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5 Presentacion

Diego Sinhue
Rodriguez Vallejo

Gobernador Constitucional del Estado de Guanajuato

El bajio guanajuatense representa una de las regiones
mas productivas de Mexico. En su tierra se cosechan
una gran vanedad de productos de la més alta calidad,
algunos de ellos desde hace cientos de afios.

En el transcurrir de los afias, hay ingredientes que han
perdurado en la cocina local que hoy reflejan el sabor
de Guanajuata y gue con orgulle podemos decir que
farman parte de nuestra identidad. Ingredientes coma el
xoconostle, la fresa, el garambullo, el mezquite, el nopal,
por mencionar algunos, son reflejo de nuestro paisaje,
de nuestras actividades productivas y de la pasion de
niestra gente.

Delcampo ala mesa bajio guanajuatense, es un homenaje
a la tierra y la cocina guanajuatense, un recorrdo a
lo fargo v ancho de nuestra maravilloso teritonio para
recolectar esos ingredientes que han permanecido
presentes en el iempo de manera resiliente, que forman
parte de la gastronomia tradicional y ahora integran la
cocing mids vanguardista e innovadora

Te irwito & gue explores |a rigueza de Guanajuats, que
degustes el sabor del Bajio y vivas en nuestra tierra
grandes historias,



Mtro. Juan José
Alvarez Brunel

Secretario de Turismo del Estado de Guanajuato

Hoy en dia, la grandeza del estado de Guanajuato la
podemos ver reflejada en cada uno de los artistas y
dignos representantes de las bellas artes que esta tierra
ha visto nacer, La podemos disfrutar en los destinos
Unicos e inigualables, conformados por su patrimonio
cultural y natural a lo largo y ancho de esta misma tierra;
la podemos observar también, en la extensa diversidad
de sus tradiciones y costumbres gue faran la identidad
de todos sus habiftantes. Por eso, s precisamente
que queremos destacar esta grandeza, a través de un
extraordinario viaje literario por sus fértiles campos
donde los ingredientes y productos que conforman
parte de nuestra gastronomia guanajuatense sean
reconocidos; asi como la gente que a diario trabaja esta
tierra con un solo objetivo, poder llevarlos: 'Del campo
ala mesa’

Serd esta obra la encargada de presentar estos
productos y 1a historia de cdmo han ido forfjando sus
raices en nuestra tierra, cudles han sido sus capacidades
y su resiliencia a lo largo de los afos; qué cualidades
os hacen tan ricos y Unicos en nuestro estada, como
es el cuidado y el esmero que les ponen dia y noche los
guardianes del cultivo hasta llegar a su desting, coma ha
sido la evolucidn de su uso en la cocina tradicional hasta

Presentacion 6

su aplicacion en |a cocina contempardnea. Ingredientes
como el cacahuate, el camaote, el chilcuague, b fresa, el
garambullo, el mezquite, el nopal, la nuez, el maiz crialla
en |a tortilla ceremonial y el xoconostle, serdn pioneros
en esta edician, en dar a conocer el legado y rgueza
de nuestra tierra, asi como el papel tan importante que
desempenan en la alimentacidn bdsica de todos los
MExicanas.

Los invito a que emprendamos este recorrido que nos
llevard, desde los campos del bajio guanajuatense hasta
MUBSstra mesa,
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9 (acahuate

Cacahuate

Orgulloso de sus hermaosas flores amarillas, que semejan
brilantes orquideas, tanto como de su follaje denso y
verde, el cacahuate se alza a veces hasta ochenta
centimetros sobre el suelo. Aunque, sea por broma
0 ltimidez, esconde luego sus vainas bajo la tierra
guanajuatense, como si fuera ralz y no legumbre. Pues
por extrafio que parezca, nuestra cacahuate, la Arachis
hypogaea, es legumingsa, como los frijoles. Se supone
su origen en las regiones tropicales de América del
Sur, en un triangulo geografico formado por lo que hay
son Paraguay, Bolivia y Argenting; donde se pueden
encontrar algunas especies sivestres, Desde alll, viajd
a Per( donde no tardd en convertirse en un alimento
sustancial basico para los integrantes del imperio
inca. Ya para el 1.200 a. de C, aparecen sus primeras
representaciones en esculturas, en orfebrera y en
cerdmica. De Pend se expandid su cultive por todo el
continente y, como refiejo evidente de la movilidad

. 10 Una planta humilds, que esconde bajo tierra un tesoro,
- Il La tierra se cubre de verde para acoger en su infarior
las preciadas vainas.

entre las poblaciones precolombinas, alcanzd las islas
canbefias para llegar a Mesoamérica hacia el sigho | de
nuestra era.

M, se encontrd con los nahuas, dominadores del
altiplano, que lo llamaron talcacahuat! o cacao de tierra,
Equiparandolo a fa semilla del cacao, la més apreciada;
tanto, que empleaban sus granos como moneda.
Los tainos, indigenas de las islas Antillas, lo llamaban
manduvi'y por deformacién de esta palabra los europeos
lo bautizaron coma man/ ¥a en 1535, Gonzalo Ferndndez
de Oviedo, militar y botdnico espafol, nombrado por
el emperador Carlos V como el "primer cronista de las
Indias recién descubiertas) lo encuentra én la isla La
Espafiala y nos cuenta en su Historia general ¢ natural
de las Indias que en las isias, los indigenas siembran y
cosechan una fruta abundante en sus campos a la que
consideran alimenta saludable y lo llaman mani. Poco
despuss se refiere al mismo fruto, fray Bartolomé de las
Casas, diciendo que "lo siembran y crecen debajo de la
tierra, que no son ralces y se parecen a la came de |a
avellana de Castilla

Tras este primer contactn en el Caribe, los espafinles
se encueniran de nuevo con él en los bien surtidos
mercados de Tenochtitlan, donde entendieron que
Io llamaban cacahuat] de donde viene la palabra con
la que hoy lo conocemos: cacahuate. Para 1574, ya se
encuentra en Sevilla, donde dejan escrito que "es un
frute de buen olor y gusto, y al comerlo parece que se
come nuez. Luego de conquistar América y colonizar
Furopa, en 1650 ¢l cacahuate da el safto hacia Africa
en manos de los portugueses, decididos a aprovechar
el incomparable valor como aporte energético que
tiene esta legumbre para alimentar de manera sencilla
y econdmica a los naturales de sus colonias. Con su
legada a Asia, a finales del siglo XI¥, en &l equipaje de los
misioneros eurapeos, culmina su conguista del mundo,
Hoy China y Bharat {antes conocido como |a India) son
o principales productores mundiales de esta sabrosa
lequmbire. Asi termind su periplo nuestro cacahuate,
conquistando ef estdmago y el corazin de pequefios
y grandes, a lo largo y ancho de este mundo. Pero
sin abandonar en ningGn momento nuestra hermasa
tierra guanajuatense, pues forma parte de nuestras
tradiciones hoy en dia. No hay frias tardes de octubre
sin carritos de cacahuates envueltos en la tipica aureola
de vapor. Como no puede haber diciembres, posadas y
aguinaldos completos sin cacahuates tostados.
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13 Cacahuate

CARACTERISTICAS

La Arachis hypogaes, como sus parientes los frijoles,
s un arbusto anual de talla baja y flores amarillas,
La particularidad de nuestro cacahuate es que, lan
pronto es polinizada la flor, esta se desprende de sus
pétalos para alargar la base de su ovario hasta crear
una punta vegetal dura (denominada “puya’), al mismo
tiempo gue dobla el tallo en direccion al suelo, Asi, en un
empecinada adaptacin evolutiva, empujard su tesoro
bajo tierra hasta enterrarlo. Dejard que su fruto, en forma
de caja, esté a salvo de depredadores e inclemencias
del tiempo para que puedan engordar bien, alineadas en
su interior, las semnillas cargadas de grasas saludables y
proteirias. Porgue los cacahuates son frutos, no raices,
aunque la planta madre los haga crecer junto a estas.
Debemos relvindicar este cultivo, tradicidn milenaria en
nuestra pais, como parte del acervo histénco, cultural y
gastrondmicao de Guanajuato,

Es una planta altamente nutntiva —pues disfruta de
una de los indices proteicos més elevados del mundo
vegetal—, poco exigente en cuanto a suelo y resistente a
ia sequia. Es capaz de fijar nitrdgeno y tiene la facilidad
de crecer en terrenos en pendiente, expuestos a la
erosion. Ademdas, ayuda a preservar la fertilidad de los
campos de cultive y evita su desertizacidn; lo que Ia
convierte en un vegetal de excepcionales posibilidades
para la alimentacion de dreas rurales sensibles. Sus
semillas secas se conservan perfectamente, fuera de
la humedad y los insectos, sin necesidad de ningln
tratamiento especial, lo que facilita su transporte y
almacenamiento, Estas caracteristicas han hecho del
cacahuate la leguminosa mas cultivada del munda, por
encima de lentejas, frijples o chicharos.

Alimento excepcional, almacena en su carne minerales
de gran importancia para la salud como el hierro,
magnesio y zinc; ademas del calcio, imprescindible para
fortalecer los huesos. También aporta vitaminas E y BE,
ayuda a controlar el colesteral por su alto contenido en
Omega 3 v, el hecho de que mds del 25% de su peso
sean proteinas, lo convierten en un sabroso y econdmico
sustituto de la came en |a alimentacion diaria.

p. 12 jCudntas trabajos y cuidados son necesanios antes de
cosechar!

- 14-15 Parece una raiz, pera no lo es, En su extremo fomd
forma el cacahuate para hundirse en la tierra.

VARIEDADES

La extensidn de su cultivo por todo el mundo y las
enormes implicaciones econdmicas que conlleva su
produccidn, han generado al paso del tiempo diferentes
variedades de cacahuate, adaptadas al clima y a las
condiciones de los diferentes terrenos, como a las
pretensiones y necesidades de sus productares. En
México se encuentran cuatro variedades botanicas de
cacahuate: la Arachis hypogaea L, la Arachis hypogaea
var. hirsuta o cacahuate peludo, la Arachis hypogaea
subsp, fastigiata v |a Arachis hypogaea var, vulgaris. De
estds se derivan los diferentes cacahuates criollos que
son riqueza culinaria y genética de nuestras campos,
como el afamado cacahuate criollo de Tarimoro, Las
plantaciones comerciales se surten principalmente de
cuatro varledades para su consuma como fruto seco:
Virginia, Rio Balsas, Espafiol, Florida y Corredor. Mientras
que para la industria utifizan cada vez mas variedades
del tipo Runner, de menor presencia pero mayor
concentracion de grasa; ko que resulta dptimo para la
produccitn de mantequilla y aceites.

CULTIVO

Se trata de una planta, como hemos dicho, de buena
resistencia a la sequia y a periodos esparadicos de calor
extremo, lo que permite que la mayor parte de su cultivo
s¢ realice en condiciones de temporal; es decir, a cielo
abiertn, dependienda de las lluvias propias de la regidn
donde se encuentre. No resulta demasiado exigente en
cuanto a requerimientos de fertilizantes y se adapta
hien a suelos poco profundos, arenosos y con grava,
Es precisamente |a rusticidad de su naturaleza lo que
la convierte en una magnifica altemativa econdmica,
donde los cultivos tradicionales de maiz y frijol resultan
dificiimente rentables.

Para su sistema de plantacion més tradicional, que es
en milpa, donde comparte piso con el malz y la calabaza
—a las que aporta su nitrdgeno al tiempo que aprovecha
laproteccion y soporte que estas le ofrecen—, ha de
permanecer |a semilla en crudo de un afio para otro
en un sitio bien guardado de la humedad y las plagas.
Liegado el momento, serdn depositadas, de tres en
tras, en huecos realizados en la tierra himeda de las
primeras lluvias, separados por quince centimetros. Esta
escasa humedad serd suficiente para que despierte la
semilla dormida y comience a producir sus raices.









Las primeras flores comenzardn a aparecer de tres
a cuatro semanas tras la siembra y mantendrdn su
floracion durante més de dos meses, necesitando otras
ires o cuatro semanas una vez finalizada para alcanzar
la correcta maduracidn. Serd entonces ¢l momento en
que se voltee la planta para gue seque, con el fin de
evitar infecciones por exceso de humedad y facilitar Ia
recoleccion del fruto,

El cultive comercial del cacahuate fue consecuencia
inmediata por el aumento de su demanda en los primeras
tiempos del desarrollo industrial. En la agricultura de
temporal, se siembran en primavera para aprovechar
las lluvias que necesita para geeminar correctamente y
aseqgurar su posterior floracién Por el contrario, en los
cultivos con riego controlados se inicia el sembrado
en febrero, tras asegurarse que el sustrato presenta la
humedad iddnea para la germinacidn de la semilla; se
puede prolongar hasta marzo si se desea una cosecha
tardia. En los cultivos industriales con riego dirigido, se
debe asegurar que el terreno presente cigrta humedad
antes de la siembra, para consequir las condiciones
idtineas para la germinacidn de la semilla y comenzar
el riego continuo quince dias antes de que comience
ia floracion, para favorecer la produccidn de flores en
la planta. Aiegos que deben mantenerse constantes
durante todo el perindo de floracidn y llenado de los
frutos, para concluirlo unos veinte o treinta dias antes
de su recoleccion.

US0S

El cacahuate es ingrediente basico de multiples recetas
en la gastronomia de Guanajuato. Indispensable para
la preparaciin del mazapan, se consume garapifado
0 en palanquetas y es insumo obligado para la
preparacion de uno de los platos méds emblematicos
del estado: el encacahuatado, que se elabara en el
sur, en los municipios de Tarandacuao y Acdmbaro, Lo
encontraremas encurtido en vinagre en Celaya, Ledn o
Cortdzar y como atole o tamal agrio en San Diego de
Alcald, en el municipio de Acambaro. También se utiliza
en las bebidas, pues en Abasalo es habitual el agua de
cacahuate y, en Guanajuato capital forma parte del agua
mas tradicional, lamada Lagrimas de |a Virgen,

Ademds de ser uno de los insumos fundamentales
para la mayoria de los moles que se preparan en
nuestro estado, es componente apreciado en la cocina
contemporanea, donde lo podemos encontrar en
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las salsas mas vanguardisias, desde [a salsa macha
hasta sofisticadas salsas de cacahuate, servidas como
acompanamienta para came y mariscos. Sin embargo,
s como batana que adquiere el cacahuate su mdxima
axpresidn, Solo, con sal, o afadiéndale chile y limdn,
Compafero de tantas infancias, parte ineludible de
nuestra historia mds intima,

Bl ofor del cacahuate tostado en el comal nos transporta
alos paseos felices con nuestros abuelos por el centro de
la ciudad. Un aroma incrustado en el recuerdo comunal
de Guanajuato. Crecido en nuestra tierra y elaborada
por nuestra gente en una produccién tradicional y
sostenible, podemos estar seguros de que el cacahuate
hard disfrutar a todos porigual,

p. I7 Herramienias artesanas empleadas para cosechar el
cacahuate.

p. 18 Manas que acogen, fras meses de espera, Ia
recompensa de su trabajo.

p. 19 En plena sigle XX, se siguen empleande medidas
fradicionales para vender al detalle un fruto prehispdnico.
sCudntos cacatwates habran medido esos cuarferonss de
madera?
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23 Cacahuate

Ingredientes:

300 gr. de cacahuate pelado

4 jitomates grandes y maduras
% de cebolla

1 diente de ajo

5 gr. de ajonjoli

2 chiles guaijilln

2 chiles de drbol

3 litros de caldo de pollo ranchero (ver pagina 65)
35 gr.de manteca de cerdo

Sal

Pimienta

Presentacion:

30 gr. de pollo deshebrado

3tortllas

100 ml, de aceite

2 ramitas de cilantro

B qr. de crema

5 gr. de queso fresco ranchero

B cacahuates fostados

3 rodajitas de cebolla morada fileteada

Encacahuatadas

Para 5 personas

Tostar ligeramente en un comal los cacahuates, la
pimienta y &l ajonjoll para después reservarlos.

hsar los jitomates, el ajo v la cebolla y reservar.

Tostar también ligeramente los chiles sin sus semillas,
cuidando que no se quemen,

Licuar todos los ingredientes, excepto la manteca, junto
con el calds de pollo ranchero, hasta conseguir que
el resultado final sea fino, de textura suave y no tenga
grumos.

En una cazuela de barro al fuego, colocar la manteca,
Cuando comience a desprender humo, afadic el
resultado de la preparacion anterior.

Rectificar de sal.

Remover suavemente para que la mezcla quede bien
integrada, manteniéndola al fuego hasta que rompa el
hervor, momento en que se ha de retirar y reservar.

Tras calentar el aceite &n una cazuela de bara, pasar por
¢l ligeramente fas tortillas sin llegar en ningln momento
a dorarlas o a tostarlas, pues deben quedar tiernas y
flexibles.

Rellenar las tortillas con el pollo deshebrado para luego
enrollarias y disponerlas en un plato de barro.

Tras bafarlas con el encacahuatada, se decoran con
crema, queso, cacahuate tostado, rodajitas de ceballa y
ramitas de cilantro.



Cacanuate 24







Cacanuate 26




27 (acanuate

Ingredientes:

1/2 litro de nata o crema especial para montar sin sabar
200 ml de leche

120 gr. de azicar

1 pza. de canela

1 cucharadita de extracto de vainilla

B ldminas de grenetina neutra

& cucharadas de agua fria

4 cucharadas de crema de cacahuate

Presentacion:

1 ramita de huizache
Cacahuates asados

Panna cotta de
cacahuate

Para 5 personas

Hidratar por diez minutos las ldminas de grenetina en
agua frfa y reservar,

Poner a hervir la nata con el azicar, |a canels, la crema
de cacahuate y la vainilla, para apartaria del fuego
apenas rompa el hervor.

Calentar por un minuto 12 leche en el microondas y
disolver en ella la grenetina ya hidratada, para mezclarla
luega con la nata, que debe estar alin caliente,

Colar la mezcla obtenida anteriormente, verterla en una
copa para martini y dejarla enfriar en el refrigerador un
minima de 3 horas.

Servirla adomada con la ramita de huizache y los
cacahuates.






29 Camote

Camote

El camote es una planta trepadora con aspiraciones
al cielo. A sus tallos de hasta seis metros de largo
les gustaria distanciar sus flores blancas —bellas
campanas de corazon pdrpura— de la tierra donde se
esconde su tesoro, pues son sus wbérculns o que han
hecho de ella un cultive imprescindible cuya fascinante
historia se remonta decenas de miles de afios atras,
Ningdin otro de los alimentos bdsicos que se cultivan
en el mundo resulta tan enigmética como el camote, el
Inomoea batatas, al que los nahuas llamaban camahtl,
Cuentan de é los sabios que nacid a orillas del Caribe,
donde |os pueblos indigenas aprendieron a reproducirlo
hace més de cinco mil afios, para desde aqui congquistar
el mundo y convertirse en el alimento imprescindible
para |a supervivencia de multiples pueblos y culturas,

p. 30 Al lamado del hombre y acero, asoma la rigueza
escondida en fa tisrra,

0. 31 Los camates esperan, alineados en trazos cardenos, el
momenta de ser recogidos,

Su alto valor alimenticio, pues su cultivo produce
mds nutrientes por hectdrea gue ningdn otro de los
considerados alimentes basicos de la humanidad,
cautivi de inmediato a los europens que se apresuraran
adivulgar su cultive en Europa y en el resto de sus 2onas
de influencia.

Tan prendados quedaron de sus virtudes, que se tiene
constancia de gue en fechas tan tempranas como
1516 ya se cultivaba en la peninsula ibérica y sin que
concluyera el siglo ¥V|, se habia introducido el camate
en Africa. Donde merced a su versatilidad, resistencia y
valor nutricional adquirid en muy pocos afios un papel
preponderante en la alimentacidn de su poblacion. Para
1534, ya se encuentra en China, el mayor productor
en la actualidad de este tubérculo v, a mediados del
siglo siguiente, alcanza lapdn; quizds transportado en
la Nao de Filipinas, donde se ha convertido en parte
fundamental de la dieta de aquellos paises. Pero aln
guardaba el camote una ditima maravilla, Cuando a
finales del siglo XVill llegaron los primeros europeos a
la remota Polinesia, descubrieron asombrados que en
MNueva Zelanda y Hawdi, los naturales de aquellas islas ya
cultivaban el dulce tubérculo. Todavia se discute en los
foros cientificos si vientos y mares pudieron transpartar
a lo fargo de casi ocho mil kildmetros sus semillas hasta
encontrar un terreno propicio y germinar, o si fueron
intrépidos navegantes precolombinos quienes en
aventuradas travesias, llevaron los primeros camoles a
tan alejadas tierras.
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33 Camote

CARACTERISTICAS

La poca exigencia en cuanto a suelos, su elevada
tolerancia a periodas de sequia y altas temperaturas,
sumada a su alta productividad v excepcionales
particularidades nutritivas, sitGan al camote entre los
principales cultivos alimenticios en el mundo, También
conocido como batata, boniato o patata dulce (aungue
no pertenezca a la familia de las papas), se frata de una
planta trepadora que dispone de tallos, habitualmente
velloss de tonos verdes matizados en  plrpurs,
tanto rastreros como erguidos, que suelen presentar
incipientes raicillas en sus numerosos nudos. Se viste
de abundantes hojas mds o menos acorazonadas que,
estando tiernas, se pueden cocinar como se hace con las
acelgas o espinacas. La planta dispone de dos tipos de
raices: unas delgadas, abundantesy ramificadas, con las
que s fija al suelo para absorber de &l agua y alimento,
Otras gruesas donde almacena los nutrientes recogidos,
donde reside su importancia. Pues estos tubérculos, al
mismo tiempo gue sabrosos y dulces, son magnificos
reservorios de almidones complejos, minerales comao el
potasio y vitaminas, entre las que se encuentran la A y
ia C. Son también fuente de antioxidantes, proporcionan
abundante fibra y a pesar de su dulzura tienen un bajo
indice glucémico, lo que ayuda a mantener estables los
niveles de azdcar en la sangre.

VARIEDADES

Existen actualmente unas quinientas especies de
camote y sus variedades se cuentan por miles en la
actualidad —incluyendo numerosas especies criollas—
que se diferencian entre s por los diferentes: colores
que adquieren sus bulbosas rafces, todas ellas de pulpa
jugosa y perfumada, que pueden variar del blanco al
morado, pasando por diferentes tonos de amarillos,
rosas y anaranjados. Cultivado en veintiséis estados de

p. 33 E dulce camofe, al fin en ias manos de quien fo
cultiva,

- 34-35 La tierra cumplic su labor, fe toca al hombre
recogerta.

la Repiblica, Guanajuato destaca especialmente en la
produccitn del camote blanco, que es de piel pdrpura
y came pélida, mds apreciado que las otras variedades
de carne amarilla o morada. Fuera cual fuera su color,
el productor expertn sabe determinar la calidad del
tubéreulo con solo observarlo. Su piel ha de ser fina, no
demasiado gruesa, con buena presencia y tono parejo,
que cubra un tubérculo entero, uniforme y de buen
tamafio. Solo asi se podra decir que es un buen camote
de Tarandacuao.

CULTIVO

B fpomoea batatas cubre un amplio rango de
sistemas productivos, desde el plantio doméstico
para autoconsumo, al cultive comercial sobre grandes
extensiones de terreno. Aunque se trata de una planta
perenne —es decir, que vive mas de dos afios—, en el
cultivo comercial se cosecha anualmente por cuestiones
de rentabilidad. Existen dos ciclos diferenciados de
cultiva: los plantios de temporal realizados a partir del
mes de junic —que dependen Gnicamente de las lluvias
y deberdn abastecer el mercado en el mes de noviembre,
el momentos de mayor demanda—, y el realizado durante
el invierno, que mediante el riego creard las plantas de
las que se extraera la semilla a utilizarse en la siguiente
plantacidn de verano.

También son dos los procedimientos basicos existentes
para su reproduccidn: el primero ocure en huertos
familiares para el desarrollo de nuevas especies. Se
suelen sembrar directamente en tierra los tubéreulos
pequefios no comercializables. El segundo ocurre
en cultivos de produccion. Lo més habitual es plantar
esquejes sacados de sus tallos a los que se conoce
como chicotes, para Io que se utilizan fragmentos de
las gulas que contengan de tres a cuatro yemas fnliares,
505 pequefos botones que al desarrollarse darén lugar
a ramas y hojas. Este Oitimo métoda es el mds empleada,
ya que mediante este sistema es mds ripido el desarrollo
vegetativo, se controla mejor el nimero de plantas en
el campo y se consiguen camotes de més peso; pues
las plantas cultivadas con esta técnica emplean todos
sUs recursos a fa creacion de sus tallos primarios
y hajas, lo que incide en una menor produccidn de
flores e incrementa la acumulacion de recursos en los
tubérculos que |a planta genera.









Este sistema se puede llevar a cabo sembrandn
directamente los tallos en el campo de cultivo, o bien
mediante plantones ya enrazados cultivados bajo
condiciones controladas en viveros, con los que se
asegura el establecimiento de |a planta al tiempo gue
se consigue un crecimiento mds uniforme en toda la
plantacidn. En cualquiera de los dos casos, los esquejes
se deben enterrar de dos a tres de sus yemas foliares,
puesto que de ellas saldrdn las raices. Cuanto mayor sea
el ndmero de yemas enterradas, mas ralces desarrollard
la planta y mayor serd su productividad final, Al tratarse
de un tubéreulo, el sustrato debe ser un suelo franco o
franco arenaso —de textura suelta— para que puedan
crecer y engordar sin problemas las raices, con
suficientes nutrientes para el desarrollo vegetativo de la
planta y con buen drenaje.

Si bien durante el periodo de enraizamiento el suelo
debe mantenerse adecuadamente himedo, demasiada
agua compactaria el terrenn impidiendo el carrecto
desarrollo de los camotes; mientras gue si el suelo se
mantiene ligero, crecerdn bien hasta alcanzar el tamafio
adecuado. Por eso es importante el encamado de las
plantas, su colocacidn sobre caballones amplios, que
garantizardn que la tierra quede adecuadamente suelta
y que eliminard el posible exceso de agua en el plantio.
En cuanto se refiere a la calidad del agua, pese a que el
camote es poco exigente, dice la tradicidn que el agua
de lluvia los hace més dulces que el agua de pazo. En
funcidn de la variedad, la temperatura y el agua de Ia
que haya dispuesto podrd comenzarse a cosechar
entre cinco y seis meses después de la siembra. Serd la
planta la que indique al agricultor el momento ideal para
la cosecha haciendo amarillear sus hojas. Momentn
en que se deberdn cortar sus partes aéreas para, diez
0 quince dias después, comenzar la recoleccidn del
preciado whércula,
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US0S

El camote disfruta de un gran arraigo en la gastronomia
quanajuatense, con mas de veintisiete municipios
dedicados a su cultiva. Ingrediente versdtil donde
Ios haya, se puede preparar tanto asado como frito o
cocida en agua; como harina para panes o en deliciosas
recetas de galletas. Paro, aungue su uso mds habitual
e la preparacion de dulces, también se puede emplear
en la elaboracidn de sopas, purés y como guamicidn
de casi cualquier guisadn. Su aroma sobre el comal
e algo gue queda prendido en cada rincdn del hogar.
Profundamente arraigado en la histerda de nuestro
estado, el camote se gand un lugar privilegiado en la
cocina popular.

En la comunidad de Tarandacuao es toda una tradicidn
¢l asado del camote en horno de piedra, sujeta a unos
tiempos de coccidn que deben ser estrictos para
farantizar que la calidad sea la deseada. En primer lugar,
debe recibir al menos tres soles, es decir, secarse bajo
el sol al menos durante tres dias seguidos. Nunca mas
tarde de las tres del medindia, pues la fuerza de este sol
endureceria el camote. Tras ser adecuadamente solaada,
pasard al horno, donde permanecerd a temperatura
media y constante un minimo de siete horas. Fara
caramelizarse por completo y transformar su pulpa
consistente y blanca en una dulce pasta colar café.

p. 37 Los camotes, hasta ahora oculfos, reciben la primera
caricia del sol sobre su piel,
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39 Camote

En lerécuarn lo encontraremos enhielado y homeado, en
un platillo que se sirve coma desayuna un dia normal y
como ofrenda familiar en los altares del Dia de Muertos,
donde acompanard al dulce elaborado con camote y
guayaba, la popular cajeta de muerto, Desde tiempos
inmemariales se emplea en la zona sur de Guanajuato
como relleno de tamales y aporta su valor nutricional
para |a elaboracion del mole de camote, donde este
tubgrculo sustitye a la proteina animal. Alimento de
nuestros mayores, ha sabido adaptarse a los tiempos
y es cada vez mas habitual encontrarlo braseads, en
crema, puré o en forma de las novedosas chips, o papas
de camote deshidratado, que se acompafan con chile
en palvo y forman parte de los aperitivos mas escogidos.
Pera no solo es exquisito antojito y alimento de alta
calidad. También aporta imporiantes vitaminas a Ia
alimentacidn, como la BG gue colabara en el desarollo
nervioso y cerebral del bebé durante el embarazo
y |a infancia; o |a vitamina A, que ayuda al sistema
inmunitarig, al tiempo que favorece la visidn. Resulta
igualmente rico en antioxidantes y contiene ademds
elevadas concentraciones de magnesio, nutriente
imprescindible para la salud del ser humano pues regula
los niveles de azicar en sangre y |a presidn sanguinea,
al tiempo gque regula las funciones de los musculos y el
sisterna nerviosa, Por si fuera poco, su alto contenida en
hidratos de carbono lo hace especialmente adecuado
para fa obtencidn de harinas y bebidas fermentadas.

Mimento de nuestros mayares, ha sabido adaptarse
a los tiempos y es cada vez mds habitual encontrarlo
braseado, en crema, puré o en forma de las novedosas
chips, o papas de camote deshidratado, que se
acompanan con chile en polvo y forman parte de los
aperiivos mas escogidos, Pero no solo es exquisito
antojito y alimento de alta calidad. También aporta
importantes vitaminas a la alimentacion, como ka BE que
colabora en el desarrollo nervioso y cerebral del bebé
durante el embarazo y la infancia; o la vitamina A, que
ayuda al sistema inmunitario, al tiempo que favorece
la visidn. Resulta igualmente rico en antioxidantes
y contiene ademds elevadas concentraciones de
magnesio, nuiriente imprescindible para la salud del ser

- 38 Uno mds para completar ia medida,
p.40 La tierra se enfrega a la fuerza y al acero.

humano pues regula los niveles de azlicar en sangre y
|a presidn sanguinea; al tiempo que regula las funciones
de los muisculos y el sistema nervioso. Por si fuera
poco, su alto contenido en hidratos de carbono ko hace
especialmente adecuado para la obtencidn de harinas y
bebidas fermentadas.
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nqredientes:

5 camotes medianas, secados al sol durante tres dias
1 litre de agua

¥ canela en rama

500 gr. de piloncilln

1fronco de calabaza de Castilla seco

2 hojas de higo

3 clavos de olar

3 pimientas gordas

1 anis estrella

Presentacion:

1 camote en dulce

1 bufiueio

1 palangueta de cacahuate
1 alegria

1 galleta de mantequilla
larabe del camote

Camote en dulce con
tradicion mexicana

Para 5 personas

Paner en una olla todos los ingredientes a fuego media
hasta que los camotes se puedan atravesar con un
palillo sin encontrar resistencia.

Una vez cocinados, retirarios del fuggo y reservar los
camotes y el jarabe obtenido,

Noza: Es importanite cuidar de que durante fa coccion & jarabe
no 58 conviarta en caramealy, afiadiends agua taza a faza 5l se
aavierte que &l sirape engords demasiads.

Partir el camote por la mitad para disponer en el plato
medio camote decorado con el bufiuelo, la palanqueta,
la galleta de mantequilla y la alegria, que se bafardn
luego con un poco del jarabe.

Nota; Este plato se puede acompafiar con un afole blanca que
suavizard el dulzor dal pestre
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balleta de pinole:

200 gr. de pinale prieto
h0 gr. de harina de trigo
90 gr. de mantequilla
10 gr. de azicar

5 gr.de canela en polvo

Pay de camote:

| paguete de quesa crema

5 huevas

1lata de leche condensada

1 cucharada de esencia de vainilla
1 taza de crema Acida

200 gr. de puré de camote cocido

R0sas cristalizadas:
Los pétalos de 1 rosa

2 claras de huevo ligeramente batido
100 gr. de aziicar

Mermelada de garambullo:

200 gr. de azicar

100 gr. de agua

i hojas de pitiona
300 gr. de garambullo
5 gotas de limdn

Chips de camote:

¥ camote
B0 gr.de azicar

Presentacion:

Pay de camote

Pétalos de rosa cristalizados
Mermelada de garambullo
Chips de camote

3 bluebernies

Pay de camote morado
y rosas cristalizadas

Para 4 personas

Derretir la mantequilla y amasar juntos todos los
ingredientes hasta integrarlos por completo,

En un molde redonda, protegido con papel de homa,
extender y compactar la masa, cubriende fondo y
laterales con un espesor uniforme.

Cocer durante quince minutos a 180°C.

Transcurrido este tiempo, dejar reposar fuera del horno,

Mezclar bien con la batidora todos los ingredientes
hasta conseguir una pasta homogénea,

Sin sacar la base de galleta de pinole del molde, verter la
crema de camote sobre ella.

Homear durante cuarenta y cinco minutos a 180°C.
Transcurride el tiempa, sacar del homa a gue se enfrie.

Nota: Lina vez frin, Navarlo &l refrigerador por una hora anfes
e serin

Tras lavar bien los pétalos de rosa, bamizarlos con la
clara de huevo,

Espolvarear sobre ellos amicar, sin saturarlos, y dejar
IEPOSAL.

Licuar juntos todos los ingredientes y calentar a fuego
hajo, sin dejar de remaver hasta que tomen textura de
mermelada.

Cortar el camote en ldminas finas con la ayuda de un
pelapazpas y dejar secar diez minutos.

Una vez secos, afadirles el azlicar y asarlos en el horno
durante una hora a 100°C.

Cortar el pay en pedazos iquales, para colocar una de las
parciones en un plato previamente decorada con una
pincelada de mermelada.

Disponer sobre el pay las chips y a un costado, el pétalo
junto a los blueberries.
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Chilcuague

Enla Sierra Gorda, al umbria resguardo de pinos, encinos
y robles, aparecen con las lluvias, resplandecientes
esirellas de oro sobre el dspero suelo. Un humilde
arbusto, anclado al manto oere de la montafia, imita
discreto al sol sin mostrar el preciado tesoro que quarda
bajo tierra. Se trata de una planta tan antigua que su
historia se pierde en el tiempo, a la que los indigenas
llamaron chimecat!. El chile mecate, que por sus raices
fibrosas y largas como el mecate -esa cuerda trenzada
con fibra de agave-, pican en la boca como si fueran
chiles. Nos referimos al chilcuague, la raiz de oro o
ralz arteca, que muchos nombres tiene esta magnifica
planta guanajuatense endémica también conocida
como chileuas. Un arbusto que escogid para crecer en
los bosoues de la Sierra Gorda.

- 50 E cuifare, herramienta indispensable en el cultive del
chilcuague.

p. 51 Crecerd el esqueje, de la naturaleza y of esfuerzo del
hombre,

. 52 Semillas de chilcuague, rigueza futura.

p. 53 Semejante al sol con pies alargados.

Su nombre botdnico, Heliopsis longipes, significa
"semejante al sol de pies alargados’ en referencia a
sus flores amarillas que se despliegan sobre largos
pediinculos. Los sabios, ignorantes del conocimiento
indigena, la bautizaron por ko mds visible sin saber
de fa ngueza que ocultaba bajo tierra La primera
referencia histdrica al chilcuague la encontramos en los
Cuatro hibros de la naturaleza p virtuges de las plantas
|* animales, escrito en latin por el médico y botanico
Francisco Herndndez de Toledo, traducido al espafiol en
1615 por fray Francisco Ximénez.

Dice Herndndez en su obra que la planta se llama
chilmecat! segtin la nombraban los naturales del pais.
Agrega que sus raices son abundantes, delgadas y
parecidas a las del piretro (una planta semejante a la
margarita originaria de Centroeuropa); no solo en la
farma, sina también en el sabor acérimo [.] su raiz,
aplicada a los dientes, quita el dolor de los mismos coma
par milagro [.] nace en lugares himedos y célidos de
las tierras de los chichimecas y es tenida en gran estima
par los indigenas, pues estdn persuadidos de que es un
remedio admirable contra todo tipo de enfermedades
que provienen del frio!

Pese a su temprano reconocimiento, tan retirado crece
nuestro chilcuague que hubo de esperar hasta finales
del siglo XIX para que se hiciera su primer registro
botdnico en dos viejas colecciones de plantas, recogidas
entre los afios de 1878 y 1879. No fue hasta el estallido
de la Sequnda Guerra Mundial que se canocid; sus
extraordinarias cualidades estuvieron a punto de llevarla
a la extincitn. Los EE UU, con todo su poder industrial
wolcado en el gran conflicto, buscaba desesperadamente
un producto insecticida y desparasitante de ficil acoeso
para sus soldados asignados en Europa. En su busqueda
de plantas silvestres que pudieran proporcionarselo,
su Departamento de Agriculura descubrid esta hierba
mexicana y comprobaron que el extracto de sus rafces
afrecia un alto grado de toxicidad para los pardsitos que
acosaban a sus tropas.

Curiosamente, a los laboratorios y a las universidades
solo llegaron las raices —lo dnico que les importaban en
gse momento— y no ejemplares botdnicos completos
que sirvieran para la correcta identificacion de la planta.
Esto los llevd a confundir la Heliopsis Jongipes que tenian
entre manas con la Efgeron affinis y asi, adjudicaron por
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error su nombre a la nueva sustancia sintetizada a la
que llamaron afinina. Tan grande fue la demanda en
anuella aciaga década de los cuarenta del siglo pasado
que, al ser la Heliopsis longipes una planta silvestre, los
recolectoras contratados, estuvieron a punto de acabar
con todos los ejemplares existentes de chilcuague,
Solo los naturales de Sierra Gorda, en nuestro estado
de Guanajuato, ayudados por el aislamiento natural de
anuellos parajes, o conservaron en sus tierras, donde o
recolectaban con sentido de continuidad para utilizarlo
como medicina ancestral y condimento de sus comidas.

Mis de una vez, en los afios de hambre y carestia, fue
la raiz del chilcuague el principal ingrediente con que
saronaban sus escasas tortillas, Pero esta ralz era
demasiado importante para permanecer oculta por mas
tiempo. En octubre del 2000, se comenzd una campana
gubernamental para el desarrollo de los cultivos en la
Sierra Gorda guanajuatense, entre los que se incluyd
al chilcuague. En principio, pensado para desarrollarse
en milpas como acompafante de otras cultivas, como
pudieran ser el maiz, el cilantro o los chiles. De este
primer impulso nacieron otras iniciativas que, en el
2002, se concretaron en cultivos rudimentarios en los
margenes de parcelas cultivadas prategidas del ganado,

Una vez demostrada su viabilidad y la demanda real
del mercado, en el afio 2006 se comenzd a cultivar
para abandonar definitivamente la recoleccidn de los
gjemplares silvestres, que hoy apenas suponen un
5% del chilcuague comercializado, De esta manera, se
asegura la continuidad de la especie y el suministro
de producto al mercade, al tiempo que concede
expectativas impensables hace apenas dos o tres
décadas para esta hierba,

CARACTERISTICAS

No es sino hierba el chilcuague, un pequefio arbusto que
se levanta entre veinte y setenta centimetros del suele, de
hojas escasas con forma de corazon alargado y bordes
ligeramenta aserrados. Se fija a la tierra blanca y dura de
la sierra, con raices de hasta treinta centimetros de largo
que guardan en 5u corteza la afinina —|a sustancia que
le confiere sus extraordinarias propiedades antibidticas,
antisépticas, analgésicas, antimicdticas e insecticidas—
en una praporcion que llega a alcanzar hasta el 1% de su
peso total Se trata de un producto cien por cien natural
cultivado sin ofros tratamientos que los que la propia
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naturaleza le administra, pues es la tierra donde crece
la que confiere sus propiedades a la planta. A tal punta,
que los expertos afirman que son mejores las raices que
crecieran en tierra negra que las desarrolladas en las
tierras blancas.

Cuando se mastican, la primera sensacion que se
siente s un extrafo picor de natas térreas en la boca,
que extiende por toda ella la sensacion de anestesia, al
tiempo que aumenta la salivacidn y excita las papilas
gustativas produciendo en el paladar y en la lengua
una sensacion Unica y dificil de explicar, Unos efectos
sensonales pueden resultar extrafios a quien nunca
Ios ha senfidn. 5u excese puede provocar sudoracidn,
aumento de temperatura, taguicardia y un efecto de
sofocacidn en la garganta que puede resultar en extrema
desagradable. Para combatir estos incdmodos sintomas,
|os naturales del lugar aseguran que no hay como comer
tierra para eliminar al instante sus efectos en la boca
y la garganta. Pues, sea cual sea la cantidad ingerida,
nunca presenta efecto secundario alguno. Si bien en
st forma natural nunca provocard disturbio alguno en
quien la tome, sus beneficios |a hardn imprescindible en
50 botiquin y cocina.

VARIEDADES

Aunque los cientlficos afirman que nuestro chilkuague
5 tnico, con una Unica variedad batdnica de la Hedopsis
langipes, quienes la recolectan y cultivan distinguen
entre lo que llaman plantas macho y plantas hembra,
trepadoras o de mata en funcidn del porte que presenten;
sobre todo, de raiz blanca u oscura, pues afirman que
las plantas de ralz oscura, aquellas crecidas en suelos
de este color, mds ricos en nutrientes, contienen mayor
cantidad de afinina que las de tono més palido.

0. 55 Brumasa y pura fa naturaleza que engendra
chilcuague,

p. 56 La tierra guarda con ustira su tesoro.

p. 57 Dl suelo abierto, aseman fos ‘picosos mecates”












CuLTIvO

En su estado sivestre, encontraremos al chilcuague
principalmente en el bosque bajo de pina, en suelos
blancos, pedregosos y someros. Cuantos estudios y
andlisis se han realizade, nos indican que las plantas
cultivadas son tan ricas en afinina como las silvestres;
lo que asequra su conservackin y ayuda a |a naciente
industria que de &l depende. Su propagacidn se puede
realizar de manera indistinta por semillas o por esquejes,
aungue los productores prefieren emplear habitualmente
el sistema de esquejes, pues con este métado acortan el
tiempo de crecimiento de la planta y evitan el empleo de
semilleros. Planta ndstica como la que mas, el chilcuague
apenas precisa més cuidados que el riego, en caso de
sequia, y del contral de ganado que pudiera devorarlo,
Ademds, sus principios activos o hacen resistente a las
plagas, lo que facilita un cultivo 100% ecoldgico de la
planta. Los tallos que se plantardn se recogen después
de la floracidn y tras los dos o tres afios de crecimiento
necesanios, para gue las raices alcancen la longitud y
grosor ideales para su recoleccidn; se arancan las
matas, a mang y con cuidado, para extraer de la tiera la
totalidad de sus raices. Estas, tras ser separadas del drea
foliar, se dejan secar al sol antes de cortarlas para hacer
los manojos que se venderin en mercados y fanguis,
o friturarias para el suministro de los fabricantes de los
muchos productos que hay se elaboran con ellas.

US0S

Son muitiples las aplicaciones del chilcuague, tanto en
ralz como en soluciones, champds, pomadas, aceites o
jabones. La actividad analgésica de su extracto hace
de él un remedio perfecto para evitar las molestias
producidas por los piquetes de insectos, ko hace Gtil
para su empleo contra los dolores dentales. En el
iratamienta del herpes bucal, ingeride resulta un eficaz
desparasitante y remedio natural para empachos y
atros problemas digestivos. Aplicado mediante masajes
en forma de pomada, sirve para combatir los dolores
propios de la artritis, los dolores musculares y para la
recuperaciin de las lesiones propias de las actividades
deportivas, asi como para la emadicacidn del pie de
atieta, También, dado su alte poder fungicida v su
origen fotalmente natural, su extracto es perfecto para
proteger del ataque de los hongos a ofras plantaciones
que pretendan un cultivo omanico. Pero su aplicacion
més tradicional es la gastrondmica, donde el chilcuague
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ofrece una experiencia sensorial (nica e inigualable,
SU ingesta activa las papilas gustativas para realzar los
sabores de los platillos y bebidas a las que se afade
¥ permite apreciarlas en novedosos matices hasta
ahora desconocidos. Se hace indispensable para la
elaboracion del mejor mole de olla y como condimento
de salsas y frijoles.

Ademds de emplearse para cuajar quesos y evitar su
corrupcidn, se emplea para suavizar y abocar cualquier
licor al que se afiada, porgue al aumentar la secrecidn
de saliva en el comensal, se potencian los sabores y
permite descubrir matices que sin su incorporacidn
permanecerian ocultos, Esta exclusiva peculiaridad 1o
hace especialmente apropiado para la elaboracidn de
alimentos gourmel, dirigidos a todas aquellas personas
que buscan propuestas innovadoras de alimentacian
saludable.

p. 59 Hombre, raiz y tierra.

p. 60 La planta abandona ia tierra en la que medro.

p. 61 Un manajo de afas frabafados.

p. 62 La Sierra Gorda acaricia el cielo para reclamarie su
humedad.
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Caldo de pollo ranchero:

150 gr. de pollo

¥ de cebolla

1 jitomate en cubitas

1 zanahoria

1 chayote

1 raiz de cilantro

1 ramita de hierbabuena
1 ramita de tamillo

Sal

S0pa de milpa:
100 gr. de garbanzo fresco

100 gr. de elote amarillo fresco
100 gr. de champifidn

1 pza. de calabacita

| pza, de zanahoria

5 pza. de papa cambray

3 hojas de epazote

1 diente de ajo

100 gr. de huitlacoche

50 gr. de cebolla

Wota: Se puede agregar guias v flores de calabaza o cualguier
oo quelite 5/ a5/ se desea, £ punto de cocoldn de los vegetales
s glusiard al gusto de los comensales

Presentacion:

Sopa de milpa
1 radaja de elote

Sopa de milpa con
chilcuague

Para 5 personas

Paner a cocinar en una olla el polio con tres liros de
agua y sal,

Agregar los vegetales al caldo cuando comience a hervir,
Cuando esté perfectamente cocinado el pollo, afiadir la
raiz de cilantro, la hierbabuena y el tomilla,
Transcurridos cinca minutos, retirar del fuego y separar
el calda con la ayuda de un coladar.

Apartar el pollo para poder ser aprovechado en otro
plato,

Nota: Es preferible affadic ia sal &l caldo una ver comience
hervor, pues la sal retrasa el punto de ebullician,

Tras lavar todos los vegetales, filetear el champifidn
y la cebolla, Cortar luego la zanahona en rodajas, la
calabacita en octavos y las papas cambray por la mitad.
Picar finamente el ajo y reservar enteros el elote, el
epazote, los garbanzos y el huitlacoche,

Poner a hervir todas las verduras en una olla de barro
conel caldo de pollo ranchero fria y anadir ef chilcuague.
Cocinados los vegetales, retirar el chilcuague y el elote,
Cortar cinco rodajas de elote, que se reservan, y
desqgranar el restn, afadiendo nuevamente al caldo los
granos sueltos.

Corregir de sal.

Dorar ligeramente en el comal la rodaja de elote,
Servir la sopa en un plate hondo, corondndolo con el
elote asado.
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Nopal relleno de mollejas:

5 mollejas de pollo enteras
1 cebolla mediana

1 chile jalapefio chico

30 gr. de manteca de cerdo
2 gr.de epazote

2 gr.de cilantro criollo

2 yoconosties

1 nopal tiemo

5 tomates

Sal

Firniental

5 nopales medianas
Relleno de mollejas

Papel aluminio

U as tatemadas con Ino tinto:

5 ramilletes de uvas de mesa rojas
500 ml. de vina tinto

200 gr. de azlicar

1 rama de canela

1anis estrella

2 clavos de olor

90 gr. de mantequilla

5alsa quemada de chilcuague:

200 gr. de chile meco

El jugo de 1 limén

100 gr. de tomate milpero

5 chiles habaneras

2 diertes de ajo

10 gr. de chilcuague

10 ml. de vinagre de pifia

Sal, pimienta limdn y pimienta molida

Presentacion:

1nopal relleno
Salsa negra
Lvas tatemadas
Hojas de cilantro

Chivada de nopal en
salsa quemada de
chilcuague

Fara 5 personas

Picar las mollejas y reservarlas.

Filetear la cebolla, el jalapefio, el nopal tiemo y
quardarlos.

Pelar y eliminar las semillas del xoconostle para luego
cortarlo en gajos y reservar,

Picar enforma grasera los tomates, el epazote, el cilantro
y separarios.

Freir las mollejas enla manteca de cerdoy salpimentarlas,
Una vez hechas, agregar el resto de los ingredientes,
correqir la sazdn y cocinar por ofros cinco minutos.
Transcurrido este tiempo, retirarlas del fuego y reservar,
Abrir los nopales por fa mitad y rellenados con la
preparacion de las mollejas.

Envolverlos en papel de aluminio y cocinar en el comal
par quince minutos.

Pasado el tiempn, sacar del fuego y reservarlos.

Paner a hervir el vino tinta junto con el azicar, |a canela,
el anis estrella, el clavo de olor y fa mantequilla,

Una vez rompa el hervor, afiadir |as uvas. Dejarlas cocer
par cinco minutos y retirarlas.

Tatemar las uvas en fuego directo y reservarlas junto al
jarabe de ving,

Carbonizar en un comal el chile meco, los habaneros y
el ajn.

Tatemnar el tomate milpere y molerlo luego junto al
carbdn obtenido en la preparaciin anterior, afadiendo
el vinagre de pifia y el chilcuague.

Pasar el resultado por una manta de cielo y afadir a la
mezcla colada el jugo de limdn,

Sazonar con pimienta liman, sal y pimienta.

Faner el nopal en un plato y decorarlo con hojas de
cilantro, las uvas tatemadas y unas gotas de la salsa
negra de chilcuague.
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Fresa

Nos encontramos aqui con un fruto que no es tal y que,
nacido en América, tuva que viajar a Europa para retomar
irescientos afios después a Guanajuato para conguistar
&l mundo. Hablamos, por s no lo habia adivinado,
de la fresa. En realidad, la deliciosa y aromética parte
alimenticia de la fresa no es su fruto, sino el receptaculo
fioral: la base donde se asientan los pétalos, estambres
y demds piezas de la flor. Sobre este carnoso y colorido
asiento es donde encontraremos los frutos propiamente
dichas, que toman la forma de pequefias pepitas. 5i nos
remontamos en |a historia, hasta el siglo XVI, 1a tnica
variedad de fresa conocida en Europa era la pequefa
y fragante Fragaria vesca. Una planta rastrera, con
flores blancas, que producia una baya de apenas un
centimetra de didmetro que estaba cubierta de aquenios
{las verdaderos frutos) de color rojo.

p. 70 Se pracisan muchas horas de trabajo para que la
fresa legue al mercado.

. 71 ¥a madura, solo espera que fa fransporten a nuestra
masa.

Asi fue hasta que, en la sequnda mitad de ese siglo, el
explorador francés, lacques Cartier, llevd de vuelta a su
pais algunos ejemplares de una variedad recogida en
Virginia, de mayor tamafio que su prima europea pera
con menos sabor, a la que clasificaron coma Fragaria
virginiana. Anos mas larde, enire 1714 y 1716, Amédé
Frangnis Frezier, cientifico y espia compatriota de Carties,
encontrd en Chile una nueva variedad de esta frutilla, la
Fragaria chiloensis, que cuidd de llevarla a los jardines
parisinos para disfrute de su rey y compatriotas. Fruto de
la hibridacidn de estas dos fresas americanas originales
nacid, alld por el 1766, una nueva variedad que, por
sU presencia y sabor, causd sensacidn entre la alta
sotiedad europea y & la que el botdnico Antoine Nicolas
Duchesne bautizd como Fragaria x ananassa; variedad
de la fresa que hoy todos conocemas.

El tamafio, el delicado sabor y la dulce fragancia de la
fresa recién nacida, fue gananda adeptos portoda Europa
hasta que, en 1843, haciendo gala del afrancesamiento
propio de fa época del Porfiriato, el politico don Nicolds
de Tejada trajo a México veinticuatro plantas de aquella
fragante novedad francesa para plantarlas en Irapuato;
en el vivera dispuesto junto al rio en el terreno conocido
como Moussier, Alli se asentaron y crecieron, sin que
nadie les prestara mds atencidn que a las otras exdticas
novedades que ias acompafiaban, hasta que en 1858
cambid de duefio el plantio. Bl nuevo propietario no
tardd en descubrir las posibilidades de las frutas que
crecian en aquellos viveros y, poco después, Irapuato
entero se conmocionaba de disfrute ante la primera
nieve mexicana de fresa.

Consciente de la potencialidad de aquél dcido y dulce
sabor, don Oscar Droege, ciudadano alemdn afincado en
|a localidad, aplict en 1880 las Gltimas técnicas agricolas
al cultive de la fresa en la hacienda San Juan de Retana;
que no tardaron en ser imitadas por el resto de los
productores que comenzaban a explotar el novedoso
recurso. Al poco, el licenciada leaquin Chica Gonzdlez,
consciente del potencial de agquella nueva fruta,
impulsd el comercio de la fresa més alld del consuma
Incal llevandolo hasta la capital. Se inicid el despegue,
nacional primero, internacional poco despuds, de la
produccitn de |a fresa en Guanajuato hasta hacer de
Irapuato la Capital Mundial de la Fresa,
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13 fresa

CARACTERISTICAS

La fresa, en algunos |ugares conocida como “frutilla)
&5 una planta rastrera perenne {vive mas de dos afos)
poco exigente en cuanto al clima aunque prefiere los
climas templados y necesita una buena irrigacidn, Crece
en pequenos arbustos, con el talla en corona a nivel del
sueloy flores blancas que, una vez fecundadas, engrosan
su base camnosa (gterio o conocarpa) hasta convertirla
en baya, cargdndola con los azicares y minerales que
necesitardn los miltiples aquenios que la cubren (las
mal llamadas semillas de la fresa) para gemminar, Este
recepticulo floral muda su color con la maduracion,
al tiempo que engorda para adauinir una consistencia
blanda y delicada, cargada de dulces aromas y con un
sabor igualmente dulce y ligeramente Acido.

En sus varedades mds comunes adguiere un color
rojo vivo, més o menos intenso, aunque existen en el
mercado hibridos recientemente desarrollados que
muestran diferentes colores coma blanco, amarillo e
incluso parpura. En todos los casos, su carne, jugosa y
de delicada textura, es una fuente excelente de vitamina
C y fibra, gue aporta al organismo potasio, dcido filico y
antioxidantes.

VARIEDADES

Su excepcional aceptacidn en las mesas de todo el
mundo hizo a los productores seleccionar las plantas
que ofrecian las caracteristicas mds apreciadas en
sus mercados, al tiempo que se buscaba aumentar la
produccidn por mata y ampliar los tiempos de cosecha,
Sucesivas hibridaciones han dadao lugar a la existencia,
hoy en dia, de unas dos mil variedades comerciales
de fresa —todas bajo patente— adaptadas a climas,
microcimas vy suelos parficulares. De todas estas
variedades, se denominan no reflorecientes o fresas ‘de
dia corta” a las que les basta entre ocho y doce horas

- 72 E sol y el transcurse def tiempo fas madurardn,

p. 74 En sus camas de madera, esperan ansiosas el viaje
que justificard su vida.

. 75 Cuando la fresa o demands, también se cuftiva bajo
cubierta el sabor de Guanajualo.

de luz diurna para florecer. Esto les permite dar frutos
durante la primavera y el otofio, cuando los dias son
naturalmente mds cortos.

Reflorecientes o “de dia largo, son aquellas que
requieren mas horas de luz, en tormo a las catorce horas
diarias, Esto las hace mds apropiadas para producir
durante el verano y parte del otofio. Finalmente, tenemos
las remontantes o "de dia neutro’ menos sensibles a
las variaciones de la luz que pueden dar produccidn
de manera mas constante a ko largo del afo aungue
resultan mds exigentes en cuanto a las variaciones de
las temperaturas para su fructificacidn, De los tres tipos,
podremos encontrar en nuestro estado, tanto en la
fresa para su consumo en fresco como fas destinadas a
procese, que asl denominan a las que serdn elaboradas
para |legar a ks hogares en forma de mermelada o
como productos de reposteria, dulces o cosmética.

Las variedades cultivadas en nuestro estado son en su
mayor parte importadas, entre las que se encuentran:
|las Festival, las Camino Real, la San Andrés, la Camarosa
y la Albidn; aungue las institiciones patrias incluyen en
sus lineas de investigacian el mejoramiento de algunas
variedades propias mexicanas como: la Buenavista,
la Cometa, la Pakal y la Nikté. Ante tanta variedad es
inevitable preguntamos cudl seria la mejor. Pregunta
para la que el productor tiene ripida respuesta: la que
mds le guste a usted. Los consumidores de México y
Europa demandan fresas de color intenso y sabor dulce
y aromético, mientras el mercado estadounidense —el
més impartante para la fresa guanajuatense— prioriza el
aspectn al sabor, pues busca un fruto grande, de forma
acorazonada casi perfecta, que lame la atencidn del
comprador.

Nos encontramaos asl con que a nivel comercial existen
tres tipos de fresa: la de exportacidn, destinada a EE.
UL, Dubdi y otros paises de gran poder adquisitivo; la
de consumo nacional, gue llegard a todos lns mercados
mexicanos; y 1a fresa de procesar, que por su pequerio
tamafio, por manchas que pudiera tener, 0 mostrar una
forma de lo que eflos conocen camo ‘cara de gato]
rompe |a estética esperada en un fruto perfecto, Estas
serdn empleadas en la elaboracion de mermeladas,
compotas y demds productos derivados de la fresa,
donde se precise de su delicioso sabor pero no importe
sU aspecto,
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VARIEDADES

La multiplicacidn de la fresa por semilla es lenta y
compleja, lo que hace que Unicamente se emples para
la obtencién de nuevas variedades y la mejora de las
existentes. En sus inicios, para las nuevas plantaciones
se empleaban los estolones que brotaban de las plantas
existentes. Estos san unos tallos horizontales que emiten
las plantas maduras y que generan en sus nudos raices
gue pueden dar lugar a hijos clénicos de la planta
madre. Asi fue hasta mediados del siglo pasado, con la
llegada desde EE. ULL de las vanedades ya nombradas
y el surgimiento de lo que se llamd "La Revolucitn
Verde' que, con el empleo de plaguicidas y fertilizantes
Quimicos, permitieron un notable incremento  del
rendimiento de las plantaciones.

Esto llevd al abandono de los métodos tradicionales
de multiplicacion para las plantas. En la actualidad,
se depende casi completamente de los plantones
adquiridos en los viverns registrados, donde es posible
comprar los plantones a raiz desnuda; es decir, la
planta con sus raices completas pero sin hojas ni
fallo, o recibir las nuevas plantas con cepelldn en
crecimiento y hojas y tallos ya formadas. El primer caso
abarata costes y facilita su transporte, en el segundo
se adquieren plantas menos expuestas al atague de
enfermedades y se adelanta el tiempo de recoleccion.
En nuestro estado, la fresa no es un cultive mayoritarig,
en cuanto al ndmero de hectareas destinadas, pera da
lugar a una gran cantidad de empleos, tanto en su fase
agricola —slembra, cuidados y recoleccidn— como en
la industria que la rodea; sea en el caso de las fabricas
manipuladoras y de fratamiento de la fresa recogida,
como transpartes o empresas comercializadaras de los
iNSLIMOS NECesanos para su produccidn,

Los sistemas actuales de cultivo los podemos clasificar
como tradicionales, semitecnificados y teenificados, en
funcidn del método de riego empleado y a la existencia
o0 no de cubierta en el plantio. Todos ellos realizados
sobre caballanes, para facilitar la posterior recogida de
los frutos. El sistema de cultivo tradicional seria aquél

. 76 Ef esfusrzo humano es imprescindible para cosechar
el regalo de fa naturaleza.

desarrollado a cielo abierto, con riego de agua superficial
que alcanza los plantios por gravedad, Es un cultivo mas
sensible al exceso de humedad, a fas alteraciones del
clima y a la incidencia de plagas, pero consigue frutos
de la méxima calidad gracias a la accidn directa del sol,
al favado de la lluvia y a las variaciones de temperatura
que sufre la fresa durante su maduracidn.

En e! semitecnificado, e disponen =obre los caballones
ldminas plasticas que evitan el contacto de la fruta con
|a tierra y pueden disponer de riego por gotea para el
ahorro de agua y el suministra de fertilizantes. Esto
permite una temporada mdas larga de cosechas sin
depender tanto del clima para comenzar la plantacidn,
que en algunos lugares puede iniclarse ya en el mes
de febrero.

En el sistema de produccion tecnificado, el plantio
sembrado bajo cubierta en su totalidad goza de un
ambiente controlade en insolacidn y temperatura,
Recibe el riego por goteo o mangueras de exudacidn
—que liberan la cantidad precisa de humedad que
requiere el cultivo—, al tiempo que se controlan los
sistemas de acolchado, nutricidn de las plantas y sus
plagas y enfermedades. Este método facilita el trabajo
a los jornaleros que pueden trabajar a resguardo de la
luvia y del sol directo de la canicula, permite cosechas
mds largas, reduce los atagues de plagas y da mayor
praduccitn por hectarea que los dos anteriores.

La recolecta de la fresa se realiza cada tres dias,
seleccionando  aquellas que tengan al menos la
mitad del cuerpo coforeado en rojo con el fin de que
leguen al mercado con una apariencia ideal y pueda
la planta engordar y madurar los nuevos frutos que va
producienda. Al ser un producto altamente sensible a la
manipulacién, es obligatorio recogerlo con el maximo
cuidado para evitar dafiarlo, lo que implementa un gran
walumen de mano de obra en su recogida, En los ditimos
anos han aparecido en el mercado robots recolectores
de fresa que, guiados por inteligencia artificial, son
capaces de localizar los frutos ya maduros y recogerlos
sin dafiar la planta ni el fruto. Uno solo de estas robots
podria llegar a recoger entre ciento ochenta y trescientos
sesenta kilogramos de fresas en una sola jormada.



US0S

Lafresa, debido asudelicado sabor, a sufragante perfume
yasu elegante presencia es altamente apreciada para su
consuma camo fruta fresca de la misma manera en que
se la emplea en grandes cantidades en [a elaboracidn de
postres, como saborizante para yogures y licuados, para
la preparacion de bebidas, cristalizada, o deshidratada
para complemento de cereales y reposteria. También
se aprovechan en la preparacion de ate y ofros dulces,
pues la mermelada de fresa es la mas demandada enel
mercado nacional, en la elaboracitn de nieves y, como
no, para consumiras congeladas con crema y chantilly,
&l modo mds tradicional de comerlas en nuestro estado,

esa 78

p. 79 Del campo a las manos que fas deben clasificar, solo
las mejores legardn al mercado.
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Ingredientes:

i cucharadas de jocogue fresco
1 cucharadas de queso fresco rallado

Azlicar
Presentacion:
10 fresas
El joconue preparado anteriormente
8 arandanos secos

1 galleta con merengue
Canela en polvo

Fresas con jocoque y
queso fresco

Para | persona

Mezclar en una olla el jocogue con el queso y la cantidad
de azicar que se adecte al gusto de los comensales,

Mota: 5 mo-se dispone de jocogue natural s puede sustifilr
par Crema.

Se colocan en un cuenco las fresas limpias, enteras o
cortadas, y se bafian al gusto con el jocoque

El conjunta se decora con canela en polvo, los ardndanos
y la galleta con merengue.
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87 Fesa

Salsa de fresa:

250 gr. de fresa

70 gr. de almendra

3 chiles de drbol

Y de raja de canela

B0 gr. de chocolate blanco
50 gr. de azicar

Sal

Pimienta

Chile de aqua:
4 chiles de agua medianos

200 gr. de panceta o tocino de corte grueso
5 ramas de perejil

1 cucharada de manteca de cerdn

B0 gr. de arindanos

Sal

Pimienta

Nota: tsta preparacidn se pusde elaborar da igual modo con
chile pobiams, chile giiera o ohfle seco

Presentacion:
Salea da fresa
I chile de agua reflenc
I quia de calabaza
2 fresas

3 pellizcos de ceniza de lortila

Chile de agua relleno
de panceta en espejo
de salsa de fresa

Fara 5 personas

Lavar bien las fresas y reservarlas,

Tastar en una sartén la almendra, el chile de Arbol la
canela y reservar,

Colocar en una licuadora los ingredientes tostadas junta
a las fresas y comenzar a molerlos a velocidad baja,
para ir subiendo de velocidad segun se vaya licuando
la mezcla,

Una vez licuados e integrados, pasar a una sartén a
fuego medio y aRadir el azdcar y el chocolate blanco.
Sazonar con sal y pimienta y dejar hervir durante veinte
minutos.

Dejar reposar y reservar,

Tatemar los chiles para después introducidos en una
bolsa de pldstico y dejarlos sudar por diez minutos.
Pasado este tiempo, remover la piel quemada y
reservarios,

Faner en una sartén la manteca de cerdo y 1a panceta
cortada en cubos pequedos e incorporar perejil picado.
Cuanda este comignce a dorarse, afadir los ardndanos,
sazonar con sal y pimienta y resenvarlos.

Abrir los chiles por un solo lado, lo suficiente para retirar
las semillas y poder rellenarlos con la preparacidn de
panceta.

En un plato hondo, extender una cama de salsa de fresa
y disponer sobre ella el chile relleno, de modo que se vea
el corte realizado vy el relleno que contiene.

Luegoe, decorar con |as fresas cortadas por la mitad y la
guia de calabaza, para rematar el plato espolvoreando
lina linea de ceniza sobre el extrema del pimiento.
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91 Garambullo

Garambullo

En los suelos dridas de Guanajuato, un imponente cactus
yergue sus miltiples candelabros bajo ef sol inclemente.
Denso y acogedor, se refugian bajo su espinosa sombra
murciélagos y roedores, mientras desde lo més alto
de sus tallos otea el gavildn. Sus flores alimentan a las
abejas y son preludio de una marea de frutos cardenos
que atraerdn desde kilometros de distancia a visitantes
en busca de alimento. Se trata del garambullo, cacticea
y fruto cuya historia estd estrechamente ligada a Ia
cultura y tradicidn guanajuatense. Durante siglos,
ha sido ufilizado por las comunidades indigenas de
nuestro territonio, que recolectaban sus flores y frutos
desde tiempos prehispdnicos como alimento y para
su empleo como medicina tradicional. Pero, pese a su
arraigo en la gastronomia popular, el garambullo no
disfruta del reconocimiento del que gozan ofras plantas
de nuestro entorno. Toda su popularidad radica en la
sabiduria del pueblo, en los conocimientos ancestrales
transmitidos de generacidn en generacion, Originario de
México, nuestro preciado garambullo recibid por nombre
botdnico el de Vaccinium myrtilus, por lo similar de sus
frutos al ardndano silvestre o mirtilo, de color morado
intenso gue tine con su color dedos y manos de quien
los deguste,



CARACTERISTICAS

Esta planta endémica mexicana, alza su imponente
figura de hasta cinco metros de altura en planicies y
laderas secas para formar parte del pastizal y matorral
arido. Con un tronco fuerte y bien definido, se ramifica
en tallos gruesos de seis costillas que se dividen y
extienden en horizontal, para luego elevarse en forma de
gran candelabro con multiples brazos de tinte azulado
de los que brotan espinas cortas —rajizas cuando son
[Bvenes, ocres con la edad—; que escoltan una gran
pla central, daga lefiosa de hasta siete centimetros
de largo, defensora de las bellas flares amanllentas
con tonos verdosos o blanguecinos coronadas por un
hermoso penacho de blancos estambres. Brotadas en la
cresta de sus costillas, polinizadas por abejas y colibries,
mariposas y polillas, comenzardn a engendrar en mayo
una miriada de frutos plrpuras, globosos y sin espinas,
De entre uno y dos centimetros de didmetro, solos o
arracimados en grupos, de hasta cinco o seis bayas,
en una fructificacion escalonada que durard hasta los
ditimos dias de septiembre.

Bajo su piel, suave y delgada, se guarda una carne
dulce de rojo intenso que tiende al pdrpura cargada de
pequenas semillas negras. Durante ks mas de cincuenta
afios de vida que puede lliegar a vivir, cada planta de
garambulle puede preducir hasta treinta mil frutos por
temporada, si el suelo y las condiciones climaticas le son
propicias. Esto supone un enorme potencial alimenticio
para las comunidades de su entoma, pues esta planta
qusta de suelos pedregosos y soporta contenidos en
sales, tan altos en la terra donde hunde sus ralces, que
serian insoportables para otras especies.

VARIEDADES

Delas cuatro especies de garambullo existentes, solo dos
crecen en Guanajuato: el Murtilocactus geometnizans yel
Myrtiliocactus schenckil, El primero es el mds abundante,
gl Unico que se da silvestre de manera natural en
nuestro estado, se encuentra comdnmente en campos
y traspatios. Mientras que el Myriiiocacius schencki gs
mas escaso y se diferencia del anterior en que sus tallos,
de color verde olivo més clarg, tienen menos espinas y
dan frutos més dulces pera de menor tamano.
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CULTIVO

Ademds de su aprovechamiento a partir de las
poblaciones silvestres, dada su gran rusticidad v la
poca 0 casi nula exigencia de cuidados, el garambulla
s¢ cultiva tradicionalmente en huertos familiares
aunque sin llegar a conocer a lo largo de su vida ninglin
tipo de producto agroguimico ni abonos minerales
nitrogenados, por lo que se puede considerar en su
generalidad como un producto orgdnico, La practica
totalidad de las plantas existentes, adn las cultivadas,
¢ mantienen bajo condiciones que podriamos calificar
de silvestres, sin que existan en la actualidad plantios
de garambullo dedicados a la explotacidn intensiva
con fines comerciales y, en los mas de los casos, su
recoleccidn estd limitada a la mujer, que se encarga de
cosechar los frutos en sazén para consumo familiar y
eventualmente venderios al menudeo en los mercados
Incales mds cercanos.

El garambullo es una planta agradecida que se
reproduce bien tanto por esquejes coma por semillas,
ya que estas germinan con facilidad en cualquier tipo
de suelo, por rocoso o pobre que este sea. Pese a todo,
la multiplicacion mediante esqueje es el método mds
empleado, de este modo se acorta sustancialmente
el tiempo necesario para recoger la primera cosecha.
Al ser una planta de poco valor comercial, no suele
reproducirse en viveros o invernaderos (salwo en los
casos, cada ver mds frecuentes, de su emples coma
planta ornamental),

p. 83 Sobre las agudas espinas, el garambullo nos ofrece
st fruto, dulce y amabie,

p. 54-95 Durante sighos, el garambufio unid su existencia a
nuestro pueblo.
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Por esta razon, el sistema de cultivo més comin es el de
plantar pequenas cantidades en los patios o a modo de
cerca viva; método que requiere una inversidn minima,
que permitira un volumen de produccidn suficiente para
el consumo inmediato, para su venta en los tianguis mds
cercanos. Para consequirlo, se cortan esquejes de entre
veinte y sesenta centimetros de largo de una planta
madra vigorosa y sana, seleccionada por la cantidad
y calidad de sus frutos asi como por el tamafio de las
espinas, buscando aquellos tallos gue se muestren
més vigorosos, sin heridas ni sefiales de atagues de
insectos u hongos. Tras la separacion de la planta madre,
los tallos se deben dejar arear por un periodo que, en
funcidn de la temperatura v humedad ambientales,
puede oscilar entre los dos y seis dias antes de proceder
al plantado. Labor que debe realizarse, si es posible,
durante el periodo de luvias; en caso contrario, se habrd
de procurar mantener en el sustrato una cierta humedad
que permita el crecimiento de las ralces, eligiendo para
su colocacion suelos arenosos y muy permeables al
agua, pues no toleran el encharcamiento de rafces. El
garambullo pide estar expuesto a pleno sol, pero es
preferible que los esquejes recién plantados puedan
contar con media sombra hasta producir suficientes
raices para evitar una excesiva deshidratacidn. Por esg,
es mejor colocarlos bajo la proteccidn de una planta
o arbusto tutor, si se plantan en campo abierio o bajo
malla, o toldo si se ubican en traspatio. Una vez bien
enraizado resiste temperaturas extremas y, i bien es
poco exigente en la calidad y profundidad del suelo,
crece mejor en sustratos fértiles. Un riego adecuadn
garantizard mayor produccidn de frutos; fructificacion
que comenzard hacia los cinco anos para alcanzar su
plenitud en torno a los diez

US0S

Pese a sus mltiples bondades, lafruta del garambullo es
paco conocida fuera de sus zonas de produccidn natural,
La razdn primordial que limita su comercializacidn a una
escala industrial es la corta duracion que presenta este

0 36 También fa espina y ef desierfo son generosos con
sus dones para quien los sabe preciar.

fruto una vez recolectado. Su alto contenido en bacterias
ldcticas hace que fermente apenas transcurridos dos
dias de su recoleccidn y, dado que el garambullo es
un fruto no climatérico —es declr, que no madura una
wez arrancado, como pueden hacerlo el jitomate o gl
mango— se debe recoger ya maduro de la planta, pues
si se recoge en verde jamds alcanzard su sazon. En
condiciones dptimas de conservacidn y refrigeracidn,
s¢ puede alargar un tanto el tiempo de conservacidn
de esta fruta pero, al menos de momento, no supera
en ningln caso los cinco o seis dias, lo que impide su
distribucién en centros de venta alejados del punto de
recoleccidn, Esto determina que un elevado porcentaje
de la produccidn permanezca en la planta y terming
perdiéndose. Para superar estas dificultades, y mientras
s¢ busca la manera de ralentizar su fermentacin, el
garambullo se procesa actualmente de manera local
con sistermas poco industrializados de conservacidn,
Una de los métodos méas empleados es la desecacidn
de los frutos para su postenar consumo como pasas y |a
produccitn de memeladas, jaleas, ates y licores,

También se utiliza en la preparacidn de helados, aungue
la forma preferida en Guanajuato para disfrutar de su
delicado sabor es la nieve de garambullo, icdnica en
nuestro estado, Los frutes na son el Gnico producto
aprovechable de este extraordinario cactus, También
o s0n sus flores, que producen una miel excelente; son
comestibles apreciados, consumiéndose como verdura,
capeadas con huevo o como complemento de otros
quisos en quesadillas y gorditas. La planta, ademas
de poder gjercer como cerca viva, sus tallos frescos
sirven coma forraje para el ganado, una vez secos como
combustible para la cocina y en los ditimos tiempos
comignzan a ser apreciados coma portainjerto de otras
cactdceas para uso omamental. Por otro lado, v dada
sU extrema resistencia a climas extremos, se presenta
como una magnifica opeidn para controlar | erosién del
suelo en zonas degradadas de nuestro Estado.
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Nie & de garambullo:

375 gr. de garambullo fresco
125 ml. de agua
Pétalns de 1 rosa de Castilla
17 gr. de aziicar

Mermelada de alfalfa:

250 gr. de azicar

125 gr. de agua

6 hojas de pitiona

375 gr. de hojas de alfalfa
5 gotas de limdn

Presentacion:

Mieve de garambullo
Mermelada de alfalia
3 hojas de menta

& garambulios frescos
Alegria

Nieve de garambullo
con pétalos de rosasy
mermelada de alfalfa

Fara 5 personas

Licuar juntos todos los ingredientes y dejarlos por un dia
en el congeladar,

Nota: Sf 58 desea se puede cmitir &f azicar 8n la preparacion
va gue &l garambull cortiene azdcar de fonma natural

Licuar todos los ingredientes y cocerlos luego en una
oila a fuego medio hasta que adquieran la textura de
una mermelada.

Nota: Se debe tener la precaucion de no anadic ringon fguido
& s preparacidn una vez este hindando, pues esto podna hacer
que fa mermelada se cristalice.

En el centro del plato se coloca una cama de memelada
de alfalfa y se dispone sobre esta la nieve de garambullo,
Bl conjunto se decora con la menta, los garambullos
frescos y un poco de alegria.
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Higos caramelizados:

i higos maduras

15 gr. de aziicar

Una ramita de romero
20 gr. de mantequilla

Aderezo de garambullo:

100 gr. de garambullo congelado o fresco
10 gr. de azicar

1 pizca de zal

| cucharadita de vinagre balsdmico

El juga de medio liman

El jugo de media naranja

(ueso panela en ceniza de
fotomoxtle:

200 gr. de quesa panela en trozos
7 hojas da fotomaxtle

Sal de grano

Pimienta molida

Presentacion:

Higos caramelizados
Aderazo de garambullo
Queso panela en ceniza
Corazon de lechuga sangria
1 tomate marado
Garambullos frescos
Germinado de alfalfa

Ensalada de garambullo
con higotatemadoy
queso panela en ceniza
de totomoxtle

Para 5 personas

Cortar los higos en cuartos y reservartos.,

En una sartén, deretir la mantequilla junto al romero
¥ pasar los higos por ella. Una vez bien impregnados
de los aromas de la mantequilla, sacar los higos y
espolvorearlos con azlicar,

Caramelizarlos luega en un comal a fuega bajo, panienda
especial cuidado en que no se quemen. Reservarios.

Calentar el garambullo en una sartén junto con el
winagre balsamicoy el azlicar hasta que este se disuelva,
Tan pronto como lo esté, apartar del fuego y reservario.

Una vez se haya enfriado la preparacidn del garambullo,
licuarla junto los jugos. Después, agregar sal y reservar,

Nofa: A este aderera se le pueden afiadir hierbas aromaticas
coma romere & papaioqualite,

(uemar las hojas de totomoxtle hasta reducirlas a
cenizas. Agregarles sal y pimienta y remover bien el
resultado. Pasar los trozos de queso por la mezcia y
reservarios,

Nota: Las hoyas de fotomaoxtie se puedan cambiar por tartilla o
cebolla para poder ofrecer variedad de sabores,

En un tazdn hondo, colocar la lechuga para acomadar
sobre ella los higos y el queso panela,

Tras afiadir el aderezo de garambullo, completar con
rodajas del tomate morado, los garambullos frescos v el
germinado.
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Mezquite

En las mds inhdspitas tierras guanajuatenses, un
lejano pariente del frijol extiende su sombra acogedora,
desafiando al sol implacable, a las abrasadoras
temperaturas v a la ausencia de agua. Alzado hasta
su médima altura, o recogido a modo de matorral,
el mezquite ofrece desinteresado refugio a cuantas
personas o hestias se encuentren obligados a recorrer
los desiertns guanajuatenses. Un drbol del que todo
se aprovecha; tanto, que fue sagrado para nuestros
ancestros, 4 los que proveia de alimento no perecederg,
refugio y armas. Los nahuas lo bautizaron como mizguit)
que prosaicamente los espafioles |o tradujeran como
“irbol de guma para tint) pues ese era su productn
més valorada por la cultura mexica. Pero mucho antes
de que los nahuas aprendieran a escribir y necesitaran
la resina del mezquite para sus libros, los pueblos del
centro y norte de México ya asociaban al mezquite con
ia creacion y |a vida.

p. 108 L3 sombra del mezquite ofrece descanso y alimento.
p. 108 Los mezquites, ancestralmente asociados a fa
creacidn y la wida, hoy son simbolo vive de fertilidad y
prosperigad.

Para ellos, era signa de fertilidad y prosperidad, Una
figura sabia, que firmemente asentado en tierras donde
ningln ofro &rbol sobrevive, compartia con quienes
se sentaban bajo su sombra, la energia y fortaleza de
las que hacla gala. Para agquellos eternos viajeros, el
mezquite resultaba vital para su supervivencia, pues
les suministraba alimenta nutrtive de larga duracidn
que, seco —en forma de haring o pan—, les permitia
sobrevivir a los duros meses de invierno, Ya cuenta Pedro
de Ahumada en su Informacidn acerca de fos indios
zacalecas v guachichiles, eserita en 1562, que estos
¢ repartian en lo que entonces llamaban rancherias
—grupas familiares nomadas de reducido tamafio—
"de ciento en ciento 0 poco mds y coren toda aquella
comarca como aldrabes no deteniéndose mas en un
lugar de cuanto acaban la comida de tunas o mezquite
que hay enéi {p. 53). Cuando los bosgques de mezquites
s¢ cubrian de fragantes y plumosas flores amarillas,
era el momento adecuado para que los indigenas de
las 2onas desérticas y semidesérticas de Guanajuato
iniciaran su viaje.

Hombres y mujeres cargaban con sus pertenencias e
iniciaban su camino hacia el sur, siguiendo las cosechas
que la naturaleza les otorgaba en cada estacidn, Bellata,
pifidn, tuna, todos les eran agradables, pero el fabuloso
mezquite les proporcionaba comida abundante y variada
durante meses, salvindolos de la penuria. Apenas
formadas las pechitas —las vainas del mezquite—,
ya se podian aprovechar en verde; masticandolas y
extrayendao su jugo para luego escupir el duro bagazo,
Con el tiempo, se endurecian y volvian amargas. Era el
moments de cosecharlas, de extraer de elfas s semillas
y guardarlas como lequmbres o maleras en un mortera
de piedra para consequir harina de estas. El resultado
era una harina que podia guardarse durante un afio sin
perder sus propiedades nutritivas,

También, podian mezclarla con aguamiel exiraido
de los magueyes que acompafiaban al mezquite en
aquellos ridos campas. Tras afiadirle un poco de agua
¢ amasaba bien para |uego dividirla en porciones que
coclan a las brasas del fuego comunal, El pan asi abtenida
podia conservarse durante meses. Asl garantizaba |a
supervivencia del grupo en épocas de carestia, pues no
halbia sequia lo suficientemente dura para impedir que el
divino mezquite preparara sus pechitas para regalarlas
el siguiente ano a quien las necesitara,
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Desde aquellos atdvicos tlempos, contindan estos
arboles proporcionando sombra donde ningin otro
arbol prospers; las flores abundantes dan alimento 2
insectos y abejas; en su condicidn de leguminosas fijan
nitrdgeno al suelo y o enriguecen luego con sus hojas
y vainas secas, |o que permite prosperar a otras plantas
hajo su proteccidn.

CARACTERISTICAS

Es el Prosapis un arbol con més de cuarenta y cuatro
especies, once de ellas ciento por ciento mexicanas. De
la familia de las mimosas, es también leguminosa, pues
su fruto, la pechita, toma forma de vaina de unos veinte
centimetros de largo donde guarda sus semillas. Sus
flores blancas o amarillas brotan en olorosas espigas
y resultan fundamentales para la supervivencia de los
insectos en las zonas dndas y semidridas de nuestro
estado. Se trata de un Arbol o arbusto perenne, mantiene
verdes sus hojas a lo largo de todo el afio y puede
extender sus espinosas ramas hasta los quince metros
de altura. Se caracteriza por sus espinas pareadas y
una copa plana, rala e irregular, que se extiende sobre
un tronco grueso de corfeza maciza que pretende ser
recto. Perfectamente adaptado a la sequia extrema,
puede enterrar su gruesa ralz central por debajo de
los cuarenta metros de profundidad, en torno a la que
extiende un amplio sistema radicular que se encargard
de aprovechar hasta la Cltima gota que pueda caer del
cielo.

VARIEDADES

En Guanajuato, predomina el Frosopis laevigata,
conocido como mezquite blanco, pero fambién se
pueden encontrar ejemplares de Prosopis juliflora del
Prosopis glandulosa, también llamado mezquite dulce; e
incluso del Prosopls tamaulipana, cada uno de ellos con
sus caracteristicas formas y colores en las vainas:

o 110 En la vida siempre encontraremos unidas ef goce con
las espinas.

CULTIVO

Poco cultivade hasta el momento, este rbol se reproduce
&n su estado natural mediante semillas. Estas, ingeridas
par los animales y tras pasar por su tracto digestiva,
vuelven al suelo con una porcidn de abono y humedad
que, a veces, resulta suficiente para su germinacion. Para
poder sobrevivir a tan duro viaje, el mezquite recubre sus
semillas con una cubierta dura e impermeable que les
pesmiticd resistir Ios jugos gdstricos del animal,

En los viverns de repoblacion forestal, luego de recoger
las semillas una vez completamente seca la vaina,
proceden en primer lugar a escarificarla; esto es, dafar
mecanicamente la dura cdscara para facilitar la accidn
de los procesos siguientes, que no hacen sino imitar
la digestion de un animal. Después, se sumerge en
un medio deido que ablanda la corteza y permite a la
semilla absorber suficiente humedad para provocar la
germinaciin de la semilla que esconde.

Algunos autores acansejan también someterla a un
procese de estratificacidn — refrigerar las semillas
durante seis 0 siete semanas —, proceso que imita
el paso de la temporada fria que facilita romper la
latencia de la simiente. Luego de someterla a todos
gstos tratamientos y una vez germinada, la semilla
necesitard dos o tres afios en adquirlr las dimensiones
necesarias para ser trasplantada a la naturaleza, Estos
tiempos se pueden acortar sustancialmente realizando
acodos en las ramas de un drbol sano. Este sistema de
reproduccidn asexual, si bien supone un esfuerzo par
las periddicas visitas que deben realizarse hasta el arbol
madre para controlar el acoda, permite conseguir en una
sola temporada los cuatro o cinco afos que tomaria el
partir desde la semilla,

Parala reforestacidn dezonas degradadas, serecomienda
colocar los plantanes a una distancia de cinco metros
entre ellos para permitir el corecto desarrollo de su
sistema radicular que, una wez implantado v bien
desarrollado, pocos mas cuidados necesita Incluso,
puede resultar una planta invasiva de dificil erradicaciéin,
puesto que crea con facilidad renuevos en bos tocones
talados o en las ramas podadas. De hecho, es capaz de
regenerarse a partir de un pedazo de raiz que quedara
en el sueko tras ser arrancado,



US0S

Los pueblos indigenas han utilizado tradicionalmente el
mezquite como fuente de alimento, elaboranda con sus
vainas una harina rica en proteinas y aromas, con buen
poder endulzante y de color suavemente tostado, cuyo
sabor nos trae recuerdos piloncillo y anis, Puede utilizarse
como sustitute de |a harina de trigo para la alimentacin
de celiacos y diabéticos, pero no es ese el dnico uso gue
encontraron para tan sorprendente planta. Cada una de
sus partes encuentra una aplicacidn: su madera como
materia prima para la construccion de herramientas y
la fabricacidn de armas, con sus rafces hacian arcos
ligeras y en extremo potentes, sus partes lefiosas son
magnifico material para obtener carbdn vegetal y en
su estado natural, es un combustible muy apreciado
en gastronomia para realizar asados. Su goma, el |atex
exidada por sus heridas, ademds de servir a los nahuas
para elaborar la preciada tinta, también permite la
creacidn de tinturas y medicinas.

Lo mismo ocurre con sus raices, hojas yflores, empleadas
en la medicina tradicional para ftratar diferentes
dolencias de los ojos, regular el estdmago y controlar
sus espasmos. Sus flores son importantisimas para la
apicultura en las zonas mas secas de nuestro estado.
Las pechitas secas sirven de pienso para el ganado
y su madera, clara y firme, tiene gran demanda en la
campinteria y construccion de muebles. Todo esto sin
olvidar la extraordinaria ayuda que supone para regular
&l cambio climatico, por su facilidad para reforestar de
7onas desérticas y degradadas, controlar la erosidn e
infilrar el agua de lluvia evitando asi que corra por la
superficie, creanda torrenteras que arrastren el escaso
suelo fértil,
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p. N3 Pechitas secas sobre la fierra que las alimentd.
p. 114 B mezquite, un salvaje gue decidid favorecer al
hombre,
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Harina de mezquite:

50 gr. de mezquite blanco
50 gr. de mezquite rojo

Nota: Es aconsefable que los mezquites se havan secadd un
mes &l sof antes de emplearios parg preparar (8 hanng, Esia
harina se puede elaborar de igual manera con un solo tipo de
mezquite. 5t no se dispone de metate 6 molcajete para moler
{05 mezquites, se puede hacer en i3 lcuadors, teniendo &
precavcidn de hacerlo en intervalos cortos para evilar que

dikaren su azdcar

Pan:

100 gr. de harina de mermuite

50 gr. de harina de trigo

20 gr. de azicar

1 gr. de Santa Marfa

1 gr.de canela

1gr.de sal

2 huevos de rancho

10 gr. de mantequilla descremada
40 gr. de manteca de cerdo

Nota: 5 ze dasaa, la masa se pusde cocinar en forma de gordiia
directaments sobre &l comal

Jarabe de mezquite:

25 gr. de mezquite
500 mil. de agua

1 anis estrella
1hoja de naranjo

Presentacion:

1 hoja de coyol
larabe de mezquite
2 mezquites cocidos

Pan de mezquite

Para 5 personas

En un comal de barro, dorar fos mezquites ligeramente
¥ reservar.

Una vez completamente frios, moler vainas y semillas,
hasta obtener una harina lo mas fina posible y reservar,

Asar en un comal la canela y la Santa Maria para
mezclarios luego con el resto de ingredientes, a
excepcion de la mantequilla y una peguefia porcidn de
harina,

Engrasar con la mantequilla y enharinar el interior del
recipiente donde se ha de cocer el pan antes de verter la
mezcla en su interior,

Lievarla a coccidn en un horna a 180 °C por unos veinte
minutos, hasta que se advierta el tueste en la superficie
del pan.

Poner todos los ingredientes en una olla y hacerlos
hervir a furgo bajo por veinte minutos.

Nota: Se puede intensificar ef dulzor def jarabe afadiéndale
anicar al gusto.

El pan se presenta en una cazuefa adecuada, bafado
con un poco de jarabe y decorado con la hoja de coyol y
los mezquites cocidos.
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Gelatina de mezquite

100 gr de mezquite blanco seco
50 gr de azicar

250 ml. de crema de coco

750 ml de leche

45 gr. de greneting

15 ml. de agua

1 raja de canela

Marco de chocolate:

200 gr. de chocolate blanco
Molde de marco de sificén

Nota: Es preferible gue el chocolafe sea de color blanco
para que pusda lucir en fa presentacidn, £ molde donde se
vierta e chocolate debe estar completaments. seco. Cuidar
i3 temperatura del chocolste, porgue se pueds quemar af

darretirlo

Presentacion:

Gelatina de mezquite
Marco de chocolate
Ceniza de tolomaxtle
1flor seca de Santa Maria

Cuadro de Santa Maria

Para 10 unidades

Poner a hervir la leche junto a la crema de coco, el
mezquite y el anlcar. Apenas rompa el hervor, retirar del
fuego y reservar.

Hidratar ia grenetina en el agua. Una vez hidratada,
levarla al microondas por un minuto para deretidla,
Colar la leche y agregar la grenetina moviendo la mezcla
para integrar los ingredientes.

Verter en un molde cuadrado de dos centimetros de
altura. Dejar que se solidifique y reservar,

Lievar el chocolate al microondas y calentarlo por lapsos
de treinta segundos, sacdndolo para removerlo, hasta
que quede completamente derretido.

Una ver derretido el chacolate, verterla en el molde de
silictn y dejar que se enfrie.

Desmoldar el marco de chocolate y pintaro con 1a
ceniza tamizada,

Colocar el marco sobre la gelating de mezquite, recortada
previamente al tamafio del marco, y decorar con la flar
de Santa Maria.
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125 Nopal

Si se busca una planta resiliente, en la que se pueda
confiar donde todas las demds plantas han faflado,
generosa incluso si es abandonada a sus propios
recursos, comprametida con el cuidado de la tierra que
la vio nacer, con sus raices tan profundamente ancladas
a la historia y la cultura, como para convertirse en
simbolo de nuestra nacidn, solo podemas estar hablandn
del nopal Una planta originaria de Mesoamérica
que alimentd los primeros cazadores-recolectores
que llegaron a estas tierras, acompanandolos en el
cambio de la vida ndmada al establecimiento de las
primeras sociedades sedentarias. Al tratarse de una
planta muy poco exigente, en cuanto a suministro
de agua y necesidad de nutrientes, puede prosperar
en lugares donde ofros vegetales no son capaces de
crecer y soportar episodios extremos de sequia. Estas
caracteristicas supusieron un suministro de nutrientes
estable y accesible para los primeros pobladores de
estas tierras, que hace ya mas de siete mil afios dejaron
huellas de su emplea como alimento,

Mohpall lo nombraban los nahuas que, conscientes
de lo que esta planta suponia para su sociedad, la
incorporaron a su mitologia para llevarla a formar parte
incuestionable de nuestro acervo cultural, Los mexicas
decidieron levantar su capital sobre la isla que sostenia

un nopal y tanta fue su importancia, tan grande su
influencia, que esta espinosa planta, dura y generosa al
tiempo, se gand figurar en el centro del Escudo Nacional
Mexicana, convirtiéndose, junto al dguila y la serpiente,
en el simbolo por antonomasia de la mexicanidad,
Cuando llegaron aquilos primeros espanoles, lo llamaron
"higuera de Indias; por la similitud que encontraron en
las tunas con los higos que ellos conocian, de ahi su
actual nombre cientifico: Opuntia ficus indica.



CARACTERISTICAS

Como ofras plantas de su género, son plantas muy
ramificadas con los tallos o ramas planos en forma
de pala, a los que se llama cladodios. Los tallos del
nopal san ovales y de color verde, con apariencia de
grandes hojas gruesas y cerlleas armadas con dos
tipos de espinas: unas largas, punzantes y duras, y otras
cortas y tan finas que parecen agudas vellosidades a
su alrededor. Es sobre los cantos de estos cladodios
donde brotan flores y frutos, asi como las palas jovenes,
deliciosa verdura cada vez mas apreciada. Bl nopal
se caracteriza por su extremada resistencia a las mas
adversas condiciones climdticas de calor v sequia
porgue es capaz de prosperar donde ninguna otra planta
lo consigue. Esto hace de su cultivo un recurso natural de
méxima impartancia, pues permite aprovechar terenos
incapaces de sostener ninguna otra actividad agricola
que hace de la explotacion del nopal en temporal un
cultivo en extrema fiable y rentable,

VARIEDADES

Desde hace miles de afios, e hombre ha cuidado y
seleccionado los nopales mas adecuados para consumir
como verdura. Primero silvestres en los campos, luego
&n sus agostaderos y huertos familiares, Recolectado de
la naturaleza al inicio, luego plantado y posteriormente
reproducido como cerca natural y para suministro
de hortaliza fresca durante fodo el afio. Tantos siglos
de trabajo y esfuerzo han desarrollada variedades del
nopal especiaimente aptas para la produccidn de los
napalitos, diferencidndolas claramente de las variedades
destinadas a la praduccin de tunas. Asi, el Opuntia ficus
intica es el nopal verdulero por excelencia, del gue se
han ido diferenciando variedades con menos espinas,
maés sabrosas o productivas por efecto de la seleccion
humana, Aungue no es el Unico del que se consumen
sus nopalitos, también se emplean y cuidan con este
fin el espinoso nopal blanco (Dpuntia megacantha) y
el nopal silvestre conocido como nopal tapdn (Cpuntia
robusta).

Como es natural, para el cultivo comercial se tienden a
emplear las variedades mas rentables econdmicamente,
Estas son aquellas sin espinas que facilitan su
manipulacidn y reducen el trabajo e incremento de los
costes que supone el desespinado de las pencas. Las
variedades que por su sabor tienen mayor aceptacion
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entre |os consumidores son las "Milpa Alta) “Atlixco’
“‘Copena’ y, especialmente, la "Valtierilla} una variedad
tan apreciada que gand, para la localidad de la que toma
nombre, el titula de "Capital Mundial del Nopal®

CULTIVO

Ciertamente, el nopal es capaz de sobrevivir en suelos
pobres y dridos, pero no rechaza los suelos de buena
calidad, profundos y bien fertilizados con suficiente
humedad. En estos casos, su rendimiento se multiplica
& incrementa su productividad de manera significativa,
Existen diferentes modos o formas de aprovechamiento
del nopal de verdura. El mds bdsico, practicado
desde la antigiledad y empleado usualmente para el
autoconsumo, es la recoleccidn, También se pueden
cultivar a cielo abierto enlo gue se conoce coma cultivo
de temporal, con o sin riego, ¥ en las explotaciones
comerciales se cultivan en mini tdneles de pldstico
e invernaderos de baja tecnologia, A raiz del notable
incremento de la demanda que ha tenido este producto,
se han ido tecnificando cada vez mds los métodos de
cultivo, hasta llegar al sistema de cultivo hidropdnico (sin
necesidad de tierral que comienza a mostrarse como
una novedosa altemnativa a la produccidn de nopalitos,

E nopal puede propagarse mediante semillas, pero
su crecimiento es lento, por lo que habitualmente se
cultiva a partir de esquejes, para lo que se emplean
las pencas del nopal —un método muche mds senciflo
y rdpido— reservindose |a reproduccion por semillas
para el mejoramiento genético y la busqueda de nuevas
variedades. Para su siembra, se seleccionan pencas
sanas, libres de plagas y enfermedades provenientes
de una planta con |as caracteristicas deseadas por
el agricultor. Una vez separadas de la planta madre,
se dejan secar entre una y dos semanas para que
cicatrice el corte y se deshidraten parcialmente, con lo
que se minimiza la probabilidad de posterior pudricidn,

p. 127 Verde universo tachonado de pinchudas estrellas.
p. 128 Alineadas a5 su surco, [as pencas esperan su furno

para ser plantadas.
p. 129 Campos de espinosas riguezas.
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129 Nopal




Preparadas las camas de plantacion, rectas y separadas
unas de otras lo suficiente para permitir el paso para los
irabajos de mantenimiento y recoleccidn, se entierran
las pencas por el extremo mas angosto hasta la mitad
de st longitud, procurando que queden paralelas a las
hileras de plantacion. De esta maners, se evita que los
brazos invadan las calles, al tiempo que se facilita la
tarea de cosechar los nopalitos,

El primer riega, en funcidnde |as condiciones ambientales
de la plantacidn, se suele realizar entre los diez y veinte
dias siguientes a la plantacidn. Cuarenta dias después,
se podrd apreciar el brote de las primeras yemas, que
serdn las que formen el piso de produccidn, las palas
de donde mds adelante se recogeran los nopalitos, Las
yemas florales se eliminan para evitar el consumo de
recursos de la planta y la consiguiente inhibicidn de las
yemas vegetativas que, a partir de los seis meses, nos
daran la verdura que se pretende. Fl cultivo del nopal en
temporal tiene |a ventaja de poder aprovechar campos
que, por no disponer de suministro de agua para el riego
o por la pobreza del suelo, resultan inservibles para otros
plantios.

Dado que de forma natural el nopal genera sus brotes en
la termparada de calor, entra abril y agosto, en un cultivo
iradicional, serd esta época cuando se pueda recolectar
la verdura,

Para atender la demanda durante el resto del afio, y para
poder abastecer al mercado durante los meses mds
frios, se inicid el cultivo bajo pléstico de las nopaleras.
Este sistema permite optimizar los recursos hidricos
disponibles por escasos que estos sean, defiende las
plantas de las heladas y reduce la incidencia de las
plagas, ademds de conseguir un tamafo uniforme en
los nopalitos, El sistema de cultivo en tinel, aunque
consigue  mayor produccidn y un producto més
comercial, conlleva unos cuidados que no son precisos
en el cultivo tradicional, pues en dias soleados es
necesario abrir los extremos para airear el plantio y
evitar un exceso de calor que podria dafiar a las plantas;
para luega, con la caida del sol, vobver a cerrarlos y evitar
asf la pérdida de calor.

Bajo este método, la frecuencia de recoleccidn de
nopaiitos puede llegar a ser semanal, manteniendo
ia produccidn por periodos de hasta un afio y medio,
antes de gue sean tantas las cicatrices de los cortes
que comience a disminuir la generacidn de botes
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por parte de las pencas productivas, En ese momento,
se habrdn de eliminar estas para dejar la base de la
planta y esperar la brotacién que genere un nuevo
piso de praduccidn que estard listo para comenzar a
recolectarse a partir del siguiente inviemo, Para evitar
danos en la penca productiva y minimizar las inevitables
cicatrices, los nopalitos se cortan a mana y temprana
si s posible, pues es cuanda su came adn retiene |a
humedad acumulada durante las frias horas noctumas
aungue se pueden recoger en cualquier momento del
dia, si las obligaciones de entrega asi ly exigen.

US0S

5 bien la importancia econdmica del nopal recae
principalmente  en  su comercializacion  para el
consumo humang, no es menos importante su valor
coma cultivo de cobertura para la proteccidn del suela
y evitar la desertificacién, para la recuperacidn de
tierras degradadas, aumentar fijacion del carbono y
como reserva de foraje para el ganado en épocas de
sequia prolongada. Las pencas mas chicas se emplean
generalmente como verdura, para preparar mermeladas
y dulces, mientras que las méds grandes son utilizadas
principalmente para su envasado y para |a elaboracidn
de escabeches. Incluso las palas de mds edad se
aprovechan, consumiéndalas rellenas con asado, quisos
y quesos. Ademas su mucllago, esa sustancia viscosa
que desprende al cortarlo, es un magnifico espesante y
antioxidante alimentano que también puede ser utilizada
en construccidn, Mejora las propiedades del concreto y
actda como biopalimero en la elaboracidn de morteros
de cal y de pinturas murales.

p. 131 Se gand el apelativo de peldn por sus pocas espinas.
p. 132 Manos expertas cortan la penca tiema sin daar fa
planta madre.
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135 Nopal

Ingredientes:

5 pencas de nopal tiernas
100 gr. de sal de grano

Nota. Esia téonica prefispanica de curado mantiene | realza &f
color del ropal al tiempo gue potencia su sabor ' conserya su
faxtura natural

Presentacion:

1 lechuga sangria

20 pza. de jitomates cherry
3 cucharadas de chapulines
Nopales curados

Nota! Los chapuilines son wna fuente tradiciona! de proteing
en toda &f pais, que fambién 5o consumen en saf de chapulin
¢ como botanas. Su femporads principal en Guanajuato es
al féming de la cosecha dal maiz Esta ensalada tambicn se
puede combinar con aderezos &l gusto del comensal, aungue
&n 3 recota propuesta se busca resaltar ef sabor natural def

nopal curadn | Jes chapulines que fo acompafian

Ensalada con nopal
curado en sal de
granoy chapulines

Fara § personas

Cortar los nopales en tiras y agregar sal. Tras dejarlos
reposar por veinte minutos, enjuagarlos con agua fria.

Partir la lechuga con la mano en pedazos que se puedan
comer con comoadidad de un bocada.,

Cortar los tomates cherry por la mitad.

Disponer sobre un plato la base de lechuga y tomate
para colocar sobre ella el nopal, anadiendo finalment
los chapulines de manera que gueden a la vista del
comensal.
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(rema de itomate asado:

4 jitomates rifidn

150 ml. de caldo de pollo ranchero (ver pagina 65)
2 dientes de ajo

1/4 de cebolla

150 ml, de crema acida

15 gr. de manteca de cerdo

Sal

Pimienta

Coral de nopal:

10 gr. de harina

55 gr. de agua

60 gr. de aceite

Pizca de sal

2 gotas de colorante verde
| nopal grande

Presentacion:

Crema de jitomate rostizado
2 piezas del coral de nopal

1 jitomate cherry

10 crotones de acambaritas
2 gr. de chicharrin

10 gr. de queso panela

3 gr. de germinado de alfalia
3 ardndanos

3 flores comestibles

4 garbanzos

10 gr. de nopal curado en sal (ver pdgina 135)

Crema de jitomate
rostizado con crotones
de acambaritasy
corales de nopal

Para 5 personas

Taternar en comal los jitomates, la cebolla, el ajo y licuar
Ios ingredientes tatemados junto al caldo de polio v la
crema.

Poner en una cacerola a fuego bajo la manteca y afadir
el licuada de jitomate, para llevarlo a ebullicidn durante
quince minutos.

Sazonar con sal y pimienta.

Licuar bien el nopal junto conel agua y afiadir al resultado
la harina, el aceite, el colorante y la sal. Remover hasta
integrar perfectamente todos los ingredientes.

En una sartén caliente, y con la ayuda de una mamila de
cocing, verter una cantidad minima para trazar dibujos
finos a modo de coral.

Acomodar en el centro de un plato hondo todos los
ingredientes, menos |a crema de jitomate, que se afiadird
al final, una vez montada el centro, para que no se pierda
|a estética del conjunto,

Nota: 5 nio se dispone de acambaritas, s8 puedsn sushifuir por
pan de caja, baguette o bolilla,
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143 Nuez

Nuez

Oculto en el interior de su cofre lefiose, se esconde
un corazdn dulce y sabroso disfrazade de cerebro.
Es la semilla del nogal pecanero. La Carya es una
gspecie nativa de Guanajuatn, cuya distribucitn
ariginaria alcanzaba el sur de los actuales EE. UU. Su
aprovechamiento por el ser humano se pierde en el
tiempo, cuando hace ya més de ocho milenios las
primeras  comunidades indigenas norteamericanas
supieran encontrar el tesoro alimenticio que el drbol de
pecan ofrecia. Pese a que ya existia en nuestra tierra un
nogal endémico, el fuglans Mallis Engelm, al encontrarse
los espafioles con el pecano, por |a similitud de sus frutos,
lo llamaron nogal de las indias y a su fruto, la pecana,
nuez, aunque no hubiera relacién batanica alguna entre
ellos. Conscientes de su importancia, los espafioles no
tardaran en distnbuirlo por todas los territorios bajo su
control. Se extendid asi por todo el continente, desde
Sudamérica hasta Canad, para luego distribuirse por
el resto del mundo, si bien contindan siendo sus dos
paises ariginarios los mayores productores de este fruto,

Las pnmeras valoraciones del poder econdmico de
nuestra nuez se realizaron a finales del siglo XVIll en
ias haciendas existentes a lo largo de la costa del Golfo
de México. A inicios del siglo XI¥, se exportaban nueces
a Europa aunque no fue hasta 1871 que comenzaron

las primeras explotaciones comerciales del pecdn
en nuestro pais, coincidiendo con el desarrollo de las
nuevas técnicas de injerto para su multiplicacidn y
mejora, Desde entonces, en Méxica, centro del origen
de la especie, su cultive ha ido ganando relevancia
para encontrarse en la actualidad en plena expansidn,
mativada en buena parte por |a fuerte demanda de este
fruto existente en EE. UL,



CARACTERISTICAS

Las especies de género Carya son, salvo excepciones,
de talla arbdrea, son ejemplares que llzgan a levantarse
por encima de los treinta metros de altura y a superar,
en algunos casos, los cien afos de vida. Es su fruto,
clasificade botdnicamente como drupa, lo que le
presta el valor ecandmico y comercial de que disfruta,
Esta drupa tiene una capa externa verde y carnosa, de
sabor astringente y amargo, llamada ruezno —el fruto
propiamente dicha— que, una vez madura, se seca y
oscurece al iempo que se abre en cuatro partes para
mostrar |a cdscara lefiosa que guarda su dnica semilla:
una codiciada almendra comestible a la que conocemas
comonuez pecana. A diferencia de la nuez de Castilla, la
cdscara de la pecana es més delgada, lisa y alargada,
pero lo suficientemente resistente como para poder
transportarla largas distancias sin necesitar condiciones
complicadas y se puede almacenar facilmente a lo largo
del afio sin que pierda su sabor ni st poder nutritivo y
antioxidante.

VARIEDADES

Es habitual en nuestro estads encontrar nogales
silvestres o criolios, que crecen sin necesidad de
cuidados por parte de quienes recogen sus frutos en
época de su cosecha, pero es cada vez mas la superficie
dedicada a su cultivo comercial, con téenicas y cuidados
encaminados a polenciar su produccidn y consequir de
ellos una rentabilidad mayor que supere la economia
local y de autoconsuma. Podriamos asi diferenciar entre
el nogal criollo, aquél nacido de una semilla que crece
seqln su naturaleza y el nogal injertado, representadn
en las variedades mas comerciales. Se distinguen el uno
del otra en que el criollo muestra un tronco grueso, gue
se eleva recto para ramificarse a buena altura, sus hojas
son de calor verde ligeramente cenizo con una suave
vellosidad. El injertado, por el contrario, ramifica a menor
altura sobee un tranco mas delgado y corto, con hojas
lisas de un verde méas brillante y una nuez generaimente
de mayor tamafio, con cdscara mas delgada y facil de
romper.

En Guanajuato podemos encontrar ejemplares de Ia
Carya ovala, a la que también se conoce como nogal
cimarrén aunque la variedad mas extendida en México
es la Carva illionensis, que podemos enconfrar desde el
narte al sur de Oaxaca y se canoce, entre otros nombres,
como nuez de ciscara de papel, En la actualidad, existen
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oiras muchas variedades injertadas dedicadas al cultivo
intensivo, coma la Western, Esta es una de las variedades
que menos cuidados requiere, bien adaptada a zonas
dridas y con fruto de cdscara suave; la Wichita, una de
las mas productivas, que produce frutos a los pocos
anos de su plantacion, o la Pawnee, de reducido tamafio,
que raramente supera los diez metros de altura que da
nueces de cscara muy fina y sencilla de abrir,

CULTIVO

México es el sequndo productor mundial de nuez pecana
y Guanajuato es una regidn productora estratégica, con
gran potencial en este cullivo que se encuentra en
pleno crecimiento y con unas perspectivas de futuro
inmejorables. Las plantaciones de vaniedades mejoradas,
como las anteriormente nombradas, pueden iniciar su
aprovechamiento a partir de los seis u ocho afios de
la plantacidn, para producir luego comercialmente por
mds de cincuenta afos consiguiendo una produccidn
promedio por &rbal de unos cincuenta kilos de nuez, con
|la densidad estandar de cien drboles par hectérea,

Los drboles solitarios, que no deben competir con ofros
para su crecimiento en condiciones dptimas, pueden
superar los doscientos kilos anuales de nuez, pero en las
plantaciones comerciales se busca optimizar el trabajo
¥ la produccidn, por lo que se buscan plantaciones mas
densas que se puedan cultivar y cosechar con menos
trabajo, aceptande menor produccion por drbol a
cambio de aumentar la rentabilidad par hectarea,

Su aprovechamiento més basico consiste en la mera
recoleccion de frutos en los ejemplares silvestres o
plantados hace afios en las huertas y ejidos, limitdndose
a recoger los frutos caidos en el suelo o, en el mejor de
Ios casos, a sacudir las ramas someras para hacerlos
caer.

p. 145 La nuez se mantuvo oculfa hasta llegar al punto
exacto de maduracidn, cuando su verde abrigo se abrid en
cuatro simétricos brazos para enfregamasia,
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En el cultivo tradicional, los nogales son plantados
generalmente en fterrenos baldios, no utilizables para
su uso como huerta o para plantaciones de rapido
rendimiento como el maiz o el fijol, Los plantones
se disponen en hileras amplias, 1o que resulta en
una baja densidad de poblacion, con suficiente
separacidn entre los drboles para que estos puedan
desarrollarse de manera natural y extender las ramas
en su crecimiento espontineo. En este caso, puede
darse el cultive de temporal o can riego de superficie
por gravedad y cuidarse de abonar el plantio para
mejorar su produccion, Estos pequefios productores
cultivan diferentes variedades, incluidas las criollas,
procedentes de ejemplares silvestres o heredados de
sus antepasados y suelen recolectar durante un periodo
que va de octubre a noviembre.

Far al contrario, en los cultives industriales se utilizan
unas pocas variedades — bdsicamente injertadas —,
para cosecharlas en el periodo mas amplio comprendido
entre septiembre y noviembre. Esta opcidn requiers
plantaciones de mayor superficie e implica sustanciales
innavaciones a lo largo de fodo @l proceso de cultive,
desde el momento de escoger las variedades a plantar
hasta la recoleccidn. 5e comienza por seleccionar €l
terreno, buscando terrenos planos, profundos y ricos,
con buena permeabilidad que evite encharcamientos,
teniendo en cuenta la disponibilidad y calidad del agua
para el riego. Conseguida |a tierra, se ha de seleccionar
cuidadosamente la variedad a plantar, buscando
anuellas que mejor se adapten al terreno disponible
y dentro de ellas sefeccionar las que den mayor
rendimiento, frutos mds grandes y de cdscara fina, pues
son los mds demandados. Se ha de tener en cuenta
que para optimizar el potencial productivo del pecdn
e5 conveniente realizar una polinizacién cruzada, lo que
supane plantar al menas dos variedades diferentes en
el campo.

Antes de proceder al plantio, es conveniente implementar
un sistema de riego adecuado que permita aprovechar
al méximo los recursos hidricos disponibles, siendo los

- 146 Adustos cofres de madera que pretenden guardar su
corazon dulce y sabraso,

mds empleados el sistema de riego por goteo o por
micro asparsores. Dada que en este tipo de plantaciones
se pretende priorizar el aprovechamiento méximo del
terren, la densidad de plantacidn es mayor que en el
cultivo tradicional, ko que obliga a realizar una primera
poda de formacidn en los drboles, que facilitard la
posterior recogida del fruta una ver que alcancen |a edad
de produccidn, al tiempo que garantizard la penetracidn
de fa luz a la parte baja e interior de todos los drboles
para favorecer su floracidn y posterior fructificacion. Una
segunda poda de verano garantizard el aporte luminico
a las plantas y eliminard los brotes lefiosos en favor de
Ios brotes florales. Con esta poda se podrd minimizar
la tendencia del pecan a la veceria — fendmeno que
consiste en presentar una gran cosecha un afic y al
siguiente tener una mucho menar — que consequird
unificar las cosechas una temporada tras otra,

Como es ldgico, dada la concentracidn de arbales en
lin espacio relativamente reducido, se habrd de cuidar
al mdximo el abono y la incidencia de posibles plagas
o enfermedades. Para la recoleccidn de las nueces se
suglen extender grandes redes en tomo al drbol para
luego sacudir sus ramas con largas varas o chicotes
y acumular los frutos caldos sobre las redes o pafios
para |uego descargaros en el transporte. También en
o sisternas industriales, no demasiadao extensas, existe
la posibilidad de realizar esta recoleccidn de forma
manual, pero en caso de plantaciones mds amplias se
pueden emplear maquinas sacudidoras, barredoras y
cosechadoras,



US0S

La nuez pecana se puede consumir en estado fresco
0 procesada para elaborar dulees, postres y botanas,
adguiriendo un inmenso potencial en la gastranomia,
no sola en reposteria, sino también en la preparacitn
de platos salados como el mole de nuez, como parte de
rellenosy en la elaboracion de diferentes panes. También,
se elaboran subproductos cada vez mas demandados,
como el aceite de nuez. Ademds, tiene su hueco bien
marcado en la medicina tradicional, pues desde tiempos
inmemoriales se emplea su corteza para combatir las
fiebres intermitentes y la dispepsia, en donde se utilizan
sus hojas como astringentes. Ademds de sus nueces, el
pecan también encuentra aplicaciones en la industria,
aportando su cascara para fabricar carbdn activado y
su madera, roja, oscura y densa para fa fabricacion de
muebles de alta calidad, aperos agricolas y palos de golf
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p. 143 Plantacidn de nogales alineados.
p. 150 Un bosque de rigueza oculta.
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Ingredientes:

100 gr. de tomate milpero limpio
10 gr. de chile negro

1 chile pico de pajaro

Sal

1 diente de ajo

% de cebolla chica

Presentacion:

10 gr. de nuez
1tortilla doradita
1 ramita de cilantro

Nota: 5i fuera necesaria, 212 salsa se le puede agregar un poco
de agua para facilitar su molienda,

Salsa de chile negroy
nuez

FPor unidad

Tostar ligeramente los chiles en el comal, troceados y sin
semillas, y reservar,

Tostar la nuez en el comal, desmenuzarla y reservar.

Ei plato se presenta en el mismo molcajete en el que se
ha molido primera la sal con el ajo, luego la ceballa y el
chile. Por diltima, se afiaden los tomates, hasta consequir
una pasta unifarme.

Agregar entonces la nuez desmenuzada, para terminar
|a presentacion decorando el conjunto con |a tortilla en
pedazos y |a ramita de cilantro,
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Cobertura:

300 gr. de harina

300 gr. de mantequilla
300 gr. de azdcar glass
5 ml de esencia de nuez
150 gr. de polve de nuez

Masa:
Y kilo de harina
V& taza de azicar
4 huevos
200 gr. de nuez triturada
120 gr. de mantequilia a temperatura ambiente
1 cucharada de leche en polvo
1% cucharada de vainilla
120 ml de leche
Tl gr. de levadura en polvo

Nota: 4 la coberfura se e pueden afadir colorantas comestibies

Presentacion:

Ceniza de totomoxtle
Pan de nuez

Pan de nuez

Para 10 unidades

Mezclar todos losingredientes y amasar hasta integrarlos
par campleta,

Extender sobre una superficie plana y recortar en
piezas del tamafio de los panes para poder cubrirlos por
completo.

Calertar la mitad de la leche y una vez tibia agregar la
levadura y una cucharada de azlcar. Apartar del fuego
¥ reservar.

Mezclar la harina con el resto del azdear, la nuez, la leche
en polva, la sal y formar un volcan con el resultado.
Afadir la vainilla y los huevos a la leche con la levadura,
remover bien y verter lentamente en el centro del valcdn
para mezclarla con la harina,

Agregar la mantequilla y continuar amasando hasta que
la masa se despeque facimente de la mesa,

Colocar la masa obtenida en un recipiente engrasado,
cubrirla con un pafio y dejarla reposar en un ambiente
calido hasta que duplique su tamanio.

Formar pequefias bolas de tamafio uniforme y colocar
sobre ellas la cobertura anteriormente preparada.
Cortar |a parte superior para darle forma de concha o
trazar el disefio deseado, y dejar reposar treinta minutos,
Una vez reposadn, hornear durante quince minutos a
1B0°C

Una vez enfriados los panes a temperatura ambiente,
pasar |a ceniza con la ayuda de una brocha por la parte
disefiada para resaltar sus trazos. También se pueden
decorar con nuez.
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de maiz criollo

Qué se puede escribir sobre el maiz que no haya sido
eschito ya, qué contar sobre esta planta que no sepa
cualquier cocinera o cocinero mexicano, Si existe un
alimento que resulte consustancial con el alma de México
ese es el maiz, que tiene en nuestro pals su centro y su
cuna. E5 la raiz de la civilizacidn mesoamericana, aguello
que la une y es fundamento de su calendario agricola.
Es el motiva por el que el ser humano se esforzd por
comprender el discurrir del tiempo y quisa conocer
gl ritmo de las estaciones, pues de la temperatura y
las lluvias dependian los ciclos del maiz, su principal
sustento. Producto del saber ancestral de nuestros
antepasados, que seleccionaron Ins mejores ejemplares
del humilde teocintle para cuidarlos y cruzarlos hasta
conseguir la planta nueva que habria de dar paso a la
civilizacidn.

No tardaron nuestros ancestros, hace al menos mil
quinientos afios de esto, en aprender a cocer los granos
secos del maiz en una solucidn alealina (conseguida
EN sSuS inicios con cenizas, mas adefante con cal)
descubriendo que asi se facilitaba su amasado y los
platos elaborados resultaban més sabrosos v digestibles,
al tiempo que adquirian mayor calidad nutricional. Se
trata del nixtamalizado, una técnica ancestral que adn
hoy se utiliza en las cocinas mexicanas y que permite
aprovechar al maximo todas las virtudes que el maiz
puede aportar a la alimentacidn del ser humano, Un
proceso que facilitd sobremanera ef consumo del grano

endurecido y consiguié que se pudiera aprovechar
faciimente el maiz en cualquiera de sus estados: tiema,
entero, en grano o ya maduro y seco.

A partir de ese momento, se generalizd su emplea por
todas las comunidades indigenas, que hicieron del malz
el cultivo més extendido en México hasta calificar a su
gente como 'gente de maiz” Pues este les permitid crecer
y prosperar, puesto que guardaban y seleccionaban los
mejores ejemplares. Fruto de su labor continuada, del
cuidado y trabajo de estos agricultores tradicionales a
o largo de ios siglos se fue multiplicando fa diversidad
genética del maiz native mewcano, gracias a la
conservacion e intercambio de semillas de las diferentes
variedades locales entre los distintos grupos sociales,
Asi se ha convertido a México en el pals con mayor
diversidad genética del maiz en el mundo con sesenta y
cuatro razas propias de maiz, cincuenta y nueve de ellas
nativas mexicanas. Es Guanajuatn, nuestra tierra, terreno
rico en variedades nativas y nuestros maites criollos se
diferencian entre s por el tamafio y forma de la mazorca
o el color, textura y disposicion de sus granos sobre ella,
Paddremos encantrar, en las milpas y en los campos de
nuestras comunidades, al maiz de San Luis, al Celaya,
también el Ancha y el Maizdn,

Cada comunidad cultiva, por lo general al misma
tiempo diferentes variedades, que se adaptan a distintas
condiciones de riego y temperatura, De esta manera,
estan en condiciones de poder asegurar Una cosecha
aceptable en cualquier circunstancia climatica. Asl,
crecen en nuestra tierra el maiz Pepitilla, el Grueso, el
Conico, el Alargado, el Maiz de lino o el Sangre de toro,
también el Tapatia y el Molotdn

Hay tantas razas y variedades que no podriamos
enumerarlas. Todas una misma planta, cada una de
ellas diferente: con los granos redondos, dispuestos
en hileras ordenadas, o separados, alargados y
puntiagudos como pepitas de calabaza; redondeados
como cacahuates o planos como si de tejas se tratara;
puede gue abundantes y bien apretaditos sobre la
Mazorca 0 que aparezcan escasos, como en el cimarrdn,
que es de pocos granos per mas dulce que ninguno.
Los hallaremos en cuantos colores pueda imaginar
nuestra razon: azul, colorado, amarilla, negro, blanca,
prieto y veteado. Este es nuestro maiz criollo, nativo y
endémico de nuestro pais, que encuentra en Guanajuato
un lugar privilegiado donde crecer y mantener la riqueza
que esta planta divina supone para nuestra nacion,



CARACTERISTICAS

Tan importante fue —y lo sigue siendo— en nuestras
vidas, que fundamentd infinidad de manifestaciones
culturales ligadas a su cultivo y consumo. Una de las
mas genuinas y antiguas expresiones de nuestra cultura
del malz son las tortillas ceremaniales, propias de los
otormies asentados en el territorio guanajuatense. Para
estas comunidades el malz, llamado détha, ha sido
y £5 alimento sagrado, consustancial a la propia vida.
Comer una de estas tortillas es participar en un rito gue
nos retrotrae a los tiempos en los que genios antiguos
habitaban la tierra, cuando entre 1525 y 1526, llegaron a
estos lugares la gente otomi para traer 4 ko que hasta
entonces eran campos baldios las creencias animistas
que sastenian a su pueblo, Ellos dieron existencia y razén
de ser a entes gue se pueden presentar en diferentes
formas y cuerpos, que se aparecen en los suefios y a los
que hay que respetar, pues son el sostén bésica de toda
la creacidn. El sol, 1a luna, |a tiera y las plantas, el viento,
ias lluvias y el firmamento; todo aquello que ya existia
antes de la llegada del hombre, eran y son las Antiguas.

Aeflejo de aquellos nimenes ancestrales —mas tarde
trasladados al santoral cristiano—, son las peculiares
tortillas de las que hablamos. Por eso, degustar una
de ellas es participar en la cosmogonia del pueblo
otomi y del estado de Guanajuatn, porgue el origen de
U preparacidn se remonta a tiempos precolombinos,
cuando las comunidades agradecian a sus deidades
primigenias la llegada de una nueva cosecha de maiz.

Ma fojo sheine joo demaji sed jarmodii donil ma fiee doni
ma xoto donii ma le le ma Nono ma Chuchy ma cita ma
Jfardin ma Dala famodi jamodiy shee.!

"Gracias al rio, al sol; gracias a mis plantas, a mis flores,
A mig abuelos, a mis padres, a Ios nifios. Al rio por el
alimento que se otorga a fravés de esta tortilla. Mil
gracias infinitas por siempre al aire, a mi sol, a mi padre
y a mi madre. Gracias infinitas’

Con este cdntico se reconoce su faver al universo,
a los antepasados y a las Antiguas, la llegada de los
nuevas elotes. Con ellos se elaboraran las tortillas para
la ceremonia en la que se agradecerd que el grano
semivado haya germinado y dado fruto. Son pues unas
tortiflas muy especiales, porque cada una de estas lleva
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amasadas en su interior el alma de quien sembrd el
maiz, las esencias que lo permitieron crecer y ef alma
de quien la cocind.

VARIEDADES

Pero, jaué es una tortilla ceremonial? En un primer
vistazo, podria parecer que se trata sencillamente
de una deliciosa tortilla de maiz cricllo estampada
con disefios coloreados. Una extravagancia estética,
sin méds objetivo que decorar una tortilla de maiz tan
comin como cualquiera que pudiéramos encontrar
en cualguier tortilleria, Nada més lejos de fa realidad,
Porque la tortilla ceremonial no es un mero articulo
gastrondmico. Es, por encima de todo, arte y tradicidn,
La representacidn iconografica del universo otomi, de
su relacion mds intima con el mundo y |a tiera, una
awpresidn profunda de su cultura. Supone una muestra
de su reconocimiento a la madre Naturaleza por cuanto
e da. Un gesto de agradecimiento sincero a los Santos
Patronos v a las Antiguas, que han permitido completar
ofro ciclo méds a la naturaleza para poder asi recoger |a
nueva cosecha, Y es también un abrazo de bienvenida
a los que llegan y un recuerdo sincero para aquellos
que nos dejaron. Todo eso son |as tradicionales tortillas
ceremoniales.

p. 154 La flor de Mirasel manifiesta en Guanajuato 1a unidn
entre {a naturaleza y su gente.

p. 160 Se combinan sabre el metate el maiz y la tradicidn,
p. 161 Las manos de la cocinera dan 3 ftima forma a la
torfilla de maiz, an un ritual cotidiana y mistico a fa vez.

p. 162-163 Son el comal y el fuego partes imprescindibles
de I3 ceremonia.
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CuLTIvO

Hoy se siguen preparando en Guanajuato con maiz
criollo, hije de aquellas semillas que sembraron sus
abuelos. Azul, colorado, blanco o del cimamdn, gue
es de pocos granos, pero mas dulce que ninguno. Su
preparacion comienza en la dltima luna de marzo,
cuando la familia selecciona la semilla con la que se
va a preparar. Pero antes habrd de pedirle permiso a la
tierra, aventar los granos de maiz el tres de mayo para
que la madre tierra los reconozea y los admita. Fruto del
profunda sincretismo religioso de nuestras tierras, el
quince de mayo, dia de san Isidro Labrador, se bendecird
la semilla que luega se nixtamalizard con cenizas de
mezquite y encino. Siguiendo una fradicién que se ha
transmitide de generacidn en generacion, pasardn los
granos por el metate para que, una vez bien molidos
y amasados, las manos de la cocinera den forma a las
tortillas antes de llegar al comal.

Todo un proceso realizado con el maximo respeto
hacia la "semilla sabia" que es el malz. A mitad de su
coccidn las sacardn del fuego y dejardn de ser tortillas
para convertirse en tradicidn. Cuande las pintaderas
estampen sobre ellas sus primorosos trazados que se
consolidardn con |a vuelta de la tortilla al comal para
terminar su coccion. Su transformacion la realizan sellos
ceremoniales esmeradamente tallados a mano, con
motivos religiosos o relacionados con la naturaleza,
heredados de padres a hijos. Trabajados exclusivamente
en madera de mezquite, que se dejd repasar un tiempo
en el nejayo —el agua donde antes se prepard el
nixtamal— para ablandarla y poder esculpir en ella los
perfiles que transmitirdn sus disefios a la masa, para
dejar los colores que Ios diferentes tintes vegetales le
cederan.,

Cada uno de ellos, luz del sincretismao cultural y religioso
que identifica nuestra tierra, eco de viejas y nuevas
creencias. Morada del muicle y el garambulla para el Dia
de Muertos. Colores claros del verde de la espinaca y el
naranja de la flor del mirasol para las alegrias. En sus
origenes simbolas arcanos de las religiones indigenas,
que se transformaran con la cristianizacidn en cruces,
imagenes de los santos patronos y oftras alegorias
cristianas. Una tradicidn ancestral que evoluciona
para recuperar en estos tiempos dibujos de plantas y
animales, entremezclados con la simbologia tradicional
otomi,
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Las tortillas ceremoniales son un producto ritual eco
de antiguas creencias y refiejo del sentir de nuestra
gente, un alimento que sdlo se prepara en ocasiones
excepcionales. En sus inicios fue ofrendada a las viejas
deidades y hoy es imagen imprescindible de los festejos
patronales. No pueden faltar en las celebraciones
familiares de bautizos, matrimonios o cumpleafios, ni
faltard en los altares de difuntos como agradecimiento a
las dnimas de los familiares para recordar a todos los
que ya no estan. Un elemento sustancial en la relacidn
que la comunidad mantiene con la naturaleza y del
wvincubo que mantizne con sus antepasados. Contintan
formando parte, en este siglo XX|, de una ceremonia
comunitaria en fa que se comparten los alimentos que
Io eterno nos concede. Alimento para compartir con el
resto de la comunidad y visitantes, que también podrdn
nutrirse con el maiz nacido y granado en esta tiera
generosa.

p. 165 £l olote pasard el piirpura del garambullo a fa
pintadera,
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Porgue fa tierra otom( tiene alma y es magnanima
con quien cuida su espiritu y la respeta, las tortillas
ceremoniales  representan |2 estrecha ligazdn del
hombre actual con la cosmologia ancestral. Para
pader crearla no solo se ha debido plantar la semill,
no basta con esperar a gue dé su rendimiento. Primero
se ha solicitade permiso a la tierra para sembrarla, para
que acepte acogerla en su seno, ¥ se agradece luegn
su bondad cuando geanan los primeros elotes. Se
acompana al maiz con ceremonias rogativas para que
las lluvias sean propicias, para que la tierra sea fecunda
¥ los vientos na hielen la semilla sagrada. Un ciclo
vital que culmina con la cosecha y se agradece con I3
ofrenda de las tartillas ceremoniales en los festejos de
los santos patrones que lo hicieron posible.

Imagen y fruto de esta gratitud, llevan tatuadas sobre
su piel vegetal los exvotos de la comunidad hacia los
santos cristianos y los genios prehispanicos que, un
afio mas, consuelan a la comunidad con sus gracias y
favores. Aprendamos a degustarlas, cuidemos nuestras
iradiciones y disfrutemos de los extraordinarios platos
que nuestro campo y nuestra gente nos ofrece.

. 166 Los seflos de mezquite aguardan al tinte y al maiz.
. 168-165 £ “lele” es ese pequeiic mufieco de masa que
cuida que las tortillas hechas en sy comal se colmen de
armonia y traigan paz.

- I70 Las manos de la cocinera y el sentir de los
antepasadas.
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Ingredientes:

1 tortilla ceremonial

1 hoja de epazote

2 gr. de cebolia fileteada
30 gr. de queso oaxaca
3 flores de calabaza

Quesadilla de flor de
calabaza con tortilla
ceremonial

For tnidad

Separar y limpiar los pétalos de las flores de calabarza.
Tras calentar la tortilla ceremonial en un comal,
colocar sobre ella el queso, la cebolly, fos pétalos de
flor de calabaza y el epazote, cuidando que queden
uniformemente repartidos en ella.

Doblar la tortilia por la mitad, para que quede en forma
de medialuna, y calentarla, por ambos lados, hasta que
guede bien fundido e gueso.
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Barbacoa de bagre:

1 hagre de 1 kg. aprox.
2 pencas de maguey
2 gr.de ajo-en polvo

1 cebolla

Sal

Pimienta

I metra de alambre

Nota: S no se cuenta con ef fomo de leda, las pencas se
puedan tatemar en fa estufa, B pescado también se pueds
cocinaren comal o en vaporers, empleando en aste difimo taso

gquince minutas por cada lado

Salsa quemada de chile meco:

200 gr. de chile meco

El jugo de 1 limén

100 gr. de tomate milpero
5 chiles habanaros

2 diertes de ajo

Vinagre de pifia
Pimienta limon

Pimienta molida

Sal

Presentacion:

1 tortilla ceremonial

1 pedazo de bagre

Salsa de chile meco guemada
3 hojas de cilantro

1 tomate milpera tatemado

7 hajitas de verdolaga

1 ramita de huauzortle cocido
Ceniza de tortilla

Barbacoa de bagre
sobre tortilla
ceremonial en salsa de
chile meco quemada

Fara 4 personas

En un homa de piedra, con lefa de mezauite, tatemar las
pencas por ambas lados, limpiaras y reservarias.
Filetear la cebolla y reservar.

Incorporar la sal y la pimienta al ajo en polvo, para aplicar
al pescado la mezcla resultante por toda su superficie
sin olvidar el interios,

Montar en una penca una cama de cebolia fileteada
y sobre esta el pescado. Cubrir el conjunto con la otra
penca y sujetar el conjunto con el alambre para luego
panerio a fuego directo durante veinte minutos.

En un comal, carbonizar el chile meen, el chile habanera,
el ajo y reservar, Tatemar el tomate milpero.

Moler el tomate junto conm el carbén  obtenido
anterigrmente, afiadiendo el juga de limén y el vinagre
de pifia.

Pasar el resultado por una manta de cielo y sazanar el
filtrada con la pimienta limdn, la saly la pimienta molida.

Nota: & picor de (3 salsa se puede rebajar eliminandsa, en parte
o totalmente, fos chifes habanerns.

En el centra de la tortilla, acomodar el pescado formando
una linea.

Decorarlo con el cilantre, el huauzontle y las hojitas de
werdolaga, para luego espolvorear sobre ellos la ceniza
de la tortilla,

Completar el plato con una porcidn de salsa negra en un
extremna de a tortilla.
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Xoconostle

Agrio, lo llamaron los nahuas, como si fuera el primo
hurafio y descortés de la dulee tuma Olvidaron la
generosidad con que el xoconostle sostiene sus frutos
maduros durante meses para que se puedan recoger a
lo largn de tode el afo. E| Opuntia jonocostle, llamado
tradicionalmente  xoconostle, es ciertamente una
variedad de tuna y su nombre procede de las palabras
propias del nahuatl kococ, que significa agrio y de nocht,
la palabra con que los nahuas denominaban a todas las
tunas. Es decir, lo bautizaron como "tuna agria, pese a
los muchos beneficios que desde que se encontrd con
el ser humano se nos han reportado. Desde que brotd
el primer xoconostle fue alimento de aves, insectos y
mamiferos de la fauna local. Todos gustaban tanto de la
humedad y energia que les apartaba como de su sabor
agrio, tan diferente al empalagoso azicar de otros frutos
e sazdn.

Lo descubrid el hombre observande a la naturaleza,
que hizo de él un alimento cotidiano incluso antes de
su sedentarizacidn. Al ser una de las pocas plantas
silvestres que no se desprenden de sus frutos tras la
maduracidn, sino que los mantiene por meses sobre sus
pencas, en invierno resultaba un preciado suministro
de alimento para los grupos ndmadas. De hecho, son
multiples los registros arqueoldgicos que confirman
la gran vanedad de tunas —el xoconostle entre ellas—
que supusieron parte fundamental de la dieta para los
pueblos prehistéricos. Cuando finalmente los grupos
humanos farmaron asentamientos permanentes, se
preocuparon de cultivar aguellas plantas silvesires

gustadas en sus nomadeos y no faltd el xoconostie entre
ellas; como ceramiento o en los patios de sus casas,
para emplearlo coma alimento, condimento y parte de
50 farmacopea.

Tan conscientes eran las culturas  precolombinas
de la importancia de mantener y conservar los
extraordinarios recursos que la naturaleza ofrece, que
Nopaltin, &l "Venerable Nopal! rey chichimeca-cothua
en las primeras décadas del siglo X, impuso en su
sistema legislativo la pena de muerte para cualquiera
que prendiera fuego al campo o a la siera. Una historia
que rios deberia hacer pensar en la importancia de los
recursos naturales que las tierras de Guanajuato nos
regalan y que estamos obligados a cuidar y consarnvar,



CARACTERISTICAS

Como ya hemos indicado, el xoconostle es la fruta de un
napal, pera una familia en particular que se caracteriza
por generar Ios frutos mids agrios, con menos pulpa gue
fas tunas y con las semillas agrupadas en su centro
ervueltas por aguella a gue llaman came, Aspero, como
su fruto, la planta del xoconastle es uno de los nopales
que mejor aguanta el frio y la sequia, adaptdndose
perfectamente a los suelos desérticos y dridos del
altiplano mexicano. Nopal en extremo longevo —existen
registros de plantas que superaron los cien afos—,
s todavia poco cultivado, pese al interds creciente
que generan sus frutos. La inmensa mayoria de sus
ejemplares crecen silvestres en campos y sierras de
nuestra estado, formanda manchones compactos sobre
suelos que muy pocas ofras especies serlan capaces
de colonizar. De tamafo arbustivo, raramente supera
los dos metros y medio de altura. Exhibe generalmente
ramificacidn compacta y densa, en la que brotan sus
espinas, blancas y agudas, en grupos de tres o cuatro
rodeadas en la base de su areola por las diminutas
ahuates; finas plas sutiles como el velle per agresivas
como el cristal,

Sus ramas, llamadas cladodios como las de todos los
nopales, tienen forma de pala o raqueta redondeada,
cubiertas por una capa cemsa de color verde cenizo
en cuyos perfiles aparecen los frutos que pueden variar
entre los tres y cinco centimetros de didmetro. Estas
peculiares tunas muestran una evidente depresitn
en su dpice, que marca el punto donde brotd la flor,
Guardan bajo su piel espinosa una capa superficial de
pulpa relativamente gruesa que ervuelve las semillas
de suinterior, icida, ligeramente perfumada, con colores
que pueden variar del blanco al rosa o al verde y que
permanecen en los cladodios hasta que vuelvan a brotar
sus espectaculares flores amarillas en el siguiente ciclo
repraductivo,

VARIEDADES

Enlaszonas dridasy semidridas del estado de Guanajuato
han sido reportadas cuatro especies de xoconostle:
Onuntia joconastle, Opuntia imbricata (conocida como
cardenche), Oountia lasiacantha y Gpuntia leucolricha
(duraznillo o xoconostle amarillo). Pero la mayor
evidencia de la diversidad de xoconostles que podemos
encontrar en nuestras tierras la encontramos en el color
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de su pulpa, que puede variar del blanco al rojo intenso
pasando por todas la variedades de rosas, amarillos y
werdes imaginables. A cada una de ellos e dio el saber
popular su nombre caracteristico, como llamaron sangre
de toro al de pulpa rojo intenso o cuaresmedio al de came
werde. Muestra de lo rico de nuestro léxico v nuestros
campos, donde podremos encontrar que los llaman,
seqlin sus caracteristicas, como duraznillo, olorosa,
cenizo, agrio, rosa Castilla, raicillo, amarillo, dulce, blanco
0 puerquero, entre otros muchos sobrenombres,

CULTIVO

De todos es conocido que, en nuestro estado, estos
frutos tienen una gran aceptacion en la gastronomia, sea
esta doméstica o de la mds alta cocina. Sin embargo, el
cultivo de este particular nopal apenas ha comenzada
a realizarse de una manera sistematica y comercial. Lo
podremos encontrar en huertos de traspatio en casi
cualquier localidad rural guanajuatense, pero la mayor
parte de los frutos que se consumen y comercializan
pravienen de la recoleccidn en las plantas silvestres
que se encuentran en los cerras. En su medio natural se
pueden multiplicar por reproduccion sexual, mediante
semillas dispersadas por las aves y animales que se
alimentan de sus frutas, o por reproduccidn asexual,
por enraizamienta fortuito de alguno de sus cladodios
desprendidos de la mata por vientos, la accidn del
ganado a cualquier otro accidente. Para el cultivo
comercial no resultaria practica la primera opeidn, dado
el tiempa que serfa necesano invertir para conseguir
lina planta madura capaz de producir fratos, por eso
la propagacion de la planta se realiza habitualmente
mediante clonacidn natural de una planta sana y con
las caracteristicas que se desean reproducir, partienda
de pencas jdvenes de no mds de cuatro afios, aungue
son preferibles las que tienen uno o dos solamente,
Se separan de la planta madre con una cuchilla bien
afilada sin producir rotos ni desgarros, ni en |a penca
a sembrar ni en la planta madre de la que se exirag.
Antes de separar el cladodio esqueje, se habra de elegir
para la plantacidn un terreno adecuado, no demasiado
himedo y con la suficiente consistencia como para
pader sujetar la penca una vez la enterremos hasta |a
mitad aproximadamente.

p. 179 Brota de I3 tierra un alimento ancestral
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Si lo que pretendemos es crear una plantacidn de
xoconostle para se cultivo comercial, es preferible
plantar todas fas pencas en el mismo sentido, ofreciendo
la parte plana hacia el paso entre hileras para facilitar
més adelante la recoleccidn de los frutos. Dicen, quienes
de esto saben, que el mejor momento para la plantacidn
se da con la luna llena y que en zonas especialmente
calurasas es peeferible colocarlas con fa parte curva de
ia penca orientada hacia la salida del sol, para evitar
el exceso de deshidratacion de la pala recién cortada.
En plantaciones industriales, donde gozardn de un
adecuado suministro de agua desde el primer momento,
se pueden plantar con su parte plana arientada hacia el
s0l de verang, pues asl los frutos madurardn mejor,

Es cierto que son plantas abnegadas y montaraces,
acostumbradas a suelos delgados y pobres, pero si son
abonadas convenientemente ko agradecerdn creciendo
ripidamente. Al afio de ser plantadas ofrecerdn los
primeros frutns que alcanzardn su mdximo esplendor
enftre los meses de junio a agosto, Las plantas cultivadas
por ef sistema tradicional, que pueden producir hasta
ochenta kilogramos de fruta por temporada, mientras
que Ios cultives comerciales, mucho mas concentradas
las plantas y de méas sencilla recoleccidn, praducen una
media que ronda los treinta kilogramos por planta, En
ambos casos debe de tenerse en cuenta el porte que
puede alcanzar esta planta en el mamento de trazar
el plantio, por by que es aconsejable el establecer una
separaciin adecuada entre esquejes,

En el cultive tradicional, serd preferible el dejar una
separacion minima de cuatro metros entre plantas;
mientras que en los casos de cultivo comercial, cuyas
plantas serdn podadas regularmente para estimular la
floracion, bastard con dos metros de distancia entre
penca y penca. En la produccidn del xoconostle se
realizan tres tipos de poda, siempre en inviemo. En
primer |ugar, estd |a poda de formacidn, que consiste
en seleccionar las pencas deseadas entre las brotadas

p. 180 Uin xoconostie nos muestra su sabroso corazom,

- 182-183 Los frutos aguardan arracimados sobre e fito de
i3 penca protegidos por agudas puas.

p. 184 La belleza espinada se recorta contra el cielo.

de la planta madre. Existen dos métados basicos para
sla poda de formacidn: en “corona) donde se eliminan
Ios cladodios brotados en el centro de la penca o sus
laterales, de moda que los restantes formen una especie
de vaso sobre la sembrada originalmente. Luego estd
la poda en ‘orejas de conejo” que deja solamente dos
cladodios hijos en los extremas opuestos del perfil
superior de |a madre.

Una wvez en produccidn el cultive, es conveniente
podar anualmente todas las pencas que produjeron
frutos en el ciclo anterior. Este tipo de plantaciones,
corvenientemente abonadas y con riego adecuad,
suelen disminuir su productividad a partir de ks quince
afos, momento en que seria conveniente podar todos
Ios cladodios para dejar (nicamente la penca madre, El
sistema de recoleccidn implica practica y conocimiento
por parte del operario. Seria ideal ir a recogerlos
provistos de guantes gruesos y a la primera hora de
la mafiana, con vientos flojos de poca intensidad,
cuando la humedad ambiental mantenga adherida esa
wellosidad espinosa que son los ahuates a la planta e
impida que vuelen hacia el recolector para clavarse en
sU cuerpo. En estas condiciones es sencillo recolectar
el xoconostie. Simplemente hay que girarlo un paco al
mismo tiempo gue se presiona contra la penca, Con este
sencillo movimiento tendremos esta maravillosa fruta en
nuestras manos.

US0S

Guanajuato es uno de los estados que mejor aprecia
&n s gastronomia las peculiaridades que el xoconastle
ofrece. Desde siempre se ha utilizado para preparar
caldos, sopas, asi como diferentes moles, mermeladas y
salsas, entrelas que goza de un reconocimiento particular
la molcajeteada. También, una vez deshidratado, se
consume como fruto seco, en botanas, dulces, postres y
licores. Se ha multiplicado en los (itimos afios el interés
par esta extraordinaria tuna, debido principalmente a la
rgueza de antioxidantes, vitaminas y fibra que aporta, lo
que hacen de él un magnifico aliado para fortalecer el
sistema inmuncidgico,
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Tamal:

10 hojas grandes y frescas de coyol (Canna indica)
¥ kilo de masa de maiz blanco para tortilla

100 ml. de calda de frijol

1 cucharada de sal

125 gr. de manteca de cerdo

250 gr. de frijoles refritos

Nota:! La apanicidn de una capa de grasa en fa superficie serd
sefial de que f mofe estd va Nisto, Las sbuelas afirman gue
entre mas tiampo astd hirviendn ef mole metor serd sy sabor;
pero s debe fener culdads de no defar de removerl, para

evitar que se peque &l fanda g la ola | se queme.

Mole de xoconostle:

2 hojas de laurel

2 dientes de ajo

1 cebolla mediana

2 jitomates pequedos

B xoconosties

4 tfomates verdes

2 chiles mirasol

1Y chiles anchos

1 chile pasilla

1 chile de arbol

250 gr. de masa de maiz

2 cucharaditas de ajonjoli sin semillas
3 clavos de olor

4 granos de pimienta

Sal

2 litras de caldo de pollo ranchero (ver pagina 65)

Presentacion:

10 gr. de queso fresco
7 charales tostados

2 tamales de piedra
Maole de xoconostle

Nota: Los charales se deben fosar apenas unos segundos,
puies 5 58 hacen demasiadn se amargaran

Tamal de piedra con
frijol refrito, mole de
xoconostle y charales

Fara 10 personas

Taternar directamente en el fuego las hojas de coyol
hasta que cambien de color por ambos lados.

Batir la manteca hasta que cambie a una tanalidad
blanco palido y anadirla a la masa de maiz blanco.
Después de agregar sal a la masa, incorporar poco a
poco el caldo de frijol hasta consequir una consistencia
maoldeable no demasiado aguada.

Con la ayuda de una cuchara, extender sobre una hoja
de coyol tatemada alrededor de cien gramos de la masa
obtenida, para extenderta luego a mado de cama,
Agregar una cucharada de frijoles y cerrar el conjunto
con la hoja {repetir hasta terminar con toda la masa).
Una vez montados los tamales, cocinarlos en un comal
dandoles vuelta cada poco tiempo.

Limpiar los chiles y reservar una cucharadita de las
semillas.

Tostartos luego en el comal voltedndolos a menudo,
cuidando que se doren uniformemente y no se quemen,
Repetir la operacidn con las semillas de chile, el ajonjali,
un diente de ajo y media cebolla,

Asar los xoconosties, tras retirarles fas semillas de su
interiar, hasta que se queme |a piel.

Licuar todos los ingredientes afiadiéndoles un poco de
caldo de pollo ranchera, hasta obtener una salsa ligeray
uniforme a la que se le afadird sal al gusto.

Calentar el sobrante del caldo en una cazuela de barro
¥, cuando comience a hervir, afadir la salsa sin dejar de
reMmover, para evitar la aparicion de grumos en el mole.

Nota, La aparicidn de una capa de grasa en la superficie serd
sefial de gue af mole estd va lisio.

Sabre un plato de su preferencia, abrir las hojas de coyol
para mostrar los tamales de su interior y depositar sobre
ellos la cantidad deseada de mole.

Se decora el conjunto con los charales y una cucharadita
de queso fresco en la orilla del tamal.
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541Sa roja de xoconostle:

2 yoconosties

2 chiles negros

2 chiles guajillos

100 gr. de ajonjoli

2 dientes de ajo pelados
50 gr. de cebolla

150 ml. de caldo de polio ranchero (ver pagina A5)
4 hojas de hierbabuena
30 gr. de manteca

Sal de grann

Pimienta

Croquetas de huauzontle:

Z ramas de huauzontle

1 huevo

50 gr. de queso de cabra
200 ml. de cerverza

200 gr. de harina de trigo
300 ml. de aceite

1 cucharada de paprika
1pizca de orégano

1 pizca de cilantro seco
Sal

Fimienta

Nota: La femperatura del acaite para ina corrects fritura de fas
croquetas debiera sor de B8°C Para dar farma 3 las croguetas
56 pueden avudar con un par de cucharas.

Croqueta de huauzontle
rellena de queso de
cabra en salsa roja de
xoconostle

Para 5 personas

Pelar las xoconostles y cortarlos por la mitad para luego
tatemarlos en el comal junto al ajo y la cebolla. Reservar
el resultado.

Taternar a fuego medio los chiles e hidratarlos luego en
el caldo de pollo,

Licuar todas los ingredientes, salvo la manteca, junto al
calda de pollo.

Poner la manteca al fuego en una olla y cuando esté
caliente afadir el licuado, Dejar hervir a fuego lento
durante unos veinte minutos y sazonar con sal y
pimienta,

Nota: El soconoxtie entre mds verde, mas aoida, Se recomiends
agregar azlicar o chocolate en bara a iz preparacidn en caso
de que &l mole queds acidn.

Limpiar las ramas de huauzontle eliminando tallos y
hojas para conservar Unicamente las "bolitas; que se
habrdn de |avar y escurrie bien para luego mezclarlas
con el huevo y una cucharadita de harina. Sazonar con
saly pimienta y reservar.

Incorparar el resto de la harna, junto a la paprka, el
orégano y el cilantro, sazonados con sal y pimienta, a a
cerveza fria hasta obtener una tempura de consistencia
espesa que se reservard en el refrigerador por veinte
minutos.

Formar con la mezcla de huauzontle pequedas croquetas
de unos cuatro centimetros de didmetro y rellenarlas
con queso de cabra para luego pasarlas por la tempura
de cerveza y freirlas.
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FOODATHON

Foodathon es un refo, impulsado por fa plataforma
(iuanajuato ;50 Sabe!, para encontrar el nuewn sabor
guanajuatense, Uno de los campos en los que la
Secretaria de Turismo del Estado de Guanajuato se
vuelca especialmente, es en el apartado gastrondmico.
Reconocemos el potencial que este sector tiene para
desarrollar, reforzar y consolidar otros modelos de
turismo —coma pudieran ser el cultural y del ocio—. De
igual manera, lo gastrondmico imprime en el visitante
unaimagen tan profunda de Guanajuato, que bien podria
conwertirse en |a marca distintiva de nuestro estado.

La cultura culinana guanajuatense del siglo XXl se
sustenta sobre las rafces histdricas que forjaron su
identidad, para proyectarse hacia el futuro impulsada
por eventos novedosos como lo es el Foodathon, donde

- 194 Besos para el alma. Helado de lavanda con
Zarzamora, montado sobre crocante de cacahuate con una
nube de algoddn de azdcar.

- 196 Es necesario un minucioso trabajo para exiraer lo
mejor del xoconostie,

- 197 Dorada en el comal, el mezquite podrs entregar todos
sus azucares.

. 198 Preciso trabajo de corte sabre camote naranja.

- 199 Tanto asado con mantequilla en finas ldminas como
en cajets, el camote sigue deleitando a los mds exguisitos
paladares,

s¢ sintetiza la magia de la cocina hogarefia con las
(iltimas innovaciones tecnoldgicas; para aunar en un
solo acto nuestro acervo culinario, el impulso vital de
la transformacidn y el empleo de las tecnologias mds
innovadoras.

En este acto se fusionan los profesionales de la
gastronomia, las industrias agroalimentarias, los
laboratorios de las universidades y los artistas del
disefio, para formar equipos multidisciplinarios que
trabajan en un maridaje global del alimento; no solo
con la bebida, sino también con todo lo relacionada a
st degustacion, desde la presentacidn al ambiente que
rodea al comensal.

Todas se han unido para conseguir que la restauracidn
en Guanajuato, por la calidad y particularidad de sus
ingredientes, por la exquisitez en la presentacidn del
platill, y por las novedosas técnicas empleadas en su
elabaracidn, sea una experiencia inolvidable para quien
la disfrute, a raiz de la cual pueda identificar nuestra
cocina dentro del espectro gastrandmico internacional.
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Endémico Guanajuato,
La Huella Culinaria

El festival Endémico Guanajuato, La Huella Culinaria,
busca incorporar los productos mas tradicionales de
nuestro estado,—como pueden ser el cacahuate, los
charales, fas tortillas ceremoniales o el xoconostle—
a la mis alta cocina actual. Se comvierte asi en un
extraordinario escaparate, donde los ingredientes
endémicos guanajuatenses se encumbran a lo mas alto
en manas de los mas prestigiosos chefs. Fl nopal, los
escamoles, la fresa y el camote saltan de las humildes
cocinas de nuestras comunidades a los fogones mas
afamados, para ser elaborados en nuevos platos con las
técnicas mas avanzadas.

. 200 Barbacoa prensada con salsa capone, acompadiada
de puréd de aguacate tatemadu, tierra de frijal, cecina y puré
de camate,

- 202 lina sorprendente exquisitez. fresa picante encurtida,
p. 203 Los xoconosties se impregnan de dulzor en fa olla de
cobre.

P 204 Dulces cacahuates gamapiiades, sabores de fa
infancia.

p 205 Una delicia fradicional en fa gastromomia mas
novedosa: xoconostie en almibar.

Este eventn, promovido por la Secretarla de Turismo de
Guanajuato, ensalza | empleo de estos productos que
son herencia de nuestros mayores en la nueva cocina
guanajuatense, un movimiento destinado a sobresalir
dentro de la restauracidn mexicana, ya Patrimonio
Cultural Inmaterial de la Humanidad. Endémico
Guanajuatn busca, como bien indica su propio
calificativo, destacar la huella culinaria gue alimentos
como el mezquite o el garambullo -trabajados en las
cocinas familiares de nuestro estade desde hace siglas-
marcaron en el cardcter de esta tierra y en Ios hombres
y mujeres que la habitan.

Para ello, cuenta como valores esenciales con esos
ingredientes y condimentos Unicos  de nuestro
estado, practicamente inexistentes fuera de €, como el
chilcuague o los escamoles. Productos que, anclados
en nuestras raices, se proyectan con este festival mas
alld de las fronteras del estado y la nacion, para impulsar
un emergente turismo gastrondmico de proyeccidn
internacional y establecer en las cocinas de los mejores
restaurantes una fusion de cocina y cultura que solo
puede encontrarse en Guanajuato.
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207 Aqgradecimientos

Guanajuato s hoy lo que es gracias a su tiera y
a su gente, a SUS campesinos y empresarios, a los
emprendedores que con su esfuerzo v coraje lo han
hecho posible. Hombres v mujeres cuyas. bondades
son referentes del pasado y un portal hacia el futurg,
garantes de una tradicion que no se fimita a recordar
tiempos pretéritos, sino que se convierte en inspiracion
e identidad de la nueva cocina guanajuatense. Gracias
a ellos, nuestro campo y nuestra gastronomla emergen
en el nuevo siglo sin olvidar sus atdvicas raices, para
significar a Guanajuato mas alld de nuestras fronteras,

Por eso, este libro no podria concluir sin mostrar nuestro
mas sincero agradecimiento a todas aquellas personas
que nos ayudaron a canocer Ins secretos de estos
productos tan profundamente guanajuatenses.

Del cacahuate y el camote:

Aurelio Mufioz Rios, Presa del luguete, lerécuara
Enrique Garcia Ruiz, Presa del Juguete, Jerécuaro

Marco Antonio Gonzales Trenade, Paso de Ovejas,
Tarandacuao

E chilcuague:
Flarenting Alvarado Benavides, Xichi
Sara Arvizu Rico, cocinera tradicional de San José lurbide

La fresa:

Heriberto Hemdndez Ordofier, Paso de Owejas,
Tarandacuao

Sara Mora Alejandre, Paso de Ovejas, Tarandacuao

B mezquite;
Ana Karen Chaves Renteria, La Merced, Acdmbaro

B nopal:

Maria de Jesis, Valtierilla, Salamanca

Ménica Georgina Martinez, cocinera tradicional de
Salamanca

Sirenio Silva Plaza, Valtierrilla, Salamanca

La nuer,

Angel Barajas, lalpa de Cdnovas, Purisima del Rincén
Maria de Lourdes Camarena Razo, cocinera tradicional
de Manuel Doblado

Maria del Refugio Ldpez Myala, cocinera tradicional de
lalpa de Cdnovas

La tortilla ceremanial:
Consuelo Venancio Mesits, cocinera fradicional de
Delgado de Abajo, Comonfort

Las recetas de:

GGraciela Trujilio Espitia, cocinera tradicional de Acdmbara
lsmael Herndndez Trujillo, Trjilla, Acdmbarg

Marco Antania Diaz Castro, Acdmbara

A todos los participantes del Foodathon, que tan
amablemente nos dejaron entrar en sus cocinas,

¥ por dltimo, al festival gastrondmico Endémico
Guanajuat, La Huella Culinara con especial
reconocimiento a:

Chef Abel Hermdndez, COMX

Chef Fernando Pérez, COMX

Héctor Vazquez, Gerente Argentilia Ledn

Jorge Arredonde, Maria Luisa Gastro Bar, Ledn

Chef losé Luis Hinostroza, San Diego/Tijuana

Chef Mario Alberto Arredonda, Ledn
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XX XXX XXX XX XX XXX XXX XX XXX XXX XX

XXX X XXX XX XXX XXX XX XXX XX XX XX X X

XXX X XXX XXX XX XXX XN XXX XXX XXX XX

XXX XX XU NX X XXX X XXX XXX XX XXX

X X X X X X X X X X X X X X X X X X X XX X X XXX X X
XX X X X X X XX XXX XX XX XX X X XX X X X X X X

A XA XA XXX XXX XX

XX XX XX XXX XXX X X XXX XX X XXX XX X X X
XX X X X X X X X X X X X X X XX X X X XXX XXX X X

XX X XXX XX XXX XXX XX XXX XXX X XX XXX

XX XX XXX XXX XXX XXX XXX XX

A XXX AXAAXAAXXXAAXXAXAXAXAAXAXXAXXX XXX XX

XXX A XAX XX XXXXXXX XX XX XX XX XX XX

XXX A XX XXX X XXX XXX XX XX XX

XX X X X X X X X X X XX X X XX X X X X X X X X X X X

XX XX XX XX XXX XX XXX XXX X XXX XXX XX
XX X X XXX X XXX XXX XX XXX XXX X XX X X X

XX X X X X X X X X X X XX X X X X X X X X X X X X X X

X XXX XXX X XXX XXX XXX XXX XXX XXX



XA A AXAAXAXAXAAXAAXAAXAAXAXXXAAAXX XXX XX
XX X X X X XXX XXX XXX XXX XX XX X X XX X X

X A XXX A XA XXX AXAAAAAAAXAAXAAXXXXX XX

XX XXX XXX XX XX X XX XX XX X XXX XX X XX
XXX XXX XXXXXXXXXNXXXXXXX XXX XX

XX X X XX X X XXX XX XXX XXX XXX X XXX X X

XX XX XX XX XXX XXX X XXX X XXX XX

A XXX A AXAAXAAXAXAXAXAAXXXAXAXXX XXX XX

XXX XA X AX X XXX XXX XXX XX XX XX XX XX

KUK XXX X XXX XXX XXX M X XXX XXX XXX

XX XX XXX XXX XXX XXX XXX XX

A XXX AXAAXAAXXXAAXXAXAXAXAAXAXXAXXX XXX XX

XXX A XAX XX XXXXXXX XX XX XX XX XX XX

XXX A XX XXX X XXX XXX XX XX XX

XX X X X X X X X X X XX X X XX X X X X X X X X X X X

XX XX XX XX XXX XX XXX XXX X XXX XXX XX
XX X X XXX X XXX XXX XX XXX XXX X XX X X X

XX X X X X X X X X X X XX X X X X X X X X X X X X X X

X XXX XXX X XXX XXX XXX XXX XXX XXX
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ARG THE CRLA MDA,

Guanajuato
Vive Grandes Historias

Bacvais ds Talery




