PRODUCCION Y USOS TRADICIONALES DEL “LOROCO”
EN LAS COMIDAS POPULARES DE GUASTATOYA EL
PROGRESO, GUATEMALA.

Aracely Esquivel Vasquez

Introduccion.

Este trabajo de investigacion sobre la utilizacion del loroco como condimento
en la comida tradicional del municipio de Guastatoya-El Progreso, permite conocer
un aspecto de la cultura popular tradicional importante y poco investigado por
nuestros folklorélogos y antropélogos, como es el caso de la comida que responde
a comportamientos y simbolizaciones profundamente arraigados los cuales
identifican a determinados grupos culturales.

Actualmente en Guatemala no existen estudios sobre la alimentacion
folklrica de la region considerada ladina, principalmente del area semiarida del
municipio de Guastatoya-El Progreso, en el Oriente del pais, por lo que se considera
importante realizar la investigacion de la comida popular de la region que incluya
un cultivo tradicional y que al mismo tiempo sea propio de la misma como es el
caso del loroco (Fernaldia Pandurata Woodson).

Se puede decir segun Barrios (1994: 7) que hasta la década de 1930, la
concepcién de la alimentacion era considerado como algo exclusivamente
psicolégico que implicaba que el tema fuese abordado fundamentalmente por
cientificos naturales, médicos, nutricionistas, farmacéuticos, veterinarios, ingenieros
agrénomos, etc., que se encargaban de analizar la situacion nutricional de las
poblaciones, sus carencias 0 excesos, las transformaciones economica-
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structurales, necesarias para lograr una alimentacion sana y equilibrada segin
anones occidentales.

En Guatemala (Ibid) los estudios sobre alimentacion desde una perspectiva
ntropologica se inician en los afios 1943 al 45 a cargo de Goubaud Carrera. En
ste estudio se realizé un registro del consumo diario de alimentos y bebidas, se
frecen recetas de las principales comidas, se analizan los patrones de adquisicién,
.onsumo y describen los principales utensilios de la cocina tradicional,
Josteriormente se dan dos hechos significativos, la creacion en 1945 del Instituto
ndigenista Nacional (IIN) y la del Instituto de Nutricion de Centro América y Panama
INCAP) con sede en Guatemala en 1949.

Con el Instituto Indigenista (IIN) se comienzan a realizar trabajos de
‘comunidades” de tipo descriptivo, en los cuales siempre se recogera como item
ssencial de estudio todo lo relacionado con la alimentacion (Ibid.).

A parle de la labor del Instituto Indigenista, son pocos los trabajos de
alimentacion realizados sobre los grupos étnicos por lo que se pueden citar el del
Doclor Azzo Ghidinelli en 1975 sobre los pokomames orientales de San Luis
Jilotepeque, Jalapa, en donde describe las técnicas de preparacion y conservacion
de alimentos; en 1977 de Marilyn Henne sobre la comida Quiché en el cual analiza
los campesinos que viven en los alrededores de Chichicastenango, y en 1990
Dalila Gaitan un estudio de la dieta alimentaria de una comunidad afectada por la
construccion de la hidroeléctrica en el Rio Chixoy; todos estos estudios fueron
sobre la alimentacion de grupos indigenas, por lo que resulta la importancia que
tiene un trabajo de esta tematica en una region ladina.

Segun de Carvalho-Neto (1967:5) la alimentacion es parte del folklore
ergolégico dedicado al estudio de las comidas y bebidas tradicionales y Lara
(1977:114) considera que la cocina popular demuestra fehacientemente como el
aclo mas primario y urgente en el hombre la alimentacion se ve influida por la
marcha de la sociedad en la preparacion de comidas y bebidas tradicionales, y se
encuentran huellas de las distintas etapas del desarrollo historico particular de las
naciones y los pueblos. En ellas se esconden muchas veces ritos y ceremonias
que hablan de un pasado colectivo, donde se mezclan infinidad de elementos
historicos.

El examen global de estos hechos folkloricos puede ser util para el
conocimiento de antiguos ritos y celebraciones de raiz americana o europea pero
especialmente para auscultar la evolucion histérica de las costumbres
gastronomicas de las clases populares, sus limitaciones y su contribucién a la
historia nacional.
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Luis Lujan Mufioz segun Lara (1977:115) ha puesto en evidencia como a
lo largo de la historia de Guatemala, especialmente en los siglos XVI al XX la
hegemonia de las diferentes potencias europsas como son Espafia, Inglaterra y
Alemania, asi como los Estados Unidos han influido decisivamente sobre los habitos
alimenticios de los guatemaltecos.

La preocupacién por la alimentacion y la nutricion como campos de estudio
antropolégico, es relativamente reciente, y segun Barrios (1994:4) el problema
nutricional en Guatemala ha sido enfocado desde varios puntos de vista y por
diversas instituciones que se han interesado en esta problematica. La alimentacion
no es un hecho simplemente fisioldgico sino t-mbién cultural, pues es el nexo
principal entre el hombre y su entorno cultural y geografico; el hombre desde tiempos
inmemoriales ha tomado del medio ecoldgico los alimentos que encuentra
disponibles en él.

La historia de la cultura recoge las costumbres, ideas y técnicas
relacionadas con la preparacion de alimentos, etc., describe también el prestigio y
la funcién de los mismos y su refacién con un sin numero de actividades religiosas,
publicas o familiares.

Desde el punto de vista antropologico y cultural, en algunas monografias
hay descripcién de las costumbres, técnicas relacionadas con la siembra,
recoleccién, distribucion y preparacion de alimentos. También se presentan métodos
de preservacion y almacenamiento, asi como el consumo de determinados
productos (Ibid) por lo que la presente investigacion se enmarca en el contexto de
la Antropologia de la alimentacion cuyos postulados teéricos argumentan que la
misma no se reduce exclusivamente al campo puramente fisiolégico, sino que
también comprende el campo sociocultural y como tal debe estudiarse.

Segun Barrios (1994:5) es importante tomar en cuenta la diferenciacion
que establece Roberto da Matta, contrastando alimento y comida. Asi lo que
llamamos alimento tiene como referente el aspecto universal, el lado nutritivo y
biolégico de la comida.

El alimento es algo neutro, la comida es un alimento que se torna familiar
y por eso mismo definidor de caracter de identidad social y de colectividad.
Entonces, la conceptualizacion de las comidas y de los alimentos guarda segun
Barrios (1994:5) relacion con la concepcion del cuerpo y, a través de él directamente
con las relaciones sociales, el sistema de valores y las creencias de una sociedad
y cultura determinada. El comer denuncia una identidad social y un estado
existencial. En este sentido, grupos, nacionalidades y étnias son clasificados por
lo que hacen y por lo que comen, entonces utilizan ciertos alimentos preparandolos
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de manera determinada, comiéndolos conforme a reglas precisas y con
determinadas personas, las sociedades parecen expresar no tanto un modo de
satisfacer las necesidades bioldgicas de sus miembros, como un modo de
representar, de manera sensible reglas, conceptos y valores que afectan a la
totalidad de la vida social.

Segun Barrios (Ibid) citando a Levy Strauss indica que “el andlisis de la
alimentacién de un grupo permitira descubrir como la cocina es un lenguaje que
esta traduciendo ciertos aspectos de la cultura del grupo”, porque en casi todas las
actividades realizadas por el hombre como ser social, se encuentra un vinculo
estrecho con la alimentacion, ya sea ésta social, religiosa, politica, familiar, etc.,
por lo que Julian Lopez citado por Barrios (1994:1) indica que las categorias y
cualidades sensibles de la alimentacién de un grupo sirven para "pensar para
traducir, dar sentido y reforzar el universo simboélico de ese grupo”.

El objetivo general de esta investigacion fue estudiar la utilizacién del loroco
on la comida tradicional popular del Municipio de Guastatoya-El Progreso v la
arliculacion econémico-social que desarrolla su oblencién silvestre y cultivada.
Estableciendo los usos del loroco en la comida tradicional popular del municipio,
preparar un recelario de cocina tradicional, establecer si existen elementos
simbélicos en la utilizacién del loroco en la comida guastatoyana, estudiar las formas
de obtencion del loroco por medio de la recoleccion silvestre y el cultivado y
establecer si éste ltimo esta desplazando en la region a la recoleccion de la variedad
silvestre.

Para efectuar esta investigacion se utilizo la entrevista dirigida y abierta,
asi como la observacion directa de campo. Se efectuaron visitas de campo al
municipio de Guastatoya, con el fin de conocer las formas de cultivo del loroco, su
comercializacion, el uso en las comidas tradicionales de la region, recolectar recetas
y fotografiar su cultivo, recoleccion y comercializacion.

Se utilizo para efectuar el trabajo de campo una guia de entrevista que
sirvié, tanto para las entrevistas dirigidas como para las abiertas. Para recabar
datos técnicos de la produccién y recoleccion del loroco, se empled la boleta guia
para la “caraclerizacién agroeconomica” del cultivo del loroco (Fernaldia Pandurata
Woodson) en la region semiarida de El Progreso y Zacapa, disefiada por el Ingeniero
Agrénomo Ernesto Yac Juérez.

Todas las entrevistas fueron grabadas especialmente las abiertas que
sirvieron para la obtencién de las recetas de la cocina popular tradicional de
Guastatoya El Progreso donde se hace uso del loroco como condimento de la
comida el cual le da un exquisito sabor.
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Area Geografica.

Para efectuar esta investigacion sobre el loroco en la comida popular de
Guastatoya El Progresa se escogioé como universo de estudio a este municipio que
es de primera categoria y al mismo tiempo cabecera departamental del
Departamento de El Progreso. El municipio tiene una extension aproximada de
262 Kms.2 , colinda al Norte con los municipios de Morazan y San Agustin
Acasaguastian, al Este con el Jicaro y al Oeste con Sansare, todos municipios del
Departamento de El Progreso y al Sur con Jalapa perteneciente al Departamento
de Jalapa. (Diccionario Geografico 1961:243).

La cabecera esta situada, segin el banco de nivel establecido por la
Direccion General de Caminos, en la estacién de ferrocarril a 516.90 metros sobre
el nivel del mar con latitud norte 14?15'18" y longitud ceste de 90°04'12". (Diccionario
Geografico 1961, 234). El municipio cuenta con 1 ciudad, 12 aldeas, 20 caserios,
10 parajes, 30 fincas y 1 sitio arqueolégico (Prado, 1984:104).

El departamento de El Progreso segun Dary (1994:25) se divide en dos
partes tomando como criterio basico la altitud en metros sobre el nivel del mar,
ademas de los factores de precipitacion pluvial y tipo de suelo, que son la parte
alta de El Progreso y la parte baja.

La parte alta comprende las regiones que forman parte de los municipios
de Morazan, San Agustin Acasaguastlan y San Antonio La Paz, los cuales tienen
terrenos cultivables a una altitud entre 1,200 y 2,200 metros sobre el nivel del mar.

La parte baja comprende las regiones ubicadas enire 1,000 metros sobre
el nivel del mar y menos. En este caso se alude a las areas de los municipios de
Sanarate, Sansare, Guastatoya, San Cristobal Acasaguastlan, El Jicaro y las partes
bajas de Morazan y San Agustin Acasaguastlan.

El municipio de Guastatoya-El Progreso, ademas esta situado segun Yac
(1,993:12) en la region semiarida de Guatemala que comprende un area delimitada
por la parte sur de la Sierra de Las Minas en los departamentos de Zacapa y El
Progreso por el contacto con la regién Karstica de Baja Verapaz y por las lierras
altas del altiplano centro oriental del departamento de El Progreso, Guatemala,
Jalapa y Jutiapa.

La regién semiarida cubria originalmente una extension de 6,211 Kms.2
aproximadamente. Por el proceso irracional de ocupacion del espacio generado
por la falta de planificacién y manejo adecuado de los recursos, dicha extension se
ha incrementado a 10,500 Kms? aproximadamente.
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La zona seca y muy seca de la region estudiada, se caracteriza porque la
precipitacion media anual maxima es de 600 milimetros y de una evaporacion del
130%, mayor que la lluvia total anual. (Yac 1993:2)

La fuente de ingreso de la poblacion de la regién lo constituye, la actividad
agricola, venta de lefia, venta de aves y sus subproductos (huevos principalmente)
y por la venta de su fuerza de trabajo en actividades agricolas (Ibid).

Aspectos historicos y sociales de la region.

En la época colonial, en El Progreso habitaron esparioles, ladinos
descendientes de espafioles empobrecidos y ladinos mestizos. Esto indica, segin
Dary (1994:57) que ser ladino engloba a grupos sociales con diferentes origenes y
culluras pero unidos por el hecho de expresarse en espariol.

Dary (Ibid) citando a Severo Martinez, indica que en el agro el “ladino” era
|la capa media rural mas baja lindante con los indios, aungue esencialmente distinta
por razones de libertad de movimiento y contratacion, asi como estar exonerada
de tributar.

A los espanioles empobrecidos del oriente de Guatemala que al parecer
fueron muchos, no se les llamé segln Dary (Ibid) “espaficles” sino “ladinos” por no
tener status social elevado por ser pobres, condicién que les igualaba en algun
sentido a los indios. Probablemente, a la mayoria de soldados y fijosdalgos que
vinieron a Guatemala a partir del siglo XV1 en busca de fortuna o aventuras que se
asentaron en haciendas y rancherias de tierras orientales, se les hubiera
denominado ladinos.

En el siglo XVIIl, la lglesia dividia la region que hoy corresponde al
departamento de El progreso en dos parroquias, la de Acasaguastlan y la de San
Agustin de la Real Corona, y la region que nos interesa, la de San Agustin, tenia
dos pueblos importantes que eran San Agustin de la Real Corona, cabecera de la
parroguia y conocido actualmente por San Agustin Acasaguastlan y Santa Maria
Magdalena, hoy conocido como una aldea de dicho municipio; ademas de tres
valles, Guastatoya, Sanarate y Tocoy, hoy pueblo de Morazan. En ellos se ubicaron
también haciendas cuyos pobladores dieron lugar después a los pueblos y aldeas
que encontramos hoy en dia en la region (Dary 1994:63).

El Valle de Guastatoya segtin Cortez y Larraz (1959:286) estaba a cinco
leguas de San Agustin de la Real Corona teniendo una extension de cuatro leguas
de longitud por legua y media de latitud, contaba con una poblacion aproximada de
115 familias y unas 628 personas que habitaban en 29 trapiches, 5 haciendas y
tres o cuatro poblaciones, y la gente que en ellas vivian, segun los detalles del
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padron eran 52 espafioles caballeros, 286 esparioles, 218 mulatos y 78 indigenas
que sumaban las 628 personas indicadas anteriormente.

El término hacienda segun Dary (1994:61) lo define Brading como un
término con poca precision historica, el cual significaba simplemente una gran
propiedad en posesion de un solo duefio, fuera éste un individuo, una familia o una
institucion, sugeria ademas cierto grado formal de explotacion del territorio para
pastizales o cultivos, con poca informacién en cuanto a la extension fisica.

En las haciendas los hombres se dedicaban a la vaqueria, el arreo de las
bestias y a la agricultura de maiz y algunos frutales; y las mujeres atendian las
casas y los nifios, elaboraban quesos, panes, quezadillas, tortillas, dulces, bordaban,
cosian, elaboraban cigarros y criaban animales menores como cerdos y aves de
corral y pudieron haber participado en el corte del cacao, extraccion de afiil y en el
corte y procesamiento de tabaco. (Dary 1994:62)

Segun Cortez y Larraz (lbid) la gente en los valles andaba en suma
desnudez, las cosechas que producia el terreno eran de maiz, frijoles, canas, algun
cacao, verduras, muchas frutas y crianza de ganado.

En los valles dominaba el amancebamiento, el juego, la embriaguez y el
latrocinio. Segun Cortez y Larraz (1959:287) imperaba todo género de vicios que
los hacia una congregacion de personas sin sujecién a Dios, a la Iglesia ni el rey,
sin mas reglas que sus caprichos y antojos. Habitaron espafiocles y ladinos con
algunos indios para servicios y trabajos que sdélo hacian ellos. En la sierra existian
pajuides asi como estancias o rancherias que eran por lo comin establecimientos
de indigenas a donde se recogian varias gentes de diversos pueblos, unos por
librarse de tributos, otros por delitos cometidos, otros por cometerlos a salvo
conducto y todos por vivir su libertad (Cortez y Larraz 1959:289) .

Los hacendados y duefios de trapiches en los valles recogian sin dificultad
atodas estas gentes porque les trabajaban con mucha conveniencia y consideraban
como premio de sus trabajos el abandono de sus vicios. Por lo que asi segun
Cortés y Larraz (Ibid) los curas no sabian, ni las familias, ni las personas que
habitaban estos establecimientos, pues los duefios de los mismos los ocultaban,

Por motivo de orden administrativo en 1781 al curato de San Agustin de la
Real Corona se le desmiembran dos regiones Sansaria y Tocoy que desde ese
ano y por Real Cédula pasan a constituirse en curatos independientes de aquel.
(Dary 1994:64)
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Actualmente, El Progreso como departamento es uno de los mas reciente
y controvertida formacion. Hasta 1871 el territorio que en este momento lo conforma
era parte de Chiquimula. A partir de tal fecha, la parte comprendida desde
Guaslatoya hacia el nor-oriente paso a constituir parte de Zacapa y de Guastatoya,
hacia el sur que incluia los pueblos de Sansaria (o Sanarate) y San Antonio La Paz
de Guatemala (Ibid).

El Departamento como tal fue creado en Abril de 1908 por medio del Decreto
683. En esa época ademas de los actuales municipios también comprendian los
de Cahanas y San José del Golfo. Por un corto periodo en 1919, se denomind
departamento “Estrada Cabrera”, debido a que muchos de sus pobladores fueron
partidarios de dicho mandatario, pero luego, al afio siguiente en 1920 y por motivos
politico-administrativos se suprime ese nombre y los municipios que lo integraban
se reincorporaron a los departamentos a que pertenecian con anterioridad al decreto
638, Asi transcurrieron 14 afios hasta 1934, en que se restablece finalmente el
departamento El Progreso con los mismos municipios que cuenta hoy en dia, pero
con una extension territorial menor de la que tenia en 1908, lo que provoca un
litigio de lierras con el Departamento de Jalapa, que dura hasta la década de 1970.

Origenes del Loroco.

Guatemala, segun Yac (1993:1) es uno de los centros de origen de plantas
cultivadas de la region mesoamericana, las que han sido y seguiran siendo udtiles
al hombre como fuente de alimentacion y materias primas para la industria, asi
como la region mesoamericana (lbid) es uno de los ocho centros mundiales de
origen y diversidad genética de plantas cultivadas. Por lo tanto, es de esperarse
que dentro de su territorio existan riquezas floristicas aprovechables. Esto es
confirmado al revisar seaiin Yac (Ibid) el inventario preliminar realizado por el Centro

Botones de loroco {Fernaldia Pandurata Woodson)
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de Agricultura Tropical de Investigacion y Ensefianza (CATIE) en el cual se reportd
que el 48% del total de 104 especies Utiles al hombre y consideradas autoctonas
de Mesoameérica se encuentran presentes en Guatemala.

El loroco (Fernaldia Pandurata Woodson) es una especie nativa de Guate-
mala (Yac 1993:XI) propia de |a region semiarida del oriente y muy utilizada en la
comida tradicional popular de los municipios del norte, del Departamento de El
Progreso, donde sus botones florales (Yac, 1993:6) se consumen como fuentes de
vitaminas y minerales, se comen cocidos para condimentar comidas como: carnes,
caldos, arroz, tamales, tortillas, dobladas, etc., y sus raices son consideradas muy
toxicas y han sido empleadas algunas veces para matar animales nocivos.

El loroco se localiza también en México, El Salvador y Honduras (Yac
1993:6). En Guatemala, se encuentra a una altura sobre el nivel del mar, de igual
o menor a 900 metros especificamente en los Departamentos de Izabal, Zacapa,
Chiguimula y Jutiapa, encontrandose segun Yac (1993:X1) ampliamente distribuida
en la zona semiarida del oriente, la cual puede encontrarse en forma silvestre en la
parte sur de la sierra de las minas y ademas en forma domesticada para su
explotacion comercial, por tanto presenta impartancia econdmica en dicha regién.
Actualmente carece de orientacion para su mejoramiento, por lo que los agricultores
realizan las actividades agricolas en forma tradicional recolectandolo mayormente
de las variedades silvestres existentes en las montafias. En Guatemala existen
dos especies del genero Fernaldia segin Yac (1993:4) y que son las Fernaldia
Brachypharyns y la especie Fernaldia Pandurata.

Las diferencias que existen entre ambas especies se basan en la forma y
tamario de la corola. La especie Fernaldia Pandurata tiene la corola glabra, de
forma ampliamente campanulada-cénica y de una longitud de 9 a 12 milimetros.

Obsérvense las flores en relacién de la cantidad de hojas.
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La descripcion botanica del loroco, (Fernaldia Pandurata) que ofrece Yac
(Ibid) basado en Standley y Steyemark indica que el habito de crecimiento del
mismo es de una hierba trepadora, pequefia o grande, densamente puberulenta o
pocamente aterciopelada-pilosa en todas partes.

Las hojas son membranosas con peciolos de 1-2 centimetros de largo,
oblongo-elipticas a ampliamente ovaladas de 4-13 centimetros de largoy de 1.5 a
8 centimetros de ancho, pocamente acuminadas. Las hojas de la parte abaja son
cordadas de la base, las superiores de obtusas a truncadas, con bellos suavemente
pilosos y muy densos en e! envés.

La inflorencia es generalmente mas pequefia que las hojas, con 8 a 18
flores, los pedicelos de 4 a 6 milimetros de largo. La bractea de la flor es ovada de
1 a 2 milimetros, el céliz tiene Iébulos ovados, agudos u obtusos de 2 a 3 milimetros.
|a corola es blanca en |a parte interna y verduzca en la parte de afuera y glabra. El
tubo liene una longitud de 20 a 22 milimetros y la garganta es ampliamente
campanulada-conica de 9 a 12 milimetros de largo y de 7 a 9 milimetros de ancho.

Los lobulos son ciliados de 10 a 13 milimetros de largo y densamente
cubierto de vellos aracnoides la parte interna de la base.

Yac (Ibid) clasifica taxonomicamente a la especie de loroco (Fernaldia
Pandurata Woodson) de acuerdo a Cronquist como perteneciente a la  division
magnolio-phyta, Clase Magnoliopsida, subclase asteridae, orden Gentianales y
familia apocynaceae.

Donald Ruane, duefio de la plantacion de loroco
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Produccion del Loroco.

En el municipio de Guastatoya-El Progreso no se da el loroco silvestre,
este llega al mercado local proveniente de los municipios de San Agustin
Acasaguastian y Sanarate, donde la gente que tiene tierras en los cerros recolectan
el loroco silvestre durante la temporada de invierno o sea la época de lluvias en
Guatemala que es cuando se da una cosecha abundante de loroco silvestre,
También al mercado local de Guastatoya llega loroco cultivado de los municipios
de Sanarate y San Agustin Acasaguastian, donde en la aldea Estancia de la Virgen,
existe una plantacion de este producto.

En el Municipio de Guastatoya, la produccion del loroco cultivado, esta en
manos Unicamente de Donad Ruano y su esposa Telma Carias de Ruano, quienes
tienen mas de tres afios de cultivarlo, habiendo empezado en un terreno contiguo
a su casa de habitacion que es propia, donde atn cultivan aproximadamente una
manzana de dicho producto.

Existe actualmente en Guastatoya un sefor que tiene una pequena
plantacién de loroco, pero que hasta el momento no ha cosechado, por lo que
dofia Telma y su esposo son los Unicos cultivadores de loroco en el municipio que
tiene produccion.

*  El terreno donde plantan el loroco esta situado en el lindero oeste de la
poblacién, al lado sur del camino que conduce a la Aldea Santa Rita; tiene un area
de cultivo de unos 200 mts. de norte a sur por unos 100 mts. de este a oeste, con
una superficie aproximadamente de dos hectéreas, es plana con una brecha cada
cien metros.

El loroco se trasplanta en surcos gue van en direccion esle a oeste con
una distancia entre plantas de 50 a 70 cm. con tutores cada 3 metros, sembrados
para sostener las plantas y permitir el enredo al unirlos con cuerdas para formar
una base donde se desarrolla la guia de |a planta, la cual sube descendiendo en la
hilera de tutores del surco siguiente donde las plantas de este surco tambien se
elevan en el enredo para descender en el surco anterior, formando una especie de
tanel entre los dos surcos de tutores continuos dejando entonces un paso con el
surco siguiente donde se vuelve a repetir este proceso.

Los tutores son postes de madera que en el caso de la plantacion de la
familia Ruano Carias, tienen una altura aproximada de 1.85 mts.

La distancia entre los surcos, es de un metro aproximadamente y no existe

ninguin otro cultivo entre el loroco porque esta planta es muy delicada y no conviene
otra siembra que pueda ahogar el enredo, segun la informante.
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Plantacion de Iumc

Las semillas con que se sembrd la plantacion actual, la consiguio el esposo
de dona Telma por medio de un amigo que se las trajo de Sanarate, por lo que su
origen es local. Como la plantacion sdlo tiene tres anios las actuales plantas son
las que se sembraron desde el inicio. Cuando se hizo el vivero no hubo seleccion
de semillas, se sembrd la que se consiguid, segun informé dofia Telma. Se
prepararon las bolsitas con tierra para hacer el almacigo y en cada bolsa se
colocaron tres semillas de las cuales no todas germinan, segln dice dofna Telma.
Para la siembra del almacigo no es importante la época, siempre que se tenga
riego. La plantacion es regada durante la época seca y al llegar el invierno se
suspende,

Generalmente el loroco produce su primera cosecha al ano de haber sido
lrasplantadas las matitas, pero dice dofia Telma que debido al cuidado que tuvieron
con el cultivo v el riego adecuado, consiguieron la primera cosecha a los 8 meses
de plantado.

Elterreno donde esta plantado el loroco se fertiliza por medio de la aplicacion
de abonos, ademas se debe limpiar de malezas y hierbas para que |as plantas del
loroco puedan crecer. Estas limpias son mas frecuentes durante el invierno pues
es cuando mas crecen las malezas y hierbas.

Segun dofia Telma no se efectud ningdn analisis agronomico del terreno
donde se plantd el loroco, dice que las plantas del loroco no son afectadas por
enfermedades pero, el mayor peligro para perder la cosecha son las plagas.

Las plagas que mas atacan al loroco son una especie de insecto gue parece
pulgon de varios colores ya sea amarillo, verde, amarillo con negro. Tambien hay
un mosquito blanco que deja negra la hoja y que es mas pequefio que el zancudo
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el cual cuesta mucho combatirlo y por Gltimo existe otra plaga que ataca a la flor
del loroco que consiste en una pelotita color verde que facilmente se confunde
entre los botones, estas pelotitas estan llenas de parasitos pues al abrirlas les
salen gusanitos muy diminutos.

Para combalir estas plagas, se desinfecta el suelo utilizando fungicidas
para matar hongos, e insecticidas para exterminar las plagas de insectos.

Del trabajo en la plantacion de loroco se encarga el sefior Donald Ruano
quier_l es auxiliado por unos tres o cinco trabajadores agricolas que reciben un
salario por jornal trabajadc durante la época en que laboran, recogen la cosecha
en los meses de produccién y después de terminada la misma se dedican a la
tarea de limpia de malezas y hierbas, abono, fumigacién y riego del terreno de
cultivo. Después de terminada la cosecha, se aprovecha el mes de diciembre para
podar las plantas y cambiar los tutores dafiados.

La cosecha del loroco se recoge entre los meses de marzo a noviembre y
es anual. El corte de mayor rendimiento se da en los meses de junio y julio durante
el invierno y los de menor rendimiento en los meses de marzo y noviembre o sea
cuando comienza y finaliza la cosecha.

El primer corte se hace en el mes de marzo, corlando unas cuatro libras,
pasados cinco dias se vuelve a cortar y se recolecta un poco mas que la primera
vez y asi se va poco a poco cortando mas y mas loroco hasta llegar a la cantidad
mas alta que se puede cortar en los meses de junio y julio cuando en una buena
cosecha se logran recolectar unas cien libras al dia.

Manue! Carias, en el corte del loroco

79



El loroco se corta al amanecer antes que salga el sol, comenzando a eso
de las 5:30 horas cuando ya esta claro y permite la visibilidad suficiente para poder
trabajar entre los tupidos surcos de los tutores, el corte va terminando como a las
§:30 horas. La razon por la que se corta temprano es porque la flor amanece bien
fresca y con todo su esplendor y la cantidad abunda. El sol marchita la flor, pierde
su frescura y también pierde peso lo cual impide recolectar los pedidos requeridos.

Comercializacion del loroco.

La produccion de loroco es comercializada por dofia Telma Carias quien lo
vende en el wgar que ocupa la plaza del mercado de Guastatoya, pagando un
impuesto diario por ocupar dicho lugar que esta en la calle frente al edificio del
mercado local.

Segun dofa Telma, el mayor volumen de venta lo tiene con los compradores
locales que consumen el loroco para condimentar diariamente sus alimenlos. La
venta se hace al menudeo por un quetzal, por dos, por onzas, media libra y libra.

Existen varios compradores mayoristas que llegan de otros lugares tanto
de la capital como de Gualan, Zacapa y Puerto Barrios. Estos compradores suelen
llevar entre 50 6 60 libras de loroco para venderlo en sus pueblos. Los dias de
mayor venta son los martes y viemnes que corresponden a los dias de plaza o de
mercado local de Guastatoya, El Progreso.

El precio del loroco varia segtn la temporada siguiendo la ley de la oferta
v la demanda, siendo mas caro al inicio y al final de la cosecha pues es escaso, y
mas barato durante la época de mayor abundancia en el corte. Al inicio de la
cosecha el loroco puede costar unos Q.30.00 la libra y cuando es abundante en los

Dofia Telma Carias de Ruano, pesando loroco.
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meses de junio y julio el precio por libra puede descender hasta Q.10.00 6 Q.5.00;
y al final de la cosecha puede llegar a valer Q.40.00 6 Q.45.00 por libra. A los
mayoristas se les da un precio especial para que puedan obtener un poco de
ganancia cuando lo revenden. El precio del loroco ha permitido financiar su
produccién sin pérdidas y sin necesidad de préstamos

El loroco debe venderse antes de que pasen 24 horas para que no se
heche a perder la flor, si se refrigera pueda durar unos ocho dias como maximo.
Las unicas exigencias que tienen los compradores que generalmente son mujeres,
es que el loroco debe estar fresco y no les gusta gue los botones florales sean
blancos, prefieren las coloraciones verdes..

Empleo del loroco en la comida popular tradicional de Guastatoya.

Los botones florales del loroco se utilizan para condimentar comidas y se
preparan multiples recetas como son: dobladas de loroco con requeson a las
cuales se les puede agregar pollo, pollo en crema con loroco, chile con loroco,
huevos revueltos con crema y loroco, tamales con loroco, chuchitos con loroco y
en general a todos los caldos se les puede agregar el loroco para sazonarlos.

A continuacion se presentan varias recetas de la cocina popular tradicional
guastatoyana donde se emplea el loroco y que se obtuvieron de diferentes amas
de casa del lugar durante el trabajo de campo.

'RECETARIO.
POLLO EN CREMA CON LOROCO:

1 pollo de 2 1/2 libras de preferencia pollo criollo
1 cebolla con tallo

1 tomate

2 dientes de ajo

1 chile pimiento rojo

1 vaso de crema

4 onzas de loroco

consomé y sal al gusto

Procedimiento: Corte y lave bien el pollo, despréndale la piel (si fuere pollc de
granja) si es criollo puede dejarle la piel ya que le da un sabor exquisito, coléquelo
en una olla, agréguele la cebolla, el tomate, los ajos, el chile pimiento, todo picado,
pongale una taza de agua, consomé y sal al gusto, déjelo sudar a fuego lento.
Mientras el pollo suda, lave bien los botones del loroco y téngalos listos para cuando
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el pollo esté suave, seguidamente agréguele la crema y los lorocos tapelo y déjelo
hervir por cinco minutos. Sirvalo bien caliente acompanado de arroz blanco. Da
para cuatro O seis personas.

CALDO DE GALLINA CON LOROCO:

1 gallina criolla de tres o cuatro libras
1 cebolla

1 tomale

3 dientes de ajo

1 chile pimiento rojo

culantro

hierbabuena

4 onzas de loroco

consomé y sal al gusto

Procedimiento: Lave bien la gallina sin partifia, pongala al fuego en tres o cuatro
litros de agua, agréguele el ajo y la sal. Cuando ya esta algo suave agréguele el
chile en tiritas y el tomate en cuadritos. Cuando la gallina esta bien suave, pique
culantro, hierbabuena y los botones de loroco enteros sin picar y apaguelos en el
caldo. Sazone al gusto, luego retire la gallina del caldo, preparela a su gusto
untandole mantequilla, pimienta y crema de ajo y asela al carbén. Sirva el caldo
bien caliente y por aparte sirva las porciones de gallina acompanadas de arroz y
ensalada a su gusto y acompéfielo con tortillas de puro maiz doradas en las brazas.

CHUCHITOS DE LOROCO CON CHIPILIN:

2 libras de masa de puro maiz

12 onzas de manteca de cerdo
sal y consomé al gusto

1 manojo de chipilin

1 libra de loroco

tusas u hojas de guineo majunche

Procedimiento: Ponga a cocer el maiz con dos cucharadas de cal un dia antes. Al
dia siguiente lave el maiz y llévelo al molino de nixtamal para molerlo y convertirio
en masa. Prepare la masa con sal y consomé al gusto, agréguele la manteca, el
chipilin y el loroco previamente lavados y revuelva con las dos manos hasta formar
una masa compacta. Luego haga bolitas del tamafio deseado coloquelos en una
tusa que también estara previamente lavada. Envuelva y amarre en el extremo
superior. Silos envuelve en hojas de guineo majunche, el proceso es como envolver
un tamal. Ponga a hervir en una olla tres o cuatro litros de agua y cuando esté en
ebullicién coloque los chuchitos, deje cocer durante una hora y media.
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CHUCHITOS DE LOROCO:

2 libras de masa de puro maiz o en su defecto use masa en polvo que se consigue
en supermercados

12 onzas de manteca de cerdo

sal y consomé al gusto

1 1/2 libra de loroco

tusas para envolver, también se pueden envolver en hojas de guineo majunche
Procedimiento: Es el mismo de la receta anterior con Gnica diferencia que estos
no llevan chipilin, Unicamente loroco.

DOBLADAS DE LOROCO CON REQUESON:

1 libra de maiz

1/2 libra de requescn

1/2 libra de loroco o si desea mas loroco puede agregar 4 onzas mas
cebolla

tallo de cebolla

sal y consome al gusto

tomate

cilantro

Procgdimienlo: En un trasto amplio revuelva la masa con agua para darle una
consistencia moldeable para poder hacer tortillas pequefias. Pigue cebolla, tallos
de cebolla y las flores de loroco; agréguele el requesoén y condimente a su gusto
con sal o consomé. Luego haga una pequena tortilla y coloquele la mezcla del
picado, doble la tortilla y cierre bien los bordes para evitar que la mezcla se salga.
Ponga un sartén a fuego lento con regular cantidad de aceite y pongalas a freir, al

Dobladas s loroco
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astar medio doradas de un lado se les da vuelta para que sé dore el otro lado, al
estar completamente doraditas retirelas del sartén. Con el tomgte y el culantro
prepare una salsita condimentada a su gusto y sirva bien calientitas. Da para 8
porciones.

TAMALES COLORADOS CON LOROCO:

2 libras de maiz hecho masa

1 libra de manteca

1 gallina 6 1 1/2 de carne de cerdo
1 libra de tomate

1 libra de loroco

1/2 de miltomate

2 chiles guaques

ajonjoli, pepitoria al gusto

1 rajita de canela

achiote, clavo, pimienta y sal

Preparacion: Se disuelve la masa con agua hasta convertiria en una especie Ide
alol, se cuela en un colador de cedazo, se le agrega sal, manteca y consomé si lo
desea, se pone al fuego y se mueve constantemente con una paleta para evitgr
que se ahume, se avodogue o se gueme, cuando la masa adquiere_ una co_nststencla
semidura, que permita dejar la paleta al centro sin caerse, es indicacion que la
masa esta en su punto de coccion, se retira del fuego y se deja enfriar para poder
hacer los tamales.

Preparacion del recado: Se asan los tomates, miltomate, chile guaque, ajonjoli,
pepitoria, clavo y canela; luego se muelen y se cuelan toda la mezcla, segu@amente
se frie en manteca y se le agrega la carne previamente cortada en pedacitos y se
deja enfriar. Luego se preparan las hojas las cuales deben estar previamente asadas
en el comal de lefia, o asadas al sol, colocando las hojas en los tejados para que
reciban los candentes rayos del sol.

Finalmente, se coloca un poco de masa sobre la hoja y la carme en el oer:.tro, sele
agrega el recado y las flores de loroco a su gusto y se envuelven, se dejan cocer
por tres horas.

CHILE CON LOROCO:

1 puiio de chiltepe al gusto

1 puno de loroco
una cebolla
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un poco de culantro al gusto
sal, liman o vinagre.

Preparacion: Se lavan bien todos los ingredientes (chiltepe, loroco, cebolla y
culantro), se machuca el chiltepe, se pican la cebolla, el culantro y el loroco, se le

agrega sal al gusto, limén o si lo prefiere vinagre. El chile en loroco es un excelente
aperitivo.

Las anteriores recetas fueron transcritas tal y como las contaron las
informantes que colaboraron en la investigacion de las mismas.

CONCLUSIONES.

El uso del loroco es un elemento que identifica la comida tradicional de
Guastatoya, debido a que se emplea en la mayoria de los platos de la region como
condimento, encontrandose en los tamales, chuchitos, dobladas, caldos y
preparacion de carnes tanto blancas como rojas.

Durante el trabajo de campo, y segun los datos arrojados por la investigacion
tanto de las informantes como histéricas, no se encontraron evidencias en la region
de Guastatoya que existan elementos simbdlicos inmersos en la utilizacion del
lordco en la comida tradicional guastatoyana, pues la region esta muy aculturada
por las culturas criollas y mestizas de origen hispanico y no aparecen vestigios
marcados de elementos religiosos sincréticos indigenas en la misma, pues Cortez
y Larraz (1959:289) refiere que a finales del siglo XVIII estos valles eran
establecimientos de espanoles ladinos y al mencionar estos Ultimos se esta hablando
de mestizos de espafoles e indios y de mulatos, entre los cuales reinaban los
vicios; pero no refiere nada a practicas religiosas sincréticas ni a la formacion de
cofradias religiosas reductos de la cultura etnoresistente indigena donde aparecen
el uso de comidas y bebidas rituales en sus ceremonias.

Actualmente, el loroco silvestre que se vende en Guastatoya proviene de
los municipios de San Agustin Acasaguastlan y Sanarate como ha sido tradicional,
pero el mayor volumen de venta de loroco en el mercado guastatoyano corresponde
en éstos momentos al loroco cultivado que estd desplazando al loroco silvestre
recolectado, debido a que el loroco cultivado por el manejo de la cosecha y el area
en que se encuentra plantado permite obtener un volumen mayor de rendimiento y
produccion.

La mayor venta actual de loroco es la que efectiia dona Telma de Ruano
en el mercado, tanto para minoristas como mayoristas. Segln ella y otros
informantes, el loroco plantado, permite una produccién anual mas estable por el
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ayor control que setiene sobre una planta doméstica yque alir consolidando un
ercado tiende a desplazar a la variedad silvestre recolectada; fenomeno que
ymienza a observarse en el mercado guastatoyanoy que segun varios informantes
dican que el loroco plantado tiende a eliminar del mercado competitivo al loroco
lvestre, dandose la posible situacion que en mediano plazo sea sustituido
stalmente por la variedad cultivada.
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