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Uisos campechanos. ..

Somos lo que comemos

os campechanos hacen de la alimen-

taciéon un componente basico de su

identidad en todo momento: en el
presente, hacia atras en la historia y ha-
cia delante en el devenir de su existen-
cia comudn. En Campeche y en el mundo,
el hombre es lo que come. Axioma tan
exagerado como verdadero; pero no me-
nos verdadero es lo contrario, el hombre
come lo que es: sus propios valores, sus
propias opciones, su cultura. Las tradicio-
nes alimentarias y gastronémicas forman
parte de la historia de los pueblos, son
elementos de su patrimonio cultural. Sin
embargo, no es suficiente que una cosa
sea comestible para que efectivamente
sea consumida, son necesarias una serie
de condicionantes culturales: la alimenta-
cién es un simbolo y su apropiacién es un
ritual. La forma, el tiempo y el espacio en
que un alimento es consumido, el contex-

to cultural, le otorgan sentido histérico.

Campeche tiene un rico acervo ali-
menticio de antigua raiz maya al que se
integraron las tradiciones hispanica, afri-
cana y mas recientemente la norteameri-
cana, con la llegada de los conquistadores
y migrantes que trajeron de muy lejanos
lugares patrones alimentarios distintos de

los prehispanicos.

Guisados, ingredientes y elaboracion

En la vida cotidiana de los habitantes de
la ciudad de Campeche y en la de mu-
chos otros que han emigrado a la ciudad
de México, parte de la identidad regional
radica en el peso simbdlico que tiene el
gusto por basicamente tres platillos: el
puchero, el frijol con puerco y el pan de

cazon.

El puchero espafiol
Se elabora poniendo al fuego una olla con

tres litros de agua; cuando esta hirvien-

do se le agrega un kilo de carne de res,
medio kilo de carne de puerco y la mitad
de una gallina; todo cortado en piezas y
con buen punto de sal. Se agregan luego:
10 pimientas de Castilla, tres de Tabas-
co, tres clavos, una rajita de canela, una
cebolla y una cabeza de ajo asadas, seis
hojas de cilantro, una ramita de yerba-
buena, 100 gramos de tocino o jamon,
tres chorizos espafioles, 100 gramos de
garbanzo remojados la noche anterior
y pelados, un cuarto de kilo de papas,
un platano largo, un pedazo de repollo,
elotes, un camote y las verduras que se
deseen, teniendo cuidado de sacarlas
conforme se vayan cocinando. Con anti-
cipacién se remoja un poquito de azafran
en media taza de agua caliente, tifiendo
con esto el caldo. Este debe ser suficien-
te para cubrir la verdura, pudiendo com-
pletarse con agua caliente. A los chorizos

se les quita la cubierta antes de echarlos
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dentro del guiso. Si el puchero se desea
servir con arroz, puede prepararse con la
receta de la sopa del puchero de gallina.

Se sirve con salpicon.

El frijol con puerco

Se elabora con medio kilo de frijol negro,
medio kilo de pierna de puerco gorda y
un rabo de cerdo tierno. El puerco se cor-
ta en presas y junto con el rabo se unta
bien de sal, teniendo cuidado de no mo-
jarlo; esto se hace con dos o tres dias de
anticipacion, guardandolo en lugar fres-
co. Los frijoles se lavan bien y se ponen
a la lumbre en tres litros de agua fria;
deben hervir a fuego regular; cuando re-
vientan se les echa el puerco lavandolo
antes ligeramente para quitarle sal; lo sa-
lado que va soltando sazona los frijoles.
Se le agregan una cebolla verde y tres
hojas de epazote, dejandolo hervir has-
ta que el puerco esta cocido. Luego se
agregan tres chiles picantes enteros para
darle olor. Se sirven con ruedas de limén
verde, cilantro picado y chile habanero

asado.

El pan de cazén

Un dia anterior, se acitrona cebolla en
manteca, se afiade el cazon desmenuza-
do y epazote, se agrega jitomate colado
y sal al gusto. Se deja cocer hasta que
espese y esté bien sazonado. Queda me-

jor si se conserva en lugar fresco y sin

taparlo. Al dia siguiente, al momento de

preparar el pan, se separa la salsa y se
desmenuza el cazén. Las tortillas se pre-
paran chicas y delgadas con su punto de
sal. Los frijoles negros se cocinan bien;
cuando comienzan a reventar se les echa
la sal, una cebolla verde y 50 gramos de
manteca para cada medio kilo de frijol;
desde que se ponen en la lumbre se les
echa suficiente agua para cocerlos y de-
ben permanecer en el fuego hasta que
espesan. Luego de enfriarse, se sacan del
caldo y se muelen utilizando el picador
mas fino de la méaquina; se le agrega el
caldo y se regresan a la lumbre movién-
dolos para que no se peguen a la cazuela;
cuando comienzan a secar, se les agre-
ga un poquito de manteca para que se
frian, procurando que queden como una
pasta suave. Las tortillas se remojan li-
geramente en la salsa de cazén y se van
poniendo en un plato de una en una: con
una cucharada se les pone una capa de
cazén y otra de frijol; se tapan con otra
tortilla mojada en la salsa y se le pone
luego un poco de salsa por encima. Estos
panes de cazdn se preparan con una hora

de anticipacidon a su consumo.

Perspectiva histérica de los ingredientes
Para encontrar el proceso histérico de
construccion simbdélica de los tres guisa-
dos, nos preguntamos tanto sobre el ori-
gen geografico de los ingredientes como
de la historia de su proceso de elabo-

racion.

Frijol con puerco

Sabemos que el maiz para las torti-
llas, el frijol, la sal, el tomate y el cazén
forman parte de la historia natural mile-
naria de las costas del estado y de la pe-
ninsula de Yucatan, aunque arriesgamos
la hipotesis de que en la sonda de Cam-
peche, el cazén es de facil acceso costero
a diferencia de otras zonas del Caribe en
donde no es asi, 0 en las que la tortilla de
maiz no adquirié la importancia de consu-
mo que tuvo en Mesoamérica.

Por otra parte, un antecedente pre-
hispanico directo del pan de cazén fue
la elaboracion con maiz, de los llama-
dos panes, que mas bien son “pasteles”,
elaborados a partir de capas de tortillas
sobrepuestas y separadas con otros in-
gredientes, generalmente pepita de ca-
labaza o frijoles. Aunque la similitud sea
meramente formal, el pan de cazén es
preparado en el comal mientras que los
pasteles rituales son hechos en hornos
subterraneos o pib.

Sin embargo, la manteca de cerdo es
de origen europeo, ya que fueron los es-
pafoles quienes trajeron estos animales a
América. Segun Luis Alberto Vargas, “los
puercos fueron los animales europeos de
los que dependieron los conquistadores
en los primeros afios. Bernal Diaz del
Castillo relata la manera en que las expe-
diciones se abastecian de ellos en Cuba:
“Estos animales fueron una novedad im-
portante para los indigenas: su tamafio
y demas caracteristicas biologicas les
permitieron adaptarse rapidamente a las
nuevas y variadas condiciones naturales
de México; su carne era abundante, facil
de obtener, y sobre todo, aseguraron una
fuente accesible de grasa, sin paralelo
con las existentes antes de la llegada de
los espafoles [...] La manteca del puer-
co abrié plenamente a la cocina mexica-
na la posibilidad de freir los alimentos, y
dio origen a numerosos platillos naciona-
les, como carnitas, frijoles refritos, y los
que llevan tortillas o sus derivados fritos,
como totopos, quesadillas, chalupas y

tantos mas”.



Pan de cazén

Vemos entonces que el procedimiento
de freir las tortillas es producto del proce-
so de fusién de las culturas alimentarias
europea y peninsular. El frijol con puerco,
tan campechano, es otro claro ejemplo
de esta fusion, pues sus dos ingredien-
tes principales no estuvieron reunidos
en la época prehispanica, como segura-
mente si lo fueron los componentes del
pan de cazén. Que afortunada decision,
de imprevisible trascendencia histérica
para nuestros paladares, el dia en que a
la olla de frijoles en cocimiento, enrique-
cida con el sabor que le dan las ramitas
de epazote y los chiles que le dan olor,
se le ocurri6 a alguien incorporarle trozos
de puerco y limén en lo que fue un au-
daz experimento culinario que se difundio
paulatinamente en la colonia peninsular,
hasta adquirir carta de naturalizacién en
la region. Un proceso muy parecido fue
el que dio origen a los llamados “moros
y cristianos” cuando a alguien se le ocu-
rrié mezclar con los frijoles caribefios en
cocimiento el arroz que trajeron los con-
quistadores de Espafia (era sembrado en
Andalucia desde que habia sido llevado
ahi durante la ocupacioén arabe).

Sin embargo, corresponde al puche-
ro, incorrectamente llamado “espafol” en
algunos recetarios, ser el mas importante

hibrido alimentario de la peninsula de Yu-
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catan y de Campeche. Como producto de
la mezcla del tocino o jamén, el chorizo,
el garbanzo, la carne de res, de puerco y
la gallina, el ajo, el cilantro, la hierbabue-
na, que llegaron de Europa por el Cari-
be, junto con los orientales arroz, plata-
no, pimientas de Castilla, clavo, canela y
azafran que llevaron los arabes a Espafa,
para mezclarse con los americanos papa,
pimienta de Tabasco, camote, elote, cala-
baza, aguacate, chaya y tomate.

Una posible explicacion de por qué en
el archipiélago caribefio no existe plati-
llos similares al pan de cazén “es la abe-
rracion de los espafioles en Cuba de no
sembrar el maiz para alimento humano,
s6lo como forraje para su ganaderia ex-
tensiva durante los siglos XVII y XVIII.
Se importaba este grano de México para
el consumo de la gente muy pobre. Los
espafoles trajeron, ademas de los pro-
ductos peninsulares, la papa del Pera y la
yuca de las Antillas, alimento preferido de
los esclavos de las haciendas azucareras
coloniales, quienes comenzaron a sem-
brarlo para su consumo personal en los
caminos y guardarrayas a orillas de las
fincas, y cuando fueron liberados lo di-
fundieron, enriqueciendo la gastronomia
de la region.

En la actualidad, los guisados cam-

pechanos rednen caracteristicas que los

asemejan con los cubanos, como la carne
mocha, cocido u olla podrida llamada en
Cuba cocido criollo o ajiaco, que consis-
te mezclar en una cazuela: carne salada,
aguja de puerco, carne de vaca, tocineta
y tasajo de vaca, garbanzos, yuca, malan-
ga, boniato, platanos, chayote, berenjena,
maiz, calabaza y papas, toda clase de es-
pecias, tanto secas como frescas, azafran
y zumo de limén o naranja agria; casi los
mismos ingredientes que lleva el puchero
campechano. Lo mismo sucede con otros
platillos cubanos, como el platano asado,
los platanos rellenos (platanos rellenos de
queso o tortitas de platano), los piononos
de platano y otros mas.

Estamos ante un proceso de transcul-
turacion alimentaria sustentado en la lar-
ga presencia de la cultura maya, que en
la actualidad se mantiene casi con su per-
fil originario en los tamales de masa de
maiz, pero también en el pan de cazén.
A ella se integraron la cultura alimenticia
espafiola —la andaluza especialmente— y
la afrocaribefia. En general puede decirse
que en la peninsula de Yucatan, inmersa
en el circuncaribe, tres culturas y tres co-

midas se reinen en una sola cazuela. 4

Textos tomados del libro Patrimonio biocultural de
Campeche. Experiencias, saberes y précticas desde la
antropologia y la historia, Laura Huicochea Gémez y
Martha Beatriz Cahuich Campos (editoras), ECOSUR,
2010.
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‘- Informes con Felipe Serrano: (983) 835.04.40, ext. 4740, fserrano@ecosur.mx; o en las coordinaciones de Vinculacién de las unidades:

San Cristébal: afragoso@ecosur.mx / Chetumal: corosas@ecosur.mx / Tapachula: miguero@ecosur.mx / Villahermosa: mimartin@ecosur.mx /
g Campeche: Ipadilla@ecosur.mx




