiguo.
Tal vez sefialar a los hominidos ancestrales
sea una salida elegante al problema. Buen
referente entre los precursores del linaje
humano es el rasgo esencial y peculiar que
existe en el inicio de su linea evolutiva: el
bipedismo. Somos primates. Una criatura
bipeda del grupo puede ser buen candidato
para estar entre los primeros animales del
arbol genealdgico humano desde que nos
separamos de los simios.
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Hay quienes sostienen que tal criatura
puede situarse en unos 6 millones a 7
millones de afios. Un crineo recuperado
en la Repiblica de Chad, en el Sahara del
Africa centro-norte y dado a conocer en
2002, muestra una mezcla de anatomia
de simio con rasgos humanoides. Se le

bautizé Sahelanthropus tchadensis

El registro mis fidedigno del posible primer
hominido tiene edad de 5.6 millones de
afios. Procede de Lothagam, al sur de la
cuenca del lago Turkana, Kenia, Africa
oriental. Al sur de alli, unos 50 kilémetros
mis alld, en Kanapoi, fue recuperada
otra especie, de 4.1 millones de aiios; y
en Allia Bay, al oriente de la cuenca, fue
desenterrada una mis, de 4 millones de afios.
Los tres registros corresponden a criaturas
simiescas que caminaron erguidas. Otros
datos los ofrecen los fosiles del singular
grupo de los dartianos, primates del género

ser la transformacién de uno en otro
reafirmando la estrecha filiacion gené
que los une. Homo fue coetdneo de ¢
menos A. africanus, A. aethiopicus, A
boisei y A. robustus. El linaje de lo
hombres es rico y diverso, incluye variis
especies que convivieron temporal §
espacialmente, en tiempos en los que
formas simiescas de dartianos de ca
erguido competian por sobrevivir con
mis de una especie de Homo, de aspecto
también simiesco aunque grécil y esbelto,

El primer hombre ha sido situado en
Africa y vivi6 hard unos 2.3 millones &
1.6 millones de afios. Se le clasificé como
Homo habilis. Con un pequeiio traslape de.
100,000 afios, el también africano Hom
ergaster vivid en el lapso de 1.7 millo
600,000 afios atrds. Durante ese mismo

tiempo, pero de 1.5 millones a 50,000
afios, vivié Home erectus, el primero que

Australopithecus, de profundas afinidades
con la linea geneal6gica humana. El mds
antiguo es de unos 4 millones de afios
(Australopithecus is, muy poco
después Australl Ighazali).

se di 6 fuera de Africa, hasta alcanzar
Chinae Indonesia. Hace unos 500,000 afiog
aparecio en Europa Homo heidelbergensis,
de origen igualmente africano. Homa

pithecus bahr
En Hadar, Etiopia, aparecié el esqueleto
incompleto de Lucy (Australopithecus
afarensis), hembra dartiana fechada en
3.9 millones a 3 millones de afios. Un
dartiano  famoso, el Australopithecus

derthalensis, el europeo Hombre
de Neandertal, vivié hace unos 250,000
a 28,000 afios. Y nuestra especie, Homar
sapiens, segtin lo muestran los fésiles md

antiguos conocidos, dos adultos y un niil 0

africanus de Raymond Dart, vivié hace
3 a 2.3 millones de afios. Otros son
Australopithecus aethiopicus (26 a 2.2
millones), Australopithecus robustus (2 y
1.2) ¥ Australopithecus boisei (2.6 a 1) 5,

Hace alrededor de 2.3 millones de afios
(0 tal vez unos 2.5 millones), principid el
deambular de la criatura bipeda, erecta,
llamada Home, el hombre. Contemporéneo
de los dartianos quizds derivé de ellos, sin

proced de Etiopia, han sido fechada
de 160,000 a 154,000 mil afios atrds. D¢
esta (ltima linea descendemos los Homo
sapiens contemporineos. No hay uni
secuencia lineal, sino que una telarafia do

independientemente unas de otras,

Los escenarios en que vivian debierol
haber sido de gran riqueza social. Con
grupos de australopitecos y de diversos
tipos de hombres imaginando maneri

pira sobrevivir en base al desarrollo de
habilidades corporales, comunicaciones y
elevadas dosis de ingenio. Hermoso crisol
en ¢l que la alimentacién jugaria un papel
trascendental para afianzar las cohesiones
entre individuos en los grupos, crear y
consolidar jerarquias de organizacion
grupal y familiar, provocar el exclusivismo
(e tareas especializadas y empujar el vigjo
modelo de recoleccion de alimentos en
direccién de la agricultura, la tecnologia y
la cocina.

A juzgar por sus patre dedesgastedental

semejantes a los de los actuales primates
vegetarianos, tal vez los australopitecos y
los hominidos antiguos se alimentaron de
productos vegetales, frutos, follaje tierno,
raices suculentas. Es de suponer que en un
mundo en el que la lucha por comer hacia
la diferencia entre vivir o morir, los viajes
e cosecha de los alimentos les ofrecieron
la innegable ventaja de poder permanecer
cerca de la madriguera, hacerse breves
y sin duda con cierta divisidn de tareas
dentro de los clanes: vigilancia, defensa,
recoleccion, cuidado de crias. Por ello
los grupos pudieron desarrollar alguna
organizacion y codigos de comunicacion.
Las condiciones de vida y de alimentacidn,
herbivora, constituyen modelos energéticos
pobres, de dietas bajas en calorfas,
estrecha dependencia a plantas conocidas
y lucha con depredadores. Esto contribuyé
al surgimiento de grupos sociales poco
miviles.

|a mayorfa de paleoantropélogos cree gque
los Home pasaron luego a ser comedores
de carrofia. Pelearon por despojos con
otros carrofieros, en especial hienas y
tigres dientes de sable, lo que les hizo
dificil la procura del alimento. Por eso fue

posible entrar a una patética variante de la
carrofierfa: el canibalismo, Tal vez nunca
fue generalizado, pero les permiti6 disponer
de otro tipo de despojos, relativamente
facil de obtener aunque de disponibilidad
esporddica. Una etapa mis elevada fue
matar para comer e incorporar carne fresca
a la dieta, como otros depredadores. Con
comida rica en calorfas y en proteina
animal, su movilidad y fuerza se elevaron,
prefirieron la caceria de presas mucho
mayores que ellos y para lograrlo debieron
confeccionar armas, acechar y copar.
Fue necesario maximizar la coordinacion
grupal, desarrollar un lenguaje logico y
disefiar estrategias efectivas de caza y
proteccion,

Los lejanos antepasados crearon pautas de
comportamiento nacidas de las relaciones
con su entorno ecolégico. Es probable
que sus hibitos se desenvolvieran en
concordancia con niveles de organizacion
grupal cada vez mds elaborados, cddigos
de comunicacion mds precisos, mayor
desarrollo  del pensamiento abstracto,
identidad de clan y sin duda con
desarrollo de afinidades  individuo-
individuo mds solidas y definidas. El
complejo desenvolvimiento, que cruza
tiempos de cosechadores, carrofieros,
depredadores, cazadores y cazadores-
recolectores, alcanza niveles elevados
cuando los hombres se hacen agricultores
y tecndlogos. Los grupos pasaron de una
o pocas familias, a lo mejor integrados en
harenes, a clanes grandes cada vez mids
organizados. El hombre social pasd de
conductas espontineas a comportamientos
elaborados.

El actuar como cosechador es de por si
un acto titdnico. Ya el simple hecho de
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descubrir el alimento bueno para comer
constituye una hazafia admirable. Aunque
no nos remontemos a los primeros tiempos,
como ejemplo de lo que esto significa
imaginemos qué habr sido del infeliz que,
hallando un arbusto de llamativas bayas
rojas, toma algunas, se las lleva a la boca
¥ descubre que se le incendia... jchiles!.
No se piense que los descubrimientos
pudieron partir siempre de imitar lo que
otros animales comen, porque no todas las
veces resulta bueno para el metabolismo
humano lo que aquellos ingieren. Nadie
imitaria a un venado comiendo zacate,
su alimento cotidiano, porque para las
delicadas mucosas bucales humanas sus
hojas resultan lacerantes y ademds le son
indigeribles.

No necesariamente son més sencillas de
comprender y asimilar las situaciones
que vienen después. Una vez descubierta
como buena una suculenta raiz, un
Jjugoso tubérculo, un nutritivo brote, la
transmision espontdnea (;,0 preconcebida y
consciente?) de la experiencia, generacién
tras generacién, fija la pauta y le da
cariicter de alimento bueno para desarrollar
el pensamiento l6gico. Es por eso que sin
llevar la argumentacion a extremos (de
ecologista a estructuralista), pensar en el
entorno biolGgico paraenriquecerel entorno
cultural nunca resultard descabellado.

DEL ENTORNO FisICO

AL ENTORNO SOCIAL
EsunhechobienconocidogueM érica,
de la que Guatemala es el corazén,
constituye uno de los tres centros primarios
del continente americano en donde ocurrié
descubrimiento de agricultura. Es una de
las dreas de domesticacién de plantas. En

América son de igual importancia
central y el altiplano andino Peri-
Importantes cultivos fueron logrados hi
més de 10,000 afios en Mesoaméric
la variedad indurata del maiz, los frijol
tipo piloy y tepari, el cacao, el gil
los giiicoyes, pepitorias, chiles y muchi
hierbas-malezas, por ejemplo. |

Ocurre en Guatemala que buena parte |
consumo de alimentos se relaciona a i
atributo de niicleo de produccién natural
La esencia de este centro de origen |
diversificacion de especies alimenticias
concomitante a la naturaleza del pafs comu
un centro de desarrollo de patrones de
identidad culinaria. En este punto resulti
importante adentrarse en cémo el territorig
aleanzé el distintivo de centro de origen y
diversificacidn, lo cual a su vez nos lleva g
indagar en como es el sustrato que crea y
mantiene tales peculiaridades. y

La historia fisica del pais principia en &
periodo Devénico, unos 370 millones ¢
aios atrds. Es un tiempo casi 80 veces
mayor que el lapso que media entre
albores de la humanidad en la cuenca del
lago Turkana y la época actual. Cuando
los vertebrados dominantes eran peces
pulmonados, los corales prosperabs

en tibios mares someros, los moluscos
alcanzaban altos niveles de evolucion y lag
plantas terrestres poseian caracteres
primitivos, en algin lugar de la Tierra
suelos se elevaban. Milimetro a mili

lentamente, en millones de afios, forma {
largas y altas cadenas de montafias. By
el extremo sur de una de ellas esta
las primeras tierras de Guatemala. Es
suceso, de cambios solo perceptibles el
tiempo geoldgico, coincidié con los que
definian la distribucién de continentes en gl

conformacidn

luneta. Placas tecténicas en movimiento,
undimientos y levantamientos, ajustes

(e corteza a lo largo de profundas fallas,
grusiones por el viento y el agua, cambios en
I geografia y modificaciones del clima, en
I regicn del Caribe de la que somos parte,
dlieron forma al territorio que andando el
liempo se conoceria como Guatemala.

Delineado, el territorio siguié con intensa
fctividad  fisica, que
y reajustd. Reorienté sus montafias,

lo reacomodd

wifrié fuerte vulcanismo y alcanzo la
del relieve actual, El
vulcanismo llegé a ser tan intenso que
cubrié partes del pais con toneladas de
materias fgneas, evidentes al sur de los
flos Motagua y Cuilco. Las chimeneas
se rodearon de lavas, rocas y lodos que
dlieron paso a montes cénicos, algunos de
siluetas casi perfectas, que hoy son detalle
clisico de la Cordillera Volcénica. En el
interin llegé a hundirse dos veces bajo el
mar y otras tantas resurgir de él. Cuando
la primera sumersién, los dinosaurios
campeaban sobre los continentes, pero no
sobre Guatemala. Conserva de ese tiempo
rocas calizas en estratos que cubren terrenos
del norte, a la postre trascendentales para
definir el fuerte paisaje kdrstico que los
domina, El segundo hundimiento, no
generalizado, dejé depositos de yesos y
margas en Petén y otros sitios.

La sempiterna erosién redujo montafias a
I labrécaiic hizoquelasc d

montuosas adquirieran relieves quebrados,
en tanto que la disolucién quimica de las
rocas calizas haria del subsuelo de los
departamentos septentrionales una marafia
de grutas, pozos, sumideros y oscuros
cursos subterrdneos de rios. El resultado
final es el pais que todos los guatemaltecos

conocen... iy al que sélo le faltaba
poblarse de plantas y animales, crear sus
ecosistemas, construir su biodiversidad,
abrir su patrimonio natural al beneficio
humano, dejar que su gente descubriera y
fijara las maneras de preparar sus viandas
mds caracteristicas!

LABORATORIO PARA LA EVOLUCION

Del mismo modo en que una brizna de
hierba parece surgir con espontaneidad
de un montoncillo de tierra virgen, asi
miles de plantas brotaron sobre los suelos
primigenios. Con ellas se consolidaron
microorganismos, algas y  hongos.
Los animales poblaron los campos, se
establecieron relaciones ecoldgicas y las
comunidades naturales se distribuyeron
de acuerdo a los espacios apropiados a sus
formas y estilos de vida.

Puesto que el territorio, por su origen
geologico primero fue extremo sur de
Norteamérica, su vida silvestre fue la
propia de ella. Sudamérica estaba separada.
Centroamérica atn no se completaba como
istmo, como puente entre ambas mitades del
continente. Los arcaicos bosques contenian
pinos, pinabetes, ilamos, encinas, cipreses,
liquiddmbares, sauces; los animales eran
mapaches, coyotes, venados, hurones, Al
surgirel surde América Central y consolidar
1a unién, una oleada de vegetacion surefia
remontd el istmo. A partir de sus ancestros
asi pudieron crecer zapotes, injertos, ceibas,
acacias y aripines, deambularon dantas,
pizotes, huitzitziles, coches de monte, y en
el dosel de los bosques y junglas vivieron
micos, saraguates, tucanes, loros.

Constituir un puente entre el norte y el sur,
ser un territorio estrecho bafiado por los
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mayores océanos (Atldntico y Pacifico) y
disponer de un relieve complejo, hicieron
que la organizacion de las comunidades
biolGgicas alcanzara un patrén concordante
con la historia geolGgica. Los frescos
bosques templados se limitaron a las
montafias y ahora tienen reminiscencias
con sus ancestros de la América boreal,
en tanto las térridas junglas tropicales se
desparramaron por las tierras bajas y hoy
muestran su estrecha filiacion con los del
subcontinente austral.

Se fraguaba el portento: la multitud de
lugares creados por las fuerzas geoldgicas
dio paso a la existencia de diversidad de
microclimas. En ellos, el intenso drama
ecolbgico surgido entre todas las formas
de vida que cohabitaban el espacio forzé
a una feroz lucha por sobrevivir, segiin
capacidades surgidas a paso lento en cada
poblacion silvestre, Hubo explosiones de
variabilidad. Maravillosos seres vivos,
como el quetzal, la monja blanca y el
zambullidor de Atitldn (extinto ahora)
marcaron hitos evolutivos como especies
propias de un territorio que ecoldgica,
y luego culturalmente, resulté ampliado
a esa sorprendente regién denominada
Mesoamérica.

Lo mejor habria de llegar en un tiempo
bien reciente, contado en sélo un pufiado
de miles de afios, tal vez apenas un poco
mds de 10,000. Arribo otro inmigrante,
mamifero lampifio de caminar bipedo, que
se organizaba en grupos de comunicacién
compleja, poseia grandes habilidades
manuales y  extremas  capacidades
adaptativas. Llegd el hombre. Nosemociona
imaginar c6mo vivié en su tiempo en una
Guatemala casi totalmente cubierta de
arboledas y rebosante de animales de

monte y de agua. Recolectando prody
vegetales, cazando, pescando o capturi
pequeiios invertebrados para comer, J
tal mantener algunos de estos alimel
cerca de las madrigueras?

iGrandioso! De la violencia de |

los campos cultivados, desde el princip
y hasta hoy, se llenan de malezas. Hierb
y arbustos de crecimiento espontdneq,
persistente, a las que el cult
debe prestar atencién. Muchas malez
pertenecen a ese grupo tnico que llama
MesoAmEricano, cuyis especies son pro
de la region. Algunas persisten como
¥ se conocen con sus nombres coloqui
de hierba-mora, bledo, chipilin, milto
loroco y tomatillo de culebra, por no se
sino las mds conocidas,

De haber sido otra la relacién hombrg
naturaleza en esta tierra de vigoros
geografia y sorprendente diversidad e
cultural, tales malezas pudieron habers
erradicado. Pero no. Fueron incorporada

dietas propias, que culminaron en oloro
y gratos platillos, delicados, verda
manjares para el paladar guatemalteco, qu
invariablemente resultan de gran rigues
nutricional y a veces también medicinul
La extrema profusidn en las expresiongs
culinarias locales deriva de un consi
inmemorial de los alimentos que
afirman, y patentiza el conocimiento
aplicaciones obtenidas de la variabilidid
de especies de valor alimenticio. En

tiempo presente, ademds de inventores ¢
una agricultura propia seguimos sien

iecolectores de malezas que son convertidas
o comidas, o de los frutos nativos que se
pomen y consumen con total deleite: anona,
Luimito, cereza, chicozapote, injerto,
matasano, manzanilla, nance, paterna,
pitahaya, zapote, zunza. Relacién que se
Inuntiene con especias y condimentos y con
exquisitos productos de los sotobosques
Lomo pacayas, giiishnayes o badd.

El de un guatemalteco es un patrén
pastrondmico basado en el consumo de
especies y variedades de plantas de sus
ccosisternas, linajes evolucionados junto a
wutiles procesos de domesticacion que los
hin transformado en cultivos autdctonos.
Con técnicas culinarias arraigadas en el
ecurrir de milenios, gustos definidos por
lules alimentos e identificacidn con la gente,
surgen en las comidas mds guatemaltecas
(Jue conpcemos.

Lu persistente furia del planeta se mantiene
en el pais cuando chocan sus placas
lectonicas y cuando sus conos de fuego
vomitan lava y magma. Del mismo modo,
la grandiosidad de la vida se exhibe en la
glacial atmdsfera de un oscuro bosque de
neblina, en la agreste soledad del chaparral
espinoso de los valles interiores, en la magia
de la costa Caribe o en los piramos de las
cordilleras arcaicas. Y la magnificencia
final llega cuando las especies bioldgicas
se hacen recursos, cuando dan materia
prima a una cocina popular que a poco se
hace tradicional,

DOMESTICACION DE LINAJES
SILVESTRES Y CULINARIA

Iin este ensayo el campo de discusién gira
ulrededor de dos elementos mutuamente
vinculantes. Por un lado estin los patrones

culturales en la alimentacién de las
sociedades humanas guatemaltecas, por
el otro el dmbito ecolégico en el que tales
sociedades y patrones se inscriben. Si bien
puede hablarse de una ecologia humana o
una sociologia ecologica, todavia hace falta
algo para lograr sincretismo entre ambos
dominios. Hay una vieja controversia que
deriva del conflicto conceptual praxis/
presencia, uso y existencia en el entorno. Se
enlaza el utilitarismo con la disponibilidad,
descubrimiento y accesibilidad de los
bienes de la Naturaleza que pueden servir
de satisfactores en la ejecucidn de actos
acordes a particulares estilos de vida.

Se ha dicho que Guatemala, micleo de
Mesoamérica, es el corazdn de un centro
mundial primario de diversificacién de
plantas™®. Son ocho sobre la Tierra. Sus
ecosistemas han sido laboratorios en los
que la seleccion natural ha producido
una considerable cantidad de variedades
silvestres, que en algin momento los
pobladores tomaron, mejoraron y ahora
aprovechamos. Algunas variedades todavia
son linajes silvestres, Seguimos con cultura
de recolectores cuando acopiamos malezas
de interés alimentario, o frutos propios de
las comunidades naturales del territorio. En
Guatemala, especies incorporadas al comer
social obtienen lugares preeminentes en la
cultura material, con cultivo ceremonial y
arte culinario afirmado como identidad. Se
unen a la cultura social cuando el lenguaje,
fiestas y ceremonias se articulan con ellas, y
se hacen parte de la cultura espiritual cuando
se integran a mitos y leyendas, rituales
religiosos, danzas y creencias, cuando hay
visos de origen divino'®. Fontana ha hecho
ver que las plantas representan el ciclo de la
vida (fertilidad, muerte y renacimiento), y
que muchas se consideran sagradas ya sea
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por sus propiedades medicinales o porque  para ser admiradas y analizadas
pueden evocar vinculos entre los dioses y  que compradas, Y junto a ellos uni
el hombre, infinita gama de frijoles, negros, b!
colorados, de suelo, de vara, piloyes.

Siguiendo con el ejemplo: en aquel trabajo 9 distintos linajes o germoplasmas. La
s identifican dos ingredientes cldsicos  condicién se llama variabilidad genética,
(e esa cocina, ayotes y jouuicc Para  Muchas especies de la cocina guatemalteca
fie ensayo son suficiente pretexto para  poseen gran variabilidad genética (p.e.
Introducir la biologia de los alimentos a  gilisquiles, frijoles, chiles, ayotes, giiicoyes
In antropologia de la alimentacion. Es que  y jocotes).
ilel campao biolGgico emanan criterios para
lortalecer el entendimiento de como la  No es dificil unir al campo antropolégico
comida contribuye a marcar la identidad el concepto biologico de germoplasmas.
de un pueblo, a apoyar la interpretacién ~ Pero, para darle la dimensién precisa,
(e simbolismos en distintos platos de la  reduzcdmoslo aqui solo a la valoracién
tocina tradicional, a justificar una filosoffa  de variedades botdnicas de interés en
tle conservacidn de los patrimonios natural ~ la alimentacién que constituyen linajes
y cultural o, dicho con el mismo juicio de  natwrales. Lanzar luego tal concepcién
vilor que emplea Classen'”, a buscarenlos  hasta descubrir la  alimentacién de
linajes nativos que nos nutren al mismo  los guatemaltecos, la elaboracién y
liempo que nos identifican, explicaciones  preparacion de sus platos (la gastronomia)
sobre lamanera en que nuestras sociedades  basada en ellos. Quienes ya han trabajado
crean y plasman un mundo culinario con  antropologia de la alimentacién hallan que
sentido, la rica serie de conocimientos acumulados
para lograr una confeccién de platillos
Un concepto il para facilitar la lectura  propios y de la sociologia de comerlos (jy
de este ensayo es el de germoplasma.  disfrutarlos!) son apenas dos de los muchos
Viene del afio 1885, cuando el embriélogo  aspectos contenidos en el maravilloso
Augusto Weismann identificé un “plasma  universo de la cocina tradicional. Es
jerminativo”, sustancia de todos los seres  ahora cuando debemos decir que nuestra
vivos capaz de dar continuidad a la viday  intencién es fortalecer la hipitesis de que
protegido por el somatoplasma, el cuerpo. los linajes nativos marcan una comida
Alaluzde lagenéticarepresentalatotalidad  propia, criolla, que se convierte en simbolo
e genes en una especie, variedad o raza,  de identidad cultural.
s codigo genético, tinico y caracteristico.
Bl chile, Capsicum annuum, un popular LA ANTROPOLOGIA DE LA
tondimento, es un germoplasma particular.  ALIMENTACION
Tumbién sus variedades dentro de la
especie: chile chocolate, costefio, guaque,  Un nutrido grupo de cientificos sociales ha
mulato, pasa, pimiento, serrano, ulute,  dedicado extensos comentarios a explicar
tambo. Las semillas de chile chocolate el significado, simbolismo, caracteristicas
siempré dardn chiles chocolate, como las v condiciones del hecho culinario, Este
e guaque producirin chiles guaque y  ensayo no es un intento mds por buscar
lus de pimiento sélo chiles pimientos. La  brechas qué rellenar en tal campo, que
especie es una, Capsicum annuum, aunque  pocas habrd (si alguna). Si, en cambio, por
posea cuando menos las 9 variedades que  aportar datos biolGgicos de trascendencia
liemos  identificado y que representan  local, en especial los que se refieren a

Uncomplementoetnobiolégicodelacocina
tradicional guatemalteca son los mercados  Sindescartarque por doguier halla ca
al aire libre. Esos conglomerados sociales  rebosantes de bledos, quiletes, chi
populares en los que se hacen cotidianas  hierba-moras, lorocos, jocotes,
transacciones, donde se establecen  cerezas, papayas, cujes, pataxtes.
comunicaciones comunitarias, donde los  decir, los alimentos del pafs amalga
pueblos convergen para satisfacer algunas  junto a la gente del pais. En Guatemals
de sus atdvicas identificaciones culturales  nacién pluricultural por naturaleza, g
imbuidos de jerarquias y normativas no  hechos etnobiolégicos relativos al com
escritas. Esos espacios, tan bien conocidos  tradicional se hallan por todos lados, com
desde la  perspectiva  antropoldgica  parte de las expresiones culturales de
(representan  algo  desde la dptica  diversos pueblos. El descubrimiento d
etnobiologica? Pues si, verdaderamente.  las relaciones que unen al guatemaltee
Son, si se les puede identificar asf, los  con su propia Naturaleza puede re (i
mayores centros de acopio de los linajes  enormes beneficios para la sociedad y
nativos silvestres, se encuentren mis o el ambiente ecoldgico que la nutre,
menos domesticados o sean todavia parte

de una Naturaleza no domenada, agrestey ~ HACIA UN MARCO REFERENCIAL
feraz.

Tradiciones 4 (uatemata

Principiamos con un ejemplo: una cort
Si un cientifico social, un genetista,  publicacion sobre la Comida de Cabece
biGlogo o naturalista se interesa por el  recogié que el objetivo principal de su
conocimiento de la variabilidad local  platillos “es la comunicacién entre dg
de alimentos, como materia prima que mundos (de los vivos y de los ante;
fundamenta la cocina popular tradicional  fallecidos) y la preservacién del equilibri
guatemalteca, en un mercado encuentra  entre los elementos sagrados y I
vastas oportunidades de estudio. Casi  profanos”. El pronunciamiento con
siempre colocados estratégicamente en  detalles de interés, unos del hecho espi
canastos artesanales de cafia, al alcance de  en el que se inscribe, otros del acon
la vista de los potenciales compradores,  humano cuando se proyecta a la ¢
podrd hallar impresionantes cantidades de vy la alimentacién. Destaca la exister
chiles de la mayor parte de las variedades = de un componente de comunica
apetecidas:  chile chocolate, zambo, y el hecho de constituirse en un med
pimiento, serrano, chamborote, siete  para enl las di iones  sacri
caldos, trompa de burro, guaque, jalapefio,  mundana, dos principios inherentes 4 |
pasa, morron, habanero, chiltepe, diente  cultura. La alimentacién, como forma
de chucho, pico de gorrién. Muchas  comunicacion, posee su cdigo de sefia
veces estin dispuestas una a la par de  signos y simbolos que definen un pa
los otras, como si estuvieran expuestas  singular de identidad social.
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origen, variabilidad, domesticacion, uso
y coexistencia del hombre con especies
vegetales nativas que enriquezcan la
comprension  del simbolismo en su
alimentacion. No nos orientamos a apoyar
una vision de animalidad en el comer. La
idea es dar nueva dimensidn al anhelo de
dejar de verla como simple obligacin
de comer para vivir y mds como un
significante de identidad cultural.

Si bien nuestros parientes mds lejanos
en la paleoescala zooldgica, los primeros
Homo, debieron desarrollar vinculaciones
extremas a sus ecosistemas y luchar
por mantenerlas como estrategia no
pensada para sobrevivir en el entorno, su
alimentacion, de ser solo una necesidad
biolégica, pasé a ser un ritual en grupos
en los que la animalidad ain dominab

es mostrar la existencia de otros v
los de las especies vegetales que
alimentan mediante un ritual culin
milenario, en un contexto que desta
hecho de que productores y consumi
nosotros, hemos nacido y evoluci
en un mismo espacio biogeog
Reconocer de tal modo el valor de la big
silvestre es enfatizar en la magnific
de la comida tradicional y potencializis
identidad culinaria nacional.

Platillos, menjurjes, viandas, potajes |
ingredientes en la cocina tradicional
pueblo guatemalteco son piezas de (f
conjunto relevante del patrimonio culturl
de la nacidn, en buena medida proce "
de especies nativas que constituyen
patrimonio natural. Para hablar de ell

a la humanidad. Suponemos que el
gusto por ciertos alimentos se fijé en el
subconsciente, y asi fue fijindose en los
clanes que dieron origen a los primeros
asentamientos de simios bipedos y piel
lampina. Estos individuos, en el orden
de la Naturaleza, son predmbulo de los
hombres sabios, Homo sapiens, seres que
luego han de comer bajo inconscientes
codigos semidticos particulares.

Gastronomia no es sélo dedicarse a cocinar
y comer, es también respetar una serie
no escrita de pautas conductuales que le
dan sentido a la identidad de pueblo. Es
probable que la misma identidad deba
reclamarse para las especies bioldgicas
que los humanos comemos, que al fin y
al cabo no somos mas que consumidores
en un mundo en el que la diferencia entre
comer y ser comido se convierte en ley
cuando se trata de relaciones ecolGgicas
entre animales. El summum de este ensayo

y compl te para vincular a |
dimensidn antropolégica la component
bioldgica del asunto, se parte de consider
que el origen y naturaleza de los aliment
es elemento crucial en la interpretacion ¢
su simbolismo. La premisa, funda 1
desde la vision etnobioldgica, transfo
en conviccion la creencia que
alimentos inicialmente se eligieron
ser “buenos para comer”, mds
“buenos para pensar” en términos de
escuela lévi-straussiana, y luego fijad
patrones culturales cuando trascendie
la funcionalidad meramente animal
comer para sobrevivir. L

Aquello no debe verse ni siquie
como asomo de apologia de pretendil
funcionalismo alimentario, del que I
aleja el convencimiento de que la comi
que hoy comemos representa una [
de identidad, y que previo a alcanzl

el periodo de hombre recolector lo pu
frente a frente con sus fuentes de comil

pero con relaciones magicas, mediante la

concepcién de vinculos entre las plantas
y los dioses o con él mismo. La identidad
en el comer social debié irse fijando
|entamente, hasta hacer de la comida, del

que la come y de los procesos que los unen
un solo patrén cultural. Tal cuestion puede
ser deducida razonablemente del estudio
(e alimentos de distribucién biogeografica
umplia y estrecha fijacién cultural; o de
lu fijacién culinaria de alimentos en los
que coinciden el drea de etnicidad y de
distribucién de los alimentos.

Cuando las adaptaciones al comer
social y al consumo de alimentos se
relacionan a los centros primordiales de
produccién natural, mds que negacion
del valor simbélico de la alimentacién
son su reforzamiento con hechos que
provienen del origen mismo de los linajes
comestibles. Asi nace otra premisa de este
ensayo: la identificacién de los ceniros
primarios de origen y diversificacion es
concomitante al reconocimiento de cenfros
de desarrollo de patrones de identidad
culinaria. Al enriquecer el conocimiento
acerca de como identificar y seleccionar
los alimentos, qué ha de cocinarse, del
arte de preparar la comida, de sentarse
alrededor de ella, de comer, de hacerla
cotidiana o festiva, también se enriquece
la posibilidad de identificar, ldgica o
inconscientemente, cierta estructura social
4 partir de sus procedimientos culinarios,
como seguirfan diciendo los muchos
discipulos de Lévi-Strauss.

Al referirse a ello, Lépez Gareia'” anadid
que “la comida, en todos los contextos
culturales, ha servido para definirse
frente a otros; ha sido y es no sélo uno

de los inmediatos sino también uno de los
principales marcadores de la identidad.
Pero mucho mis alld de identificaciones
exclusivamente representativas, la comida
se convierte en uno de los fundamentos
simbélicos mds importantes en la
construccién de la identidad cultural y
en la génesis de correlatos que hacen
mds inteligibles las ideologfas sociales™
Rescatando lo i do agui, p S
que dentro de varias posibilidades de
entrar al vasto mundo de la gastronomia
tipica, la incorporacién de las relaciones
etnobioldgicas es quizds de las menos
exploradas pero al mismo tiempo de las
més enriquecedoras. Valga la obligada
aclaracion de que el término “tipico”
se toma en su real significado de
caracterfstico, tradicional, simbélico.

Ahora convengamos en que los simbolos,
como ha dicho Fontana®, son expresiones
profundas de la naturaleza humana, en
cuyo mundo interior uno de ellos puede
representar algin hondo saber intuitivo.
De tal contexto no escapa la comida.
Parafrasedndolo hemos de reconocer
que la experiencia directa del hombre
con la Naturaleza significé una poderosa
influenciasobrelassociedadesprimigenias,
para cuyos miembros las plantas, atin
siendo parte de su diario vivir y de su
vida misma, representaban el ciclo de la
vida (fertilidad, muerte y renacimiento)
y la comida llegd a sugerirles también
abundancia y celebracion. Con inusitado
vigor surge la creencia de que la comida
pone a los humanos en contacto con las
fuentes de la energia vital. Ya el hecho
de comer no es sélo llenar la panza. Hay
algo de migico en este maravilloso acto
y en el acto igualmente extraordinario de
compartir la comida.
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CENTRO DE DIVERSIFICACION
GENETICA

En el primer cuarto del siglo XX, un
contingente de cientificos rusos se
desparramé por todo el mundo estudiando
los cultivos enlos que pudiera determinarse
gran variacién genética, presencia de
poblaciones silvestres y diversidad de
cultivares. Sobre la base de tal riqueza
natural podrian interpretarse sus dreas
vitales como centros de origen y dispersién
de germoplasmas. El cientifico principal,
¢l botinico N. L. Vavilov, coordiné el
trabajo de los equipos de investigadores,
uno de los cuales estuvo en el drea México-
Guatemala,  Centroamérica-Sudamérica
norte y el Caribe insular entre 1925 y
1927, El grupo que trabajé en el pais
estuvo dirigido por S. M. Bukasov en
expedicién organizada por el entonces
Instituto Soviético de Botdnica Aplicada.
Sus resultados, publicados en ruso en
Leningrado el afio 1930, mostraron la
vasta riqueza genética regional.

Al final del monumental trabajo, Vavilov
sefiald 8 centros primarios de diversidad
genética, considerando al de México-
América Central como uno de los més
importantes del mundo. Los otros estdn en
China, India, Asia Central, Mediterrineo,
Abisinia, México Central y Sudamérica
Andina (de Colombia al norte de Bolivia).
Tres centros de importancia secundaria
son Malasia, Chile y Brasil-Paraguay. Si
bien los limites politicos del drea México-
América Central pueden precisarse
con cierta exactitud, son indefinibles
las fronteras ecoldgicas. Una entidad
geogrdfica que acerca lo politico a lo
natural es el concepto Mesoamérica,
region que va desde el centro de México

{escarpa de los valles Panuco y Santly
hasta casi el noroeste de Costa Ri

Para nosotros es muy significativo
pafs se encuentre al centro de Mesoar
porquenosdejaenel nicleodeeste
diversidad (Centro de Vavilov). Ha
razones de este grato privilegio
el pais posee gran variacién geog
en consecuencia mucha variabilidad
ecosistemas. Estos han sido laboratorly
en los que la evolucién ha produci
esa considerable cantidad de varieds
botédnicas que en algiin momento antig 0
pobladores tomaron, mejoraron y aho
aprovechamos nosotros, Valga decir g
104 especies de cultivo consideradas
nativas de Mesoamérica, 50 se encuentri
en Guatemala, el 48% del total. i
que resulta imposible nombrar a to
en secciones subsiguientes sefial
algunas, escogidas sin ningtin prejuicio d
seleccidn, al azar. 1

Es el caso, pues, que ocupamos I
excepcional foco de agricultura. No
tinico, pero si uno de los mas excelso
pues en € se inventaron y desarrollaron |
domesticacién de plantas que profusamenf
existian en los ecosistemas localcs.. _
eficientes sistemas de manejo del suelo
de los cultivos. Y lo que particular
interesa en este momento, forjaron
tecnologia compleja en la preparacig
de alimentos propios. Tan trascenden
resulta haber pasado de la activ
recolectora de plantas a la agricultura,

la domesticacion que se hizo de alguni

impacto para toda la humanidad. Pue
ejemplificarse con el maiz, frijoles, ay (
chocolate, aguacate y chiles, de los g
ahora disfruta el mundo entero. ¥

Il desarrollode agriculturade altaeficiencia
Wt a los pueblos mesoamericanos a sus
lerrenos, actitud que persiste en la mayor
parte de miembros de comunidades que
“y¢ identifican con su tierra” por el manejo
mibconsciente de vinculaciones de afecto
con su Naturaleza, que les provee plantas
de interés irrenunciable. En la historia
de las civilizaciones prehispdnicas de
Mesoamérica aparecen huellas de cardcter
biologico que dan fe de la relacion de
nuestros antepasados con su entorno.

Fin este ensayo abordamos con mds energia
la alimentacién a base de vegetales. En
¢lla, y en un lapso de un poco mds de dos
millones de afios, durante los cuales el
hombre pasé de cosechador a agricultor,
lus especies botdnicas ligadas a los gustos
humanos principiaron a ser un conjunto
habitual y particular. Hoy, los genetistas
botdnicos las clasifican en categorias
que ayudan a describirlas y entenderlas:
poblaciones silvestres, parientes silvestres,
poblaciones  primitivas,  cultivos ¥
poblaciones avanzadas. Nomenclatura
y definiciones vienen mayormente del
Programa de Recursos Genéticos CATIE/
GTZ del Centro Agronémico Tropical de
Investigacién y Ensefianza (CATIE), unido
a la Sociedad Alemana de Cooperacion
Técnica (GTZ), en Costa Rica. Las
categorias levan implicita la apropiacion
de uso, determinada entre la recoleccién
primigenia y el ulterior manipuleo
agrondmico mds o menos elaborado. La
esencia del camino evolutivo que parte de
la recoleccion y alcanza la agricultura es la
domesticacidn de linajes silvestres.

Grandes saltos de la humanidad han sido
fijar sus hechos alimentarios, incluyendo

en ello la identificacién de alimentos;
la seleccidn de lo que ha de comerse, ya
sea directamente o para ser llevado a la
cocina; el arte de preparar la comida; el
protocolo de colocarse ante ella y comerla,
ya sea alrededor de una mesa o en torno
al fuego; separar entre culinaria cotidiana
o solemne, etc. La simbologfa tales
facetas, y la identidad cultural que surge
con inimaginable fuerza, resultan ligados
en el binomio cultura-Naturaleza que
ahora tratamos de resolver. Y surge una
tercera premisa: la cocina verdaderamente
criolla identifica al pueblo con un patrén
culinario basado en el consumo de
especies y variedades de plantas surgidas
en sus ecosistemas, en millones de anos
de evolucién con pautas paralelas a las
humanas. En el estudio de sus simbolismos
esto es de la mayor trascendencia, porque
equivocar datos sobre origen y naturaleza
de los alimentos ha llevado a algunos a
proponer simbolismos equivocados en la
cocina guaternalteca.

En general se llama cultivos a vegetales que
han sido plantados para que se desarrollen
de manera Gptima y pueda obtenerse de
ellos el mejor provecho. También a la
plantacién explotada mediante labores y
cuidados apropiados. En términos de los
genetistas se conoce como cultivares a las
plantaciones.

Para el ya sefialado Programa CATIE/GTZ
son poblaciones silvestres as que engloban
a las especies de crecimiento libre. Hay dos
formas bdsicas, identificadas como fipos
primitivos y malezas. Los tipos primitivos
“descienden directamente de los tipos
ancestrales de los cuales se derivan también
las variedades cultivadas, tal el caso de

Tralliuinnas de Guammala
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frutales como zapotes, chicos ¥y otros
que se encuentran ain en las selvas”, Las
malezas “descienden, como las variedades
cultivadas, de un antecesor comiin ya
desaparecido, que no fueron sometidas a
seleccion por los agricultores, ¥ que crecen
espontdneamente en ambientes afectados
por la ocupacién humana”,

En regiones de gran riqueza de especies
comestibles, como Guatemala, los cultivos
del hombre tienen parienies silvestres, que
son especies estrechamente vinculadas
a las especies de cultivo, Usualmente se
catalogan en el mismo género botdnico
0 en géneros muy afines, Aunque sean
especies distintas mantienen la capacidad
de cruzarse entre sf y producir hibridos
mis rendidores o resistentes, una
potencialidad intensamente aprovechada
por los cultivadores. Algunos granos son
de este tipo. Poblaciones primitivas son

“variedades de una especie cultivada
que los agricultores han seleccionado ¥
mantenido sin someter a programas de
mejoramiento genético”. A esta categoria
pertenecen el maiz criollo, varios tipos de
frijol y casi todos los frutales autéetonos,
Sindnimo: cultivar primitivo.

Se llama poblaciones avanzadas (o
cultivares avanzados) a las variedades
hibridas que el hombre produce por
cruzamientos controlados o induccion de
(I:ambiosdrésliooscunradiacicnesoagentes
fisicos o quimicos. Luego se seleccionan
los hibridos de las caracteristicas deseadas,
Los cultivos de poblaciones avanzadas que
se reproducen por estacas u otros medjos
asexuales se llaman clones (también a las
que Procbden de cultivares o variedades
primitivas),

ETNOBIOLOGIA Y GERMOPLAS

La intima relacién entre la teorfa
aplicada a las plantas comestib
la praxis antropocéntrica para

su aprovechamiento no puede ser
tremenda que como ocurre en los
en los que su aprovechamiento i
identidad cultural. Es claro que
logrado la domesticacion de ciert
cultivos requirié de un proceso p
de identificacién y seleccién de plant
comestibles. Luego, deunomss complica

de identificacién de los propagulos titiley,

el descubrimiento del poder germinadof
de las semillas, Se necesitd, ademds, de uy

clima en ciclos recurrentes a lo largo del

afio, de la estacionalidad de las plantas y

de Ia posibilidad de apropiarlas igua
mediante la colecta de otras partes
potencial germinativo, como tubéreulos,
esquejes o raices. i

Resultaria  increiblemente  ilustrative
incursionar en detalles mds profundof
relativos a la dependencia de males y
itiles, recoleceién controlada que @
alcanza los tiempos modernos, Tolers
malezas en los campos  cultivadg
ha significado una ventaja mutua,
analizamos el caso veremos que es mueh
mds intenso de lo que se creeria a simpl
vista. De plantas como éstas se obtien
muchos productos que tan ligados estén
la cocina guatemalteca como el miltom
el tomatillo o “tomate de culebra”, ha
de chipilin, hierba-mora, bledo, pericin
muchos mds, g
Para descubrir la profundidad de
relaciones  etnobiolégicas en 1o que i

I alimentacién se refiere, siempre serd
(e enorme interés el acercamiento a la
Antropologfa de mercado. Ya se dijo
ulgo en la seccion introductoria, pero
ilebe recordarse que este es un universo
puralelo, donde  simbolismos,

signos

¢ identidades surgen con absoluta

espontaneidad. Amarrando la conducta

jocial que pivota alrededor de la culinaria

¢on el asunto de los germoplasmas,

fesultard de gran provecho ver ahi aquellos
Inuncabables, ricos y multicolores canastos
con muestras seriadas de todas las lineas
penéticas imaginables, en particular de
lus que estdn ligadas a las apetencias,
pustos y costumbres del comin de los
puatemaltecos. Pero hay mas, y es que, si
1o en los hogares, es en los mercados en
donde pueden encontrarse a la venta los
platillos mds genuinos de la cocina popular
{ruicional, la innegablemente criolla.

A veces la culinaria tradicional tiene
una circunscripeién tan estrecha como
In distribucion del germoplasma que se
le relaciona. Por eso ocurre una ligazdn
extremadamente enraizada por las flores
de loroco, frecuentes en mercados de
Ciuaternala y El Salvador, en donde el
pusto por su peculiar sabor y aroma es
proverbial, Ocurrié con las flores de pito,
¢l zité del Popol Vuh, cuando era un
ulimento muy consumido, ahora ya casi
o visto en los mercados. Es evidente
ue lineas genéticas que exhiben una
istribucion geogrifica restringida, poseen
lul cardicter no solamente por cuestiones
ceoldgicas sino también porque el hombre
s lo impone mediante una participacion
activa en sus ciclos de vida, bien sea
por  costumbres agrondmicas u  otros
lijamientos culturales.

Ahora bien, dada la naturaleza de este
ensayo, cuando se hable de los alimentos
exdticos incorporados a nuestra dieta, se
sefialardn puntualmente su naturaleza y
cardcter. Entiéndase por exético lo fordneo,
lo importado, lo no nativo. Estos alimentos
también resultan importantes en la cocina
guatemalteca, pues, como se dird, generan
el sincretismo  culinario que sublima
la comida tipica. Muchos productos y
cultivos populares, como ajos, cebollas,
frutos y una buena parte de las especias,
son exdticos, con siglos de coexistir con
nuestros platillos. Trascienden, no solo
por el tipo de platillo al que dan cuerpo,
sino por los procedimientos que la cocina
nativa debid inventar para incorporarlos y
luego conservar para mantener su esencia.

Atin con una exposicion gque hemos
reducido a pausas (s6lo alimentacién con
plantas, mds énfasis a los germoplasmas
nativos, s6lo cocina popular tradicional y
platillos tipicos, valoracién de cocinacriolla
en especial), la posibilidad del andlisis
estrictamente culinario se diversifica de
manera inimaginable. Un ejemplo delicado
son las comidas basadas en el consumo de
Sechium edule, el giiisquil. De ¢l se comen
los brotes foliares (“guias de gilisquil™),
los frutos se consumen como verdura y
las raices (ichintales) hallan multitud de
aplicaciones en la cocina criolla, Cada
parte posee infinidad de variaciones
culinarias, como lo muestran recetas que
han pasado con absoluta espontaneidad de
generacién en generacion. Encontramos
que las tiernas gufas se preparan en sopas,
en frituras combinadas o anadirse a una
olla en cocimiento de frijol o de piloyes.
Los gilisquiles pueden cocerse con cdscara,
ya sea solos o con elotes o “tamalitos”
para darles otros sabores y olores. Como
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\fel:dura acompafian los platos que se
quiera y su preparacion puede ser salada
o dulce, y en ensaladas y postres resultan
una delicadeza al paladar. Los ichintales
normalmente van como verdura y pueden
servirse  simplemente  cocidos, pero
también en salsas, sopas o “envueltos en
huevo”, Han sido redescubiertos como
comida saludable, con gran contenido de
fibra y buenos para dieta de personas con
problemas cardiovasculares. Ademds de
ver a la especie en la cocina cotidiana y ser
de interés dietético, se le halla en cocina
mégico-religiosa, espiritual, por ejemplo
en la “comida de cabecera”. Y todavia
pueden las cocinas hacer una seleccion
de las variedades adecuadas o preferidas,
que hay muchisimas: de fruto pequefio
(perulero), mediano o grande, de cdscara
con espinas o lisa, de color blanco, crema
0 verde; de consistencia aguanosa o seca,
hasta de “sabor a papa” dicen algunos.

Viéndolo bien, el caso del giiisquil resulta
comtin a la mayor parte de especies con las
que hemos de tratar luego. Y, por otra parte,
suele ocurrir que un plato sea resultado
de la combinacion de varias especies. Un
delicioso ejemplo es el de los llamados
“ejotes en iguashte”. Consta éste de vainas
(legumbres) tiernas de frijol (Phaseolus
vulgaris),cocidasy mezcladas con un potaje
en el que interviene la singular pepitoria
(semillas de Cucurbita argyrosperma)
0 pepita de ayote y miltomate (Physalis
philadelphica) o tomate (Lycopersicum
aesculentum). A veces agrega chile zambo
(Capsicum annuum) e incorpora ajo
como condimento exdtico. Derivase una
cuarta premisa: la evidentemente inmensa
diversidad de platos preparados a partir de
especies nativas prueba la antigiiedad de
SU consumo y patentiza el conocimiento y

las aplicaciones que pueden obte
su propia variabilidad.

Ya estamos introduciendo el usg
nombres cientificos, y en la sece
siguiente hemos de seguir haciéndg
No se puede prescindir de ellos i
quiere precision en la identificacion |
los vegetales que referimos. El uso de Iy

nombres populares no basta, en especi

recibir muchos nombres en una misng
regién, una especie puede llamarse cof

nombres diferentes en distintas regioney

o en distintos grupos etnolingiiisticos, '

especies distintas pueden ser conociduy

bajo un mismo nombre comiin.

Para los fines de un texto como éste, sélq: f

nomenclatura cientifica puede superar tale
problemas. A través de ella podemos sahe
de la distribucién y origen de las especie
contenido y valor nutricionales, forma di
vida, hdbitat de procedencia, propiedades
requerimientos de cultivo. Armados
informacion como ésta se puede alcanz
bastante rigor al describir sus relaciong
con el hombre y su valor etnobiolégico, Ff
el caso que nos ocupa podemos consid
pocas reglas, como que bdsicamente §o)
nombres binarios, en latin o latinizadg

el primero siempre con mayiscula, |
segundo no, y escritos ambos en caracter
cursivos o subrayados. |

DE LAS ESPECIES QUE COMEMOS

Cuando el arte culinario y la condud
alimentaria se unen en relacid
etnobioldgica, surge el momento ¢
nombrar a los productos vegetales ¢
intervienen. Es poco menos que imposil
sefalar a todas las especies vegetales (i

en la cocina guatemalteca, dado el cardcter
ilel ensayo y el poco espacio disponible. Lo
hin hecho otros autores, en parte, aungue

bajo dpticas diferentes a la nuestra (ver por

ejemplo Azurdia 1995 y 1996, Bukasov

1981, Pall 1984). Nosotros, detenidos en

el difuso umbral que separa a la cocina
tradicional de las otras comidas populares,

fijamos nuestra atencién en la primera al

encadenarla a germoplasmas nativos o a

précticas que la sacralizan, y reconocemos
el valor de las otras como medios que
afirman la identidad cultural, de la que
constituyen una de sus manifestaciones
mis significativas.

Iis conveniente distinguir entre alimento
y comida segin la connotacién que

inimaginablemente inmensa. La néminas
pueden llegar a tener varios cientos de
especies, asi que hablar de cada una de
ellas resulta labor de titanes. Falta todavia
mucho anilisis etnobotdnico para abordar
la deliciosa tarea de tratarlas una a una,
identificar las recetas que las incorporan
y disfrutar del modo de comerlas,
Advertidos, vamos a una rdpida gira por
el reino de unos pocos linajes nativos de
la regi6n guatemalteca, los mds conocidos
para la cocina criolla. Las pocas especies
nominadas se ordenan alfabéticamente
por sus nombres comunes mids usuales.
En cada nota los contenidos consideran
los siguientes descriptores: Nombre
comin. Nombre cientifico. Forma de vida
(si poblacién silvestre: PS; si cultivo:
C; si congé silvestre: C8; si cultivar

dumos agui a ambos términos. L1 0s
alimento  al producto que sirve de
materia prima a las comidas o que se
come directamente. Las frutas son buen
ejemplo del segundo caso. Al valor que
lienen como vegetales nativos y la gran
demanda que hay por ellos, se agrega el
pusto que los guatemaltecos les profesan
y los estilos y modos de provisién que
se han conservado por siglos, en especial
en cuanto a bisqueda y cosecha desde
poblaciones silvestres, Nos dirigimos més
i los alimentos hechos comida, a aquellos
(ue han sido procesados para convertirlos
en platos de cocina. Porque tienen el valor
igregado de los procedimientos requeridos
pura prepararlos, aderezarlos, cocinarlos,
servirlos u obsequiarlos, comerlos o

wocralizarlos, métodos casi  siempre
ventenarios.  Enfatizamos en  nuestras
comidas.

¥ aun hay mds dificultades para este
esbozo, porque la cantidad de vegetales
uslvestres que se comen en Guatemala es

primitivo: CP; si cultivar avanzado: CA).
Area de distribucién original (nos interesa
Mesoamérica, si es mayor serd detallado
en casos notables, como el del maiz).
Hibitat original. Usos.

Persea americana. Persea

Aguacate.
chied Ichuctey Persea
el aguacate de mico; Persea nubigena
y Persea steyermarkii son poblaciones
confinadas al Cerro Miramundo de
Jalapa. Las tres iltimas en peligro de
extineién'®. PS, C, CS. CP. Arbol propio
de Mesoamérica, del que los genetistas
reconocen dos linajes, uno desarrollado
en México y el otro propio de Guatemala.
Originalmente especie de bosques y selvas,
con variedades de tierras altas y de tierras
bajas; en la actualidad muchas variedades
cultivadas. La parte comestible es el fruto:
en una de sus mas antiguas formas se come
dentro de la misma cdscara acompanado de
tortillas, “tamalitos” o pan; machacada la
pulpa se obtiene el guacamol, preparacién

is
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muy generalizada que acompana muchos
platos; se consume en ensaladas; la pulpa
en trozos puede acompaiar sopas, carnes
y otros platillos; pocas veces sirve para
preparar refrescos y helados; el arbol
se emplea como sombra de café; tiene
aplicaciones industriales, medicinales y
nutricionales.

Anona. Annona diversifolia, Annona
purpurea. PS, CS, CP. La primera
originaria del drea entre el sur de México y
El Salvador, la segunda del sur de México
i Panamd. En ecosistemas boscosos como
flrbn{ de porte mediano. A. diversifolia es
propia de tierras bajas y posee frutos mds
pequenios, de cdscara verde. A. purpurea
es la anona de tierras altas, de fruto mds
grande y cdscara oscura, suave. La parte
comestible del fruto es la pulpa, blanca,
cremosa, aromdtica, muy jugosa y sabor
dulzdn, Otras especies conocidas en el pais

V= ge L0 | Oikioricos

son Annona squamosa, Annona reticulata,
Annona cherimolla y Annona muricata, la
guanaba, pero ahora se sabe muy bien que
representan introducciones prehispénicas
provenientes de América del Sur®,

.?yote. Cucurbita moschata. CS, C, CP,
Especie propia de Mesoamérica, Planta
rastrera muy domesticada, sin poblaciones
silvestres. Es tal el grado de variacién
gen_étjcu que todavia ofrece dificultades la
designacion precisa de la especie botdnica
de que se trata, Algunos sugieren que la
nativa de Guatemala se acerca al giiicoy,
Cucurbita pepo, poco a la calabaza,
Cucurbita maxima, y con rasgos de otras
lres‘ especies de cultivo’. Importante
cultivo prehispanico nombrado en antiguos
lextos indigenas’. Una forma de consumo
generalizado entre la poblacién ladina es
en dulce (la pulpa del fruto se cuece con

panela); las flores son més gust
las de gilicoy, en particular en e
las verapaces y oriente, como un
de flores “envueltas en huevo” s
con chirmolito ralo, en Purulhd se p
en una sopa llamada wrzu kum'; las b
pueden ser comidas de varias maneras; |
semillas, llamadas “pepita de ayote”, M
componente obligado en muchos platil
sin por ello sustituir a la “pepitoria”,
es Cucurbita argirosperma y que tiene §
platos propios.

Badi. Xanthosoma violaceum. PS, O
CP. Linaje de Mesoamérica: lﬂcall;’l
se le conoce también como ox, macal
Qquequexque. Es una planta herbicea de i
familia de las aréceas, de hojas grandes,
cuyo hidbitat son las soloselvas muy
himedas, hasta lluviosas, en ecosistemi
tropicales. La parte comestible son
tallos subterrdneos, o cormos, que puede
cocerse para sustituir al pan o a las tortilli
0 comerse como un cocido con otrig
verduras; su consumo es mds localizadg
en la zona del Caribe. Semejantes al ba
¥ que la gente poco conocedora tiende | 4
confundirlos, son la malanga, Colocasi
aesculenta, el yampf y los fiames (diversas
especies del género Dioscorea) aunqu
hay claras diferencias entre ellos. Se sl
que tanto la malanga como el yampi y
names constituyen introducciones mu
antiguas de las Antillas y Suda.méncn.'
que tienden ya a crecer en forma silvestig
en Guatemala, en especial I malanga,

Bejuco de agua, paac’, uva de monte,
Vitis  tiliifolia. S. Mesoamérica hay
Coir{mbia y las Antillas. Una planta de
consistencia  herbdcea, trepadora, it
puede alcanzar 15 metros de alto o miy
crece en bosques y selvas no muy hi

i secos por debajo de 1,500 metros
¢ altitud. Produce numerosos frutos
Negruzeos o morados, parecidos a uvas, de
gubor intensamente dcido que a algunos les
resulta desagradable. Adn asi hay quienes
los consumen, Si se corta, el tallo exuda
ubundante liquido fresco, como si solo eso
contuviera en su interior. Quienes lo saben,
¢n jornadas en el monte y a falta de agua,
lo consumen con gran fruicién. Se cuentan
anéedotas de personas que han sobrevivido
i la sed gracias a este recurso silvestre.
Bledo. Amaranthus cruentus, Amaranthis
candatus, Amaranthus dubius, Amar h
hbridus, Amaranthus hypochondriacus,
Amar polyg y Amaranthus
scariosus. PS, C, CS, CP. Conjunto de
especies de Mesoamérica, son hierbas muy
apreciadas en la culinaria y la alimentacion
popular desde tiempos prehispanicos,
de gusto exquisito y muy nutritivas;
no faltan en los mercados populares en
donde se venden por manojos a precios
que las hacen accesibles a casi todos los
estratos sociales; las partes comestibles
son las hojas y las semillas, aunque en
(érminos comparativos las hojas son
ampliamente preferidas; el consumo de
semillas ha declinado con rapidez; la
dieta guatemalteca, que se ha inclinado
abrumadoramente por el follaje, incluye
sopas, guisados o frituras complementadas
con tomate, cebolla y ajo; la gran
apetencia de los guatemaltecos por el
bledo es congruente con la antigiiedad de
su consumo; alimento muy nutritivo, rico
en proteinas, fibra, hierro, calcio y otros
clementos esenciales, muy bajo en grasa.
L.a mayor parte de la cosecha se hace de
plantas que se han dejado crecer como
malezas. El cultivo es de baja intensidad en
contradiccién con su enorme demanda.

Cacao. Theobroma cacao. PS, C, C§,
CP, CA. En escritura jeroglifica maya,
figuras grabadas en piedra, pictografia
en vasos y murales y evidencia
arqueoldgica en ceramica, se aprecia una
antiquisima relacién del guatemalteco
con el cacao. Primero comido como
fruto, y luego sometido a un complicado
proceso de transformacion de la semilla
que lo convertiria en chocolate, sus
primeros consumos fueron prerrogativa
de gobernantes, sacerdotes, nobles y
guerreros. La exclusividad del uso como
bebida revestia los caracteres propios
de un ritual, sublimado en los asuntos
divinos. Por eso resulta curioso que en
1753 C. Linneo lo llamara Theobroma
cacao, literalmente “cacao, alimento de
los dioses” (gr. Theos = dios; bromus
= comida, alimento), muy apropiado al
entorno espiritual de la especie. Se ha dicho
que antes de la llegada de los europeos,
el linaje del cacao era silvestre en el drea
tropical de América, pero que en cultivo se
conoci6 solo de la zona entre Guatemala
y el sur de México™ "', Nuestro cacao es
un arbolillo de ecosistemas himedos de la
vertienie atldntica, de abundante desarrollo
ulterior en la vertiente del océano Pacifico
y hoy en dfa plantado en todos los tropicos
hiimedos del mundo. Es posible que el
consumo original fuera de la agridulce
pulpa que rodea a las semillas. Por ello no
deja de ser interesante el hecho que en el
mercado popular de Panajachel, durante la
Semana Santa de 2003, junto a su primo el
pataxte (Theobroma bicolor), se vendieran
mazorcas maduras de cacao y que la gente
de mayor edad las comprara jpara comer
como antafiol. El chocolate, la bebida,
requirié del descubrimiento de un complejo
proceso de etapas criticas de fermentar,
secar, tostar, descascarar y moler las
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Guatemala. Se reproduce artificialmente por
estacas. Hay muchas razones para pensar
que es una comida prehispénica.

semillas. La fermentacién las despoja de la
pulpa exterior ¢ inicia una transformacién
quimica profunda, que reduce la cantidad

(Chan. Salvia chia, Salvia polystachia,
Salvia columbinae. PS, C, CS, CP.
Mesoamérica. La semilla se agrega

Camote. Ipomoea batatas. PS,
Especie nativa de Mesoamérica
Antillas. Nuestro pais es un

e . — — 1

de sustancias astringentes. El secado al
sol y el tostado en comal contindan las
trasformaciones. y al molerlas tienen ya
suficientes cambios para hacer chocolate,
ESPUMOSO como parece ser que se preferia
en la antigiiedad. No fue chocolate la tinica
modalidad de consumo como bebida. Se
sube de varios tipos de batido, exclusivos
de ocasiones ceremoniales, en que se
servia como mezcla de maiz y cacao, a
veces aromatizada con flor de orejuela,
otro drbol ligado por esta via a la cultura
popular tradicional. La mujer maya tuvo
un lugar preponderante en el hecho cultural
que nos une al chocolate. Hay grabados
en los que ellas aparecen vacidndolo de
un recipiente a otro, desde lo alto, en un
acto deliberado que se interpreta como una
manera de lograr la formacién de espuma.
Y es irrefutable que el liquido trasladado
es chocolate, porque el andlisis quimico de
los restos hallados asf lo prueba, La noble
cocina popular tradicional guatemalteca lo
incorpord como condimento principal de
otros platos, entre los cuales fos tamales
negros y los plitanos en mole son dignos
representantes; en tanto, la cocina gourmet
lo llevé a delicados postres, pastelillos y
helados. Y como si todo eso fuera poco, se
le han descubierto propiedades curativas.

Caimito. Crhysophyllum cainito. PS, CS,
CP. Arbol propio de Mesoamérica. Es una
especie de las selvas tropicales de tierras
bajas, cuyo fruto es altamente apreciado,
La pulpa es dulee y es la mis jugosa de
todas las sapotdceas. Se le cuida en cultivo
de muy baja intensidad pues es un drbol de
gran porte. La mayor parte de los frutos se
cosechan del campo.

secundario de origen, pero en la extel
Flora de Guatemala se reglsl:rau '
especies del género Ipomoea. La el
variabilidad genética, en

amarilla, y cdscaras moradas o amari
que no necesariamente coinciden par
par, constituye una riqueza fitogenética d¢
gran importancia, asi como la presen
de congéneres primitivos entre los g
destacan Ip atiliacea, Ip
e Ipomoea triloba. La parte comestible es
la pulpa del tubéreulo, que suple una diel,

muy rica en calorfas por su alto contenidg
en carbohidratos. Hay muchas maneras de
consumirlo, ya sea cocido como verdura o
enuna amplia variedad de dulces y post
Es componente fundamental del ta
caribefio, se le incluye en el “cocido de
verduras”, al que le transmite un gusto
muy particular, y la dulcerfa popula
tradicional guatemalteca lo incluye den
de sus componentes.

Cereza. Prunus capuli. PS, CS, CP,
restringido al drea Guatemala-México.
elpaisesunaespecie forestal de los bosq
templados de tierras altas, muchas vecy {
asociado a encinares y pinares. Produ

unos frutos en baya, de color ve )
rojos 0 morado muy intenso, casi negro,
de gusto muy especial; la produccion ey
estacional y el consumo concentrado §
los pueblos del altiplano. Los pequeiios
frutos se consumen como tales, pero i
preparacion muy guatemalteca en ||
comunidades de montaiia es el postre (g
duraznos en miel con cerezas.

i algunas bebidas (a limonac!as en la
sctualidad); luego de unos minutos en
gontacto con el agua, desprende una
sustancia mucilaginosa de gusto muy
gspecial. Se sugiere que varias especies
¢ encuentran tanto en cultivo como
silvestres; en el drea Guatemala-México
¢l cultivo es prehispdnico. Su consumo
es muy tradicional, a pesar que ha ido
perdiéndose paulatinamente, en algunos
lugares mds que en otros; se I_c reputan
propiedades medicinales, y anuglfamenhe
¢l aceite que produce tuvo aplicaciones en
urtesania de morros y jicaras.

Chaya, xaq'tix, chatate. Cridoscolus
chayamansa y Cnidoscolus aconitifolius.
PS, CS, CP, C. Mesoamérica septentrional.
Arbusto o arbolillo euforbidceo de entre
1y 5 metros de alto, de selvas tropicales
himedas. C. chayamansa silvestre es
comin en la tegién norte de Petén y en
Alta Verapaz, Chiquimula y en la vertie1:|te
muy himeda de la Cordillera Volcémca?
hacia el Pacifico; ahora plantada en casi
todo el pafs. Se comen las hojas cocidas
(la coccidn les elimina pelitos urticantes).
Es una conocida especie comestible. En
Petén sus platillos incluso adguieren rango
de muy tipicos y populares. Aqui, una‘de
lus méds comunes formas de preparacién
¢s en caldos. También se hace una fritura
de hojas picadas, mezcladas con huevo.
Siempre en Petén, una de las comidas més
distintivas es un tipo de bollo a cuya masa se
sgregan hojas picadas de chaya. Por su a‘ito
valor nutricional, facilidad de preparacion
y apetencia ha sido llevada fuera de su drea
de origen, a olros paises y a otras zonas de

Chicozapote. Manilkara achras._ PS,
CP. Arbol tipicamente mesoamericano.
Especie propia de las selvas tropicales
de tierras bajas, bien conocida por los
antignos mayas que supieron apmvea_:har
su madera, de gran dureza, dm-abihda‘ld
y elevadas propiedades estéticas, y sin
duda también el ldtex obtenido por cortes
en el tronco. El fruto, de delicado sabor
y muy apreciado, se consume bastante y
se encuentra en cualquier mercado del
pais; el litex es la materia prima para la
elaboracién de chicle.

Chilacayote. Cucurbita ficifolia. PS, C,
CP. Linaje de Mesoamérica. Un vegetal
herbiceo, de hdbitos rastreros, que se
desarrollé en ecosistemas de tierras altas
en el centro de origen y diversificacion
Guatemala-México. En Guatemala hoy en
dia se cultiva con més intensidad en tierras
quichés y cakchiqueles, lo que no exceptia
otras regiones del pais, Se consumen
frutos, flores, hojas y semillas. Los frutos
son Organos muy grandes, ovoides,
generalmente verdes o jaspeados con tonos
crema, es la parte de mayor predileccién;
las preparaciones mds comunes son como
dulce semicristalizado o algo blando, en
refresco o bien en trozos asados a las brasas
y aderezados con algo de aziicar; las flores
y las hojas en forma semejante a las del
ayote y las semillas como sustituto de la

pepitoria.
Chile. Capsicum annuum. (Ver adelante

para mds detalles, en “El seforio de las
especias”). PS, C, CS, CP. Mesoamérica,

Imlidones de Gaalemala
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Chipilin.  Crotalaria  longirostrata,
Crotalaria vitellina. PS, CS, CP. Bien
restringido al drea de México a El
Salvador. Ha llegado a calificirsele de
maleza en los cultivos de maiz y frijol, es
un arbusto pequefio de flores amarillas, en
particular en ecosistemas de tierras bajas
(hasta unos 1,600 metros de altitud), cuyo
follaje ha sido incorporado a la cocina
guatemalteca; también se le atribuyen
propiedades medicinales (sedantes). Junto
al bledo y a la hierba-mora forman el trio
de comidas prehispanicas mas arraigadas
en la dieta del guatemalteco, triada que
comparte una gran riqueza nutricional por
sus elevados contenidos de proteina, fibra,
hierro, calcio, fosforo, magnesio, potasio,
sodio, vitamina A y otros elementos
esenciales. La sopa de chipilin, sola o con
pollo y arroz, es un plato muy popular.

Los “tamalitos de chipilin” o “chuchitos”

a los que ha sido agregado resultan de
LUsto exquisito por el sabor y aroma que

transmiten a tlales comidas: puede ser
agregado a frijoles cocidos; su consumo

en Guatemala resulta notabilisimo porque

se rodea de dos caracteristicas tinicas: es

tan propio de aqui como restringida es el

irea de la especie y el guatemalteco tiene

enorme apetencia por su gusto y olor.

Cuajilote. Parmentiera edulis. PS, CS,
CP. Guatemala y México sur, tinicamente:
de aqui ha sido llevado a otras regiones,
ahora se encuentra también en Cuba,
Arbolillo de la familia de las bignonidceas
que puede alcanzar unos 8 metros de alto,
mis frecuentemente entre 3 y 6 metros,
Crece en ecosistemas semiabiertos cdlido
himedos, parcialmente sombreados: es
muy adaptable a variedad de condiciones
ecoldgicas y eddficas, por lo que en
Guatemala ha sido plantado en varios sitios

e Ph, vulgaris y de Phaseolus coccineus
estien Guatemala y México, lo cual sugiere
(ue es su centro de origen. Ph. coccineus es
¢l piloy, originado en Guatemala-Chiapas
y ahora cultivado de México a Costa Rica,
'S, C, CS, CP. Phaseolus acutifolius es el
Ixcomite o frijol tepari (PS, C, CS, CP),
distribuido de México a El Salvador con
indicios de que el centro de origen es
(iuatemala; se ha informado del hallazgo
ile poblaciones silvestres en hibitats secos
de Jalapa®™. De interés en la dieta local
son otros germoplasmas propios, como
Phaseolus lunatus (ixtapacal, PS, C, CS,
CP) vy Phaseolus dumosus (botil, C, CS,
- (P). Ademis de los populares platos de
frijol simplemente cocido, también hay
olros de gran tradicién y arraigo, como “la
piloyada antigiiena”, frijoles blancos con
espinazo, frijoles colorados con chicharrén
0 las inexcusables “maletas de frijol
volteado™, frijoles cocidos con apazote, o
los tipicos frijoles cocidos con chile del
lirea q"eqehi’.

fuera de la zona original (tierras bajay
norte). Produce frutos largos, de 10 i
centimetros, de sabor dulzén, pulpa
alto contenido de fibras y muchas semi|
pequefias. Los frutos se comen
pero una forma usual de consumirl
cociéndolos al vapor junto a ta

de maiz. La segunda es una forma
apreciada entre la gente del campo, O 1

al estilo de los chiles rellenos, con un fing
picadillo de carne y verduras cocidas,

Cuje. Inga edulis. PS, CS, CP, C. Amé
tropical. Localmente crece desde el nivel

Se come la pulpa del fruto, una legumbre
grande de color verde, que contiene lay
semillas totalmente cubiertas de

¥ color blanco, que se come cruda; ey
aromdtica y muy refrescante. Se le plani
frecuentemente como sombra de café,
Semejantes consideraciones merece i

Guayaba, ikieck, cak, ch’amxuy,
pata’h, p’ox. Psidium guajava, Psidium
friedrichtalii. PS, CS, CP. Los aromiticos
frutos, de pulpa jugosa, abundante y
von muchas semillas se comen crudos o
preparados en variedad de formas. Rica
fuente de vitaminas y minerales. 5i bien es
nativa en el pais y ampliamente distribuida,
¢l drea de origen de P. guajava es incierto.
Algunos piensan en Mesoamérica y otros
en la amazonia norte. P. friedrichralii estd
mucho mds restringida al drea comprendida
entre  Guatemala y Costa Rica. Han
yido descritas 13 especies del género
Psiditen en Guatemala. La variabilidad
mesoamericana es buen motivo para creer
en un centro de origen aqui, P. guajava
¢4 la méds abundante y de mayor consumo

grande y con mayor contenido de pulpa,

Frijol. Phaseolus vulgaris. PS, C, CS, CP,
CA. Gran diversidad en Mesoamérica, las
Antillas y regiones andinas de Sudaméri
Hierba, a veces trepadora, de pol ¢
pequefio. Se come el grano contenidy
en vainas de unos 15 cm. de largo, q“'
puede ser negro, blanco o rojo; cocido
admite grandes variaciones culinarias. L
preferencia cultural de los guatemalte
se ha inclinado por el consumo intenst
de la variedad negra; las vainas tie il
(ejotes) se comen con gran gusto. i
llegado a constituir, junto al mafz, la diel
fundamental del guatemalteco, ¥ Com
cultivo y alimento se encuentra en casi tod
el mundo. La mayor diversidad de formi

como fruta o para preparar dulces tipicos,
como los famosos “colochos de guayaba”
y también jaleas, mermeladas, néctares y
otros postres. Con P. friedrichtalii, que
es rara en el pais, se preparan refrescos.
Posee aplicaciones medicinales como
antiparasitario, antiinflamatorio  bucal,
diarreas, cdlicos estomacales, fiebres y
“mal de orin”, entre otros.

Giiisquil.  Sechium edule. CP, C.
Mesoamérica, Especie casi totalmente
domesticada, es un cultivo muy antiguo,
prehispdnico, logrado por mayas y
toltecas; a juzgar por la amplia variabilidad
genética que exhibe en su territorio,
se postula el drea Guatemala-México
como centro de origen’. Tres secciones
de la planta son comestibles, siempre
cocidas: frutos, brotes tiernos y tubérculos
(ichintal), Concordante con la antigiiedad
del cultivo se le conoce gran versatilidad
gastronémica, como comida salada o
dulce, cotidiana o solemne; de incalculable
valor como platillo para dietas blandas o
bajas en calorias pero con aceptable nivel
nutricional (una cualidad que injustamente
se le niega); los inchintales, en particular
si solo estdn cocidos, constituyen una
dieta alta en fibras, baja en grasas y con
pocos hidratos de carbono, recomendable
para el control de triglicéridos ¥y
colesterol malo y, por lo tanto, itil en la
prevencion de la hipertension y problemas
cardio-circulatorios; los brotes tiernos,
coloquialmente puntas de giiisquil, son
ricos en proteina, fibra, vitamina A y
minerales esenciales. Los giiisquiles
cocidos sonelementoobligadoen lacomida
de cabecera, los ichintales envueltos en
huevo y ahogados en salsita rala son un
platillo muy propio, tanto como una sopa
de puntas de giiisquil.
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Giiishnay. Spathiphvllum phryniifolium.
PS, CP, CS. Mesoamérica. Planta de la
familia de las ardceas, de sotobosques
himedos; el flanco sur de la Cordillera
Volciinica ofrece abundantes condiciones
para su crecimiento espontineo. La parte
comestible es la espata floral, una estructura
cilindrica, suavemente aromdtica y de sabor
dulzon, Se agrega a guisos y estofados de
carme, en particular de marrano, a los que
imprime un sabor gratisimo. Comida muy
tradicional,

Gilicoy, Cucurbita pepo. CS, C, CP.
Guatemala-México. Planta rastrera en
avanzado estado de domesticacion de laque
ya no se conocen poblaciones silvestres,
Es un cultivo muy antiguo, prehispdnico,
del que se comen los frutos, ya tiernos y
verdes ya sazones y maduros; a veces el
consumode las flores puede representar una
costumbre muy significativa. La variedad
de platillos preparados a partir de giiicoy
es asombrosa, desde el simple cocimiento
de frutos verdes hasta la compleja hechura
de pasteles, pasando por una variadisima
gama de formas y estilos.

Hierba-mora, mahcuy o quilete. Solanum
americanum Y Solanum nigrescens. PS,
CP, CS, C. La especie S. americanum
del sur de México a El Salvador, §.
nigrescens del sur de México a Costa
Rica; en Guatemala la primera crece entre
350 y 1,500 metros de altitud y alcanza un
tamaiio de entre 4 y 2 metros, la segunda
crece entre 1,500 y 3,900 metros y su
tamanio promedio es de un metro, Una
hierba abundante en todo el pais que crece
como maleza de milperios, entre el frijol,
matorrales y predios baldios; se le cuida
en huertos familiares y patios caseros y
aun se siembra en macetas. El consumo es

muy alto, especialmente en la pobli
indigena desde tiempos prehispdnic
con mis intensidad en el altiplano cen
Muy nutritiva por su elevado confey
en proteinas y fibra, hierro, calcia,
minerales esenciales y vitamina A,
recomenddrsele para combatir ane
se aconseja durante la convalecencia;
reputan muchas propiedades medicinulg

sopas, las frituras con huevo o guisa

Izote. VYucca elephantipes. C, ()
CP. Mesoamérica. Planta grande
consistencia herbicea que se emple
mucho para cercas vivas, como pla
omamental y como fuente de fibra pur
usos comunes. Esta fibra procede de |
hojas, que desgarradas a todo lo largo |

chiyutes. En Guatemala las flores, ¢
blanco cremoso, cuando son cocida
constituyen una comida muy tradiciony
con cierto agradable sabor amargo; §
preparan y sirven solas, fritas, re {
con huevo, envueltas en huevo, en reca
o agregadas a tamales, chuchitos y boll;

Jocote, jobo. Spondias  purp
Spondias mombin. PS, CS§, CP.
controversia acerca de la regién de origy
de los jocotes, se han sehalado Amérig
Central, Brasil y las Antillas; basados
el principio formulado por los gen I
de que la existencia de muchas va
de una linea genética en una regién vi
a ésta como su centro de origen, se p
considerar a Mesoamérica norte con
patria de S. purpurea. Bukasov’
la’ variabilidad en Guatemala, e
en la actualidad, aunque es probable
las lineas ancestrales hayan llegado d

dominio fitogeogrifico amazonico unos dos

millones de afios atrds. La diversificacion
ulterior se logré en Mesoamérica, La
linea S. mombin parece mds primitiva,
relacionada a un espacio mayor que
incluye toda la region tropical de América.
Iin la actualidad, la fraccién purpurea es
la mds conocida y cultivada, representada
por las variedades de frutos rojos, dulces
(“de corona”), en tanto que la mombin,
de frutos amarillos, agridulces, es la mas
agreste, capaz de crecimiento espontineo
en  sus selvas tropicales himedas.
Ximénez?’ comenté que es “fruta que
comtinmente se tiene por de mucho regalo
en agquesta tierra, ... También de aquestos
se pueden contar mds de veinte diferencias,
y abundan mucho en las tierras calientes,
y los hay monteses, que solo los animales
los comen”, S. purpurea puede crecer
hasta 1,800 metros de altitud, S. mombin
suele no sobrepasar los 600 metros. La
parte comestible es el fruto y las hojas
tiernas; el primero crudo principalmente,
aunque de ciertas variedades se preparan
postres almibarados; de las hojas pueden
prepararse ensaladas.

Loroco. Fernaldia pandurata. PS, C,
('S, CP. Guatemala-El Salvador. Primero
maleza, el loroco ya estd en camino de la
domesticacién. Es una hierba enredadora,
cuyas flores son un ingrediente de gran
tradicién en las culinarias populares
guatemalteca y salvadorefia, regiones
a las que se limita su consumo. Es un
condimento muy gustado por su olor y
sabor caracteristicos. En Chigquimula
pustan de picarla en crudo con tomate
maduro y otras hierbas, en Zacapa y El
Progreso se prepara en tamalitos delgados
de mafz fritos (localmente “ticucas™),
¢n el altiplano central y sudoccidental se

revuelven con masa para condimentar
tamales, tamalitos y chuchitos o es
incorporada a guisos centrales.

Madrecacao, matarraton. PS, CS, CP.
Gliricidia sepium. Mesoamérica al norte
de Sudamérica y Antillas. Ampliamente
repartido en todo el pais, preferentemente
en ecosistemas secos por debajo de 1,400
metros de altitud. Arbol que alcanza unos 8
metros de alto y se le planta con frecuencia
como barrera rompevientos, cerca viva y
sombra para café. Abundantes aplicaciones
en medicina popular. La raiz es sumamente
téxica y se le ha usado, macerada, como
rodenticida. La parte comestible es la flor,
suavemente rosada, que se agrega a sopas
caldosas y con la que se preparan variadas
frituras tradicionales, en especial en la
parte oriental del pais, en donde llega a ser
un plato comuin.

Matasano. Casimiroa edulis. PS, CS,
CP. Nativo de Mesoamérica, es un drbol
de hasta 20 metros de alto, que crece bien
entre 600 y 3,000 metros de altitud y cuyo
aprovechamiento como fruto comestible
es prehispdnico. Los frutos, redondeados,
del tamafio de una manzana, cdscara verde
o amarilla y abundante pulpa, se consumen
crudos y constituyen un real manjar. La
pulpa es amarillenta, cremosa, con intenso
olor a alguna medicina pero muy deliciosa.
Es el drbol que le ha dado su nombre al
pueblo de Panajachel (pa es particula
locativa, ahachel es matasano).

Maiz. Zea mays. C, CS, CP, CA.
América, Ya no representa controversia
la nacionalidad del maiz, que se han
disputado Guatemala, México y la zona
andina Perd-Bolivia. Ahora se sabe de
un origen miltiple a partir de ancestros
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diferentes. Del drea Guatemala-Chiapas
procede un linaje caracterizado por granos
duros y gran variedad de coloracién; suele
denomindrsele grupo indurata. El conocido
maiz criollo del altiplano  occidental
guatemalteco corresponde a  cultivares
primitivos, en los que una misma mazorca
porta granos de dos o mds colores. En la
zona guatemalteco-chiapaneca existe gran
variabilidad genética de maiz indurata,
que se siembra con particular gusto en San
Marcos, Huehuetenango y Quetzaltenango.
Como con el cacao, frijoles y cucirbitas,
¢s un cultivo nativo que ha alcanzado
importancia mundial. Parte de la dieta
bisica del guatemalteco, en particular en
forma de tortillas, pero sus aplicaciones
van desde los tamales a los tamalitos,
atoles y postres pasando por una increfble
gama de formas culinarias,

Manzanilla. Crataeguspubescens. PS,CS,
CP. Guatemala-México. Arbolillo propio
de las tierras altas, en donde forma parte
de los bosques templados junto a encinas,
pinos, duraznillos e ilamos. Los pequefios
frutos, en pomo, maduran hacia principios
de otofio y duran hasta bien entrado el
invierno. Son muy apreciados localmente
para preparar jaleas, mermeladas, dulces
y algunas bebidas, entre ellas el “caliente”
navideno (el ponche de la tradicion ladina
de la ciudad de Guatemala, que no lo
incorpora). También se consumen crudos.,

Miltomate. Physalis philadelphica o
Physalis ixocarpa. PS, C, CP. Guatemala-
Meéxico. Adn se duda si la especie debe
llamarse  philadelphica o ixocarpa,
aunque algunos sugieren que la forma
guatemalteca es la primera y mexicana la
otra®®, Es una maleza, en especial de los
maizales, tolerada y atn cuidada; la Flora

de Guatemala menciona la existon
de 21 especies en el género Physal
mayoria no comestibles. Los fru
baya, color verde a morado, dcid
muy usados para la preparacidn de
y chirmoles, como ingrediente prin
de platos de jocon y puliques y alm
los recados, algunos de los cuales Iy
la delicia de platillos del tipo de la pal
(tiras). Tipico de la cocina goatemaltech |
mexicana sur. Los chirmoles de miltom
han llegado a industrializarse v se venden
en supermercados.

Nance. Byrsonima crassifolia. PS, C§,
CP. Arbolillo silvestre, crece de México
a Brasil. En Mesoamérica los frutos s
consumen mds que en otros sitios de su
drea general y es donde la planta se cultivii

Prefiere los secos. Con porte de entre §
¥ 8 metros, se desarrolla a la sombra de
otros drboles en bosques ralos de pino o
en sabanas. Especie de gran variabilidad
local por estar en un centro de origen y
diversificacién. Sus frutos son bayas
globosas de uno a dos centimetros de
didmetro, de colores que van del verde
amarillento al amarillo, hasta morado,
muy aromdticos, de pulpa jugosa y
semilla grande. El extremo, puntiagudo,
tiene pelillos semi-blandos, remanentes
de la estructura floral que se conocen
como “pelitos de nance”. Se le atribuyen
propiedudes medicinales, para lo que
todas las partes de la planta poseen mds de
una prescripeion. El aprovechamiento del
nance es prehispanico, hecho recogido en
el Popol Vuh! al narrar la historia del tiro
de cerbatana que hicieron contra Vukuly
Cakix los Dos Jovenes (1° parte; cap. 6%

"liste mismo Vukub Cakix tenia un gran
drbol, v su fruta era el alimento de Vuku‘b
(ukix, que iba al drbol de nance y subia
cnda dia a la cima para ver las semillas de
| frutos que habian comido Hunahpt e
Xhalanqué.

“Fllos, pues, espiaban a Vukub Cakix al
pie del drbol. Los dos jovenes se ocultab:?n
entre el follaje, mientras Vukub Cakix
llegaba a arrojarse sobre los nances, su
alimento.

“Fn ese instante fue herido con un tiro de
cerbatana de Hunhiin-Ahpi, que dirigié el
bodogue a la mejilla; dio grandes gritos al
caer a tierra desde la cima del drbol”,

Hermoso pasaje que sitia a la especie
dentro de los frutos de latierra incorporados
4 las tradiciones guatemaltecas. Cabe
mencionar la fusién del nance a la literatura
oral popular, como cuando en Guatﬁr?lala,
al enorgullecerse un vardn de su incipiente
barba, generalmente rala y escasa en la
barbilla, chuscamente se le llama “pelos
de nance”.

Name. Dioscorea sp. (Ver badi). La
porcién alimenticia es el cormo, tallo
subterrdneo, El consumo se eleva
notablemente en la zona caribefia.

Pacaya. Chamaedorea tepejilote. PS,
C, CS,CP. G la-México. Pequefi

palmera que al estado silvestre crece como
arbusto del soto en selvas cilido-himedas;
la parte comestible mis apetecida es la
inflorescencia tierna, secnndariamenfe
la médula apical. Es comida diaria
en Guatemala y de gran tradicion. _La
inflorescencia cocida es punto de partida

para innumerables recetas (ha llegado a
industrializarse). Cualquiera de las partes
admite el asado, lo cual es préctica comtin
de los varones cuando caminan por las
selvas. Hay cierta inclinacidn también por
brotes tiernos crudos. Notable diferencia
hay en el gusto por las formas cultivadas
y las recolectadas de pacaya, logrindose
de ello gran variedad de platillos. Las muy
populares tortillas con pacaya envuelta
en huevo son riquisimo ejemplo de su
versatilidad, que llega a los limites de una
simpleza gastronémica que no demerita,
sublima, la increible delicia del platillo.

Papaya. Carica papaya. PS, CS, CP, {58
CA (CA es un cultivar avanzado, eon
programas de fitomejoramiento genético).
Nativa de México y América Central,
actualmente difundida por todo el mundo
con muchas variedades mejoradas.
Morfolégicamente indefinible, la mejor
caracterizacién que puede hacerse de la
planta es como una “hierba gigantesca”,
capazde alcanzar cercade 12 metros dealto
y vivir unos 20 afios. La forma mésl popular
y primitiva de consumo es comiendo la
pulpa fresca, dulce, normalmente de clo.lor
rojo-anaranjado e increiblemente nutritiva
y saludable. En Guatemala es costumbre
antigua preparar con la pulpa un dulce en
almibar muy sabroso, que se enriguece con
canela y pimienta gorda, Las sernilla‘s, las
cdscaras y menos las hojas aungue tienen
iguales propiedades, se usan para at.:]andar
carnes, debido a su alto contenido en
papaina, una conocida enzima proteolitica.
Con papaya también se preparan refresFus.
helados, jaleas, mermeladas y hasta vinos
caseros, que resultan de un bouquet
inigualable.




b

e ]

Pataxte. Theobroma bicolor. PS, CS, CP.
Selvas hiimedas de los trépicos americanos.
En Guatemala en las tierras bajas del norte
y del sur, con marcada abundancia en la
ladera de la Cordillera Volcdnica. Es un
fruto conocido desde muy antiguo, que
puede encontrarse durante la primavera en
muchos mercados populares de los pueblos.
El fruto es grande, ovoideo, ciscara dura y
con muchas marcas incisivas. Se come la
pulpa del fruto, que es amarilla, fragante y
dulce, Siendo pariente cercano del cacao
tiene muchas caracteristicas de éste. A
veces las semillas se someten a un proceso
igual a las del cacao, con lo que se obtiene
de ellas un suceddneo del chocolate que
tiene aplicaciones como bebida casera o
en reposteria.

Pepitoria. Cucurbita argyrosperma. C,
CS. Mesoamérica. Se llama pepitoria a la
semilla de varias especies de cuciirbitas,
Se seca y muele en piedra de moler hasta
harina gruesa, tostada, o frita de vez en
cuando. La semilla de C. argyrosperma
es la pepitoria por antonomasia y es ficil
de distinguir por sus bordes suavemente
festoneados. En orden de mayor a menor
frecuencia también puede provenir de
gilicoyes, ayotes y chilacayote. Las semillas
enteras, lostadas en comal y saladas se
venden en los mercados de pueblo, para
comer solas o con tortillas; un consumo
“refinado” es a manera de “boquitas” en el
acompafiamiento de bebidas: la pepitoria
molida es ingrediente esencial de platos
muy tradicionales, como el iguashte, el
pepidn y el recado de tamales, pero también
puede espolvorearse sobre naranjas, pifia,
papaya, mango o rebanadas de pepino
de ensalada. Y las chancacas, populares
dulces tipicos en peligro de extincidn, atn

se hacen con semilla de pepitoria cix
con panela, hasta evaporacién.

Piloy. Phaseolus coccineus. (Ver fi

Un pariente botdnico del frijol muy proj
de las tierras guatemaltecas. Ade
la famosa piloyada antigiiefia, en rez

indfgena, se cuece con hierbas, entre ella
hierba-mora. '

Pimienta gorda. Pimenta dioica. (En
“El sefiorio de las especias” se dan mﬁ
detalles). PS, CP. Mesoamérica. Arbol
grande, de selvas tropicales himedas en
tierras bajas. Las bayas, desecadas, son unl
especia de uso muy antiguo y permamnﬁ
en la culinaria guatemalteca.

r
Pitahaya,  Lemairecereus  eichlamii,
PS, CS, CP. Mesoamérica. Cacticen
rastrera que crece en terrenos de suelos
muy pobres, principalmente rocosos
mejor aiin sobre los pefascos. La pa
comestible es la pulpa del fruto, el ¢
es globoideo, de cdscara roja que 5@
desprende con facilidad. La abundante
jugosa pulpa resulta increiblemente bella
la vista, con su color fucsia fuerte, intens
¥ copiosamente salpicada de cientos de
pequefias semillas negras. Pero mis q {
bella es gratisima al paladar, un verdaderg
manjar y altamente nutritiva. i

Tomatillo, tomatillo de

Lycopersicum aesculentum
ceraciforme. PS, C, CS, CP. De mucm
importancia para el entendimiento de la

culeh

variedad nativa que crece como maleza,

muchas veces fomentada por agricultores
o propietarios de huertos familiares, o
cuando menos tolerada. Por otra parte
sibemos que el pafs es s6lo parte de un

. ¢entro secundario para el tomate, pero no

por ello de menor interés gastronémico
por su alta demanda y porque hay gran
variedad genética. Las bayas del tomatillo,
u diferencia de las del tomate, son
pequefias, de gusto dcido pero apetecidas
para la preparacion de salsas y chirmoles y
para incorporarlo a guisos de carne, con los
cuales a veces compite con el miltomate;
51 co o estd profundamente arraigado
en el pueblo.

Vainilla. Vanilla planifolia. (Ver mis
detalles en la seccién “El sefiorio de las
especias”, un poco adelante). PS, CS,
CP. Mesoamérica, Sudamérica norte y
las Antillas®, Es una orquidea de selvas
pluviales y muy himedas, de tallos
suculentos como lianas que en estado
silvestre llegan a medir 25 metros o més y
penden de drboles altos. De sus pequefios
frutos se extrae la aromdtica sustancia
‘llamada vainilla, que se usa como
condimento o especia. En Guatemala,
actualmente, se encuentra en Petén, norte
de Quiché, Alta Verapaz e Izabal.

Yampi. Dioscorea sp. (Ver badii).
Congénere del flame. Las dioscoredceas
son un grupo de dificil sistematizacion
para las formas locales y consideracion
gastronémica  debido  a  intensas
importaciones en el pasado, cultivo
escapes hacia ecosistemas  silvestres,
Es posible que el yampi corresponda a
Dioscorea trifida, Dioscorea triphylla
o Dioscorea triloba, y que también se
les llame fiames. Hay otro name, gue
corresponde a Dioscorea alata, una especie

europea que fue introducida a América y
que ahora también crece semi-silvestre.

Yuca. Manihot aesculenta. CP, CS.
Brasil. Guatemala, centro secundario de
diversificacién, tiene cuatro poblaciones
silvestres del género (M. aesculifolia, M.
gualanense, M. ludibunday M.parvicocca).
La importancia de nombrar aqui a la yuca
amazénica es porque constituye una
introduccién prehispdnica’, por lo tanto
representa un alimento ancestral que por
esa via se ha afianzado en algunas formas
de la comida popular guatemalteca.

Zapote. Pouteria sapota. PS, CS, CP.
Mesoamérica. Este delicado fruto procede
de un drbol alto, de las selvas tropicales, de
la familia Sapotaceae. En Guatemala esta
familia consta de ocho géneros, Pouteria
incluye a muchos drboles de frutos
comestibles. Ademds del zapote resultan
conocidos Pouteria campechiana (canistel,
PS. CS, CP), Pouteria durlandii (zapotillo,
PS. CS, CP), Pouteria hypoglauca (pan de
la vida, PS, CS, CP), Pouteria amygdalina
(zapotillo, PS, CS, CP) y Pouteria viridis
(el delicado y preciado injerto, propio de
las tierras altas y en riesgo de extincién).
El zapote es un drbol muy conocido desde
tiempos prehispénicos.

Zunza, zunzapote. Licania platypus.
PS, CS. CP. América Central y México
sur. Un drbol frutal nativo que se conocié
y aproveché desde muy antiguo. Su
consumo, prehispdnico, perdura en los
poblados més tradicionales del pais. El
arbol alcanza de 10 a 15 metros de alto,
con frutos suavemente ovoideos, cdscara
color marrén, grandes, con tamafo que
oscila entre 20 centimetros de largo y 10
a 15 centimetros de ancho. La comestible
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pulpa es rica en fibras, muy jugosa ¥
azucarada. Es bastante raro que el drbol
se plante. Casi la totalidad de los frutos
disponibles en los mercados proceden de
la recolecta hecha en el campo,

Sin duda han quedado fuera de esta
fugaz narracién muchisimas plantas, ya
hierbas, arbustos o drboles, cuyas hojas,
flores, semillas, tallos o raices nutren la
cocina popular tradicional guatemalteca
0 son alimentos que la costumbre ha
fijado para comerse directamente. Pero
dado el cardcter del ensayo y su objetivo
central, ligar la cocina a los recursos
batdnicos silvestres y con ello entender las
intimidades de nuestra culinaria en el marco
de la identidad cultural, resulta més que
imposible dar siquiera un paso mds alld. Ya
encontraremos nuevas oportunidades para
enriquecer estos apuntes preliminares,

Una cociva con LINAJES NATIVOS

La cocina tradicional, un hecho cultural
excepcional y noble, es una etapa avanzada
de la cocina tipica popular. Puede ser de
gran focalizacién étnica, localizada en
términos geogrificos, o puede derivar de la
mezcla de cocinas vecinas en una relacin
de mucha antigiiedad nacida de simbiosis
espontaneas. Es perdurable y tiene estilos
gastronémicos propios por lo que se puede
advertir gran identidad nacional, aungue
responda a amalgama de costumbres
pluriculturales que pueden diferenciarse
entre si. Es de tremendo acervo histérico,
gran riqueza y, atendiendo a su difusién y
caracteristicas, sin duda la mds cercana a
la esencia del pueblo,

En determinado momento propusimos
que la identificacion de los centros de

origen y diversificacién de los alimen
es concomitante a la existencia de cent
de desarrollo de patrones de identid
culinaria. Hablar de los primeros
buenos argumentos para discutir céma
identificacién y seleccién de alimento
que han de ingerirse o cocinarse, el arte (g

ceremonioso de sentarse a su alrededor:
comerla, de hacerla cotidiana o festiva, el
poder compartirla ritual y sol

patrén gastronémico basado en el consumo
e especies y variedades de plantas de
sus ecosistemas, linajes silvestres que
evolucionan vinculados a los procesos
de domesticacion que han trastrocado
1 muchos en cultivos autéctonos. Con
t¢cnicas gastrondmicas arraigadas en el
transcurso de milenios, gustos definidos
por tales alimentos e identificacion
con la gente, surgen en comidas tan

1 como los populares

'Cas

entre vecinos a quienes se tiene en ally
estima, todo ello identifica pautas culturales
capaces de describimos como comuntda.ll
social particular,

La “identidad guatemalteca” de esta cocina
estd enriquecida con términos tomados de
las zonas en las que se ha descubierto el
estilo gastrondmico, ahora integrados i
la forma del hablar popular mids alld del
dmbito puramente regional. A veces lay
denominaciones son superadas en el hab
general por términos hispanos, pero ¢
caso es que siempre delimitan una cocin
que puede seguirse en circunscripciones
definidas. Como se verd adelante con
un poco de mayor detalle, de esto son
buenos ejemplos los boshboles, i’ ujes

Baja Verapaz, el patin de Santiago Atitld
el kaq’ik’ y suban’ik’ de Alta Verap
pulique panajachelefio (en especial ¢f
del 4 de octubre, dia del santo patrong
San Francisco de Asis), pinoles de
arcaismo sacro en poblaciones indigen
bollos  peteneros, piloyadas antigii
asi como los rice-and-beans y el tapal
caribefios.

Pusimos también sobre el petate de Ii
discusiones la conviccién de que la cocing
guatemalteca  tradicional combina

w.mahtoﬂ con chipilin”, “chuchitos con
loroco™, “envueltos en huevo™ (chilaquilas
de giliisquil, ejotes, pacayas, ichintales,
chiles rellenos, flores de ayote), chirmoles
de miltomate y de tomatillo de culebra,
sopa de quilete, sopa de bledo, sopa de
lepejilote, sopa de puntas de giiisquil,
giiisquiles  cocidos, elotes  cocidos,
giiicoyes; atoles, como los de plitano
(controversial su origen, pero hay quienes
lo consideran americano’), de elote y
blanco; refrescos con chan, de chilacayote;
plitanos en multitud de formas; patines,
pepidn, jocdn, pinol y pulique; postres y
dulces, entre ellos chancletas de giiisquil,

" dulce de chilacayote, manzanillas en dulce,

colochos de guayaba, chancacas, ayote en
miel, jocotes en miel, coyoles en miel,
plitanos en mole, rellenitos de pléitano.

El habitual plato de frijoles, con chile,
acompanado de tortillas (mejor si “recién
saliditas del comal™) retine en una sola
comida a germoplasmas nativos. En la
region q’eqchi’ se preparan los boshboles
como comida de campafia o para la casa,
vinculando maiz, piloyes, pepita de ayote
y chile en polvo. En varios sitios los
hrotes foliares y las flores de pepitoria,
de ayote o de giiicoy se cuecen en caldo
de frijol, solos 0 con el agregado de carne
de cerdo. Y los quibeles, frutos verdes de

pepitoria que forman parte de caldos de
res, gallina o chompipe. En todos la virtud
comiin es incorporar linajes propios,
mesoamericanos, y la historia casi siempre
solo imaginada, de las relaciones forjadas
con el hombre.

Concordamos en que la gran profusién de
expresiones gastronomicas guatemaltecas
deriva de un consumo inmemorial y
patentiza el conocimiento y aplicaciones
obtenidas de la variabilidad bioldgica de
las especies de valor alimenticio. Dicho
en otras palabras, la multiplicidad de
platillos es directamente proporcional a la
antigitedad de la relacion etnobioldgica, y
sobre tal base creemos que la interaccién de
los guatemaltecos con los germoplasmas
nativos es milenaria. Y persistente. El
guatemaltecoaindispone de losrespectivos
germoplasmas  silvestres, y todavia
manifiesta cultura de recolector cuando
cosecha productos tales como miltomate,
tomatillo de culebra, chipilin, hierba-mora
o quilete, bledo, flores de pito y lorocos,
los que serdn prontamente convertidos en
comidas tipicas, tradicionales, criollas.
Lo hace igualmente con frutos nativos,
anona, caimito, cereza, chicozapote,
injerto, matasano, manzanilla, nance,
paterna, pitahaya, zapote, zunza y muchos
mds. Semejante relacién  mantenemos
con especias y condimentos del tipo de la
pimienta, vainilla y de algunos chiles. Con
la tnica excepcién de la vainilla, todos
estos productos suelen ser focalizados en
los mercados populares, otra expresién
de la cultura guatemalteca no totalmente
explorada desde esta perspectiva,

Asi como de la cocina tradicional, también
podemos hablar de “comida nacional”,
concepto que admite la gastronomia
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tipica y su derivada la tradicional,
fund I prehispanicas. Muchade
la denominada comida nacional es exdtica
en su origen aunque ahora identifique
una gastronomia de cardcter propio. Su
constante cambio es acelerado, hasta el
punto de presentar como un supuesto
avance el agregado de “toques de cocina
internacional”, la cocina gourmer. Un
enorme porcentaje de esta comida deriva
de estilos e ingredientes mediterrineos
llegados conlaépoca hispanica y matizados
con la gastronomia anglo que se afincd en
el Caribe (Izabal)., Los recetarios son una
magnifica fuente para su conocimiento,
ain en los contempordneos como en La
cocina de don Fede™ o en la excelente obra
de Copeland Marks'®.

De este tipo es la “comida nacional
tipica”, sabrosamente representada por las
longanizas antigiiefias, el fiambre de otofio
en noviembre, el “cocido” de verduras y
carne, el revoleado, la chanfaina, el picado
de ribano con buche, el chojin, la sopa
de tortillas, la panza o tiras, el picado
de ribano, las morongas, las carnitas,
¢l salpicon y muchisimas mds. Se les
agregan los valores locales en forma de
ingredientes, preparacion, manera de servir
y oportunidad de consumo.

Hagamos una brevisima pausa para hablar
de una diferenciacion ya anunciada,
distinguir la comida ecotidiana de la
festiva, ambas de gran identidad y
simbolismo. La primera, que ocupa casi
todo este ensayo, abunda en expresiones
de identidad cultural. La otra también,
pero se disfruta en ciclos de celebraciones
definidos dentro de otras manifestaciones
culturales, particularmente  espirituales,
La llamamos asi por su cardcter solemne.

En ella nos percatamos que el simb 0

gira alrededor del equilibrio ent
sagrado y lo profano. Se prepara,
¥ comparte en tiempos de gran signi
social. Tiene bastante de cocina tradic
pero también de la “cocina nacional”
ha incorporado elementos en prinely
ajenos a los guatemaltecos.

De la cocina solemne sefialamos
preponderancia a la que tiene en |
cuerpo una parte del espiritu de
Guatemala silvestre, Por eso nos referi
timidamente a pocas comidas de las t
manifestaciones mayores en la cull
miégico-religiosa, con el sincretismo que’
poseen: ¢l Ciclo de la Natividad de Jesus,
elde Cuaresma y Semana Santa y el del Dif
de Los Santos y Dia de Difuntos. Ademis,
compelidos por el iinico afén de crear base;
para futuras aportaciones, vale resaltar Iy
importancia de comidas que se vuelven
festivas porque han sido sacralizadas o
incorporadas a sucesos de interés social,
como en las ferias patronales, cambio
de autoridades indigenas y cofrad
celebracién de nacimientos, cumpleafi
bautizos, compromisos sociales o bod
Ceremonias usualmente completadas
la preparacién, consumo y obsequio d
platillos de enorme carga simbdélica.
ejemplos son el pinol y el pulique (a ve
“pulic”), que tienen gran trascende
sacra.

Se pueden sefialar varias muestras cldsicas
de la gastronomia solemne. Todas tienen
la virtud de permitir la comunicacién
mundana con el universo sagrado, aunque |
no falta quienes sélo las vean como
par de bebidas calientes de la época de
Navidad, o comida que es ingerida en la
cabecera de las tumbas en camposantos

yeotados por vientos que soplan el cielo de
Wloiio, o platillos y costumbres ejecutados
i1 ¢l marco de los colores primaverales de

I temporada de Semana Santa. En verdad
{oda es comida de consumo generalizado,
{ue igual se come a lo largo de todo el
o, pero cuando se sacraliza alcanza
una dimensién diferente. En este tltimo
punto, si se agrega el conocimiento del
origen y naturaleza de los alimentos,
resulta adn mas valiosa la interpretacién
el simbolismo que estd detrds de cada
hiecho gastrondmico solemne, en el comer
espiritual que trasciende la funcionalidad
meramente animal de comer para vivir.

RASGOS DE ESPACIALIDAD EN LA
COCINA POPULAR

Descuella de la informacién que antecede
que es posible hacer distinciones
peogrificas en la formulacién de recetas,
en los procedimientos de hacer la comida
y en las formas y tiempos de servirla. La
cuestién geogrifica resulta de particular
importancia, porque no solo vincula la
gastronomia a la biogeografia de los
recursos naturales que la hacen posible
sino que ademds a grupos etnolingiiisticos
que han desarrollado, a partir de ellos, sus
predilecciones culinarias particulares. De
ahi que en determinadas preparaciones,
aun dentro de espacios geogréficos mis o
menos amplios 0 mds o menos reducidos,
la identidad se haya ido afianzando en
poblaciones humanas representativas del
patrén culinario. Uno de los ejemplos
mds hermosos que pueden aludirse es el
del consumo de los pinoles y el drea de
mayor arraigo primario para el cultivo del
maiz, con un paralelismo que no precisa
de muchas explicaciones para hacerlo
patente.

Por eso ocurre que, a nivel nacional, se
relacione univocamente al kaq'ik’ y al b'oj
con la ciudad de Cobin, en Alta Verapaz.
De modo semejante, hablar de iguashtes y
de paches de papa es hablar de la ciudad
de Quetzaltenango. Petén es caracterizado
por sus bollos de masa de maiz y su caldo
de chaya. La ciudad de Totonicapén por el
caldo de tobic. Santiago Atitlin se hahecho
famoso por su patin de pescadito. Mas hay
deliciosos agregados a estos patrones de
identidad culinaria, de una riqueza cultural
tal que requieren de muy poco esfuerzo
para ser valorados en su justa dimension..
Algunos de ellos son los siguientes.

El kaq'ik’ es esencialmente un caldo de
chunto, un platillo de origen prehispéinico
que se preparay come en todoel pais aunque
su nacimiento y la identidad actuales sean
reclamados porlagenteq’eqehi’, dequieies
una de las poblaciones mds grandes y
comercialmente importantes es Cobin. No
dejan de tener justificaciones y razon. En
un plato tipico de kaq’ik’ los ingredientes,
ademds del chunto, el agua y la sal, son
tomate, chile pasa, cebolla, ajo, canela,
pimienta, clavo de olor, hierbabuena,
achiote y samat. Dentro del mismo grupo
etnolingilistico hay variaciones culinarias,
y mis atin hacia fuera de este, por lo que en
ciertas recetas podrd prescindirse de algun
ingrediente pero otras podrin agregar
nuevos, Uno de los cambios més notables
es la sustitucién del samat por culantro
curopeo, lo cual le roba toda tradicién
y el real toque ancestral. Hay quien
emplea pimienta de castilla, pero si se usa
pimienta gorda, su componente original,
el plato ganard en sabor e identidad. No
incluir chile es también una alteracion al
prototipo. Se acompaiia con tamalitos de
masa envueltos en hojas de mashdn, y si
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es posible con un tanto de b'oj. El b'oj
no es siempre la bebida embriagante que
se supone y si, en cambio, un extracto
que se bebe con tradicion casi ritual en el
drea g’eqchi’. Se prepara a partir de una
mezela de jugo de cafla y masa de maiz
que se deja reposar por tres dias, al cabo
de los cuales ha madurado, es bebible
¥ no ha fermentado. Mds alld de los tres
dias principia su proceso de fermentacién
etilica, e ingerido de tal modo si puede
resultar suavemente embriagante.

Entre los mds afincados orgullos culinarios
1t se los de masa
¥ papa que se conocen como “paches
quetzaltecos”. Pero semejante equivalencia
han ganado su pepidn, iguashte, jocon,
shecas, quesos de tusa de San Carlos Sijay
San Juan Ostuncalco y el afamado “caldo
de frutas” de Salcajd. Los paches son como
una variante de los populares tamales de
carme a cuya masa se agrega papa en forma
de puré grueso (sin leche). El cldsico color,
anaranjado, se logra con achiote. Otros
ingredientes incluyen tomate, cebolla, ajo,
clavo de olor, pimienta gorda, pimienta de
castilla, chile pimiento, chile pasa, sal y una
carne, usualmente pollo y a veces cerdo.
Una grasa completa la receta. Pepidn,
iguashte y jocén se describen en seccidén
especial y aqui solo se nombran para tener
una referencia a la cocina quetzalteca. Las
shecas han ganado merecida fama por su
gusto y tradicién; son un tipo de pan al
que se agrega anis y que muchas veces
son aromatizadas con saiico, en especial
cuando se distribuyen en los mercados
populares mas no en las panaderias. De
los quesos no diremos mayor cosa, que
son un alimento universal, s6lo sefialamos
su cardcter de artesanales, su forma de
comercializacién, en mercados populares, y

los boshboles son una comida criolla
e grandes variaciones en las distintas
¢omunidades  bajaverapacenses.  La
ftrmula de Purulhd es sélo un tipo de
pllas. Aqui, una de las primeras tareas a
cumplir es subir hasta una selva nublada
(le cima montafiosa, donde el frio reine con
gran intensidad. El objetivo serd recolectar
hojas de rog 'tix (“pie de viejita”), también
llamada hoja de danto. La planta alcanza
hasta tres metros de alto y crece en rejoyas
de gran humedad. Ya se ha preparado
masa de maiz, que luego se envuelve por
poquitos en las hojas recolectadas, limpias
y crudas. Se van enrollando unas pocas
porciones pequefias, de suerte que formen
como tamalitos dispuestos en forma
paralela. Todo se cuece bien, Por aparte se
ha hecho una salsa de tomate y pepita de
ayole, que sirve para banar los boshboles.
Se consumen con todo y la hoja.

su caracteristica distintiva de ser enyug
en tusas secas, las cubiertas de ma
de maiz. Y finalmente nombramos el ¢
de frutas, “bebida nacional” de Sale
que se consigue mediante la mad
de un licor comercial con varias [ruf
entre ellas manzana, pera, cerezas localy:
ciruela, mamey, membrillo y nance;
agrega canela en raja y aziicar.

En Baja Verapaz se tienen en alta esti
sus comidas propias, aquellas con |
cuales se sienten plenamente identificadoy
Algunas son los tzo'ujes, boshbol
quibeles, el utzuuj'kum’, el pachay y ol
xut’, predominantemente preparadas ¢o N
incorporacién de cucurbitdceas nativas. Loy
tzu'ujes representan una comida de g
versatilidad porque pueden ser llevados
las jornadas de campo o comidos en casii
En castellano se les llama tayuyos. Se
preparan a partir de maiz y piloyes: el
es nixtamalizado y llevado hasta masa, po
aparte se han puesto a cocer los pilo; e
Estos se dividen en dos tantos, Una mitad s
muelen bien y asi preparados se revuelvel)
con la otra mitad; a tal menjurje se aiia
bastante pepita de ayote molida (mients
mds mejor) y chile molido (puede ser ¢
cobanero si se desea un picante suave),
La masa se tortea hasta hacer un pishtdi
grande (nota: pishton es una tortilla mi
gruesa de lo normal) en cuyo centro g
coloca toda la mezcla de piloy. Se cieni
el pishtén y se moldea apropiadamen|
para no dejar que escape el contenida, 4
redondean los bordes y se lleva al
Lo mis tradicional es servirlo sin salsus
ni chirmoles. Se acompaiia con café |
con “agua de masa”, una bebida mil
refrescante que se hace deshaciendo o
poco de masa en agua y en su forma nif
pura no lleva azicar,

Los quibeles son, por su cardcter, sopas,
i las cuales se agregan frutos tiernos,
verdes, de pepitoria primariamente, o de
uyote o giiicoy secundariamente, para ser
. cocidos con alguna carne, que puede ser
res, gallina o chunto.

Siempre dentro de la cocina tradicional
hajaverapacense, la utzuuj kum’
(literalmente “flor de ayote™), es una sopa
(ue se prepara de flores de ayote; los otros
ingredientes son tomate, cebolla, poca
pimienta gorda y unos granitos de sal. Es
un platillo répido, econdmico y apetecido,
(ue se prepara y consume cuando las
ocasiones lo demandan. El pachay es una
comida de pescado propia de los pueblos
del valle del rfo Polochic. Sus ingredientes
comunes son tomate, cebollin y pimienta de
castilla molida. No importa el tamafio o la
especie de pez, aungue las mas frecuentes

son mojarras y pepescas, obtenidas del
rio. El pescado se descama y se pica para
que le penetre el sabor y el aroma de los
ingredientes, que se le colocan por fuera
abundantemente. Se envuelve en bastantes
hojas de moshin (el mismo mashin
nombrado en otras partes de este ensayo)
y se cubre totalmente con ceniza caliente,
preferentemente con brazas ardiendo
todavia.

El xut’ es un tamal tradicional, sacralizado.
Consta de un cuerpo de masa de maiz al que
se agrega una mezcla de piloyes en todo
semejante a la de los boshboles. Pero en
vez de enrollar varios tamalitos pequefios
en una hoja de roq'tix, se contintia como si
se estuviese haciendo un tamal de carne,
y como éste (pero sin la carne, sustituida
por los piloyes), se envuelve en hojas
de moshdn y se cuece. La costumbre
sacralizada obliga a desayunar con xut'es
el primer dia de siembra de maiz en el
campo del sembradio, comida que suele
repetirse a media mafiana. Todos los que
participan de la siembra, sean familiares o
peones contratados, deben dejar las facnas
y comulgar con tales comidas. A mediodia
se almuerza en el mismo lugar, segin la
tradicién, con un caldo de gallina que
nuevamente es servido para todos.

El nortefio departamento de Petén es un
arcén de inimaginable riqueza culinaria.
No bien estudiada, mucho menos
descrita, constituye un vasto campo de
investigacidn y estudio sobre la materia.
Ahi se encuentran platillos de gran pureza
expresiva, recetas y procedimientos de
cocina y de recoleccién muy arcaicos,
aprovechamiento intenso de los alimentos
locales que desemboca en formas bien
primitivas de sincretismos gastronémicos
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¥y la invencion de platos muy originales,
Baste citar, como ejemplo de lo expresado,
el caldo de chaya, el caldo de venado con
chaya, el caldo de palmito, los bollos, los
tamalitos peteneros de elote, el ixpasd y el
xigin'che’. (La esencia de la informacién
se debe a la bondadosa amabilidad de
la bi6loga petenera Rebeca Orellana,
en entrevista concedida en la Nueva
Guatemala de la Asuncidn el 26.05.05).

Los caldos, o sopas como algunos gustan
lamarles, son los platillos més sencillos, y
dentro de ellos el de ch aya(Cnidoscolus) es
sorpr ple pero delicioso.
No es mds que un cocimiento de hojas de
chaya con tomate, cebolla y algo de sal.
La incorporacion de camne a la dieta no
debe sorprender en un entorno natural que
€0 su momento requirio mejorar la ingesta
caldrica y proteinica. Por eso, la inclusién
de carne de venado a la olla de chaya dio
por resultado el aparecimiento del ancestral
¥y apetecido “caldo de venado™. Pero hay
caldos vegetarianos de igual tradicién ¥y
gusto, como el caldo de palmito (corazén
de palma tierno). Se prepara poniendo a
cocer palmito y plitano cortados en trozos.
El plitano debe ser sazén pero no maduro,
condicitn que popularmente se denomina
“sarazo”. Se adereza con cebollin, tomate
¥ achiote.

Los bollos forman una entidad culinaria
que consiste, en esencia, de un tamal de
maiz, no muy grande, envuelto en hoja de
plitano. La diferencia entre bollos es el
ingrediente afiadido. De alli que haya bollos
de ixpeldn, de frijol, de chaya. de izote, de
carne picada y de palmito. No es necesario
hablar mucho de cada uno de ellos, que se
comprenderd ficilmente el significado de
sus nombres. Tal vez valga la pena decir

muy acendrado por las flores de loroco
lice que muchas comidas se hagan con
¢llas. Y de hecho, el loroco es un alimento
mis emplazado en la regién suroriental,
Incluido El Salvador. En el otro extremo
peogrifico, en el enclave de las montafias
occidentales, Totonicapdn se enorgullece
e su caldo de carne de res, con papas,
gliisquiles, zanahorias y algunas hierbas,
que se ha hecho famoso con el nombre de
tobic. Se sirve con chirmol picante y se
ucompafia con tamalitos de masa envueltos
en hoja de milpa.

que se llama ixpelén a una va
frijol de grano grande, y que se agn
la masa del bollo granos tiernos co
El frijol es en grano maduro y tambig
cocido. La chaya para bollos se pma. g
y agrega. Del izote, como siempre, $@
la flor cocida. Para los bollos de ci
ésta, previamente cocida, se pica biel
condimenta con cebollin y chile pimien
también cocidos y se agrega. Y los bolle
de palmito son los mis sugestivos; &
ingrediente es el sobrante sélido del cal
de palmito del dia anterior (si es que |
quedado alguno). §

El patin atiteco, del departamento de Solold,
es otro sabroso ejemplo de lo gue ocurre en
ciertos laberintos de la expresidn espacial
(e la culinaria tradicional. Si bien se hace
con diminutos pescaditos poecilidos,
1zai'tos en tzutuhil y Poeciliopsis gracilis
para los bidlogos, trae a su receta cuando
menos cuatro linajes nativos vinculados
a la culinaria: tomate, chile, mashdn y
maiz (a través de tusas). Son éstos los
que nos dan el pretexto suficiente para
poder nombrar la vianda. Los tzai'tos,
que se han secado mucho antes al sol, se
tuestan suavemente en comal, Aparte se ha
preparado una salsa espesa abase de tomate
cocido con agregado de chile. Se juntan
ambos componentes y luego se envuelven
en hojas de mashdn, amarradas con tiras
de tusa seca. Se come directamente de la
hoja.

Los tamalitos de elote en realidad soi
conocidos en toda Guatemala. Lo g
diferencia a los peteneros es que so
salados y, ademis, se les agrega came,
variacién que da un producto muy p :
a los populares chuchitos. El ixpasd su

negro”, sin embargo el procedimient
tiende a hacer un “atol shuco”. Se utiliz
maiz negro, nixtamalizado y llevado §
masa. Se aguada con suficiente liquide
se cuela en un lienzo de manta para quita
residuos gruesos, se agrega pimienta gords
y se hace hervir, Se deja reposar un dif
para que fermente parcialmente (para
“shuquée”) y esté listo para servir.
queda sefialar al platillo de xigin'che!
del que preferimos hablar en la seccid
dedicada a los hongos.

Izabal, el paradisiaco rincén del mdgico
Caribe, tiene sus  manifestaciones
gastrondmicas que, ademds de los
productos del mar y de sus costas y litorales,
manipula variedades nativas comestibles,
especialmente frutos de plitano y frijol
colorado. Comidas caribefias muy tipicas
son el tapado, los rice-and-beans y la

En otras regiones del pais hay comunid,
donde la variedad de platillos tradicionales
es menor, Una de ellas es Jalapa, il
suroriente. Ahi, un plato apreciado es uf
caldo de pollo al que se agrega foll Il
tierno de giiisquil. Se le llama simple
pollo con puntas de giiisquil o caldo
pollo con guias de giiisquil. Un gug

machuca. El tapado es en esencia un
complejo caldo de mariscos que adguiere
su distintivo por el agregado de leche de
coco, pldtanos verdes sazones, bananos
verdes sazones, varios ingredientes mis
(achiote, orégano, culantro, cebolla,
pimienta) y el particular procedimiento de
“tapar” momentdneamente el cocimiento
(de alli su nombre). Para este ensayo se
debe rescatar el peculiar uso del plitano,
un linaje nativo de Mesoamérica, y el
coco (Cocus nucifera), que si bien es
nativo resulta de distribucién mundial.
La machuca es otra comida muy especial
del Caribe, Consiste de un puré de pldtano
verde saz6n, que se obtiene machacando
los frutos cocidos en un mortero hecho
con un segmento de tronco parcialmente
ahuecado en uno de sus extremos. La
maza es también de madera labrada. Los
rice-and-beans, que no deben ser llamados
“arroz con frijoles” como quisieran
algunos pues son mucho mds que eso,
con una carga de identidad cultural que
no permite hacer el cambio, constan
verdaderamente de arroz y frijoles, pero
integrados por medio de un procedimiento
que les da cardcter propio. Los frijoles han
sido cocidos antes, con alguna sal, tomate
y cebolla. Asf cocinados se les agrega el
arroz, unas tiras de chile pimiento dulce,
algunos dientes de ajo y si se quiere hojas
de laurel; el conjunto se ahoga en leche
de coco, se pone a fuego lento y se espera
para disfrutarlo como aromitica comida de
dioses.

RASGOS DE TEMPORALIDAD EN LA
COCINA POPULAR: HONGOS

De la misma manera en gue pueden
distinguirse ciertas caracteristicas en la
distribucién geogrfica de las comidas
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populares tradicionales, otras dependen
de la temporalidad a lo largo del afio.
Algunas veces distribucién espacial y
temporalidad se combinan, haciendo de la
comida un portento que depende no sélo
de la disponibilidad del recurso comestible
sino que también de la costumbre de
comerlo. Tal es el caso de una comida
prehispinica profundamente apreciada por
su delicadeza y riqueza nutricional: los
hongos, Vale decir que la cocina gourmet
no se ha quedado a la zaga en aprovechar su
gustillo y apetencia, y ademds de los platos
de los exdticos champifiones cultivados,
dispone ahora de recetas de temporada con
nombres tan seductores como “estofado de
hongos del bosque™,

El cuerpo esporifero, es decir, la
estructura del hongo silvestre que le
permite diseminar esporas para fines de
perpetuacion, brota como por encanto
en el piso de los bosques una vez se
han establecido las lluvias de finales de
primavera, lo cual ocurre ciclicamente en
Junio. En intima coincidenciacon los meses
lluviosos, distintas especies de hongos
silvestres pueden estar a disposicién de
la cocina entre junio y octubre, Antes del
advenimientos de las lluvias, los hongos
han permanecido ocultos a la vista,
en forma de largas y delgadas hebras
(las hifas) a veces asociadas formando
pseudotejidos (los micelios). Hifas y
micelios. como telarafias, medran en
la himeda oscuridad desarrollindose a
expensas de otra materia orgdnica, en
troncos y ramas caidas al suelo, entre
la hojarasca, en el estiércol dejado por
animales y en el suelo mismo. Las lluvias
hacen brotar el cuerpo esporifero, el que la
gente llama hongo, por antonomasia, Con
esle sentido seguiremos llamdndoles aqui,

Hay hongos de multitud de
colores, tamafios y texturas, que deperl
de la especie a la que perte
Algunos semejan la cldsica “sombrilla"
las ilustraciones y asociaciones mentall
pero otros parecen trompetas y hay u
més que simulan arbolitos desprovistos
hojas. Hay blancos, amarillos, anaranja

cafés, rojos, azules y hasta negros. Van
muchos a pocos centimetros de didmetry
algunos tan blandos que se estropean en liy
manos y otros de dureza tal que parecen
hechos de madera. Hay comestible
téxicos y venenosos. Distinguir a unos dg
otros en estas tltimas categorias requiere de
gran experiencia, por lo que lo aconsejable
es confiar en un conocedor advertido si s&
duda de la capacidad propia para hacerla,

Una vez solucionado tal problema, la
preparacion de la comida a base de
hongos culmina en platillos acuosos,
tal como recados, puliques, amarillos o
sencillamente cocidos con una pizca de s
Hay quienes prefieren consumirlos asad
procedimiento que resulta en un produ
mucho mis delicioso si se hace en comal,
Es que otra opcién es asarlos en parrilla,

Una de las especies mds apreciadas es
el ga’ntzuy u hongo de San Juan, que
corresponde a unaespecie del complejo que
los cientificos llaman Amanita caesarea,
Es un ejemplar grande, anaranjado, que
ha recibido su designacién castellana por
brotar en el mes en que Ia iglesia catélicn
conmemora a San Juan Bautista (24
junio). Estd muy asociado a bosqu'
hiimedos de encinas que se desarrollan por
arriba de 2,000 metros de altitud, coma lo
que subsisten en San Juan Sacatepéques,
Tecpin Guatemala y Concepcidn (Sololi),
Son éstos ecosistemas de gran precarie

por las rigidas condiciones ecoldgicas
que les son propias y por estar bajo
la mira de incoherentes programas de
silvicultura, planes de parcelamiento rural,
habilitacién de tierras para fines agricolas
y establecimiento de basureros. Es, pues,
una especie sumamente amenazada. Los
platillos hechos a partir de ga’ntzuyes se
cuentan entre los manjares mis delicados,
porgue en ellos se combinan el aroma,
sabor, suavidad al paladar, altos valores
nutricionales y una tradicién de cientos o
miles de afios de existencia.

Otra especie importante de referir es

los hispanohablantes, crece sobre el tronco
de drboles de “palo de jiote” (Bursera
simaruba). Se come tnicamente el que se
desarrolla encima de dichos palos, porque
otros que le son muy parecidos pero que
medran sobre otros drboles, provocan
dolor de estémago. Puesto que es de
consistencia casi lefiosa, se le cortan las
partes mds duras, imposibles de cocer, y
se dejan las secciones blandas, Se lavan
escrupulosamente  para  quitarles las
muchas impurezas, insectos, arafias y otros
bichos que tienen, luego se secan al sol
y se guardan para usarse en el momento
apropiado. llegado éste, se remojan para

blandar de nuevo y se pican finamente,

Lactarius ~ deliciosus, ¢
llamada shara. Esta es la shara amarilla,
una de las méds comunes. Se encuentra
en bosques mixtos de pino y encinas,
desde Tactic hasta Cobdn en el centro
del pais, de San Juan Comalapa a Patzin
y Tecpdn en el altiplano suroocidental y
en Huehuetenango. Hay varias especies
mds del género Lactarius, entre ellas la
shara negra. Por su color muchas personas
recelan de ella, en especial porque se
asocia a peligro. Casi todos los hongos
comestibles, cuando es su tiempo, pueden
encontrarse en los mercados populares del
altiplano. También son traidos a mercados
de la Nueva Guatemala de la Asuncidn,
cuyo cosmopolitismo hace que mucha
pente esté pendiente de la temporada para
mantener una deliciosa tradicién culinaria
que, a no dudar, ha traido con ella.

Xigin'che’ se llama a un hongo y a una
comida petenera preparada con él. Es un
platillo tan tradicional que los oriundos de
Petén han llegado a considerarlo como una
de sus comidas mds distintivas y tipicas.
Este hongo, el Schizophyllum commune
de los cientificos y “oreja de drbol™ para

hasta alcanzar un estado semejante al de
la carne en el salpicén contemporineo. Se
hace una fritura con cebollin bien picado
(puede sustituirse con cebolla), tomatillo
de culebra (o tomate en su defecto), chile
habanero y chile pimiento. En ella se
ahoga el hongo hasta su cocimiento. Como
es normal para la zona de distribucion del
hongo, la época de mds lluvias ocurre en el
dltimo tercio del afio, por lo que es mds una
comida de otofio que de otras estaciones.

Los hongos comestibles son tantos que
s6lo de ellos y de sus comidas podria
escribirse un tratado completo. Por
razones obvias tal asunto no es posible
ahora. Permitasenos solamente agregar
algunos cuantos nombres de especies
que han ganado su propio lugar en la
culinaria popular del pais y que, ademds,
se cuentan entre los mds comunes. El
q’anxul, o Cantharellus cibarius, que se
encuentra en bosques de encinas y es més
abundante entre julio y agosto. El hongo
de pino, Laccaria laccata, disponible
durante la misma temporada. El Hongo
de San Juan alargado, Amanita falloides,
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que aparece entre junio y julio y crece en
bosques de encinas. Muy apreciado resulta
el hongo “trompa de coche”, Hypomyces
lactifluorum, que brota en julio en el piso
de encinares.

EL SENORIO DE LAS ESPECIAS

Tres linajes mesoamericanos se cuentan
entre los obsequios gastrondémicos que
Guatemala contribuy6 a darle al mundo
en calidad de especias: la pimienta
gorda, el chile y la vainilla. Si bien no
exclusivos del pais, si son producto de
los procesos evolutivos que lo llevaron
a constituir el corazén de un importante
centro primario de origen y diversificacién
de especies vegetales alimenticias. Son
parte de nuestro aporte a la culinaria
internacional, ain a la cocina gourmet,
También hay un rico conjunto de especias
cuyo consumo e interés no alcanzaron a
trascender el territorio nacional, pero que
si fueron incorporadas a la comida popular
tradicional nuestra.

La conocida pimienta gorda, antignamente
designada también como pimienta de
Chiapas y pimienta de Tabasco, es el
producto de una especie silvestre que
crece en las selvas tropicales caribefias,
bdsicamente en Petén e Izabal. Es un
arbol de regulares dimensiones, 8 a 12
metros de alto, conocido desde tiempos
prehispdnicos y todavia sujeto de una
intensa relacién con el hombre que
recolecta sus frutos de la Naturaleza. Su
nombre botinico, Pimenta divica, refiere
una propiedad bioldgica: hay drboles de
flores femeninas y otros de masculinas. En
inglés se le conoce por allspice, término
que da el sentido de “todas las especias”.
Se le dio porque como condimento su

sabor recuerda al de la canela, al del cla
de olor y de la nuez moscada juntas™,
especia que conoce y usa buena parte de
humanidad son los frutos, pequeias ba

redondas de entre 3 y 6 milimetros d
didmetro, que antes de ser aprovech

en la cocina pasan por un proceso sencillo
de secado al sol. De ahi en adelante el uso
dependerd de la cocina: secos, molidos

0 en forma de aceite derivado. Como

condimento son de uso muy antiguo y

permanente en la culinaria guatemalteca,
lo cual es una de tantas razones por las
que se incluye en infinidad de recetarios
tradicionales. Las hojas, muy aromdticas
¥y de alto contenido en aceites esenciales,
tienen intensas aplicaciones en la industria
de la perfumeria, también se les reputan
propiedades medicinales y no falta quien
las emplee incluso para condimentar.

Se le reconoce una amplia distribucién
natural en las tierras que circundan la
cuenca del Caribe. La variedad local es
nativa del sur de México, Guatemala y
Honduras en donde no resulta inusual
encontrar  drboles enormes, de hasta
30 metros de alto, en junglas himedas
(1,000-2,500 milimetros de luvia anual) y
cilidas. En Guatemala se ha desarrollado
un arte de recolectores de pimienta de
su habitat natural, pero también hay
programas de produccidn en cultivo. Asf,
esta especia sigue figurando entre los
condimentos que se prefieren para darle
“togue guatemalteco™ a la cocina popular
tradicional. Es una de las especies unidas
alas sociedades h pesea

su capacidad de sobrevivir como vegetal
silvestre. (Nota: algunas veces se tiende
a confundir la pimienta gorda con la
pimienta negra; la segunda, de la misma
familia mirticeas, es la especie Piper

nigrum, originaria de la Costa de Malabar
del sudoeste de la India).

Los chiles constituyen el condimento de
mis amplio uso en el pais. Algunos son
dulces y aromdticos, otros, en cambio,
sumamente pungentes (picantes). Entre
ambos extremos hay una amplia progresion
hacia lo picante, por lo que la cocina tiene
bastante de donde escoger para sus propias
necesidades. Se les come desde crudos hasta
supremamente elaborados en multitud de
recados, también como una salsa picante
que se denomina localmente chirmol
y adn se sirven como platillo central, a
veces sacralizado en comidas solemnes,
como en el caso de los “chiles rellenos™.
Hay, ademds, gran riqueza y variaciones
entre presentaciones industrializadas, de
consumo local y de exportacion. La especie
nativa guatemalteca es Capsicum annuum,
de la que hay diversidad de categorias
de vida libre, en especial parientes y
congéneres silvestres, cultivos primitivos
y cullivos agrondmicamente mejorados.
Guatemala es parte central del centro de
origen y diversificacién, por lo que la
mayoria de lineas cultivadas pertenecen
al grupo annuum, variedad arviculare™
° La abundante diversidad de nombres
comunes, entre ellos chile chocolate,
costefio, guaque, mulato, pasa, pimiento,
serrano, ulute y zambo es congruente con
su diversidad genética.

Hay una especie de frutos mucho mds
pequefios, pues aquellos son relativamente
grandes. Esta otra es Capsicum baccatum,
cuyo origen se sitda entre Guatemala
¥y México. Es picante en extremo. Sus
nombres castellanos mds comunes son
pico de pdjaro, diente de chucho y chiltepe.
Estos van més con los chirmoles, entidad

culinaria de gran riqueza expresiva,
Hay chirmoles tan sencillos para estos
chiles como aquel que sélo lleva cebolla
picada, sal y limén; un paso adelante en
las complicaciones es el agregado de
culantro picado. También se le prepara
un chirmol colorado en el que la base es
un machucado de tomates asados. Y los
chirmoles que resultan de una exquisitez
que raya en placer son los que se hacen
con miltomate o con tomatillo de culebra.
El chirmol, luego, condimenta el plato que
se quiera.

Prueba de la profunda variabilidad del
conjunto es que la Flora de Guatemala,
la obra de P. Stanley y J. Steyermark que
tan basica resulta para el conocimiento de
la diversidad vegetal local, reconoce 23
especies del género Capsicum y no llega a
profundizar en el nimero de variedades. Por
otra parte, el gusto por el consumo de chile
es muy antiguo entre los g ltecos, o
cuya dieta se incorporan frecuentemente,
Un buen testimonio aparece en el Memorial
de Solol#®, con estas palabras: “Llegaron
después nuestros abuelos a la ciudad de
Ochal y se hicieron querer por los akajales,
Llegaron alli las cuatro parcialidades... En
seguida abandonaron la ciudad de Ochal,
en la tierra caliente y valles ardientes;
luego llegaron los hijos del sefior Ychalcin
a Xepakay. Sentdronse en las raices debajo
de una ceiba, pero lo que apetecian era
maloh yc, caza y pescado..”. Maloh yc
puede ser traducido a “chile molido”,
aungue A. Recinos lo hiciera como “salsa
de chile”.

Enel pais también son consumidas especies
muy picantes, entre ellas Capsicum
pubescens (siete caldos o chile de caballo,
de probable origen peruano e introducido
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a Guatemala en tiempos prehispdnicos),
Capsicum chinense (habanero, de origen
amazénico e introduccién prehispdnica)
Yy Capsicum  frutescens  (chiltepe,
originado en Sudamérica e introduccidn
prehispdnica).

La vainilla es una orquidea de las selvas
tropicales hiimedas, hermosa flor de color
amarillo verdoso que brota de un tallo
muy largo, de hasta 23 metros de longitud,
que para crecer se sujeta de drboles
altos. Parece un bejuco y los nedfitos
la confunden con ellos. La flor no tarda
abierta sino un dia, y luego de desarrollada
produce una vaina oscura que contiene a
las semillas. Es la presencia de vainas la
que le ha dado nombre, pues a los ojos de
los castellanos congquistadores éstas fueron
vainillas, es decir, pequefias vainas. Las
hojas, grandes y aplanadas, brindaron una
caracteristica mds para latinizar su epiteto
especifico, planifolia. Por ello, el nombre
de la especie es Vanilla planifolia.

Laesenciade vainilla, el anhelado producto
aromatizador y saborizador, inicialmente
para la cocina y luego con muchas otras
aplicaciones, se obtiene de las vainas.
El proceso de extraccion se reduce a
lograr cierto nivel de fermentacion que la
desarrolla. Los procedimientos pueden ser
mds o menos diferentes o complicados,
pero todos se orientan al logro del mismo
fin, La relativa simplicidad del método fue
un descubrimiento atribuido a los aztecas,
aunque ahora se sabe muy bien que
también los antiguos mayas de tierras bajas
pudieron practicarlo. Esto es asi porque hay
evidencias de que ambos grupos emplearon
vainilla dentro de los aromatizadores de su
chocolate sagrado, que era endulzado con
miel de doncellitas.

Por aparte, las doncellitas aparecen
reiteradamente vinculadas a tradiciones

la familia Melliponidae, desprovistas de

guatemaltecas. Son pequefias avispas dg-!

aguijén pero no por ello sin capacidad de

defensa, la cual logran con mandibulas
bien desarrolladas. Producen un almibar
meloso de gusto muy delicado, al cual
los mayas antiguos se aficionaron para
algunas de sus comidas y bebidas. Su
panal, en el pasado llamado cuxpin, estd
hecho de una cera especial de varias
aplicaciones, Hasta hace unos 45 afios,
“jugar tipachas de cera de cuxpin” era una
de las tradiciones mds espectaculares de la
Cuaresma y Semana Santa guatemaltecas.
Respecto de la vainilla, las meliponas
juegan un papel fundamental, pues son las
polinizadoras primarias de esta orquidea
en la Naturaleza,

Tanta fue la aficién del mundo por la
vainilla, que no resultaron infructuosos los
esfuerzos por sacarla de su hdbitat natural
y cultivarla bajo cuidados apropiados,
Varias islas de Indonesia resultaron con
ambientes prometedores, asi como zonas
tropicales de Africa y Sudamérica, y las
doncellitas y ciertos colibries involucrados

en la polinizacién fueron sustituidos por
astillas de bambdi manipuladas por el
hombre. De esa cuenta, cerca del 90% de
la produccidn mundial actual de vainilla
se produce fuera de su regién de origen.
Aldn mds, para satisfacer la creciente
demanda, los laboratorios han producido
una “vainilla” artificial, de sintesis
quimica, que emplea como materias
primas desde aceite esencial de clavo,
sucrosa (un azicar), lignina (el material
que hace lefiosas ciertas partes vegetales),
aceite de sasafrds y otras que nada tienen
en comiin con la verdadera vainilla. Pero

(|

nunca podrén imitarle a la Naturaleza el
hdbitat natural de la especie y la mezcla
de poco menos de media centena de
compuestos gue entran en la composicién
de la esencia de vainilla natural, del mismo
modo que no podrdn borrar de la historia
cultural de los primigenios consumidores
los méritos de haberla descubierto, ideado
el procedimiento para poder aprovecharla,
incorporarla a sus bebidas y hacer de su
consumo una tradicién.

En general, las especias son productos
vegetales aromdticos que, empleados
en  pequefias  cantidades,  alteran
profundamente el aroma y el gusto de
las comidas, a las que agregan olores
y sabores muy distintivos, desde acres
hasta picantes o suavizados y fuertes. Son
condimentos que aromatizan y saborizan
de formas intensamente gratas y que
elevan las comidas a dimensiones de
supremo gusto. Dentro de ese contexto se
sitiian varias plantas nativas, ademads de las
tres que ya se han descrito. Vienen siendo
parte de la cocina popular guatemalteca
desde hace mucho tiempo. Son especias de
consumo prehispénico, cuyas poblaciones
naturales se presentan como malezas o
simples montecillos que crecen en solares
abiertos; a veces, se toleran o cuidan en
jardines y patios caseros y atn se plantan
en macetas. Otras proceden de arbustos y
drboles. Persisten en las comidas populares
tradicionales guatemaltecas. Entre las mds
arraigadas estdn el samat, el apazote, el
chucho, el canak, la orejuela, el saiico, el
cordoncillo, la hierba de toro y el pericon.

El samat, xamat, escorzonera, culantro de
chucho o culantro de costa es un monte que
crece en claros boscosos o a la orilla de
caminos. Es considerado por mucha gente

como mala hierba, condicion reiterada en
varias especies comestibles, como se dijo
al hablar de las malezas, aunque algunos
lo cultivan en jardines. Planta pequeiia,
usualmente de menos de 30 centimetros
de alto, provista de estructuras espinudas y
hojas aserradas. Corresponde a la especie
Eryngium foetidum, hierba silvestre tipica
de ecosistemas alterados que se desarrolla
mejor en tierras bajas, cdlidas y soleadas,
de menos de 1,300 metros de altitud en
ambas costas. Se distribuye desde el
sur de México hasta Panamd, el Caribe
y sudamérica. Ha sido naturalizado en
Africay Asia. Su aroma se asemeja mucho
al del culantro mediterrdneo, tan intenso
que las plantas lo emanan sin necesidad
de estrujarlas o cortarlas. Es agradable y lo
imparte a las comidas a las que se agrega
como especia, en particular a caldos, sopas,
guisados y estofados. Se emplean las hojas,
que crecen en la base de la planta formando
como una roseta, con tamafos de 8 hasta
20 centimetros de largo. El consumo estd
bien arraigado entre los q’eqehi’, de donde
ha irradiado parcialmente a otros grupos.
La comida que 1o se considera completa si
carece de samat es el kag'ik’, un plato que
hace la identidad culinaria altaverapacense
y que consiste de un caldo de chunto
hondamente tradicional. Por proyeccion
cultural también se le agrega al cocido de
res, una comida peninsular incorporada
en la época colonial, que mediante el
agregado de samat es enriquecida con
la tradicién culinaria nuestra. Y en Alta
Verapaz también, se prepara un chirmol
muy propio gue lleva hojas picadas de
samat. En el kaq'ik’ y en el cocido de res
se espera que los caldos estén hirviendo.
Ahi se apagan las hojas de samat para
que suelten su delicado aroma sin que
se cuezan mds de la cuenta. El cocido
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mds tradicional que se prepara en Petén
también se hace con samat. Las cocinas
gourmet y contemporénea lo han sustituido
por culantro (Corigndrum sativum), uno
de los tantos condimentos mediterrdneos
trafdos por los castellanos. Al samat se
le han atribuido propiedades curativas en
medicina casera,

Se llama apazote a la especie Teloxys
ambrosoides (Sin. Chenopodium
ambrosoides), una hierba de olor fuerte
que alcanza entre 40 centimetros y un
metro y medio de alto, Su territorio de
origen abarca gran parte de la América
intertropical, llegando a encontrdrsele
hasta unos 2,600 metros de altitud. Crece
silvestre en gran variedad de ambientes,
atn en las grandes ciudades si hay
solares abandonados o fracciones de
suelo entre las casas. Tiene propiedades
medicinales, en especial antibacterianas,
antihelminticas y desinflamatorias. Pero
como condimento de varios platos de la
gastronomia criolla, sus hojas resultan
un ingrediente insustituible. Por ejemplo,
una delicadeza en la preparacién de
frijoles es su cocimiento con unas ramitas
de apazote, de lo que resulta una vianda
no sdlo considerada “especial” sino
que ademds muy sana, por alusién a la
naturaleza también curativa de la hierba.
El toque guatemalteco de los caldos de
pescado y de mariscos, incluyendo entre
ellos al peculiar “caldo de jutes” se lo da
el apazote (se llama jutes a varias especies
de caracoles comestibles, tanto de agua
dulce como de esteros). Ciertos platillos
de la cocina prehispédnica, como los de los
hongos comestibles, incluyen al apazote
en algunas de las recetas tradicionales. Y
hay un plato profundamente arraigado,
el famoso “caldo de huevos”, mitad

prehispdnico mitad colonial, que se ofrece
a quienes amanecen con malestares luego
de un dia profusamente regado con bebidas

aleohdlicas. El alma, el espiritu, el cuerpo

y el ingrediente mds bendecido del caldo
de huevos no puede ser otro sino apazote.

Chucho, tz’'i o n'abay es una planta,
pariente cercana del jengibre que nos
llegé del sur de Asia y del cardamomo
que vino de Ceildn y sur de la India, a la
que los botinicos denominan Renealmia
aromatica. El chucho es nativo de nuestras
tierras. Crece en ecosistemas himedos, a
la sombra de vegetacién selvitica, en
donde la lluvia es elevada y relativamente
frecuente. Su hdbitat dptimo se sitiia entre
unos 600 y hasta 1,500 metros de altitud,
Como otras zingiberdceas desarrolla tallos
subterrineos, o rizomas, se agrupa en
macoyas de varios individuos, alcanza
hasta dos metros de alto y sus flores, en
paniculas, se desarrollan casi aras del suelo.
Las flores dan paso a los frutos, pequefias
cidpsulas esféricas de unos 10 milimetros
de didmetro que son las partes utilizables
como condimento. Su pulpa se agregaba a
los caldos, en particular al cocido de res,
en una préctica gastrondmica que poco le
falta para perderse.

El canak es una especia de uso muy
antiguo, pocas veces valorizada como tal
pero que inconscientemente se agrega
a muchos platillos tradicionales, de
evidentes raices prehispdnicas, Entre otros
nombres populares recibe los de mano de
ledn, mano de mico, drbol de las manitas,
majagua y tayuyo, Su nombre cientifico
es Chirathodendron ] i tylon, que
igualmente evoca una curiosa relacién de
flor y mano. Sucede que el conjunto de
estambres, normalmente carmesi intenso,

semeja una pequeiia mano con dedos en
forma de garra extendidos hacia afuera.
Es un drbol de tronco grueso que llega
a sobrepasar los 30 metros de alto. Su
4mbito de distribucién es muy restringido
al extremo sur de México y Guatemala, en
una franja que se sitda entre 2,000 y 3,000
metros de altitud y en bosques mixtos muy
himedos, nubosos. Es mis abundante
en Guatemala. Se cree que hubo tiempo
en que fue venerado, reverenciado y atn
temido por los mayas modernos, que lo
rodearon de significados religiosos por la
caracteristica de su androceo. Hay quienes
aseguran que las infusiones de sus flores
fueron usadas en medicina popular para
el tratamiento de dlceras y afecciones
oculares. Pero en lo que a gastronomia toca,
hoy en dia es apreciado para aromatizar
tamales. Para tal fin, y puesto que esia
es una comida cocida al vapor, regular
cantidad de hojas se colocan al fondo
y al tope del apaste u olla, de suerte que
suelten su delicado aroma y lo transmitan
al cocimiento. En una modalidad de mayor
carga espiritual, en sus hojas se envuelven
tamalitos de maiz para ser cocidos; estos
son tamalitos sacralizados, que son
consumidos durante algunas festividades
hondamente religiosas como es el caso
del Corpus Christi de Patzin. Para tapar
ciertas comidas en mercados populares de
pueblos de tierras altas, las hojas de canak,
con su color cobrizo y textura de terciopelo,
se prefieren sobre ofras cubiertas. Por todo
ello, en estos mismos pueblos también hay
a la venta manojos de hojas de canak. Los
mayas antiguos, amantes de las mieles
suaves, pudieron haber hecho buen acopio
del néctar de canak, que con generosa
abundancia se junta en los cdlices florales.
Esta es una idea que ronda en el ambiente
pero que no hemos llegado a comprobar.

La orejuela es también un drbol, conoeido
pormu’ceng eqehi’ y poranonade montaii
en castellano. Es pariente de lus anonas
pero no tiene frutos comestibles. Lo que
se aprovecha de él son las curiosas flores,
alargadas, pendientes, extraordinariamente
aromiticas, tanto que su olor se percibe a
cierta distancia del drbol. Los pétalos de
la flor semejan orejas humanas, de donde
toma uno de sus més populares nombres
castellanos. Normalmente los pétalos
también se llaman orejuelas. Estos pétalos
son secados al sol y, en considerables
cantidades, vendidos en algunos mercados,
como en Cobdn, una ciudad enclave para
su comercio y distribucién. Sin embargo,
por ser unma especie propia de selvas
himedas tropicales de tierras bajas, la
ciudad esté fuera de su dmbito altitudinal
de crecimiento, de menos de 800 metros
sobre el nivel del mar. La persistencia de
comercializacién de orejuela es resultado
de su uso para aromatizar ciertas bebidas
y comidas, en especial en Alta Verapaz,
en donde algunas mujeres ain lo emplean
para condimentar pinol. Coe y Coe nos
han hecho ver que fue una de las especias
favoritas de los antiguos pueblos de
Mesoamérica norte para aromatizar la
bebida de chocolate ritual. Los cientificos
denominaron a la especie Cymbopetalum
penduliflorum y han determinado que crece
nativa en el sur de México, Belice, Petén,
Izabal y norte de Huehuetenango, Quiché
y Alta Verapaz. Resultados publicados
en 1996 de un estudio etnobotdnico
conducido por Herrera, Murray y Johnson
dan fe que, a la sazdn, todavia era utilizada
por comunidades mam, gi'che’, qeq'chi’
y pogom’chi’ para condimentar bebidas
y comidas tradicionales, entre ellas atol
blanco, pinol, batido (cacao), atol con
stichiles y recado negro®.
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El satico, Sambucus mexicana, es un
arbolillo profundamente unido a varios
hechos de la cultura popular tradicional de
los guatemaltecos, Por dicha versatilidad
resulta dificil situarlo en una categoria
descriptiva tnica. Sus abundantes frutos
se preparan en deliciosas mermeladas y
Jales caseras, por lo tanto es una especie
comestible. Es un elemento clave en el
sacrificio ritual del caudillo Tolgom a
manos de las Siete Tribus kakchiqueles,
por lo tanto es una especie mitica en la
forma en que lo describe el Memorial
de Solold®, Se emplea para fijar linderos
rurales y como planta ornamental en las
grandes ciudades. Pero en este apartado
lo que nos interesa es destacar una sutil
forma de usarlo como aromatizador de
comida, como una inimaginable especia
que en tal funcién pasa ingratamente
desapercibido. S6lo deja su aroma y su

gusto y no llega a consumirse. Resulta que

en casi todos los poblados del altiplano

occidental se comercializa en sus mercados
populares un pan especial, llevado de los

pueblos productores (San Carlos Sija,

Quetzaltenango, Santa Lucia Utatldn,

Patzin, entre otros) a los restantes en

canastos de cafia. Para que el pan mantenga

consistencia suave y el cldsico aroma que

lo hace distinto, se cubre abundantemente

con hojas frescas de satico. De ahi que se

le llame pan de tzolo'h, pues tzolo'h es

un término maya para satico. Todo lleva a
pensar que la costumbre arranca durante la
época colonial, que es cuando se principia
a hacer pan de harina de trigo.

El cordoncillo, o anis de monte, es una
hierba piperdces, que corresponde a Piper
auritum, que puede alcanzar dimensiones
de arbusto, hasta unos 2 metros de alto,
Crece en el sotobosque en ecosistemas

forestales himedos, cdlidos, por debajo de
1,300 metros sobre ¢l nivel del mar, siendo
en tales condiciones una planta bastante

comiin, Su drea de distribucién abarca los

trépicos americanos mas no en las Antillas,
Las hojas son circular acorazonadas, de
bordes festoneados, ligeramente mids
anchas que largas y pueden tener hasta
35 centimetros en el eje mayor. Aunque
ahora se usan poco, fueron muy apreciadas
como condimento de sopas y caldos,
constituyendo una distincion muy especial
preparar caldo de caracoles (sopa de jutes) y
ca!do de pescado para obsequiar a amigos,
a invitados distinguidos o para preparar
platillos como aquellos en ocasiones de
festejos familiares.

La hierba de toro, Ocimum micrantum,
es una especie herbicea que pertenece
a la familia de las labiadas, un grupo
bien conocido por la produccién de
aceites esenciales aromdticos. Esta en
particular, por su aspecto y olor, alcanza
gran janza con la albahaca europea,
aunque de aroma mucho mds intenso.
Gusta de las zonas calientes y himedas,
en donde desarrolla como una maleza de
poco menos de medio metro de alto. Es
nativa de los tropicos americanos, se le
reputan propiedades medicinales y se le
usa con intensidad en la cocina popular
guatemalteca, enespecial para condimentar
carnes, guisos y estofados,

El pericon, Tagetes lucida, si bien
se conoce mds por sus propiedades
medicinales, tiene también acendradas
aplicaciones como especia, en particular
para aromatizar y saborizar una variedad
de atol de masa que es muy gustada en
comunidades del altiplano suroccidental,
que por ello se le denomina atol de pericén.

Con los mismos fines y en pueblos de la
misma drea se le emplea en el cocimiento
de elotes. J. V. Martinez® la considera una
especie de poblaciones naturales que se
reducen dramdticamente dia a dia, como
consecuencia derivada de la explosién
demogrdfica nacional, Cierta valoracion
ctnomedicinal y etnocultural (tiene raices
en la cultura mégico-espiritual cuando
se le incorpora a rituales religiosos a
modo de incienso o cuando se le invocan
propiedades mégicas para contrarrestar la
influencia de malos espiritus) que ha ido
haciéndose en los dltimos afios tiende a
compensar tal peligro con su cuidado en
patios de las casas y en huertos familiares.

(CHIRMOLES, RECADOS, PULIQUES,
PEPIANES, JOCONES E IGUASHTES

Hay comidas tradicionales, como las
que titulan esta seccifn, cuyos nombres
aparecen con gran frecuencia en el léxico
culinario de los guatemaltecos. Evocan una
identidad gastrondmica bien acendrada,
comparten muchas caracteristicas
esenciales, se entrecruzan y son de extrema
popularidad. Conllevan la rica mezcla de lo
prehispanicoy locolonial, de Ja que resultan
prototipos bien definidos. El espiritu maya
se presenta no solo en los ingredientes que
llevan sino también en los que faltan, como
las grasas, en los utensilios empleados
(comales, ollas de barro, piedras de moler)
y métodos de preparacion. Lo castellano se
siente en el complejo conjunto de especias
mediterrdneas y asidticas incorporadas,
en las oleosas frituras admitidas y en las
sustituciones impuestas en las recetas
originales,

El primer gran ejemplo de esta amalgama
de cocinas, de la que surgen platillos

exclusivos que no logran esconder las dos
culturas culinarias que la hacen posible,
son los chirmoles. Son, por su caricter,
salsas de tomate, tomatillo o miltomate
sazonadas con cebolla, ajo y una pizca
de sal. Tal es la forma mds primitiva.
Las crecientes complicaciones vienen a
continuacién. Si debe ser picante o no el
siguiente ingrediente debe ser chile; para
el grado de pungencia deberd escogerse la
variedad de chile apropiada. Los chirmoles
picantes suelen acidificarse con limén o
vinagre, pero no es obligado. Hay quienes
les adicionan un alifio a base de aceite. Para
la comida que deban acompanar se decidird
si el tomate es asado o crudo, finamente
picado o machacado. Podrd agregirsele un
condimento extra, como samat o culantro
picados. La mayoria de chirmoles son
crudos, pero hay también fritos. Tomar li
decision de tomate, tomatillo o miltomate
dependerd de la comida que han de
acompafiar. Realmente es un platillo de
gran versatilidad y enorme ndmero de
variaciones, tantas que no es inusual que
cada quien reclame su propia receta.

Los recados son el cuerpo y alma de la
cocina popular guatemalteca. Son lo mds
criollo que se pueda encontrar en ella y
los que logran marcar la diferencia entre
una comida y otra. Vienen a ser como un
chirmol profundamente modificado, que
tienen del primero los ingredientes bésicos
y de ellos mismos la forma de preparacidn
y las especias y condimentos que los
hacen propios de las comidas que han de
completar. A diferencia de los chirmoles,
casi invariablemente deben ser cocidos
hasta hervir. Componentes primordiales
son tomates (tomatillos o miltomates),
cebolla, ajo, especias y un espesanie.
De diferencias en la combinacion y
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dosificacidn de éstos surgen distintas
calidades de recados. Con solo cambiar
entre tomates, tomatillos o miltomates, o
hacer una mezcla entre ellos, ya se logra
una transformacion sustancial. Estos
ingredientes se cuecen y, en los recados
tradicionales, se muelen en piedra de moler.
Varios de los espesantes también pueden
ser molidos. Los espesantes potenciales
son muchos: masa de maiz, harina de
maiz tostado, mafz tostado quebrantado,
tortillas tostadas o frescas, pepita de ayote
molida, pepitoria, miga de pan, pan francés
remojado, harina de trigo, harina de arroz,
arroz dorado quebrantado, etc. Las especias
y los condimentos van desde el achiote
al chocolate pasando por ingredientes
incorporados durante la colonia, entre ellos
las grasas, y los compuestos nativos. No es
arriesgado asentar que cada receta, cada
procedimiento, cada cocineroy cada cocina
producen un recado exclusivo, propio,
caracteristico. Y puesto que cada recado
hace una comida distintiva y original, se
podrd entender por qué son el corazén de
la comida criolla de Guatemala,

Pasarde losrecados alos puliques, pepianes
y Jocones no es demasiado complicado si
se los ve como lo que esencialmente son:
tres formas distintas de preparar carnes. La
gran diferencia entre ellos, independiente
de la carne de que se trate, es el recado
que los personaliza. En los puliques se
ha renunciado a todo tipo de grasa, la
came y los ingredientes del recado se
cuecen juntos, el espesante es masa, es
comida tipicamente prehispdnica aunque
ya tenga componentes castellanos y ha
sido sacralizada (aunque también se come
con cotidianeidad); por su relevancia los
trataremos con mis detalle en la siguiente
seccion,

Los pepianes constituyen un mét
tradicional de preparar carnes, de raices
prehispénicas y procedimientos clésicos,
con incorporacién de varios componentes
ajenos y la p ia de ingredient
propios. La carne, puede ser de res, chunto
o gallina, se cuece por separado en agua y
un poco de sal. Paralelamente se prepara
el recado en el que no faltan la pepitoria,
miltomate, tomate, chile guaque, chile
pasa, chile zambo y chile pimiento, Se
suman cebollas y a veces ajos. El culantro
es opcional pero los mejores pepianes se
hacen con samat. Hay pepianes morenos,
que se consiguen dordndoles ajonjoli y los
chiles guaque, pasa o zambo, o dorando
mi.ga de pan. También hay pepianes
TOjos, que se preparan con un sustancial
agregado de  achiote.  Espesantes
comunes son la miga de pan o el francés
remojado, pero también tortillas y mds
ocasionalmente harina de trigo. Hay
muchos pepianes que no llevan verduras,
¥ a veces se acompafian con arroz, pero
algunos recetarios, en particular de
gente ladina, incluyen gilisquil, ejotes.;
zanahorias y papa. Siempre se sirve
caliente, aunque se ha hecho costumbre
entre algunos servirlo un dia después de
preparado, asegurando que con el reposo
y el recalentamiento se incrementa su
sabor. Como ocurre con todas las comidas
guatemaltecas, diferentes pueblos tienen
pepianes diferentes. El de San Juan
Ai’ilén, por ejemplo, es de tres carnes ¥
asi se presenta como su “comida tipica®,
La evolucién del platillo es tan podeross
que ya se encuentra rozando la cocing
gourmet. Esto resulta particularmente
evidente con el pepidn dulce de lengua,
Su composicién bisica es equivalente i
las anteriores, pero sustituye las carnes
por lengua de res, agrega pimienta gorda,

cebollines, uvas pasas, aziicar, almendras
¥y un aceite suave.

Los jocones, generalmente de pollo o
de gallina de patio, tienen todo el estilo
prehispdnico y la adicion de la cocina
colonial ya sefialada. Estdn bien repartidos
por todas las comunidades del pais pero
son mds comunes y populares en los
pueblos indigenas. El ave ha sido cocida
por aparte, a veces con cebolla y siempre
con sal. Como en casi todos los platos que
se preparan de modo semejante, el caldo
del cocimiento sirve de base para el recado
que completa la comida. El recado es
verde por la base de miltomate que lleva;
incluso es usual que, de agregarle tomates
o tomatillos, sean verdes. Por eso mismo,
si se usan cebollas o cebollines, adems de
la “cabeza” se usan los “tallos”, la parte
verde, y se escogen chiles verdes. Lo
mds tradicional es espesar con tortillas,
aunque la cocina ladina no tiene reparos en
hacerlo con harina. En algunas recetas hay
pepitoria. Puede haber fuertes diferencias
entre una preparacion y otra, tanto que
a veces el platillo no exhibe su color
privativo.

Los iguashtes, con ingredientes que se
encuentran en las comidas anteriores,
constituyen una deliciosa y delicada
variante que renuncia de la carne y da
paso final a un bocado de tremenda
exclusividad. De nuestros germoplasmas
emplea pepita de ayote, miltomate, ejotes
y papas (no necesari ) y condiment

con ajo. Los miltomates y el ajo son asados
en comal y la pepita es dorada en comal.
Los ejotes son cocidos en agua, y si se
le pone papa se tendrd el cuidado de que
cada cual se cueza de modo que mantenga
una textura firme. Con el caldillo de estos

cocimientos se muelen los miltomates, el
ajo y la pepita, para hacer de ellos el recado
propio del platillo. Las verduras se bafian
en el recado y se sirven. Dejados enfriar los
ejotes y las papas, regados con el recado
y si posible refrigerados, se pueden servir
como ensalada fria. Una variante sencilla y
de gran tradicién excluye a las papas; es el
famoso plato de ejotes en iguashte.

DoSs COMIDAS SAGRADAS
ESPECIALES

Dos comidas se han erigido por si
mismas, con respaldo de la tremenda
espiritualidad de los pueblos que las
preparan y consumen, en ceremoniales por
excelencia. Son el pinol y el pulique. Tal
vez seria mis ajustado a la realidad hablar
de pinoles y puliques, pues sus recetas,
modos de preparacion, ocasionaliGad
de consumo, grado de sacralizacién y
dreas geogrificas de existencia resultan
profundamente variadas. La base de ambas
es el maiz, tostado y molido en los pinoles,
nixtamalizado en los puliques. Ademis del
cardcter ceremonial, sacrosanto, comparten
el hecho de ser platillos prehispénicos,
aungue en su forma actual pueden llegar
a incorporar algunos de los ingredientes
mediterrdneos llegado con los castellanos
luego de la conquista del territorio. El maiz
amarillo es el de mayores simbolismos
en este tipo de cocina, por lo que es el
que debe ir con ambas conudas. A veces
se cambia, como ocurre en Panajachel,
Solol4, y en Purulhd, Baja Verapaz, donde
ha sido sustituido por la variedad llamada

salpor.
El pinol es una comida con Ja consistencia

de un “atol caldoso”, segiin la felizanalogia
con gue lo describe Carlos René Garcia

Tradiciones e (uatemaia
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Escobar  (antropélogo; entrevista  del
22.04.05). Se estima que su origen se halla
en el grupo étnico cakchiquel, de donde
pudo haber irradiado a otros pueblos.
Hay variantes conocidas entre mames ¥
achies. Por otra parte, se ha sugerido que
el nombre Pinula de tres comunidades
poqomames (Santa Catarina, San José ¥
San Pedro) derivan de él. Una versién de
la probable etimologia lo relaciona con
los pipiles antiguos, que habrian cedido
las raices pinolli, pinol, que significa
harina, y d, de ha’, agua. Es decir, harina
en agua, identificacion muy cercana a la
composicién de la comida actual, Posee
la particularidad, heredada de arcaicas
costumbres culinarias mayas, de comida
preparada con exclusién de todo tipo de
grasas.

Una de las formas mds primitivas conocida
procede de Jacaltenango, Huehuetenango.
Se le llama pinol de chunto. El platillo
de extrema simplicidad, solo tiene
como ingredientes maiz, pavo (chunto o
chompipe), sal y agua. Igual de sencilla
resulta su preparacién. El pavo se pone a
cocer en agua, con un poco de sal. A poco
de hervir se contintia el cocimiento a fuego
lento. Por aparte se ha puesto a tostar en
comal el maiz y luego se tritura hasta harina
en piedra de moler. Se agrega la harina a
la olla, moviendo para homogeneizar, ¥ se
continia el cocimiento hasta que el pavo
esté suave. Se sirve junto, en escudilla
de barro. Se acompafia con tamalitos
envueltos en hoja de milpa.

En la comunidad cakchiquel San José
Nacahuil, Guatemala, el pinol es de carne
de res, de la que se prefiere la paleta.
Incorpora  ingredientes  mediterrdneos
tales como cebolla y culantro, y tomate

mesoamericano. El procedimiento bésico
es muy semejante. La carne, cortada en
[rozos. se pone a cocer en agua con un
poco de sal. Ya cocida, se saca de la olla,
en cuyo caldo se cuecen la cebolla y el
tomate para molerlos en piedra y obtener
asi una especie de recado. A éste se afiade
la harina del maiz tostado y unas ramas de
culantro. Para servir, pinol y carne juntos,
se pasan a escudillas de barro.

San Pedro Sacatepéquez, Guatemala,
tiene un pinol muy parecido al de
Nacahuil. También es de carne, aungue
no muestra predileccion por la pieza de
paleta, En cambio, adiciona otro elemento
mesoamericano al recado, chile pimiento,
rojo, que le da un sabor y olor distintivos.
Una diferencia mis entre ambos es que
en San Pedro, aunque también se sirve
en escudilla, no va todo junto, la carne se
ofrece por separado.

El pinol de Panajachel, Solold, es de
gallina criolla, asi llamada la que se ha
criado en los patios de las casas, condicién
que la diferencia de la gallina de granja
o de crianza, como se le llama. Una de
las particularidades de este pinol es el
abandono del maiz amarillo, prefiriéndose
la variedad conocida como salpor, que
€ un grano de mayor suavidad por su
elevado contenido de fécula y por lo tanto
més ficil de moler. Muy parecido al de
Panajachel es el pinol de Patzn, al que en
kakchiquel local se llama que j. También
se hace con maiz salpor y gallina criolla,
ha sido sacralizado para las festividades
catlicas del Jueves de Corpus Christi
pero, como caracteristica bien distintiva
se encuentra el hecho que se acompaiia
con tamalitos de maiz envueltos en hojas
de canak, una variante espectacular que

integra a la tradicién culinaria un drbol de
tremendo interés dentro de las especias y
condimentos nativos.

Un peldafio de méds complicacion se
encuentra en la aldea Lo de Bran, Mixco,
Guatemala. El pinol sacralizado del
dia que la liturgia de la iglesia ca}tc’llica
celebra la Ascension del Sefior, un jueves
movible, y que se sirve completando el
ritual de la Danza de Toritos, es de gallina
criolla. La composicién de este pinol es
semejante al de Nacahuil y San Pedro, con
la diferencia de la sustitucién de la carne
de res por gallina. Pero el ave, una vez se
ha cocido y separado del caldo para seguir
un procedimiento comiin con los otros
pinoles, es asada en piezas, al carbén, en
parrilla. Al final, corrobora Garcia Escobar,
la comida es servida junta.

Se ha descubierto la existencia de dos
formas en San Juan Sacatepéquez,
Guatemala. En ambas es la gallina criolla
uno de los elementos centrales. La mds
simple de ambas consiste en el cocimiento
del ave, la obtencién del consabido caldo y
su utilizacién para la preparacién, primero
de la especie de recado ya discutida y luego
del pinol al incorporar la harina de maiz
tostado. Hay cambios notables en cuanto a
los ingredientes del recado, en donde ahora
aparecen miltomates y ajo que se suman
a los tomates, cebollas v culaniro. Las
ramas de culantro se hacen un manojito, se
atan con una tira de tusa y asi se echan al
menjurje. Se sirve todo junto. La segunda
forma es mds complicada, no en cuanto
a ingredientes del recado, que son los
mismos, pero si en cuanto a las camnes,
porque ademds de gallina lleva espinazo
de res y rabo de res. El procedimiento es
semejante hasta cuando hay que preparar y

servir la gallina. Se han dejado en el pinol
las carnes, para servir juntos a la hora de
comer, pero el ave ha sido extraida y asada
entera. En este estado se pasa a la mesa,
de tal manera que los comensales han de
servirse sus respectivas raciones una vez
consumida la otra porcidn.

En San Raimundo, Guatemala, pueblo
vecino y muy cercano a San Juan, se
preparan pinoles estrechamente parecidos
a los de éste. Hay en San Raimundo una
notable particularidad. Para el 23 de enero,
dia del santo patrono San Raimundo de
Pefiafort y por lo tanto dia principal de
la feria del pueblo, el pinol se vende a
la concurrencia en el parque central del
poblado. Es llevado en grandes ollas a
casetas instaladas alrededor de la plaza, en
las que puede comprarse y consumirse. Se
sirve todo junto.

Un pinol bastante extrafio se encuentra
en San Miguel Ixtahuacdn, San Marcos,
en donde ni siquiera se llama pinol sino
atol de chunto. Es complicado distinguir
entre si es pinol o pulique, aunque por sus
ingredientes mds parece corresponder aun
pinol. En esta rara variante la premlén
del caldo inicial incluye el cocimiento
de las visceras del ave, tripa bien lavada,
higado, molleja, corazon y rifiones. Una vez
cocidas, se pican m#s o menos gruesamente
y se agregan al pinol final. Es asi como
se sirven, en escudilla de barro. El pavo,
bien cocido, se ofrece hasta que ha sido
consumido el pinol, suministrando a cada
quien su respectiva tajada. Los ingredientes
incluyen ajo, miltomate y cebolla, asados
antes de molerlos para hacer el recado; un
condimento insustituible es la pimienta
de Chiapas (es la misma pimienta gorda
que se ha descrito en otra seccidn, que
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empezd a llamarse de Chiapas en el siglo
XVII; en algunos lugares todavia persiste
tal denominaci6n). Esta pimienta se usa
bien molida y le confiere un gusto muy
particular, Ritualmente se acompaiia con
tamalitos envueltos en hojas de sak’muj,
un drbol propio de la regién. (Informante:
agronomo Roberto Gonzilez, 25.04.05)

Hay variantes de pinol también en Baja
Verapaz, como en Cubulco y Rabinal, que
completan el ciclo de las danzas populares
tradicionales de principios de mayo.
Estas son formas locales del platillo, que
resultan diferentes en cuanto a que el maiz
tostado no es llevado hasta harina, sino
que solamente es quebrantado. Ello le da
una textura particular.

Con esta informacién acerca de los
pinoles, realmente poca y por lo tanto
todavia dentro del rango de conocimiento
preliminar, es posible ver que el plato
ha sido sacralizado en comunidades que
viven en los altiplanos central, occidental
y sudoccidental, que es justamente la zona
en la que el cultivo del maiz es parte de la
cultura propia de sus habitantes. Hermoso
parangdén,

El mundo del pulique es otro. Reconocida
comida ceremonial que, como el pinol,
se prepara y ofrece en ocasiones muy
especiales, tales como festividades de la
iglesia catélica, matrimonios, cumpleafios,
bodas, cuando se quiere agasajar a un
huésped especial, ete. Es éste otro platillo
a base de maiz, pero nixtamalizado y
llevado a masa, que es su componente
fundamental. La carne aparece en todas
las recetas conocidas, pero agui con una
diversificacion notable segin los distintos
poblados de donde proceda. Entre las aves

pueden utilizarse pavos, patos o gallinas,
hay formas de pulique que se preparan con
carne de res y otras con camne de cerdo, sin
hueso, particularmente lomito de cinta.

Es comida mds elaborada que el pinol,
pero comparte con €l algunos de los pasos
bisicos iniciales, como lo es el cocimiento
primario de las cames en agua y algo de
sal, la separacion de un poco del caldo
resultante para preparar esa especie de
recado mds o menos primitive que lleva
los ingredientes propios de cada receta
geogrifico-cultural, la adici6n de tal recado
a la olla de las cames en cocimiento, el

agregado de la masa de maiz, terminar de

cocercon los condimentos que sea menester
y servir segin la costumbre lo demande.

Es comida prehispanica, aunque la mayor

parte de condimentos son mediterrdneos.

Probablemente una de las formas mds
simples sea el ancestral pulique de chunto
de SanJorge LaLaguna, Solold. Ademdsdel
pavo, gue se cuece entero en agua con algo
de sal, el recado contiene cebolla y achiote.
Al agregarlo al caldo junto con la masa de
maiz, se condimenta con unas ramitas de
culantro. Se sirve junto, encargandose la
mujer de la casa de despedazar el ave y
distribuir convenientemente las raciones
en escudilla de barro. Se acompafia con
tamalitos de maiz amarillo envueltos en
hoja de milpa, costumbre generalizada a
todo el departamento.

Hasta no hace mucho se preparaban en
Panajachel dos formas de pulique. Una,
con gran cantidad de condimentos, era de
pato; el recado incluia tomate, ajo, cebolla,
achiote, orégano, tomillo, pimienta, clavo
de olor y pimienta. Se mantiene, con sutiles
cambios, en algunas familias ladinas que

Jo han mantenido como costumbre del dia
de San Francisco de Asis. El otro pulique
panajachelefio es el cldsico de gallina,
con recado de tomate, cebolla y achiote,
muchas veces con agregado de papa. Se
sirve separado y con tamalitos de maiz
amarillo.

Bastante parecidos son los puliques
tradicionales  antigiiefios, de gallina
unos y de carne de cerdo otros. Cambios
notables con respecto de los iltimos son
la incorporacién ocasional de miltuma?xe
al recado, el cual se completa con ajo,
cebolla y tomate. Prescinde del achiote y a
veces el culantro es sustituido con apazote
en rama, con lo cual adquiere un olor y un
gusto que le resultan dnicos.

En cierto lugares, como es el caso de la papa
en una de las variantes de Panajachel, otras
verduras principian a ser incorporadas. Con
un cuerpo base, como ya se comprende,
de pronto aparece gilisquil en el del
carne de res de Santo Domingo Xenacoj
(Sacatepéquez), repollo en el de Santa
Catarina Palopé (Solold) que es de res y
gallina, y giiisquil, repollo y zanahoriaen el
de chunto de San Antonio Palopé (Solold).
Ademis de lo apuntado, chile guaque se
le agrega al de Santa Catarina, al de San
Antonio y al de Santiago Sacatepéquez,
Guatemala. Este tltimo es de came de
cerdo, a veces se le agrega también harina
de trigo, lleva miltomate y cambia el
culantro por apazote.

Para terminar esta seccion, tenemos la
obligacién de decir que quedamos en
involuntaria denda con nuestros lectores.
La sabrosura que es hablar de los
recetarios de la comida tradicional queda
en el tintero, a la espera de una buena

oportunidad para dar complemento a los
breves apuntes que ahora apenas hemos
arafiado. Un recorrido culinario por los
rincones de la patria podria mostrarnos
la circunscripcién geogréfica de algunas
comidas, la incorporacién a los grupos
étnicos correspondientes y, en general,
mostraria la riqueza y la identidad que nos
proporcionan a los guatemaltecos.

DEL COMER TRADICIONAL
EN NAVIDAD

En Guatemala, la “cena de Nochebuena”
habitual ¢s tamal y caliente de pina,
humeantes y arométicos. En pueblos del
occidente montafioso labebida corresponde
al ponche de la Nueva Guatemala de la
Asuncion y otros poblados. Pero hay una
diferencia notable: el caliente occidental
incorpora manzanillas de los bosques
aledaiios y con ello adquiere gusto y aroma
excepeionales. Al dia siguiente, Navidad,
el almuerzo es un plato de caldo de gallina
criolla. Dias antes, los creyentes que
acompaiian a San José y la Virgen Maria
en el sublime peregrinar de Las Posaditas.
son convidados con caliente y chuchitos en
la casa que les da la momentinea posada de
la noche. O una hirviente taza de chocolate
si alguien lo prefiere.

Ciertas incorporaciones contempordneas,
impuestas por un juego ajeno de
oportunidades de capital y mercad.eo‘de
la celebraci6n, han forzado la asociacion
de costumbres fordneas, en especial dentro
de un grupo de la sociedad diferenciado
por su mayor poder adquisitivo. El tamal
se ha cambiado a pavo (adn el término
es denotativo de pérdida de identidad;
tal vez seria mejor llamarle chunto o
chompipe), los chuchitos por pastel y la
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cocina tradicional por cocina gourmet, la
cual incorpora también pierna de cerdo
horneada, pastel de frutas, galletas y frutas
secas. Pero el rico cuadro gastronémico
navidefio se mantiene en la mayoria de
hogares, con las comidas que por cientos
de aflos se han preparado en pueblos,
aldeas y caserios, que como milagro del
Redentor Naciente toman Zustos, aromas
¥ ritos que las enaltecen y subliman.

La Natividad de Jesis, como la celebra la
mayoria de guatemaltecos, se fundamenta
en principios filoséficos judeo-cristianos.
Por tal razén su origen local data de la
época colonial. Expresiones cldsicas como
posaditas, nacimientos y pesebres son una
pequena fraccion de las pricticas traidas
por los castellanos, sin duda tomadas a su
vez de tiempos y espacios mas alejacos. La
costumbre de la cena de Nochebuena no
existia como tal antes de la Colonia. Ahora,
en su forma més cldsica, es celebrada
con una comida prehispdnica. Lo que
hace caracteristicas las manifestaciones
navidefias locales son incorporaciones de
la gente de esta tierra, con sincretismos
nacidos de la asimilacién de hechos hasta
entonces ajenos.

Festejos  espirituales  con  raices
extraregionales  fueron nutridos  con
misticismos propios, en parte expresados
en comidas y bebidas que se sustentan con
procedimientos e i igualmente
propios. Consumidas en  momentos
cumbre del ciclo, entre ellos el dia de
la Santisima Virgen de Concepcién, la
novena de Las Posaditas, Nochebuena y
Navidad, sus olores evocan una Naturaleza
inmersa en el amor y la espiritvalidad de la
temporada. Es cuando los hogares huelen
4 bosque porque los bosques huelen a

pino, manzanilla y musgo. De las cocinas
surgen efluvios de lo que ha de beberse

y comerse, resultado cultural de viejus !

tradiciones culinarias, que se mezclan con
vahos de estoraque, pom e incienso, entre
rezos, letanias y villancicos.

Hay elementos que le dan cardcter
distintivo a la celebracién, “cardcter
guatemalteco™, a pesar que en lo tradicional
¥ costumbrero se observan profundos
abismos expresivos entre la capital y los
pueblos. Atin asi, no se pueden pasar por
alto las caracteristicas socioculturales
¥ las relaciones etnobiolGgicas de las
comidas y bebidas. De esa suerte resultan
insustituibles los cuadros de la masa de
maiz borboteando en apastes de barro, las
peroladas del recado que se cuecen por
aparte, el inmanente parloteo de comadres,
vecinas, hermanas, cuiiadas o amigas que
s¢ retinen para participar de la preparacion
de los alimentos, entre ellos “la envuelta
de los tamales” y luego su puesta al fuego
siguiendo procedimientos mds rituales que
mecdnicos. Tales cuestiones representan
singulares aportes dentro del contexto de
la gran fiesta.

Los tamales han sido envueltos en hojas
de guineo y de mashdn, vegetales que
imprimen sus propios olores a la comida,
Se cuecen al vapor en un apaste al que se
le ha hecho “cama” y tapadera de hojas de
canak, drbol sacralizado en esta prictica
que cede a la vez sus exclusivos aromas,
Los tamales representan una de [as
comidas prehispanicas mds distintivas de
la cocina popular, cuya base fundamental
es maiz nixtamalizado, llevado hasta
masa. Se le agrega un recado que en los
tamales colorados mds puros se prepari
con tomate, chile guaque, chile zambo

{0 cobanero), chile chocolate, pimienta,
achiote y manteca; recetas de mayor
elaboracién  contienen  ingredientes
mediterrdneos como cebolla y ajo, o
locales como flores de loroco. Una carne
completa el cuerpo central. Puede ser
pollo, chunto o cerdo (tamales especiales,
de regiones particulares, pueden llevar
otras carnes, como a veces se hace en Petén
con pajuil o con tepezcuintle). Los tamales
niegros son una variante dulce. Igualmente
tradicionales aungue de menor consumo.
A la masa se le agrega aziicar, la carne es
de pollo y el recado se hace con pepitoria,
ajonjoli, chile pasa, chile guaque, canela,
tomate, pan francés y chocolate. El tamal
negro es un claro ejemplo del sincretismo
de lo prehispinico y lo peninsular en la
cocina popular, con aziicar, ajonjoli, canela,
pan y manteca europeos completando la
base prehispdnica del maiz, los chiles, el
tomate y el chocolate.

Los chuchitos casi pueden describirse
como pequeiios tamales. El cuerpo es masa
de maiz, el recado se hace con tomate,
chile guaque y achiote, la carne puede
ser pollo, chunto, cerdo o tes. Admiten
variaciones locales, a través de las cuales
trata de ddrseles un cardcter mds elevado,
como comida popular pero de especial
significacion. Dos de las mis comunes son
la complementacion con flores de loroco o
de izote, las cuales sin embargo no aparecen
dentro de los chuchitos de navidad por
no estar disponibles durante la estacion
invernal. Una notable particularidad
diferencial entre los chuchitos y los
tamales, ademds del tamafio y la forma de
comerlos, es que los primeros se envuelven
en tusas, las estructuras que recubren a las
mazorcas del maiz. Los chuchitos son de
consumo bastamente generalizado, pero

hay chuchitos sacralizados en las comidas
navidefias.

Lasbebidasdelaépocapareceestardirigidas
no sélo a constituir un satisfactor culinario
en la identidad espiritual guatemalteca
y a recompensar el gusto por la cocina
criolla, sino que también a combatir el frio
tipico del invierno boreal, que nos afecta
aunque con rigores atenuados. Cldsico es
el caliente de pifia, cuyo nombre alude
a una férmula muy arcaica pero que no
necesariamente representa la composicién
actual, El brebaje de hoy en dia se prepara
cociendo ciruelas pasas, pasas de uva,
manzana, plitano, canela y pifa. Hay
quienes agregan las cdscaras de la pifia
y otros que no gustan de las manzanas,
En Panajachel, Chichicastenango y otros
pueblos occidentales le ponen manzanillas,
frutos que le dan gusto y aroma muy
especiales. Se endulza con azicar.

La referencia a costumbres culinarias
pueblerinas, de F. J. Cajas Ovando®, resulta
de gran interés. Dice que en Quetzaltenango
“la festividad (en honor a la Virgen
de Concepcidn, el 8 de diciembre) era
celebrada con un novenario que culminaba
esa fecha, y era tradicional servir el cldsico
caliente de pifia”. De Las Posaditas refiere
que “los anfitriones agradecen ... y ofrecen
a los visitantes el refrigerio que consiste
en caliente de pifia, chocolate, café o te,
chuchitos, cambrayes, enchiladas, panes
con carne o tamales de carne”. De la
tradicion de “entregar” al nifio “robado™
de un Nacimiento ajeno, expresa que se
acompafia de la respectiva comida, en
la que nuevamente los tamales son plato
preeminente. Y resume: “bebida tradicional
y popular es el clisico ‘Caliente de Pifia’,
que se sirve en toda la época navideiia. Los
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bufivelos en miel, pero el plato principal
de la comida navidefia quetzalteca lo
constituyen, los quetzaltequisimos tamales
de arroz, ya sean negros, colorados y los
cldsicos paches de papa. Los tamales son
los principales de la cena de media noche
del 24 y 31 de diciembre”.

En referencia vinculada al comer navidefio
de la Nueva Guatemala de la Asuncién, C.
Lara?, citado en un reportaje periodistico,
dice que el ponche y el chocolate “son
bebidas tradicionales de Guatemala que
se preparan para las fiestas decembrinas.
Endulzan el paladar y ayudan a calmar el
intenso frio de la época”. Agregd dentro
de las comidas tradicionales de la estacién
a los bufiuelos, “bollos a base de huevo,
(que) se preparaban en Guatemala en
especial para las fiestas de Concepci6n
del 8 de diciembre, las de la Santisima
Virgen de Guadalupe el 12 de diciembre
¥ para las veladas nocturnas en los rezos
de la Novena del Nifio Dios, al pie del
Nacimiento”. En cita complementaria
apunta que el ponche es herencia culinaria
colonial representativa de la simbiosis de
culturas, “pues se utilizan no solo las frutas
que existian en la Guatemala de la época,
como los aportados por los espafioles”.

Ya se podrd notar cudntas formas botdnicas
nativas se incorporan a estas comidas e
igualmente de qué manera los ingredientes
europeos intervienen en un balance de
simbolismos e identidades culinarias.
Nos interesa  destacar ingredientes
mesoamericanos ya sefialados, tales como
la manzanilla (Crataegus pubescens)
del caliente de pifia, que ademds aparece
en otras  aplicaciones ormamentales
navidefias). De la fijacién cultural del
tamal navidefio, que se moldea con masa

de maiz, se condimenta con tomate y chile,
se empaca en hojas de mashin (Calatea

Una vez alcanzado un adecuado grado
de fusién etnolégica entre la vanguardia

lutea) o de plitano (Musa) y se aromatiza
con hojas de canak (Chiranthodendron
pentadactylon). De la transformacién de
los chuchitos, de ser una comida comiin y
popular, a una connotacion sagrada cuando
se incorpora a la tradicién navidefia. En
fin, un campo abierto para expresar la
maravilla de esta cocina.

La tradicion de compartir tamales, o
chuchitos de carne, ya sea para la cena de
medianoche, para la de afio nuevo o en
las posaditas que las preceden, es parte
de rituales fijados en el comportamiento
social de los guatemaltecos. Asi, entre
tamales, “caliente”, ponche y el frio de
la atmdsfera invernal, una Naturaleza
hermosa contribuye a hacer mds propia la
Navidad guatemalteca. Nuestras comidas,
bebidas, nacimientos y pesebres nos han
hecho convivir con especies propias de
esta patria, con las que forjamos hechos
culturales tinicos en una época de paz y
amor.

DEL COMER TRADICIONAL EN
CuUARESMA Y SEMANA SANTA

En materia de cocina tradicional, durante
Cuaresma y Semana Santa se manifiestan
hechos culturales de acentuada mezela de
lo prehispdnico y lo colonial. Ha devenido
de una prdctica gastrondmica que, sin
excluir a otros grupos, resulta mds notoria
de los ladinos. La mds probable fuente de
este trasfondo es que la celebracion, de
raices judeo-cristianas, fue traida por los
espafioles que alcanzaron este territorio,
acarreando  consigo sus  creencias,
costumbres y avituallamientos preferidos.

it

peninsular y los pueblos mesoamericanos,
el sincretismo en la dimension 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 ellas. Y de
la nueva cocina, la mestiza, empezaron a
surgiraromas, sabores, colores y protocolos
de una identidad peculiar. Es por ello que,
ahora, la caracterizacién de las comidas
cuaresmales  guatemaltecas  Tequiere
de la consideracién de varios detalles
trascendentes, que incluye a los elementos
culturales nativos, a los importados junto
al modo de ser del espafiol renacentista, la
incorporacitn de una festividad a la sazén
fordnea, la existencia de alimentos propios,
la elaboracion de menjurjes cargados del
simbolismo propio de los componentes
incorporados asi como al modo de
preparacion y a la forma y momento de ser
servidos,

Una peculiaridad de la comida cuaresmal,
incluyendo bajo este calificativo a la de
la Semana Santa misma, es la aparente
contradiccién entre el principio  de
austeridad en la alimentacion, 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 exaltacidn
de los olores cuaresmales (corozo del
Pacifico, pataxte en mazorca, melocotones
cucurbitdceos, aserrin mojado), de los
colores propios de la estacion (doradas
flores de chilca, violeta en las flores de
jacaranda, de estatisia y de “nazareno”,
rosados de terciopelo en los matilisguates,
caleidoscopios de bouganvileas, etc.) se
confunde la fraganciade los incensarios con

ardiente pom-estoraque y los humeantes
platos de pescado seco que se acompafian
con variedad culinaria de curtidos, cebollas
encurtidas, chiles rellenos y garbanzo en
dulce de panela. Amén de aromitico y
delicioso chocolate caliente, pan de recado
y copiosa miel de abejas.

La etnobiologia que rodea a la captura,
comercializacién y preparacion de los
productos de la pesca es parte de todo
este riguisimo entorno. Asi, puede resultar
particularmente interesante el atardecer
en el muelle principal de Livingston, en
el Mar Caribe. Entre gaviotas, pelicanos
y golondrinas de mar, las exiguas
tripulaciones que se habfan hecho al agua
retornan con su preciada carga: decenas
de peces cogidos de las tibias aguas del
Mar. Abundantes jureles, pargos, rébalos
y palometas que son esperados con avidez
por gente que a poco los enviard aun destino
diferente, a las cocinas y comedores de
muchos hogares guatemaltecos, algunos
después de ser llevados a tapexcos que
a fuerza de sal y sol han de convertirlos
en pescado seco. Es que en los tapexcos
caribefos principia un ciclo en la expresitn
tradicional del pescado seco de cuaresma
en Guatemala, del mismo modo que ocurre
a la vez en el lejano Puerto de San José, en
el centro del litoral del Océano Pacifico,
en donde el vetusto muelle de hierro que
testimonia todavia la integracion del
portefio con el mar, igualmente sirve de
enclave a otro grupo humano impelido por
el deseo semejante del encuentro con los
productos de la pesca.

El litoral caribefio es de condiciones
ecolégicas y culturales diferentes al del
Pacifico, por lo tanto se distinguen en ellos
buen nimero de caracteristicas propias. En
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ambos hay pescadores experimentados, de
piel curtida y artes de pesca parecidos, mas
no iguales, en los que el oficio milenario
de pescar 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 someros.
Los cardimenes en la Bahia de Amatique
y en el Golfo de Honduras, del sistema
caribefio, tienen una poderosa influencia
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 méds
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,
coloquialmente trasmallos, son de poco
mis o 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
kilémetros) de la costa. De no practicarse
pesca de alta mar las redes “se tiran” en la
propia linea costera,

Engeneral, hay dos modalidades de pescado
seco: una, de especies pequefias, como a
las que los cientificos llaman Atherinella,
Poecilia 'y Poeciliopsis  gracilis, de
preparacion y consumo durante todo el afio.
Otra, de especies grandes, cuaresmal por
excelencia, que utiliza a cualquiera de los
peces bentdnicos o peldgicos costeros tanto

como a algunos de aguas dulces. Tanto por
su maniobrabilidad culinaria, abundancia,
gusto y aceptacion en el mercado, entre
algunos de los provenientes del Pacifico
estin el robalete (Centropomus robalito),
el sierra (Scomberomorus sierra), el pargo
(Lutjanus guttatus), el sabalo (Chanos
chanos), el atin azul (Thunnus thynnus),
la barracuda (Sphyraena), el bagre (varias
especies), la  machorra  (Lepisosteus
tropicus) y el tiburén comiin (Carcharhinus
limbatus). Este, en palabras de los mismo
pescadores, se ha “arisquiado” debido a la
intensidad con que se le persigue; quieren
decir, ahora es un animal asustadizo. Es un
hermoso pez de poco méds de un metro de
largo. No es comehombres, Se alimenta
bisicamente de calamares, rayas y peces
mds 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 cafa, en San José
¥y Monterrico sobre liminas de zinc. En
Montetrico, a los trozos de tibur6n se les
conoce como “cecina”, y en San José y
resto del Pacifico a las piezas sin piel se les
da el nombre de “cherla”, cualquiera sea la
especie de pescado despellejada (pescado
cherlado).

Por otra parte, una de las bebidas mis
tradicionales, ancestrales y de identidad
ritual es la bebida de chocolate caliente. Es
la bebida propia del desayuno de Jueves
Santo en pueblos que ain conservan tal
costumbre, en particular del altiplano
occidental. Ese amanecer no pasa sin el
aromdtico y sagrado brebaje acompafiado
de pan de yemas, también llamado pan
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de recado, rodajado y untado con miel
de abejas. A veces con garbanzo en miel,
platillo muy peninsular que se prepara con
granos de garbanzo puestos a endulzar
al fuego con panela, que incorpora la
pimienta gorda que procede de las selvas
tropicales himedas de Petén. Y el muy
tradicional comportamiento social de
participar a otros de la comida propia,
porque compartir los platos de la cocina
festiva adquiere caracteres de extrema
solemnidad. Es una costumbre ritual
enviar a familiares o amigos, en canasto
artesanal de cafia, el chocolate en tabletas
de preparacion artesanal, pan de la ocasion
y garbanzo, en muchos pueblos del
altiplano occidental acompaiiados de una
botella de miel blanca. Es un presente de
gran significado afectivo.

Los curtidos y encurtidos de Cuaresma
y Semana Santa son un referente muy
especial de la época, en la que adquieren
una estampa visual ineludible, que
por si misma expresa el olor de sus
componentes, de sus especias y vinagres
que hacen adivinar un sabor especial. Y
cémo no ha de ser asi, si el procedimiento
de preparacion tiene subconscientemente
implicita la sacralizacion del acto que
por esencia estd destinado a un fin divino.
8i bien Chiguimula se enorgullece
permanentemente de sus encurtidos, los
palmitos de Semana Santa constituyen alli
una tradicién de hondas raices en el pasado,
imposible de olvidar. Cebollas o ajos, con
complemento de zanahorias artisticamente
rebanadas o de inflorescencias tiernas de
pacaya, ver, comer y compartir es parte del
mundo gue rodea a los encurtidos.

Todo resulta ser parte de una identidad
cargada de simbolismos, en la que lo

europeo ¥ lo americano se expresan en una
culinaria que no puede dejar de engullirse,
atin a sabiendas de que la época demanda
de mayor ayuno. Pero.. jquién puede
resistirse? Y no importan denominaciones
o recetas disimiles, las gloriosas viandas
cuaresmales pueden proceder total o©
parcial tedelaNaturalezag lteca
Luego, con multitud de recetas, desde la
tipicamente peninsular del “pescado a la
vizcaina™ hasta una fritura mds simple,
pasando por la posibilidad de los filetes
envueltos en huevo y complementados con
chirmolitos de tomatillo, los aromas son de
Cuaresma y Semana Santa,

La commpa pE Los SANTOS

En cierta cita a Celso Lara' se refiere
el importante asunto de las comidas
especiales del Dia de Los Santos y del Dia
de Finados y se sefiala el origen de algunos
de los alimentos vinculados. Se connota el
particular ritual de comerlas en tiempos
de espiritualidad elevada y se destaca el
significado simbélico que poseen. Asi,
resulta de gran importancia porque refiere
un germoplasma ligado a costumbres y
tradiciones de esta festividad. Se lee: “uno
de los postres mids importantes gue proviene
desde 1a época prehispanica, es el ayote
en dulce y en su preparacion se incorpord
panela, que fue traida por los espaioles
aproximadamente en el siglo XVI... este
postre  simboliza fundamentalmente la
unién de cardcter culinario y religioso
entre ¢l mundo antiguo maya con el aporte
del ayote..., y de la cocina hispanodrabe
que aporta el aziicar”.

Es un excelente ejemplo de lo que
representa la comida de cabecera de los dos
primeros dfas de noviembre. Su peculiar
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designacién se debe a que se come a la
cabecera de las tumbas; secundariamente
llega a consumirse cuando los dolientes se
retnen en casa. En otra menci6n a Lara, en
el mismo trabajo, se le atribuye haber dicho
que “tiene dos expresiones: una consiste
en un tipo de plato que no es dulce, que se
consume en regiones del occidente del pais
¥ se prepara con verduras y carne de aves...,
mientras que en el drea central, oriente y
del norte se preparan diferentes tipos de
platos dulces, que se llaman cabecera y
son complemento del fiambre™,

El fiambre... juna comida tan original!
Uno de los tantos cuadros de costumbres
de don José Milla y Vidaurre apunté
que “..(cuando) la luna comenzaba a
derramar su palida luz sobre los sepulcros,
(la multitud) fue alejindose 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
inanimados de los muertos”. Ademis de
la riqueza expresiva de don Pepe Milla,
qué riqueza simbolica la que refleja este
Cuadro. Es, acenttia Lara Figueroa'®, “una
comida simbélica: para conmemorar el
Dia de los Santos Difuntos y de Todos los
Santos es Guatemala. Es la comida mds
exquisita y exuberante de Guatemala. Por
su barroquismo y maneras tan elaboradas
de coccién, expresa como nada la
cosmovisién y la manera de ver el mundo
del guatemalteco tanto mestizo como de
herencia maya o mayanse. Asi somos
los guatemaltecos, barrocos y complejos
como el fiambre”.

El inigualable estilo literario de Celso Lara
y la profundidad de sus enfoques nos regala
con esta otra delicia descriptiva'®, siempre
en relacién al fiambre; “En esta comida

puede establecerse toda la identidad del
guatemalteco: el uso de verduras y su
aderezado es herencia evidente del mundo
prehispdnico; el empleo de distinto tipo
de cames y embutidos, de ascendencia
espaiiola y el uso de quesos, alcaparras,
aceitunas y otras especias de auténtica
herencia drabe. No obstante su origen, la
creatividad de las cocineras guatemaltecas
andnimas de los distintos estratos sociales
le han dado su connotacién especial y
nacional”, (Remitimos al lector interesado
al documento original de donde han sido
tomadas estas notas; es de una riqueza
increible).

La tradicién gastronémica de cabecera se
celebra desde la época colonial, cuando
llegd a los pueblos guatemaltecos la
religion catélica y sus efemérides fijadas en
el calendario gregoriano. Pero, la tremenda
antigiiedad de la costumbre de compartirle
comida a los congéneres muertos va mds
alld, rebasando nuestra posibilidad de
situarla en un tiempo preciso. Algo se ha
estimado, y hay noticias™ de que “recordar
y festejar a los difuntos es una prictica
antigua en Guatemala, tanto, que en las
ruinas de Takalik Abaj, en Zapotitldn,
Retalhuleu, se descubrieron numerosas
vasijas con restos de alimentos en una
tumba de 2 mil 500 afios”.

Casi generalizadamente, la comida de
cabecera se completa con giisquiles
cocidos y elotes cocidos, a veces también
gilicoyes sazones cocidos. No es inusual
que estos vegetales se cuezan en una misma
olla y compartan, asf, sus incomparables
aromas. Como platillos dulces hay ayotes
en miel y jocotes en miel. En ambos casos
Ia “miel” no es tal, sino que una especie
de almibar espeso logrado con panela, Las
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cinco variedades vegetales son nativas de
Guatemala, lo cual reafirma la conviccidn
de que hay definida, aunque inconsciente,
identidad cultural de la gente que consume
alimentos milenariamente recolectados
o domesticados por ellos mismos a partir
de linajes silvestres de su propio entorno
ecoldgico.

Una variacién muy elaborada del ayote en
miel es su cocimiento, en panela, junto a
elotes. A pesar de que en su preparacion
también se incluyen ingredientes exdticos
del tipo de la canela, el jengibre y el clavo
de olor, el toque mds especial se logra
con algunas bayitas de pimienta gorda,
nuestra pimienta nativa, Se consigue asf el
espectacular manjar que s6lo compite con
los jocotes en miel, que con procedimientos
equivalentes aungue nunca con elotes
incorporados, se une a aquel en una
dulce exaltacidn de la cocina tradicional
solemne.

Comidos como verduras o frutas, estos
cuatro alimentos resultan de cotidianeidad
evidente. Salvo la estacionalidad de los
jocotes y la exclusividad de un postre de
ayote en dulce, por lo demds le resultan
normales a cualquiera. Pero en tanto
sean comida de cabecera, son alimentos
sacralizados dentro de las tradiciones
guatemaltecas,

Y como el objetivo de este trabajo es el
enaltecimiento de la comida prehispénica,
el reconocimiento de los aportes
per i lare: y el ensalz to de la
identidad culinaria de los guatemaltecos,
no nos es dable profundizar en hechos que
forjan y caracterizan la antropologia de
nuestra alimentacion. Por eso dejamos para
mejores investigaciones las costumbres

que acompafian las visitas a los difuntos
para compartir con ellos la comida de
cabecera. Como aquella en la cual se
destapa el zute que conserva el calor de los
gilisquiles, elotes y gilicoyes, se riegan pino
y doradas florecillas de “flor de muerto”,
se encienden veladoras o velas, se reza, se
riega una parte de aguardiente blanco y la
otra parte se bebe ritnalmente y, como con
el licor, se disponen porciones de comida
para el difunto y las mds para los deudos,

UN AZUCARADO FINAL:
LA DULCERIA TiPICA

Un capitulo aparte es el de la gloriosa
dulceria tipica. Esta expresa todo el vigor
de lafusidn de las culturas mayas y europea,
y aunque es una constelacioén de golosinas
que inici6 durante la época colonial, es
ahora una de las manifestaciones mds
especializadas de la cocina nacional,
Conjuga el gusto castellano por los
manjares azucarados con los frutos de
la tierra guatemalteca, y de ello surgen
numerososproductosdesubli Juisi
Por su origen, elaborada confeccion e
inconsciente incorporacion cultural, no es
raro que haya sido la Ciudad de Santiago,
hoy Antigua Guatemala, el emporio de la
dulceria tipica. Tampoco debe extrafiar que
de ahi pasara, con las costumbres y gustos
criollos, espafoles y nativos, a la Nueva
Guatemala de la Asuncion. Seria falta de
seriedad no reconocer la alta dulceria tipica
de otras ci como Quetzal 20y
Cobin, pero la dimensién de la obra impide
profundizar mucho en el tema.

Aad

No disponemos de muchos datos que
soporten la generalizada creencia de que
los mayas antiguos prescindieron de los
edulcorantes. Tampoco de que hayan

Tradiciones 4e (Guatemata




232

studios [Folkdiricos

Cem:laf

sido aficionados a ellos. A partir de Ia
importacién impuesta del cultivo de
cafia de azicar, motivada, segin muchos
indicios por la necesidad de los castellanos
a endulzar sus bebidas y a consumir
postres con azicares, se ha deducido que
para los pobladores originales no eran
un imperativo. Pero tampoco podemos
afirmar que no incorporaran el gusto dulce
a algunas de sus bebidas; de las comidas
es menos lo que podemos imaginar.
Las mieles silvestres fueron las fuentes
edulcorantes prehispanicas, y de ellas se
considera a la miel de doncellitas como
la principal. Se afirma que el chocolate
endulzado incorporaba esta miel. Hay
fuertes sospechas de que eran aficionados
al néctar de flores de canak, las cuales
ocupaban lugar preemi dentro de su
cultura espiritual. Podemos imaginarlos
libando las florecillas mientras cumplian
otras tareas al pie del drbol. Pero la dulceria
proveniente del mestizaje es una etapa mds
elaborada, que requiere procedimientos de
cocina para alcanzar el producto final: un
dulce tipico.

La guayaba ha cedido sus frutos para
preparar con ellos los colochos de guayaba,
dulces de enorme tradicién y apetencia,
tipicos por donde se les vea. Ademis,
mermeladas y jaleas brotan a las mesas
hogarefias para resumar el cldsico aroma
de la fruta. La manzanilla, el arbolillo
de los pequefios, anaranjados pomos que
aromatizan las navidades, traslada [as
frutitas endulzadas en almibar espeso a
hojas de tusa seca, para ser admiradas ¥
comidas como manzanillas en miel. En
la ciudad de Guatemala son coloreadas
con un tinte comestible llamado rojo
vegetal, pero en la mayor parte de pueblos
conservan su agradable color natural. Del

chilacayote, esa cucurbitdcea rastrera tan
conocida en los pueblos del altiplano, se
derivan los chilacayotes dulces, manjares
semicristalizados, de gusto incomparable,
afanosamente deseados. Con una textura
parecida se culmina la melosa preparacién
de los tubérculos de camote, y se logran
los camotes en miel. Otra delicia al paladar
guatemalteco,

El zapote, la apetecida fruta tropical que
tan delicada resulta al paladar, se procesa
un poco mds para preparar los conocidos
zapotillosy bocadillos de zapote, singulares
preparaciones que producen manjares de
aspecto, color y sabor insuperables. Otras
cucurbiticeas rinden semillas con las que
se preparan chancacas, un dulce bastante
elaborado, de sabor muy poco empalagoso
pero siempre inigualable; un tanto mé4s
primitivas son las pepitas, preparadas
de pepita y panela en forma de grandes
monedas, que se distribuyen en ferias de
pueblos indigenas. De menor popularidad
por ser més un postre casero, las chancletas
de giiisquil tienen su propio lugar en la
dulceria tipica. Porque igualmente caseros
son los postres que se preparan al interior
de los hogares, usualmente almibarados
en mayor o menor grado como el dulce
de chilacayote, ayote en miel, jocotes en
miel, coyoles en miel, pldtanos en mole,
rellenitos de plitano,

Algunos dulces tipicos se basan en el
procesamiento de frutos cosmopolitas,
como es el caso de los cocos. Las cocadas
¥ los diferentes tipos de bocadillos de coco
(negros, blancos, amelcochados) son en
el pais un buen ejemplo. Los blancos se
hacen con azicar, los negros con panela,
De panela semiviscosa se confeccionan
los bocadillos ameleochados o “bocadillos
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de tusa”, asi llamados porque se colocan
en trozos de tusa seca por su delicada
blandura, En la zona caribefia, Livingston
y Puerto Barrios, por tradicién mds
unidos a los cocos, los bocadillos son més
grandes, dife y colecti e se
denominan “conserva de coco”. También
de materias primas cosmopolitas son
las “canillitas de leche” y las “bolitas
de leche”, pero la tradicién culinaria les
impone procedimientos guatemaltecos.

También se los impone a los nuégados
y a las polvorosas. Y se los impone a
los rosarios de tusa, uno de los dulces
tipicos mds extraordinarios que produce la
culinaria dulcera artesanal.

Como en la mejor cocina, cerrar las
comidas con manjares es una costumbre
inveterada. Aunque aqui solo nos hayamos
acordado de ellas, a falta de espacio para
disfrutarlas.

SUMARIO

La inmensa variabilidad en las comidas
populares tradicionales de Guatemala crea
un mundo de gran complejidad descriptiva.
Es tal su diversidad que ni un solo plato
revela definida uniformidad nacional, ni
siquiera étnica. Ni aquellos que han llegado
a concretar alguna identidad poblana han
perdido la capacidad de forjar miltiples
variaciones sobre los mismos temas. Hay
cambios entre familias, entre zonas de
un mismo pueblo y entre pueblos, entre
generaciones y entre niveles sociales. Esta
situacién le crea problemas a los estudiosos
de los recetarios y a los que ahondan en las
muiltiples facetas de la antropologia de la
alimentacién. Sin embargo, abre infinidad
de puertas para quienes desean profundizar

en el conocimiento de las costumbres, del
afianzamiento de las tradiciones y las vias
de la evolucion culinaria.

La gastronomia popular estd saturada de
hechos notables, que por excesivamente
comunes suelen desapercibirse.  Asi,
algo de lo que inmediatamente llama
la atencitn, cuando se ve con un paco
mis de detenimiento, es la presencia de
lineas genéticas autdctonas en la mis
genuina tradicién culinaria guatemalteca,
Eso es lo que, en materia de alimentos y
comidas, nos lleva a calificar de recursos
naturales a los linajes que forjan la
tradicién en la culinaria. Vale advertir
que, luego de descubiertas, con el correr
de los siglos, muchas de las especies
silvestres han sido traidas a los patios del
guatemalteco y consecuentemente  han
sido transformadas en cultivos y en formas
semidomesticadas.

Hay muchos linajes silvestres cn los
ecosistemas, y a veces hasta en los
sistemas agricolas en forma de malezas,
lo que en ambos casos incluye a parientes
de las especies domesticadas. Muchos
de estos insustituibles alimentos se
encuentran amenazados de extincién por
la induccién de transformaciones radicales
de los hdbitats naturales, contaminaciones
masivas, ejecucién de “planes de
desarrollo” mal concebidos y, lo que es
mds grave (y en mi particular concepto un
real crimen de lesa guatemalidad) por la
pérdida de identidad cultural y subsecuente
desprecio a los valores tradicionales.

La extincién de los linajes silvestres, de
las variedades (dnicas de este particular
centro de origen de plantas alimenticias
que habitamos, llamada erositn genética,
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constituye un peligro real sobre las lineas
de crecimiento espontineo de las tierras
agrestes. Aunque el guatemalteco haya
desarrollado una cultura agricola de gran
eficiencia e innegable antigiiedad, que le
permitié domesticar algunos linajes, el
tnico banco de genes silvestres sigue en
los ecosistemas del entorno ecoldgico.
Los programas disefiados para conservar
el patrimonio natural, por ejemplo a
través del manejo y cuidado de dreas
protegidas, son una buena ayuda para la
conservacitn de los germoplasmas, porque
de la conservacion de éstos depende Ia
conservacion de la identidad culinaria y la
posibilidad de mantener ritos, festividades
Y expresiones espirituales en las que
ciertos alimentos son sacralizados. Los
linajes de plantas alimenticias no deben
verse como parte de un patrimonio finico:
son patrimonio natural en cuanto seres
vivos, pero patrimonio cultural en cuanto
que estin incorporados a las costumbres,
tradiciones, conductas y comportamientos
de fos grupos humanos guatemaltecos.

Gran parte de la gastronomia tradicional
local se nutre con linajes nativos,
originados en este pais, parte central del
singular espacio mesoamericano  que
permitié una explosion de variabilidad
bioldgica pero también el desarrollo de
diversidad cultural de enorme riqueza
histérica, conductual e identitaria. La
condicién de especies nativas a nuestros
alimentos  tradicionales ya ha sido
sefialada por varios investigadores, pero
la formulacién final del territorio como
un centro de origen y diversificacion de
cultivos se consolidé con los estudios de
Vavilov en el primer cuarto del siglo XX.
La rica variedad de platillos en la cocina
guatemalteca es consecuencia de una

relacion de muchos siglos con las plantas
comestibles y su equivalente variabilidad.
La culinaria, el arte de hacer comida
mediante la transformacién de lo que de
otro modo sélo serfa un alimento mis,
es una buena forma de hacer una sintesis
cultural a partir de un conjunto variado de
hechos espontdneos por los modos sociales
de hacerla, que los incorpora en un hecho
tnico. Esto hard que Lépez Garcia'” diga
que la comida se convierte en uno de los
fundamentos simbélicos mds importantes
en la construccion de la identidad cultural.

Se ha dicho que el valor simbélico de la
alimentacién puede verse en la manera en
que se preparan los alimentos, en el modo
de colocarse los comensales en torno de
ellos y en la forma de consumirlos, y que
la cocina integralmente considerada es un
lenguaje en el que una sociedad traduce
su estructura. Insistimos en que la comida
basada en el aprovechamiento de recursos
propios, en forma de linajes nativos,
acrecienta el valor simbélico y refuerza
la identidad cultural que construye. La
cocina nos ha identificado como nacién
aungue haya modalidades diferentes
en lugares distintos, aunque persistan
modos o estilos disimiles que dependen
de la mayor o menor disponibilidad o
cercania a fuentes de los alimentos. La
etnobiologia de la alimentacidn en el pais
es un soberbio campo de estudio, aunque
resquebrajindose debido a la pérdida de
algunos de sus elementos clave.

Todavia tenemos tanto que aprender
de las afiejas costumbres mantenidas
en los pueblos, de la grandiosidad
latente en la aparente simplicidad de
las recetas tradicionales, del wvalor de
la identidad culinaria como forma de

afianzar la identidad cultural. Darle valor
sociocultural a la extrema ceremonia que
implica el obsequio de tamales en Navidad
y Nochebuena, el del pan de recado en
Semana Santa, el envio obsequioso de
platos de fiambre el Dia de los Santos o los
chuchitos que se ofrecen con la sinceridad
que silo se logra cuando el obsequio
se reconoce excepcional. El dadivoso
comportamiento que se expresa a través de
las comidas entre familias o personas en
las que hay sinceros grados de alta estima y
aprecio, como cuando se invita a un “caldo
de gallina de patio” el 25 de diciembre al
mediodia o cuando se comparte un pinol
o un pulique en el seno de una cofradia
que ha abierto sus puertas a un comensal
estimado. En fin: portentosa la cocina
popular tradicional guatemalteca, que de
ella surgen comidas de inestimable valor y
elevada significacion social.

REFLEXIONES POST SCRIPTUM

La gastronomia nacional tiene tres
dimensiones: una es la comida tradicional,
criolla, que se basa en el aprovechamiento
de linajes nativos y generalmente
mantiene una identidad cultural ficilmente
discernible. Otra es la llamada “cocina
guatemalteca™, a la que pertenecen los
“platillos  tipicos” que, temiendo por
obligacidn mucho de la cocina tradicional,
puede llega a incorporar ingredientes,
recetarios e instrucciones fordneas;
igualmente ha sido asimilada en una
identidad popular generalizada. La tercera
es la cocina gourmet, la pomposamente
bautizada “alta cocina”, que cuando
pretende ser mids penuina adopta e
incorpora ingredientes propios de la cocina
popular tradicional. Las dos primeras
tienen en comin la sazén heredada en

muchos siglos de prictica y mediante el
traspaso inconsciente de su conocimiento,
de generacidn a generacidn, a través de
procedimientos, recetas, modos y tiempos
de servirla; en fin, su significante cultural.

Poco exitoso ha de resultar el intento
de separar absolutamente a la cocina
tradicional de la cocina guatemalteca
coloquialmente llamada tipica, ain de
la cocina gourmet con ribetes de criolla
si nos basamos sélo en su relacién con
linajes silvestres nativos. En todas existe
el enriquecimiento de los componentes
culturales, en unas mds que en otras,
pero una valoracién de cantidades es tan
subjetiva que el limite se vuelve difuso, un
drea de traslapes. Por otra parte, tan criollo
parece un plato de pacayas cocidas como
uno de chojin, o una humeante sopa de
bledo que un buen “cocido”. En el marco de
este ensayo, el primero de cada par es mds
propio, més simple y hecho con alimentos
nativos, el otro es muy guatemalteco pero
influido y derivado de las costumbres
culinarias de los grandes centros urbanos
postcoloniales mds que de los poblados
cercanos a las fuentes de malezas dtiles y
otras plantas comestibles, caracteristico de
la comida tradicional por excelencia.

En este aporte a la antropologia y a
la etnobiologia de la alimentacidn en
Guatemala no hemos podido hacer mds que
asomarnos aunode tantos temas de lacocina
nativa, dejando para mejor oportunidad el
andlisis de otras expresiones culinarias,
incluyendo a la gourmet, todas de gran
riqueza contextual. Lo hicimos sobre la
base de que la asociacion a germoplasmas
propios lleva a ver a la comida tradicional
como expresion social que ha incorporado
y mantenido uno o mis linajes silvestres
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contiguos. Caracteristica relevante es su
alto grado de diversificacién. Con leves
0 intensas variaciones entre pueblos o
entre grupos sociales, ha mantenido una
identidad que ha resistido el paso del
tiempo. Sus referentes simbdlicos se hallan
en costumbres alimentarias muy antiguas.

Colocar a los germoplasmas nativos dentro
de los elementos que enriquecen la cacina
es darle a ambos un valor agregado. Pero
resulta obligado ir mds alld y reconocer
que nuestra cocina verndcula constituye
una elevada expresidn social, cuyas pautas
le dan identidad. Hablar de los alimentos
propios explorando sus aspectos biolégicos
es una forma de enaltecer las relaciones
etnobioldgicas que se han forjado en el
pais, detalle a detalle, sobre cimientos
inconmovibles. Valga, de esa cuenta, una
doble exaltacion en la gastronomia popular
tradicional guatemalteca.

En ésta, el cardcter mitico, la concepcidn
sacra, la creencia de compartir un origen
comin o la deificacién de una especie
aplicados a la cosmovision sobre los
linajes nativos de wvalor alimenticio,
son ricas fuentes de simbolismos y de
identidad cultural. Un caso ejemplar
es el del chocolate, el divino cacao,
descubierto por mayas, y olmecas que les
precedieron, en las vertientes caribeiias
de la selva tropical himeda de sus tierras.
Deificado. domesticado hasta hacerlo
cultivo, convertido en bebida exclusiva
de gobernantes, sacerdotes y guerreros
privilegiados, equiparado a moneda,
sacralizado en bebida ritual y por lo tanto
cargada de toda la espiritualidad contenida
en el cosmos de una de las civilizaciones
mis formidables que ha conocido el

que las mujeres mayas de la antigiiedad se
afanaban en servir espumante, enriquecido
con miel de doncellitas silvestres y flores de
orejuela, amén de vainilla y a veces maiz...
¢No debe ser acaso uno de los mdximos
orgullos de la nacionalidad guatemalteca
expresado en el universo de su cocina?

Otro tema digno de mencién es el del
maiz, en particular cuando lo vemos en
el alma de las comidas sagradas pinol y
pulique. Desde tiempos inmemoriales
se le tiene como alimento sacro, capaz
de mantener con vida al ser que se hizo
de su sustancia. El Memorial de Solold
senala’ que “solo dos animales sabian que
existfa en Paxil, nombre del lugar donde
se hallaban aqguellos animales que se
llamaban el Coyote y el Cuervo. El animal
Coyote fue muerto y entre sus despojos,
al ser descuartizado, se encontrd el maiz,
Y yendo el animal llamado Tiuh-tiuh a
buscar para si la masa del maiz, fue traida
de entre el mar por el Tiuh-tiuh la sangre
de la danta y de la culebra y con ellas se
amasd el maiz. De esa masa se hizo la carne
del hombre por el Creador y el Formador™,
Alimento por antonomasia y por ello se
hace carne en el hombre. Preeminente
en la cultura material tanto como en la
social (lenguaje, ceremonias y fiestas) y
en la espiritual (origen divino, presente
en leyendas, creencias, costumbres, mitos,
ritos, danzas y rituales religiosos)®, El
dios del maiz tiene lugar relevante en el
pantedn maya. En la estela 40 de Piedras
Negras se le representa en el momento de
la siembra del grano.

De lo discutido puede colegirse que
no es posible sefialar una comida que
simbolice toda la cultura y la espiritualidad

mundo, brebaje energizante y estimul

temaltecas. Si a alguien se le pide

!
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que nombre a un platillo con suficientes
atributos para representar a la cocina
popular tradicional, quizd piense de
inmediato en alguno que esté relacionado
con su infancia, con el ritual familiar de
degustarlo o con el entorno social en donde
se formé. Luego, y sin siquiera darse
cuenta de ello, lamente le proveerd de otros
factores que completarin un complejo
cuadro subconsciente de descriptores para
potenciar su escogencia, Si yo fuera ese
alguien, posiblemente me inclinarfa por
los humildes chuchitos. (Que, ciertamente,
hallan fuerte competencia en las tortillas y
en un plato de frijoles negros).

Un chuchito es una comida hecha a base
de masa de maiz, se adoba con un recado
tan ancestral como la masa y se cuece
recubierto con estructuras que provienen
de la planta del maiz. Esto, por si solo, ya
es bastante. Ademds es una preparacion a
todas luces prehispanica, pero adornada
con unos cuantos matices peninsulares
agregados durante la época colonial. Por
ello, sin perder su originalidad primordial,
resulta muy representativa del sincretismo
culinario que descuella en todo el pais.
Puede prepararse con una combinacion
de ingredientes de simpleza extrema o
enriquecerse con otros alimentos propios,
tales como flores de izote, hojas de chipilin
o lorocos. Encarna y personifica la cocina
criolla, distingue la cocina tipica y campea
en la cocina gourmet. Se le encuentra en
apartados villorrios, genuinos enclaves
de la tradicién culinaria popular, en
distinguidas casas de todos los pueblos
y en encumbrados salones citadinos
como tentempié en lujosas recepciones.
No hay guatemalteco que no conozca
los chuchitos, pues para €l pueden ser

una comida completa, un refrigerio, un
bocadillo casual, un comestible rdpido,
un avio de viaje, una vianda barata, un
bocado siempre accesible o un dadivoso
obsequio para afianzar vinculos de amistad
o familiaridad. Cae bien a cualquier hora
del dia y la noche y nunca es indigesto. Se
vende en puestos informales de comida,
ya en una banqueta metropolitana o en
una champa, en un comedor popular o en
suntuosos restaurantes. Combina con todas
las bebidas disponibles o deseables, desde
agua pura hasta un cdctel, pasando por
chocolate, te, café, leche orefrescos. Admite
ser clasificado como comida cotidiana,
solemne, festiva o sagrada, porque en este
iltimo caso su sacralizacion depende del
hecho cultural que lo adopte como tal. A
modo de uno de los mejores ejemplos de la
cocina popular tradicional guatemalteca,
el humilde chuchito condensa toda el alma
de la cultura alimentaria nacional,

jBuen provecho!
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