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refuerzan con el emblematico lema pa-
tridtico que versa en el escudo de Janos:
“Primero México, después México, siem-
pre México"®

Sabores y sensaciones
en el Norte de
Chihuahua

Tomas Cuevas-Contreras *

Un tipo de satisfacciéon es el gozo que
provoca el consumo de alimentos y
bebidas, su origen se encuentra en las
sensaciones del saboreo mediante las
papilas gustativas y la explosién de
recuerdos entre la relacion de sabores
e imagenes vividas, ya que nos provo-
can emociones reservadas, aunque en
algunas ocasiones encontradas, cuando
nos acompanan amigos o familiares en
la degustacién. Hoy en dia es cada vez
mas reconocido clasificar los encuentros
culinarios, de ahi la necesidad de valorar
los niveles de satisfacciéon que otorgan
los sabores y sensaciones, que algunos
consideran ser gourmet.

Pero aun si no deseamos ser snobs o
clasistas en definitiva, nuestros sentidos
nos permiten contar con indicadores
“universales” que nos ayudan a determi-
nar el valor culinario (dulce, salado, agri-
dulce, amargo, picante, etcétera), ahora
estan en guias de deleite lldmese Miche-
lin en donde se plasman los restauran-
tes reconocidos, y asi promover su visita
y consumo de platillos y bebidas tipifi-
cadas con el pais o region en particular.
Bajo los indicadores anteriores no cabe
duda porque la gastronomia mexicana
fue reconocida internacionalmente el
16 de noviembre de 2010, como “Patri-
monio Inmaterial de la Humanidad” por

la UNESCO, ya que la cocina
tipica mexicana, enmarca:

La riqueza y variedad
de los ingredientes
empleados en la elabo-
racion de los platillos
que se consumen en las
mesas mexicanas, son el
resultado de una larga
tradicion cuyas raices
se remontan a tiempos
prehispanicos, y que
gracias a los productos
introducidos de ultra-
mar después de la lle-
gada de los espafoles,
se han combinado de
manera peculiar hasta
conformar la cocina
tipica mexicana.

Si bien la cocina mexicana
nacié con el encuentro de
los ingredientes del Nuevo
y el Viejo Mundo, durante
la colonia fueron integran-
dose los alimentos abori-
genes con los traidos de
Europa y que pronto se
aclimataron en nuestras tie-
rras.? Como destaca Ayala:
“Al mismo tiempo, la culina-
ria mexicana se enriquecio
con formulas que llegaron
con el arribo de cocinas
como la italiana, la britanica
y la francesa, con presencias
como la marquesa”.?

En el caso de Chihuahua
es un estado de magnifi-
cos contrastes geograficos:
lo mismo tiene desiertos
abrasados por el sol, que
vastas planicies y llanuras,
soberbios panoramas de
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serrania, bosques de coni-
feras, lagos y lagunas de
aguas infinitamente sere-
nas.* Se halla situado en la
frontera norte de México, al
noroeste de la altiplanicie
central. Es el estado de la
Republica mas extenso en
territorio con una superfi-
cie de 244,938 kilometros
cuadrados, lo que lo con-
vierte en el estado mas
grande del pais. Colinda al
norte con los Estados Uni-
dos; al este con Coahuila; al
sur con Durango; al oeste
con Sonora, y al sureste
con Sinaloa.> Ademas,
Chihuahua se considera
un estado en donde han
coexistido diversas cultu-
ras del mundo, entre ellas
la china, francesa, alemana,
menonita, mormona, entre
otras, dando como resul-
tado una sociedad cos-
mopolita, transcultural,
entrelazada y se simpatiza
con las viejas tradiciones y
nuevos estilos de vida. Pero
las comunidades se encuen-
tran diseminas en su amplio
territorio, y la gastronomia
no es excepcion.

Es reconocido: “Entre
quienes cocinan (por lo
general mujeres) existe una
gran creatividad; utilizan
sus habilidades e imagi-
nacién para transformar la
monotonia de los alimentos
basicos del diario y, cuando
el presupuesto se lo per-
mite, agregan unas cuantas
exquisiteces para convertir
los platillos en algo mas fes-

tivo".6 Si bien:
En México se hacen por lo general
tres comidas al dia. El desayuno, en
la mafana, es mas bien ligero; [...]
La comida, después de la una de la
tarde, es el alimento principal del
dia; consta de varios platillos [...] La
merienda, después de las 7 p.m., es
mas o menos igual que el desayuno;
en ella se sirven pan dulce y alguna
bebida caliente, y rara vez antoji-
tos. El almuerzo y la cena ya no son
muy frecuentes; esta Ultima se sirve
después de las nueve de la noche y
puede ser tan abundante como una
comida formal; ocurre en ocasiones
especiales, y siempre asisten invita-
dos.’
Pareciera que una red gastronémica
tradicional, perdurara en el incons-
ciente de los chihuahuenses en sus
principales poblaciones como son Chi-
huahua (la capital del estado), Ciudad
Juérez, Camargo, Delicias y Jiménez.8 En
ellas perduran las tortillas de harina, la
machaca, el chile seco, el chile pasado,
las papas, los chacales, y la discada impe-
ran en el mapa culinario. Pero también el
queso menonita, el queso Chihuahua, y
su influencia del Cheddar aparecen, no
sin dejar claro que la tradicién ganadera
es un denominador también, asi como
los pays de manzana y durazno, sin
olvidar el ate de membrillo con queso
acompafado de pan, o las sopaipillas y
los buiiuelos, como postre, que sélo en
temporada es posible degustar.
Verdaderamente  suculentas  son
las especialidades gastronémicas chi-
huahuenses, muchas de ellas prepa-
radas con las excelentes carnes de la
entidad, justamente renombrada por su
riqgueza ganadera. Consecuentemente,
su leche, sus mantequillas y sus quesos
son de primerisima calidad.® Aunque
grande el estado de Chihuahua, parece

4Jorge Mejia Prieto, Gastrono-
mia de las fronteras. CONACUL-
TA, México, 1989, p. 41.

®ldem.

¢ Diana Kennedy, México, una
odisea culinaria. Plaza & Janes
Editores, México, 2001, p. 10.

7 Alvarez, op. cit, p. 1613.
8Mejia Prieto, op. cit., p. 41.
Idem.

25 CUADERNOS
FRONTERIZOS




*Diana Acosta, entrevista per-
sonal en Casas Grandes, julio,
2011.

" Mejia Prieto, op. cit,, pp. 41-
42.

12 Kennedy, op. cit, p. 186.
31bid,, p. 191.

que los ingredientes fundamentales
para la cocina chihuahuense son limita-
dos. Pero cdOmo no va ser, si los recursos
no se dan en “mata” solia escuchar a mi
abuela.”® Pero aun con ello: la gente de
Chihuahua sabe alimentarse a concien-
cia, con viandas abundantes y sabrosas,
que suele acompanar con pequefos
sorbos de sotol [...]; o con tragos de tes-
gliino."

Por tanto, los refranes también refle-
jan la condicién cultural de nuestro
entorno muy mexicano, y “Barriga llena,
corazén contento”; “Entre menos burros,
mas olotes”; “Para todo mal, mezcal. Para
todo bien, también”; “Cuando como no
conozco”; “Estan primero los dientes que
los parientes”; “A falta de pan, tortillas”.
Su interpretacion nos permite explo-
rar la tradicién culinaria, unos menos
otros mas complejos, pero el caso de
Chihuahua se basa en la constante de
sus sabores, producto de la escasez de
ingredientes y por tanto mesura en la
combinacidn de fruta, chile y carne des-
hidratada; la presencia de queso, trigo,
maiz y papas primordialmente.

Emblemas de la cocina chihuahuense
Tortillas de harina de Chihuahua, cecina
(carne deshidratada), Machaca con
huevo (preparado con huevos revueltos,
trozos de carney tortillas de harina). Los
frijoles maneados que se sirven cocidos
y/o fritos, pero sin aplastar, acompana-
dos de queso ranchero (elaborado con
leche de chiva o vaca). Carne asada,
acompanada con cebollas de rabo vy
papas asadas; Empanadas de Santa Rita,
rellenas de lomo de cerdo molido coci-
nado con cebolla, almendras, pasas,
especias molidas y espolvoreadas con
azucar impalpable.

El chile seco es caracteristico en una
buena cantidad de platillos como el
Caldo de oso a base de chile colorado y

trozos de pescado. El Asado
de chile colorado, este es
uno de esos guisados senci-
llos pero deliciosos, tipicos
de la cocina nortena. Puede
usarse cerdo o res, aunque
la carne de cerdo le da mas
sabor. El chile colorado de
Chihuahua equivale a los
chiles de California o de
Nuevo México.? O el Cal-
dillo de carne seca con fideo
grueso: el caldillo es un gui-
sado caldoso que se come a
diario en Chihuahua como
plato principal, acompa-
Aado de tortillas de harina
[...] En Chihuahua se utiliza
un fideo mediano, no tan
delgado como el cabello
de angel, que se desintegra
durante la coccion,” aparte
del Caldo de gallina del
norte, Chiles rellenos de Chi-
huahua, Pdmpano frito de
Chihuahua, Black Bass frito
y el Picadillo de carne de res.

Antojitos chihuahuenses
Entre chile con queso, con-
feccionado con tiras del
chile chilaca, acompaniado
con queso fundido o asado,
quesadillas (de queso), queso
asadero, burritos (guisado,
chile con queso y tortillas
de maiz), gordita de cua-
jada, pequenas tortillas
de maiz molido con man-
teca, azucar, canela, carbo-
nato y huevo, que se hor-
nean sobre unas hojas de
naranjo; y el queso asadero
en chile pasilla, trozos de
quesos banados con una
salsa picante. otra opcion
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para complacer el paladar
son las torrejas elaboradas
con almendras, huevo y pan
dulce molido, luego la mez-
cla se frie y se bafa con miel
de azucar y hierbabuena.

Bebidas y cocteles tradi-
cionales

Chihuahua también contri-
buye con herencia cultural
mediante bebidas ances-
trales, representadas por el
Tesgliino y el Sotol, y sabo-
res reverberantes que se
encuentran en el Tepache,
sin olvidar el legado de la
Margarita, aun con su deba-
tido origen.

Tesgliino entre los rara-
muris (tarahumaras) es de
uso religioso y festivo que
acompafa las diferentes
celebraciones de la vida;
se caracteriza por prove-
nir de la fermentacion de
granos de maiz germina-
dos. Ejemplo de ello es la
famosa carrera de “bola™
“En la noche se celebra una
gran tesgiinada y a veces
también algun otro ritual.
Comienzan las acusaciones
de hechiceria y el equipo
perdedor aduce razones de
esta indole para justificar
su derrota”* La poblacion
no indigena al Tesgiino
lo denomina “Tejino” o
“Tejuino”.

El Sotol es un aguar-
diente elaborado en las
tierras secas del estado (se
le conoce también como
las “perlas de la virgen”
o “sélo para hombres”),

ahora cuenta con la denominacién de
origen desde el 8 de agosto de 2002 en
el Diario Oficial de la Federacién, y Norma
Oficial Mexicana 159-SCFI-2004, la cual
se refiere en garantizar los procesos de
produccion. El Tepache es una bebida
muy mexicana, producto del aprovecha-
miento de las cascaras de la pifa, pilon-
cillo y su fermentacion en olla de peltre
o de barro, contiene un bajo nivel alco-
hélico (menos de 1% Alc. Vol.). El término
Tepache se deriva del nahuatl “tepiatl”,
inicialmente significa “bebida de maiz".

La Margarita es un coctel prestigioso
internacionalmente, pero de pocos es
conocido que nacié en un bar en la ave-
nida Juarez durante los anos de 1940,
teniendo como bebida base, tequila y
licor de naranjas (triple sec), conjunta-
mente con jugo de limén y escarchado
de sal, sin embargo, existe controversia
sobre su origen.

Finalmente, las sensaciones gastroné-
micas provienen de una composicién de
temperatura, calidad de los ingredien-
tes, textura y sabor, y del agregado cul-
tural “Eres lo que comes”, que nos invo-
lucra a nuestro entorno cercano y en
otras ocasiones no tan préximo, de ahi
las reverberaciones constantes, pasadas
y presentes que nos llevan a aclararnos
sobre ;el significado de la buena mesa?,
porque la dindmica actual nos lleva a
la encrucijada del placer gastronémico
(Slow Food) o la tendencia de la falta
tiempo para alimentarse (Fast Food).

Exquisiteces de la
barbarie

Elsa Aranda Pastrana*

“Donde termina el guiso y empieza la
carne asada, comienza la barbarie”, frase

4 Ascencion Amador, Tarahu-
mara. Agualarga Ediciones,
Espana, 1995, p. 84.

*Docente-investigadora de la
UACJ.
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