1. INTRODUCCION A LA GASTRONOMIA

1.1 OBJETIVOS DEL CAPITULO

Después de leer este capitulo, usted podra:
—  Definir el concepto de Gastronomia Guatemalteca.
— Explicar el origen y evolucién de la Gastronomia Guatemalteca.
—  Definir como surgi6 la cocina mestiza en Guatemala.
—  Definir la alimentacién de Guatemala.

— Conocer los utensilios de cocina mas utilizados.

1.2 ANTECEDENTES DE LA GASTRONOMIA DE GUATEMALA

1.2.1 Aportes prehispénicos. Mesoamérica ' dio a la cultura universal, en un sentido general

ya Espafia en un sentido mas directo, una serie de elementos muy importantes para los hébitos
alimenticios del hombre. Entre los primordiales se debe mencionar el maiz, frijol y calabaza, el
cacao, el chile y numerosos vegetales y frutas tropicales tales como el tomate, aguacate, piiia,
zapote, chico-zapote y especies tan importantes para la culinaria internacional como la vainilla y
el achiote. En cuanto a la carne, el principal aporte lo fue el pavo que tanta estimacion tiene en la

cocina internacional.

Respecto a los usos que se le daban al maiz, aludiendo a la gran cantidad de bebidas,
especialmente los llamados genéricamente atoles, asi como la tortilla que tan importante es en la
dieta alimenticia de las antiguas regiones mesoamericanas y las diversas formas de tamales de
todo lo cual se ampliard en los siguientes capitulos del libro. El cacao, que jugd papel tan
importante en la época prehispdnica como sustitutivo de la moneda y que servia para preparar
varias bebidas, entre las cuales cabe destacar el chocolate de uso colonial, se difundié en el resto

del mundo como tableta o bebida a fines del Siglo XVIL.

' Mesoamérica es el drea de contradiccién cultural que incluye a Guatemala, parte de México, El Salvador,
parte de Honduras, Nicaragua y Costa Rica |



La aromética vainilla jugaba un papel muy importante en la época precolombina, pero més
aun en la cocina contemporénea, en donde se le considera un ingrediente imprescindible. También
las diversas especies de chiles eran valiosos elementos para preparar una gran variedad de salsas
que en la época mesoamericana recibian la denominacién genérica de moli, que se ha
castellanizado con el uso de la palabra mole. El implemento basico para macerar, aun empleado
en la actualidad, es el metate o piedra de moler, al que también se puede considerar contribucién

mesoamericana a la cocina contempordnea de Guatemala.

Fray Diego de Landa’, al referirse a los habitos alimenticios de los mayas del Siglo XVI
escribia:
“Hacen guisados de legumbres y carne de venados y aves monteses y domésticas, que hay
muchos y que asi tienen buenos mantenimientos, principalmente después de que crian cerdos y
aves de Castilla. Por la mafiana toman la bebida caliente con pimienta, como estd dicho y entre
dia, las otras frias y a la noche los guisados; y si no hay carne, hacen sus salsas de pimienta y
legumbres. No acostumbraban comer los hombres con las mujeres; ellos comian por si en el suelo
cuando mucho sobre una mesa y comen bien cuando tenian recursos pero cuando no tenian como

alimentarse sufrian mucho”.
Es digno de resaltar, por una parte la rapidez con que los indigenas adoptaron los elementos
culinarios traidos por los espafioles y por otra la persistencia de muchos de los elementos

precolombinos en la cocina mestiza guatemalteca.

1.2.2 Aportes Espafioles. Europa y el oriente, a través de Espafia hacen llegar a

América y naturalmente a Guatemala, aportes primordiales para su dieta alimenticia. En primer
lugar el trigo, con su gran cantidad de derivados, especialmente la harina y su suceddneo el pan.
El arroz que tanto se conoce en la cocina Guatemalteca. La cebada, necesariamente para la
fabricacion de cerveza, asi como la cafia de aziicar que proporciona este importantisimo elemento,
tan fundamental en la cocina y originé la manufactura de aguardientes de gran variedad. También
la uva que aunque practicamente no se cultivé en Guatemala, tiene como derivado el vino que fue

consumido como producto de importacién. Asimismo, tiene notable valor culinario una cantidad

* Fray Diego, Landa. Relacién de las cosas de Yucatdn. (México,:D.F Editorial Pedro Robredo, 1938) p.107
y 109.



considerable de vegetales y frutas sobre todo las de origen citrico como la naranja, el limén y
otras como la manzana, pera, durazno, melocotén etc. Para aludir inicamente a las mds notorias.

Indudablemente algo que complementé enormemente la dieta alimenticia del habitante de
América fue la introduccién de una gran variedad de carnes, toda vez que en la época
prehispdnica apenas se conocian como animales domésticos que la proporcionaran, el pavo y el
perro mudo ademds naturalmente de la que daban los animales obtenidos en caceria, tales como

venados, armadillos, tepezcuintles y otras voldtiles.

Se enriquecieron por consiguiente, los habitos alimenticios con la presencia de los ganados
mayor y menor, que incluian las carnes de res, cerdo, carnero, oveja y las aves de corral,
especialmente la cominmente conocida como la gallina de Castilla. Junto con esta variedad de
carnes, entran a la dieta alimenticia una cantidad considerable de embutidos entre los cuales

sobresalen jamones, salchichones, longanizas, chorizos, butifarras, etc.

La introduccién del azicar y su produccién en los muchisimos lugares que existieron
diseminados por diversas regiones de Guatemala, permitié el surgimiento de una diversidad de
dulces de tradicion espafiola, muchas veces de ancestro drabe, entre los que se puede mencionar
los llamados genéricamente bocadillos, yemitas, nuegados, cocadas, mazapanes, canillas de leche,
colochos de guayaba, melcochas, batidas, frutas cristalizadas, huevos chimbos, zapotillos, rosario
de hojas de maiz, tataritas, quiebra dientes, pepitoria y algunos otros de nombres sutiles y
extrafios como los suspiros, paciencias, africanos, besitos y tantos otros. Aunque de interés
secundario, no se puede dejar de mencionar el uso de las llamadas nieves de fruta, que se obtenian
en las cumbres de los volcanes en las épocas de frio, segin mencionan algunos cronistas

coloniales.

Desde luego existié un gremio de confiteros en la época colonial, del cual se sabe por lo
menos desde 1,613 y se conocen referencias sobre pasteleros y reposteros desde finales del Siglo
XVI, asi como de salchicheros, confiteros, abtrenos, maestros de azicar, pulperos, pasteleros,
molineros, entre los oficios relacionados con las necesidades alimenticias de los habitantes de

Guatemala.



Naturalmente que tan temprano como en 1,559, en las ordenanzas de la ciudad de
Guatemala® se establecian ya reglamentaciones en lo que respecta a las panaderias, carnicerias y
abastecimientos de viveres en general. Ya en la Nueva Guatemala, en el afio de 1,796, en el

cuartel de Santo Domingo y barrio de Capuchinas.

Como en el resto del ambito hispanoamericano, siempre ha existido la tradicién de la
habilidad de las monjas en la manufactura de magnificos platos de cocina, reposteria y dulceria,
para provocar la delicia de chicos y grandes. Las cocinas conventuales eran muy amplias y
constaban de una especie de antecocina en donde comia la servidumbre y tenian alacenas: luego
venia la cocina propiamente dicha, con su enorme chimenea de planta cuadrangular u octagonal,
que daba luz y ventilacién, inmediatamente debajo el poyo con numerosas hornillas que

funcionaban con lefia. En un rincén, el horno y mds poyos para sentarse, asi como alacenas.

Las cocinas de las casas de habitacion eran muy similares, pero de menores dimensiones. El
comedor quedaba directamente enfrente del zagudn, patio de por medio, muy cerca de la cocina y
del 4rea de servicio. Tanto en estos comedores como en los refectorios conventuales se usaba

frecuentemente el torno para trasladar los platos de comida de la cocina al comedor y viceversa.

Es curioso anotar la carencia, practicamente total, de naturalezas muertas en el arte pictdrico
colonial, que hubiere sido de gran interés para conocer mejor de los habitos culinarios. A
proposito de las artes plésticas, ya ha sido sefialada la correlacion entre el barroco y la cocina

colonial.

Tantos los aportes precolombinos como los traidos por los espafioles fundamentan y

caracterizan la cocina mesoamericana contempordnea, que es por ello primordialmente mestiza.

1.3 LA COCINA MESTIZA GUATEMALTECA

Desde muy temprano, después de la conquista se puede percibir el surgimiento de esa cocina

mestiza. Tanto los espafioles como los indigenas adoptaron con relativa rapidez determinados

’ Héctor, Samayoa Guevara. Los gremios de artesanos en la ciudad de Guatemala (1524-1821).
(Guatemala: Editorial Universitaria, 1962) p. 39



héabitos alimenticios de su contraparte. Asi los indigenas pronto se habituaron a las carnes que les
proporcionaban las diferentes clases de ganado y los espafioles pronto se habituaron a comer la

carne del perro mudo, que casi extinguieron y del pavo.

Asimismo al uso tan diverso del maiz y a beber chocolate. A propdsito del chocolate, se
debe mencionar que es este, quizd el principal aporte de la cocina guatemalteca, tanto por su
origen prehispanico, como por haber sido las damas guatemaltecas las inventoras del chocolate en
tabletas, invencion que ha alcanzado una popularidad verdaderamente universal a partir de finales

del Siglo XVL*

Fray Tomas Gage, describe minuciosamente algunos de los hdbitos culinarios de los
guatemaltecos, especialmente en lo que se refiere al uso del chocolate y de los atoles, asi como la
existencia de numerosos mercados, que desde la época prehispdnica fueron centros fundamentales
de la culinaria, tal como en la actualidad lo siguen siendo. Menciona Gage, a propésito del
mercado del barrio de Santo Domingo en Santiago de Guatemala:

“alli se tiene todos los dias un pequeino mercado, donde algunos indigenas pasan todo el dia
vendiendo frutas, hierbas y cacao; pero hacia las cuatro de la tarde esta lleno durante una hora,
donde las indigenas vienen a vender cosas delicadas a los criollos, como atole, pinole, palmitos
cocidos, manteca de cacao hechos con maiz y un poco de carne de gallina o de cerdo fresco

. . 5
sazonado con chile o pimiento largo, que ellos llaman anacatumales”.

En ese mismo siglo a finales Fuentes y Guzman brinda interesantes datos sobre comidas
guatemaltecas. Menciona Fuentes y Guzmdn los siguientes atoles: Istatole o atole blanco, Jacatole
o atole agrio, Neotinatole o atole de miel, Chilatole que se preparaba con chile, Epasoatole que
hacia uso de apasote, Chiamatole con chian, Tlamizatole con chile guaque y apasote, elotatole del

grano tierno de maiz, a mas del chilat, cumalatole, champurrado y coscuz con maiz blanco.

Del pavo de la tierra, llamado por nosotros chumpipe o chuntan que ahora decimos chunto,

escribe Fuentes y Guzman:

* Juan de Cardenas. Problemas y secretos maravillosos de las Indias. (México: Editorial de Pedro Ocharte,
1591) Fol. 115.

> Fray Tomas, Gage. Nueva relacion que contiene los viajes de Tomds Gage en la Nueva Espaiia.
(Guatemala: Tipografia Nacional, 1946),p. 179



“...siendo para el gusto y el sustento no menos estimable la sazén de su carne no solo abastecida
en la porcién de su cantidad, si no de sustancial nutrimento, especialmente lo que toca a la
papada, que es una crecida porcioén de enjundias de suavisimo y delicado gusto. A principios del
siglo siguiente Fray Francisco Jiménez proporciona otros datos culinarios. Asf al referirse al cerdo
describe genero en gran abundancia y tanto que su manteca es el abasto de toda tierra en lugar de
aceite. Donde se puede descubrir que es desde antes de esta época que se usa en Guatemala la

manteca de cerdo como ingrediente basico para la cocina.

Al referirse de otras delicias del comer, dice de la iguana, es cosa regalada muy buena carne
al igual que los sompopos de mayo, los peces como el tepemechin, el aguacate que se dice que

existen més de 30 especies y es de un gusto admirable’.

A los chiles se dice que existen distintos tipos como lo es el chile guaque, chamborote, de
chocolate, tenpenchile.” A ese respecto Fuentes y Guzmén en la recordacién Florida incluye unos
dibujos y menciona otras especies, tales como chiltepe, barrilillo, chile pajilla, al que se le afade

el diente de perro y el siete caldos, que son de furioso picante.®

Se debe mencionar, asimismo algunas de las bebidas alcohdlicas tradicionales en
Guatemala. En primer lugar el pulque y la chicha de origen precolombino y luego el aguardiente
de cafa, de procedencia espafiola. Respecto del primero se sabe que el obispo Fray Andrés de las
Navas y Quevedo, en el siglo XVII, se mostré tan enemigo del mismo que consigui
practicamente suprimirlo en Guatemala. La chicha, en cambio ha persistido hasta la actualidad
aunque con serios problemas pues especialmente a partir de la politica de control en la produccién
de licores se prohibié su fabricacién, que era en gran parte casera. Un antecedente de su
persecucion lo tenemos en el reglamento que se ha de observar en el manejo, fabrica y ventas de
la bebida llamada chicha, mingi, guarapo, agua dulce o cualquier otra semejante; cobro y
administracion de sus correspondientes contribuciones, publicado en la Nueva Guatemala en
enero 2 de 1798, firmado por el capitan General José Domds y Valle. En el se indica que la chicha

deberia ser de agua, panela, jocote y stchiles. Se penaba la produccion clandestina de esta bebida.

% Francisco Antonio, Fuentes y Guzman; Recordacién Florida, (Guatemala: Tipografia Nacional, 1932) p.
226

7 Ibid, p.290

¥ Ibid, p. 75-76



Entre las comidas que se pueden considerar como tradicionales en la cocina mestiza de
Guatemala, se debe mencionar a las llamadas boquitas: Entre estas se encuentra las sopas como la
de pepidn y entre las carnes el revolcado de cabeza, las salsas como los diversos chirmoles, la
cecina, los chiles rellenos de carne, las diferentes variedades de pepidn, pulique, chojin y el
delicioso guacamol, el gallo en chicha, hilachas, las variadas carnes acompafiadas con mole. Entre
los postres, los rellenitos de pldtano, torrejas, aparte de los dulces secos que ya se han

mencionado.

También se debe mencionar las enchiladas, chilaquilas, tostadas, especialmente con frijoles
y salsa de tomate, tacos “etc. Hay una enorme variedad de tamales entre los que se pueden
mencionar tamalitos de maiz y leche, de salpor, de chipilin, de acitrén, de cambray, de elote, de
choreque, de queso fresco, de loroco, ademds de los tamales negros y colorados que son
fundamentales como platos de resistencia en la dieta alimenticia guatemalteca, especialmente para
determinadas festividades como Noche Buena, y Afio Nuevo. Como variedad de tamal también

debe incluirse el chuchito, que esta a mitad de camino entre el tamalito y el tamal.

Otra comida muy importante en la dieta alimenticia son los panes rellenos con una gran
variedad de elementos, pero sobre todo de gallina, encurtidos, chiles rellenos, y gran variedad de

carnes, todos los cuales tienden a ser desplazados por la influencia norteamericana del sdndwich.

Entre las bebidas se puede mencionar los frescos de chian, suichiles, tamarindo, tiste,
horchata, agua de canela, sin duda los mas comunes, ademds del nutritivo y delicioso chocolate
que también se ha visto desplazado por el té y café. Naturalmente no estarfa completa esta lista si
no se mencionan las diversas especies de pan dulce, de manteca o de huevo, que asi se le llama
entre los que se mencionan: molletes, cachos, batidas, coronas, gallina con pollos, roscas,
cubiletes, champurradas, hojaldras, semitas y entre el pan desabrido el pirujo, el francés y las

galletas asi llamadas.

Desde el punto de vista del calendario de festividades podemos indicar que para Semana

Santa se preparan como platos especiales las empanadas y diversos tipos de pescado. Para el dia

? Debido a la similitud en los nombres de estos platillos, son muy distintos en su preparacién a los de origen
Mexicano.



de los Muertos el famoso fiambre, que es uno de los platos mds importantes de la culinaria
guatemalteca y el dulce de ayote y jocote. Para Noche Buena, el indiscutible tamal negro o
colorado y para los cumpleafios y otras fiestas, los buifiuelos, pldtanos fritos y gran variedad de

panes rellenos, acompafiados de fresco, café o chocolate, asi como granizadas.

Se toma como base el sentido especial en donde se divide a Guatemala en cinco grandes
zonas culinarias:'® la Zona Norte que incluird el Petén, Alta Verapaz e Izabal; la Zona Oriental,
que incluye los departamentos de ese rumbo; la Zona Occidental, los departamentos de
Huehuetenango, Quetzaltenango, Solold, El Quiché y San Marcos. La Zona Sur, todo el litoral del
Pacifico y la Zona Central, Guatemala, Sacatepéquez, Chimaltenango y Baja Verapaz. Se

describiran algunos de los platos caracteristicos e importantes de estas zonas.

En la Zona Norte, en el Petén, el Tziquinché, que son hongos que se dan en los drboles. En
Izabal hay una serie de platos especiales que se utilizan en Livingston, de probable origen
africano y antillano, tal como el pan de cazabe, pan de coco, pan de guineo, tamal de guineo y
muchas formas de pescado. En Alta Verapaz, el picante caldo de chunto, el sakic, el boj y el

batido como bebidas.

En la Zona Occidental sobresalen los paches quezaltecos o sean tamales con masa de papa
en vez de maiz, el jocdn, las ancas de rana y el queso de Chancol, en Huehuetenango las iluminas
y cangrejos de Panajachel. En la Zona Sur, una riquisima variedad de frutas tropicales entre las
que sobresalen zapote, jocotes, mangos, papaya, mamey y tantas otras, asi como los mariscos
procedentes del Océano Pacifico. También es importante mencionar el cacao de Suchitepéquez y

de Escuintla, como los quesos frescos de Santa Rosa, Retalhuleu y Escuintla.

Finalmente, en la Zona Central se puede incluir el fiambre tan importante y tradicional en
Guatemala, asi como tantos otros platos preparados en los mercados, en comedores, algunos de
gran fama como el llamado popularmente de “las chompipas” en Antigua Guatemala y el Platillo
Volador en el mercado central. En Antigua los dulces tan famosos, sobre todo los de la tienda de

dona Maria Gordillo La tienda de dona Maria Gordillo (1893-1970) fue fundada por su madre

10 L . L.
Ahora a estas zonas culinarias se les conoce como sistemas turisticos.

8



dofa Mercedes Ortiz de Gordillo hace mas de un siglo, estando inicialmente ubicada en la 4* calle
oriente, esquina con la 3* avenida norte, pasando luego a la direccion actual, a partir del afio 1900.
Fue la Madre Dolores Ortiz, monja exclaustrada en 1872 quien ensefié a dofia Mercedes todo lo
relacionado con la hechura de dulces cubiertos, que se hicieron famosos en Antigua Guatemala.
En la actualidad mantienen la tienda don Carlos Durdn Gordillo y su esposa, siendo la cuarta
generacion en esta familia que mantiene esta noble tradicion culinaria guatemalteca, al presente se
preparan mas de cuarenta dulces distintos, si bien no todos al mismo tiempo, cuyos nombres han

sido ya enumerados en su mayoria.

En Chimaltenango, en el municipio de San Martin Jilotepeque, el complicado subanik, los
cafés con leche y las bolitas de miel, dulces de vieja tradicidén. En la Zona Oriental, los quesos de
Zacapa, insustituibles como acompafiantes de los frijoles negros y las quezadillas y marquezotes

que se dan magnificos en todos los departamentos de la region.

Como es facil de notar, la abundancia y variedad de la cocina mestiza de Guatemala es muy
grande, como para llegar a pantagruélicas comidas, en las que lo indigena y lo espafiol han ido
sedimentandose para llegar a ser lo que hasta a principios de este siglo fueron. Ojald que tan rica

expresion de la cultura guatemalteca logre sobrevivir a las dificiles tendencias de la actualidad.

1.4 RECETARIOS Y LIBROS DE COCINA GUATEMALTECA

Naturalmente, los recetarios de cocina son muy antiguos y en especial, los manuscritos. Han
venido de generacidn en generacion, enriqueciéndose paulatinamente con la experiencia que da la
practica. En las instituciones mondsticas femeninas, por ejemplo existian estos recetarios en los
cuales se anotaban cuidadosamente, igual cosa sucedia dentro del seno familiar, en donde de una
generacidn a otra se transmitian las principales recetas, de manera que la mujer recién casa tuviera
en sus manos un repertorio culinario que le permitiera enfrentar su nueva situacidn, experiencia
que a su vez transmitiria a sus hijas, muchas veces con celoso cuidado de que las recetas

permanecieran desconocidas Unicamente en ese cerrado circulo.

El primer libro de cocina publicado formalmente, es decir impreso es el libro de Apicio, de
origen romano pero editado en pleno Renacimiento hacia fines del siglo XV, exactamente en

1498. 9



Este libro, como el de Vitrubio en el campo de la arquitectura, fue cuidadosamente
estudiado por los renacentistas para revivir la tradicion cldsica, su titulo es los diez libros de

. s : - 11
Apicio sobre el arte culinario .

En el dmbito hispdnico, que es el que mas interesa por haber influido necesariamente en la
culinaria hispanoamericana y por lo tanto en Guatemala, el primer libro impreso fue el de Ruperto
de Nola, llamado Libro de cozina, publicado inicialmente en cataldn, en 1520 con traduccién al
espafiol, ordenada por Carlos V, hecho en Toledo en 1525. Otro libro del siglo XVI es el de Diego

Grande, Madrid imprenta de Luis Sanchez, 1599 titulado como el Libro del arte de cozina.

Pero el libro que mas influencia tuvo en la gastronomia espafiola y americana, dada su
popularidad que llega hasta principios del siglo XIX, es Arte de Cozina, pasteleria, bizcocheria y
conserveria, compuesto por Francisco Martinez Montifio, cocinero mayor del Rey Nuestro Sefior,
cuya primera edicién es de 1623, en Madrid es decir en época de Felipe IV esta obra vino a ser
como dice Salvador Novo, una verdadera Biblia gastronémica. Posteriormente en 1745 sale de

imprenta el Nuevo arte de cocina por Juan Altimiras, '>que no alcanzo tanta popularidad.

El primer libro impreso de cocina Guatemalteca conocido, se denomina treinta y una sopa,
ochenta y siete guisos y diez y siete postres escogidos de varios autores espafioles y americanos,
sin fecha de impresién aunque por las caracteristicas tipograficas del mismo asi como por las
recetas que se mencionan, creemos que es de principios del siglo XIX'. En el se incluyen recetas
muy caracteristicamente guatemaltecas como el pepidn, sopa de frijol, entre las salsas se
mencionan, una de chile guaque y otras para adobo de mojarras y entre los postres torta de elote.
También se incluyen algunos platos que muestras cierta influencia exterior tales como ravioles,
sopa escabechada inglesa y leche francesa. Se considera de importancia este hallazgo para la
historia de la cocina en Guatemala por este tipo de actividad cultural en fecha anterior a al
independencia, a la vez que se trata de un impreso desconocido ya que incluso don José Toribio

Medina, pese a pertenecer a su coleccion no lo cito Ens. Historia de la Imprenta en Guatemala.

“Harry, Schraemli. Historia de la Gastronomia. Barcelona, (Guatemala: Ediciones Destino, 1952) p. 99.
2 Salvador, Novo. Cocina Mexicana o historia gastronémica de la ciudad de México. (México: Editorial
Porrta 1967) p. 111

" Este libro fue localizado por el autor en una investigacién que se realizé en la biblioteca José Toribio en
Santiago de Chile, consta de 56 paginas y aparece como impreso en Guatemala por Cruz nombre de la
imprenta e impresor desconocido (1821) 10



El segundo libro de cocina impreso en Guatemala se denomino Nuevo manual de cocina
conforme al gusto de Guatemala. Con un apéndice sobre la manera de hacer varios dulces etc.
Guatemala, impreso por Luciano Luna, en su establecimiento, calle de la provincia, Num. 2 1857
fue publicado por entregas en la revista El museo Guatemalteco y en sus receta se nota alguna

influencia Francesa y probablemente Mexicana.

El siguiente libro que se conoce esta inspirado por el anterior dada la similitud de su nombre
fue editado en Guatemala pero publicado en Barcelona y lleva el siguiente titulo: Nuevo manual
de cocina perfeccionado al gusto de Guatemala con nociones de pasteleria y dulceria y un
apéndice de economia domestica, limpieza economica y manual de salud, ordenado por la
libreria de don Antonio Partegds a una casa impresora espaiiola, sin fecha de publicacién pero que

indudablemente corresponde a las dos ultimas décadas del siglo pasado.

En el Siglo actual se han publicado varios libros de cocina que dicen ser guatemaltecos, pero
que en realidad incluyen recetas de muy diversas procedencias, con poco criterio selectivo desde
el punto de vista de la gastronomia nacional. La dnica obra que se puede considerar como
fundamental de cocina guatemalteca es la preparada por Maria Victoria Sdnchez de la Rosa,
tomada del recetario de dofila Dolores Galvez de Sanchez, su sefiora madre, con recetas
compuestas y recopiladas a fines del siglo XIX y principios de este, posteriormente corregida y
aumentada en dos ediciones son las siguientes: Recetas seleccionadas al estilo de Guatemala por

Maria Victoria Sédnchez de la Rosa, Guatemala, Tipografia Sdnchez & de Guise, 1939.

Los héabitos de comida de Guatemala hacia esa misma época, se basan en las descripciones
de Henry Dunn que estuvo en Guatemala de 1827 a 1828 decia este autor:
“...pasaremos desde luego al comedor el cual contendrd una gran mesa de encino y de siete a
ocho sillas corrientes de madera. En seguida estard la cocina; en una esquina un gran horno de
forma ovalada y en el centro una mole de ladrillo, de tres o cuatro pies de altura conteniendo seis
o siete hornillas para fuego de carbén y otras conveniencias para preparar los mil diferentes platos

que componen la cocina espafiola”
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Con esto se dice que se continuaba la tradicién de las cocinas coloniales, ya que Henry
Dunn al referirse de las comidas dice: “...a eso de las siete, se toma ‘“‘chocolate” que equivale a el
desayuno, con la excepcion de que este no se convierte en una comida social. Cada uno entra al
comedor a la hora que mas le agrada y es entonces servido con su taza de chocolate espeso y
dulce, el cual con un pan, un huevo, un pedacito de carne frita y un vaso de agua clara, le sirve

hasta la hora del almuerzo™.

“...a la una de la tarde se sirve el almuerzo consola, arroz, vegetales y carnes conocidas en
muy diferentes maneras, también dulces y pasteles de los cuales se pueden preparar unas
doscientas variedades. Frecuentemente se sirve pescado ya casi al final de la comida y la fruta es
servida antes de quitar el mantel” “...alrededor de las cuatro se vuelve al comedor para tomar el
chocolate, después de lo cual se vuelve a realizar las actividades del dia. Como a eso de las diez
de la noche los diferentes miembros de la familia se sientan a toma una cena que difiere poco de
la comida; comen abundantemente de los diferentes platos y con los estdmagos rellenos a un
grado que haria temblar a otros por temor de una apoplejia, se retiran a la cama y en una media

hora estin todos profundamente dormidos”

Para concluir se puede sefialar algunas caracteristicas generales de la rica y variada cocina
guatemalteca; uso abundante del maiz y sus derivados tales como tortillas, tamales, atoles, asi
como del frijol, chile y salsas, cuyo origen es prehispanico. De la gastronomia Ibérica las
caracteristicas primordiales serian el uso del trigo y sus derivados, especialmente el pan del tipo
de pan dulce, del que hay mucha variedad, muchas especies de carnes, sobre todo embutidos y
dulces muy diversos, especialmente secos. Ademds el uso del arroz, de origen oriental y varias
especies de platanos, asi como otras frutas del Viejo Mundo. Entre las bebidas las hay
predominantemente de origen prehispanico, aunque entre las de procedencia espafiola se debe
mencionar aguardiente y la horchata, para solo citar las principales. Naturalmente, el tipo de
condimentacién fuerte, con mucho uso de cebolla, ajo y otras especies y la manteca de cerdo, son

de origen europeo.
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1.5 ALIMENTOS DE GUATEMALA

1.5.1 Granos. El maiz'* es mas que un grano alimenticio: es un simbolo de vida. El creador y
formador, padres de la vida, dotaron los campos de esta tierra para que los hombres no solo se
alimentaran del maiz; también para que ese grano ambarino fuera su esencia. No es casualidad
entonces que en cada extremo, de norte a sur, de este a oeste, los platillos chapines estén
colmados de la presencia del maiz. Las tortillas, los chuchitos, los tamalitos y los atoles no son

desconocidos para el paladar de todo guatemalteco, indigena o ladino.

El maiz principal alimento del guatemalteco. Fue conocido antes de la venida de los
espafioles entre los mayas, se creia que de maiz se habian creado los primitivos hombres. Se
consume generalmente en forma de tortilla, tamalitos y atoles para acompaiiar las principales
comidas. Tiene un alto valor nutritivo; perteneciente al 3er grupo alimenticio, carbohidratos y
energéticos, es decir que nos da energia. Entre las personas de escasos recursos casi este es todo el
alimento que consumen. Cada grano de maiz contiene un 10% de proteinas, 4% de aceite, 2% de
azucar, 62% de almidén. Una libra de maiz proporciona 1,700 calorias. Las hojas verdes de la
planta del maiz se usan en la cocina guatemalteca para envolver tamalitos, cuando la envoltura

esta seca toma el nombre de tusa o doblador y se utiliza para envolver los tipicos chuchitos.

El frijol constituye el alimento mas tipicamente generalizado en el territorio ya que se
consume a diario en casi todos los hogares por eso se le considera plato tipico y tradicional de
nuestro pais. Se consume cocido, colado, frito, refrito o volteado, a la ranchera, con chipilin, con
apazote, con cecina, con costilla de cerdo, con pezufias de marrano etc. Generalmente se
acompafla con tortillas de maiz, queso, crema y chile.

Es muy dificil encontrar un hogar chapin en donde no se cocinen frijolitos ya sean colados o
parados, volteados e inclusive en una sopa. Este grano que posee un sinfin de variedades, la
mayoria de ellas mesoamericanas, ocupa el segundo lugar en importancia en la dieta del

guatemalteco y ello se refleja sin duda alguna en su consumo generalizado en el pafs.

El arroz juega también un papel importante en la preparacién de comidas nacionales. Este
grano es producido en su mayoria en el drea de oriente y el norte, sobre todo el Izabal y Jutiapa.

Es acompanante de muchos de los guisos chapines, en su forma més sencilla como “sopa de

13

1 Sierra Aurora, Franco Alvarez. Cocina Regional Guatemalteca. (Guatemala: Editorial Piedra Santa) P.15



arroz” y también preparado con chipilin y loroco.

As{ como el arroz, el trigo es un grano que vino a nosotros con la conquista espafiola. Este
grano es cultivado en el occidente del pais, en donde ademés de hacer panes originales, se hacen y
consumen tortillas de trigo. El trigo se extrae la harina que es la materia prima para la fabricacién
de pan, pasteles, bufiuelos etc. La riqueza nutritiva es grande, por lo que se debe de procurar que

no falte en la dieta alimenticia.
Y como no mencionar al café, grano que se ha constituido a partir de este siglo en el
principal producto de exportacién y cuyas cosechas provenientes de Antigua Guatemala y Alta

Verapaz lo hacen figurar entre los mejores cafés del mundo

1.5.2 Verduras y Legumbres. El pais de la eterna primavera acoge en su suelo las semillas de un

sinfin de vegetales, que germinan para constituirse en el principal alimento de sus pobladores. En
la mesa del indigena guatemalteco, son las verduras y legumbres las que ocupan el lugar
principal y por ello se han constituido también par el ladino, heredero de tradiciones culinarias

mestizas, como un ingrediente indispensable.

La riqueza de los suelos y las condiciones climéticas benignas de Guatemala hace que la
agricultura sea su principal fuente de ingresos y de alimentacién. Desde las amplias plantaciones
de oriente y la costa sur hasta las parcelas mas pequeias de occidente, el cultivo de vegetales es
una tradicién arraigada. En tiempos recientes el cultivo de hortalizas para exportaciones ha
proliferado, dando como resultado una excelente calidad en estos productos. Entre ellos destacan

el bréeoli, 1a zanahoria, el giiicoy, el ejote y la papaya.

En el vasto canasto de los frutos de la tierra, es imprescindible mencionar el tomate, alma y
cuerpo de las salsas y recados mds representativos de nuestra cocina. Este vegetal se produce, en
su mayoria en la regién oriental y en menor escala en el nor. Occidente. De igual forma, la cebolla
no puede perderse en el largo listado de verduras chapinas. Esta es cultivada en varias regiones de
la republica, especialmente en el centro y en el occidente, en particular en Quetzaltenango y

Solola. El ajo es cultivado, sobre todo, en occidente.
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Entre los cultivos mds chapines que integran el abanico de sabores de este pais estdn los
chiles. Sin el chile guaque, el pimiento, el cobanero, el chiltepe, el diente de perro y el petenero,
los recados estarian faltos de cardcter. Estos chiles se cultivan en varios departamentos de la

republica.

1.5.3 Frutas Aunque Guatemala posee caracteristicas topograficas variadas que albergan no uno
sino varios climas, cuando se habla de frutas las principales que vienen a la mente son las

tropicales'®: el banano, la pifia, la sandia y los jocotes.

Guatemala es la Republica del Banano. Con las plantaciones existentes en las costas
pacificas y atldnticas abastece tanto al mercado nacional como al internacional. Los principales
departamentos en donde se cultiva esta deliciosa fuente de potasio son Escuintla e Izabal. En
dichos departamentos, especialmente Izabal, los platanos y los bananos son el alma de su platillo

principal.

El tapado de coco en Izabal se elabora con finas rodajas de estos frutos. La pifia y la sandia
son producidas en su mayoria en la regién oriental. Estas jugosas delicias viajan a todos los

rincones del pafs y se entronizan en el frutero de muchos hogares.

El cacao, fruto prehispanico que se constituyo en un aporte a la cocina mundial, es una obra
artesanal que se afiade a varios platillos de postre. Un dato a resaltar es que fueron las mujeres
guatemaltecas quienes inventaron el chocolate en tableta. En Mixco, municipio del departamento

de Guatemala en el drea central, se produce el chocolate en tableta.

Aunque las frutas de tipo tropical son las de principal cultivo, existen frutas como las
manzanas, las uvas, los mangos y los duraznos, entre muchas otras, que se estdn cultivando a gran
escala. Las naranjas del area de Rabinal en Baja Verapaz cuentan con la mejor reputacién entre

las variedades de este acido fruto.
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Las frutas mas importantes de Guatemala se dan en climas calidos. Entre ellas destacan el

meldn, la papaya, los jocotes marafidn, el coco y la granadilla.

1.5.4 Hierbas. Para lograr platillos de sabores inusuales y exéticos, la cocina guatemalteca, desde
tiempos precolombinos, se ha apoyado en los efectos medicinales y gustativos de las hierbas'’. En
la dieta mayoritariamente vegetariana de los mayas, y posteriormente de los grupos mayenses, las
hierbas les daban a los platos la sazén y el gusto que aun se disfruta en aquellos platillos que

llegaron a nosotros.

No todas las hierbas utilizadas hoy en dia son propias de nuestra tierra, pero con el clima
benigno y las condiciones climdticas favorables que posee Centroamérica se integraron a la flora
del lugar sin mayores dificultades.

El laurel es un ejemplo de las hierbas fordneas que se han integrado a los muchos ingredientes
puramente chapines usados en salsas y recados. De igual forma, el perejil, originario de Italia, es
protagonista en varias recetas tipicas en nuestro haber. El cilantro, con una historia que se remonta
a la época de esplendor del imperio babil6énico, es hoy cultivado en estas tierras y condimenta
muchas de nuestras comidas.

El tomillo, considerado proveedor de coraje para aquellos que lo consumen, tiene una fuerte

presencia en las recetas guatemaltecas.

La combinacién que se hace de las hierbas dentro de una receta es decisiva en el sabor final
de la misma. La combinacién de albahaca, tomillo y laurel da como resultado salsas celestiales.
Las ultimas dos, figuran en la comida chapina constantemente, cada una de ellas protagonizando

en perfecta armonia con los demds ingredientes.

1.5.5 Especias. Las carabelas de Cristébal Colon no hubieran llegado a las islas del caribe de no
haber sido por estas cortezas y granos aromdticos'®. La importancia que tenfan en la preparacion y
conservacion de alimentos en los paises europeos hicieron que al cerrarse el acceso tradicional a
los paises de oriente; India especificamente se buscaran nuevas rutas. Fue asi como se inicio la

travesia hacia lo que hoy es América.
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La mayoria de especias que le dan el toque final de sabor a los platillos chapines vinieron a
nosotros durante el proceso de colonizacidn y se integraron maravillosamente a las condiciones
climéticas de la regidn, eso no quiere decir que no existan especias puramente guatemaltecas: el
achiote, especia con la que se da la tonalidad ambarina a las empanadas y que es el chispazo de

sabor para muchos recados, es originario de esta region.

Otras especias de importancia en la cocina internacional son fruto de plantas americanas. La
pimienta gorda, bautizada asi por Cristébal Coldn, es una especia originaria de Jamaica, que por
su parecido a la pimienta negra fue llevada a Espaiia por el descubridor. Su sabor, sin embargo, es
muy distinto al de la pimienta negra. La pimienta gorda tiene un sabor mds rico, que pareciera ser

la combinacién de la canela, el clavo de olor y la nuez moscada.

Semejante es el caso de la vainilla, la cual es una especia de la familia de las orquideas y que
es originaria de Mesoamérica. Fue utilizada por sus habitantes para condimentar la bebida hecha

con cacao.

Hoy en dia, especias como la vainilla, la canela, los clavos de olor, la pepitoria, el ajonjoli,
la pimienta en sus variedades gorda y de castilla, ademds del comino, son producidas en
Guatemala, especialmente en el drea occidental. La pimienta gorda es propia de Petén, y el

ajonjoli se da en el sur occidente del pais.

1.5.6 _Panes. Shecas, marquesote, pan de yemas, quesadillas y pan de coco son nombres de
panes'’ muy Guatemaltecos que traen a la mente el efecto de su aroma seductor y reconfortante

gusto al paladar.

El pan, junto con el trigo y sus derivados, vinieron con los espaifioles a enriquecer la
dindmica culinaria existente. Con la formula de hacer pan tradicional, los guatemaltecos crearon
un sinfin de variedades con un sello propio de la regién en donde se elaboran. Tal es el caso de la
quesadilla de Zacapa, las bizcotelas de Petén, el pan de coco de Izabal, las shecas de
Quetzaltenango y el duro “Pan de Mujer” del sur oriente del pais, llamado asi por su consistencia

dura, resultado de la debilidad femenina para amasar.
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El pan francés que se come en nuestro pais es una variacion del tradicional baguette francés
y tiene ya un sello chapin indiscutible. Este pan, en su presentacién tradicional de bollitos o en
forma de pirujo, acompafia frecuentemente al tamal; sin embargo y a diferencia de la tradicion de

muchos otros paises, sigue siendo la tortilla la acompaifiante de las comidas chapinas.

La importancia de pan en la cocina guatemalteca va mds alld del acompafiamiento de
tamales, de envolver los chiles rellenos o de ser el complemento del café.
En las recetas chapinas, el pan del llamado francés y los molletes, remojados y luego molidos
junto con los chiles, los tomates y la pimienta, son el toque que da a las salsas y a los recados una

consistencia especial.

Las torrejas, hechas con pan dulce y los molletes rellenos de manjar jalea o crema y
envueltos en huevo son postres muy populares. De igual forma, el pan dulce al final de la comida
o sopeado con el café como refaccidn ya sean cubiletes, champurradas, hojaldras, cachos, batidas

o gallina con pollos dificilmente son desconocidos para el paladar de un chapin.

1.5.7 Aves. Las aves™ tienen mayor popularidad en los platillos autéctonos que las carnes rojas
en la preparacion de los platos tipicos guatemaltecos.

Durante los afios previos a la colonizacidn, el pavo, también llamado chompipe y chunto, ocupo el
lugar favorito al ser la carne que se bafiara con los recados y salsas, ademds de rellenar los
siempre favoritos tamales. Con el intercambio de recursos que se dio entre América y el viejo

mundo, el pavo paso a ser un ingrediente favorito de la alta cocina.

El pollo y la gallina fueron traidos, al igual que la carne de res, por ese intercambio en la
época colonial; a esto se debe que su presencia en los platillos de tradicion sea posterior y menos

arraigada. Estas aves son criadas principalmente en el departamento de Guatemala.
Aunque existe un consumo limitado de otras aves como el pato y la codorniz, su uso en la

preparacion de platillos atiende mds a un cardcter internacional en las recetas ya que no forman

parte de la tradicién culinaria propia de Guatemala.
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1.5.8 Carnes. El consumo de carne roja no es una practica autdctona guatemalteca, ya que fue
durante la época colonial cuando el ganado bovino, el ovino y el lanar se introdujeron en el drea

de Mesoamérica.

Previo a esta introduccién, los grupos indigenas guatemaltecos tenian una dieta
mayoritariamente vegetariana .eso no significa que durante las fiestas, ocasiones cuando se
desplegaban las mejores delicias, no se prepararan platillos que incluyeran carnes obtenidas a
través de la caza. Entre ellas se puede citar las de armadillo, el venado, y el tepezcuintle. Aun hoy
se pueden degustar estas carnes en algunos rincones del pais, pero una mayor conciencia en el

esfuerzo por la conservacion de las especies ha hecho que su consumo haya ido desapareciendo.

La region oriental es la principal productora de ganado en el pafs, mientras que la costa sur y

la region de Petén también poseen algunas fincas dedicadas a esta actividad.

Hablar de carne es hablar de inmensas posibilidades de sabor, textura y consistencia. La res

ofrece muchos cortes que atienden a propdsitos muy distintos en la cocina.

El bolovique, utilizado para hacer el salpicén, las costillas, la falda, mejor conocida como
“hilachas”, la viuda, con o sin hueso para el churrasco y el rabo que se usa para la sopa, son

oy . 21
algunos de los cortes mas utilizados en nuestra cocina.

1.5.9 Mariscos. Guatemala es un pais cuyas costas son bafiadas por dos océanos, el Pacifico y el
Atléantico. Cada uno de ellos ha salpicado a los habitantes de sus orillas con el gusto por el
marisco. Cada region, el norte y el sur, con sus caracteres tan distintos, hace uso de las bondades

del mar en forma muy distinta.

En el Atlédntico, la dieta, ademds de consistir de frutos marinos, se compone de coco. El
tapado, preparado con pescado, platanos y leche de coco, es quiza el platillo representativo del
area de Livingston, en Izabal.

Por otro lado, en la costa sur, el caldo de mariscos, preparado con camarones, cangrejos,

caracoles, jutes y almejas es la comida que mejor les representa.
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Aun contando con una linea costera extensa por el lado del pacifico, la produccion de
pescados y mariscos y por ende su consumo a nivel nacional, no son muy extensos. Los pescados

que mayormente se consumen son el rébalo y el mero, ademds de camarones y cangrejos.

De los rios y lagos se obtienen también ingredientes para platillos tradicionales, de los
cuales se pueden mencionar la mojarra, el pescado blanco y el patin; este ultimo, un pez originario

de Atitlan, se prepara en pulique y en cherebtn en los poblados que rodean este lago.

Es durante la Cuaresma y la Semana Santa es cuando los mariscos ocupan un lugar
primordial en las comidas, como el bacalao a la vizcaina, el cual se come el Viernes Santo. Este
pescado es de origen noruego y la tradicién de comerlo, como la mayoria de tradiciones catdlicas,
fue herencia de los espaiioles. Existe una prohibicién religiosa sobre el consumo de carne los dias
viernes, durante los cuarenta dias previos a la conmemoracidn de la crucifixiéon de Cristo; es

pescado frito, envuelto en huevo y migado, lo que se acostumbra comer en esos dias.

1.6 PRODUCTOS DEL MERCADO

Dentro del festival de productos agricolas que los suelos de Guatemala ofrecen es casi
imposible concebir un vegetal, una especia o una hierba que no protagonice en la preparacién de
uno de sus tradicionales platillos.

Chile guaque o chile zambo; tomates, manzanos o miltomates; maiz, del tipo amarillo o del
morado y hasta del negro, la disponibilidad de ingredientes para la preparacion de sus comidas no
es un problema para la tierra en este “pais de la eterna primavera” que por las bondades climaticas
en las que se descansa provee sus frutos sin mayor dificultad, y en forma continua, en casi todos

sus frutos.

Guatemala atraviesa en el afio dos situaciones climaticas la época seca y la lluviosa; esta
ultima colma los campos de vegetales, y no es casualidad que el fiambre se prepara en noviembre,
después de que las cosechas de invierno ya estin disponibles.

Este curtido, tradicional de la fiesta de Todos los Santos esta cargado de deliciosas y variadas
verduras. Al igual que la elaboracién de tamales para las fiestas navidefias gracias a los canastos

llenos de maiz y arroz.
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La regién también tiene injerencia en el tipo de producto que se cosecha; asi el oriente

enriquece la canasta con tomates, cebollas y una vez al afio con lorocos.

Occidente produce también cebollas ademds de ajo y especias variadas. Los granos mds
importantes en la dieta guatemalteca, el maiz y el frijol, se pueden cosechar en casi cualquier

lugar del pais.

En cuanto a carnes respecta, la region geografica marca la diferencia entre la presencia de
pescado, res, marrano, animales salvajes o aves en las delicias que ahi se consuman. La carne de
res se produce en mayor cantidad en oriente y en menor cantidad en occidente. Las aves de corral

son mds comunes en el drea central mientras que el marrano se consigue en toda la republica.

El abanico de sabores y aromas de los mercados es mis amplio en los principales centros
urbanos del pais, incluidos Antigua, Escuintla y Quetzaltenango, en donde el dia de mercado es

un acontecimiento al que confluyen agricultores de regiones cercanas y no tan cercanas.

En lugares como San Francisco El Alto, Totonicapan y Chichicastenango la actividad de
mercado se ha convertido en una atraccién turistica por la rica tradiciéon con que el ramillete

agricola” de Guatemala es presentado.

1.7 UTENSILIOS

El barro de las ollas y apastes, la piedra de moler, asi como la madera de las paletas y tablas
de picar aportan su ayuda al idilio de sabores que en sus superficies estelarizan los ingredientes

para crear una sublime muestra de la buena cocina Guatemalteca.

La preparaciéon de la comida Guatemalteca tiene un caricter peculiar, no solo por los
ingredientes que se mezclan en cada platillo, sino también por los utensilios que se utilizan y que

le dan un toque, un aroma, un sabor, que no se logra cuando son sustituidos.

A continuacién se describird los utensilios importantes para nuestra Gastronomia siendo

estos:
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— Apaste: olla grande de barro utilizada generalmente para cocer el maiz.

— Batidor: taza grande en la que se toma chocolate, café o refrescos.

— Batea: artesa de madera utilizada para amasar queso.

— Brasero: trasto de barro donde se queman las hierbas.

— Comalito: plancha de barro con hoyos en la que se calientan las tortillas.

— Cajeta: caja pequena de madera donde se guardan dulces.

— Cantaro: recipiente de barro utilizado para transportar y guardar agua.

— Comal: platén de barro para cocinar las tortillas sobre la lefia

— Escudilla: taza de loza o barro utilizado para transportar y guardar agua.

— Jarro: recipiente de barro con el que se sirve el agua caliente.

— Mano de Piedra: pieza de piedra con la que se muelen los alimentos sobre la plancha de
moler.

— Mortero: pedazo pequefio de piedra o madera con la que se machaca el chile y las
especias.

— Pocillo: tazén de barro o peltre en el que se toma el café.

— Paila: plato de barro donde se asienta el pocillo.

— Petate: alfombra para moldear el chocolate.

— Piedra de Moler: metate o piedra cuadrada para moler alimentos.

— Poyo: cocina de barro o piedra que funciona a base de lefia.

— Treve de hierro: utilizada como hornilla para colocar las ollas sobre el fuego.

— Taza Bola: tazén donde se toma el atol blanco.

— Tilichera: mueble donde se guardan los alimentos.

— Tol: de morro para guardar tortillas.

— Tecomate: recipiente para guardar o llevar agua.

1.8 RESUMEN DEL CAPITULO

Mesoamérica dio a la cultura universal, en un sentido general y a Espafia en un sentido mas
directo, una serie de elementos muy importantes para los habitos alimenticios del hombre. Entre
los primordiales debemos mencionar el maiz, frijol y calabaza, el cacao, el chile y numerosos
vegetales y frutas tropicales tales como el tomate, aguacate, pifia, zapote, chico-zapote y especies

tan importantes para la culinaria internacional como la vainilla y el achiote.
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En cuanto a la carne, el principal aporte lo fue el pavo que tanta estimacion tiene en la

cocina internacional.

Respecto a los usos que se le daba al maiz, aludiendo a la gran cantidad de bebidas,
especialmente los llamados genéricamente atoles, asi como la tortilla que tan importante es en la
dieta alimenticia de las antiguas regiones mesoamericanas y las diversas formas de tamales de
todo lo cual se ampliara en los siguientes capitulos del libro. El cacao, que jugd papel tan
importante en la época prehispanica como sustituto de la moneda y que servia para preparar varias
bebidas, entre las cuales cabe destacar el chocolate de uso colonial, se difundi6 en el resto del

mundo como tableta o bebida a fines del Siglo XVI.

La aromdtica vainilla jugaba un papel muy importante en la época precolombina, pero mas
aun en la cocina contemporénea, en donde se le considera un ingrediente imprescindible. También
las diversas especies de chiles eran valiosos elementos para preparar una gran variedad de salsas
que en la época mesoamericana recibian la denominacién genérica de moli, que se ha
castellanizado con el uso de la palabra mole.

El implemento bdsico para macerar, aun empleado en la actualidad, es el metate o piedra de
moler, al que también se puede considerar contribucidbn mesoamericana a la cocina

contempordnea de Guatemala.

Desde la simple tortilla hasta una receta mds compleja, como el jocon, el aporte chapin a la
buena mesa es de por si un atractivo turistico que debe ser explotado para deleite de todo el

mundo.

Cuando se piensa en la cocina guatemalteca, las imdgenes que llegan a la mente son sobre
variedad de sabores, de texturas, de aromas y de colores. Uno de los primeros atractivos de
nuestra cocina, es precisamente su paleta de colores, que refleja la riqueza de frutos, legumbres y

especias que crecen en nuestro suelo.

Nuestra cocina es heredera de dos grandes tradiciones culinarias. Por medio de la conquista,
nos llegd el gusto de la cocina drabe, transformada por los espafioles y, de las étnias locales, el
sabor a dioses. Un ejemplo de esta unién de sabores y técnicas culinarias es el tamal, de origen

indigena, adaptandose al gusto europeo. 23



En Ia cocina guatemalteca los ingredientes mds comunes son el frijol y el maiz, que se
preparan en infinidad de recetas, pero también la carne de vaca, de pollo, de chompipe y de otros
animales (como el venado, el armadillo, la iguana y el tepezcuintle), forman parte de la buena

mesa.

Otros alimentos comunes son los quesos, las tortillas de maiz, el aguacate, el arroz y todas la
especias, entre las que se destacan los chiles, que se utilizan de mil y una maneras sobre todo,
porque por medio de ellos y el orégano, la pimienta, el laurel, el perejil, la hierbabuena y otras
hierbas, se obtiene el tipico sazén de nuestra mesa. Y gracias a otras, su innegable color verde y

rojo, reflejo de nuestro paisaje.

En la cocina guatemalteca, un platillo casi omnipresente es la sopa, que se degusta
generalmente muy caliente y sirve como entrada para platillos mds fuertes que generalmente son
seguidos por postres preparados a base de frutas como papayas, sandias, mangos, bananos,
zapotes, duraznos. Infinidades de ellas, que se transforman en deliciosos platillos edulcorados,

que hacen la delicia de los chapines, puesto que el sabor azucarado, fuerte, es del gusto de todos.
Las bebidas, que suelen provenir también de todas esas frutas, le dan a la mesa un colorido

Unico, asi como un sabor extraordinario. Y para terminar, el café, otro compaiiero de las mesas

guatemaltecas que nunca falta con su color oscuro y su aroma penetrante.
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2. GUATEMALA MODERNA Y COLONIAL

2.1 OBJETIVOS DEL CAPITULO:

Después de leer este capitulo, usted podra:
—  Definir el concepto de “Sistema Turistico”.
—  Definir el origen de la alimentacién en el Departamento de Guatemala.
—  Definir los productos bésicos del Sistema Guatemala Moderna y colonial
— Conoce y definir los “Platillos Ceremoniales’del Departamento de Guatemala y

Sacatépequez.

2.2 SISTEMAS TURISTICOS

La mejor forma de disfrutar un pais es entenderlo. Por ello se han sefialado siete zonas
. . . .. . L . 23
imprescindibles de visitar se conoce con el nombre de “Sistemas Turisticos™’: Cada una de ellas
constituye una porcién del territorio con caracteristicas comunes y a la vez diferentes de las otras

zonas por lo que es importante visitar cada una de ellas, para conocer la riqueza de este bello pais.

El recorrido de los Sistemas Turisticos significa desplazarse de las ciudades para ir al
encuentro de la naturaleza, del hombre que alli habita desde hace dos mil afios y del tiempo

(pasado y presente) de la gran civilizaciéon Maya.
Hay, sin embargo atractivos que solo se pueden acceder a pie, entre senderos y la selva. En
cualquier caso, cada uno de los siete sistemas aqui descritos cuenta con hospedajes, guias, alquiler

de vehiculos y todos los servicios que un viajero necesita a fin de sentirse cdmodo y seguro.

Hay siete diferentes Sistemas Turfsticos, los cuales proporcionan al turista una visién

singular:
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Guatemala moderna y colonial. En donde destaca la Ciudad de Guatemala, la mas grande

de Centroamérica, construida a finales del Siglo XVIII, y la ciudad de Antigua Guatemala

declarada por la UNESCO en 1979 como Patrimonio de la Humanidad.

El altiplano indigena vivo. Al noreste del pais, donde se concentra el mayor nimero de

comunidades mayas en lugares como el lago de Atitlan; Iximché en Tecpan Guatemala;
San Juan Comalapa; Chichicastenango; San Cristébal Totonicapin; Quetzaltenango;

Huehuetenango y los Cuchumatanes.
Aventura Maya. Los sitios arqueoldgicos mayas mdas importantes del pais se concentran
en el departamento de Petén: Tikal; Uaxactin, Ceibal, Aguateca, Yaxh4, Piedras Negras;

El Mirador, Rio Azul.

Caribe Diferente. Que parte desde Puerto Barrios, un recorrido fluvial, vinculado al Rio

Dulce, que nace en el lago de Izabal, donde abundan las reservas naturales como el Lago

de Izabal, Rio Dulce, Bocas del Polochic, Punta de Manabique.
Paraiso Natural. De las Verapaces. Aqui se encuentra las tierras montafiosas que son parte
de las cordilleras més arcaicas de Guatemala y cuenta con variedad de climas y zonas de

vida.

Guatemala por Descubrir. El recorrido de este polo turistico puede iniciarse en San

Agustin Acasaguastlan departamento de El Progreso

Costa Pacifico. La Costa Sur estd formada por las tierras bajas de los departamentos de
Santa Rosa, Escuintla, Retalhuleu y Suchitepéquez. Su principal atractivo turistico son
sus playas que colindan con el Pacifico y la serie de centros arqueoldgicos como Abaj

Takalik.
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2.3 HISTORIA DE GUATEMALA MODERNA Y COLONIAL

Guatemala™, la capital el pais, es rica en historia y en cultura. Establecida a finales del Siglo
XVIII, mantiene las caracteristicas urbanistico arquitectonicas de las ciudades espaiiolas: una gran
plaza, alrededor de la cual se ubican los principales edificios civiles y religiosos (el Palacio
Nacional, sede de gobierno; El Portal del Comercio; El Parque Centenario; La Catedral
Metropolitana, con valiosas imdgenes del Siglo XVI) y de la que parten, en forma cuadriculada,

las principales calles y avenidas del asentamiento original.

Pero Guatemala también tiene arquitectura contemporinea, presente en hoteles, edificios de
oficinas y complejos comerciales, asi como en el denominado Centro Civico, donde se ubican la

Municipalidad, el Banco de Guatemala, la Torre de Finanzas y los Tribunales de Justicia.

En 1776 la ciudad capital de Guatemala fue trasladada al Valle de la Ermita o de la Virgen,
donde actualmente se encuentra asentada. La nueva Guatemala de la Asuncién es el nombre de la
actual capital de la Republica. El nuevo asentamiento experimentd un notable cambio en su
arquitectura, pues bajo la influencia del estilo neocldsico se erigieron monumentales iglesias,

edificios publicos y residencias, respetando el tradicional trazado de parrilla de calles y plazas.

Actualmente la Metrépoli, de mds de doce millones de habitantes, presenta un panorama de
contrastes entre la arquitectura colonial y neocldsica que se mezclan con edificios modernos,
complementados con sus museos y monumentos histéricos, que ofrecen al visitante una

experiencia agradable.

La ciudad de Guatemala convertida en una urbe activa y cosmopolita, cuenta con todos los
servicios que el mds exigente visitante espera encontrar en un viaje de placer o de negocios. Se
puede encontrar disponibilidad de hoteles de varias categorias, algunos ubicados en zonas
residenciales y comerciales, lo que permite al visitante hacer una selecciéon de acuerdo a sus
intereses. También se cuenta con la infraestructura adecuada para la realizacién de convenciones
y reuniones de negocios. Una gran variedad de restaurantes ofrece diversidad de mends y

especialidades para satisfacer el paladar mds exigente.
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Los modernos centros comerciales, localizados en distintas zonas, atraen gran cantidad de
visitantes por la variedad de la oferta a precios razonables. La vida nocturna se manifiesta
principalmente en la llamada “Zona Viva”, drea donde se concentran numerosos centros de

recreacién que ofrecen una amplia gama de especticulos para todos los gustos y edades.

La capital de Guatemala ofrece muiltiples actividades de cardcter cultural. En el Centro
Civico se levanta uno de los complejos arquitecténicos mas modernos y atractivos, el Centro
Cultural Miguel Angel Asturias, en donde estd instalado el Gran Teatro Nacional, en cuyos

escenarios se ofrecen periédicamente funciones teatrales, de danza y conciertos.

Aunque la ciudad de Guatemala es una metrépoli internacional, sus habitantes conservan
tradiciones que datan del tiempo de la colonia, muchas de ellas de caricter religioso que llegan a

su maxima expresion con las procesiones de Semana Santa.

Antigua Guatemala, vive el esplendor de la época colonial que atin perdura en esta ciudad,

con sus plazas e iglesias, herencia de la colonia espaiola.

Bajo su majestuosa presencia, masivos volcanes guardan cual centinelas, la ciudad de La

Antigua Guatemala, que fuera la capital del Reino durante la época colonial.

Aqui el tiempo se detuvo hace 300 afios, cuando los terremotos de Santa Marta dejaron sus
huellas en muros y bévedas. Hoy en dia, el roméntico ambiente y la tranquilidad de sus calles

empedradas, apacibles parques y fuentes, palacios y catedrales.

En su gastronomia tipica se mencionaran platillos importantes para la ciudad de Guatemala;
Atol de elote, Tamalitos de chipilin, Chuchitos, Tamales, Fiambre, Tostadas. En la parte de La
Antigua Guatemala; se encuentran los Tamales Colorados, Revolcado de Cabeza de Cerdo,
Hilachas, Pepidn, Iguashte, Piloyada Antigiiefia, Molletes, Mole, Chiles rellenos, Pinol, Caldo de
Gallina

A continuacién se presenta los departamentos que conforman el sistema turistico de

Guatemala Moderna y Colonial, en donde se describird lo mas importante de cada uno:
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— Departamento de Guatemala.

— Departamento de Sacatépequez.

2.4 DEPARTAMENTO DE GUATEMALA

2.4.1 Datos Generales.
—  Poblacién®: 2,541,581 habitantes (censo 2002-2003)

— Idiomas: Espaiiol, Pogomam y Kaqchiquel.
—  Grupos Etnicos: Indigenas 12%, No indigenas 88%
— Extension: 2126 Kilémetros Cuadrados

— Numero de Municipios: 17

2.4.2 Descripcién del Departamento. Es el departamento donde se encuentra la capital del pafs.

La ciudad capital, ubicada en el Valle de la Ermita o de la Virgen, fue instalada en 1,776, luego de
los terremotos de Santa Marta, que destruyeron la Antigua Guatemala. El departamento de

Guatemala cuenta con 2, 541,581 habitantes de los cuales el 12% son indigenas.

La capital del pafs es rica en historia y en cultura. Construida a finales del Siglo XVIII
mantiene las caracteristicas urbanisticas arquitectdnicas de las ciudades espafiolas: una gran plaza,
alrededor de la cual se ubicaban los principales edificios civiles y religiosos: el Palacio Nacional,
sede del gobierno; el Portal del Comercio; el Parque Centenario; la Catedral Metropolitana, con
valiosas imagenes de Siglo XVI; de esta plaza parten en forma de cuadricula, las principales

calles y avenidas del asentamiento original.

Pero Guatemala tiene arquitectura contemporanea, presente en hoteles, edificios de oficinas
y complejos comerciales, asi como el denominado Centro Civico, donde se ubican la

municipalidad, el Banco de Guatemala, la torre de Finanzas y los Tribunales de Justicia.

Existen varios museos, de los cuales se encuentran: el de Arqueologia y Etnologia (con
réplicas de estelas mayas y piezas prehispdnicas), el Museo Popol Vuh (de cultura maya) y el
museo Ixchel, que posee una valiosisima coleccion de trajes indigenas. No menos atractivo es el
Mercado de Artesanias, con artesanias de todo el pais. A tan solo 45 km al suroeste de la capital
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del pais: la Antigua Guatemala. Fundada en el Siglo XVI, la ciudad fue parcialmente destruida
por el terremoto de Santa Marta en 1773 y luego abandonada. Hoy su esplendor ha renacido, al
extremo de constituir una joya arquitecténica y urbanistica declarada Patrimonio de la Humanidad

por la UNESCO.

2.4.3 Platillos Tipicos*

— Atol de elote.

— Tamalitos de Chipilin.
—  Chuchitos.

— Tamales.

— Tostadas.

— Fiambre.

2.4.4 Demostracion de Recetas / Platos Tipicos/ Ceremoniales

2.4.5 Pepian Rojo. El Pepian es un recado tipico guatemalteco, el cual puede hacerse de
recado Negro o recado Rojo, también tiene sus distintos sabores dependiendo de la carne que se

utilice; puede hacerse de Gallina, Pollo y de Costilla de cerdo.

Ingredientes:
— 142 Libras de Pollo.
— 1 Libra de Tomate.
— V2 Libra de Miltomate.
— 1 Chile Pimiento Mediano.
— Onzas de Ajonjoli.
— Onzas de Pepitoria.
— 1 Pan Francés.
— 1 Giiisquil Grande.
— Zanahorias Medianas.
— 1 Libra de Papas Medianas.
— Y Libra se Ejotes.
— La mitad de Un Chile Pasa.
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— Sal al Gusto

Preparacion:

Limpiar el Pollo, cocinarlo con sal y dejarlo enfriar. Lavar, pelar y poner a cocinar con sal
las verduras. El giiisquil y las zanahorias en trozos, las papas enteras, y los ejotes por la mitad.
Aparte tostar el tomate, miltomate y chile pimiento.

Seguidamente dorar con unas gotas de aceite el pan, la pepitoria y el ajonjoli. Estos ingredientes
se lictian con 11/2 taza de caldo del sobrante de la coccién del pollo. Colocar en una cacerola
dicha mezcla y afiadir las piezas de pollo, las verduras y las sal. Dejar hervir, se recomienda

servirlo con arroz.

2.4.6 Tamales Colorados

Ingredientes:

— Libras de Maiz Blanco. — Y% Chile Zambo.

Onzas de Arroz.
Hojas de Platano.
20 Tomates.
Achiote.

14 Libra de Miltomate pequefio.

Chiles Pimientos.
Chiles Guaques.
1 Chile Mexicano.

Onzas de Pepitoria.

1 Onza de Ajonjoli.

8 Pimientas de Castilla.

1 Rajita de Canela.

Onzas de manteca para la masa.
1 ¥2 Libras de falda de Cerdo.

Sal al gusto.

Preparacion:

Se cuece una noche antes el maiz con un poco de cal, hasta que pele y también se dejan 4
onzas de arroz en remojo. Al dia siguiente se lava el maiz y se muele junto con el arroz. Se pone a
cocer veinte tomates, media libra de miltomate, dos chiles guaques, cuatro chiles pimientos, un
chile mexicano y medio chile zambo, todo sin pepitas (algunas prefieren asar lo anterior). Se
tuestan dos onzas de pepitoria, una onza de ajonjoli, una rajita de canela y ocho pimientas de

castilla. Se muele muy bien todo lo tostado y después lo cocido con un poquito de achiote;
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Todo se cuela y se pone a freir con tres onzas de manteca, se sazona con sal y se espesa con
masa. Se cuela la masa en colador de cedazo y se revuelve afiadiéndole media libra de manteca y
sal. Se pone al fuego y se mueve para que no se pegue ni se ahume. Se prepara el tamal poniendo
un poquito de masa en la hoja de platano, después un pedazo de carne de cerdo cruda y encima un
poco de recado. Se envuelven los tamales, se amarran con cibaque y se ponen a cocer en una olla

de barro a fuego fuerte y sin pasarse de agua, pues pueden aguarse.

247 _Atol de Elote.
Ingredientes: Para 15 Elotes
— Litros de Leche.

— 1 Raja de Canela.

— Azicar al gusto.

Preparacion:

Se desgrana o corta los granos de elote y se muelen o se licuan. Se cuela en una servilleta
para sacar toda la pulpa y se pone a cocer con agua y canela. Aparte se pone a hervir la leche y se
juntan las dos cosas hasta que hierva por lo menos % de hora, sazondndolo de azicar y unos
granitos de sal.

Si el atole se quiere amarillo, se usan elotes de maiz amarillo y si blanco, se usan blancos. Se sirve

con salsa de chile o con elote cocido desgranado.

2.4.8 Fiambre (1 de Noviembre)

Ingredientes:
— Gallinas. — Y Libra de salchichas.
— 1% Libra de Pescado seco. — VY2 Libra de salchichas blancas.
— 1 Lata de sardinas. — Patitas de cerdo.
— Y Libra de cecina. — 1 Lata de esparragos.
— Y Libra de chorizos negros. — Latas de chile pimiento.
— Y Libra de lengua salitrada. — 1 Litro de aceite de oliva.
— Y Libra de jamon. — 1 Bote de mostaza.
— Y Libra de salchichén. — 1 Litro de vinagre.
— Y Libra de butifarras. 30 — Y Libra de aceitunas.

— Y Libra de longanizas. — Y libra de alcaparras.



— Y Libra de queso rallado. — 1 Repollo grande.

— 1 Queso Fresco pequefio. — 1 Manojo de perejil.
— 1 Libra de cebollas encurtidas. — Lechugas.
— 12 zanahorias grandes. — 12 Rébanos.
— 12 remolachas. — 12 Chiles chamborotes.
— libras de ejotes. — Hojas de laurel.
— Libras de arvejas. — Cucharaditas de polvo de pimienta.
— Coliflores. — Ramitas de tomillo.
— 24 Pacayas tiernas. — Sal.
Preparacion:

Se ponen a cocer un dia antes separadamente, es decir en diferentes recipientes, las gallinas,
el pescado seco y la cecina. Ya suaves se retiran del fuego y se dejan hasta el dia siguiente. Se
prepara un encurtido con las zanahorias, remolachas, ejotes, arvejas, coliflores, pacayas, repollo,
todo picado y cocido. Se agrega estando ya la verdura fria y en un recipiente de preferencia de
loza, vinagre, sal, aceite y perejil picado. Se cubre con una servilleta hiimeda y se deja en lugar
fresco hasta el dia siguiente. Al otro dia de haberse hecho el encurtido se cuelan los tres caldos, es
decir donde se cocino la gallina, la cecina y el pescado y juntos se agregan al encurtido, lo mismo
que trocitos de pescado, de cecina y pechuga de gallina. Se le echa ademads el fresco de mostaza,
el orégano, laurel, y tomillo molido, el polvo de pimienta, las alcaparras, aceitunas, unos chorizos
negros en rodajas, lo mismo que butifarras, longanizas y salchichas. Se agrega también queso
fresco en cuadritos y queso duro rallado. Se arregla un azafate grande con hojas de lechuga
alrededor; se pone en medio el encurtido preparado, encima pedazos de salchichas, sardina,
gallina, lengua, jamon, esparragos, chorizos negros, salchichén, longaniza etc. Rabanitos cortados
en formas caprichosas, chiles chamborotes; todo con queso duro rallado y se acaba de adornar con
tiritas de chile pimiento, aceitunas y rodajas de huevo. Si se quiere hacer fiambre dulce se le

agrega al vinagre un poco de azicar.
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2.5 DEPARTAMENTO DE SACATEPEQUEZ

2.5.1 Datos Generales.
— Poblacién: 248,019 (censo 2002-2003).

— Idiomas: Kaqchiquel y Espafiol.
—  Grupos Etnicos: Indigenas 47%, No indigenas 53%
— Extension: 465 Kilémetros Cuadrados.

— Numero de Municipios: 16

2.5.2 Descripcién del Departamento. Ocupa el tercer lugar en importancia departamental. Su

clima es frié o templado, muy saludable. Tiene actualmente 248,019 habitantes, siendo los 47%
indigenas. Su cabecera departamental es Antigua Guatemala, situada al pie del Volcan de Agua.
Fue durante muchos afios capital de la Colonia, hasta que un terremoto la destruyé quedando de

su belleza sus imponentes ruinas, las cuales atestiguan lo grandioso de su pasado.

La antigua Guatemala estd situada en el Valle de Panchoy, a una altura de 1530 metros

sobre el nivel del mar.

Segun algunos historiadores la palabra Panchoy es de origen cackchiquel y significa "laguna

seca" o "laguna grande". Se dice que antiguamente el valle era un lago.

La ciudad estd rodeada, al norte, por Los cerros del Manchén y Candelaria, de donde se
puede observar un bonito panorama. En el lado sur se levanta el Volcan de Agua (3,750 metros).
Al este se encuentran los cerros del Manzanillo y La Cruz y al Oeste los volcanes de Acatenago

(3,960 metros) y Fuego (3,800 metros).

El turismo es el primer generador de ingresos para la Antigua Guatemala, seguido del café
que es uno de los de mayor cotizacion en el mercado internacional. La gran cantidad de artesanias
tradicionales que aqui se fabrican y que son de alta calidad y estética también representan un

rubro muy importante en cuanto a ingresos.
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La ciudad de Antigua Guatemala fue abandonada después del terremoto llamado de "Santa
Marta", ocurrido el 29 de julio de 1773 y trasladada en 1776 al Valle de la Ermita o de la Virgen,

donde tom¢ el nombre de nueva Guatemala de la Asuncion, actual capital del pas.
Esta ciudad esta encerrada en leyendas que la hacen mds de elogio por parte de grandes
escritores nacionales y extranjeros y muchos turistas han encontrado variedad de paisaje en el

contenido de su belleza. Sus cultivos principales: maiz, frijol, trigo, frutales y hortalizas.

2.5.3 Platillos Tipicos.

— Tamales colorados.

— Revolcado de cabeza de cerdo.

— Hilachas.

— Pepian.

— Iguashte.

—  Quichén (cocido de hierbas con chirmol).
— Caldo de gallina con sopa de arroz.

— Piloyada antigiiefa.

— Moyetes.

— Mole de pléitano.

—  Chiles rellenos.

2.54 Dulces Tipicos.
— Nuegados.

— Huevo chimbo.

— Cascos de guayaba.

— Cocadas.

— Tartaritas.

— Encanelados.

— Hilos y Chilacayotes.
— Mazapin de almendra.
—  Yemitas.

— Colochos de guayaba.

— Colochos de durazno. 35



2.5.5 Demostracién de recetas / Platos Tipicos/ Ceremoniales:

2.5.6  Piloyada Antiguena.

Ingredientes:
— Libras de piloyes.
— Libras de carne de cerdo.
— Onzas de queso duro rallado.
— 1 Cuarteron de queso fresco en trocitos.
— 1 Chile pimiento picado.
— 1 Docena de butifarras.
— 8 Tomates maduros.
— 1 Cebolla.
— Perejil picado.
— Polvo de pimienta.
— Tomillo, laurel.
— 1 Cucharada de vinagre.

— Sal y aceite al gusto.

Preparacion:

Se sancochan los piloyes con ajo y cebolla. Ya sancochados se les agrega la carne hasta que
este suaves. Se ponen a enfriar. Por aparte se prepara el queso rallado, el queso fresco, chile
pimiento picado, tomate picado, cebolla picada, perejil picado, las butifarras en rodajas, la

pimienta, tomillo, laurel, vinagre y aceite mezcldndolo todo se sazona con sal.

2.5.7 Nuegados

Ingredientes:

— 1 Libra de harina.

8 Yemas de huevo.
—  Huevos. — Y Cucharadita de sal.
— 1 Naranja. 14 Libra de manteca.

— 1 Libra de Azicar.
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Preparacion:

Se amasa la harina con las yemas de huevo, la sal y el jugo de naranja. Cuando esta
perfectamente amasado y que ya truene la masa, se van formando choricitos del grueso de un
dedo y cortando los bodoquitos; se tiene la manteca ya caliente y alli se frien. Se escurren y frios
se abatunan. Se hace miel de punto de bolita floja con el aziicar y el agua. Se deja entibiar la miel

un poco y se bate.

2.5.8 _Canillitas de Leche
Ingredientes:

— 1 Litro de leche

— 1 Libra de azicar

— 1 Rajade canela

Preparacion:

Se pone todo junto en un perol al fuego y se esta moviendo constantemente hasta que espese
y tenga punto de jalea. Entonces se echa en una tabla mojada y si se quiere se corta en forma de
bocadillos y si no, se saca por una duya o boquilla rizada; se cortan del largo que se desea y se

dejan enfriar.

2.6 RESUMEN DEL CAPITULO.

La mejor forma de disfrutar un pais es entenderlo. Por ello se han sefialado siete zonas
imprescindibles de visitar a las que se llaman “Sistemas Turisticos”: cada una de ellas constituye
una porcidn del territorio con caracteristicas comunes y a la vez diferentes de las otras zonas por

lo que es importante visitar cada una de ellas, para conocer la riqueza de este bello pafs.
Existen siete diferentes Sistemas Turisticos, los cuales proporcionan al turista una visién

singular: Guatemala Moderna y Colonial, Altiplano Indigena Vivo, Aventura en el Mundo Maya,

Un Caribe Diferente, Un Paraiso Natural, Guatemala por Descubrir y Costa del Pacifico.
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Guatemala, la capital el pafs, es rica en historia y en cultura. Establecida a finales del Siglo
XVIII, mantiene las caracteristicas urbanistico arquitectonicas de las ciudades espaiiolas: una gran
plaza, alrededor de la cual se ubican los principales edificios civiles y religiosos (El Palacio
Nacional, sede de gobierno; El Portal del Comercio; El Parque Centenario; La Catedral
Metropolitana, con valiosas imagenes del Siglo XVI) y de la que parten, en forma cuadriculada,

las principales calles y avenidas del asentamiento original.

En su gastronomia tipica se mencionaran platillos importantes para la ciudad de Guatemala;
Atol de elote, Tamalitos de chipilin, Chuchitos, Tamales, Fiambre, Tostadas. En la parte de La
Antigua Guatemala; se encuentran los Tamales Colorados, Revolcado de Cabeza de Cerdo,
Hilachas, Pepidn, Iguashte, Pilotada Antigiiefia, Molletes, Mole, Chiles rellenos, Pinol. En el
sistema de Guatemala moderna y colonia se encuentran los departamentos de Guatemala y

Sacatepequez.

Guatemala es el departamento donde se encuentra la capital del pafs. La ciudad capital,
ubicada en el Valle de la Ermita o de la Virgen, fue instalada en 1,776, luego de los terremotos de
Santa Marta, que destruyeron la Antigua Guatemala. El departamento de Guatemala cuenta con

2, 541,581 habitantes de los cuales el 12% son indigenas.

Sacatépequez, ocupa el tercer lugar en importancia departamental. Su clima es frio o
templado, muy saludable. Tiene actualmente 248,019 habitantes, siendo los 47% indigenas. Su
cabecera departamental es Antigua Guatemala, situada al pie del Volcdn de Agua. Fue durante
muchos afios capital de la Colonia, hasta que un terremoto la destruyé quedando de su belleza sus
imponentes ruinas, las cuales atestiguan lo grandioso de su pasado. Sus cultivos principales:
maiz, frijol, trigo, frutales y hortalizas. Y sus platillos tipicos son: tamales colorados, revolcado de
cabeza de cerdo, hilachas, Iguashte, Pilotada Antigueiia, Chiles Rellenos etc. Entre sus dulces

tipicos; nuegados, huevos chimbo, cascos de guayaba, colochos de guayaba, yemitas etc.
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3. ALTIPLANO INDIGENA VIVO

3.1 OBJETIVOS DEL CAPITULO

Después de leer este capitulo, usted podra:
—  Definir el concepto de Altiplano Indigena Vivo.
—  Definir los ingredientes basicos en su Gastronomia.
— Diferenciar los platillos tipicos de cada Departamento.

— Conocer la similitud de sus platillos de acuerdo a sus ingredientes.

3.2 ALTIPLANO INDIGENA VIVO

Se denomina con este nombre a la regién del pais que fisicamente comprende desde las
afueras de la ciudad capital en el lado occidente hasta la frontera con México y desde
Huehuetenango hacia el sur a una paralela a la costa del Pacifico de 50 Km. de ancho por los

departamentos de Retalhuleu y Escuintla.

Lo caracteriza su rica tradicion y altas montafias, es la regién de mds alta concentracién de
indigenas y quizd la mds rica en cuanto a tradiciones. Cuenta con innumerables sitios
arqueoldgicos, urbanismo y arquitectura colonial. Coincide también con dreas de parcelas
pequeiias donde se cultivan las legumbres de casi todo el pafs, y los granos bésicos resultado de

abundantes lluvias y fértiles suelos,

Tierra de volcanes y de montafias, se forman cuencas, barrancos y mesetas, lo que da origen
a un paisaje muy variado, donde la comunicacién entre las comunidades ha resultado dificil y ha

ayudado a la diversidad de etnias que se aprecian en un territorio relativamente pequefio.

Es donde se concentra el mayor numero de comunidades Mayas, ahi, alrededor del bello
lago volcdnico de Atitlan, hay diversas poblaciones que cuentan con una herencia que ha

sobrevivido por siglos.
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Panajachel, es importante centro turistico, sirve de lugar de hospedaje (alli estdn los mejores

hoteles y servicios de la zona) y punto de partida para visitar algunos poblados.

Solol4, tiene mercado cada martes y viernes acuden los indigenas luciendo sus coloridos
trajes. San Lucas, Tolimén atractiva poblacion con casas de bambu y piedra; San Antonio Palopd,

donde sus habitantes siguen vistiendo trajes tipicos rojos, verdes y azules.

Ubicada en el departamento de El Quiché, Chichicastenango es una experiencia de colores,
algarabia y sincretismo religioso, especialmente los dias de mercado. Todos los jueves y
domingos, los indigenas de la regién instalan sus puestos alrededor de la iglesia de Santo Tomas,

construccion colonial de 1,540.

Casi tan vistoso y colorido es el mercado de Santa Cruz del Quiche donde se venden bellas
artesanias de la region. Su iglesia fue construida con piedras de la antigua capital Maya Quiché,

talladas por gente de la zona.

Otra floreciente ciudad del reino Quiché es la hoy denominada San Cristébal Totonicapdn,
cualquier dia es bueno para visitarla, el jueves de cada semana se instala un mercado donde se

encontraran cerdmica pintada, vidriada, textiles, huipiles, mascaras, alimentos entre otras.

Quetzaltenango también parte de este sistema turistico es la segunda ciudad de importancia
en Guatemala. Sus habitantes, muchos de ellos musicos, escritores y pintores, celebran cada afio

los juegos florales, con la presentacién de poemas, canciones e imagenes.

A continuacién se presenta los departamentos que conforman el sistema turistico de

Altiplano Indigena Vivo, en donde se describird lo mds importante de cada uno:

— Departamento de Chimaltenango.
— Departamento de Solola.

— Departamento de Totonicapan.

— Departamento de Quetzaltenango.
— Departamento de Quiche.

— Departamento de Huehuetenango. 40



3.3 DEPARTAMENTO DE CHIMALTENANGO.

3.3.1 Datos Generales
Poblacién: 446,133 (censo 2002-2003).

— Idiomas: Kaqchiquel y Espafiol.
—  Grupos Etnicos: Indigenas 80%, No indigenas 20%
— Extension: 1,979 Kilémetros Cuadrados.

— Numero de Municipios: 16

3.3.2 Descripcién del Departamento. Este departamento esta ubicado en el altiplano de la Sierra

Madre, se caracteriza por su terreno quebrado, profundos barrancos, hermosos valles y extensas
planicies. Cuando los conquistadores espafioles arribaron en 1526 era una ciudad de origen

Kakchiquel.

Es muy importante, su clima es frio y saludable, su tierra es muy fértil, siendo su cultivo
principal el frijol, asi como la cafia de azicar, maiz, trigo, y hortalizas. Existe abundante crianza

de ganado.

3.3.3 Platillos Tipicos.

— Chilaquilas de giiisquil.

—  Chirmol zapatero.

—  Chojin con buche de marrano.
— Estofado.

— Pepidn Negro.

— Subanik.

— Pepién de Indio.
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3.3.4 Demostracién de recetas / Platos Tipicos / Ceremoniales.

3.3.5 Subanik
Ingredientes:
— Libras de rochoy de cerdo
— Libras de costilla de cerdo
— Pollos tiernos
— 25 Tomates
— Y Libra de miltomates
— Chiles pimientos
— % Onza de achiote fino
— Chiles guaques

— Un poco de masa

Preparacion:

La carne se corta en trocitos y se pone a cocer con suficiente agua y sal, mas o menos %2
hora antes de que termine de cocer se le agrega el recado que se ha hecho con tomate, miltomate,
chiles pimientos, chiles zambos, y achiote. Todo se pone a cocer con anterioridad, luego se cuela
y se le agrega la masa deshecha en un poquito de agua. Esta salsa debe moverse constantemente
para que no se pegue y al estar hirviendo se le pone una hoja pequefia de mashcan y luego se le

agrega la carne y se deja conservar. Se sirve con tamalitos blancos o arroz.

3.3.6  _Estofado
Ingredientes:
— 6 Libras de carne de ternero
— 6 Libras de carne de cerdo
— 6 Libras de carne de res
— 1 Cucharada de pimienta de castilla
— 1 Cucharada de Pimienta de chiapa

— 8 Hojas de laurel.
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Preparacion:

Las carnes se ponen a cocer cuando ya se sienten algo suaves, se les agrega la pimienta y el
laurel, se tapa para que suelten el olor, cuando ya este bien cocido. Se sazona de vinagre y luego
se les van quitando los huesos para que quede solamente la carne. Se sirve con unas hojas de

lechuga fresca.

3.4 DEPARTAMENTO DE SOLOLA

3.4.1 Datos Generales
— Poblacion: 307,661 (censo 2002-2003)
— Idiomas: Kaqchiquel, Tz tujil y Espaiiol.

—  Grupos Etnicos: Indigenas 80%, No indigenas 20%
— Extension: 1,061 Kilémetros Cuadrados.

— Numero de Municipios: 19

3.4.2  Descripcién del Departamento. El clima de este departamento es frio, la mayoria de sus

habitantes se dedican a la agricultura, siendo sus cultivos principales: maiz, frijol, haba, cebolla,
ajos, trigo y café. Entre los frutales estdn el durazno, la naranja, mango, nance, pifia, cafia de

azucar y zapote. También cultivan hortalizas.

Celebran sus fiestas titulares con ritos religiosos. Este departamento destaca por su hermoso
lago “Atitlan” y sus 12 municipios que tiene a alrededor, lo que ha dado lugar a muchas leyendas.
Este departamento clasifica sus alimentos en dos grupos calientes: chile, carne de res, de gallina,
de gallo, panela y café; Frios: carne de marrano, chompipe, pollo, cebolla, tomate, ayote, frutas y

hortalizas.
El origen de Solold se describe en los anales de los Kackchiqueles o memorial de Sololad

(Cronica de finales del Siglo X VI que relata la historia del pueblo cackchiquel antes y después de

la conquista).
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Solold se fund6 en 1541, afio en que fue erigida su catedral, cuando los habitantes de un
antiguo lugar del mismo nombre se trasladaron a la cuenca del lago de Atitlan. El nuevo poblado
se conocidé como Tecpdn Atitldn, hasta que los frailes lo bautizaron como nuestra sefiora de la

asuncion de Solola.

Desde muy temprano los martes y los viernes las embarcaciones cargadas de indigenas con
sus productos provenientes de los poblados riberefios llegan a Panajachel, desde donde se
trasladan cuesta arriba hacia Solold para estar presentes en la plaza. Aqui se intercambian

productos de las tierras altas y bajas.

Durante la celebracién de su feria titular, del 7 al 17 de agosto, se puede apreciar una rica
manifestacién de tradiciones y folklore, durante el denominado "Nim Akij Sololad", que significa

"Dia grande de Solola".

Hoy en dia Solola es de los pocos poblados del altiplano en donde aun se llevan con orgullo
los trajes tradicionales, en los cuales dependiendo de la ropa e hilos, la cantidad de bordados y
brocados con que estdn hechos los disefios, se refleja la clase social, status econémico y posicién

de la jerarquia civica y religiosa.

Las mujeres usan huipil con rayas rojas, corte (falda) azul oscuro bordado con franjas de
colores, faja y Tzute (Chal). Los varones visten camisa y encima una chaqueta de lana con un
murciélago bordado en la espalda, emblema de la dltima dinastia Cackchiquel, pantalones a rayas
con unos sobre pantalones negros de lana, faja y delantal, tzute, sombrero negro de fieltro o de

paja, morral de lana y sandalias de cuero.

3.4.3 Platillos Tipicos.

— Patines.

— Estofado con papas.

— Atoles: masa, masa dulce.

— Tamalitos de masa.

— Patines al chirmol.

— Jocén sololateco. 44
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— Cecina de Palop6

— Pepién Sololateco.

— Revolcado de cabeza o carne.
— Iguashte de verduras

— Tayuyos de haba.

— Habas verdes con marrano.

3.4.4  Demostracion de Recetas / Platos Tipicos / Ceremoniales

3.4.5 Cecina de Palopo

Ingredientes:
— Libras de cecina gruesa
— Tomates
— Y Libra de miltomate pequefio
— 1 Chile verde

— 8 Tortillas de maiz negro

Preparacion:

Se compra la cecina ya preparada y se asa, si es carne suave, para asar; si es costilla o falda,
se pone a cocer hasta que este suave, luego se asa. Se prepara un chirmol con tomate, miltomate y
endiente de ajo. Todo ligeramente asado se muele o licua, se deja hervir con una cucharadita de
grasa, se arrala con un poquito de caldo y se deja hervir por 5 minutos sazondndolo con sal y el

chile verde. Se sirven los pedazos de cecina sobre tortillas negras con el chirmol por encima.

3.4.6 Jocon Sololateco

Ingredientes:
— 1 Libra de carne de cerdo
— onzas de miltomate pequeio
— tallos de cebolla
— dientes de ajo
— 1 Chile pimiento verde
—  Chiltepes 45
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— 1 Tomate

Preparacion:

Se coce la carne en trozos con 1 litro de agua, cebolla, 1 diente de ajo y un tomate partido.
Aparte se asan los miltomates, el ajo, los tallos de cebolla y el chile verde. Se muelen o licuan y
se pone a hervir agregandole el caldo de la carne y la carne. Se sazona de sal y pimienta; se deja

hervir y se sirve caliente acompaiiado de arroz.

3.4.7 Patines. El Patin es un pescadito muy pequefio que abunda en los mercados de Atitlan.

Ingredientes:

1 Libra de pescaditos secos

6 Tomates maduros

— 1 Cabeza de cebolla grande

Suficiente chile seco.

Preparacion:
Se tuestan en un comal los pescaditos y se ponen a cocer los tomates, la cebolla, el chile y
sazondndolo de sal. Se hace una salsa seca y luego se agregan los pescaditos, se deja que de un

ligero hervor y para servirlos se ponen sobre hojas de sal.

3.4.8 Atole de masa dulce. Se prepara con masa de maiz molido el cual se arrala con agua. Se

cuela y se pone a cocer por 20 minutos. Se endulza con panela. Se le agrega jengibre

machacado y 4 pimientas de Chiapa.

3.5 DEPARTAMENTO DE TOTONICAPAN

3.5.1 Datos Generales.

— Poblacion: 339,254 (censo 2002-2003).
— Idiomas: K’iche y Espaiiol.

—  Grupos Etnicos: Indigenas 97%, No indigenas 3%
— Extension: 1,061 Kilémetros Cuadrados.

— Numero de Municipios: 8 46



3.5.2 Descripcién del Departamento. Departamento situado sobre la Sierra Madre al occidente,

por lo que es montafioso y frio, tiene ocho municipios. Sus principales cultivos son el trigo, el
maiz, las papas, avena y cebada entre las frutas de la regién estdn: la manzana, cerezas, ciruelas y
durazno blanco. Sus condimentos son el achiote y el comino. Entre sus platos tipicos destacan los

atoles.

Es uno de los departamentos ubicados a mayor altitud en el pais y por ende uno de los mas
frios. Sus poblaciones conservan hermosas edificaciones religiosas y civiles y sus habitantes
realizan tradicionales y ancestrales ritos religiosos y la produccién de artes y artesanias ocupan un

lugar privilegiado en la economia doméstica de sus habitantes

Totonicapdn fue un bastién quiché llamado Chuvimiq'ina. Segin la leyenda Tectin Umén
salié de aqui a su encuentro con el conquistador don Pedro de Alvarado. Cuando los espafioles se
asentaron en el lugar sus aliados mexicanos llamaron al lugar Totonicapén, que significa "lugar

sobre agua caliente".

Vale la pena apreciar el teatro y la Casa de la Cultura, que posee una pequefia muestra
museografica de arte prehispanico, republicano y etnogrifico. En la plaza central se encuentra la
iglesia con su convento anexo. Construida en 1545, fue dafada por un incendio en 1878. La
primera piedra fue colocada por Francisco Marroquin, primer Obispo de Guatemala. A las afueras
de la poblacion estd el Tanque de los Dragones, fuente y lavadero del Siglo XIX, que sigue siendo

utilizado en la actualidad.

Existe gran cantidad de talleres artesanales que elaboran una amplia gama de objetos
artisticos y utilitarios, entre los que destacan las cerdmicas vidriadas y pintadas, los tejidos
elaborados en telar de pié, las figuritas navidefias de cera, las cajitas y juguetes de madera,
muebles, articulos de cuero y hojalata, para cuya fabricacién se utilizan técnicas e instrumentos

heredados de sus antepasados mayas y espafoles.

También sobresalen las fiestas y morerias. Los bailes tradicionales son parte integral de las
festividades de Totonicapdn. Entre los mas importantes cabe mencionar: la Conquista, Moros y

cristianos, Méxicanos, El Venado y los Monos.
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Vale la pena visitar esta poblacion durante su feria titular, en honor a San Miguel Arcangel,
del 24 al 30 de septiembre y en Semana Santa, oportunidad en que se representa en vivo la pasion
y muerte de Nuestro Sefior Jesucristo. El principal dia de mercado es el sdbado, pleno de color y

animacion, lo que constituird una experiencia inolvidable.

3.5.3 Platillos Tipicos.

— Atole de masa

— Tamalitos de masa o mudos

— Tamalitos de masa de elote

— Tayuyos de haba

— Cambray

— Habas secas en cernada

— Caldo colorado o caldo Casho
— Miel Negra

— Cojolin

— Caldo de Habas

— Caldo de patas

— Manita de marrano en chirmol

— Tamal perdido.

3.5.4 Demostracién de Recetas / Platos Tipicos / Ceremoniales:

3.5.5 Cojolin
Ingredientes:
— 3 Libras de carne de res
— Un poco de achiote
— 1 Pizca de comino
— 2 Franceses

— 1 Chile picante
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Preparacion:

Se cuece la carne de res en suficiente agua, sal y chile. Después de cocida se saca de la olla
para ponerla a dorarse en manteca, agregdndole el siguiente recado: muelen el pan francés con
achiote y cominos, se lo agregan a la carne sazondndola de sal. El otro francés se dora y se le echa

en trocitos al caldo. Se sirve en escudillas de barro.

3.5.6 Cambray (Tamalito Dulce)

Preparacion:

Se usa maiz de salpor. Se coce con un poquito de cal y se lava. Se muele en seco. Se
pone a cocinar con un poco de agua y se le agrega para una libra de maiz, 10 hilitos de
azafrdn y 4 onzas de manteca de cerdo hasta que espese. Se deja enfriar y se le agrega azidcar
al gusto y una pizca de sal y pasas. Se pone la masa sobre una tuza bien blanca, con una

brochita se tifie de los lados hasta formar una bolita. Se cocen en poco agua.

3.6 DEPARTAMENTO DE QUETZALTENANGO

3.6.1 Datos Generales
— Poblacién: 624,716 (censo 2002-2003)

— Idiomas: Mam, K’iche y Espafiol.
—  Grupos Etnicos: Indigenas 61%, No indigenas 39%
— Extension: 1,951 Kilémetros Cuadrados.

— Numero de Municipios: 24

3.6.2 Descripcién del Departamento. Después de la capital es el departamento mas importante.

Ciudad fundada por Pedro de Alvarado en 1,524. Ha sido cuna de patriotas, es una ciudad
colonial, su clima es variable predominando el frio, pero es muy saludable. Con la variedad de
climas que posee, su produccién es muy rica ya que produce café, trigo, papas, maiz, habas,
legumbres de todas clases, manzana, ciruela, durazno, cereza, fresa, esparrago, ganado vacuno y
lanar.

Es famoso porque en él se encuentran las construcciones coloniales mds antiguas, ya que fue

donde primero se asentaron los conquistadores espaiioles.
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También destaca por su importante variedad geogrifica que cuenta con numerosos volcanes,
nacimientos de aguas termales, valles, montafias y rios, lo que permite la produccién variada de

cultivos tales como: café, trigo, frutas y verduras, asi como la crianza de ganado vacuno lanar.

En la época prehispdnica Quetzaltenango era una poblacién de origen Quiché llamada
"Xelaju", que tiene por significado "Bajo las diez colinas". Quetzaltenango es una palabra de
origen Nahuatl que significa lugar de Quetzales. Las crénicas de la época de la conquista narran
que el conquistador de Guatemala informé que el principe Quiché Tectiin Uman al morir estaba
cubierto con un ropaje de plumas de Quetzal de color verde esmeralda y por eso se le dio el

nombre de Quetzaltenango a la nueva Ciudad Espafiola.

Esta poblacién jugd un papel muy importante en el movimiento independentista. En 1822
los lideres politicos juraron lealtad al emperador mexicano Iturbide. En 1838 Quetzaltenango

formé parte del estado de Los Altos, sexto integrante de la federacidn centroamericana.

A finales del Siglo XVIII las plantaciones de café adquirieron relevancia y el departamento

prosperd.

En 1902, la erupcién del volcan Santa Marfa y los temblores destruyeron parcialmente la
ciudad de Quetzaltenango y las plantaciones de café. Sin embargo, a la fecha se conservan varias

edificaciones de estilo neoclasico.

Se pueden observar varios edificios de estilo neoclésico, entre los cuales se puede mencionar
los que se encuentran alrededor del parque Centroamérica, el corazén de la poblacion. Al este de
la plaza se halla la Catedral del Espiritu Santo con sus dos fachadas. La primera, que data de
1535, muy decorada; y otra de estilo neoclasico que es parte de una estructura conformada por

varias cupulas que data de 1899.

Las pintorescas calles empedradas que suben y bajan, casas de teja roja, parques e iglesias y
mansiones construidas por ricos cafetaleros son parte del paisaje urbano de la ciudad. En las
cercanias se encuentra el cerro del Baidl desde donde se puede apreciar la hermosa zona urbana y

las montafias que la rodean.
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Xelaju, como se le conoce a esta ciudad, estd a 2,333 metros sobre el nivel del mar, es fria y
humeda. La celebracién mas importante es la feria que se realiza del 12 al 18 de septiembre con

los famosos juegos florales centroamericanos.

En los alrededores de Quetzaltenango se encuentran varias poblaciones y sitios de interés
turistico de origen Quiché y Mam, que albergan pequefias plazas con impactantes iglesias de
estilo colonial, donde el turista en dias de mercado también podra apreciar la riqueza agricola y

artesanal de la region, por lo que se recomienda usar esta ciudad como centro de operaciones

3.6.3 Platillos Tipicos.

— Paches de papa.

— Tamales dulces.

— Tamalitos de flor de ayote.
—  Chuchitos Quezaltecos.
— Salcaja.

— Rompopo.

— Licor de nance.

— Cajola.

— Chocolate de batir.

— Pollo de Jocén Verde.
— Taquitos Quezaltecos.
— Atole blanco.

— Buiiuelos.

— Garbanzo de Semana Santa.

3.6.4 Demostracion de Recetas / Platos Tipicos / Ceremoniales.

3.6.5 Cajola (Pepian De Indio)

Ingredientes:
— Shecas negras tostadas
— Onzas de pepitoria dorada

— 1 Onza de ajonjoli dorado
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— Libras de carne de cerdo cocida en trozos
— 1 Pedazo de canela

— VY cucharada de comino

— 6 Tomates asados

— Onzas de masa de maiz

— 15 Miltomates pequefios asados

— Cebollas asadas

— 1 pedazo de cédscara de platano tostada

— Sal al gusto

Preparacion:
Se pone a cocer la carne con agua, sal y tallos de cebolla. Se muelen o licdan los demds
ingredientes, se cuelan, se frien con un poquito de manteca y se echan a la olla donde se coci6 la

carne. Se sazona de sal y se deja conservar. Se sirve con sopa de arroz.

3.6.6 Atole de Indio.

Ingredientes:
— Nixtamal (maiz cocido con cal) medio molido
— Suchiles (preparaciéon que se hace de jengibre molido, pepitas de zapote tostadas y
molidas, anis y pimienta de chiapas, con céscara de pifia y canela. Se prepara con 10 dias

de anticipacién para poderse usar).

Preparacion:

Se pone al fuego el nixtamal y se le agrega fresco de stchiles se deja cocer por 30 minutos.

3.6.7 _Buiiuelos.
Ingredientes:

1 Taza de harina cernida dos veces

1 Taza de agua

— Y Cucharadita de sal

— Huevos enteros

— Onzas de mantequilla 50

— Cucharadas de azucar



— Claras batidas a punto de nieve
— 1 Libra de azdcar corriente

— 12 Taza de miel blanca

— Hojas de higo

— 1 Copa de vino

— Aceite o mantequilla para freir.

Preparacion:

Se pone a hervir el agua en una olla con la mantequilla, azicar, una cucharadita de vainilla y
sal. Se deja dar un hervor, se retira del fuego. Se agrega la harina de golpe. Se mueve
rigurosamente hasta que se separe de la olla. Se les agrega uno por uno los huevos batiendo hasta

que la masa este suave y esponjosa. Se le agregan las claras, mezcldndolas en forma envolvente.
Se frie en una grasa caliente y se sirven bafidndolos en una miel preparada hirviendo un litro

de agua, 1 libra de aziicar y las hojas de higo. Por ultimo se agrega la miel blanca y la copita de

vino.

3.7 DEPARTAMENTO DE EL QUICHE

3.7.1 Datos Generales.
— Poblacién: 655,510 habitantes (censo 2002-2003)

— Idiomas: K’iche, Ixil, Uspanteko, Sacapulteko y Espafiol.
—  Grupos Etnicos: Indigenas 85%, No indigenas 15%
— Extension: 8,378 Kilémetros Cuadrados.

— Numero de Municipios: 21

3.7.2 Descripcién del Departamento. El departamento del Quiché, por su tamafio, es el tercer

departamento de la republica. Sus tierras exhiben una amplia gama de paisajes y ecosistemas. La
mayor parte de su poblacién es de descendencia Maya-Quiché. El origen de la etnia Quiché se
halla referido en el libro sagrado. Cuenta el Popol Vuh que los Quichés salieron de una ciudad
llamada Tulan, encabezados por el rey Tamub, y después de muchos intentos ocuparon la tierra

que llamaron Quiché.
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A fines del periodo postclésico, en el momento culminante de su poderio, cuando se habian
expandido, dominaron la tercera parte de Guatemala. Desde su capital K'umarcaj o Utatlan, los
reyes quichés, enviaron a su ejercito en 1523 a la zona de Quetzaltenango para detener el avance

de Pedro de Alvarado.

Su naturaleza montafiosa estd conformada por profundos barrancos, elevadas mesetas, valles
y cumbres. Es uno de los departamentos mds ricos y donde mayor manifestacién hay de flora,
fauna y vestigios culturales tanto prehispanicos como coloniales. Los quichés en la actualidad
estdn orgullosos de su herencia y antiguas tradiciones. Sus habitantes se dedican en gran parte a la
agricultura, con toda clase de cultivos de granos bdsicos entre los que se encuentran el trigo, las
papas y en menor escala el café, arroz y tabaco. Cada comunidad tiene su santo patrén, fiestas,
cofradias y costumbres religiosas en las que mezclan ritos prehispdnicos con ceremonias
religiosas espafiolas, y todavia mantienen fuertes vinculos con sus tradiciones, costumbres y

tienen gran respeto por los mayores.

3.7.3 Platillos Tipicos

— Boxboles.

— Agua de Chilacayote.

—  Chinique (pollo con pulique de apazote).
— Huevos campesinos.

— Enchiladas Quichelenses.

—  Chojin Chichicasteco.

— Huevos en comal.

— Machules.

— Ensalada Chichicasteca.

3.7.4 Demostracion de Recetas / Platos Tipicos / Ceremoniales.

3.7.5 Boxboles.
Ingredientes:
— 30 Hojas tiernas de giiisquil

— Libras de maiz
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— 6 Chiles de caballo o chiles ulules cobanero
— 15 Tomates grandes de preferencia de arbusto
— Onzas de manteca

— Sal al gusto

Preparacion:

El boxbol se hace con hojas tiernas de giiisquil sobre las que se pone la masa revuelta con
manteca y sal, se va enrollando. Se cocen con poco agua y sal se sirven con una salsa preparada
hecha con el tomate y los chiles cocidos y colados, sazonados de sal. (Estos boxboles son propios

de Nebaj).

3.7.6  Pulique.

Ingredientes:
— Libras de carne de res o costilla
— Giiisquiles
— Giiicoyes tiernos
— Papas
— Ejotes
— Tomates
— Cebollas
— Dientes de ajo
— 2 Ramas de cilantro o apazote
— Polvo de pimienta negra

— Sal y achiote

Preparacion:

Se pone a cocer la carne o costilla cortada en trozos, con sal. A medio cocimiento se agregan
a las verduras, cuando estin suaves, se le agrega un recado molido de tomate, cebolla, ajo,
pimienta, achiote, cilantro o apazote. Se deja hervir espesandolo con un poquito de masa diluida

en agua.
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3.8 DEPARTAMENTO DE HUEHUETENANGO

3.8.1 Datos Generales:
— Poblacion: 846,544 habitantes (censo 2002-2003)

— Idiomas: Mam, Q’anjob’al, Cluj, Mopti, Akatekoy Espaiiol.
—  Grupos Etnicos: Indigenas 66%, No indigenas 34%
— Extension: 7,403 Kilémetros Cuadrados.

— Numero de Municipios: 31

3.8.2 Descripcién del Departamento. Sus principales cultivos son: el café, la cafa de azicar, el
tabaco, el chile, el achiote, la yuca y las frutas en el clima calido. En la tierra fria: el trigo, las
patatas, la cebada, la alfalfa, el frijol, las legumbres, los duraznos, el maiz, ademds la industria

pecuaria esta muy adelantada.

Huehuetenango abarca la sierra de los Cuchumatanes, la mds alta cordillera de Centro
América, con alturas hasta de 4,000 metros. Es uno de los departamentos més grandes del paifs y
posee un clima que va del frio penetrante al caliente y hiimedo. Aqui tienen su nacimiento varios

rios, entre otros: Selegua, Cuilco, Chixoy y Salinas.

En el departamento un alto porcentaje de la poblacién es de descendencia, Maya,
principalmente de la etnia Mam, pero comparten el territorio con chujes, kanjobales, y jacaltecas.
Administrativamente estd dividido en 31 municipios que se diferencian por su indumentaria. Sus
habitantes son campesinos, pastores o artesanos, que fabrican textiles, guitarras, cohetes, alfareria
y cestas. Se cultiva el maiz, la papa, el trigo, la cebada, el café y la cafa de aziicar. Profesan la

religion de sus antepasados mezclada con elementos cristianos

Durante el periodo Clésico (250-900 d.C.), Huehuetenango formaba parte del reino Mam
que dominé gran parte de los altos occidentales, hasta que los Quichés los confinaron a
Huehuetenango, donde Gonzalo de Alvarado los atacé en 1525. Esta region posee un historial de
liberalismo y rebelién. Proclamé la independencia antes de que fuera un hecho oficial, participd
en los levantamientos de 1870 y contribuyé al derrocamiento del dictador Manuel Estrada

Cabrera.
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3.8.3 Platillos Tipicos

—  Chorizos Huehuetecos
— Longaniza Huehuetecas
— Pepidn de gallina

— Joc6n de pollo

— Miel de Semana Santa
—  Chojin Huehueteco

— Ceviche de Panza

3.8.4 Demostracion de Recetas / Platos Tipicos / Ceremoniales.

3.8.5 Chorizos Huehuetecos

Ingredientes: Para 20 Chorizos.
— Libras de posta de cerdo molida.
— Dientes de ajo.
— 12 Pimientas de castilla.
— 1 Cucharadita de orégano.
— Y Libra de unto o tocino crudo bien picados.
— Tomates asados.
— Achiote.
— Vinagre al gusto.

— Saly tripa.

Preparacion:

Todos los ingredientes se muelen, se revuelven con la carne molida y se le agrega el vinagre
y la sal. Se deja en esta salmuera la carne durante toda la noche. Al dia siguiente se rellena la tripa
lavada previamente, la cual se pica después con un alfiler para que no quede nada de aire. Se

amarran con un cibaque y se comen asados o fritos con un buen chirmol de tomate.

3.8.6 Ceviche De Panza

Ingredientes:
— 1 Libra de panza de la llamada pechuga.
— 6 Tomates grandes. 57
— 3 Cebollas picadas.



— 1 Calcafiar ya cocido.
— 2 Ramas de perejil.

— Vinagre.

— Limén.

- Sal.

Preparacion:
Se ponen a sancochar nuevamente la panza y el calcafiar que se han comprado previamente.
Se cortan en cuadritos. El tomate se pela y se corta en cuadritos. la cebolla se pica. En una

ensaladera se echa la panza

3.8.7 Chojin Huehueteco

Ingredientes:
— 1 Manojo de rdbanos.
— 1 Naranja agria.
— 1 Buche de cerdo cocido y picado.
— Queso de leche en cuadritos.
— 1 Chile pimiento.
— 1 Chile verde.
— Tomates.
—  Perejil.
— Sal.

Preparacion:

Se pican todos los ingredientes y por dltimo se agrega el jugo de la naranja agria y la sal.

3.9 RESUMEN DEL CAPITULO

Se denomina con este nombre a la regién del pais que fisicamente comprende desde las
afueras de la ciudad capital en el lado occidente hasta la frontera con México y desde
Huehuetenango hacia el sur a una paralela a la costa del Pacifico de 50 kms de ancho por los

departamentos de Retalhuleu y Escuintla.
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Lo caracteriza su rica tradicion y altas montafas, es la regién de mds alta concentracién de
indigenas y quizd la mds rica en cuanto a tradiciones. Coincide también con dreas de parcelas
pequeiias donde se cultivan las legumbres de casi todo el pafs, y los granos bésicos resultado de

abundantes lluvias y fértiles suelos,

Tierra de volcanes y de montafas, se forman cuencas, barrancos y mesetas, lo que da origen
a un paisaje muy variado, donde la comunicacién entre las comunidades ha resultado dificil y ha

ayudado a la diversidad de etnias que se aprecian en un territorio relativamente pequefio.

Chimaltenango, este departamento estd ubicado en el altiplano de la Sierra Madre, se
caracteriza por su terreno quebrado, profundos barrancos, hermosos valles y extensas planicies.
Su clima es frié y saludable, su tierra es muy fértil, siendo su cultivo principal el frijol, asi como

la cafia de azdcar, maiz, trigo, y hortalizas. Existe abundante crianza de ganado.

Solold el clima de este departamento es frid, la mayoria de sus habitantes se dedican a la
agricultura, siendo sus cultivos principales: maiz, frijol, haba, cebolla, ajos, trigo y café. Entre los
frutales estdn el durazno, la naranja, mango, nance, pifia, cafia de azicar y zapote. También

cultivan hortalizas.

Quetzaltenango, este departamento se localiza en el suroeste del pais. Es famoso porque en
él se encuentran las construcciones coloniales mds antiguas, ya que fue donde primero se
asentaron los conquistadores espafioles. También destaca por su importante variedad geogréfica
que cuenta con numerosos volcanes, nacimientos de aguas termales, valles, montaifias y rios, lo
que permite la produccién variada de cultivos tales como: café, trigo, frutas y verduras, asi como

la crianza de ganado vacuno lanar

Huehuetenango, en el departamento un alto porcentaje de la poblacidn es de descendencia,
Maya, principalmente de la etnia Mam, sus hdbitantes son campesinos, pastores o artesanos, que
fabrican textiles, guitarras, cohetes, alfarerfa y cestas. Se cultiva el maiz, la papa, el trigo, la
cebada, el café y la cafia de azicar. Profesan la religion de sus antepasados mezclada con
elementos cristianos Los Quichés en la actualidad estdn orgullosos de su herencia y antiguas

tradiciones.
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Sus habitantes se dedican en gran parte a la agricultura, con toda clase de cultivos de granos
béasicos entre los que se encuentran el trigo, las papas y en menor escala el café, arroz y tabaco.
Cada comunidad tiene su santo patrdn, fiestas, cofradias y costumbres religiosas en las que
mezclan ritos prehispdnicos con ceremonias religiosas espafiolas, y todavia mantienen fuertes

vinculos con sus tradiciones, costumbres y tienen gran respeto por los mayores.
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4. AVENTURA EN EL MUNDO MAYA

4.1 OBJETIVOS DEL CAPITULO

Después de leer este capitulo, usted podra:
—  Definir el concepto de Aventura Maya
— Explicar el origen de los platillos de este Sistema Turistico
—  Definir los productos bésicos en su alimentacién

—  Definir sus principales platillos tipicos.

4.2 AVENTURA EN EL MUNDO MAYA

Petén es el mds septentrional de los departamentos de la Reptiblica, colindando al norte y al
Oeste con México y al este con Belice. Su extenso territorio estd considerado como uno de los
pulmones del planeta Tierra, debido a su exuberante vegetacion. El departamento cuenta con
varias zonas protegidas, destacando la Reserva de La Biosfera Maya, con mds de un millén de
hectdreas de bosque Subtropical himedo. Es el departamento con la vegetacién mds rica y
abundante del pais asi como de fauna sumamente variada. El nombre del departamento se deriva
de vocablos precolombinos, ya que los Mayas designaban "Petenes" a sus islas, haciéndolo

extensivo mds tarde a todo el departamento

También sobresale por ser uno de los principales territorios de asentamiento de la cultura
Maya en el periodo Clasico. Lo mds recomendable para visitar este departamento es trasladarse
por via aérea desde ciudad de Guatemala, (30 minutos de vuelo aproximadamente) o bien por via

terrestre, (de 8 a 12 horas de viaje).

En Las poblaciones de Flores y Santa Elena encontrard todas Las facilidades para la

contratacion de servicios, (hoteles, restaurantes, guias y vehiculos de doble transmision).

A 64 Km. de Flores se localiza Tikal, una de las mds grandes, espectaculares e importantes

ciudades mayas. El sitio estuvo habitado del 800 A.C. al 900 D.C.
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Y permaneci6 oculto por la selva hasta principios del Siglo XX, cuando fue descubierto y se
inici6 su restauracion. En €l sobresalen construcciones alrededor de lo que fue la Gran Plaza, entre
ellas el Templo IV, que alcanza 70 metros de altura. Si usted asciende su empinada escalinata
podrd observar la inmensa y tupida selva verde de Petén. En Tikal, actualmente declarado
Patrimonio de la Humanidad por la UNESCO, existe una rica variedad de vegetaciéon de selva
tropical y alrededor de 250 especies de aves, ademds de monos aulladores, ocelotes, jaguares y
reptiles. Dentro del parque se encuentran dos magnificos museos: el de las Estelas, con réplica de
piedras talladas, y el Sylvanus Morley, que exhibe objetos de ceramica, huesos, piedra, concha y

jade.

Partiendo de Tikal hacia el norte se llega a Uaxactin, ciudad que florecié en el periodo
clésico (Siglos IV al IX D.C.). Su edificacién mds importante es la E-VII-B, cuyas escalinatas en
los cuatro costados, estin flanqueadas por grandes mascarones de estuco. La ubicacién de
Uaxactin y el hecho de que aqui se hallara una de las estelas mas antiguas del mundo maya (del
afio 328 D.C.), permiten suponer que este fue el sitio donde se consolid6 la antigua civilizacion,

se perfecciond la escritura y se estructurd el calendario.

Otros sitios arqueoldgicos del Petén son Yaxhd, a 75 Km. de Flores, con restos de
edificaciones que corresponden aparentemente a un gran asentamiento urbano; Topoxté, sobre un
islote de la laguna de Yaxh4, ciudad habitada hasta el afio 1697; Nakum, asentamiento del cldsico
tardio, donde se conservan quince estelas, tres de las cuales estdn fechadas en los afios 771 D.C.,
810 D.C. y 849 D.C.; y Ceibal, cerca de Sayaxché, junto al rio La Pasion, lugar en el que se

conserva la més hermosa estela maya del postclasico.

Al poniente de Ceibal se encuentra el Altar de los Sacrificios, un sitio pequefio pero muy

importante en los Siglos VII y VIII D.C., ya que era clave en las rutas comerciales.

Cerca de Flores esta el biotopo de Cerro Cahui, reserva natural de 600 hectdreas donde

abundan caobas, cedros, orquideas, bromelias y helechos.

Junto a una fauna local integrada por loros, tucanes, cocodrilos, tortugas y halcones, entre

otras muchas especies.
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Hay dos lagos principales en el drea: el Petexbatun, al sur del Petén, rodeado de numerosos
centros ceremoniales mayas del periodo cldsico maya tardio, como Aguateca (antigua ciudad
fortificada); Dos Pilas (donde hay estelas con imigenes de batallas); Tamarindito (accesible
solamente a pie y con guia) y Punta Chiminos. El otro lago es Petén Itz4, donde se ubican la isla
de Flores y la poblacion de Santa Elena. Ahi se puede pescar o dar paseos en lancha. El caudal
mds importante de la zona es el rio La Pasion (a 70 Km. de Flores), parte del que suele recorrerse
en lanchas que salen de Sayaxché. Los viajeros mas audaces y deseosos de aventuras podran,
durante este recorrido, practicar la espeleologia en lugares tan sorprendentes que parecen ajenos a

este mundo.

A continuaciéon se presenta los departamentos que conforman el sistema turistico de
Aventura en el Mundo Maya, en donde se describird lo més importante de cada uno:

— Departamento de Petén.

4.3 DEPARTAMENTO DE PETEN

4.3.1 Datos Generales
— Poblacion: 366,735 habitantes (censo 2002-2003)

— Idiomas: Kekchi, Itza, Mopén.
—  Grupos Etnicos: Indigenas 23%, No indigenas 77%
— Extension: 35,854 Kilémetros Cuadrados.

— Numero de Municipios: 12

4.3.2 Descripcién del Departamento. Su suelo es una extensa llanura cubierta por densa selva

tropical, en sus bosques abunda toda clase de maderas y los drboles productores de goma y chicle.
Cuenta con una fauna variada, formando parte del mundo Maya y en su territorio estidn las

famosas ruinas de Tikal y Uaxactin.

La cabecera de Petén es Flores, situada en medio del Lago Petén Itza. Desde que se
construyo la carretera al Petén, se encuentra en proceso de industrializacién y explotacién. En el

Petén se cultivan los citricos como: la toronja, limones, naranjas limas.
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Variadas clases de palmitos, pacayas y hongos se cultivan también. La caza es muy
abundante en aves como: copalitas, jajuiles, faisanes etc. En mamiferos como: jabalies, coches de
monte, armadillos, tepezcuintle etc. La pesca es abundante, ya que se pescan rébalos de buena
calidad, el pez lagarto que no tiene escamas, sardinas, mojarras, machacas, jolotes, cuya carne se

parece a la chuleta de marrano. Hay variedad de tortugas.

4.3.3 Platillos Tipicos

— Ternera o cohoyo
— Panoc

— Manaco o manacas
—  Corozo

— Corchan

— Siquinche

— Bollitos

— Itchiles

4.3.4 Demostracion de Recetas / Platos Tipicos / Ceremoniales.

4.3.5 Palmito De Corozo

Ingredientes:
— Palmito
— 6 Tomates
— 1 Cebolla
— Pimienta de castilla
- Ajo
— Laurel
— Achiote
— Tomillo

— Sal al gusto
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Preparacion:

Cuando el palmito es sacado del corozo, se corta en trocitos y se cuece con agua y sal, se le
va quitando la espuma que despide al irse cociendo. Mientras tanto se prepara un recado frito con
tomate picado, cebolla en la misma forma y se agrega pimienta, ajo picado, 2 hojas de laurel,
achiote, tomillo y sal al gusto. Se va echando en este recado el palmito previamente cocido. Se

deja hervir y se saca. Se sirve caliente.

4.3.6 _Itchiles
Ingredientes:

— 10 elotes tiernos

— Onzas de mantequilla

— Manteca o aceite

— Sal

— 8 Tomates

— 1 Libra de carne de cerdo

— Un poco de achiote

— Azqcar

Preparacion:

El elote se corta por el tronco para sacar la hoja entera. Se le quita la pelusa y se cortan los
granos, se muelen hasta forma una masa liquida. Se le agrega revolviendo la mantequilla
derretida, aceite 0 manteca, se sazona de sal y una pizca de azicar. La carne se prepara con una
pasta preparada con achiote y ocho tomates molidos. Se sazona de sal y se parten en pedazos. En
las hojas de elote bien limpias se coloca un poco de masa en el centro, se le pone carne, se
envuelven y se colocan en un trasto apropiado echidndoles agua hirviendo. Se cocen por espacio

de dos horas.

4.3 RESUMEN DEL CAPITULO

Petén es el mds septentrional de los departamentos de la Reptiblica, colindando al norte y al

Oeste con México y al este con Belice.
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Su extenso territorio estd considerado como uno de los pulmones del planeta Tierra, debido
a su exuberante vegetacion. Su suelo es una extensa llanura cubierta por densa selva tropical, en

sus bosques abunda toda clase de maderas y los drboles productores de goma y chicle.

Variadas clases de palmitos, pacayas y hongos se cultivan también. La caza es muy
abundante en aves como: copalitas, jajuiles, faisanes etc. En mamiferos como: jabalies, coches de
monte, armadillos, tepezcuintle etc. La pesca es abundante, ya que se pescan rébalos de buena
calidad, el pez lagarto que no tiene escamas, sardinas, mojarras, machacas, jolotes, cuya carne se

parece a la chuleta de marrano. Hay variedad de tortugas.
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5. UN CARIBE DIFERENTE

5.1 OBJETIVOS DEL CAPITULO

Después de leer este capitulo, usted podra:
—  Definir el concepto de Un Caribe Diferente.
— Conocer el origen de los principales ingredientes en su Gastronomia.
— Conocer la cultura de este Departamento.
— Determinar la poblacidn y descendencia de los habitantes de este sistema Turistico.

— Aprender la elaboracién de la técnica de un Tapado platillo ceremonial de este sistema.

5.2 UN CARIBE DIFERENTE

En la puerta del Caribe, muy cerca del Sol, con hermosas playas y muchos lugares por
conocer, Izabal es todo un paraiso para pasar unas inolvidables vacaciones. En Izabal abundan las
reservas naturales que se han convertido en los sitios de mayor atractivo de la region, entre ellas
se encuentran el Lago de Izabal, Rio Dulce, Bocas del Polochic, Punta de Manabique y el Biotopo

Chocén Machacas, sin dejar de mencionar las hermosas playas de arena blanca.

La cultura de Izabal, diferente a la del resto del pais por la influencia caribe, también atrae a
los visitantes. En este departamento se encuentran sitios arqueoldgicos mayas de gran importancia

como Quirigud.

Otro de sus atractivos principales, y debido a que es el tnico departamento donde hay
poblacién garifuna, es el ritmo y las danzas de Livingston, sin olvidar el exquisito pan de coco

que elaboran sus habitantes.
Izabal tiene un gran desarrollo turistico. Sin embargo, para su economia, desde tiempos

histéricos, las actividades portuarias han sido de gran importancia tanto para el departamento

como para todo el pafs.
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Por negocios o por distraccién, Izabal tiene mucho qué ofrecer... Definitivamente es un

lugar que no puede dejar de explorar porque siempre encontrard un paisaje fascinante.

La poblacion negra caribefia mds importante del departamento y la tinica en el pais son los
garinagu, mas conocidos como garifuna. Este grupo étnico que recién cumplié doscientos afos de
vida centroamericana (1797-1997), de filiacion lingiifstica caribe arawak; permite adentrar en una

historia y cultura diferentes a la de los pueblos mayas.

El sitio mas importante del departamento lo constituye Quirigud, que data del periodo
Clasico. Incide en la ruta comercial marcada por el rio Motagua, y en las otras rutas que fueron y

siguen siendo importantes hasta ahora, Rio Dulce -Lago de Izabal-, Polochic y Rio Sarstin.

En la instauracion del proyecto colonial gran parte de la poblacién indigena, fue diezmada
por las enfermedades o traslados a otras 4reas. Durante la colonia fue débil y en la costa, a
excepcion del puerto de Trujillo y el de Omoa, la presencia fue practicamente nula. Lo que
permitié el hostigamiento de los ingleses que buscaban abrirse mercado y se encontraban atraidos

por las riquezas madereras de la region.

De esta manera, las autoridades coloniales edificaron la fortaleza de Bustamante, que luego
se llam6 Castillo de San Felipe de Lara, en honor al rey de Espafia. Esta fortificacién ubicada en
el punto estratégico de la conexién de Rio Dulce con el Lago de Izabal, fue atacada y destrozada
varias veces. Esto permitié a los piratas incursionar hasta puntos como Panzds, en el territorio de

la Verapaz.

A finales del siglo pasado, la costa Caribe fue intento de politicas de emigracién europea,
promovidas por las ideas de la época en el gobierno de Mariano Gélvez. Aunque la primera
migracion belga a Santo Tomds de Castilla fue un fracaso, posterior a ello se consolidaron otras
migraciones, fundamentalmente la alemana que se instald en la Verapaz y en otros lugares
importantes del puerto de Livingston, el cual en los tltimos afios del Siglo XIX se catalogé como

el puerto mas importante del Caribe guatemalteco.
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Sin duda la construccién mds importante de la época es el Torreén de Bustamante o Castillo

de San Felipe de Lara.

Esta fortaleza ubicada entre el Rio Dulce y el Lago de Izabal, permite recrear una escena
tipica de cualquier otro punto de la regién caribefa; un territorio que durante la colonia debi6

protegerse de los piratas.

Su sistema festivo, es rico en tradiciones y en cuanto al arte de la danza acompaiiada de la
poliritmia de los tambores y de particulares cantos. Su tradicion de pescadores y de grandes

navegantes permite acércar a otra cultura desconocida en la Guatemala contemporanea.

A continuacién se presentarlos departamentos que conforman el sistema turistico de Un

Caribe Diferente, en donde se describird lo mds importante de cada uno:

— Departamento de Izabal.

5.3 DEPARTAMENTO DE IZABAL

5.3.1 Datos Generales.
— Poblacién: 314,306 habitantes (censo 2002-2003

— Idiomas: Espafiol, Keqchi y Garifuna
—  Grupos Etnicos: Indigenas 23%, No indigenas 77%
— Extension: 9,388 Kilémetros Cuadrados.

— Numero de Municipios: 5

5.3.2 Descripcién del Departamento. Es el tnico departamento de la Republica de Guatemala

que limita con el Océano Atlantico. En consecuencia, es el que representa al Caribe con todo el

vigor y la exuberancia que es de esperar en este rincén del continente americano.
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En Izabal estdn el lago y la bahia marina més grande del pafs. Sus campifias son recorridas
por el rio mds caudaloso. Los pantanos mds opulentos, la mds intrincada red de corrientes

superficiales y el mayor porcentaje de espejos de agua se encuentran sobre sus fértiles suelos.

Sus selvas son la representacion mdas genuina de la lejana amazonia, en ellas se encuentra
una de las diversidades floristicas mds ricas de Guatemala. En sus ambientes naturales vive la

fauna silvestre mas peculiar y distintiva.

Una historia sorprendente, a no ser por la existencia de tres poderosas cadenas montafiosas,
que se presentan como otras tantas costillas orientadas de noreste a suroeste, todo el departamento
seria una extensa planicie. Una es la sierra de Santa Cruz, otra la del Mico, que es una extension

de la de Las Minas, y la del Merendon.

Los tres valles deben su existencia a resquebrajamientos de la tierra, tan antiguos como las
sierras, que han evolucionado desde tiempos inmemoriales. Cada uno es una falla geoldgica.
Funcionalmente forman un activo conjunto que separa a dos enormes placas tecténicas. La falla
que corre entre las sierras de Santa Cruz y la del Mico se separd en dos fracturas. Al medio de
ellas los terrenos se hundieron y forman las vastas cuencas de los lagos Izabal y Golfete y el

estrecho cafién por donde discurre el Rio Dulce.

Las tierras de Izabal han resultado ser de una fertilidad asombrosa. Se piensa que el suelo
mds fértil de Guatemala esta ahi, justo en el sitio en donde fue construida la antigua Quirigud. En
la desembocadura del Rio Dulce, en la parte noroeste, se ha encargado de depositar sedimentos en
la propia orilla del mar. La centenaria acumulacién ha creado rasgos espectaculares: la peninsula
de Punta de Manabique y, colateralmente, la bahia de Amatique, un rincén ocednico atrapado por
suelos de fuentes muy lejanas. Por lo que sus cultivos son: maiz, frijol, pldtano, banano, fruta de

pan, COCo.

5.3.3 Platillos Tipicos.

— Pan de camote.
— Pan de coco.

— Cazabe.

— Mochila. 70

— Pescado envuelto en huevo.



— Tapado.
— Sopa de camaroncillo.
— Tapado de coco.

— Tortilla de harina.

5.3.4 Demostracién de Recetas / Platos Tipicos / Ceremoniales

5.3.5 Tapado de Coco

Ingredientes:

— Libras de pescado de buena calidad.
— Platanos medio maduros.

— Bananos verdes.

— Bananos maduros.

—  Yucas partidas en pedazos.

— 1 Coco seco.

— Cebolla.

— Tomate.

— Orégano.

- Ajo.

Preparacion:

Se enharinan los pedazos de pescado y se frien. Se ralla el coco y se le saca la leche. Se pone
a freir la cebolla, el tomate, y el ajo, todo muy bien picado, para hacer un recado frito. En una olla
grande se van poniendo capas de pescado, capas de banano partido a la mitad, los pldtanos en la
misma forma y la yuca hasta terminar con pescado. Se le agrega por tltimo el recado y la leche de
coco y unas 2 cucharaditas de orégano. Se tapa la olla y se deja todo por 30 minutos hasta que

todo este bien cocido. Se sirve caliente acompafiado de arroz blanco.

5.3.6  Pan de Coco
Ingredientes:
— Libras de harina.

— Y Libra de manteca de cerdo.
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— Onzas de levadura disuelta en una taza de agua caliente.

— 1 Taza de leche de coco.

Preparacion:

Se hace un filete con la harina, se le agrega la levadura que se habra disuelto previamente
enagua caliente. %2 hora después, se le agrega la manteca, unos granitos de sal y la leche de coco.
Todo se amasa bien y se deja reposar durante varias horas hasta que crezca el doble y entonces se

mete al horno.

5.3.7 Mochila. Es una bebida especie de atole, se acostumbra hacer después de comer el
tapado.
Ingredientes:
— 10 Bananos maduros y cocidos.
— 1 Coco sazén.
— Az{car.
— Canela en polvo.

— Nuez moscada al gusto.

Preparacion:

Se cuecen los bananos y se cuelan o licuan. Se ralla el coco, se le saca la leche y se cuela. Se
ponen a hervir los bananos colados con agua y cinco minutos antes de servirlo se le agrega la
leche de coco, un poco de canela y nuez moscada al gusto. Se sirve caliente. No hay que dejar que

hierva cuando ya se le ha agregado la leche de coco. Se sazona de azucar, al gusto.

5.4 RESUMEN DEL CAPITULO
En la puerta del Caribe, muy cerca del Sol, con hermosas playas y muchos lugares por

conocer, Izabal es todo un paraiso para pasar unas inolvidables vacaciones. En Izabal abundan las

reservas naturales que se han convertido en los sitios de mayor atractivo de la region.
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La poblacion negra caribefia mds importante del departamento y la tinica en el pais son los

garinagu, mds conocidos como garifuna.

Este grupo étnico que recién cumplié doscientos afios de vida centroamericana (1797-1997),
de filiacién lingiiistica caribe arawak; permite adentrar en una historia y cultura diferentes a la de

los pueblos mayas.

Las tierras de Izabal han resultado ser de una fertilidad asombrosa. Se piensa que el suelo
mas fértil de Guatemala estd ahi, justo en el sitio en donde fue construida la antigua Quirigua. En
la desembocadura del Rio Dulce, en la parte noroeste, se ha encargado de depositar sedimentos en
la propia orilla del mar. La centenaria acumulacién ha creado rasgos espectaculares: la peninsula
de Punta de Manabique y, colateralmente, la bahia de Amatique, un rincén ocednico atrapado por
suelos de fuentes muy lejanas. Por lo que sus cultivos son: maiz, frijol, pldtano, banano, fruta de

pan, COCo.
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6. UN PARAISO NATURAL

6.1 OBJETIVOS DEL CAPITULO

Después de leer este capitulo, usted podra:
—  Definir el concepto de Un Paraiso Natural.
— Conocer el origen de los principales ingredientes en su Gastronomia.
— Aprender la elaboracién de la técnica de un caldo, de un tamal y cristalizacién de frutas.

— Aplicar los conocimientos de las clases anteriores.

6.2 UN PARAISO NATURAL

La zona que comprende los departamentos de las Verapaces, en el centro del pais, ofrece
una enorme cantidad de opciones para aquéllos que disfrutan de la vida al aire libre, los recorridos

por brechas, las caminatas y la convivencia con la naturaleza.

Las Verapaces estin conformadas por los departamentos de Alta y Baja Verapaz, los que a
su vez se subdividen administrativamente en 23 municipios y abarcan una superficie de 11,810
kilémetros cuadrados. Se caracterizan por ser poco homogéneos fisiograficamente, pues
comprenden tierras altas y bajas. Las tierras montafiosas son parte de las cordilleras més arcaicas
de Guatemala y cuentan con variedad de climas y zonas de vida, entre las que se pueden
mencionar. Monte Espinoso Subtropical, Bosque Seco Subtropical, Bosque Hiumedo Subtropical
Templado, Bosque Muy Hidmedo Subtropical Célido, Bosque Muy Humedo Subtropical Frio,
Bosque Pluvial Subtropical y Bosque Pluvial de Montafia Bajo Subtropical.

El reino de Tezulutldn, actual regiéon de las Verapaces, en tiempos de Kikab el Grande

perteneci6 al reino Quiché. Tezulutldn significa "tierra de guerra", debido a la férrea resistencia

indigena. Fray Luis de Céncer, fue el primero en llevar el evangelio a la "Tierra de la Guerra".
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Carlos V fue el monarca espafiol que acepté el nombre de Verapaz como designacion oficial

para la regién.

A partir de finales del Siglo pasado, llegaron a la zona inmigrantes alemanes, que
aprovecharon el drea para una floreciente produccién de café, con lo que se dio la expulsién de los
indigenas de sus tierras comunales, preservadas hasta entonces gracias a la influencia de la iglesia.
Esta situaciéon durd hasta la segunda guerra mundial, cuando el gobierno guatemalteco, al
declararse a favor de los aliados, apoy¢ la intervencién de las fincas cafetaleras y la expulsion de

los alemanes.

A mayor distancia de Coban, estdn el Parque Nacional de Lachud y las cuevas de la
Candelaria. El primero es un bosque subtropical muy hiimedo, habitado por valiosas especies,
peces, mamiferos y anfibios. De la laguna se realiza el trayecto hacia las cuevas de la Candelaria,
cavernas sagradas de los antiguos mayas que sirven de cauce subterrdneo al rio del mismo
nombre. En su interior hay tramos navegables y se pueden admirar vestigios arqueolégicos, como

altares y objetos de cerdmica.

Los encantos contindan: Salamd, cabecera departamental de Baja Verapaz, a 95 Km. de Cobén.
La ciudad estd habitada por artesanos que trabajan el barro, la piel y la plata, y son ademds
expertos en el arte de la dulceria. Cerca de ahi, en Purulhd, se halla el biotopo del Quetzal,
santuario para la preservacion del ave nacional de Guatemala. Recorriendo sus dos senderos, el de
los Helechos y el de los Musgos, se admiran mds de 50 especies de arboles, asi como tucanes,

guacamayas y, por supuesto, quetzales.

A continuacién se presenta los departamentos que conforman el sistema turistico de Un
Paraiso Natural, en donde se describird lo mds importante de cada uno:
— Departamento de Alta Verapaz.

— Departamento de Baja Verapaz.
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6.3 DEPARTAMENTO DE ALTA VERAPAZ

6.3.1 Datos Generales
— Poblacién: 776,246 habitantes (censo 2002-2003)

— Idiomas: Espafiol, Keqchi y Pocomchi.
—  Grupos Etnicos: Indigenas 89%, No indigenas 11%
— Extension: 8,686 Kiléometros Cuadrados.

— Numero de Municipios: 15

6.3.2 Descripcién del departamento. Departamento del norte de la Republica su cabecera es
Coban, ciudad legendaria, de singulares atractivos naturales, de noble estirpe y riqueza en sus

suelo.

Su topografia es quebrada, saturada de cerros y montafias donde habita el ave simbolo “El
Quetzal”. Entre sus productos agricolas esta el maiz, frijol, arroz, café, te, cacao, pimienta,

cardamomo,

La llegada de los espafioles, el territorio de tezulutlan, se encontraba poblado por lo grupos
kekchis, pocomchis, achis y otros. La conquista del territorio se dio en forma pacifica por los
frailes dominicos, liderados por Fray Bartolomé de las Casas. Durante los primeros afios de la
colonia las verapaces estuvo a cargo del Cacique don Juan Matabatz, quien la administraba con

cargo de gobernador, de los hoy departamentos de Alta 'y Baja Verapaz, Petén, Izabal y Belice.

Desde Finales de Siglo XIX ingleses y alemanes llegaron a colonizar para sembrar café, la
produccién agricola crecié considerablemente y se incentivo el cultivo del cardamomo. Para
embarcar el café que se producia en al regién los alemanes construyeron el ferrocarril Verapaz,

que llegaba hasta las orillas del lago de Izabal.

Este Departamento conocido antiguamente como Tezulutlan, tiene una topografia bastante
quebrada, de montafias y cerros muy fértiles, la mayor parte de los embudos que forman las
cordilleras, cerros y hondonadas, no poseen salidas naturales y terminan en barrancos o siguanes,

que sirven de sumidero a las aguas de lluvia.
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Debido a su variada configuracién y a sus diferentes alturas, presenta variedad de climas,

desde el caluroso de Panzos, hasta el frio de Tactic.

Un minimo de sus habitantes son ladinos y el resto son de origen Kekchi y pocomchis, su

principal renglén econdmico es la agricultura, adaptada a las diferentes latitudes.

Por la cual se obtienen abundantes cosechas de café, maiz, frijol, arroz , té, cacao, pimienta
y cardamomo, entre otras. Ademds de su riqueza agricola se desarrollan los sectores comercial,
industrial y minero, especialmente de plomo y zinc, que se obtienen en las minas de Caquipec,

Adicionalmente hay varias compaiias petroleras que estan realizando trabajos de exploracion.

El departamento posee una fauna cavernicola muy variada y es un punto de interés para los
espeledlogos, por las cuevas existentes en la region. Uno de los elementos destacados de la flora
que habita en sus suelos es la Monja Blanca, declarada flor nacional y sus bosques son el hébitat

del Quetzal.

6.3.3 Platillos Tipicos

— Saquic Cobanero.
—  Chirmol Cobanero.
— Tamal Torteado Cobanero (poch).
—  Juibil.

—  Chirmol de Indio.
— Polvo de Chile.

— Kag-ik.

—  Shuptes.

— Los Tayuyos.

— Silipes (Hongos).
— Batido.

— Boj.

— Ascua (tortilla).

— Tqui.
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6.3.4 Demostracion de Recetas / Platos Tipicos / Ceremoniales

6.3.5 Kagik

Ingredientes:

1 Pavo de regular tamafio

— 25 Tomates maduros asados

— Y Libra de miltomate pequefio asado
— Cebollas

— Cabezas de ajo asados y pelados

— 1 Onza de chile verde dulce (cobanero chiquito)
— 1 Manojo grande de cilantro o samat
— 1 Manojo de hierbabuena

— Achiote fino

— Clavo si se desea.

— Pimienta de castilla

— Canela en polvo al gusto

Preparacion:

El pavo previamente limpio, se corta en porciones y se pone a cocer en una olla grande con
agua, una trenza de ajos y un manojo de tallos de cebolla. Por separado se asa el tomate, el
miltomate, la cebolla y los ajos; todo asado se licua o se muele agregiandole el achiote. Se mezcla
con el caldo del pavo, colocdndolo muy bien, se condimenta con las especies molidas, con la
hierbabuena y el cilantro ya todo cocido, se sirve en tazas bola o escudilla de barro, cada una con
su respectivo pedazo de pavo o caldo. Se acompaifia con tamalitos blancos. El chile se sirve
tostado y molido para que las personas lo echen a su gusto. El chile que se usa es el ulute o

cobanero.

6.3.6 Tamal Torteado Cobanero (Poch)

Ingredientes:
— Y Libras de maiz blanco.
— 12 Onzas de manteca (para la masa).
— 1 Libra de miltomate pequefio.
— 40 Tomates colorados. 78

— Chiles guaques.



—  Chiles zambos.

— Onzas de pepitoria.

— 1 Raja de canela.

— 1 Onza de ajonjoli.

— Pimientas de castilla.

— Clavos de comida.

— 1 Manojo (25 hojas) de hojas de sal.
— Achiote.

— Onzas de manteca para el recado.

— Libras de carne de cerdo.

Preparacion:

Ya cocido el maiz, se muele. Se coloca la masa en la piedra de moler y se le agregan las 12
onzas de manteca y la sal. Se amasa bien como para hacer tortillas, se tapa con una servilleta y se
prepara el recado mientras, asando el tomate, miltomate, Chile guaque y zambo, las pimientas de
chiapa y de castilla y los clavos. Se muele todo agregéndole el achiote y se espesa con la masa.
Todo se frie y se deja enfriar. Con la masa se hacen tortillas, se untan los pedazos de carne con el
recado y se pone en medio de cada tortilla. Se doblan y se les pone una cucharada de recado
encima. Se envuelven en hojas de plitano y se ponen a cocer con agua hirviendo a fuego muy

fuerte, por 2 horas.

6.3.7 Boj
Ingredientes:
— Litros de jugo de cafia.
— 1 Libra de maiz.
— Galletas de soda.

— Onzas de jengibre.

Preparacion:

El maiz machacado y quebrantado se pone a fermentar cerca del fuego por unos 3 dias. Se le
quita el agua y se vuelve a machacar. A este maiz se le agrega el jugo de cafa y las galletas de
soda bien molidas y el jengibre. Se deja por 3 dias en un recipiente de barro, para poder servirlo y

degustarlo. Bebida tradicional de la region. 79



6.4 DEPARTAMENTO DE BAJA VERAPAZ

6.4.1 Datos Generales
— Poblacién: 215,915 habitantes (censo 2002-2003)

— Idiomas: Espaiol, Kaqchiquel. Achi y Pocomchi.
—  Grupos Etnicos: Indigenas 57%, No indigenas 43%
— Extension: 3,124 Kilémetros Cuadrados.

— Numero de Municipios: 8

6.4.2 Descripcion del Departamento. Este bello departamento tiene clima templado y hiimedo .su

territorio esta formado por fértiles valles y ramales montafiosos. Sus principales cultivos son el
maiz, arroz, caia de azicar, frijol. Su produccién ganadera; ganado vacuno, porcino y lanar. Sus
principales frutas gozan de mucha fama la naranja de Rabinal, que es una verdadera delicia para el

paladar por su sabor y dulzura.

El nombre original de esta region fue de Tucurutdn, a veces escrito como Tuzulutldn o
Tezulutldn. Para algunos autores este vocablo significa "tierra de guerra", debido a la resistencia
que los nativos ofrecieron a los espafioles. En contraposicién a esta situacién fue llamada
"Verapaz" por los espafioles, ya que la unificaciéon de la regién se llevd a cabo por medios
pacificos, Baja Verapaz tiene como fuente de economia el cultivo de cafia de azdcar, legumbres,
granos bdsicos y cereales, asi como las pequefias industrias, manufacturas y comercios

artesanales.

En Baja Verapaz se encuentran dos de las mds importantes reservas naturales del pafs, el

Biotopo del Quetzal "Mario Dary Rivera" y la Reserva de la Biosfera de las Minas.

Biotopo del quetzal, estd localizado en el Municipio de Purulhd. Sus montafas funcionan
como parte aguas para las corrientes fluviales que drenan a las vertientes del Golfo y del Caribe.
Entre las especies de flora mds sobresalientes estdn: pino, encino, ciprés, caucho, eucalipto, chipe
o shut (helechos gigantes), liquenes, musgos, orquideas, bromelias, algas y otras plantas aéreas y

epifitas.
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En lo que a fauna se refiere, se han identificado 58 especies, de las cuales dos son residentes
en verano. Entre otras las especies existentes son: ardillas, conejos silvestres, zorros, zaraguates,
monos, culebras venenosas y no venenosas, arbéreas y terrestres, salamandras, etc. Un lugar muy
especial lo ocupa el quetzal, ave nacional de Guatemala y es uno de los pocos lugares donde se

puede observar, preferentemente muy temprano en la mafiana.

La reserva bioldgica de la Sierra de las Minas, Es el corredor biolégico mejor conservado y
la reserva mds rica de Guatemala en biodiversidad, por ser una zona de transicién. Esta
conformada por una cadena montafiosa con elevaciones que van desde 150 hasta 3000 metros
sobre el nivel del mar, de cerros escarpados cubiertos de un inmenso manto de vegetacion,
salpicado por torrentes de agua que brotan de las montafias, aqui se encuentra una gran variedad
de tipos de bosque, nubosos, de coniferas, lluviosos, espinosos, bosques de mucha edad, llenos de
vida. El 70% de todas las especies de vertebrados registrados en Guatemala se encuentran en la
Sierra de las Minas, por lo que es de gran importancia por la gran diversidad de ecosistemas y

especies que alli se encuentran.

Recientemente, estudios han demostrado la presencia de especies que todavia no han sido
descubiertas o registradas. Estas montafias son tan escarpadas que, en ciertas partes, jamds a
caminado persona alguna. De la gran variedad y de su inaccesibilidad resulta su gran riqueza. Hay
mucho de la sierra que todavia no se conoce, pues gran parte de su territorio ni siquiera ha sido
visitado por cientificos. Se puede encontrar variedad de arboles: cedro, roble, liquidambar y
variedad de pinos. Estos bosques son el refugio natural para grandes mamiferos: jaguares, pumas,

venados y aves como el quetzal, el pdjuil y el 4guila arpia

6.4.3 Platillos Tipicos.

— Tupes

— Panza

— Frijoles Blancos con Espinazo

— Arroz con Apio

— Hilachas Salamatecas

— Lechén al Horno

— Pescado de Semana Santa

— Dulce de Manzanilla 81
— Boshboles



— Caldo Regional

6.4.4 Demostracion de Recetas / Platos Tipicos / Ceremoniales

6.4.5 Hilachas Salamatecas

Ingredientes:
— Litros de carne de res
— Tortillas frias
— 10 Tomates asados
— Y Libra de miltomate asado
— 1 Cabeza de cebolla asada
— Dientes de ajo pelados y asados
— 1 Pedacito de achiote
— Onzas de manteca de cerdo
— 1 Libra de papas de regular tamaiio
— Ramas de cilantro tierno
— 1 Chile guaque
— Pimienta

- Sal

Preparacion:

Se cuece la carne con agua y sal cuando esta casi suave se agregan las papas peladas y
partidas en rodajas. Por separado se prepara el recado molido: tomates, miltomates, cebolla, chile
y pimienta, se le da color con achiote y espesor con las tortillas remojadas. Todo se frie con la
manteca. Se agrega a este recado, la carne ya deshilachada, las papas y el caldo. Se deja conservar

agregandole el cilantro tierno.

6.4.6 Dulce De Manzanilla

Ingredientes:
— Libras de manzanilla
— Clavos de olor
— Panela o una libra de azicar

— 1 Rajade canela 32



Preparacion:
Se cocen las manzanillas y se pelan. Se prepara el almibar en el agua donde se cocieron las
manzanillas. Se agrega la panela, el clavo, la canela y luego se agregan las manzanillas. Se deja

conservar hasta que la miel espese.

6.5 RESUMEN DEL CAPITULO

La zona que comprende los departamentos de las Verapaces, en el centro del pais, ofrece
una enorme cantidad de opciones para aquéllos que disfrutan de la vida al aire libre, los recorridos

por brechas, las caminatas y la convivencia con la naturaleza.

A partir de finales del Siglo pasado, llegaron a la zona inmigrantes alemanes, que
aprovecharon el 4rea para una floreciente produccion de café, con lo que se dio la expulsién de los
indigenas de sus tierras comunales, preservadas hasta entonces gracias a la influencia de la iglesia.
Esta situacién duré hasta la segunda guerra mundial, cuando el gobierno guatemalteco, al
declararse a favor de los aliados, apoyo la intervencion de las fincas cafetaleras y la expulsion de

los alemanes.

Su principal renglén econémico es la agricultura, adaptada a las diferentes latitudes y por la
cual se obtienen abundantes cosechas de café, maiz, frijol, arroz, té, cacao, pimienta y
cardamomo, entre otras. Ademds de su riqueza agricola se desarrollan los sectores comercial,
industrial y minero, especialmente de plomo y zinc, que se obtienen en las minas de Caquipec,

Adicionalmente hay varias compaiiias petroleras que estdn realizando trabajos de exploracién.

Baja Verapaz esta ubicado en la zona central de la Republica, a una altura de 2617 metros
sobre el nivel del mar. Su extension territorial es de 3124 kildmetros cuadrados que equivale al
2.9% del territorio nacional. Este departamento fue creado el 4 de mayo de 1877, al dividirse la
Regién de las Verapaces. Un 57% de la poblacién es indigena de las etnias achi, pocomchi,

quiché y cakchiquel
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El nombre original de esta region fue de Tucurutdn, a veces escrito como Tuzulutldn o
Tezulutldn. Para algunos autores este vocablo significa "tierra de guerra", debido a la resistencia
que los nativos ofrecieron a los espafioles. En contraposicién a esta situacién fue llamada
"Verapaz" por los espafioles, ya que la unificaciéon de la regién se llevé a cabo por medios
pacificos, Baja Verapaz tiene como fuente de economia el cultivo de cafia de azdcar, legumbres,
granos bdsicos y cereales, asi como las pequefias industrias, manufacturas y comercios

artesanales.
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7. GUATEMALA POR DESCUBRIR

7.1 OBJETIVOS DEL CAPITULO

Después de leer este capitulo, usted podra:
— Definir el sistema turistico Guatemala Por Descubrir.
— Conocer el origen de los principales ingredientes de su Gastronomia.
— Aplicar los conocimientos, técnicas y creatividad de las recetas anteriores.

— Mencionar las recetas mas importantes de estos departamentos.

7.2 GUATEMALA POR DESCUBRIR

El recorrido de este sistema se puede iniciar en el departamento de El Progreso, cuya
naturaleza es verdaderamente sorprendente. Aun considerando tnicamente sus montafas y valles,

se descubre en la singular campifia un conjunto de ambientes magnificos.

En gran parte del departamento se fabrican diversas artesanias, sobre todo textiles,
instrumentos musicales y articulos de palma, tul, asi como trabajos de talabarteria, maderas finas,

articulos de cuero palma, cesteria, jarcia y pirotecnia.

Por la carretera al Atldntico, se llega a Zacapa en el municipio de Teculutdn, se encuentran
algunos centros recreativos en donde se puede descansar o tomar algin alimento. A escasos
kilémetros de la cabecera de Zacapa se encuentra Estanzuela conocida por los bordados a mano
hechos por mujeres del lugar. Zacapa es un lugar especializado en la produccién de quesos y

mantequilla de excelente calidad.

Esquipulas, se encuentra localizada en el departamento de Chiquimula, es por excelencia un

centro de peregrinaje religioso, debido a que en su iglesia principal.
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Se rinde culto a la imagen conocida como "Cristo Negro de Esquipulas.” La fundacién de la
ciudad, en ese entonces un villa, se debe a los espafioles en 1560 es una regién poblada por
indigenas de la etnia Chorti. En 1968 por medio de una Bula papal, la iglesia es elevada a

categoria de Basilica.

El culto que se rinde "Al sefior de Esquipulas ", es sin duda el més grande de la regi6n
centro americana y del sur de México. Se le atribuyen entre los catdlicos, muchos milagros y
testimonio de esto es la serie de ofrendas, placas y testimonios que han sido plasmados en las

paredes de la misma iglesia.

La imagen del Cristo que hoy se venera, fue realizada por el escultor de la época colonial
Quirio Catafio, quien la realiz6 en madera de cedro. La misma fue entregada a la poblacién un 9
de Marzo. El 15 de enero es la fecha que se festeja como el dia del Sefior de Esquipulas"”. Se
calcula que no menos de un millén de peregrinos, se dirigen a esta ciudad a lo largo del afio para
rendir el culto. En la poblacién pueden adquirirse artesanias de diversos tipos, siendo famosa la

cesterfa y los dulces.

El recorrido de esta ruta puede iniciarse en San Agustin Acasaguastldn (departamento de El
Progreso), a 94 km. de la capital del pais. Alli se fabrican diversas artesanias, sobre todo textiles,
instrumentos musicales y articulos de palma y tul. Entre sus construcciones destaca la iglesia del
Siglo X VI, magnifico ejemplo del estilo barroco. A escasos 50 km. se encuentra Zacapa, lugar
especializado en la produccién de quesos y mantequilla de excelente calidad; para el viajero, un
gran atractivo son las aguas termales que hay en las cercanias. Si lo que prefiere son hilados y
bordados hechos a mano, sélo tendrd que desplazarse en auto 15 minutos desde Zacapa. Llegara

entonces a Estanzuela, donde sus ojos no podran creer las maravillas que estaran observando.

A 77 km. al sur de Zacapa se encuentra Esquipulas, llamada Ciudad de la Paz, porque en
ella se firmaron los Acuerdos de Paz de Centroamérica. Afamado sitio religioso, cada 15 de enero
alli suelen reunirse peregrinos de toda América Central para honrar al Cristo Negro. Son dignos
de verse: el cerrito de Morola, con su pequefio adoratorio y su cruz labrada; el santuario y
convento franciscano de Belén; la Iglesia Parroquial; el puente Grande y el puente Chiquito, todo

de arquitectura colonial.
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Uno de los grandes atractivos de la zona es la laguna azufrada de Ixpaco, a 81 km. de la
capital del pafs, en el departamento de Santa Rosa, de forma casi redonda, su superficie llega
aproximadamente a una hectarea. De la laguna brotan varios manantiales: el mayor esta casi en el

centro del cuerpo de agua. Sus lodos azufrados tienen propiedades medicinales.

Muy cerca estd la laguna de Ayarza, una caldera volcdnica formada por dos créteres
gemelos, de aguas ligeramente sulfurosas. Para llegar a ella se recorren caminos de gran belleza
paisajistica: tramos panordmicos y miradores, bosques de pindceas, laderas con cultivos y montes
bajos subtropicales, donde abundan las orquideas y las bromelias. En Ayarza se pueden pescar
tilapia gris y mojarra, asi como también viajar por lancha (15 minutos) hasta la pefia de los
Letreros, lugar donde numerosos glifos de la cultura maya siguen asombrando con su misterio a

expertos y legos.

A continuacién se presenta los departamentos que conforman el sistema turistico de
Guatemala por Descubrir, en donde se describird lo mds importante de cada uno:
— Departamento de El Progreso.
— Departamento de Zacapa.
— Departamento de Chiquimula.
— Departamento de Jutiapa.

— Departamento de Jalapa.

7.3 DEPARTAMENTO DE EL PROGRESO

7.3.1 Datos Generales
— Poblacion: 139,490 habitantes (censo 2002-2003).

— Idiomas: Espaiol.

—  Grupos Etnicos: Indigenas 1%, No indigenas 99%
— Extension: 1,922 Kilémetros Cuadrados.

— Numero de Municipios: 8
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7.3.2 Descripcién del departamento. La impresionante Sierra de Las Minas es uno de los

principales atractivos que El Progreso ofrece a sus visitantes. En ella la elevacién mds prominente

es el cerro El Pinal6n, el que sube hasta donde las montafias se entrecruzan con las nubes.

Partiendo de la ciudad capital y en direccion al oriente del pais, El Progreso es el primer
departamento que encontrard. Entre sus principales cultivos estdn: maiz, cafla de azicar, frijol,

yuca y chile.

Entre otras cosas, tiene fama por la habilidad de los pobladores de uno de sus municipios,
Sansare, en la elaboracion de fuegos artificiales. Este lugar es uno de los principales responsables

de abastecer al resto de la Republica con este tipo de productos.

El Progreso posee un paisaje contrastante, ya que en la planicie domina el clima seco, arido,
casi desértico, mientras que en sus cumbres se puede apreciar la espesa vegetacion de sus bosques

templados himedos.

El departamento de El Progreso fue creado en 1908. En esta fecha se anadid el territorio de
Guastatoya, que antes pertenecia al departamento de Jalapa. Actualmente cuenta con una red de
carreteras que lo comunican con los diferentes municipios que lo conforman. El Rio Motagua y

Los Platanos, recorren su territorio.

Lo que podrd percibir inmediatamente es que la poblacion ladina, producto del mestizaje,
tiene patrones culturales que la identifican mas con el oriente que con el resto del pais. Esto lo
podré notar no sélo en las actividades productivas como la elaboracién de panela, la apicultura, la
elaboracién de objetos de jarcia y madera, sino por la tradicidon oral, plena de expresiones

interpretadas regionalmente.

En la regidn encontrara agricultores dedicados a la explotacion del tabaco, el tomate, la cafia
de azidcar y los infaltables frijoles y el maiz. En Sansare, la produccién y comercializacion de
yuca fue una tradicién. Se fabricaba y atin hoy, aunque en menor escala, almidén, que aqui como
en el resto del pafs se llama “yuquilla”. Tan afamada era la yuca de la antigua Sansaria, que desde
El Salvador venian comerciantes a comprar el producto, para la fabricacién de “yucalina”, una

deliciosa fritura salada. 38



En el Rancho, los vendedores informales de este lugar le ofrecerdn bebidas, boquitas, para
calmar el hambre como pacayas envueltas en huevo, piezas de pollo dorado, chicharrones de

marrano y huevos duros con salsa de tomate.

También le ofrecerdn quesadillas, una de las delicadezas de la reposteria de la regién, o
semillas de marafién horneadas. En las cercanias se cultivan limones, tomate, chile pimiento y

tabaco. Pero esto es solamente uno de sus barrios.

Aunque no es una altura impresionante, reina un ambiente frio. Los bosques de pinos, abetos
y cipreses, dominan el ambiente ecoldgico. Las aves propias de la alta montafia, peculiares

musaranas y ratones de monte, complementan estos ecosistemas.

El predominio de vegetales punzantes como tunas, nopales, candelillos, zarzas, mimosas,
acacias y chichicastes, dan pie al establecimiento del bioma conocido como Chaparral Espinoso.
Aht, sélo el curso mismo del rio se rodea de una vegetacién menos recia, en la que prevalecen los

ldnguidos 4rboles de sauce.
La naturaleza de El Progreso es sorprendente. Atn queda por descubrir ricas vegas, mesetas

reverdecidas por irrigaciones y planicies bravias. Por eso, este departamento resulta insélito por

donde se le observe.

7.3.3 Platillos Tipicos.

— Sopa caldosa de Gallina.
— Ensalada de Verduras.

— Arroz con costilla.

— Flor de Izote.

— Tortitas de Yuca.

— Pan de Maiz.

— Salporas.

— Estofado de Gallina Criolla.
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7.3.4 Demostracién de Recetas / Platos Tipicos / Ceremoniales:

7.3.5 Flor De Izote
Ingredientes:

— Flor de Izote grandes.

— 16 Tomates grandes.

— Cebollas.

— Huevos enteros.

— Aceite.

— Sal.

Preparacion:

Se limpian bien las flores de izote, se ponen a cocer con sal y cuando estdn cocidas se
escurren. Por aparte sé cocen los tomates y cebollas, se muelen y se hace una salsa. En esta salsa
se ahogan las flores, luego los huevos enteros ya mezclados, se espera a que se cocinen bien y se

sirven

7.3.6  Salporas

Ingredientes:
— 1 Libra de maiz.
— Y Libra de manteca de marrano.
— Y de rapadura o panela.
— 1 Onza de margarina (para engrasar el molde).

- Sal.

Preparacion:

Se tuesta el maiz en un comal y cuando ya este bien tostado se saca y se deja enfriar. Se
lleva al molino a moler. Cuando ya esta la harina, se le agrega la miel que se prepara con la
rapadura, se bate bien y se le echa la manteca. Ya preparada la masa se pone a hornear con su

margarina para que no se pegue. El punto es cuando estidn doraditas.
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7.4 DEPARTAMENTO DE ZACAPA

7.4.1 Datos Generales
— Poblacién: 200,167 habitantes (censo 2002-2003)

— Idiomas: Espafiol y Chorti.
—  Grupos Etnicos: Indigenas 3%, No indigenas 97%
— Extension: 2,690 Kilémetros Cuadrados.

— Numero de Municipios: 10

7.4.2  Descripcién del Departamento. Es uno de los departamentos mads interesantes de la

Reptiblica, tanto desde el punto de vista geogrifico como por el carisma de sus pobladores,
famosos por su inventiva. Ademds, es ampliamente conocido por sus comidas tradicionales como
la yuca con chicharrén, las quesadillas y los productos lacteos.

Zacapa participa muy activamente en la economia de nuestro pafs, y muestra de ello son las

plantaciones de tabaco, meldn, tomate, uva y ocra, destinados en su mayoria a la exportacion.

En época de verano parece que el Sol mismo abrasa a sus habitantes, pero el clima hace
posible que los rios y balnearios se transformen en maravillosos oasis para los visitantes que

llegan a ellos a refrescarse.

La evolucién natural de esta zona tiene su registro mds antiguo desde los tiempos
prehistdricos. Con los restos paleontoldgicos de un Gliptodonte, o armadillo gigante, encontrado
en noviembre de 1996, en Teculutdn, por un grupo de arquedlogos de la Universidad de San

Carlos, se ha podido confirmar el poblamiento de la zona desde tiempos muy antiguos.

Por la evidencia encontrada hasta ahora, se cree que movimientos tectonicos ocasionados
por la actividad volcénica (de los volcanes Ipala en Chiquimula; Tahual en Jalapa, y Suchitdn en
Jutiapa, que estdn cercanos a la zona) y la falla del Motagua durante el periodo terciario, hayan
contribuido al drenaje de una laguna que cubria alguna drea de Estanzuela, Zacapa y Rio Hondo.
Actualmente el Valle Medio del Motagua constituye, en sus partes bajas, una regién de llanos
irrigados conocidos como La Fragua, donde principalmente se cultiva meldn, tabaco, sandia y

cafla de azucar.
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Etimolégicamente Zacapa significa: “sobre el rio de zacate o de la hierba”, derivado de las
voces nahuatls y maya, zacatl, que significa zacate o yerba, y apén, en el rio, formado a su vez de
atl, agua y pan, en (Archila 1928:19). Este no es el tinico municipio con nombre de raiz nahuatl
(pipil) del departamento, ademds estd Teculutdn, Usumatldn y Huité. Los chichimecas
provenientes del Valle de Anahuac, centro de México, por el Siglo VII y VIII, se fusionaron con
los ch'orti'es de Zacapa, aunque los detalles de este proceso ain no se conocen con claridad, al
menos los toponimicos del departamento parecen confirmar tal extremo. La pregunta es si estos
nombres se dieron antes, durante o después de la conquista espafiola, puesto que con los espafioles

también venian indigenas mexicanos.

La produccién de grana y cochinilla, tan famosa durante la colonia, se extrajo en su mayor
parte de la regién. Ain mds, para consolidar al departamento como una ruta de comunicacion, es a
finales del Siglo XIX que se construye el ferrocarril del Atldntico que atraviesa el territorio,

teniendo estaciones importantes en Zacapa, Gualdn y Cabanas.

El establecimiento de haciendas de ganado, similares a los cortijos y haciendas andaluzas,
permitié el establecimiento de poblacién espafiola que fue mayoria y hegemoénica, por lo que la
cultura tiene un matiz hispdnico. Zacapa ha sido un vinculo entre la capital y la costa atlantica, el
cultivo del afiil fue su fuente econdémica y en tiempos recientes, las fincas bananeras y el

ferrocarril fueron una fuente de trabajo para mucha gente del departamento.

La mayor parte de sus habitantes se dedican a la agricultura, sus principales productos
agricolas son el tomate, tabaco, la cafia de aziicar, y chile pimientos. La ganaderia ocupa un lugar
preferente por lo que ofrece variedad y calidad de productos lacteos como leche, queso, requesén,

y mantequillas fresca (crema) y lavada. Es famoso el queso de Zacapa.

7.4.3 Platillos Tipicos

— Quezadillas de Zacapa.

— Empanadas de Masa.

— Rosquillas.

— Ayote con Leche.

— Queso Duro de Zacapa.

— Requesoén. 92

— Quezadilla de Arroz Zacapaneca.



— Pan de Yemas.

— Iguana en Iguashte.
— Chanfaina.

— Carne al jugo.

—  Chufles con Crema.

— Tamalitos de Loroco.

7.4.4 Demostracién de Recetas / Platos Tipicos / Ceremoniales

7.4.5 Iguana en Iguashte

Ingredientes:
— 1 Iguana, los huevos que tenga la iguana.
— Onzas de pepita de ayote tostadas y licuadas
— tomates
— chiles pimientos
— 1Cebolla
— Sal

—  Cubitos de caldo concentrado o caldo de la olla

Preparacion:

La iguana se deshuesa, se le quita el cuero, se limpia bien, se parte en porciones y se ponen a
cocer con los huevos, 3 tomates, cebolla, chile pimiento en tiras y los cubitos o caldo. Cuando
haya consumido se agrega la horchata de pepita colada donde se han licuado 5 tomates. Se deja

conservar hasta que tome sabor.

7.4.6 Tamalitos de Loroco

Ingredientes:
— Libras de masa cruda de maiz
— Onzas de manteca de cerdo
— Y Tazas de lorocos
— 1 Vaso de crema
— Sal 93

— Tuzas



Preparacion:
A la masa cruda se le revuelve la manteca, la sal, la crema, los lorocos picados. Se forman

bolas y se envuelven en tuzas, se amarran y se ponen a cocer.

7.4.77 Quezadilla de arroz Zacapaneca

Ingredientes:
— 1% Libra de harina de arroz
— Y Libra de queso fresco
— 1 Libra de mantequilla pura
— 14 Huevos enteros

— 1 Libra de azucar corriente

Preparacion:

Se bate la mantequilla y el aziicar hasta que este cremosa, se agregan los huevos uno por
uno. Se agrega el queso, se sigue batiendo y se agrega la harina, se amasa un momento. Se pone
en cazuelas forradas con papel glasing, el cual se engrasa y enharina. Por encima se les pone

harina con aziicar y se meten al horno por 25 minutos.

7.5 DEPARTAMENTO DE CHIQUIMULA

7.5.1 Datos Generales
— Poblacion: 302,485 habitantes (censo 2002-2003)

— Idiomas: Espaiiol y Chorti.
—  Grupos Etnicos: Indigenas 35%, No indigenas 65%
— Extension: 2,376 Kilémetros Cuadrados.

— Numero de Municipios: 11

7.5.2  Descripcién del Departamento. Se conoce muy poco acerca de la historia de la “Perla de

Oriente”, como se le llama a Chiquimula. Sin embargo, su importancia social y

econdmica viene de tiempo atras.
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En la época de la colonia estaba a la orilla de la ruta comercial que venia desde Izabal hasta

la ciudad, e incluso hay indicios de vida humana en el lugar desde tiempos prehistéricos.

Algo muy importante de mencionar es que Chiquimula, desde tiempos prehistoricos, se
halla en medio de una regién econémica y social muy importante. Durante la época de la colonia

estuvo en el Camino Real, que era la ruta comercial que conducia desde Izabal hasta la ciudad.

Uno de los lugares més visitados de Chiquimula es Esquipulas. De toda la republica e
incluso de los paises vecinos recibe visitas y romerias la venerada imagen del Cristo Negro que se

encuentra en la famosa Basilica de Esquipulas.

Pero lugares para visitar y conocer hay muchos mas. Entre ellos se puede mencionar el
volcédn de Ipala y su laguna, asi como curiosos sitios como “la piedra de los compadres”... En
Chiquimula también se encontrard con deliciosos platillos propios del lugar, como chicharrones

de marrano, yuca cocida, curtido de pacaya y manjar de leche.

La cocina tradicional es buena y el buen comensal podrd deleitarse con las recetas tipicas del

departamento.

Para ello, tome un buen manjar de leche en los puestos ubicados frente al mercado central.
Ademds, ahi puede degustar los deliciosos chicharrones de marrano, curtido de pacaya y yuca
cocida. Por la tarde, también se encuentra comida tipica de la regién en lo que se conoce como la
“pilona”. Es una pila ptblica en donde las sefioras llegan a vender comida. En donde sus cultivos

son: maiz, yuca, tabaco, cafia de azicar, café.

7.5.3 Platillos Tipicos
— Olla Podrida.

— Empanadas de Loroco con Requeson.
—  Shepes.
—  Yucas con Chicharrén.

—  Mutas envueltas.
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7.5.4 Demostracién de Recetas / Platos Tipicos / Ceremoniales

7.5.5 Olla Podrida

Ingredientes:
— Libras de hueso de pescuezo.
— Libras de carne.
— Giisquiles.
— 1 gliicoy sazén.
— Elotes.
— Papas.
— Tomates partidos.
— 1 Cebolla.
— Sal, Cilantro.

Preparacion:

Se pone la carne y el hueso en una olla de barro metida dentro de un hoyo, se rodea de tierra
y se tapa muy bien después de haber puesto dentro toda la verdura y sazonado de sal. Se junta
fuego encima de la olla y asi se conserva por lo menos dos horas. Se saca y se sirve en trastos de

barro.

7.5.6 Empanadas de loroco con requesén

Ingredientes:
— 1 Libra de maiz molido
— Y Libra de requesén
— Onzas de loroco

— Sal

Preparacion:

El maiz después de cocido y lavado se lleva al molino. Enseguida, se muele el loroco con el
requeson y se le agrega un poquito de sal. Se hacen las tortillas de la masa que se tiene lista,
después se rellenan con la preparacién que se menciono al principio, se doblan por la mitad y se
les hace el cierre con los dedos en forma de cadena u se ponen a cocer en un comal. Este comal

debe estar bien caliente para que se cuezan rapido.
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7.5.7 Yuca con Chicharrén

Ingredientes:
— 1 Libra de yuca de buena calidad
— Y Libra de chicharrén en pozol

— Sal

Preparacion:
Se busca la mejor yuca, se lava y se pela. En seguida se pone al fuego en una olla con poco
agua, al estar ya cocida se pasa por un colador, cuando este bien deshecho se sazona de sal y se le

agrega el chicharrén hecho pozol, se mezcla bien y ya esta listo para comer.

7.6 DEPARTAMENTO DE JUTIAPA

7.6.1 Datos Generales
— Poblacion: 389,085 habitantes (censo 2002-2003)

— Idiomas: Espaiiol y Pocomam.
—  Grupos Etnicos: Indigenas 8%, No indigenas 92%
— Extension: 3,219 Kilémetros Cuadrados.

— Numero de Municipios: 17

7.6.2 Descripcién del Departamento. La Cuna del Sol”, como se le conoce a Jutiapa, tiene

muchos atractivos naturales que son producto de la gran actividad volcédnica que esa zona tuvo en
tiempos remotos. Por algo es conocido como el mds volcdnico de los departamentos de

Guatemala.

Su riqueza cultural es fruto del mestizaje. Alli fue donde floreci6 la cultura xinca,
actualmente extinguida. La conformacién del departamento de Jutiapa ha experimentado muchos

cambios a lo largo de su historia, lo cual también ha contribuido a la diversidad cultural.

Este departamento también posee playas que, aunque menos conocidas que las de regiones
mas turisticas del pais, constituyen una de las grandes riquezas paisajisticas de la regién. Jutiapa

es un lugar que tiene mucho por ensefiar. 97



En el extremo sur oriental del pais, en donde la cordillera volcdnica termina su recorrido por
tierras guatemaltecas, se estira entre los montes y el mar, el departamento de Jutiapa. Su posicion,
apretada contra la linea de levante, le otorga el privilegio de recibir al sol naciente; por eso es

llamado: “la cuna del Sol”.

Los cultivos principales de este departamento son: maiz, frijol, sorgo, arroz, cebolla y
maicillo. Sobresale su ganaderia en ganado vacuno y caballar, los mismos que el ganado porcino.

Se producen todos los lacteos.

7.6.3 Platillos Tipicos
— Gallo en Chicha.

— Marquezote.

— Horchata de arroz.

— Longanizas.

— Birifiacas de Harina de maiz sapor.
— Pan de Mujer.

— Saporas de Arroz.

— Arroz con Pollo.

— Pollo con Crema.

7.6.4 Demostracién de Recetas / Platos Tipicos / Ceremoniales

7.6.5 Gallo En Chicha

Ingredientes:
— 1 Gallode 4 o5 libras.
— 1 Vaso de chicha fuerte.
— 1 Vaso de chicha dulce.
— Tomate.
— Cebolla.
— Miltomate.
— Dientes de ajo.
— 1 Chile pasa.
— Pimienta de castilla. 98
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— 1 Pedazo de Jengibre.
— Hojas de laurel.
— Tomillo.

- Sal.

Preparacion:

Un dia antes se mata el gallo y se deja en salmuera de laurel, pimienta, tomillo. Al siguiente
dia se pone a cocer en pedazos grandes, con un poquito de agua, vinagre y la chicha. Se pica el
tomate, la cebolla, miltomate, ajos, chile pasa y los demds ingredientes y se agregan a la olla,
también se le puede agregar achiote y unas dos onzas de manteca. Se tapa y se deja conservar

hasta que suavice.

7.6.6  Birifiacas de harina de maiz salpor

Ingredientes:
— 1 Libra de harina de maiz salpor.
— Huevos.
— 12 Onzas de azicar.

— Onzas de manteca.

Preparacion:

Se ponen los ingredientes secos en un tazon abriendo un hueco en medio en el cual se
agregan los huevos, el azicar y la manteca, revolviendo todo esto, se amasa hasta tener una masa
consistente; ya lista esta masa se hacen masitas gruesas y alargaditas, se adornan raydndolas con
un chuchillo a lo largo y rodajas se colocan en una lata engrasada y se ponen al horno por 15

minutos o mas, hasta que tomen un color dorado.

7.7 DEPARTAMENTO DE JALAPA

7.7.1 Datos Generales
— Poblacion: 242,926 habitantes (censo 2002-2003).

— Idiomas: Espaiiol y Pocomam.
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Grupos Etnicos: Indigenas 33%, No indigenas 67%

Extension: 2,063 Kilémetros Cuadrados.

Numero de Municipios: 7

7.7.2 Descripcién del Departamento. Las preciosas muestras de alfareria, el trabajo de palma y

cesterfa, asi como la cerdmica pintada de origen prehispdnico, son quizd uno de los mayores
atractivos para el visitante de este departamento, ademdas de constituirse en fuente de ingreso para

los artesanos que se dedican a este tipo de laboriosa tarea.

Jalapa se caracteriza por sus volcanes, pero no sélo porque sus conos le dan mayor interés al

paisaje, sino porque son ideales para practicar el turismo de aventura o deportivo.

Este departamento se considera el mds misterioso de Guatemala. En su territorio se
concentran la mayoria de las tradiciones orales que provienen de fuentes histéricas, étnicas y
culturales. Destacan aqui los cuentos maravillosos, de bandidos y populares que suelen narrarse

en velorios, asi como en los corredores de las casas.

Estas historias se refuerzan con la presencia de lideres espirituales, que trabajan entre los
pobladores para tener buenas cosechas, remediar distintos tipos de males y que ademads ejercen un
papel importante en el drea de salud, labor por lo que son considerados entre los miembros més

importantes y respetados de la comunidad.

Monjas es un municipio vecino, pero mucho mds cdlido, lo cual se nota en su vegetacién y
en lo verde de sus valles. Esta caracteristica condiciona el trabajo productivo de sus habitantes,
que explotan la riqueza natural para cosechar papas, caia de azicar, tabaco y chicle, ademds de

los tradicionales maiz y frijol.

La produccién artesanal y la vida social de estos pueblos completan los atractivos para los
visitantes. La ceramica pintada de origen prehispdnico (horno abierto, modelado a mano sin torno
de alfarero y sin vidriado) de San Luis, es la mds conocida de sus artesanias, pues compite con la
siempre apetecida de Chinautla que también es poqomam. Las artesanfas de San Luis Jilotepeque
se elaboran con los mismos materiales y técnicas de las chinautlecas, y han creado productos con

inconfundibles caracteristicas propias. 100



Sus principales cultivos son: maiz, yuca y frutales. Principalmente se cultiva el chile.

7.7.3 Platillos Tipicos

— Gallina en Crema.

— Estofado de Marrano o de Gallina.
—  Chicharrones.

— Cocido de Vegetales.

— Pulique de Espinazo o Carne.

—  Quezadilla de Invierno.

—  Quezadillas de Verano.

7.7.4 Demostracién de Recetas / Platos Tipicos / Ceremoniales

7.7.5 Estofado de cerdo o de gallina

Ingredientes:
— 1Y% Libra de costilla de cerdo o de una gallina de 2 libros.
— 15 Tomates asados maduros.
— Y Libra de miltomates asados.
— Cebollas rodajeadas.
— 1 Sobrecito de canela en polvo.
— Polvo de ajo al gusto.
— Clavo de comer.
— Vinagre al gusto.
— Aceite.
— Hojas del Laurel.
— Ramitas de tomillo.

— Sal.

Preparacion:

La costilla se corta en pedazos del tamafio que se desee o la gallina. Se frie en aceite con
todas las especies (polvo de ajo, polvo de canela, laurel, tomillo, clavo, vinagre y sal). Por aparte
se prepara una salsa con los tomates y miltomates asados, licuados y colados, mezclandose esto

con la carne frita. 101



Se deja que se cocine hasta que la carne este suave y se haya consumido parte de la salsa, sin

dejarse muy seca. Este plato se acompaiia usualmente con sopa de arroz.

7.7.6  Quezadillas de verano

Ingredientes:
— Onzas de queso duro.
— 1 Libra de mantequilla lavada.
— Huevos.
— 1 Libra de harina de arroz.
— 12 Onzas de azicar.

— Y taza de leche.

Preparacion:

El queso duro se ralla, la mantequilla se derrite y los huevos se baten por aparte. Al queso ya
rallado se le agrega aziicar y se mezcla con la mantequilla derretida. Luego se anaden los huevos
batidos y esta mezcla se remoja con la leche. En seguida se agrega la harina hasta hacer una masa
uniforme. Se vierte la preparacion en cazuelas engrasadas.

Nota: Estas quezadillas, en Jalapa se acostumbra hornearlas en hornos de barro, los cuales son
muy comunes en los hogares de la poblacidn; sin embargo, igualmente se hornean en estufa a una

temperatura moderada, por espacio de 45 minutos.

7.8 RESUMEN DEL CAPITULO

El recorrido de este sistema se puede iniciar en el departamento de El Progreso, cuya
naturaleza es verdaderamente sorprendente. Aun considerando tnicamente sus montafas y valles,

se descubre en la singular campifia un conjunto de ambientes magnificos.
Esquipulas, se encuentra localizada en el departamento de Chiquimula, es por excelencia un

centro de peregrinaje religioso, debido a que en su iglesia principal, se rinde culto a la imagen

conocida como "Cristo Negro de Esquipulas."
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En la regién encontrard agricultores dedicados a la explotacién del tabaco, el tomate, la
cafla de azucar y los infaltables frijoles y el maiz. En Sansare, la produccién y comercializacién
de yuca fue una tradicién. Se fabricaba y atn hoy, aunque en menor escala, almidén, que aqui
como en el resto del pais se llama “yuquilla”. Tan afamada era la yuca de la antigua Sansaria, que
desde El Salvador venian comerciantes a comprar el producto, para la fabricacién de “yucalina”,

una deliciosa fritura salada.

En el Rancho, los vendedores informales de este lugar le ofrecerdn bebidas, boquitas, para
calmar el hambre como pacayas envueltas en huevo, piezas de pollo dorado, chicharrones de
marrano y huevos duros con salsa de tomate. También le ofrecerdn quesadillas, una de las
delicadezas de la reposteria de la region, o semillas de marafién horneadas. En las cercanias se

cultivan limones, tomate, chile pimiento y tabaco. Pero esto es solamente uno de sus barrios.

La mayor parte de sus habitantes se dedican a la agricultura, sus principales productos
agricolas son el tomate, tabaco, la cafia de azicar, y chile pimientos. La ganaderia ocupa un lugar
preferente por lo que ofrece variedad y calidad de productos lacteos como leche, queso, requeson,

y mantequillas fresca (crema) y lavada. Es famoso el queso de Zacapa.

La cocina tradicional es buena y el buen comensal podra deleitarse con las recetas tipicas
del departamento. Para ello, tome un buen manjar de leche en los puestos ubicados frente al
mercado central. Ademads, ahi puede degustar los deliciosos chicharrones de marrano, curtido de
pacaya y yuca cocida. Por la tarde, también se encuentra comida tipica de la regién en lo que se

conoce como la “pilona”.
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8. COSTA DEL PACIFICO

8.1 OBJETIVOS DEL CAPITULO.

Después de leer este capitulo, usted podra:
— Determinar los Departamentos que conforman este sistema turistico
— Conocer los principales ingredientes de su alimentacién.
— Aplicar técnicas de cocina en la elaboracion de recetas.
— Aplicar todos los conocimientos a lo largo del curso para la elaboracién de un platillo

tipico de esta region.

8.2 COSTA DEL PACIFICO.

Estd formada por las tierras bajas de los departamentos de Santa Rosa, Escuintla, Retahuleu
y Suchitepéquez, son tierras que actualmente se dedican a la agricultura, siembra de caifia,
algodon, frutas y a la ganaderia. Es una regién célida y himeda cuya tierra es muy fértil por los
sedimentos que los rios van dejando a su paso hasta desembocar al mar y por los residuos de

cenizas y arena volcdnica de erupciones acaecidas miles de afios atrds.

En el presente, su atractivo turistico lo tiene por las playas que dan hacia el Pacifico y la

serie de centros arqueoldgicos, del cual esta pagado y que son relativamente recién descubiertos.

Su ocupacién sucedié hace 2500 afios por diversos grupos entre ellos Mayas y Olmecas.
Testimonio de ello son la serie de vestigios que se encuentran a lo largo de toda la costa, desde los
monticulos o cerros, hasta la serie de estatuas, vasijas, cabezas de piedra. 200 afios d.C. debid de
existir en Acapin un puerto maritimo donde salian embarcaciones con productos agricolas y
tejidos del altiplano y sal para comercio de la regién. Posteriormente durante el Cldsico y

Postclésico fue ocupado por los pipiles.
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En época de la conquista, los espafioles llegaron a estas tierras a Xuchiltepec y de aqui
partieron hacia las tierras del altiplano, durante la época colonial, se establecieron ranchos de

ganado y plantaciones de afiil.

En Santa Lucia Cotzumalguapa, muy cerca de Escuintla (a 57 Km. de la capital), se tibica el
ingenio azucarero y finca El Baul, donde todavia se encuentran vestigios arqueoldgicos olmecas.
Ahi, destaca la escultura de una figura humana al lado de un felino y diversos relieves de personas

decapitadas.

Cerca del drea, entre Guatemala y Escuintla, se levanta el majestuoso volcan de Pacaya, de
2,552 metros de altura. Tiene periodos de actividad durante los cuales se organizan excursiones
para ver las erupciones a distancia. Cuando estd inactivo, es posible ascender a su cumbre

saliendo de la poblacién de San Francisco de Sales.

Otra ruta da inicio partiendo de la ciudad de Guatemala hacia Quetzaltenango (223 Km.) y
luego, bajando hacia la costa sur, pasando por Retalhuleu (59 Km.), para llegar a la aldea de El
Asintal y a la zona arqueoldgica de Abaj Takalik (Piedra Parada). En el lugar hay vestigios de dos
culturas: la olmeca (cultura madre) y la maya. Se puede admirar las enormes terrazas, piedras con

inscripciones, jeroglificos y calendarios mayas.

Al seguir, la carretera hacia Escuintla se llega a otro sitio arqueoldgico importante: La
Democracia. Aqui fueron halladas cabezas de basalto con cefio fruncido que, a pesar de tener los
ojos cerrados, parecen mirarr desde tiempos inimaginables y se dice que los hombres y mujeres de

hoy, son, en esencia, iguales a quienes construyeron estas extrafas figuras.

A continuacién se presenta los departamentos que conforman el sistema turistico de Costa
del Pacifico, en donde se describird lo mds importante de cada uno:
— Departamento de Escuintla
— Departamento de Suchitepéquez
— Departamento de Santa Rosa

— Departamento de Retalhuleu
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8.3 DEPARTAMENTO DE ESCUINTLA

8.3.1 Datos Generales
— Poblacion: 538,746 habitantes (censo 2002-2003)

— Idiomas: Espaiiol, kagchiquel y Pocomam.
—  Grupos Etnicos: Indigenas 10%, No indigenas 90%
— Extension: 4,384 Kilémetros Cuadrados.

— Numero de Municipios: 13

8.3.2 Descripcién del Departamento. Bafada por una gran cantidad de rios, Escuintla es la puerta
al Océano Pacifico, donde el sol y el agua se combinan en un mégico escenario. Es el lugar que
muchos buscan para descansar, pero también es un departamento con creciente actividad
econdmica. Su prosperidad comercial se refleja en la produccién de azicar y actividad ganadera,

asi como en la produccién de café y cardamomo, sin olvidar las actividades portuarias.

La "Ciudad de las Palmeras", como también se le llama, es famosa por sus playas y recibe
gran cantidad de turismo nacional. Pero alli se puede encontrar muchas cosas mds, como las
piezas arqueoldgicas que se pueden apreciar en la Finca El Baiil de Santa Lucia Cotzumalguapa y
en el municipio de La Democracia, que evidencian la grandeza de sus antepasados. Sin lugar a

dudas, Escuintla es un lugar que tiene mucho para ofrecer a sus visitantes.

Muchos de los primeros habitantes de estos municipios fueron negros y mulatos, como en
La Gomera y Escuintla. Se encontraban estrechamente vinculados a los repartimientos, ya que por
la fertilidad de sus tierras y la riqueza del lugar, sus haciendas fueron calificadas entre las mejores
y por lo tanto, codiciadas por los espafioles. Esta situacion hizo indispensable el trabajo forzado

de grandes contingentes humanos, especialmente de pueblos indigenas.

Debe tenerse presente que Escuintla, durante toda la colonia y el periodo independiente, ha

sido un centro ganadero de primer orden y sus haciendas han sido famosas por su calidad.

Asi es que en cualquier fiesta patronal se destacan las ferias ganaderas, los jaripeos, carreras
de cintas, peleas de gallos y en algunas ocasiones una actividad que ya no es muy usual como son

las corridas de toros. 106



También vale la pena observar las celebraciones de aldeas, reuniones familiares en
comunidades mds pequefas, o bien el ambiente pintoresco de actividades comunitarias en
poblaciones que atin guardan mucho su autenticidad como en algunas aldeas de San
Vicente Pacaya, donde el mestizo auténtico descendiente de espafiol e indigena, expresa los

elementos mas auténticos de su cultura.

Su clima es célido y sus principales cultivos son: maiz, cafia de azicar, algodén, frijol, frutas

tropicales, principalmente; pifia, mamey, papaya, coco, panela y yuca.

8.3.3 Platillos Tipicos
— Caldo de Mariscos.
— Chiles Rellenos.
— Caldo de Pata.
— Caldo de Huevos.

— Sopa Caldosa de Tortuga.
— Sopa Caldos de Yuca.
— Cangrejos Rellenos.

— Salsa Picante.

8.3.4 Demostracion de Recetas / Platos Tipicos / Ceremoniales:

8.3.5 Caldo de Mariscos

Ingredientes:
— Docenas de camarones grandes.
— 1 Libra de pescado fresco.
— Docenas de cangrejos, jutes y almejas.
— Tomates.
— Miltomate.
— Cebolla.
— Ajos.
— Achiote.

— Pan francés para espesar.
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Preparacion:

Ya limpios los camarones y el pescado, se prepara un recado frito con el tomate, miltomate,
chiles, ajos y cebolla. A los cangrejos se les quitan las patas y se muelen, a los jutes se les quitan
las puntas y las almejas se limpian bien. Cuando ya esta el recado frito, se le echa suficiente agua
y se deja hervir. Se le agregan los cangrejos, jutes almejas, camarones y por ultimo el pescado. Se
sazona de sal y pimienta, se deja conservar. Este plato, de preferencia lo hacen solamente con

camarones y pescado.

8.3.6  Sopa caldosa de Tortuga

Ingredientes:
— 1 tortuga de regular tamafio
— Cebollas grandes
— 1 Litro de caldo de gallina
— Cucharadas de harina dorada
— Y2 Vaso de vino blanco
— Onzas de mantequilla lavada
— Pan tostado en trocitos
— Tomillo
- Ajo
— Sal

Preparacion:

Se mata la tortuga degolldndola y se deja escurrir la sangre, se lava perfectamente y se pone
al fuego con suficiente agua y se le pone una cucharadita de bicarbonato hasta que de un hervor y
se retira del fuego. Se le cambia agua y se dejan pasar dos aguas. Luego se vuelve a poner al
fuego con 2 Y2 litros de agua, una ramita de tomillo, 2 cebollas partidas en cruz, ajitos y sal.
Cuando esta ya bien cocida, se pica la carne y el caldo se cuela pasdndolo por un colador de

cedazo.

Se pica finamente una cabeza de cebolla grande, se frie en mantequilla y eso se le agrega al
caldo donde se cocid la tortuga, el que estard colada ya. Se le agrega el litro de caldo de gallina, la

carne picada.
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Se dora un poquito de harina de pan, la que se disuelve en un poquito de agua y se pasa por
un colador. Se le agrega al caldo y también un poquito de ralladura de nuez moscada. Se sazona
de sal, cuando ya se va a servir se le pone trocitos de pan tostado en mantequilla y un poquito de

vino blanco y ya esta lista para servir.

8.4 DEPARTAMENTO DE SUCHITEPEQUEZ

8.4.1 Datos Generales
— Poblacion: 403,945 habitantes (censo 2002-2003)

— Idiomas: Espaiiol, kagchiquel y Kiche
—  Grupos Etnicos: Indigenas 10%, No indigenas 90%
— Extension: 2,510 Kilémetros Cuadrados.

— Numero de Municipios: 20

8.4.2 Descripcion del Departamento. Al ser una regién poblada mayoritariamente por indigenas,

dependia del reino k’iche’ antes de la llegada de los espaioles, por lo consiguiente, sus pobladores

en su mayoria hablaban dicho idioma.

Los primeros combates en el departamento, los libr6 Pedro de Alvarado procedente de
Soconusco en febrero de 1524, en lo que formaba la llamada Costa Grande y que comprendia en
ese entonces la denominada Costa Cuca. Durante los primeros afios de la dominacién hispanica,
se le conocid también como Suchitepéquez. Las denominaciones de Costa Cuca y Costa Grande
han sido relativamente recientes. Actualmente se conoce como la Costa Grande a la parte mas
baja que se aproxima al Océano Pacifico, y Costa Cuca a la més lejana del océano, ahora en el
departamento de San Marcos. En el aspecto productivo-econémico, este departamento posee una

amplia riqueza natural.

Las tierras planas del sur permiten la facilidad de varios cultivos, siendo por lo tanto su
principal riqueza la agricultura. Los cultivos del cacao (en su época de oro), el café y la cafia de
azucar, lo han hecho uno de los departamentos mds présperos de Guatemala. La descripcidon que
hizo Domingo Juarros de la provincia que abarcaba también parte del actual Retalhuleu es la

siguiente: “‘es de temperamento caliente, aunque no tanto como Soconusco.
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Riegan esta comarca mds de diez y seis rios; los mds caudalosos son el de Samaléd que viene
de los Partidos de Quetzaltenango y Totonicapan y el de Nagualate, que desemboca en el mar con
el nombre de Xicalapa. Asf su situaciéon como la abundancia de aguas la hacen en extremo fértil y
frondosa: se dan en ella todos los frutos, maderas, gomas y yerbas medicinales, propias del clima,
pero el principal renglén del comercio de este partido es el cacao, que es de excelente calidad, que
muchas personas lo prefieren al de Soconusco. El cultivo de este precioso fruto ha decaido mucho
desde que la Provincia de Caracas nos arrebaté este ramo de comercio; pero se ha procurado
reponer en su antiguo pie y no con mal éxito, pues cuando las cosechas pasadas no han excedido
de 4,000 cargas, la dltima ha llegado a 6,000. Los de Suchitepéquez también comercian con el
zapuyul y el algodén. Los indigenas y gente pobre se abastecen del zapuyul para hacer chocolate,

mezclandolo con cacao”.

Suchitepéquez se caracteriza por su produccién artesanal consistente en tejidos de algodon,
muebles de madera, sombreros y trenzas de palma, productos de hierro, cobre, plata y hojalata,
joyeria, cereria, productos de cuero, teja, ladrillos de barro y juegos pirotécnicos. También cuenta
con una pujante industria entre la que destacan ingenios azucareros, beneficios de café, fabricas
de hielo y de licores, articulos de cemento, fibricas de aceites esenciales como citronela, té de

limén y algunas pequeiias fébricas de capas de hule y tapacargas.

Junto con la devocién religiosa, se manifiesta en el mazateco su inclinacién hacia la
diversién. Y Suchitepéquez ofrece toda una gama de alternativas para disfrutarlo; ademds cuenta
con maravillosos paisajes, desde grandes planicies productivas hasta el encanto del sol en sus

playas como Tahuesco, Churirin y otras cercanas como El Tulate.

Sus cultivos principales son: café, banano, cafia de aziicar, algodén, cacao, tomate, manf,

yuca, malanga, achiote y frutas tropicales.

8.4.3 Platillos Tipicos

— Revolcado.

— Pulique Verde.

— Hilachas.

— Carne de Marrano en Amarillo.

— Iguana en Iguashte. 110
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— Frijoles Colorados con Chipilin.

8.4.4 Demostracion de Recetas / Platos Tipicos / Ceremoniales

8.4.5 Revolcado
Ingredientes:

— 1 Libra de carne o una cabeza.

— Tomates maduros.

— 1 Taza de miltomate.

— Cabezas de cebolla.

— Dientes de ajo.

— Tortillas.

— 1 Chile guaque.

— 1 Chile pasa.

— 1 Pedacito de achiote.

— Sal.

— Manteca o aceite.

Preparacion:

Se pone a cocer la carne y cuando ya esta cocida se parte en pedacitos; si es cabeza se limpia
muy bien y se parte en pedacitos. Se asan el tomate, miltomate, cebollas, ajos y chile. Cuando el
recado este bien asado sin quemarse, se pelan los tomates, se muele todo junto agregdndole el
achiote. Se frie el recado en aceite o manteca y se sazona con sal. Las tortillas se ponen en
remojo, se muelen bien y se echa esto al recado para que espese. La carne se echa en el recado y

se deja hervir todo junto. Se sirve caliente.

8.4.6  Frijoles Colorados Con Chipilin

Ingredientes:
—  Frijol colorado.
—  Chicharrones.
— Tomate.
— Cebolla.
— Pepitoria. 111



Preparacion:
El frijol se pone a cocer. Ya que estén bien cocidos se les agregan los chicharrones. Se
tuesta la pepitoria y se asa con el tomate y la cebolla. Después se muele todo y se frie y se le

agrega al frijol que debe de estar bien cocido y conservado

8.5 DEPARTAMENTO DE SANTA ROSA

8.5.1 Datos Generales
— Poblacion: 301,370 habitantes (censo 2002-2003)

— Idiomas: Espafiol y Xinca.
—  Grupos Etnicos: Indigenas 10%, No indigenas 90%
— Extension: 2,955 Kilémetros Cuadrados.

— Numero de Municipios: 14

8.5.2 Descripcién del Departamento. Santa Rosa es el lugar ideal para realizar actividades
recreativas que incluyen un descanso plicido y otra serie de distracciones menos pasivas como
montar a caballo, navegar, pescar, fotografiar naturaleza, observar aves, broncearse, nadar,

caminar a la orilla del mar, escalar volcanes o conocer el centro exacto del continente americano.

Su economia se desarrolla alrededor de la agricultura, especialmente del café. En esta
regién abundan los beneficios de café, asi como las fincas ganaderas y de ahi la fama de sus

quesos, cremas y mantequillas.

Entre los primeros aspectos histéricos que se pueden mencionar de la actual Santa Rosa, fue
la presencia del idioma nahuatl durante el primer milenio de la era cristiana. Poco después del
Siglo X, ocurre una nueva invasién descendiente del la primera, llamada nahua. A la llegada de

los espaiioles se encontraban totalmente establecidos los xincas y los pipiles.

La fertilidad de las tierras y un comercio pujante, fueron las causas de una gran prosperidad
econdmica en la regién; la misma fue un punto de trdnsito comercial, paso obligado de las

mercancias que como tabaco, aflufan procedentes de Honduras y El Salvador.
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Asimismo el Unico camino habilitado para el comercio con el resto del reino y hacia los
puntos del atldntico era por aqui, dado que el Puente de los Esclavos era el tnico para cruzar el rio

del mismo nombre.

En todos los poblados costeros o proximos a los rios, los artesanos tejen atarrayas, lumpes y

trasmayos para pesca. Son importantes también los instrumentos musicales.

Sus cultivos principales son: maiz, frijol, platano, banano y la papa, que es el cultivo

principal y de muy buena calidad. También esta la cafia de azicar y frutos.

8.5.3 Platillos Tipicos

— Carne en Amarillo.

— Estofado de Carne.

— Pescado Seco en Amarillo.
— Nuégados de Yuca.

— Sopa de Tortilla Frita.

— Chanfaina.

— Tamalitos de Elote.

8.5.4 Demostracion de Recetas / Platos Tipicos / Ceremoniales

8.5.5 _Chanfaina
Ingredientes:
— 1 Cabeza de Cerdo.
— Chiles guaques.
— Patitas de cerdo.
— Onzas de miltomate.
— 1 Libras de higado de marrano.
— Ajos.
— 1 Corazén de cerdo.
— Tomates.
— Cebollas.
— Achiote. 113
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— Aceite.

Preparacion:

Se cocen todos los menudos y después se pican. Aparte se hace un recado con el tomate,
miltomate, chiles, cebollas y ajos. Todo esto cocido y después colado. Luego se pone aceite en
una sartén y alli se deja caer lo que se tiene colado. Se deja hervir y si esta muy ralo se espesa con
un poquito de masa deshecha y también se echa todo el menudo picado y la chanfaina ya esta lista

para servir con una buena sopa de arroz.

8.5.6 Tamalitos de Elote

Ingredientes:
— Manos de elotes (25 unidades)
— Onzas de mantequilla
— Un queso seco

— Sal

Preparacion;

Se pelan los elotes teniendo cuidado de sacar las tuzas enteras. Se raspan después con un
cuchillo y se muele finamente. A esa masa se le agrega el queso bien deshecho, la mantequilla y
sal. Se revuelve bien todo con una paleta y ya estan listos para envolverlos. Se va poniendo una
taza de la preparacion en la tuza y se envuelven muy bien de manera que no se salga la masa. Se
van colocando paraditos en una olla a la cual se le agrega agua hasta que cubra la mitad del

tamalito; se tapa con tuzas y se deja hervir por una hora.

8.6 DEPARTAMENTO DE RETALHULEU

8.6.1 Datos Generales
— Poblacion: 241,411 habitantes (censo 2002-2003)

— Idiomas: Espaiol, Mam y Kiche.
—  Grupos Etnicos: Indigenas 31%, No indigenas 69%
— Extension: 1,856 Kilémetros Cuadrados.

— Numero de Municipios: 9
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8.6.2 Descripcién del Departamento. Bafiada por una gran cantidad de rios se encuentra la

“Capital del Mundo”, como llaman sus pobladores a Reltalhuleu. El mayor atractivo de esta
calurosa tierra lo constituyen sus playas. Otro lugar muy visitado por los turistas es el IR-TRA, en

cual se encuentra el Parque acudtico Xocomil, ubicado en San Martin Zapotitlan.

La fertilidad y riqueza de sus suelos estd bien aprovechada por los retaltecos, con la
ganaderia y el turismo, que son trascendentales para el desarrollo econdémico de este

departamento, uno de los mds présperos del pafs.

Ademds se han podido encontrar evidencias de que Abaj Takalik y otros centros
Prehispénicos en el departamento funcionaron como sitios de enlace entre los pueblos ubicados en

el sur y occidente con los del centro y norte guatemalteco.

De manera igual a la mayor parte de los centros ceremoniales del mismo periodo, estas
ciudades fueron abandonadas, sin conocerse los motivos exactos que llevaron a sus habitantes a
hacerlo. Uno de los atractivos turisticos de mayor importancia con que cuenta Abaj Takalik y por
el cual no se debe dejar de visitar, es La Cueva del Encanto en la cual se han descubierto vestigios
arqueoldgicos de los mayas del Precldsico y Clésico, los que han permitido llegar a reconstruir
parte de la vida de esta gran civilizacion y de la cual se narran infinidad de leyendas. Son de gran

importancia los sitios arqueoldgicos: Alejos, La Tortuga, San Juan Noj y Rio Jesus.

Comunidades que mantienen arraigados sus patrones culturales, heredados de una cultura
milenaria y rica en costumbres y tradiciones que han preservado vigentes a lo largo de muchos
siglos. Costumbres que se pueden apreciar vividamente hoy en dia en estos municipios, como lo
son: el tradicional dia de plaza donde se ofrecen productos de diversa indole, con suma sencillez e

informalidad.

La pujanza econdémica que alcanzé el departamento a partir del periodo liberal en la dltima
parte del Siglo XIX, como resultado del cultivo del café, permiti6 al departamento ubicarse como
uno de los lugares més prdsperos del pais, debido a la fertilidad y riqueza de su suelo. Dentro de
las actividades que sobresalen se encuentran: las festividades de las Cofradias y las actividades

patronales de las comunidades.
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A ellas se integran elementos comerciales y de diversion. No son menos importantes las
actividades tradicionales que se llevan a cabo el 2 de Noviembre, Dia de Los Finados; la
celebracion de la Independencia el 14 y 15 de Septiembre; el festejo de carnaval; y sobre todo las
conmemoraciones durante la Semana Santa, en las que cada pueblo muestra su devocion y respeto
en un mundo altamente encerrado en un sincretismo religioso, digno de observar.

Sus cultivos principales son: banano, cafia de azicar, maiz, café y principalmente el algodén

y las gramineas de aceites esenciales.

8.6.3 Platillos Tipicos

— Carne Guisada.

— Carne en Miltomate.

— Chancletas.

— Jocon.

—  Chojin.

— Iguana en Iguashte.

— Dulce de Zapote.

— Torrijas de Pan de Huevo.
— Melcochas.

— Mermelada de Zanahorias.
— Hojuelas de Bolillo.

— Torta de Elote.

— Torta de Giiisquil.

— Torta de Leche o de Pan.

8.6.4 Demostracion de Recetas / Platos Tipicos / Ceremoniales

8.6.5 Chancletas
Ingredientes:
— Giiisquiles grandes (maduros de buena calidad).
— Y Taza de miga de pan.
— Onzas de mantequilla.
— Onzas de pasas.
— Onzas de almendras. 116
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— 15 Libra de azicar.

— Y Cucharadita de polvo de canela.

Preparacion:

Se cocen los giiisquiles con todo y cédscara, ya suaves se sacan del agua y se dejan enfriar. Se
parten a la mitad (a lo largo) y se le saca la pulpa con cuidado de no romper la cascara. Se mezcla
la pulpa con la yema de huevo y azicar al gusto, ¥2 cucharadita de polvo de canela, la miga de
pan, las pasas y las almendras peladas partidas a la mitad. Se rellenan las cdscaras con esta
preparacion y se les coloca un pedacito de mantequilla encima y miga de pan. Se meten al horno

para que se dore la superficie.

8.6.6 Melcochas

Ingredientes:
— 1 Libra de azicar o rapadura (panela).
— 1 Raja de canela.

— 15 Cucharadita de anis.

Preparacion:

Se pone el aziicar o rapadura al fuego con una taza de agua, una raja de canela y el anis a
que de punto de bola dura; se saca y se echa sobre una tabla untada de mantequilla o agua.
Cuando empiece a enfriarse cogen pequefias porciones con las manos engrasadas con mantequilla;
se estira, encoge y tuerce varias veces la pasta hasta que blanquee y endurezca; entonces se corta

en trozos que se van colocando en un trasto, de preferencia de vidrio.

8.7  RESUMEN DEL CAPITULO

Esté formada por las tierras bajas de los departamentos de Santa Rosa, Escuintla, Retalhuleu
y Suchitepéquez, son tierras que actualmente se dedican a La agricultura, siembra de caifia,
algoddn, frutas y a la ganaderia. Es una region cédlida y himeda cuya tierra es muy fértil por los
sedimentos que los rios van dejando a su paso hasta desembocar al mar y por los residuos de

cenizas y arena volcédnica de erupciones acaecidas miles de afios atrds.
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En el presente, su atractivo turistico lo tiene por las playas que dan hacia el Pacifico y la

serie de centros arqueoldgicos, del cual esta pagado y que son relativamente recién descubiertos.

Esta regién al sur del pais tiene adversos atractivos naturales y culturales del que tiene su
imagen en torno al sol y a la playa. Sus cultivos principales son: banano, cafia de azicar, maiz,

café y principalmente el algod6n y las gramineas de aceites esenciales.

La fertilidad y riqueza de sus suelos estd bien aprovechada por los retaltecos, con la
ganaderia y el turismo, que son trascendentales para el desarrollo econdémico de este
departamento, uno de los mas présperos del pais. Escuintla, su prosperidad comercial se refleja en
la produccién de azicar y actividad ganadera, asi como en la produccién de café y cardamomo,

sin olvidar las actividades portuarias.
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9. MANUAL DEL PROFESOR

9.1 INTRODUCCION A LA GASTRONOMIA

9.1.1

Objetivos del Capitulo. Después de leer este capitulo, usted podra:

Definir el concepto de Gastronomia Guatemalteca.

Explicar el origen y evolucién de la Gastronomia Guatemalteca.
Definir como surgi6 la cocina mestiza en Guatemala.

Definir la alimentacién de Guatemala.

Conocer los utensilios de cocina mas utilizados.

Contenido del Capitulo

Antecedentes de la gastronomia de Guatemala.

Aportes prehispanicos

Aportes Espaiioles
La cocina mestiza guatemalteca.
Recetarios y libros de cocina guatemalteca.
Alimentos de Guatemala.

Granos

Verduras y legumbres

Frutas

Hierbas

Especies

Panes

Aves

Carnes

Mariscos

Productos del mercado

Utensilios
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9.1.3  Resumen Del Capitulo. Mesoamérica dio a la cultura universal, en un sentido general y

a Espafia en un sentido mas directo, una serie de elementos muy importantes para los hébitos
alimenticios del hombre. Entre los primordiales debemos mencionar el maiz, frijol y calabaza, el
cacao, el chile y numerosos vegetales y frutas tropicales tales como el tomate, aguacate, pifia,
zapote, chico-zapote y especies tan importantes para la culinaria internacional como la vainilla y
el achiote. En cuanto a la carne, el principal aporte lo fue el pavo que tanta estimacion tiene en la

cocina internacional.

Respecto a los usos que se le daban al maiz, aludiendo a la gran cantidad de bebidas,
especialmente los llamados genéricamente atoles, asi como la tortilla que tan importante es en la
dieta alimenticia de las antiguas regiones mesoamericanas y las diversas formas de tamales de
todo lo cual se ampliara en los siguientes capitulos del libro. El cacao, que jugd papel tan
importante en la época prehispdnica como sustitutivo de la moneda y que servia para preparar
varias bebidas, entre las cuales cabe destacar el chocolate de uso colonial, se difundié en el resto

del mundo como tableta o bebida a fines del Siglo XVIL.

La aromdtica vainilla jugaba un papel muy importante en la época precolombina, pero mas
aun en la cocina contemporénea, en donde se le considera un ingrediente imprescindible. También
las diversas especies de chiles eran valiosos elementos para preparar una gran variedad de salsas
que en la época mesoamericana recibian la denominacién genérica de moli, que nosotros hemos
castellanizado con el uso de la palabra mole. El implemento basico para macerar, aun empleado
en la actualidad, es el metate o piedra de moler, al que también podemos considerar contribucién

mesoamericana a la cocina contemporédnea de Guatemala.

Desde la simple tortilla hasta una receta mas compleja, como el jocdn, el aporte chapin a la
buena mesa es de por si un atractivo turistico que debe ser explotado para deleite de todo el

mundo.

Cuando se piensa en la cocina guatemalteca, las imdgenes que llegan a la mente son sobre
variedad de sabores, de texturas, de aromas y de colores. Uno de los primeros atractivos de
nuestra cocina, es precisamente su paleta de colores, que refleja la riqueza de frutos, legumbres y

especias que crecen en el suelo.
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Nuestra cocina es heredera de dos grandes tradiciones culinarias. Por medio de la conquista,
lleg6 el gusto de la cocina drabe, transformada por los espafioles y, de las étnias locales, el sabor a
dioses. Un ejemplo de esta unién de sabores y técnicas culinarias es el tamal, de pura cepa

indigena, pero adaptado al gusto de los europeos.

En la cocina guatemalteca los ingredientes mds comunes son el frijol y el maiz, que se
preparan en infinidad de recetas, pero también la carne de vaca, de pollo, de chompipe y de otros
animales (como el venado, el armadillo, la iguana y el tepescuintle), forman parte de la buena

mesa.

Otros alimentos comunes son los quesos, las tortillas de maiz, el aguacate, el arroz y todas la
especias, entre las que se destacan los chiles, que se utilizan de mil y una maneras sobre todo,
porque por medio de ellos y el orégano, la pimienta, el laurel, el perejil, la hierbabuena y otras
hierbas, se obtiene el tipico sazén de nuestra mesa. Y gracias a otras, su innegable color verde y

rojo, reflejo de nuestro paisaje.

En la cocina guatemalteca, un platillo casi omnipresente es la sopa, que se degusta
generalmente muy caliente y sirve como entrada para platillos més fuertes que generalmente son
seguidos por postres preparados a base de frutas como papayas, sandias, mangos, bananos,
zapotes, duraznos. Infinidades de ellas, que se transforman en deliciosos platillos edulcorados,

que hacen la delicia de los chapines, puesto que el sabor azucarado, fuerte, es del gusto de todos.
Las bebidas, que suelen provenir también de todas esas frutas, le dan a la mesa un colorido

Unico, asi como un sabor extraordinario. Y para terminar, el café, otro compaiiero de las mesas

guatemaltecas que nunca falta con su color oscuro y su aroma penetrante.

9.1.4 Planificacién y desarrollo de da clase. El capitulo se trabajara con el catedritico y los

estudiantes de la siguiente forma:
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Clase No 1

Actividades dentro del Aula: (Clase demostrativa, teoria)

El catedratico debe explicar la normativa de convivencia y el desarrollo del curso

(programa del curso)

— Luego de explicar los puntos anteriores, el catedritico realizara una prueba de diagndstico
a los estudiantes de manera de definir su nivel de conocimientos sobre el curso.

— En este periodo se realizara una clase teérica de manera de dar a conocer los aspectos mas

importantes de la gastronomia.

— Se realizara una demostracién de un platillo tipico.

Actividades fuera del aula

— Taller practico, realizar una investigacién sobre la gastronomia guatemalteca por medio
de recortes de periddicos, documentos de Internet, bibliografias de libros, revistas etc.
— Realizar un cuadro comparativo de 5 paises incluyendo Guatemala mencionando;

similitudes y diferencias en cuanto a: Ingredientes, platillos tipicos y bebidas.

Clase No2

Actividades dentro del Aula: (Clase practica)

— Préctica en laboratorio: Aplicacién de conocimientos aprendidos en la clase; elaboracién
de boquitas tipicas del pais.

— Entrega de la investigacion del concepto de Gastronomia Guatemalteca. (Pasaporte de
ingreso a la prictica de laboratorio).

— Entrega de la investigacién del cuadro comparativo. (Pasaporte de ingreso a la practica de

laboratorio).

Actividades fuera del aula:

— Realizar 10 conclusiones sobre el tema de clase.
— Elaborar 2 menus completos integrando los departamentos que conformen el sistema de

Guatemala moderna y colonial
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9.2 GUATEMALA MODERNA Y COLONIAL

9.2.1 Objetivos del Capitulo. Después de leer este capitulo, usted podra:

—  Definir el concepto de “Sistema Turfstico”.

—  Definir el origen de la alimentacién en el Departamento de Guatemala.

—  Definir los productos bésicos del Sistema Guatemala Moderna y colonial

— Conoce y definir los “Platillos Ceremoniales’del Departamento de Guatemala y

Sacatépequez.

9.2.2  Contenido Del Capitulo

— Sistemas turisticos.
Guatemala moderna y colonial
Altiplano indigena vivo
Aventura en el mundo maya
Un caribe diferente
Un paraiso natural
Guatemala por descubrir
Costa del Pacifico
— Historia Guatemala moderna y colonial.
— Departamento de Guatemala.
Datos generales
Descripcién del departamento
Platillos Tipicos
Demostracion de recetas / platillos tipicos / ceremoniales
— Departamento de Sacatepequez.
Datos generales
Descripcidn del departamento
Platillos Tipicos

Demostracién de recetas / platillos tipicos / ceremoniales
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9.2.3 Resumen Del Capitulo. La mejor forma de disfrutar un pais es entenderlo. Por ello se han

sefalado siete zonas imprescindibles de visitar a las que se llama “Sistemas Turisticos”: cada una
de ellas constituye una porcidn del territorio con caracteristicas comunes y a la vez diferentes de
las otras zonas por lo que es importante visitar cada una de ellas, para conocer la riqueza de este

bello pais.

Hay siete diferentes Sistemas Turisticos, los cuales proporcionan al turista una visién
singular: Guatemala Moderna y Colonial, Altiplano Indigena Vivo, Aventura en el Mundo Maya,

Un Caribe Diferente, Un Paraiso Natural, Guatemala por Descubrir y Costa del Pacifico.

Guatemala, la capital el pafs, es rica en historia y en cultura. Establecida a finales del Siglo
XVIII, mantiene las caracteristicas urbanistico arquitectdnicas de las ciudades espaifiolas: una gran
plaza, alrededor de la cual se ubican los principales edificios civiles y religiosos (El Palacio
Nacional, sede de gobierno; El Portal del Comercio; El Parque Centenario; La Catedral
Metropolitana, con valiosas imdgenes del Siglo XVI) y de la que parten, en forma cuadriculada,

las principales calles y avenidas del asentamiento original.

En su gastronomia tipica se mencionaran platillos importantes para la ciudad de
Guatemala; Atol de elote, Tamalitos de chipilin, Chuchitos, Tamales, Fiambre, Tostadas. En la
parte de La Antigua Guatemala; se encuentran los Tamales Colorados, Revolcado de Cabeza de
Cerdo, Hilachas, Pepidn, Iguashte, Pilotada Antigiiefia, Molletes, Mole, Chiles rellenos, Pinol. En
el sistema de Guatemala moderna y colonia se encuentran los departamentos de Guatemala y

Sécatepequez.

Guatemala es el departamento donde se encuentra la capital del pafs. La ciudad capital,
ubicada en el Valle de la Ermita o de la Virgen, fue instalada en 1,776, luego de los terremotos de

Santa Marta, que destruyeron la Antigua Guatemala.

El departamento de Guatemala cuenta con 2, 541,581 habitantes de los cuales el 12% son
indigenas. Sacatepequez, ocupa el tercer lugar en importancia departamental. Su clima es fri6 o
templado, muy saludable. Tiene actualmente 248,019 habitantes, siendo los 47% indigenas. Su

cabecera departamental es Antigua Guatemala, situada al pie del Volcdn de Agua.
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Fue durante muchos afios capital de la Colonia, hasta que un terremoto la destruy6 quedando
de su belleza sus imponentes ruinas, las cuales atestiguan lo grandioso de su pasado. Sus cultivos
principales: maiz, frijol, trigo, frutales y hortalizas. Y sus platillos tipicos son: tamales colorados,
revolcado de cabeza de cerdo, hilachas, Iguashte, Pilotada Antiguefia, Chiles Rellenos etc. Entre
sus dulces tipicos; nuegados, huevos chimbo, cascos de guayaba, colochos de guayaba, yemitas

etc.

9.2.4 PLANIFICACION Y DESARROLLO DE LA CLASE. El capitulo se trabajara con el

catedrético y los estudiantes de la siguiente forma:

Clase No 3

Actividades dentro del Aula: (Clase demostrativa, teoria)

— En este periodo se realizara una clase teérica de manera de dar a conocer los aspectos mas
importantes del sistema Guatemala moderna y colonial

— Demostraciéon de Antigua Guatemala, la elaboracion de Pepidn, arroz chapin, tamalitos
blancos y papaya cristalizada.

— Se realizard un examén corto incluyendo todo lo visto desde el inicio del curso.

— Se recogerd el trabajo de investigacion de la clase anterior (pasaporte de derecho de

ingreso al curso).

Actividades fuera del aula:

— Los alumnos deberdn de realizar una investigacién sobre los diferentes granos utilizados

en la gastronomia.

Clase No 4

Actividades dentro del Aula: (Clase practica)

— Realizacién de un mend de este sistema turistico utilizando la creatividad en la
elaboracion de los platillos.
— Recoger investigacion de los granos. (Que expongan 5 personas al azar sobre dicha
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Actividades fuera del aula

— Realizar un ment de este sistema utilizando la creatividad.

— Investigar sobre el Altiplano indigena vivo.

Nota: recetas proporcionadas por la catedrética.

9.3  ALTIPLANO INDIGENA VIVO

9.3.1 Objetivos del Capitulo Después de leer este capitulo, usted podra:
—  Definir el concepto de Altiplano Indigena Vivo.
—  Definir los ingredientes basicos en su Gastronomia.
— Diferenciar los platillos tipicos de cada Departamento.

— Conocer la similitud de sus platillos de acuerdo a sus ingredientes.

9.3.2 Contenido del Capitulo

— Historia Altiplano indigena vivo.
— Departamento de Chimaltenango.

Datos generales

Descripcién del departamento

Platillos Tipicos

Demostracion de recetas / platillos tipicos / ceremoniales
— Departamento de Solola.

Datos generales

Descripcion del departamento

Platillos Tipicos

Demostracién de recetas / platillos tipicos / ceremoniales
— Departamento de Totonicapan.

Datos generales

Descripcion del departamento

Platillos Tipicos

Demostracién de recetas / platillos tipicos / ceremoniales
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— Departamento de Quetzaltenango.

Datos generales

Descripcion del departamento

Platillos Tipicos

Demostracion de recetas / platillos tipicos / ceremoniales
— Departamento de Quiche.

Datos generales

Descripcidn del departamento

Platillos Tipicos

Demostracién de recetas / platillos tipicos / ceremoniales
— Departamento de Huehuetenango

Datos generales

Descripcidn del departamento

Platillos Tipicos

Demostracién de recetas / platillos tipicos / ceremoniales

9.3.3 Resumen del Capitulo. Se denomina con este nombre a la region del pais que fisicamente

comprende desde las afueras de la ciudad capital.

En el lado occidente hasta la frontera con México y desde Huehuetenango hacia el sur a una
paralela a la costa del Pacifico de 50 Km. de ancho por los departamentos de Retalhuleu y
Escuintla. Lo caracteriza su rica tradicién y altas montafas, es la regién de mds alta concentracion
de indigenas y quizd la mds rica en cuanto a tradiciones. Coincide también con édreas de parcelas
pequeiias donde se cultivan las legumbres de casi todo el pafs, y los granos bésicos resultado de

abundantes lluvias y fértiles suelos,

Tierra de volcanes y de montaiias, se forman cuencas, barrancos y mesetas, lo que da origen a un
paisaje muy variado, donde la comunicacién entre las comunidades ha resultado dificil y ha

ayudado a la diversidad de etnias que se aprecian en un territorio relativamente pequefio.

Chimaltenango, Este departamento estd ubicado en el altiplano de la Sierra Madre, se

caracteriza por su terreno quebrado, profundos barrancos, hermosos valles y extensas planicies.
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Su clima es frio y saludable, su tierra es muy fértil, siendo su cultivo principal el frijol, asi

como la cafia de aziicar, maiz, trigo, y hortalizas. Existe abundante crianza de ganado.

Solol4 el clima de este departamento es frio, la mayorfa de sus habitantes se dedican a la
agricultura, siendo sus cultivos principales: maiz, frijol, haba, cebolla, ajos, trigo y café. Entre los
frutales estdn el durazno, la naranja, mango, nance, pifia, cafia de azicar y zapote. También

cultivan hortalizas.

Quetzaltenango, Este departamento se localiza en el suroeste del pais. Es famoso porque en
él se encuentran las construcciones coloniales mas antiguas, ya que fue donde primero se
asentaron los conquistadores espaifioles. También destaca por su importante variedad geogréfica
que cuenta con numerosos volcanes, nacimientos de aguas termales, valles, montafias y rios, lo
que permite la produccién variada de cultivos tales como: café, trigo, frutas y verduras, asi como

la crianza de ganado vacuno lanar

Huehuetenango, En el departamento un alto porcentaje de la poblacién es de descendencia,
Maya, principalmente de la etnia Mam, sus habitantes son campesinos, pastores o artesanos, que
fabrican textiles, guitarras, cohetes, alfareria y cestas. Se cultiva el maiz, la papa, el trigo, la
cebada, el café y la cafia de azicar. Profesan la religién de sus antepasados mezclada con
elementos cristianos

Los quichés en la actualidad estdn orgullosos de su herencia y antiguas tradiciones. Sus
habitantes se dedican en gran parte a la agricultura, con toda clase de cultivos de granos bdsicos
entre los que se encuentran el trigo, las papas y en menor escala el café, arroz y tabaco. Cada
comunidad tiene su santo patrén, fiestas, cofradias y costumbres religiosas en las que mezclan
ritos prehispdnicos con ceremonias religiosas espafiolas, y todavia mantienen fuertes vinculos con

sus tradiciones, costumbres y tienen gran respeto por los mayores.

9.3.4 Planificacién y Desarrollo de la Clase. El capitulo se trabajara con el catedrético y los

estudiantes de la siguiente forma:
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Clase No 5

Actividades dentro del Aula: (Clase demostrativa, teoria)

— Se hablara de la historia y caracteristicas mds importantes de este sistema turfstico al igual
de los departamentos que lo conforman.

— Se realizara una demostracion de San Martin Jilotepeque, Chimaltenango aprendiendo la
elaboracién del Subanik, los chuchitos y las cocadas de coco y piiia.

— Recoger la investigacion.

Actividades fuera del aula

— Realizar un cuadro comparativo de los dos sistemas vistos, enumerando cada
departamento que lo conforme.
— Elaborar un mend completo con entradas, plato fuerte, postres y bebidas utilizando la

creatividad.

Clase No 6

Actividades dentro del Aula: (Clase prictica)

— Entrega preliminar de la investigacion sobre el proyecto turistico de gastronomia.
— Primer examen parcial. Cada alumno elaborara recetas de este sistema turistico aplicando

sSus conocimientos anteriores.

Actividades fuera del aula

— Realizar una investigacion sobre el plato ceremonial del sistema turistico de altiplano
indigena vivo.

— Investigar sobre el sistema aventura del mundo maya.

Nota: recetas proporcionadas por la catedrética.
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9.4 AVENTURA EN EL MUNDO MAYA

9.4.1 Objetivos del Capitulo. Después de leer este capitulo, usted podra:

—  Definir el concepto de Aventura Maya.
— Explicar el origen de los platillos de este Sistema Turistico.
—  Definir los productos bdsicos en su alimentacion.

—  Definir sus principales platillos tipicos.

9.4.2 Contenido del Capitulo

— Historia Aventura en el mundo maya.
— Departamento de Petén.
Datos generales
Descripcidn del departamento
Platillos Tipicos

Demostracién de recetas / platillos tipicos / ceremoniales

9.43 Resumen Del Capitulo. Petén es el mds septentrional de los departamentos de la

Repiiblica, colindando al norte y al Oeste con México y al este con Belice. Su extenso territorio
estd considerado como uno de los pulmones del planeta Tierra, debido a su exuberante

vegetacion.

Su suelo es una extensa llanura cubierta por densa selva tropical, en sus bosques abunda
toda clase de maderas y los arboles productores de goma y chicle. Cuenta con una fauna variada,

formando parte del mundo Maya y en su territorio estdn las famosas ruinas de Tikal y Uaxactiin.

Variadas clases de palmitos, pacayas y hongos se cultivan también. La caza es muy
abundante en aves como: copalitas, jajuiles, faisanes etc. En mamiferos como: jabalies, coches de
monte, armadillos, tepezcuintle etc. La pesca es abundante, ya que se pescan rébalos de buena
calidad, el pez lagarto que no tiene escamas, sardinas, mojarras, machacas, jolotes, cuya carne se

parece a la chuleta de marrano. Hay variedad de tortugas.
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9.4.4 Planificacién y desarrollo de la clase. El capitulo se trabajara con el catedratico y los

estudiantes de la siguiente forma:

Clase No 7

Actividades dentro del Aula: (Clase demostrativa, teoria)

— En este periodo se realizara una clase tedrica de manera de dar a conocer los ingredientes
mads importantes del sistema aventura en el mundo maya.

— Elaboracién de un platillo tipico del departamento de Petén. (Eleccidn del catedratico).
Platillos como el coshdn y el palmito, (similar a la corteza de un arbol), constituyen un
verdadero bocado de los dioses.

— Los alumnos deberén entregar la planificacion del evento final.

Actividades fuera del Aula

— Realizar un menu aplicando las técnicas anteriores.

— Investigar sobre el platillo mas importante de este departamento.

Clase No 8

Actividades dentro del Aula: (Clase prictica)

— Realizacién de un platillo tipico a su eleccién en donde se demuestre sus conocimientos,
se deberd utilizar la creatividad.

— Recoger investigacion.

Actividades fuera del aula:

— Investigar el platillo mas importante en el sistema turistico un caribe diferente.

— Elaborar los costos del platillo realizado en clase.

Nota: recetas proporcionadas por la catedrética.
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9.5 UN CARIBE DIFERENTE

9.5.1 Objetivos del Capitulo. Después de leer este capitulo, usted podra:

—  Definir el concepto de Un Caribe Diferente.

— Conocer el origen de los principales ingredientes en su Gastronomia.

— Conocer la cultura de este Departamento.

— Determinar la poblacidn y descendencia de los habitantes de este sistema Turistico.

— Aprender la elaboracién de la técnica de un Tapado platillo ceremonial de este sistema.

9.5.2 Contenido del Capitulo

— Historia de un Caribe Diferente.

— Departamento de Izabal.
Datos generales
Descripcidn del departamento
Platillos Tipicos

Demostracion de recetas / platillos tipicos / ceremoniales

9.5.3 Resumen del Capitulo. En la puerta del Caribe, muy cerca del Sol, con hermosas playas y

muchos lugares por conocer, Izabal es todo un paraiso para pasar unas inolvidables vacaciones.
En Izabal abundan las reservas naturales que se han convertido en los sitios de mayor atractivo de
la region.

La poblacion negra caribefia m4s importante del departamento y la tnica en el pais son
los garinagu, mds conocidos como garifuna. Este grupo étnico que recién cumplié doscientos afios
de vida centroamericana (1797-1997), de filiacion lingiifstica caribe arawak; permite adentrarnos

en una historia y cultura diferentes a la de los pueblos mayas.

Las tierras de Izabal han resultado ser de una fertilidad asombrosa. Se piensa que el
suelo mds fértil de Guatemala estd ahi, justo en el sitio en donde fue construida la antigua
Quirigud. En la desembocadura del Rio Dulce, en la parte noroeste, se ha encargado de depositar
sedimentos en la propia orilla del mar. La centenaria acumulacién ha creado rasgos
espectaculares: la peninsula de Punta de Manabique y, colateralmente, la bahia de Amatique, un
rincén ocednico atrapado por suelos de fuentes muy lejanas. Por lo que sus cultivos son: maiz,

frijol, platano, banano, fruta de pan, coco. 132



9.5.4 PLANIFICACION Y DESARROLLO DE LA CLASE

Clase No 9

Actividades dentro del aula: (Clase demostrativa / teoria)

— En este periodo se realizara una clase tedrica de manera de dar a conocer los ingredientes
mas importantes del sistema un Caribe Diferente.

— Izabal; se realizara un platillo tipico de este departamento eleccién del catedréitico
(Tapado, pan de coco).

— Los alumnos deberdn de participar en la clase.

Actividades fuera del aula

— Realizar un menti completo con costos de este departamento (serd el pasaporte de entrada

a la practica).

Clase No 10.

Actividades dentro del aula: (Clase préctica).

— Realizacion de un menu a su eleccidn sobre este sistema turistico.

— Recoger el trabajo.

Actividades fuera del aula:

— Investigar sobre los diferentes chiles que se utilizan en la gastronomia guatemalteca.

Nota: las recetas serdn proporcionadas por la catedrética.
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9.6 UN PARAISO NATURAL

9.6.1 Objetivos del Capitulo. Después de leer este capitulo, usted podra:

—  Definir el concepto de Un Paraiso Natural.
— Conocer el origen de los principales ingredientes en su Gastronomia.
— Aprender la elaboracion de la técnica de un caldo, de un tamal y cristalizacién de frutas.

— Aplicar los conocimientos de las clases anteriores.

9.6.2 Contenido del Curso

— Historia de un paraiso natural.

— Departamento de Alta Verapaz.

Datos generales

Descripcidn del departamento

Platillos Tipicos

Demostracién de recetas / platillos tipicos / ceremoniales
— Departamento Baja Verapaz.

Datos generales

Descripcién del departamento

Platillos Tipicos

Demostracion de recetas / platillos tipicos / ceremoniales

9.6.3 Resumen Del Capitulo. La zona que comprende los departamentos de las Verapaces, en el

centro del pais, ofrece una enorme cantidad de opciones para aquéllos que disfrutan de la vida al

aire libre, los recorridos por brechas, las caminatas y la convivencia con la naturaleza.

A partir de finales del siglo pasado, llegaron a la zona inmigrantes alemanes, que
aprovecharon el 4rea para una floreciente produccion de café, con lo que se dio la expulsién de los

indigenas de sus tierras.

Comunales, preservadas hasta entonces gracias a la influencia de la iglesia. Esta situacién
dur6 hasta la segunda guerra mundial, cuando el gobierno guatemalteco, al declararse a favor de

los aliados, apoyd la intervencién de las fincas cafetaleras y la expulsion de los alemanes.
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Su principal renglén econémico es la agricultura, adaptada a las diferentes latitudes y por la
cual se obtienen abundantes cosechas de café, maiz, frijol, arroz, té, cacao, pimienta y
cardamomo, entre otras. Ademds de su riqueza agricola se desarrollan los sectores comercial,
industrial y minero, especialmente de plomo y zinc, que se obtienen en las minas de Caquipec,

Adicionalmente hay varias compaiiias petroleras que estin realizando trabajos de exploracion.

Baja Verapaz esta ubicado en la zona central de la Republica, a una altura de 2617 metros
sobre el nivel del mar. Su extension territorial es de 3124 kildmetros cuadrados que equivale al
2.9% del territorio nacional. Este departamento fue creado el 4 de mayo de 1877, al dividirse la
Regién de las Verapaces. Un 57% de la poblacién es indigena de las etnias achi, pocomchi,

quiché y cakchiquel

El nombre original de esta regiéon fue de Tucurutdn, a veces escrito como Tuzulutldn o
Tezulutldn. Para algunos autores este vocablo significa "tierra de guerra", debido a la resistencia
que los nativos ofrecieron a los espafioles. En contraposicién a esta situacién fue llamada
"Verapaz" por los espafioles, ya que la unificaciéon de la regién se llevd a cabo por medios
pacificos, Baja Verapaz tiene como fuente de economia el cultivo de cafia de azdcar, legumbres,
granos bdsicos y cereales, asi como las pequefias industrias, manufacturas y comercios

artesanales.

9.6.4 PLANIFICACION Y DESARROLLO DE LA CLASE

Clase No 11

Actividades dentro del aula: (Clase demostrativa / teoria)

— En este periodo se realizara una clase tedrica de manera de dar a conocer las
caracteristicas mas importantes del sistema un paraiso natural.

— Coban; aprender la elaboracién de la técnica de una caldo, de un tamal y cristalizacion de
frutas.

— Recoger la investigacion.

— Corto sobre la investigacion.
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Actividades fuera del aula

— Realizar un mend completo con costos de un platillo de esta regién pero que sea diferente

a las recetas tradicionales, se debera de utilizar la creatividad.

Clase No 12

Actividades dentro del aula: (practica)

— Examen parcial No 2.

— Realizar en la parte practica el mend pedido en la clase anterior.

Actividades fuera del aula

— Investigar sobre el sistema Guatemala por descubrir.

9.7 GUATEMALA POR DESCUBRIR

9.7.1 Objetivos Del Capitulo. Después de leer este capitulo, usted podra:

—  Definir el sistema turistico Guatemala Por Descubrir.
— Conocer el origen de los principales ingredientes de su Gastronomia.
— Aplicar los conocimientos, técnicas y creatividad de las recetas anteriores.

— Mencionar las recetas mds importantes de estos departamentos.

9.7.2 Contenido Del Capitulo

— Historia de Guatemala por descubrir
— Departamento de El Progreso

Datos generales

Descripcidon del departamento

Platillos Tipicos

Demostracién de recetas / platillos tipicos / ceremoniales
— Departamento de Zacapa

Datos generales
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Descripcion del departamento

Platillos Tipicos

Demostracion de recetas / platillos tipicos / ceremoniales
— Departamento de Chiquimula

Datos generales

Descripcién del departamento

Platillos Tipicos

Demostracion de recetas / platillos tipicos / ceremoniales
— Departamento de Jutiapa

Datos generales

Descripcidn del departamento

Platillos Tipicos

Demostracién de recetas / platillos tipicos / ceremoniales
— Departamento de Jalapa

Datos generales

Descripcién del departamento

Platillos Tipicos

Demostracion de recetas / platillos tipicos / ceremoniales

9.7.3 Resumén Del Capitulo. El recorrido de este sistema se puede iniciar en el departamento
de El Progreso, cuya naturaleza es verdaderamente sorprendente. Aun considerando tinicamente

sus montafias y valles, se descubre en la singular campifia un conjunto de ambientes magnificos.

Esquipulas, se encuentra localizada en el departamento de Chiquimula, es por excelencia un
centro de peregrinaje religioso, debido a que en su iglesia principal, se rinde culto a la imagen

conocida como "Cristo Negro de Esquipulas."

En la regién encontrara agricultores dedicados a la explotacion del tabaco, el tomate, la
cafla de azdcar y los infaltables frijoles y el maiz. En Sansare, la produccién y comercializacién
de yuca fue una tradicion. Se fabricaba y ain hoy, aunque en menor escala, almidén, que aqui
como en el resto del pais se llama “yuquilla”. Tan afamada era la yuca de la antigua Sansaria, que
desde El Salvador venian comerciantes a comprar el producto, para la fabricacién de “yucalina”,

una deliciosa fritura salada. 137



En el Rancho, los vendedores informales de este lugar le ofrecerdn bebidas, boquitas, para
calmar el hambre como pacayas envueltas en huevo, piezas de pollo dorado, chicharrones de
marrano y huevos duros con salsa de tomate. También le ofrecerdn quesadillas, una de las
delicadezas de la reposteria de la regién, o semillas de maraién horneadas. En las cercanias se

cultivan limones, tomate, chile pimiento y tabaco. Pero esto es solamente uno de sus barrios.

La mayor parte de sus habitantes se dedican a la agricultura, sus principales productos
agricolas son el tomate, tabaco, la cafia de azicar, y chile pimientos. La ganaderia ocupa un lugar
preferente por lo que ofrece variedad y calidad de productos lacteos como leche, queso, requeson,

y mantequillas fresca (crema) y lavada. Es famoso el queso de Zacapa.

La cocina tradicional es buena y el buen comensal podra deleitarse con las recetas tipicas
del departamento. Para ello, tome un buen manjar de leche en los puestos ubicados frente al
mercado central. Ademas, ahi puede degustar los deliciosos chicharrones de marrano, curtido de
pacaya y yuca cocida. Por la tarde, también se encuentra comida tipica de la regién en lo que se

conoce como la “pilona”.

9.7.4 PLANIFICACION Y DESARROLLO DE LA CLASE

Clase No 13

Actividades dentro del aula: (Clase demostrativa / teoria)

— En este periodo se realizara una clase tedrica de manera de dar a conocer las
caracteristicas mds importantes del sistema un Guatemala por descubrir.

— Se realizara una demostracién del platillo escogido por la catedritica; (Empanadas de
loroco con requesén, Marquesote o quedadilla, horchata de arroz)

— Los alumnos deberdn de entregar la investigacién

Actividades fuera del aula

— Investigar sobre el platillo ceremonial de este sistema turistico.

— Realizar una receta creativa utilizando las técnicas aprendidas durante el curso.
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Clase No 14

Actividades dentro del aula: (clase practica)

— Elaborar el platillo con la receta creativa pedida en la clase anterior.
— Cada alumno debera de exponer su platillo, demostrando la originalidad y los ingredientes

que utilizo.

Actividades fuera del aula

— Investigacién sobre el sistema costa del pacifico

9.8 COSTA DEL PACIFICO

9.8.1 Objetivos Del Capitulo. Después de leer este capitulo, usted podra:

— Determinar los Departamentos que conforman este sistema turistico

— Conocer los principales ingredientes de su alimentacion.

— Aplicar técnicas de cocina en la elaboracién de recetas.

— Aplicar todos los conocimientos a lo largo del curso para la elaboracion de un platillo

tipico de esta region.

9.8.2 Contenido Del Capitulo

— Historia de Guatemala por descubrir
— Departamento de Escuintla.

Datos generales

Descripcion del departamento

Platillos Tipicos

Demostracién de recetas / platillos tipicos / ceremoniales
— Departamento de Suchitepéquez

Datos generales

Descripcion del departamento

Platillos Tipicos

Demostracién de recetas / platillos tipicos / ceremoniales
— Departamento de Santa Rosa 139
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Descripcion del departamento

Platillos Tipicos

Demostracion de recetas / platillos tipicos / ceremoniales
— Departamento de Retalhuleu

Datos generales

Descripcién del departamento

Platillos Tipicos

Demostracion de recetas / platillos tipicos / ceremoniales

9.8.3 Resumen Del Capitulo. Esta formada por las tierras bajas de los departamentos de Santa

Rosa, Escuintla, Retahuleu y Suchitepéquez, son tierras que actualmente se dedican a La
agricultura, siembra de cafia, algoddn, frutas y a la ganaderia. Es una regién célida y himeda cuya
tierra es muy fértil por los sedimentos que los rios van dejando a su paso hasta desembocar al mar

y por los residuos de cenizas y arena volcanica de erupciones acaecidas miles de afios atrés.

En el presente, su atractivo turistico lo tiene por las playas que dan hacia el Pacifico y la

serie de centros arqueoldgicos, del cual esta pagado y que son relativamente recién descubiertos.

Esta regién al sur del pais tiene adversos atractivos naturales y culturales del que tiene su
imagen en torno al sol y a la playa. Sus cultivos principales son: banano, cafia de azicar, maiz,

café y principalmente el algod6n y las gramineas de aceites esenciales.
La fertilidad y riqueza de sus suelos estd bien aprovechada por los retaltecos, con la

ganaderia y el turismo, que son trascendentales para el desarrollo econdémico de este

departamento, uno de los méas présperos del pais
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9.8.4 PLANIFICACION Y DESARROLLO DE LA CLASE

Clase No 15

Actividades dentro del aula: (clase demostrativa)

— En este periodo se realizara una clase teérica de manera de dar a conocer las
caracteristicas mas importantes del sistema Costa del pacifico.

— Se realizara una demostracién del platillo escogido por la catedratica; (caldo de mariscos,
sopa de tortuga, salpicén)

— Los alumnos deberdn ayudar a la elaboracién de estos platillos.

Actividades fuera del aula

— Investigacion sobre los diferentes tamales que se comen en Guatemala.

Clase No 16

Actividades dentro del aula: (clase practica)

— Elaborar chiles rellenos, salpicon o mole cualquiera de estas recetas a su eleccion y
estimar costos, tiempo de trabajo y realizar un montaje. (tomar foto para unir los
trabajos).

— Entrega de la investigacion.

Actividades fuera del aula

— Investigar sobre los diferentes moles y sus ingredientes.

— Estudiar para un examen corto
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Clase No 17

Actividades dentro del aula: (clase demostrativa)

— Se realizaron demostraciones de todos los sistemas este periodo serd utilizado para dudas
y para realizar otras demostraciones y técnicas de cocina.

— Demostracion de formulas culinarias de los tacos, rellenitos de pldtano y chiles rellenos.

— Alumnos deberdn de llevar dudas y presentar la investigacién se escogerd al azar 3

personas para exponer la investigacion.

Actividades fuera del aula

— Investigar sobre el pepian y los diferentes tipos que se sirven en Guatemala.

Clase No 18

Actividades dentro del aula: (clase practica)

— Elaborar las recetas de tacos, chiles rellenos, rellenitos con creatividad se evaluara

montaje, consistencia, sabor, orden y limpieza.

Actividades fuera del aula

— Recordar a los alumnos sobre la entrega del proyecto turistico de gastronomia.

Clase No 19

Actividades dentro del aula: (clase demostrativa)

— Demostracion de formulas de las enchiladas, manzanillas, paches quetzaltecos, bocadillo
de pepitoria y nuegados. (la catedritica escogera entre estas demostraciones).

= Entrega del proyecto turistico de gastronomia

Clase No 20

— Examen final: Evento final
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GLOSARIO

— ACHIOTE
El achiote es una semilla de color rojo intenso que se mezcla con varias especias formando
una pasta. Se puede usar para condimentar aves, pescados y carne de cerdo. Su origen es del

sureste del pais.

— ADOBAR

Macerar la carne con condimentos y chile para que se ablande o quede aromatizada.

— AGUACATE
Fruto del arbol de la familia de las laurdceas, nativo de Mesoamérica, de piel coridcea.
Existen muchas variedades de aguacate, desde las muy pequefias que pueden comerse con piel

incluso, a las muy grandes con forma de pera y piel con tonos rojizos.

- AJO
Es un bulbo de origen oriental. Se usa en las cocinas de casi todos los paises en salsas,

sopas, pescados y mariscos, carnes, vinagretas.

Este bulbo es uno de los condimentos més usados en la cocina mexicana. Siempre ha sido

muy apreciado, pues ademds de su aroma se le han atribuido propiedades curativas.

Se afirma que el ajo es estimulante, antiséptico, antirreumético y tonicocardiaco; que es
bueno contra la tos, el asma, las lombrices y los venenos. Aunque el ajo es muy venerado por los
amantes de platillos con caracter, muchas personas se resisten a consumirlo por su olor fuerte y
persistente. Es ademds, un alimento de dificil digestion. Técnica Culinaria Del Ajo, Separe los
dientes necesarios de la cabeza y quiteles la fina piel. Para condimentar cocimientos uselos
enteros y después retirelos. En los guisos se usa mds bien picado o molido en la licuadora o en el

molcajete.

No debe freirse prolongadamente porque se amarga. El persistente olor a ajo se neutraliza
con agua fria, o bien, con una solucién de agua y vinagre o jugo de limdn, o masticando una

ramita de perejil. 143



— ATOLE

Bebida de harina de maiz disuelta en agua o leche, generalmente con sabor de frutas o especias.

— BUNUELO

Fritura de harina, grande y redonda, a menudo endulzada con miel.

— CARDAMOMO
Se cultiva en regiones templadas y hay un centenar de variantes. Los granos de la adormidera azul

se usan en algunos tipos de pasteles.

— CECINA

Carne seca salada, a veces enchilada.

— CLAVO DE OLOR

Proviene del girasol. Tiene un sabor y aroma fuertes. Se puede adquirir entero o en polvo. Se usa

con carnes frias, galletas, pasteles y postres, aderezos para marinar.

- COCADA

Dulce a base de pulpa de coco. Especialidad conventual con muchas y deliciosas variaciones.

- EL COMAL
El comal tradicional es un disco de barro cocido que se coloca sobres tres piedras (temascal) entre
las cuales se prende un fuego de carbén o lefia. Antes de ser usado, hay que "curarlo", o sea
frotarlo por ambos lados y varias veces con una mezcla de agua y cal, después de lo cual se pone a
secar al sol. Es mds ligero, no es fragil, se calienta més rdpidamente que el de barro y la

temperatura se puede graduar ficilmente.

Existen comales metélicos concavos en la parte central. Sirven para freir antojitos en grasa.
Antojitos y tortillas se conservan calientes sobre el borde del comal. El comal puede ser sustituido
perfectamente, en una cocina moderna, por la plancha de la estufa calentada por gas o

electricidad, o hasta por una sartén grande.
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— ESPESAR
Dar més cuerpo a un liquido mezcldndole bolitas de mantequilla amasada, mientras se revuelve

constantemente para que quede terso.

— JENGIBRE
Es una raiz que se cultiva en muchos paises tropicales. El olor es perfumado, igual que el sabor.
Se puede usar fresco o seco en polvo perdiendo de esta forma su sabor y aroma. Se utiliza en

carnes, aves, pescados, mariscos y reposteria.

— LAUREL
Son unas hojas verde obscuro. Para usarlas deben estar secas, de lo contrario se les forma moho.
Junto con la mejorana y el tomillo son muy populares en México con el nombre de "hierbas de

olor". El laurel se usa en una gran variedad de platillos como sopas, carnes, aves, pastas, etc.

- MILTOMATE

Tomate verde que crece en la milpa. Mds suave que el normal.

- MOLE
Los aztecas para decir salsa decian "molli". Hoy por mole se entiende una salsa espesa a base de
chiles y especias. Son famosos los siete moles de Oaxaca y famosisimo el mole de Puebla

preparado con 35 ingredientes y piezas de guajolote.

— NUEZ MOSCADA
Es un grano del tamafio de una nuez pequeiia, que una vez seca se muele y se emplea en forma de

polvo.

— OREGANO
Son hojitas que se emplean generalmente secas, se pueden encontrar enteras o en polvo. Tiene un
sabor muy particular, un poco fuerte. Es muy usado en la comida italiana en las salsas para pastas

0 pizzas, al igual que para vinagretas.
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- TAMALES
Mezcla de masa batida con grasa, rellena y condimentada a la usanzade cada lugar, envuelta en

hoja de maiz o plitano cocida al vapor.

— TORTILLAS

Sustituyen al pan de trigo, discos redondos de masa de maiz, se tuestan brevemente.

— VAINILLA
Es la vaina de una orquidea muy perfumada, que se puede usar en vaina o también en extracto. Se

usa mucho en natillas, helados y pasteleria en general.

— ZAPOTE

Arbol de tierra hiimeda y caliente, cuyo fruto deliciosamente dulce tiene carne suave y rojiza. Hay
variedad Chicozapotes, Zapote Blanco, Zapote Negro, etc.
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CONCLUSIONES

Por medio de esta investigacion se logré determinar que en Guatemala no existe en la
actualidad bibliografia completa de la gastronomia del pais, debido a que no se cuenta con
informacién cien porciento exacta. Ya que con el transcurso de los afios se han ido modificando
algunas de las técnicas culinarias, sustituyendo ingredientes por otros es por esto que se investigd
a fondo de manera de llegar a determinar cuales son los platillos ceremoniales y tradicionales de
cada sistema de manera de dar al estudiante una informacién exacta, de la historia de la

gastronomia.

Es por esto que en la realizacion de la Tesis se da una informacién completa para que pueda
ser utilizada por los estudiantes, catedriticos y personas que deseen ampliar los conocimientos

sobre como se inicio la gastronomia y como ha ido evolucionando en el transcurso de los afios.

Se determiné con esta investigacién que existe diversidad de platillos, que tienen una
importancia en el pais como lo son sus dulces tipicos y en la actualidad se tiene una resefia

histérica muy completa, la cual es de gran ayuda por que alli se describe su origen y su evolucion.

Se comprobd que existe muy poca informacion sobre este tema, esto se debe a que en el pais
no se practican cursos especiales de Gastronomia, por lo que los libros que existen hablan muy
general de las comidas solo enfatizdndose en las comidas mas conocidas que se elaboran en

fechas importantes.

Por lo tanto la realizacién del material docente para el curso de gastronomia Guatemalteca,
da al estudiante y catedrético, una bibliografia completa; de manera de formar profesionales en la
gastronomia del pafs, para que contribuyan al desarrollo de servicios alimenticios y bebidas que
distingan a la Universidad mediante, higiene, presentacién, manejo de los platillos, en donde se
tenga la oportunidad en la prestacion del servicio, asi como la solucién de los problemas

gastronémicos relacionados con el turismo
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RECOMENDACIONES

Incentivar a los profesionales a ser innovadores, visionarios y creativos capaces de
identificarse con la realidad nacional e internacional en cuanto a la Gastronomia. Desarrollando
alternativas de elaboracién de platillos y asi mismo exportando por medio de recetas, ferias
turisticas la importancia que tiene el arte culinario para el pais, en donde una carrera de Hoteleria
y Turismo es prescindible estar bien informado sobre este tema ya que es muy importante tanto
en cultura como en historia por que esto ha sido una herencia que se ha dado en generacion tras

generacion de manera de no se pierdan las raices para que se conserven.

Por lo tanto al realizar el material docente para el curso de gastronomia guatemalteca. Se
logr6 responder la mayoria de las preguntas que han sido una incégnita de la Gastronomia
logrando determinar que esta es propia de los Mayas ya que ellos tenian sus principales cosechas

y con un toque de creatividad se lograron los platillos.

Esto ha contribuido al desarrollo del turismo en nuestro pais debido a que las personas se
sienten atraidas por la mezcla de colores en los platillos, elaboracién y la sazén de los mismos,
que ha sido una puerta hacia la exportacion de platillos y recetas por lo que es importante tener
una buena fuente de datos para poder dar a conocer platillos que no se han dado a conocer e
intercambiar con especialistas en el tema, como material de referencia para los que deseen
impartir el curso o deseen aprender las comidas de cada regién. Esto ayudara a motivar a los
alumnos a explotar los recursos culinarios con los que cuenta nuestro pais. Incentivando tanto a
alumnos como a industrias en promover los platillos a nivel internacional de manera de llegar a

posicionarse dentro de otras gastronomias de alto reconocimiento.

Como complemento del curso, puede ser de gran éxito la exposicion de platillos en hoteles,
restaurantes, etc. De manera de capacitar a las generaciones futuras, innovando productos
gastronémicos en donde se promocione y conserve el patrimonio local, regional y nacional,

motivando a los alumnos a elaborar proyectos turisticos para promocionar al pafs.
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ANEXOS

Medidas y Equivalencias para Ingredientes Secos

Esta Cantidad: Equivale a:
1 libra 16 onzas
1/2 libra 8 onzas
1/4 libra 4 onzas
16 onzas 460 gramos
8 onzas 230 gramos
4 onzas 115 gramos
1 taza 16 cucharadas
1/2 taza 8 cucharadas
1/3 taza 5 cucharadas

mas 1 cucharadita

1/8 taza 2 cucharadas

1 cucharada 3 cucharaditas
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Medidas y Equivalencias para Ingredientes Liquidos

Esta Cantidad: Equivale a:
1 litro 4 tazas
| 1/2 litro | 2 tazas
| 1/4 litro | 1 taza
‘ 1 pinta | 2 tazas
‘ 2 tazas | 16 onzas
‘ 1 taza | 8 onzas
| 1 litro | 1000 ml.
| 1/2 litro | 500 ml.
| 1/4 litro | 250 ml.

Medidas y Equivalencias para Ingredientes Grasos

Esta Cantidad: Equivale a:
2 tazas 1 libra
1 taza | 1/2 libra
2/3 taza | 6 onzas
1/2 taza | 4 onzas
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COCO, PLATANO Y MARISCOS, UNA DELICIA

El aporte cultural que ha dado a Guatemala el pueblo garifuna también

. . 27
se refleja en su comida.

A finales del Siglo XIX, la necesidad de mano de obra en la costa
atlantica del pafs motivé la inmigracién de personas provenientes de las

islas del Caribe. Debido a su condicion de extranjeros, tanto para el

grupo ladino como para el indigena, esta sociedad fue aislada en lo que

hoy se conoce como Livingston.

Afos mds tarde, pobladores de Barbados y San Vicente llegaron al pais, trayendo consigo una
fuerte herencia africana en sus costumbres. Identificados con el baile y un espiritu vital en

armonia con la naturaleza, este grupo ha sabido adaptar sus costumbres culinarias a las locales.

La presencia de coco y mariscos en su dieta es debida a la abundancia de dichos recursos en la
region costefia. La incorporacién del banano y platano sucedié anos después debido a la
importancia de las bananeras como fuente de trabajo y recursos. El maiz, como principal alimento

chapin, también ha sido adoptado.

Entre los platos que combinan ambos elementos se encuentra el Tiquimi y el Judutu. El primero
es un caldo de pescado sazonado con "culantro de pata", de similar preparacién al tapado o tapau,

pero sin mariscos.

Por su parte, el Judutu es una especie de puré o machaca de platano verde realizada en morteros
de piedra con instrumentos hechos de madera de palmera de coco. Ambos se combinan en un

plato hondo brindando una comida completa muy comun en Livingston.
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BACALAO A LA VIZCAINA, SABORES DE SEMANA SANTA

Durante la Semana Santa, la tradicién culinaria
guatemalteca destina un lugar especial para los platillos

a base de pescado, que dan el sabor de la temporada.

La Semana Santa fue establecida por la Iglesia como
una rememoracion de la muerte y resurreccion de Jesus
y la historia de su celebracién en antigua. En el Siglo
I11, los cristianos practicaban la costumbre de ayunar los
dias Viernes y Sdbado Santos, como preparacion para el

dia de la resurreccion. %

Con el paso de los afios el ayuno se extendi6 a la

Cuaresma, pero era una disciplina dificil de poner en

préctica, por eso se limit al consumo de carnes rojas.
Esto permitié que las comidas preparadas para esa
época tomasen caracteristicas especiales en todos los lugares donde se practicaba el cristianismo.
Los castellanos lo introdujeron en la regién mesoamericana, en el siglo XVI, y con ello la
culinaria del lugar se enriqueci6 con productos exdticos, incluyendo especias, carnes y frutos que

no se producian en la regién.

Asi llegé el bacalao a la vizcaina, que es el protagonista de las mesas durante los dias de la
Semana Mayor. Sus ingredientes, el bacalao, aceitunas y alcaparras, fueron importados por los

castellanos, que a la vez los habian recibido como aporte cultural de Oriente.

Segtin la sefiora Marina Rodriguez, quien prepara el platillo en la temporada, para elaborar
el bacalao a la vizcaina se remoja el pescado en agua desde el dia anterior y luego se desmenuza

en trozos pequeiios para extraer todas las espinas, aunque es preferible adquirir el que se
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encuentra en el mercado ya sin ellas, agrega.

La salsa se prepara a base de tomate cocido y licuado, aderezada con chile pimiento, cebolla
en rodajas, aceitunas, alcaparras y pimienta, todo frito en aceite de oliva, donde después se rehoga
el bacalao. Es un plato sencillo, pero que da un sabor peculiar a la mesa durante esta celebracion.
Para dar un toque de frescura, el bacalao se acompafia de un encurtido de vegetales. Segtin Ofelia
Déleon es una costumbre prictica, ya que por el cimulo de actividades de la época, permite que
las personas que cocinan puedan tomarse mds tiempo libre, ya que dura bastante tiempo, sobre
todo si se tiene en cuenta que es un platillo que ya se preparaba antes de que se introdujera la

refrigeracion en los hogares.

El curtido lleva zanahoria, ejote, repollo, coliflor y cebollas pequefias, todo cortado en
trocitos. Los ingredientes se cocinan y se sazonan con tomillo, laurel y ajo y se prepara con
vinagre para que se produzca el proceso de encurtido, comenta Rodriguez, generalmente se le
agrega remolacha para que adquiera color y enriquezca su sabor. Para que llegue a su punto, es

conveniente que se prepare un dia antes de servirlo.

El bacalao y el encurtido, junto al corozo, serrin de alfombras e, incluso, el incienso que

perfuma las calles para el paso de las procesiones, marcan los sentidos en los dias de Cuaresma.

Otras opciones. Algunas personas consideran el bacalao a la vizcaina como un platillo que escapa
al gusto popular. Por esa razén preparan para la temporada el pescado seco envuelto en huevo,

que se puede acompafiar con una salsa de tomate o ahogarse en ella.

Ideas centenarias. Segun las investigaciones de la Escuela de Verano, entre las comunidades
indigenas el color de la comida tiene tanta significacién que supera el concepto occidental del
valor nutritivo. De esa cuenta, para Semana Santa se preparan platillos que no afectan el
simbolismo de lo frio y lo caliente, ya que en los dias de descanso las personas deben comer
comidas frias, como se conceptualizan el pescado y el encurtido, ya que la gente no debe trabajar,

son "difas de guardar".
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DULCES DE ANTIGUA: RECETAS ANEJAS, SABORES VIBRANTES

La ciudad de Antigua es *el producto de una mezcla de culturas y creencias. Los
habitantes que residieron y viven en ella proceden de diversos lugares que aportaron un sabor

especial a todas las comidas.

Los conquistadores, en el Siglo XVI, reunieron en ella a pobladores de diversas regiones del
reino sometido y les llamaron, castellanizando una voz nahuatl, "guatimaltecos". Los
representantes de cada grupo aportaron sus costumbres culinarias, los tlaxcaltecas trajeron las
suyas, los castellanos incorporaron algunos ingredientes y los descendientes de africanos pusieron
su toque de sal y pimienta. Gracias a tanta riqueza cultural la cocina guatemalteca se desarrolld
entre fogones de ranchos e imponentes cocinas de mamposteria.

No importé que fuese entre mestizos e indigenas, en casas sefioriales o vivaces conventos, en
todas las mesas de la ciudad se disfruté de la mezcla cultural y de productos que dieron el sabor

propio de una nueva sociedad, la guatemalteca.

Segtn el antropélogo e historiador Celso Lara, muchos platillos tradicionales se mencionan
ya en los recetarios del Siglo XVII, como el mole de platano, el revolcado, la piloyada y los
platanos en gloria. Otros platillos, como el pollo en jocén y los molletes, proceden de recetas un
siglo mds antiguas. Lara reconoce que gran parte de los platos que han llegado a la actualidad
fueron elaborados definitivamente en las cocinas franciscanas, mientras las prédicas de los frailes
influenciaban al Hermano Pedro, los peroles y ollas producian las delicias de las que atn hoy

degustamos.

Heredera de esta tradicion es Zoila Urizar Soto quien prepara los platillos tradicionales
desde 1954 y es conocida en toda la ciudad como "La Canche". "Me encanta la cocina", dice
Urizar, "y tenemos que ensefiarle a las nuevas generaciones", agrega. Desde que empez6 a cocinar
los visitantes del barrio de La Merced han  probado sus platos.
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"Empecé frente a la iglesia de La Merced, después estuve en la otra esquina, luego en la casa
actual pero en el otro local, més tarde en la vecindad y, después del terremoto de 1976, en donde
estamos ahora", narra. A lo largo de todos estos afios ha recibido muchos reconocimientos por su
arte culinario, entre ellos los de la Legion de Santiago y de la Corporacién Municipal.

Urizar es amante del pepidn, que prepara con ajonjoli, pepitoria, chiles pasa y guaque, papa,
qiiisquil y carne de res, pero en las fiestas especiales lo elabora con carne de gallina, cerdo y res,
como en la celebracidon de Corpus Christi de la iglesia de La Merced. Su sobrina, Jania Urizar de
Letona, es especialista en la piloyada, que cocina con chorizo, salchichas, pollo y carne de res
fritos, sazonado con tomate, cebolla en rodajas, y adereza con vinagre, perejil y queso duro. Ella

sugiere servir la piloyada acompafiada con arroz.

Mientras conversamos con "la Canche", nos invita a probar el plato del dia, hilachas, que
incluye miltomate, tomate, cebolla, ajo, chiles pimiento y guaque y carne de res. "Hoy vamos a
preparar los paches para que estén listos para mafiana", comenta Urizar. Pero los visitantes pueden
degustar todos los dias panes con jamon, aguacate y pollo. Para preparar el pollo, las cocineras de
la Canche incluyen zanahoria, ejote, tomate, cebolla, arveja, alcaparra, ajo y jugo de naranja, lo

que le da un sabor muy especial.

Ademads, es posible encontrar, a diario, chiles rellenos. Estos son elaborados por el talento
de Germana Pocén, quien lleva 25 afios prepardndolos. "Ahora ya no se usa el chile entero, sino
que va picado y revuelto con la carne y la papa", comenta. La carne lleva ejote, zanahoria, chile
pimiento, ajo tomate, cebolla y miga de pan. Para acompaiiar tantos platillos, nada mejor que un

refresco natural, como el de albaricoque licuado.

Tantos sabores hardn que su viaje a la ciudad de Antigua le lleve por siglos de historia y

mezcla cultural y un placer a los sentidos.
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DULCES TiPICOS, CARICIAS ANCESTRALES PARA EL PALADAR

Hemos saboreado casi todas sus recetas, sin darnos
cuenta de que la reposteria tipica estd ligada a nuestra

identidad.

La gastronomia guatemalteca, tan rica en tradicién y de
regusto interétnico, no podia dejar de producir ricos
dulces que, como el jocén o los tamales, son el

resultado del gusto indigena, espafiol y drabe.

De esta manera, la mesa chapina ofrece canillas de
leche, zapotillos, bolitas de miel, tartaritas, café con
leche, chilacayote, colochos de guayaba, en fin, cada

region de la Repiiblica tiene sus versiones o sus propias

creaciones reposteras.

Por ejemplo, del coco tenemos la alegria de coco (que lleva miel), el dulce de coco y pifia (con
canela y yema de huevo), y las famosas cocadas (de las cuales también existe una variante con

pifia).

Entre los mds conocidos estan los colochos de guayaba, que se hacen sancochando esa fruta.
Por aparte estén las botellitas de miel (cada vez mads dificiles de ver), que consisten en una

cubierta azucarada, que semeja a esos objetos, rellena de miel.

. 30 - . . . Cq. . .
Las bolitas de “'miel, de lindo aspecto porque simulan un cinco de vidrio, requieren de cierta

destreza porque se cocinan por entero a mano._ __Pero como la miel alcanza una temperatura
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alta, se hace necesario tomarlas con las manos mojadas (de otra forma quien las cocina se
quemaria), para que adquieran su forma esférica, se mueven en un canasto constantemente, antes

de que sequen.

Las canillas de leche, son uno de los dulces mas populares en Guatemala. Se les llama asf,

debido a su forma alargada. Se hacen a base de leche, azicar y canela.

Otro dulce muy popular son los nuégados, abundantes en azicar y masa, que son tan
tentadores que cuando estdn bien preparados, es casi imposible comerse s6lo uno. En general, se

les ofrece presentados en forma de racimo.

Como se aprecia, para elaborar estos dulces, se recurre a la miel, el azdcar, la leche, asi
como a infinidad de frutas, incluido el limén, por lo que su sabor y color son naturales, para hacer
las delicias del paladar de nifios y adultos. La mayoria de ellos se disfrutan en casi todas las

regiones del pais.

Sin embargo, son los proveedores de La Antigua Guatemala quienes se han posicionado
como los mejores reposteros de dulces tipicos del pais. Por supuesto, en todo el pais existen

magnificos dulceros, lo cual ha favorecido que se les deguste.
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EL CACAO: AMBROSIA GUATEMALTECA

Los antepasados prehispanicos descubrieron la bebida
de los dioses a base de un grano muy preciado, el
cacao’'. Hoy en dia, el cacao da vida al chocolate, que
se disfruta en cualquier época y en cualquier lugar, pero

preferentemente en clima frio, porque tiene un alto

valor caldrico.

En las mesas de muchos hogares guatemaltecos se encuentra el chocolate, una de las bebidas mas
antiguas y tradicionales de la regién. Acompanado de pan o pasteles, es el mejor pretexto para una

reunion familiar o de amigos.

En tiempos prehispanicos la bebida de cacao era una verdadera bebida de los dioses. Los
costos de su transporte hacian del grano un producto de lujo que lo volvié un privilegio de nobles.

Incluso se utilizaba como patrén de intercambio.

Esos tiempos cambiaron con la llegada de los castellanos al territorio. Pero el gusto por la
semilla y la bebida no disminuyé. De acuerdo con el historiador Murdo Macleod, en la poblada
regién del centro de México, los nobles perdieron su poder y las clases populares empezaron a

comprar cacao.

Desde hacia siglos la principal drea productora habia sido la bocacosta del Pacifico, desde
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Soconusco hasta El Salvador. Los habiles comerciantes castellanos aprovecharon ese mercado
para vender el cacao que obtenfan de la costa guatemalteca. Sin embargo, no fue sino hasta
después de un siglo de la llegada de los espafioles, que los paladares del viejo mundo sintieron el
placer del cacao. Fueron los europeos los que le agregaron aziicar, ya que los mesoamericanos lo

condimentaban con aji. Entonces surgié el chocolate.

El mejor sabor

Un buen chocolate es el que tiene sélo un 30 por ciento de edulcorante,
afirma Raul Izas, Gerente de la fabrica de chocolate Antonio Chavez, de

Quetzaltenango. Para prepararlo, es mejor utilizar un jarro de cerdmica.

Debe disolverse en agua a alta temperatura, "como para chocolate", segiin
reza el refran. Es decir que no esté hirviendo, porque si se hierve se

disuelven las grasas y se "corta", aconseja Izs.

Cuando estd tomando su consistencia adecuada se bate con molinillo o batidor para que
haga espuma. Segtn Izas, "si no tiene espuma no tiene su verdadero sabor". Para disfrutarlo en su
mejor punto es conveniente que se prepare en el momento en que se va a beber, "de lo contrario se

oxida y pierde su sabor y propiedades", afirma.

El mejor cacao se produce en San Antonio Suchitepéquez, indica Iz4s, porque es el lugar
con mejor altura, aunque toda la region es propicia para el cultivo del cacao. Esto es importante
porque, tal y como ocurre con el café, el chocolate mejora con la combinacion de granos, y en ello

influye la altura donde se cosecha.

Ademads, debe tener solamente un 30 por ciento de edulcorante, ya sea aziicar u otro.
"Nosotros agregamos aromas, como canela, vainilla y almendras, y leche en polvo que dan un

sabor caracteristico a nuestro chocolate", comenta Izas.

Sin duda, el chocolate de Quetzaltenango es el de mayor tradicion en el pais, por sus 100
afios de existir desde que Antonio Chavez, originario de Michoacdn, México fundara la fabrica el
1 de octubre de 1900. "Antes, las personas elaboraban chocolate para consumo doméstico,
moliendo el grano en piedras, como lo hizo nuestra fibrica hasta hace unos 30 afios", narra. Pero
ese procedimiento era algo rustico, por lo que  se mecanizd, aunque el 70 por ciento del

proceso sigue siendo manual. "Es la tradicion160de tres generaciones"”, comenta, "da orgullo



saber que nos lo ensefiaron nuestros antepasados, ya que los nietos de quienes trabajaron para mi

abuelo siguen con nosotros. Es una noble tradicion", concluye Izas.

EL FIAMBRE

La celebracién del Dia de los Santos®?, unida a la de
Difuntos, culmina un ciclo de festividades en el afio
guatemalteco y, para darle un toque especial, la cocina

tradicional ha establecido un platillo: el fiambre.

Tiene de base un encurtido de vegetales, con diversas
carnes y embutidos, el fiambre es una de las mejores expresiones de la tradicién guatemalteca,
"representa la pluriculturalidad y multiculturalidad de nuestra raza", dice el antropdlogo e

historiador Celso Lara.

Los habitantes mesoamericanos aportaron las verduras y los castellanos los embutidos, que a
su vez habian tomado de los 4rabes. Pero la combinacién peculiar se efectué en las cocinas

guatemaltecas.

Uno de los rasgos mds importantes de esta mezcla es el paralelismo que presenta su
integracion de diferentes ingredientes, con un sabor definido y caracteristico, con el mestizaje
ocurrido en la regién guatemalteca. Lara reconoce que en muchas sociedades hispano-americanas
se elaboran platillos especiales para la fiesta de Todos los Santos y de Difuntos, pero la
guatemalteca es unica por la creatividad demostrada en la incorporaciéon de productos tan
diferentes al paladar y de origenes tan diversos que confluyeron en la tierra primaveral de

Guatemala.

Thomas Gage, un viajero que visit6  Guatemala hacia 1625, ya mencionaba la
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existencia de "un plato frio, muy delicioso por cierto”. Aunque, segin Lara, existen referencias de
este platillo hacia 1595. A lo largo de tantos afios cada region le ha dado un sabor especial y cada
hogar le proporciona el toque que le hace memorable y digno de comerse solamente una vez al

ano.

En la region central del pais se come mezclado con remolacha, lo que le da un color morado.
En la zona de Quetzaltenango y Quiché se le da un sabor agridulce al mezclérsele varios granos,

como maiz y cebada, pero no se le pone remolacha.

En la parte de Jalapa, Zacapa y Santa Rosa se le sirve de forma separada o "divorciada",
que consiste en ofrecer a los comensales en un plato las carnes y en otro las verduras, que parece

ser la forma en que se origing el platillo.

Los habitantes de otras localidades del pais practican diferentes costumbres. En Comalapa se
prepara el "cocimiento", hecho a base de elote, gilicoy y giiisquil hervidos, acompafiados de atol
de elote y "cusha", una bebida embriagante. Elote, camote y giiisquil asados son servidos en San

Pedro La Laguna, Solol4.

una carita similar a la de las calabazas y adentro se les pone una velita.

También se come dulce de ayote, molletes y jocotes en dulce y, por supuesto, el fiambre.

No importa la variante regional ni el lugar donde se coma, en cualquier parte del pais se
ofrece al comensal una agradable sensacién al paladar que combina vegetales, especias, productos
de origen animal y una larga experiencia culinaria que, mientras se prepara o s€ consume, €s una

manera de recordar a los seres queridos que han pasado el umbral de la vida.

Tradicién que une

Es costumbre comer el fiambre seguido de un postre de jocotes, ayote, un tipo de calabaza, o
garbanzos en miel. En algunos lugares se acostumbra comer el fiambre y el postre en los
cementerios con el deseo de que tanto los  parientes vivos como los muertos compartan

los platillos. 162



La preparacion del fiambre es una actividad que une a las familias. Cortar las verduras lleva
mucho tiempo, porque generalmente se dejan en cuadros pequefios. Lo mismo ocurre con las tiras

de embutidos, que deben ser largas y delgadas.

Entre las variantes se incluyen otras carnes, como la lengua salitrada, de res, y algunas
recetas contienen sardinas y otros productos del mar; se sirve con pan o solo. Lo que le da un

toque inolvidable al fiambre es la compaiiia de los seres amados, vivos o difuntos.

ENCURTIDOS, DELICIAS POPULARES

_

Estas preparaciones son un platillo de vieja tradicién /

L o,

guatemalteca. i

las ventas de alimentos de las ferias. Los hay picantes y menos

:h
Es comun verlos en la buena mesa, en un comedor modesto o en f '

condimentados, en fin, para todos los gustos.

p g Las cebollas, dan sabor,
textura y color a un encurtido.
Se trata de los encurtidos o curtidos, **platillos de vieja raigambre que forman parte de las

llamadas conservas, que sirven para acompaiar platos fuertes y son la base del famoso fiambre.

Dofia Aurora Sierra de Franco, en su libro Cocina Regional Guatemalteca, dice que una
receta genérica lleva por lo menos ejotes, zanahorias, arvejas, remolachas, repollo, coliflor, papas,

pacaya, sal, vinagre, pimienta, orégano, cebolla y tomillo.

Sin embargo, algunas personas, sobre todo en la capital, le agregan pollo o sardina al

preparado para cambiar su sazon.

De acuerdo con la folclorista Ofelia Déleon, la raiz de los encurtidos estd en la dieta
precolombina, abundante en vegetales. A las recetas originales se les agregd, con la venida de los

espafioles, el vinagre y el aceite de oliva.
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Este platillo es tipico de Semana Santa, agrega Déleon, porque se ahorra tiempo de

preparacidn pues, gracias al vinagre, se conserva durante mucho tiempo.

Por otra parte, se trata de una conserva propia de las zonas urbanas, pues es raro verla en

aldeas y caserios, concluye la profesional.

GARNACHAS, PLATILLO DE FERIA

Octubre es el mes del rosario, por eso las calles
adyacentes a la Basilica de Nuestra Sefora del Rosario
se llenan de puestos con ventas de comida, entre las que

destacan las garnachas.

En la época colonial, muchos peregrinos viajaban al

Santuario de Esquipulas, con intencién de pedir favores
del cielo: la salud de sus seres queridos, mejores oportunidades de vida, sanidad del alma y mil

cosas mas.

La devocion se extendié tanto que llegaban romeristas desde cualquier parte del istmo

centroamericano, pero también del de Tehuantepec.

Las hacendosas mujeres de la regién tehuana pasaban por la ciudad de Guatemala o les

empacaban a sus parientes comida para el largo viaje hasta Esquipulas.

Uno de estos platillos gust6 tanto a los habitantes que se quedd como parte de la tradicidn.
Este platillo es originario del istmo de Tehuantepec, afirma el historiador Celso Lara, y comparte
el mismo proceso de las comidas del sur de Mesoamérica, en donde se fusionaron comidas

prehispanicas con ingredientes traidos por 10s164espaﬁoles.



Maiz y aceite **

El mejor ejemplo del mestizaje cultural que se produjo en la regién es la tortilla tostada que
es la base de la garnacha: estd hecha a base de maiz, elaborada con la milenaria técnica de los
habitantes originarios del lugar, pero se le agrega algo en el proceso: es frita en grandes

cantidades de aceite, lo que es un aporte mediterraneo.

Los habitantes del Mediterraneo tienen una larguisima tradicién en el cultivo de oliva para
elaboracion de aceite. Los comerciantes de la antigiiedad hicieron fortunas intercambiando aceite,
y todas las riberas de ese mar contaban con extensos terrenos cultivados con oliva. Por supuesto

los espaiioles estaban acostumbrados a preparar con ese aceite sus alimentos.

Una vez trasplantada la costumbre a las Indias, quienes preparaban los alimentos tuvieron la
oportunidad de mezclar los ingredientes y técnicas. Ademads, las garnachas llevan sobre la tortilla
una porcién de carne, aderezada con especias, muy del estilo mestizo, que altera los sabores para

hacer mas delicado el sabor.

Segun Lara, las garnachas llegaron y sentaron sus reales entre la gastronomia guatemalteca,
principalmente en ferias, por lo que es la sefiora de los bocadillos de octubre, durante la fiesta del

rosario.

Itinerario devoto

Fay,

&

.‘__J

piadoso recorrido en las instalaciones del templo. Primero visitan la A

1
o s e

Muchos de los visitantes a la Basilica del Rosario acostumbran hacer un

imagen de San Martin de Porres, que durante casi todo el afio estd iluminado con veladoras y

candelas.

Luego, no se puede faltar a la visita a la imagen de la Virgen del Rosario, imagen de plata,
realizada en el sobre otra tallada en madera que no ha llegado hasta nuestros dias. Generalmente
la Virgen luce elaborados trajes bordados en hilos dorados, que no impiden la apreciacién de la
chispa o resplandor de plata que la rodea completamente. Por tltimo, no se puede faltar a las

ventas colocadas en las afueras del templo, que son una visita inolvidable.
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GASTRONOMIA POR DEPARTAMENTOS: MAS QUE LOS PUNTOS CARDINALES

La gastronomia guatemalteca es tan rica y variada como §
su gente. Cada lugar tiene sus propios platillos y
variantes, pero es posible agrupar en cinco grandes

regiones la comida tradicional.

Guatemala es un pafs pequefio pero con una topografia

que le permite contener variados paisajes y climas. Por

eso, hay diversas regiones y en cada una de ellas se han cultivado diferentes productos para hacer
de la comida un placer. Segin la investigadora Ofelia Déleon, hay cinco grandes regiones
geograficas: del norte, centro, sur, oriente y occidente, que albergan diversos pueblos y

.. . . 35
tradiciones culinarias.
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Rumbo al oriente

La gran cantidad de personas de etnias indigenas que se concentra en la

region occidental del pais hace muy variada su gastronomia. En ella
= predominan los recados, que son salsas en las que se ahogan los
F ingredientes de cada platillo. Para preparar los recados se muelen en
piedras y se cuecen en ollas de barro los componentes de la salsa, que

SN generalmente incluye tomate 0 miltomate.

Asi, en Quetzaltenango se ha hecho famoso el pepidn, con recado rojo, en
Huehuetenango el jocén, que es verde, en Totonicapdn el quilin, que se prepara con carne de
marrano, y en Solol4 el patin, elaborado con pescado del lago. También es célebre la variedad de
tamales que se cocinan en la regién, de arroz y de cambray, para citar algunos, y los atoles, como

los de chilab y joch.

Hacia el septentrion
La vasta region del norte abarca las Verapaces, Izabal, Quiché y Petén. En ella predominan

dos grupos lingiifsticos numerosos, los k'iche'es y los q'eqchi'es.

Entre los q'eqchi'es, destaca el platillo tradicional conocido como kaq ik, que es un caldo
preparado a base de chunto, chompipe o pavo, propio de la region, que se sirve en una escudilla y
con un trozo de carne del ave, generalmente mas voluminoso que el utensilio. Esto le da un toque
caracteristico a la comida, ya que sobresale del adminiculo de forma graciosa y llamativa. Del

sabor k'iche' sobresalen la preparacion de comidas condimentadas con especias y chile.

En la costa atldntica hay un oasis de sabor que tiene raices diferentes, es el que constituye la
comunidad garifuna. Sus antepasados son de origen africano, quienes al ser obligados a dejar sus
tierras para convertirlos en esclavos fueron llevados a una isla, donde aprendieron espafiol y
arawako, para radicar definitivamente en las costas de Honduras, Belice y Guatemala. Con un
pasado tan azaroso, sus gentes heredaron ciertas tradiciones culinarias, "como el casabe ereba, una
especie de galleta elaborada con yuca, el tapau o tapado, una sopa confeccionada a base de leche
de coco con mariscos y plitanos y el 'rice and beans', que es arroz con frijol preparado con aceite

de coco", afirma Déleon.
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Mientras que en el extenso departamento de Petén, la gente ha fusionado elementos de los
mayas itza'es, aportes yucatecos y elementos mexicanos, por lo que destacan entre sus comidas

los bollos o tamales, empanadas de xiquinché, jocotes y nances curtidos.

A la salida del sol
Los habitantes de la region oriental han desarrollado su propio estilo para consentir el
paladar. En San Luis Jilotepeque, Jalapa, son famosos: el pollo con crema y loroco, el caldo de

pollo con guias de giiisquil, "criadillas con crema", quesadillas y chiquiadores.

En el municipio de Esquipulas destaca la dulceria tradicional, llamada Citoplastia, que
disfrutan todos los peregrinos que visitan el santuario colonial. Como regién ganadera se preparan
diversos productos a base de carne, como los chicharrones, de gran popularidad en Chiquimula y

Zacapa.

Sin importar la regién del pais, en todas ellas la gente se esmera por dar un toque de sabor

especial a sus platillos y de ofrecerlos con un gesto amable al visitante.

En el corazon de la tierra primaveral

En la regién central del pais predomina la ciudad capital por su cantidad de
habitantes, con gustos culinarios por los platillos mestizos nacidos de la
herencia prehispanica en las cocinas coloniales, con aportes traidos por los

castellanos.

De esa cuenta, en La Antigua Guatemala se elaboran muchas comidas y dulces
de origen espafiol como bocadillos, nuégados, mazapanes, cocadas y canillas de leche, de ancestro
arabe, afirma Déleon. No muy lejos, en San Martin Jilotepeque es famoso el subanique, recado en

el que se mezcla la carne de pollo y cerdo.
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Por tierras del sur

Otro panorama sensorial se presenta en la parte meridional del pais. En
Escuintla, por ejemplo, se utilizan varios productos del mar, y preparan el

caldo de  mariscos y  variados guisos de  pescado.

Ademds, en lugares como Santa Rosa, donde hay una larga tradicién
ganadera, la carne es muy apreciada, asi como plantas propias de la regién
y el clima: loroco, chipilin, flor de izote, flor de Madre Cacao, macuy y pacayas. Entre sus

comidas estdn: el caldo de pata, estofado de conejo y pato, y morcillas o morongas.

También, dice Déleon, se elaboran dulces como el batido (especie de melcocha), el ayote
preparado de una manera especial, platillos de salpor (una variedad de maiz), y el "pan de mujer"

(torta).

LAS EXCELENCIAS DEL VALLE

El clima semicdlido del valle de Rabinal crea una zona
agricola rica, lo que permite una cultura culinaria de

sabores y combinaciones deliciosas.

Pinol, panza o tiras son algunas de las comidas

tradicionales que se pueden saborear cuando se visita

Rabinal.
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Inmersa en algunas de las tendencias gastronémicas mds habituales del pais, la cocina de
Rabinal mantiene en sus recetas las costumbres alimentarias tipicas del lugar. El plato fuerte de la
region es el pinol de gallina criolla o chompipe criollo. El sabor de las aves criadas libremente es
inconfundible y se potencia con un recado a base de harina de maiz. Su preparacién se

condimenta con tomate, miltomate, chile pimiento y comino.

Otro plato especial de la region es la panza, que se compra ya cocida, pero que se pone a
hervir en un poco de agua con una rama de apio, para que se le quite el olor. Estd cortada en

pequefios pedazos y se acompaifia con una salsa de tomate, chile y cebolla.

Pero el preparado mds original de la zona es el de los boxboles. Se basa en la masa de maiz,
tan tradicional en la comida guatemalteca, que va envuelta en una hoja de ayote bien limpia. Con
pepitoria molida y chile se hace un recado, de donde se extraen estos alargados tamales que se

comen con todo y hoja. *

Fundamental para apreciar las bonanzas del campo de esta region, es disfrutar de estos
alimentos con una deliciosa naranjada natural, refresco de la fruta que ha vuelto famosa a Rabinal

en todo el pais.

La zona de Baja Verapaz, ademds, se destaca por otras delicias gastrondmicas, como tupes,
frijoles blancos con espinazo, arroz con apio, hilachas salamatecas o lech6n al horno. Y para

postre, dulce de manzanilla.

LOS BUNUELOS: CARICIA DE ANGELES

En la parte final del afio la sociedad guatemalteca ha %ﬁ
establecido un ciclo de festividades relacionadas con la J S
Natividad, que se inicia el 7 de diciembre y culmina el 2
de febrero. En ese marco festivo hay un postre que se §

convierte en un toque divino, los buifiuelos.

En el mes de diciembre la temperatura baja, sobre todo
en la regiéon donde se encuentra ubicada la ciudad de Guatemala, por eso se preparan platillos
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destinados a mantener el calor.
Muchas de las actividades que se realizan durante el ciclo de Navidad se llevan a cabo al aire
libre, se aprovecha el cielo despejado y la ausencia de lluvias, lo que hace necesario mantener la
temperatura agradable. Los platillos, dice el antrop6logo Celso Lara, proveen gran cantidad de

calorias.

La historia de los buiiuelos *’es reciente, opina la antropéloga Ofelia
Déleon. No aparecen en las descripciones mds antiguas, como la de Tomas

Gage, que visitd Guatemala a principios del Siglo XVII, o Francisco

Antonio de Fuentes y Guzman, que redactd su obra a finales de la misma

centuria. Es probable que hayan surgido en el Siglo XIX, agrega la investigadora.

Sin embargo, el placer que producen al paladar ha extendido el consumo de los bufiuelos a
otras épocas del afio. En las festividades del mes del Rosario, octubre, es comtin encontrar ventas
de buiiuelos en las calles que rodean el atrio del templo de Santo Domingo de la ciudad de
Guatemala, pero su época de alta demanda es diciembre, dentro del ciclo navidefio. Practicamente

se ha convertido en un plato indispensable durante la fiesta de la Virgen de Guadalupe.

En las calles que rodean el Santuario de Guadalupe de la capital se encuentran numerosos
puestos de venta de alimentos preparados, entre los que destacan sensiblemente, los bufiuelos.

Como la mayoria de las actividades relacionadas con la festividad de la Virgen.

Se realizan por la noche, como la serenata de mariachis, por ser una devocién de origen
mexicano, la alborada y el ingreso del rezado, es necesario mantener la cantidad caldrica del

cuerpo.Y nada mejor que lograrlo con un deleite sensorial.

Mas que trigo

Preparados con base en una masa de harina de trigo, que incluye huevos, bicarbonato de
soda, anfs y agua, los bufiuelos deben servirse bafiados en miel. La cocina tradicional disponia del

tiempo para batir la mezcla a mano, actualmente se cuenta con batidoras eléctricas que no alteran
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en nada su sabor.

Deben freirse en abundante cantidad de aceite, escurrirse adecuadamente y mantenerse
dorados para que el comensal los sienta crujientes, por esa razén no se les hierve en la miel,

porque se ablandarian muy pronto, dice Déleon.

Es esa consistencia agradable, almibarada con un grado de dulzura apropiado lo que
convierte al plato en un producto de demanda, da las calorias que se necesitan para festejar
durante la época y reldne a varias generaciones en una tradicién alimenticia que, aunque no

milenaria, es de las mas sabrosas de Guatemala.

REINA DE ENTREMESES, LA ENCHILADA
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La hora de la refaccién a media mafana invita a
saborear platillos salados, los dias sdbado, cuando hay
mds tiempo para preparar comidas especiales, las
ocasiones parecen mds tentadoras. Nada mejor para esos
momentos que disfrutar de un platillo que redne varios

sabores: la enchilada.

Elaborada con ingredientes tan diversos como la historia guatemalteca, la enchilada es uno de los

entremeses mds populares de la cocina regional.

Su elaboracion es sencilla, aunque requiere delicadeza en el trabajo. La parte principal de la

enchilada es el encurtido o curtido.

En su preparacion se utilizan vegetales frescos: zanahoria, ejote, repollo, remolacha, cebolla
y arveja, que se aderezan con sal y vinagre para que adquieran su sabor caracteristico y son

condimentados con laurel y tomillo.

Segun el historiador y antropdlogo Celso Lara, es una herencia hispinica que recibi6
Guatemala de la presencia ibera durante la Colonia. A su vez, el encurtido hispdnico es fruto de la
gran mezcla cultural que recibieron los castellanos, sobre todo las especias traidas por los arabes

del Oriente.

De la tradicion Mediterrdnea destaca el uso del vinagre y laurel. Ademds, la cocina
guatemalteca incorporé ingredientes nativos, como el ejote. Uno de los rasgos mds interesantes es
que, a finales del Siglo XVIII, ya se mencionaba un curtido que se comia con tortilla, en vez de

acompafiarse con pan de trigo, como era la costumbre hispana, afirma Lara.

Otro aporte de los ingredientes nativos™ es la salsa de tomate y miltomate que adereza y
decora la enchilada y, sobre todo, la base sobre la que se sirve, la tortilla de maiz tostada, que la

convierte en un bocadillo que no necesita, aparentemente, plato.

Por si esto fuera poco, para hacer més refrescante atin su sabor, sobre la tortilla se coloca
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una hoja de lechuga. Por si fuera poco, la enchilada lleva en su parte central un poco de carne
picada o molida, aunque el sabor predominante es el del encurtido. Para rematarla, se decora con
rodajas de huevo duro y cebolla y se espolvorea perejil picado y queso. Pocas recetas son tan

mestizas.

La reina de los entremeses se prepara para servirse alrededor de las diez de la mafiana o a
media tarde, porque es un bocadillo ligero pero muy completo que puede disponer la espera de

platos mds sustanciosos.

Sin embargo, comer una enchilada es un verdadero arte. Muchas personas habran tenido la
molestia de dar un mordisco anhelando la frescura del encurtido y desparramar el resto porque se

quiebra la tortilla tostada.

Los méds comodones se resignan a romper la tradicidn, se la sirven en un plato y utilizan un
tenedor. A veces usan un cuchillo para partir la tortilla sin hacer un verdadero carnaval sobre la

mesa.

No obstante, verdaderos expertos en la etiqueta guatemalteca disfrutan del placer absoluto
de la enchilada, degustdndola en sociedad y comiéndola con la mano, asida con propiedad y

percibiendo cada ingrediente con la magia de la combinacién de este rico entremés.

Pocos son quienes manejan esa habilidad y los tiempos modernos han hecho olvidar hasta
esos modales, pero lo que es dificil que logren es privarnos del gusto de comer una deliciosa

enchilada, aunque no se tenga que esperar a la afieja costumbre de las refacciones.
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SACK'IK, BOCADO SAGRADO

No es necesario esperar hasta las fiestas importantes de
la comunidad para degustar uno de los sabores mas
apetecidos de la cocina altaverapacense. Cualquier
época del afio permite a los viajeros disfrutar de una
comida sencilla pero suculenta, con un agradable sabor

pero con un gran significado ritual: el sack 'ik.*

"Se prepara con carne de chunto, también conocido
como chompipe o pavo", nos dice Isabel Coy Mus.
"Una vez se ha dejado preparada la carne del ave se
pone a cocer en agua con sal", agrega la joven que ha
aprendido muchas de las artes de sus antepasados

conversando con las mujeres de edad que mantienen

vivas las tradiciones poqomchi'es.

Coy, junto con otros jovenes de la comunidad de San Cristébal, estd tratando de revitalizar esas
experiencias para darlas a conocer al mundo y demostrar a sus propios hermanos que la gente que

no pertenece a la comunidad esté interesada en esas costumbres.

Ademds, Coy ha aprendido a preparar esos deliciosos platillos. "Cuando el chunto esta listo
se saca del agua en que se ha cocido y se pone a escurrir, para servirlo mas tarde", continda. "Por
aparte, se ha preparado la masa de maiz, que se pone a cocinar en el agua utilizada para hervir el

chunto, se le agrega tomate y chile, y se mantiene en el fuego durante media hora", agrega.

Cuando la preparacion esté lista, es una especie de papilla espesa de maiz con un agradable sabor
y un leve picante, que se sirve en boles de cerdmica, para darle un toque apropiado a quien lo va a

comer.
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Para acompaiiar el platillo se han preparado tamalitos de maiz negro, que
se ha cocido, sin sal, en hojas de banano. Aunque la diferencia entre el
maiz negro y amarillo no es significativa al paladar lego, el significado
nos recuerda una narracién recopilada por Francisco Rodriguez Rouanet,

en el libro titulado "El indigena guatemalteco”, en la cual se dice que el

maiz estaba oculto en un cerro que gracias a un rayo se abrié y dio vida a
los humanos, pero el maiz que estaba mds cerca del cielo, donde cay6 el
rayo, result6 ennegrecido y, por lo tanto, consagrado al consumo de momentos especiales, cuando

se celebra a los seres divinos.

Junto al bol, sobre un plato plano, se sirven los tamalitos negros, un trozo de carne de
chunto y una versién doméstica de la morcilla o moronga, elaborada a partir del ave que sirvié de

ingrediente principal de la comida, quienes la disfrutan se deleitan con esta fabricacion casera.

La comida concluye con dos opciones, una bebida a base de cacao, que se sirve en jicaras
coloreadas de Rabinal, o bien con pinol. Este se prepara con maiz tostado sobre un comal y luego
molido, mezclado con agua y aderezado con azicar, segtin el gusto del comensal puede servirse

frio o caliente.

Como sea que se finalice la comida, los poqomchi'es habrin ofrecido al viajero unos breves
momentos para compartir su comida més importante, deliciosa por cierto, al tiempo que muestran

su cordialidad y calidez humana.
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TAMAL: MANJAR DE NAVIDAD

Es costumbre en Guatemala degustar un platillo a la
medianoche del 24 y 31 de diciembre. Mientras la
pOlvora expresa la alegria de las fiestas de Navidad y
Ao Nuevo, el paladar recibe el capricho de ese plato

mestizo, conocido como el tamal.

Reunidos en familia, alrededor del nacimiento o del
arbol navidefio, en compaiia de amigos, junto al olor de la manzanilla y el pino, frente a las hojas
de pacaya y los gallitos y acompaifiado del ponche, los comensales probaran el tamal, un platillo

tan afiejo como nuestros antepasados.

Los habitantes de Mesoamérica se consideraban descendientes de los primeros hombres del

mundo, formados por los dioses con una mezcla de granos amarillos, negros y blancos, el maiz.

Desde entonces el maiz es, por antonomasia, el alimento de los verdaderos seres humanos.
Como la mayoria de comidas de la regién, es dificil definir dénde termina la cocina
mesoamericana y donde empieza la influencia de los castellanos en la época colonial, dice la

antropdloga Ofelia Déleon.

El elemento fundamental del tamal® es la masa de maiz, envuelta en hojas locales, hasta la
propia palabra es de origen ndhuatl. Sin embargo, los habitantes prehispanicos usaban carnes

propias del lugar, como el tepezcuintle y el venado.

Como en todo el mestizaje cultural, el tamal no se salvé de la influencia castellana. Ademds
del sabor que brinda el cerdo o la gallina, los castellanos lograron que se agregasen otros
elementos, como las aceitunas y alcaparras, que ellos habian recibido de los drabes, dice el

antrop6logo Celso Lara. El tamal es reflejo de todas esas influencias.

Segin Lara, es posible que los misioneros franciscanos, que administraban la regién

kaqchikel donde se asent6 la capital de Guatemala, y que deseaban catequizar a toda la poblacién
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nativa, utilizaran la receta del tamal para alcanzar sus objetivos.

La razén pudo ser la popularidad del consumo del tamal, ya que se comia en ciertas
festividades. Ademads, como para los cristianos es trascendental el hecho del nacimiento de Jesus
de Nazareth, por eso el tamal se convirtié en un platillo adecuado para la conmemoracién de la

Natividad.

En familia

Preparar el tamal es una tarea complicada, por ello tienen que realizarla

varias personas al mismo tiempo. Limpiar las hojas, mover la masa,

condimentar el recado, preparar la carne y otros pasos del procedimiento

hacen que el proceso se convierta en un factor de unién familiar y social.

Mientras se cocina las personas comentan cualquier tema, sobre todo teniendo en mente la

proximidad de la fiesta navidefia.

Con la elaboracién del nacimiento, hacer las visitas al Niflo, participar en los rezos, convivir
con amigos y familiares y degustar el tradicional tamal "se llegd a identificar a Guatemala de
entre el resto de paises del mundo", afirma el historiador Fernando Urquizd. Con claros aspectos

prehispanicos, el tamal es el platillo favorito para las fiestas de fin de afo.
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