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Cuando iniciamos este proyecto en 2016, nuestro equipo de
investigacién estaba conformado por cuatro personas. Siete
aflos y tres libros més tarde, Colima Sabe tiene la fortuna de con-
tar con un grupo de colaboradores especializados en las distintas
disciplinas que nutren la cultura gastronémica: antropologia, bio-
logia, historia, gastronomia, ciencias ambientales, periodismo, tu-
rismo, fotografia, ciencias de la cultura y comunicaciones.

El equipo multidisciplinario que participa en esta investi-
gacién es uno de los mds completos que hay en nuestro pais en
materia culinaria. Gracias a cada uno de sus miembros, de dife-
rentes trayectorias y origenes, hemos podido abordar con respe-
to y profesionalismo las diversas aristas del fenémeno culinario.

En este cuarto libro pudimos concretar una de las metas
del proyecto: realizar la investigaciéon de la mano de estudiantes y
profesores de las dos universidades mds importantes del estado en
materia de gastronomia: la Universidad de Colima y la Universi-
dad Tecnoldgica de Manzanillo.

Por parte de 1a Universidad de Colima, tuvimos el apoyo de
la Coordinacién General de Extensién, de Carlos Ramirez Vuelvas,

Equipo de investigacion

a través de la Direccién General de Vinculacién, dirigida por Os-
car Javier Solorio Pérez, y de la Direccién General de Publicacio-
nes; en cuanto a trabajo de campo, nos acompaiiaron la antropéloga
Tonantzin Medina, el bidlogo Carlos Leopardi y el ambientalista
Juan Carlos Tejeda; asi como los estudiantes Abigail Guzmaén, De-
vani Tfiiguez, Montserrat Velasco y Geremy Preciado, quienes con
dedicacién y esmero registraron recetas, ingredientes y testimonios,
sin olvidar a don Eduardo Thomas, quien se encargé de transportar
al equipo durante esta aventura por los valles.

Por parte de la Universidad Tecnolégica de Manzanillo, los
coordinadores académicos Christian Wright, Ronald Cruz y Ga-
briel Palomino lideraron a los estudiantes Eduardo Galeana, Ma-
ria Dolores Villalvazo y Sebastidn Bautista, quienes dedicaron fines
de semana y largas jornadas al registro y testificacién de las recetas
que aparecen en este libro.

iGracias a todos por su apoyo, su generosidad, su disposi-
cién al aprendizaje y su profesionalismo!

El equipo de Colima Sabe, de la Universidad de Colima y de la Universidad Tecnoldgica de Manzanillo en distintos momentos del trabajo de campo.



Cuando la curiosidad me llevé en 2005 a profesionalizarme
como cocinero, ain no habia escuelas de gastronomia en
Colima, por lo que tuve que migrar para perseguir este suefio. Re-
cuerdo que cuando la gente me preguntaba qué habia en mi tierra,
yo les hablaba de los ingredientes con los que creci de nifio, tre-
pado en los drboles de mango, tamarindo, coco, almendro y otras
especies que si bien no son endémicas de México, formaban par-
te de mi identidad.

Diez afios después, ya como cocinero al frente de un restau-
rante, me percaté conscientemente de los cientos de ingredientes
y recetas que conocia de Colima. En su momento quise hacer una
enciclopedia, pero la realidad me mostré que para reunir un acer-
vo culinario de tal extensién serfan necesarios varios libros.

Después de explorar las costas y las montafas, llegamos a
los Valles de Colima, el cuarto tomo de este gran viaje culinario.
Sobre la marcha no sélo se ha conformado un grupo de talentosos
colaboradores, sino que también se han redefinido los objetivos y
las expectativas. Atn nos quedan por recorrer las cocinas volcdni-
cas de la regién y, en la recta final, la enciclopedia de la cocina co-

Nico Mejia en la exhacienda EI Chical, en el municipio de Coquimatlin.
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No podria haberse pensado mejor regalo que este libro para
nuestra tierra, para nuestro querido estado, a 500 afos de
la fundacién de la Villa de Colima, primer antecedente de lo que
hoy es el estado libre y soberano de Colima. Y si digo que no po-
dria haberse pensado mejor, es porque para las y los colimenses
esta celebracién es muy especial, cargada de simbolismo, amor a
nuestra regién y orgullo por ser colimenses.

Si bien la historia de Colima es hermosa y nos resulta im-
portante transmitirla para que grandes y pequefios tengamos cla-
ro tanto nuestro origen como las maravillas de esta tierra, también
es cierto que hay elementos de esta esencia que son mas complejos
de compartir. Sin embargo, cuando hablamos de gastronomia, to-
dos tenemos recuerdos que nos remontan a algin momento impor-
tante o simbélico de nuestra vida: la afloranza de un platillo de la
abuela, mama o papi, o incluso de una cocinera en alguna de nues-
tras comunidades.

Por eso, me parece extraordinario que seamos conscientes de
que una manera de seguir viviendo nuestra esencia y origen es a tra-
vés de los platillos tradicionales, de los secretos de cocina que han
pasado de generacién en generacién y que tienen implicitos nues-
tro pasado e historia. Es un gran acierto que queden plasmados en
un libro que nos permita inmortalizarlos y también asumir el com-
promiso y deber de seguir propagando y compartiendo esta riqueza.

Campos de limon y de palma de coco en el valle de Tecomdn.

Un regalo extraordinario

En mi sélo hay reconocimiento y agradecimiento para Nico
Mejia, un sobresaliente colimense que se ha destacado y recono-
cido a nivel nacional, lo cual siempre lo ha mantenido firme en su
interés por difundir més de la riqueza de Colima, por compartir
nuestra grandeza y por lograr poner en alto a nuestro estado, pues
ademads ha tenido el acierto de desarrollar una serie de libros que
rescatan, a través de la cocina, la historia y tradiciones de nues-
tras regiones, una identidad que homenajea a nuestros ancestros.

Sila cocina es una de las tradiciones que mas cominmente
se heredan, ahora podemos enamorarnos del origen de la cocina
colimense gracias a este gran libro, el cual contiene nuestro ADN
y deberia estar en cada hogar colimense, pues nos permite cono-
cer la grandeza de nuestro estado y entender las raices de nues-
tra comida tradicional. Pero también deberia estar en las manos
de muchos cocineros y cocineras de la regién colimota y parte de
la costa del Pacifico mexicano, pues la propia historia de Colima
nos demuestra cémo estas bellas regiones influyeron en el desa-
rrollo de otras latitudes.

Este libro, sin duda, enaltece el orgullo colimense y el amor
que desde el paladar se nos ha inculcado por nuestra tierra.

Indira Vizcaino Silva



autivado por los valles de Colima y su gastronomia, el chef

Nico Mejia nos comparte en este libro su amor por nuestro
estado, por sus cocineros, cocineras y paisajes, asi como las rece-
tas que a lo largo de los afios le han dado a Colima su sabor y co-
lor caracteristicos, su personalidad propia.

Es un libro elaborado con las voces, las miradas y textos de
artistas, fotégrafos, investigadores, fotégrafos y chefs de la Uni-
versidad de Colima y de la Universidad Tecnoldgica de Manza-
nillo. Todas y todos ellos, con esmero y deleite, fueron armando
pagina tras pagina el mosaico histérico y cultural de la flora, la
fauna y la historia gastronémica del estado.

Este rico patrimonio cultural, que es necesario dar a cono-
cer a las generaciones mds jévenes, se fue construyendo al mezclar
la complejidad de la naturaleza con la creatividad de las personas
y la calidad de los alimentos, y esto a su vez con la historia, la so-
ciedad y las costumbres, para nutrir la vida cotidiana de la entidad.

Se trata, pues, de un libro que vincula el conocimiento con
la sociedad, lo que coincide con uno de los propésitos centrales de

Manantiales del valle de Coquimatldn.

Por los valles de Colima

esta administracién. En estos afios, nuestra Universidad estd tra-
bajando en renovar la pertinencia del quehacer universitario, por
lo que promueve en sus planes de desarrollo acciones a favor de
la preservacién del medio ambiente y del reconocimiento a la di-
versidad cultural.

Por eso, cuando Nico Mejia nos hablé de participar en la
elaboracién de este libro, lo apoyamos con laboratorios y espacios
de experimentacion. También invitamos a docentes y estudiantes
de la Universidad, quienes se sumaron motivados por la propuesta
creativa de esta magnifica edicién, que invita a conservar y difun-
dir la valiosa diversidad de nuestro estado.

La experiencia fue gratificante por el aprendizaje que deja
en la comunidad universitaria, y porque con este libro podremos
disfrutar y compartir con propios y extrafos la trascendencia cul-
tural, histérica y social de los valles de Colima.

Christian Jorge Torres Ortiz Zermefio
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A los colimotes del futuro

Un amigo cubano, poeta exiliado en Italia, me conté una his-
toria que me ha acompafiado todos los dias desde que co-
menzamos este proyecto en 2016.

A principios de siglo XX —recuerda él que le contaban sus
abuelos—, las huertas y los campos de la isla de Cuba estaban
sembrados con frutas y vegetales tan diversos que sus nombres y
apariencia variaban entre una regién y otra. Sin embargo, al llegar
los soviéticos, estos campos se fueron transformando en enormes
monocultivos de cafia y otros cereales que Cuba intercambiaba
con la entonces URSS por bienes que no eran precisamente nu-
tritivos para los islenos. Mis tarde, a inicios del siglo XXI, cuando
los cubanos comenzaron a recuperar terrenos para el autosusten-
to, habian olvidado c6mo sembrar aquellos frutos que alguna vez
les dieron identidad. Pero no todo estaba perdido: curiosamente,
las nuevas generaciones recuperaron la memoria agricola en Ru-
sia, gracias a antiguos libros en los que los cientificos soviéticos
habian registrado los testimonios y las memorias de los campesi-
nos islefios antes de aquella gran transformacion.

Un fenémeno similar ocurrié en esta tierra cuando comen-
z6 a llamarse Nueva Espafia y luego Republica Mexicana. Algunas
précticas culturales resistieron mientras que otras se perdieron. Sin
embargo, en los registros de los colonizadores hemos encontrado
algunos hilos que nos permiten volver a tejer la identidad.

Luza Alvarado
Editora de Colima Sabe

Cuando me detengo a pensar qué sentido tiene hacer estos
libros, la historia de aquellos registros me sefiala el rumbo. ¢Serd
que estamos haciéndolos para los colimotes del futuro?

Plasmar las précticas alimentarias de los valles de Colima es,
antes que nada, una apuesta por transformar el presente. Al poner
rostro y nombre a quienes figuran como simples cifras en los planes
econémicos —o que son borrados por la cocina medidtica—, esta-
mos enviando un mensaje a nuestros contemporaneos: “Estas per-
sonas son muy importantes, merecen nuestra gratitud y respeto”.
Por ello, deseamos que este libro sea un testimonio para el futuro.

En los fértiles valles de Colima se concentran tanto todas
las problematicas —el calentamiento global, la vulnerabilidad de
los campesinos, los efectos nocivos de la globalizacién, conflictos
agrarios histéricos— como todas las posibilidades de desarrollo,
innovacién y conservacion.

Si este libro llegara a los lectores del futuro, nos gustaria
contarles que la alimentacién en los valles de Colima es (o pudo
ser) un poderoso camino de transformacién social, econémica y
ambiental; que encontramos cocineras creativas, campesinos in-
domables, pescadores ingeniosos y empresarios visionarios, asi
como ingredientes que quizd ya no existan en su tiempo. Con
suerte en esta obra, tal vez, hallardn esa pieza que les hacia falta
para reconstruir una forma mas armoniosa de habitar el mundo.



6lo Nico Mejia puede sorprendernos con una proeza gastrond-
mica de esta magnitud, un libro que hace evidente su amor por
Colima, su tes6n y su entrega total a una investigacién que le ha to-
mado mds de seis anos. En esta ocasion, la saga continda y hoy toca
el turno a los valles de Colima. Este tomo devela un panorama poco
sospechado para la gran mayoria, ya que si bien Colima es uno de
los estados mds pequenos del pais, también resulta ser una regién
prodigiosa en la cual se da todo tipo de frutos, flores, ganaderia y
productos del reino animal para aprovechamiento del ser humano.
Valles de Colima es el compendio mds importante y mds
completo que se ha hecho de los valles en toda la historia del es-
tado. Un tomo en el que Nico descubre al tiempo que nos deja ver
un Colima poco conocido, empezando, desde luego, por todos los
aspectos multiculturales que el estado contiene. No se trata de un
libro aislado, ya que hay otros tres que lo preceden: el primero nos
introduce a la cocina colimota, el segundo a la gastronomia de sus
costas y el tercero a la de sus montafias. Es asi como se va confor-
mando una coleccién que constara de cinco tomos.
Haré aqui un paréntesis para contar una anécdota que nos
pasé6 hace poco més de 10 afios, cuando acompaiié a Nico a hacer
los primeros rastreos de las recetas. En aquel entonces nos acerca-

Arroz con limon y piloncillo, receta del valle arrocero de Buenavista.

Prélogo

mos a una reconocida cocinera que vio con gran escepticismo la in-
tencién de crear esta saga gastrondémica, y que no quiso compartir
sus recetas. Con la mirada casi nos decia, “Ustedes nunca van a lo-
grar hacer un libro sobre Colima”. Aunque es cierto que tocamos
puertas equivocadas, algunas que nunca se abrieron, también toca-
mos puertas que se abrieron de par en par. Y es asi como hoy llega-
mos a este cuarto tomo que, sin lugar a dudas, es una delicia.

Es para mi un gran orgullo hacer el prélogo de este tomo,
el cual es la secuela de un trabajo inmaculado sobre el estado de
Colima que hoy en dia se perfila para convertirse en la coleccién
mds completa de la regién. De esta dltima, Nico Mejia cubre to-
dos los valles: Tecomdn, Armeria, Ixtlahuacin, Coquimatlin, Co-
lima, Manzanillo y Cihuatlin.

Es importante mencionar la generosidad de Mejia al pre-
sentar —en sus primeras paginas— al grupo interdisciplinario
que participé en esta proeza bibliogrifica, pues tuvo el acierto de
convocar a una serie de especialistas académicos, fotégrafos, in-
vestigadores, cocineros y otras disciplinas mds para poder con-
juntar una obra de tal grandeza.

Este libro aborda un panorama histérico que nos habla de las
tradiciones, los utensilios y los ingredientes primarios que luego se



transformaron en una gran comida, asi como de un factor que no
podemos pasar desapercibido: la influencia filipina que llegé a tra-
vés del Galeén de Manila y cuya herencia méxima es tal vez la tuba.

Otro de los aspectos insoslayables que presenta esta obra es la
inmensa riqueza gastronémica de los valles. Tan s6lo basta ver la pd-
gina en la que aparecen nances, mangos, guanabana, platano, sandia,
papaya, meldn, granada, coco, mamey, chicozapote, carambolo, pifa,
granada, guayaba, el famosisimo limén Colima y desde luego el coco.
No es menor la produccién avicola y ganadera.

Mencién especial requieren los panes, pues aunque el de
Comala ya es famoso, en los valles también existe un pan de
ofrenda que refleja las formas de la fauna circundante: panes
con forma de toros y vacas que conforman el paisaje colimote,
asi como también los de formas humanas que se usan para las
ofrendas del Dia de Muertos.

En la dltima seccién se encontrard la parte mas deliciosa,
las recetas tradicionales, algunas conocidas, otras tantas descono-
cidas, pero todas, en si mismas, un auténtico testimonio. Asi es
como cierra este libro de Nico Mejia, un legado de Colima para
México y para el mundo.

Ricardo Murioz Zurita

Chanfaina, platillo de herencia virreinal
y ganadera de la gastronomia de los valles de Colima.
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500 anios de tradicién culinaria en Colima

1500 aniversario de la fundacién de Colima coincide con la

publicacién de este libro. Por ello, quisimos hacer un recuen-
to de lo que ocurrié durante esos cinco siglos en materia culinaria.
Este ejercicio implicé remontarnos a las practicas alimentarias de
sus pueblos originarios. Estas conformaron el sustrato donde los
pueblos aqui llegados, desde distintos devenires histéricos, sem-
braron sus semillas y productos, dando lugar a un mosaico de in-
fluencias que han construido una tradicién, la cual no es historia
contada, sino accién, movimiento, adaptacién, mezcla y reinter-
pretacién. Eso la hace vigente, viva.

La identidad culinaria de Colima estd conformada por
muchas influencias. Sin embargo, aqui hablaremos de las cuatro
principales: la mesoamericana, la africana, la filipina y la espa-
fiola. Angeles Olay, Maria Irma Lépez, Paulina Machuca y To-
nantzin Medina, cuatro destacadas especialistas en la materia,
indagan en las pricticas alimentarias que siguen vivas en la tra-
dicién culinaria de Colima.

Coleccion de objetos de la familia Ocon, Tepames.
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Logotipo conmemorativo de los 500 afios de la fundacién de Colima.
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La alimentacién de los pueblos originarios

Hace mads de siete mil afios, la domesticacién de variedades
silvestres del maiz consolidé el ascenso civilizatorio de prac-
ticamente todos los pueblos que integraron el mosaico mesoame-
ricano.

Los mitos primigenios y las evidencias arqueolégicas nos
hablan de un hombre que fue creado por los dioses a partir de la
masa de maiz. De hecho, los dirigentes de la primera gran civi-
lizacién, la olmeca, se asumian y se veneraban como la encarna-
cién divina de la planta; por ello, sus tocados e insignias de poder
muestran las multiples fases de su crecimiento.

Alrededor del maiz se fue consolidando la base alimentaria
de esos pueblos, los cuales se distribuyeron en amplios territorios e
iniciaron la transformacién de paisajes a partir de la diversificacién
de la agricultura. A los tipicos productos de la milpa —maiz, fri-

Maria Angeles Olay Barrientos*

jol y calabaza— se les fue agregando un amplio catdlogo de vegeta-
les como chile, jitomate, aguacate, haba, jicama, cacahuate, camote,
yuca y cacao, entre otros.

Si bien el listado de animales domesticados fue limita-
do —perro, guajolote, abejas—, la caza, la pesca y la recoleccién
siguieron suministrando y complementando las demandas ali-
mentarias de una creciente poblacién, la cual se debié en bue-
na medida a la nixtamalizacién del maiz. La coccién del grano
con ceniza y cal potencié sus propiedades nutricionales y propi-
cié la conformacién de poblaciones mds sanas. Esto convirtié al
maiz en la columna vertebral de una tradicién gastronémica de
larga duracién.

Las caracteristicas fisicas del territorio de Colima permitie-
ron la cercana convivencia de los pueblos de tierras altas y tierras

*Es arquedloga por la Escuela Nacional de Antropologia e Historia, maestra en Historia por la Universidad de Colima y doctora en Antropologia por el Centro de
Investigaciones y Estudios Superiores en Antropologia Social. Premio Pefia Colorada 1994. Premio Nacional INAH Alfonso Caso 2006 a la mejor tesis de docto-
rado. Investigadora, Titular C del Instituto Nacional de Antropologia e Historia, adscrita al Centro INAH Colima. Presidenta del Consejo de Arqueologia del Ins-
tituto Nacional de Antropologia e Historia, de enero de 2013 a agosto de 2016. Ha trabajado en diversos proyectos de investigacién arqueoldgica, principalmente de
salvamento y rescate arqueoldgicos en la costa de Jalisco, en la Ciudad de México, en Veracruz y en Chiapas. Desde hace 37 afios se desempefia en Colima, en don-
de procur6 el estudio de dos de los sitios monumentales del valle de Colima, e impulsé los estudios de rescate y salvamento arqueoldgico en la regién. Ha escrito sie-

te libros y poco mds de setenta articulos.

Cerdmica con forma de calabaza; Colima, 200 a. C.—500 d. C. The Proctor Stafford Collection, LACMA.
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bajas, y favorecieron la disponibilidad de vegetales tanto silvestres
como cultivados de una amplia diversidad de nichos ecoldgicos. En
el espacio doméstico tenian pequefias hortalizas que proveian cala-
bacitas, chilacayote, chayote, papa, camote y cuajilote, pero también
aprovecharon quelites, verdolagas, quintoniles y nopales que reco-
lectaban en el campo.

A decir del antropélogo Guillermo Bonfil Batalla, fue el
historiador Francisco Herniandez quien describié en el siglo XVI
la variedad de platillos que preparaba la poblacién originaria;
menciona hasta 17 tipos de atoles, mismos que combinaban di-
versos maices, miel, aguamiel, epazote, chia, amaranto e incluso
tunas. Por su parte, el gedgrafo Carl Sauer menciona que en las
tierras altas de la antigua Colima el maguey fue ampliamente uti-
lizado tanto como alimento, bebida y jarcia.

La crianza de perros de patas cortas destinados a servir
como alimento se ha documentado en los registros arqueol6gi-
cos y en la memoria de los indios viejos que fueron interroga-
dos hacia fines del siglo xv1 en la Provincia de Motines, hoy Mi-
choacén.

Las formas predominantes en las vajillas arqueolégicas de
Colima ofrecen indicios sobre los modos de alimentacién. Al pa-
recer, durante un largo tiempo la principal comida y bebida fue-
ron los tamales y el pinole, un polvo de maiz tostado, batido en
agua y aderezado con cacao. También comian las aves de la tierra,
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venados, puercos de monte y tejones que cazaban, cocidos con su
chile y su pipidn.

Entre €1 900 y €1 1100 d. C. comenzaron a popularizarse los
comales y los molcajetes; los primeros se utilizaban para cocer las
tortillas y los segundos para la elaboracién de salsas.

Con los rituales originarios se celebraban los ciclos de
siembra y de cosecha, en los cuales se solicitaba y se agradecia a
los dioses y a la naturaleza por sus dones, asi como por perpetuar
la continuidad del tiempo y de la vida. En ellos se consumian be-
bidas que relajaban el cuerpo y mitigaban las dificultades que las
familias y las comunidades enfrentaban en la vida cotidiana, for-
taleciendo asi los lazos de solidaridad y legitimando a sus dirigen-
tes y autoridades. Entonces se preparaban bebidas fermentadas y
se consumian licores de ciruela y de maguey.

Vasija con forma de perro;
Colima, 200 a. C.—500 d. C. Donada por
Constance McCormick Fearing, LACMA.



Poblacién afrodescendiente
y su legado histérico y culinario

l estudio de las poblaciones de Colima ha permitido poner en

evidencia la inmigracién de grupos asidticos y africanos que
sucedié cuando las comunidades indigenas se vieron disminuidas
por los embates de la Conquista espafiola en estas tierras.

El antropélogo Gonzalo Aguirre Beltrin demostré que la
presencia de la poblacién de origen africano en la Nueva Espafia
fue més numerosa de lo que se crefa. Abordar sus manifestaciones
culturales a partir de los registros documentales de diversos archi-
vos histdricos nos permite conocer mas su legado patrimonial, his-
térico y culinario.

Si bien Colima fue una de las primeras villas fundadas
por los espaiioles, el trabajo forzado y las enfermedades provo-
caron el despoblamiento indigena de la regién. La necesidad
de mano de obra fue entonces solventada por los espafoles con
la introduccién de esclavos provenientes de Africa: angolefos,
bereberes, congolefios y zapes, todos ellos con su propio baga-

Maria Irma Lépez Razgado®

je cultural. El historiador José Miguel Romero de Solis afirma
que entre 1536 y 1600 habia un total de 231 personas, hom-
bres y mujeres, de origen africano. Datos sorprendentes para
una villa que contaba entonces con tan sélo 46 espafioles y un
nimero reducido de indigenas. Negar la presencia africana en
Colima implicaria renunciar a nuestra propia historia.

Hablar de herencia africana en la comida de Colima es di-
ficil en cuanto que se trata de recursos bidticos distintos. Su in-
fluencia, sin embargo, se aprecia en los procesos de preparaciéon
de los alimentos, algunos de los cuales se adaptarian y sustitui-
rian para combinarse con los ya existentes en la Nueva Espaia.

Una investigacién dedicada especialmente a rastrear la
comida, musica y danzas de origen africano en Colima ha visi-
bilizado algunos rasgos al respecto. Podemos reconocer como
herencia de afrodescendientes la preparacién del frijol bayo o
frijolillo en manteca de cerdo, asi como la fruta dulce, elabora-

“Historiadora del Instituto Nacional de Antropologia e Historia (INAH). En 2023 tuvo el honor de coordinar el libro Colima, el latido de sus atios, conjunta-
mente con el doctor José Miguel Romero de Solis, edicién conmemorativa por los 500 afios de la fundacién de Colima, en el que también es autora del capitulo
“Siglo XVIII: Transformacién y mestizaje”. Por parte del Honorable Ayuntamiento de Colima y del Archivo Histérico del Municipio de Colima, participé en
otro libro conmemorativo del V Centenario de Colima con dos textos: “Maria de Iniesta y el auge de los Trapiches de Aztcar en Colima (siglos XVII-XVI-
II)”y “Resistencia de un linaje y supervivencia familiar” y “Colima: tras las huellas africanas y su diversidad cultural”. Fundadora y editora de la gaceta digital
Colima en el tiempo, asi como del programa de radio y seminario del mismo nombre. Actualmente es presidenta de la Sociedad Defensora del Tesoro Artisti-

co de México (SODETAM), Capitulo Colima, y forma parte del Consejo Ciudadano de Radiodifusién de la Universidad de Colima.

Imagen: Slaves cutting the sugar cane in Antigua, dibujo de William Clark. The British Library/Unsplash.
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da con platano o camote, un poco de agua y piloncillo. Aunque
su hechura ha variado, la influencia afro es evidente por la for-
ma de emplear la caia de azicar y los plitanos de Nueva Gui-
nea. No se pueden dejar de mencionar los trocitos de cafa de
azucar garapifada que se vendian abundantemente en las fes-
tividades religiosas.

El contamal, la tipica comida de los arrieros documentada a
partir del siglo XVIII —y que hoy podria ser el tamal denominado
pata de mula—, fue un sustento tipico de los afrodescendientes. Su
preparacién consistia en una masa de maiz con manteca rellena de
frijol y chile que se horneaba para aguantar el largo camino que ha-
cian los arrieros, los cuales tardaban entre seis y siete dias en llegar
con buen fin a su destino.

No podemos dejar de mencionar dos bebidas, una denomi-
nada gallo —mezcla de jugo de naranja, agua de coco y chile—,y
la otra, el célebre chocolate —cacao mezclado con leche—. Cabe
resaltar que aunque este Gltimo es un ingrediente emblemadtico de
la agricultura mesoamericana, para fines del siglo xv1 los esclavos
africanos eran los principales agricultores de este producto debi-
do a la disminucién de la poblacién indigena; asimismo, para el
siglo xv11 las esclavas afrodescendientes fueron las principales co-
cineras de los conventos, por ello, de acuerdo con la antropéloga
Maria Elisa Veldzquez, el chocolate en leche es una bebida que se
asocia con estas mujeres.
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Aun cuando sea dificil comprobarlo, en otras regiones con
presencia afromestiza se ha dicho que el menudo, llamado tam-
bién mondongo, podria considerarse de origen africano.

Estas comidas y bebidas que se amalgaman a un gran mes-
tizaje originado en estas tierras localizadas a la vera de la Mar
del Sur, llamada también el Finisterre Novohispano, hoy forman
parte de las raices vivas de Colima.

La fruta dulce, elaborada con plitano
o camote, agua y piloncillo, da cuenta de la
influencia africana en la gastronomia de Colima.



LLa influencia filipina en la cocina colimense

ace 450 afios, un navegante llamado Alvaro de Mendafia

desembarcé las primeras semillas de cocotero en el puer-
to de Salagua, hoy Manzanillo. Procedente de las Islas Salomén,
en el Pacifico insular, Mendana ofrecié a los colimenses origina-
rios una de las plantas mds apreciadas en el mundo tropical, pues
de la palma de coco se obtiene comida, bebida, medicina, techo y
diversos utensilios.

Después de Mendaiia, el Galeén de Manila se encargaria
de transportar otros ejemplares de coco desde Filipinas, los cua-
les se introdujeron con éxito en el Pacifico mexicano, dando lugar
a uno de los cambios de paisaje mds importantes en nuestro pais
durante la época colonial.

Paralelo a la llegada del cocotero, diversos filipinos —cono-
cidos en la Nueva Espafia como “indios chinos”— se establecie-
ron en las haciendas de palmas de coco que para entonces ya se
habian creado, desde Colima hasta el actual estado de Guerrero.
Gracias a su conocimiento ancestral sobre el uso y manejo de la
palma de coco, los filipinos instruyeron a los habitantes locales en
los beneficios de sus derivados: agua, comida, vinagre, aceite, le-

Paulina Machuca™*

che, azicar y bebidas como la tuba y el “vino de cocos”. Colima se
convirtié en el mayor productor de este dltimo aguardiente, y en
el primer proveedor de bebidas destiladas en el mercado novohis-
pano a inicios del siglo XVII.

A partir del afio 1600, y durante toda la época colonial, la
cocina colimense se fue forjando una identidad propia gracias a
los insumos nativos en combinacién con elementos procedentes
del mundo filipino y asidtico en general: ademds de la palma de
coco se incorporaron a la dieta local el tamarindo, el mango y di-
VErsas especias.

Los recetarios novohispanos reflejan la influencia del Ga-
le6n de Manila en platillos y postres al tiempo que en Colima se
consolidaron la tuba y las cocadas como elementos tipicos de la re-
gion. Hoy en dia, platillos como el ceviche encuentran su contra-
parte filipina en el kinilaw, mientras que el guinatdn y el linogao de
la Costa Grande de Guerrero nos recuerdan que la influencia fili-
pina en la gastronomia del Pacifico mexicano pervive hasta nues-
tros dias y que forma parte de nuestra memoria histérica.

*Es profesora-investigadora de El Colegio de Michoacdn. En los tltimos afios se ha especializado en la historia de los intercambios culturales entre México
y Filipinas, durante los siglos XVI al XVIII. Entre su produccién cientifica se encuentran el libro coordinado con Thomas Calvo (2016), México y Filipinas:
culturas y memorias sobre el Pacifico, bajo el sello de El Colegio de Michoacdn y el Ateneo de Manila University; E/ vino de cocos en la Nueva Espadia: historia de
una transculturacion en el siglo XVII (El Colegio de Michoacin, 2018) e Historia minima de Filipinas (E1 Colegio de México, 2019).

Tubero de Armeria trepa la palma de coco para recolectar la tuba (savia de la flor de la palma).
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Tras la Conquista espafiola comenzé a girar la rueda de los
cambios en la organizacién politica, econémica y social de
Colima, asi como en el paisaje natural de sus valles. La introduc-
cién de nuevas especies y de nuevos sistemas constructivos pro-
vocé transformaciones ambientales que, por supuesto, trajeron
consigo estrepitosos cambios culturales.

La cultura alimentaria de los europeos comenzé a fusio-
narse con la mesoamericana, y lo que antes sélo podia ser coci-
do (en agua o al vapor) o asado, a partir del siglo xvi empezé a
hornearse o freirse. Ademds, se introdujeron ingredientes para la
condimentacién que se volvieron esenciales en esta mezcla culi-
naria, como la pimienta, la cebolla, el ajo y el comino.

Dentro de la cocina todo tiende a volverse rebuscado: a ma-
yor complejidad cultural, mayor complejidad de sus productos
culturales. Asi, los platillos se van llenando de ingredientes hasta
llegar a preparaciones tan barrocas como la sopa de pan o el ante

Una identidad culinaria

Tonantzin Medina Garcia*

colimote, que si bien son platillos mestizos, representan la osten-
tacién virreinal en toda su expresion.

La llegada de los europeos al territorio que hoy llamamos
Colima también inaugura la siembra de trigo, la cual se torna
esencial en las comidas de fiesta. Ejemplo de ello son las coronas
de pan y los cetros para los enrosos, los panes de muerto, los colla-
res de pan y la capirotada propia de la Cuaresma.

La fusién de la cria de ganado con el antiguo manejo del
maiz nos regalé la comida que se volvié parte emblemitica de una
identidad culinaria, aquello que los colimotes llamamos “cena”,
aunque se sirva en el desayuno. Los sopitos, tostadas y sopes de
pata, lomo y costilla; las enchiladas dulces, servidas con nuestro
licteo mds representativo, el queso afiejo; y nuestro pozole blanco
de cerdo, con mucho ajo y chile macho.

Estos somos los colimotes. Somos la raiz mesoamericana
de nuestro rico tejuino y bate; somos un Colima virreinal mani-

*Licenciada en Lingtista por la Universidad de Colima y Maestrante en Antropologia por el Instituto de Investigaciones Antropolégicas de la Universidad Auté-
noma de México. Diplomada en Andlisis de la cultura por la Coordinacién Nacional de Antropologia del Instituto Nacional de Antropologia ¢ Historia (INAH) y
profesora-investigadora Titular B de la misma institucién con el proyecto Evaluacién y propuesta metodolégica para el estudio de las lenguas y la cultura indigena en
Colima. Sus principales lineas de investigacién son sociolingiistica, etnolinguistica, lingtiistica cognitiva, antropologia cultural y cultura alimentaria. Es coordinadora
en campo del proyecto Colima. Una gran travesia gastrondmica, del grupo Colima Sabe, con el apoyo de la Universidad de Colima.

Enchiladas dulces, platillo identitario de Colima, rellenas de carne picada y elaboradas con un mole que lleva piloncillo.
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fiesto en nuestra arquitectura y en los pinones del ante; somos la
poblacién afrodescendiente expresada en la danza de morenos de
Suchitlin y en los grandes canaverales de azidcar y sus trapiches;
somos la poblacién filipina que nos trajo la palma de cocos que
viste nuestras avenidas y que nos refresca con su deliciosa tuba re-
cién bajada por la mafiana, acompafiada de un bolillo afrancesado.

Nuestras calles y cultura también cuentan la historia de los
que llegaron después, como los alemanes en el siglo XIX, junto
con los franceses y otras pequefias poblaciones como la libanesa,
que probablemente le dio el toque de hierbabuena al menudo y a
las alb6ndigas.

Hacer el recuento de 500 afos de tradicién culinaria en
Colima es celebrar la pluriculturalidad de nuestras raices, para
reconocernos como la poblacién en la que se fue asentando una
identidad propia: la colimota, esa que en la piel y en el pensa-
miento lleva un poquito de todo.

La capirotada de leche es uno de los
platillos de Cuaresma mads representativos de Colima.
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La diversidad geogréfica de Colima es consecuencia del en-
cuentro de la Sierra Madre del Sur y del extremo oeste del
Eje Neovolcdnico. Hace millones de afios, este accidente geogra-
fico no sélo dio lugar a montanas de agua y fuego, sino también a
laderas y planicies donde ha florecido la vida: los valles de Colima.

Geograficamente hablando, un valle se define como el terre-
no plano que se forma entre varias montafas, asi como las laderas
de éstas, pues los escurrimientos de agua de los cerros modelan la
planicie y nutren la vida de sus habitantes.

Nuestra investigacién por la regién colimota nos llevé a
identificar siete valles definidos y delimitados por su identidad
gastronomica y cultural: Tecoman, Armeria, Ixtlahuacdn, Colima,
Coquimatldn, Manzanillo y Cihuatldn. Antes de internarnos en
sus caracteristicas particulares, hablaremos de los rasgos que tie-
nen en comun.

Poblamiento

El primero de los rasgos que comparten los valles es su patrén de
poblamiento, el cual ha seguido desde la antigiiedad la misma 16-

Campos de arroz en Buenavista, Cuaubtémoc.

Fértiles y claroscuros

gica de otras culturas en regiones con un paisaje similar. Las zonas
planas y cercanas a los cuerpos de agua se reservan para las labores
del campo, pues el terreno plano implica un menor esfuerzo fisico
y un mejor aprovechamiento de los recursos y la energia. Los ca-
serios, en cambio, se establecen en las laderas inmediatas a la zona
de trabajo, pues la altura permite vigilar mejor las parcelas. Final-
mente, en la cima de los cerros suele verse un manchén de arboles
grandes y frondosos, los cuales son protegidos por los pobladores
para atraer las lluvias y evitar deslaves.

Rios y bordos

Los valles de Colima estin atravesados por vertientes de manantia-
les, arroyos y rios como el Armeria, el Naranjo y el Salado al este,
o el Marabasco y sus tributarios al oeste. Sus aguas son aprovecha-
das en cultivos tan variados como la pitahaya, el limén, la palma de
coco, el mango, el maiz o el arroz, sin embargo, no todos los sem-
bradios cuentan con acceso directo a las vertientes. Para solucionar-
lo, se recurre a un sistema de bordos o estanques artificiales donde
se almacena el agua de los rios, la cual se lleva a través de pequefios
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canales y, en casos como el del cultivo de arroz en Coquimatlén,
luego es reintegrada al cauce rio abajo.

Pesca

Los rios en si mismos han sido fuente de alimento para los co-
limotes. Ejemplo de ello son las tilapias que viven en los bor-
dos; los muy apreciados chacales, cuyo consumo es uno de los
mds arraigados en la poblacién colimota desde hace siglos; y
los chigtilines, pescados de roca que viven en corrientes de
agua dulce y que hoy estdn en peligro de desaparicién debido
a la contaminacién por el uso intensivo de plaguicidas y herbi-
cidas en la regién.

Agricultura intensiva

Puede resultar desconcertante mencionar que el uso de agroqui-
micos en la agricultura intensiva sea otro de los rasgos que com-
parten los valles de Colima. Sin embargo, como verin a lo largo
de este libro, es un tema ineludible en un volumen de gastronomia
y en tiempos de crisis ambiental, econémica y de salud.

La préctica de la agricultura intensiva comenzé en el es-
tado a mediados de la década de 1970. Si bien ha aumentado la
productividad, ésta no ha beneficiado directamente a los peque-
fios productores, pues ante la dura competencia ha resultado mas
rentable a corto plazo alquilar sus terrenos a grandes empresas.
Muchas de ellas hoy cuentan con certificaciones organicas que les
permiten enviar sus mejores productos al extranjero. Pero la rea-
lidad, como veremos mds adelante, es que se requiere un cambio
integral a largo plazo.

Migracion
La transformacion de las pricticas agricolas también esta relacio-
nada con otro de los rasgos compartidos de los valles: la migracién
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a los Estados Unidos, un elemento que no habia aparecido como
un fenémeno recurrente en nuestras investigaciones en las costas
o las montafas de Colima. Durante las entrevistas, encontramos
que muchos adultos mayores de 40 afos han pasado al menos 15
afios de su vida viviendo y trabajando en los campos de Estados
Unidos. Asi que Colima no sélo exporta sus mejores productos,
sino también a sus mejores trabajadores. Los paisanos suelen en-
viar parte de sus ganancias a sus familiares en Colima, quienes les
ayudan a supervisar la construccién de su casa, en donde habita-
ran al volver de Estados Unidos.

Como suele ocurrir, los paisanos en Estados Unidos han 1le-
vado consigo algunas de las recetas mds entrafiables de la cocina
colimota, y hoy comienzan a destacar entre la vasta oferta culinaria
mexicana del otro lado de la frontera. De manera paralela, merien-
das como las encaladillas o los sopes arreglados de Tecomadn, via-
jan empacados hasta polos de poblacién colimota en el pais vecino,
como Carolina del Norte o Los Angeles.

Ganaderia

Estos valles, cuyo ecosistema original solia ser una selva baja ca-
ducifolia, han sido transformados varias veces para alimentar a las
distintas poblaciones que los habitan, eso incluye al ganado.

La ganaderia, introducida por los espafoles tras la Con-
quista, es una de las principales actividades de los valles. Selvas de
cayaco, cacaotales e incluso palmares se han convertido en potre-
ros donde, por suerte, atin se practica el libre pastoreo. Sin embar-
go, la presiéon del mercado hace que cada vez sea mas dificil que
los pequefios ganaderos puedan competir con productores mds

Jornalero de Alzada,
migrante retornado * Ganado libre de pastoreo
en los valles costeros * Potrero del valle de Tecomdn.
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robustos, asi que sélo se dedican a la cria de becerros que termi-
nan su crianza en campos de Sonora. La ganaderia, que a través
de la charreria se ha convertido en un simbolo identitario, estd en
un momento complicado de su existencia.

Carne de monte

La caceria solia ser uno de los medios de subsistencia de la pobla-
cién regional. Con la industrializacién y la deforestacion, especies
como el venado o el jabali han dejado de formar parte de la cace-
ria para consumo local.

La prictica de la caceria de especies menores ha persisti-
do, aunque con sus asegunes. Los armadillos, por ejemplo, con los
que los campesinos preparaban platillos de fiesta, han ido desa-
pareciendo debido a los plaguicidas y a la urbanizacién, mientras
que las giiilotas, los tejones y las iguanas, que suelen convertirse en
plagas en los sembradios, son cazados no solo con fines alimen-
tarios, sino también curativos, sobre todo en pueblos y rancherias
donde los servicios de salud son deficientes o inexistentes.

Los rasgos anteriores adquieren en cada valle una expresion
culinaria muy particular, manifiesta en sus productos, sus platillos,
sus fiestas y tradiciones. Y si bien el panorama que mostramos aqui
estd lleno de claroscuros, hay una realidad innegable: los valles de
Colima son los depositarios de una valiosisima herencia gastroné-
mica que va mds alla de los mesoamericanos, los europeos y los fili-
pinos que han pasado por aqui. Las influencias libanesas, francesas,
alemanas e incluso africanas estdn presentes en estas cocinas donde
palpita la fertilidad de la tierra colimota.

El campesino Gerardo Ramos en un arrozal de Buenavista,
Cuauhtémoc * Los fértiles valles agricolas del municipio de Tecoman.
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El territorio transformado

omo cuencos, los valles de Colima van acopiando la riqueza

de todo el territorio; en ellos se plasma la diversidad de cli-
mas y productos de este pequefio estado, pero también son el es-
pacio en el que impactan las dinimicas econémicas y sociales que
van transformado la cultura alimentaria de manera mas acelera-
da. La primera gran transformacién documentada en este terri-
torio del occidente de México es el encuentro cultural con los
conquistadores.

El geégrafo e investigador Carl O. Sauer, en su libro Co-
lima de la Nueva Espafia en el siglo XVI, cuenta: “Los hombres
que recién habian arrasado con los estados aztecas, no perdieron
tiempo para dirigirse al oeste”, pues “Colima era importante para
la obtencién de riquezas, principalmente oro y plata, y como una
base de aprovisionamiento o para las expediciones hacia el nor-
te desconocido y el largo viaje hacia las Indias del este” (Sauer,
1990, p. 3).

Como lo cuenta Sauer, de manera muy temprana se dieron
los primeros intentos de los espafioles de entrar en el territorio lla-
mado “Coliman’, pero fueron rechazados. Poco tiempo después, es-
tablecerfan la Villa de Colima gracias al apoyo del pueblo tarasco.

Muchos fueron los intereses de la Corona en el territo-
rio colimense: primero la bisqueda del oro y la plata; después, el
puerto, la produccién de cacao con una gran introduccién y de-
manda en Europa; posteriormente la sal, que, por su capacidad
quimica para purificar los metales preciosos, volvié la mineria mas

Ruinas del casco de la exhacienda EI Chical, en Coguimal[a’n.

Tonantzin Medina Garcia

productiva. Este uso de la sal trajo una gran demanda durante el
siglo XVII para toda la Nueva Espana. En palabras llanas: venian
por la riqueza conocida y se quedaron por la riqueza particular de
estas tierras.

[...] y le envié & mandar que buscase un asien-
to que fuese bueno, y en €l se fundase una villa, y que
le pusiese nombre Coliman, como la dicha provin-
cia, y le envié nombramiento de alcaldes y regidores
para ella, y le mandé que hiciese la visitacién de los
pueblos y gentes de aquellas provincias, y me la traje-
se con toda la mds relacién y secretos de la tierra que
pudiese saber [...]. (Carta de Herndn Cortés al em-

perador Carlos V, 15 de octubre de 1524)

En estos valles, los espafioles encontraron una gran can-
tidad de riquezas maritimas, como perlas, corales y conchas, asi
como la posibilidad de la extraccién de sal a gran escala y enor-
mes plantios de cacao. Estos ultimos se volvieron las nuevas mi-
nas para algunos espanoles debido a la fascinacién que tuvieron
los habitantes del Viejo Mundo por el recién conocido chocolate
y sus efectos estimulantes.

Se sabe que a la llegada de los espafioles este territorio ya era
tributario de sal y algodén, lo que nos da una idea de su paisaje bio-

légico a principios del siglo XVI. Para 1554, el oidor Lorenzo Le-
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brén de Quifiones hace un recorrido por 200 pueblos de la regién,
de los cuales 161 pertenecian a la jurisdiccién de la Villa de Coli-
ma. De esta visita resulté un documento llamado Relacion Sumaria
de la visita, en el que se hace un recuento de los habitantes, de los
titulos de las encomiendas asi como de la produccién de los cam-
pos y sus pagos a la corona.

En su relacidn, el licenciado Lebrén testifica, entre otras
muchas cosas, la existencia de 25 huertas de cacao, de diferentes
dimensiones, pertenecientes a los ranchos y encomiendas espafio-
las; entre todas poseian aproximadamente 746 mil arboles de ca-
cao. También en este documento se plasma la existencia de 15,880
cabezas de ganado, entre vacas y yeguas, distribuidos en los 200
pueblos (Lebrén de Quifiones, 2006).

Este dato de mediados del siglo XVI ya refleja la gran
transformacién del territorio en apenas 32 afos de la funda-
cion de la llamada Villa de Colima. El establecimiento de ha-
ciendas, la proliferacién del ganado mayor y el trabajo en las
huertas fue creciendo junto con las necesidades y las relaciones
intercontinentales.

Lallegada de los esclavos

Es conocido el gran costo humano que el Virreinato tuvo en el te-
rritorio colimense. Con las encomiendas establecidas, su continuo
crecimiento y los nuevos productos en comercializacién, la mano
de obra tenia una enorme demanda que implicaba largas jornadas
de trabajo y condiciones de vida de alta vulnerabilidad.

La provincia de Colima y los valles y provincias a
ella anexas que estin debajo de la jurisdiccién de aque-
lla Villa solian ser tierra muy poblada de gente cuan-
do los espanoles conquistaron, y segin la relacién que
pude haber, era en tanta suma y cantidad que de cada
cien partes de gente ahora no hay la una. (Lebrén de

Quifiones, 2006, p. 25)
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Debido a ello, la poblacién originaria fue muy diezmada y
se hizo necesario traer esclavos de origen africano a este territorio.
Para finales del siglo XVI ya se habian introducido con gran fuer-
za las haciendas azucareras; los testamentos de la época ya men-
cionan trapiches, cafiaverales, esclavos y huertas de palma de coco
(Romero, 2001) entre los bienes de los difuntos.

Los esclavos negros fueron los principales empleados de los
trapiches en los que se producia la miel de cafia, por lo que se les re-
laciona culinariamente con muchos de los productos gastronémicos
que incluian este ingrediente. Gracias a los trabajos de la historiado-
ra Maria Irma Lépez sabemos que la poblacién afrodescendiente fue
muy numerosa en la Villa de Colima y que sin duda fue dejando su
huella cultural como legado. Aunque hay ingredientes provenientes
de Africa, como algunas variedades de platano y la cafia de azicar,
éstos no fueron traidos por ellos mismos sino por los conquistadores
y a través de otros continentes, por lo que no se les relaciona con la
poblacién esclava colimense. Sin embargo, ellos tomaron los ingre-
dientes que habitaban este territorio y les impregnaron su huella, ex-
presando su historia y cultura en ellos.

De la diversidad a la estandarizacion

A inicios del siglo XVI, el territorio que ahora ocupa Colima era
habitado por una serie de pueblos distintos, que si bien compartian
ciertas tradiciones agricolas, pesqueras y alimentarias, también po-
sefan particularidades propias de cada terreno en un paisaje tan di-
verso como Colima, con sus lagunas, rios, bordos, cafadas, valles,
mar y montafias. Cuenta Lebrén de Quinones que a su paso ob-
servé que en 10 leguas de comarca se hablaban mas de 33 lenguas
ininteligibles entre si, lo que implica cosmovisiones y formas de re-
lacionarse con el entorno de maneras diferentes (Lebrén de Qui-
flones, 2006).

Toda esta diversidad de lenguas, creencias y técnicas se fue
unificando con la llegada de los espafioles. La estandarizacién de
productos y formas de cultivo crearon un nuevo sistema econé-

Laguna de Amela, Tecomén.
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mico a partir de la produccién a gran escala. El territorio se hizo
uno: la Villa de Colima, lo que propicié una mayor relacién entre
las comunidades y que todos los productos se conocieran e inter-
cambiaran en los nuevos centros urbanos.

El fraile franciscano Antonio de Ciudad Real describié los
productos de los que se vivia en Colima en el dltimo cuarto del si-
glo XVI, especificamente el pldtano, el cacahuate, los chicozapo-
tes y la gran produccién de coco:

Un cuarto de legua de aquel pueblo estd fundada
una villa de espafioles que también se llama Colima, en
la cual moraban setenta vecinos, los cuales viven de mu-
chos cacauatales que tienen y benefician', y de muchas
estancias de ganado mayor. Es aquella tierra muy caluro-
sa, como toda la demds que nace en la costa del Mar del
Sur como ella, y cria muchos mosquitos que persiguen a
los que la habitan, y aun a los huéspedes, aunque vayan
muy de paso; dase en aquélla mucho algodén, plitanos y
chicozapotes; danse muchos cocos, que son un drbol muy
hermoso y vistoso que se hace tan alto como la palma, a
la cual se parece mucho. En comenzando a llevar fruta
el coco, que es a los siete u ocho o nueve afios, echa cada
mes un racimo, y en cada racimo veinte y treinta y mds
cocos, aunque no todos se gozan porque se caen cuan-
do pequefios, y vienen a quedar diez o doce poco mds o
menos; hdcense éstos muy grandes y tienen una corteza
de dos dedos de grueso, por de fuera verde y lisa, y por
dentro lleno de hilachas; debajo de esta corteza tienen
una cédscara delicada, pero muy dura y vedriosa, la cual
es blanca cuando el coco no estd bien maduro, pero si lo
estd, se pone negra, y della se hacen los cocos que llevan
a Espafia, que sirven de vasos para beber. Dentro desta

'En esta época, la palabra beneficio se refiere a trabajo. Decir “benefician” es lo
mismo que decir “trabajan”.
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cdscara, y pegada a ella, tienen casi un dedo de grueso de
carne muy blanca y gustosa, de sabor de avellanas o al-
mendras dulces; lo restante estd lleno de agua muy deli-
cada y suave, blanda y muy buena de beber, la cual se va
consumiendo como se va madurando el coco. (de Ciudad

Real, 1993, p. 143)

El siglo xvi1: la consolidaciéon

Unos afios mds adelante, las fuentes registran la continuacion del
desarrollo econémico de la Villa de Colima. Segtn el historiador
Ramoén Lépez Lara (1973, p. 32), “el siglo XVII fue para la Nue-
va Espafia el de su consolidacién, prosperidad y bienestar social.
Y grande parte tuvo en esta consolidacién el factor econémico”.
Esta referencia se encuentra en la nota preliminar de una edicién
de 1973 que recoge un informe del siglo XVII sobre pueblos y be-
neficios del obispado de Michoacin.

Este documento es de gran relevancia, pues en él se repor-
tan cientos de pueblos que pertenecian al obispado, las fuentes
de ingreso que éstos tenian, asi como la cantidad de diezmo que
ofrecian en relacién a sus bienes. También presenta un panorama
general de la regién desde el aspecto econémico:

El cultivo de la cana de azicar y el beneficio de la
misma en los trapiches de Colima, Michoacin y Guerre-
ro; la cosecha de cacao, cocos y otros productos propios de
las zonas costeras daban a la vasta regién del obispado un
rendimiento econémico bastante considerable para que la
economia estuviera en alto nivel de prosperidad. (Lépez

Lara, 1973, p. 32)

Para el caso de Colima, el documento habla del herraje de
4,680 becerros al afio (ademds del ganado adulto, ya herrado); la
fabricacién de al menos 1,500 botijas peruleras de vino de cocos
al afio, lo que equivaldria a unos 10,500 litros anuales, sin contar

los que se consumian en los mismos ranchos. También registra la
cosecha de 128 cargas de cacao, que serian cerca de 22,400 kilos;
y s6lo se tiene registro de un rancho cerca de Ixtlahuacdn que pro-
ducia poco mas de 4,000 kilos de maiz al afio.

El documento registra dos zonas de extraccién de sal, de las
que no se especifica su ubicacién exacta. De la primera, sélo dice
que estd a ocho leguas de la Villa de Colima, con una produccién
de 3,000 fanegas de sal al afio. De la segunda, dice que estdn junto
al mar y que producen entre 4,000 y 5,000 fanegas anuales; en pro-
medio, segtin el documento, serian unos 37,500 kilos de sal al afio.

En todo este desarrollo econémico ocurrido durante los
siglos XVII y XVIII en el occidente de México, fueron deter-
minantes los viajes intercontinentales transpacificos, aquello
que hoy se ha denominado la “primera globalizacién”, es decir,
el arribo del Galeén de Manila a los puertos de Navidad, Sa-
lagua y Acapulco. Con esta embarcacién (que en realidad era
una flota mercante con varias naos en trinsito) arribarian a
Colima nuevas especies vegetales, mercancias y, lo mds impor-
tante, personas de culturas asidticas que al correr de la historia
serian reconocidas como una de las raices mds importantes de
la cultura colimense.

La historiadora Paulina Machuca, una de las investigadoras
mids prolificas en este tema, ha podido evidenciar la gran heren-
cia cultural que nos dejaron los llamados “indios chinos”. La tuba,
el juego llamado charangay, el vino de cocos y las cocadas son al-
gunos ejemplos del patrimonio heredado por estos marineros del
sureste asidtico que se asentaron en las costas de Colima, que se
mezclaron con la poblacién y que legaron su conocimiento.

El agua que nutre los valles
En el siglo XVIII, especificamente en 1778, el capelldn Juan Jo-

seph Morales, en cumplimiento del mandato del virrey Antonio
Maria de Bucareli y Ursta, envia un documento llamado Ixtlabua-
cdn y sus pueblos, en el que da cuenta de la geografia, plantas, anima-

Chacuaco del antiguo ingenio azucarero del siglo XIX.
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les y comunidades pertenecientes a su curato. Cabe sefialar que en
ese tiempo Ixtlahuacdn era cabecera del curato que territorialmente
llegaba hasta el pueblo de Caxitlin, hoy Armeria, hasta el cerro del
Alcomun, hoy perteneciente al municipio de Coquimatldn, y por el
sur hasta el mar, en tierras que hoy le pertenecen al municipio de
Tecomin y al estado de Michoacin.

En este documento se habla de tres rios importantes que cru-
zan el territorio. Joseph Morales sefiala que sobre ellos hay lagar-
tos de mediano tamafio que llegan a poner en riesgo la poblacién,
pero también habla de la gran cantidad de productos extraidos de
sus aguas. Del rio Cautlani describe:

[...] Para provecho de los que habitan en sus
contornos (el rio) tiene pescados que llaman guabi-
nas, aunque no muchos, algo aguanosos al comer-
los, otros mds cortos llamados chigiiilines los que son
mui sabrosos, y género de camarén muy grande lla-
mado chacale de mediano sabor, tiene otros pescadi-
llos mui espinosos que llaman chipas mui molestos al
comerlos, todos estos peses en poca cantidad y solo
cuando se enturbian las aguas y se da alguna abun-

dancia de ellos. (Morales, 1978, p. 11)

Al hablar del rio Coahuayana (Tlaquahuallana), primero
describe su gran caudal y luego continta: “[...] ademads de los re-
teridos lagartos tiene robalo, roncador, pargo, ture que en Espafia
llaman Atun guabina, cabezuda, lisa, trucha, sardinas, viejas, pera-
gallo que en Espafia llaman Bonito, barpillas y chacales [...] solo
en principio de aguas abunda” (Morales, 1978, p. 12).

Muchas de las variedades de peses aqui nombradas se han ex-
tinguido de estos caudales por la sobreexplotacién, pero también por
los agroquimicos que llegan hasta el agua de los rios debido al deslave
y las filtraciones. Sin embargo, otras tantas todavia se pescan y consu-
men, algunas de ellas, como en el caso de los chacales, con las técni-
cas ancestrales heredadas de los primeros pobladores de estas tierras.
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Joseph Morales también habla de las lagunas pertenecien-
tes a su curato. De la laguna de Alcuzahue (Alcusagiii) dice que
en ella se pesca “chioco”, al que describe como “un pescadillo cor-
to mui espinoso de mal gusto, de que comen solamente los in-
dios por su necesidad” (Morales, 1978, p. 13). Tanto el consumo
de este pescado, documentado actualmente como chococo, como
el del chigiilin siguen vigentes en los pueblos de Ixtlahuacdn y
Coquimatldn, respectivamente, y son un referente de su cultura
alimentaria. El chococo principalmente se elabora en tamales de
salsa verde molcajeteada, lo que nos recuerda su origen absolu-
tamente mesoamericano, practicamente sin modificaciones. Del
chigiiilin se hacen diversos platillos, como mole, tamales y chi-
gtilines en salsas rasticas de jitomate.

Sobre los ingredientes de mar, Joseph Morales describe eri-
z0s, ostiones, caracoles (que también sirven para tefiir de morado),
huevos de tortuga que son consumidos por todas las clases de per-
sonas? y distintas variedades de cangrejos de los que, “en el primer
aguacero los hay en gran abundancia y de muy buen gusto [y sa-
bor]” (Morales, 1978, p. 14), a decir del capellin.

Con estas descripciones, no es de extranarse que haya una
gran variedad de platillos elaborados con jaiba y moyo. De este dl-
timo destacan las albéndigas, propias de Cerro de Ortega, cuyos
pobladores mds antiguos recuerdan de su nifiez la abundancia de
estos cangrejos de gran tamafo con los que se cocinaban dichas
albéndigas. Hoy, por lo escaso de los animales y su reducido ta-
marfio, se tiene que completar la albéndiga con pescado.

Huertas milenarias

La lista de drboles es muy amplia en el documento de Joseph Mo-
rales, pero me gustaria resaltar aquéllos que atn siguen vinculados
con los usos culturales.

?No hay que olvidar que en este tiempo la sociedad se regia por un sistema
estamental, es decir, basado en castas.

Pescador del rio El Naranjo, en Las Conchas, valle de Tecoman.
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En sus descripciones, el capellin menciona zapote prieto,
zapote blanco, anona, tamarindo, guamuchil, huizilacate, guayabi-
1o, aguacate, mamey, naranjo y palma de cocos, especies ain pre-
sentes en la regién, muchas de las cuales incluso se convirtieron
en cultivos a gran escala. También aparecen otros como la cirue-
la, los nances, la parota, el cuahuayote o bonete, drboles cuyos fru-
tos son parte medular de la cultura alimentaria de temporal que,
de manera general, sigue siendo de recoleccién. Con ellos se pre-
paran platillos, como bonetes con huevo, tortitas de parota o sal-
sa de ciruela, entre otros, que dan identidad a las comunidades.

EI mojo es de una gran relevancia cultural en los pueblos ru-
rales de Colima. Joseph Morales lo describe como “un palo maciso y
nada durable, sus frutos son unas bolitas a manera de tejocotes, con
el color de ceniza, esta fruta se come cocida entre los indios y sabe a
pan de maiz cocido, es un poco amarga” (Morales, 1978, p. 23). Du-
rante muchos afios, los pueblos indigenas conservaron las técnicas de
sus usos, y gracias a eso en los dltimos tiempos se ha extendido su
popularidad en la elaboracién de café, tortitas en salsa, pan y galletas,
pues se ha reconocido cientificamente su gran valor alimenticio. En
la antigiiedad, los arrieros o quienes emprendian grandes caminatas
entre los cerros elaboraban una masa de mojo y maiz que se comia
en pequefios bocados durante el viaje. Esa masilla daba la suficiente
energia para la travesia y tenia la ventaja de que no ocupaba mucho
espacio ni era pesada.

En la coleccién de plantas descritas en el documento hay
algunas ya desaparecidas y otras con gran vigencia como los ji-
tomates, chaltomates y ojos de venado, descritos por el cape-
llin como una “especie de verdura de calidad fria que usan en
los guisados y salzas”, ademas de calabazas, jicama, platano, ca-
motes de palo y camotes de monte, “pitahallas” (pitayas, rojas
cubiertas de espinas) y “pitaxallas” (pitahayas, de color rosa y
verde, sin espinas [Morales, 1978, p. 31]).

En este documento de 1778 se registra también el uso del
mezcal o agave para la extraccién de vino y fibra, el consumo de
al menos cuatro variedades de quelites (quelite, tesonquilil, chipi-
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lquilil y tonal quilil) diferenciados de la verdolaga; el chile mirasol
de cultivo y el chilpote como fruto silvestre de temporal; la sibila,
la salvia, el estafiate y el ajengibre.

Resulta muy relevante que entre las plantas de cultivo se men-
cionen el algodén, que se sembraba en septiembre y se cosechaba en
marzo o abril, el maiz, el frijol, la mostaza, la calabaza y la sandia.

Este recorrido nos muestra que desde el siglo XVI en los valles
de Colima comenzé una gran trasformacién que fue respondiendo a
la consolidacién del territorio y al desarrollo poblacional de cada una
de sus comunidades. Por fortuna, la resistencia cultural ha permitido
la conservacién de ingredientes y técnicas que con el tiempo se han
asentado como parte de la identidad cultural de cada comunidad.

Los chigiilineros de Coquimatldn, la extraccién de sal en
Cuyutldn, la sopa de pan de los pueblos mds cercanos a la Villa
de Colima, los tamales de chococo de Ixtlahuacin, las fiestas cha-
rrotaurinas de Villa de Alvarez, entre otros ejemplos de la cultu-
ra gastronémica viva, son un legado y un testimonio del impacto
que han dejado los distintos pueblos que han transformado la ri-
queza natural de estos valles.

Diversidad de especies comestibles
de gran arraigo en la regién del valle de Colima.



[La ambivalencia ambiental

uestra investigacién por los valles de Colima nos revelé una

dualidad inherente a la regién: por un lado, el importante de-
sarrollo econémico que proveen los valles; por el otro, la lucha por
la subsistencia de ingredientes, recetas, recursos naturales y comu-
nidades ante el incesante crecimiento agricola, urbano y minero.

Las tierras de los valles de Colima, como mencionan Al-
mendros y Gonzélez (2009), deben su fertilidad a las conti-
nuas emisiones de cenizas del Volcdn de Fuego. A éstas se afiade
otra caracteristica importante en la regién: la presencia de rios
y arroyos que cruzan de norte a sur este territorio, provocando
la concentracién de sedimentos aluviales que son propicios para
el cultivo. Dichos autores también destacan que la variacién de
400 a 1700 msnm en la zona provoca diferentes climas y vegeta-
ciones en su superficie: desde los bosques de encinos en la parte
norte hasta las selvas bajas caducifolias y los matorrales subtro-
picales en las mesetas y caiiadas. Esto permite la disponibilidad

Juan Carlos Tejeda Gonzilez*

de una buena cantidad de recursos y productos provenientes de
una gran diversidad de ecosistemas.

Actualmente los valles de Colima mantienen su diver-
sidad de ecosistemas, aunque los recursos y productos que en
ellos se generan se han visto limitados por el desarrollo inten-
sivo de actividades agricolas y econémicas de los tiempos mo-
dernos. El crecimiento urbano y la expansién de dreas agricolas,
a la par del desarrollo de actividades mineras, han dado paso a
una presién incesante a los recursos naturales aprovechables en
los valles de Colima, principalmente a la relacionada con la dis-
ponibilidad de los recursos hidricos.

Situacién actual y sus efectos

De acuerdo con el estudio La biodiversidad en Colima (CONA-
BIO, 2016), el 90% de la poblacién colimota se asienta sobre 1la-

*Ingeniero Civil por la Universidad de Colima, maestro y doctor en Ciencias Ambientales por la Universidad Auténoma de San Luis Potosi. Profesor-investigador
de tiempo completo, titular A en la Facultad de Ingenieria Civil de la Universidad de Colima. Pertenece al Sistema Nacional de Investigadores y es coordinador del
Comité Técnico de Medio Ambiente y Sustentabilidad del Colegio de Ingenieros Civiles de México (CICM), co-coordinador de la Seccién de Agricultura, Forestal
y Pesca de la Asociacion Internacional para la Evaluacién de Impactos (IAIA), y miembro de la Asociacion Internacional de Recursos Hidricos IWRA). Se especia-
liza en instrumentos de evaluacién ambiental, particularmente en los estudios de impacto ambiental y evaluacién ambiental estratégica.

Vivero de limén en el valle de Tecomdn.

63



VALLES DE COLIMA

nuras y valles que cubren un 38% del territorio del estado. En
nuestro recorrido por estas regiones, nos encontramos con que
la alta productividad agricola, en la mayor parte de su superficie,
convive con el desarrollo urbano, sobre todo en Colima, Tecomin,
Armeria e Ixtlahuacdn, y con otras actividades econémicas como
la mineria, especialmente en Alzada.

Si tenemos en cuenta que la principal actividad de los valles
es la agricola, no es raro que los principales efectos en el ambien-
te estén relacionados con ella. Los estudios de Rodriguez-Agui-
lar, Ceballos-Magaia, Virgen-Campos y Muiiiz-Valencia (2021)
—realizados en muestras de agua de los rios y arroyos que cruzan
los valles (Marabasco, Armeria y Coahuayana)— reportan pre-
sencia de plaguicidas a base de compuestos organoclorados tales
como triclosdn, un derivado del fenol, sustancia empleada como
agente antibacteriano y con caracteristicas insolubles en agua, lo
que provoca la inhibicién de la fotosintesis de las algas de rios;
epéxido de heptacloro, un compuesto formado a partir de la de-
gradacién del heptacloro, mismo que se utiliza como plaguicida
y que provoca dafios en el higado y en el sistema nervioso al in-
gerirse, y que ha sido catalogado por la Agencia de Proteccién
Ambiental de Estados Unidos como posible carcinégeno en se-
res humanos (ASTDR 2022a); clorofenil metanona, que segin
datos de RISCTOX, puede provocar defectos genéticos y es muy
téxico para organismos acudticos, con efectos nocivos duraderos;
y clorofenil pirrolidina, un compuesto organoclorado del que no
se conocen con certeza sus efectos en el ambiente y en la salud
humana, lo cual no es un buen indicio.

En un estudio mds amplio, Rodriguez-Aguilar, Marti-
nez-Rivera, Mufiz-Valencia, Mercado-Silva, fﬁiguez—Dz’wa—
los y Peregrina-Lucano (2022) demostraron que en la cuenca
del rio Ayuquila-Armeria, que cruza exactamente por la zona
central del Valle de Colima, hay una presencia significativa de
malatién, un plaguicida que interfiere con el funcionamiento

normal del sistema nervioso (ASTDR 2022b), y de glifosato,
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un herbicida muy utilizado que se relaciona con efectos respi-
ratorios (ASTDR 2022c).

Una posible explicacién a lo anterior es la alta tasa de ex-
portacién de productos agricolas cultivados en los valles de Co-
lima. Para cumplir con la fuerte demanda de frutos como limén,
pitahaya, papaya, pepino, plitano, entre otros, los productores lo-
cales, ante la falta de alternativas accesibles y sustentables, deben
recurrir a la agricultura intensiva, también llamada convencional,
cuyos monocultivos requieren el uso de plaguicidas y herbicidas.
Cuando éstos exceden su 4mbito de accién, como revelan los es-
tudios antes mencionados, ponen en riesgo no sélo la misma acti-
vidad agricola, sino también la vida de muchas especies.

Ademis de la presiéon por el desarrollo agricola, pudimos
constatar que el crecimiento urbano también compite por espacio
en los valles de Colima, teniendo un incremento significativo
en la zona conurbada Colima-Villa de Alvarez, como polo de
desarrollo en la zona alta del valle para comunidades satélite en
los alrededores, y una futura conurbacién de nivel metropolitano
que involucra las cabeceras municipales de Comala, Cuauhtémoc
y Coquimatldn; mientras que para la zona sur, la conurbacién
involucra directamente a las cabeceras de Armeria, Tecomén e
Ixtlahuacin, siendo los valles de Manzanillo los mds aislados en
el estado, a causa de su configuracién geogréfica.

En nuestro recorrido observamos que la presién urbana
hace que el consumo de recursos naturales en los valles se incre-
mente exponencialmente, provocando la pérdida o disminucién
significativa de ingredientes o alimentos que tradicionalmente se

Planta secadora de arroz
en Buenavista, Cuauhtémoc.
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encontraban en la regién, como el caso de los chigtiilines (pez en-
démico en Colima) en los rios de Coquimatldn.

Otro caso interesante es el producido por las altas tasas de
inmigracién de Centroamérica o de estados como Chiapas y Oa-
xaca para atender las épocas de cosechas en los valles. Estas pobla-
ciones ejercen presiones importantes a servicios municipales tales
como vivienda, dotacién de agua, drenaje, salud y educacién, prin-
cipalmente en municipios como Tecomdn, Ixtlahuacin, Armeria,
Coquimatlin o Cuauhtémoc.

Por ultimo, observamos que las actividades mineras tam-
bién dejan su huella en zonas como Alzada, en la planta peleti-
zadora en Cuauhtémoc, y en Pueblo Judrez, Coquimatlan, con la
extraccion de hierro. Estas actividades generan polvos que tienen
efectos visibles en el ambiente, principalmente en la atmdstera,
los suelos y en la salud de las personas. Su mayor impacto es en la
productividad agricola, ya que los polvos dispersos en los campos
inhiben la fotosintesis.

Retos y posibles alternativas de mejora

Los valles de Colima son parte fundamental del desarrollo en el
estado. Asi como lo vimos en los tomos dedicados a las cocinas
de las costas y las montanas, la gran riqueza culinaria de la regién
estd sustentada en los recursos naturales de los valles, bastiéon de
la cocina colimota. Sin embargo, para que las principales activida-
des de la regién —agricultura, desarrollo urbano y mineria— ten-
gan un futuro sostenible, los retos son enormes.

Es necesario replantear la manera de realizar nuestras acti-
vidades econdémicas, no para eliminarlas, sino para lograr su evo-
lucién. No podemos seguir pensando en realizar dichas actividades
de la misma forma en como se han desarrollado histéricamente, si
es que aspiramos a tener resultados diferentes. En nuestros viajes de
investigacién encontramos ejemplos importantes que atisban este
cambio: la granja Vikinga Tropical rumbo a Tecuanillo, las inver-
siones sustentables de SiCar Farms en Tecomadn, o la proteccién y
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recuperacién de los chigiiilines en Coquimatldn son sélo una mues-
tra de ello.

Los retos mayores vienen con las actividades menos flexi-
bles: todavia no se ha encontrado una mineria sustentable y las po-
liticas actuales de desarrollo urbano en Colima no han mitigado
la expansién urbana. Hace falta més investigacién e innovacién en
el estado de Colima, pero con una orientacién a la resolucién de
nuestras principales problematicas. Es necesario invertir en estu-
dios mas profundos de nuestras fortalezas y debilidades, tanto para
sistematizar las buenas précticas como para identificar oportunida-
des de mejora.

En todas las regiones visitadas hasta ahora por el proyec-
to gastronémico de Colima Sabe (las costas, las montafias y los
valles), la gente que habita en ellas tiene un cimulo de conoci-
miento que no ha sido documentado, el cual puede servir para
la mitigacién de nuestros problemas ambientales actuales. Ellos
y ellas son los guardianes de los ingredientes y de nuestros mds
preciados recursos naturales. Un gran reto y posible alternativa
de mejora es aprender a escucharlos.

Colmenas aledanas a los campos de limén

de SiCar Farms, en el valle de Armeria * La investigadora Elvira Silva

en las colmenas de SiCar Farms, valle de Armeria * Campos de pitahaya
de SiCar Farms en el valle de Tecomdn.



a influencia de la empresa Colimén ha sido determinante en

la agricultura de los valles de Colima, pues ha cambiado no
una, sino dos veces la forma de producir fruta. La primera trans-
formacién se remonta a la década de 1960, cuando el joven em-
prendedor Jorge Aguilar, oriundo de Tecomdn, implement6 altos
estindares de calidad para convertirse en el mejor productor y dis-
tribuidor de México, asi como en un importante exportador. La
segunda fue hace una década, cuando don Jorge decidié convertir
el 80% de su produccién de banano a cultivo organico certificado.
En ambas ocasiones, los productores vecinos, a su ritmo, pero con
certeza, han seguido el ejemplo de Colimén.

Influir en el sistema agricola de toda una regién, especifica-
mente el valle de Tecomdn, no es poca cosa. Hay que tener recur-
sos para nutrir la investigacién y la innovacién, pero sobre todo la
tenacidad y la apertura de cambiar una cultura de trabajo.

Cambiar de paradigma

Don Jorge Aguilar, a sus escasos 19 afios, partié al norte de México
a probar suerte como distribuidor de fruta. Vio que en Hermosi-
llo, Sonora, habia las condiciones para lograrlo y se establecié alla.
Carismitico y trabajador, encontré la manera de iniciar su propio
negocio, pero eso implicé crear sinergia con distintos productores
para lograr un producto que cumpliera con los estindares que en-
tonces exigia la industria.

Produccion de platano orgdanico de la empresa Coliman.

Visién y voluntad

Afios después, ya con la experiencia vivida en el norte, don
Jorge volvié a Tecomdn y sembré en los productores la conciencia
de que la venta de sus cosechas dependia de la calidad. Con es-
tuerzo y tenacidad, consiguié que los productores colimenses y de
otras regiones lograran un producto estandarizado y apto para la
comercializacién local y la exportacién.

La produccién de banano en Colima crecié tanto que pudo
competir con estados como Tabasco. Sin embargo, hace unos
quince afios comenz6 a cambiar la situacién del mercado y, por
ende, la del campo. En la industria mexicana no sélo habia malas
pricticas, sino también una competencia desleal. Pero don Jor-
ge vio la luz al final del tdnel cuando surgié una oportunidad co-
mercial, s6lo que ésta requeria implementar la siembra orgédnica
de banano, algo que hace diez anos no estaba en el horizonte de
los productores mexicanos.

Visionario, don Jorge Aguilar no dudé en aceptar el reto.
Con su equipo de investigacién e innovacién, y la labor de los
agricultores logré, en un lapso de entre dos y cuatro afios, trans-
formar casi toda su produccién al cultivo orgdnico certificado.
Esto le abri6 el camino a un mercado con pardmetros muy distin-
tos a los que modelaron el campo donde él se habia forjado como
empresario hace treinta anos. El mundo estaba cambiando, y don
Jorge cambiaria con él.

Hoy, productores de Europa, Canada, Jap6n, China y, por

supuesto, Estados Unidos, acuden con regularidad a sus campos

69



VALLES DE COLIMA

para cerciorarse de que las cosas son como se cuentan en el papel.
Y a diferencia de los grandes acaparadores mayoristas que operan
masivamente en MMéxico, los importadores extranjeros han esta-
do dispuestos a pagar el precio de un producto orginico porque
sus consumidores tienen mayor conciencia sobre los efectos toxi-
cos de los agroquimicos.

Comercio justo

Don Jorge Aguilar no se conformé con obtener la certificacién or-
génica, sino que también logré conseguir la de Fair Trade (comer-
cio justo), una organizacion internacional que busca mejorar las
condiciones de vida de los trabajadores del campo. Lejos de ser un
programa social como los que conocemos en Latinoamérica —que
en lugar de enfocarse en generar desarrollo subsidian la pobreza a
cambio de votos—, Fair Trade involucra a todos los participantes
de la cadena productiva para generar un excedente que beneficia di-
rectamente a los agricultores, sin intermediarios politicos.
Muestra de lo anterior es el acuerdo que Colimén tiene con
la tienda de supermercados organicos Whole Foods. Un ejem-
plo para fines ilustrativos: comprar el banano orginico cuesta 10
ddélares, pero cuando tiene la certificacién de Fair Trade, se paga
en 12 délares. Esos dos délares extras van, integros, a la caja de
ahorro de los agricultores que maneja la organizacién Fair Trade,
quien administra e implementa las mejoras en las comunidades
de acuerdo con estudios serios sobre las necesidades colectivas de

desarrollo y calidad de vida.

¢Quién tiene el poder del cambio?

La historia de Colimén es el mejor ejemplo de cémo los criterios
de comercializacién y distribucién modifican las practicas agrico-
las en beneficio de la salud. Pero no pensemos que los tnicos que
tienen esa posibilidad son los clientes mayoristas. Cuando empre-
sas productoras y distribuidoras como Coliman logran acuerdos
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comerciales mds sustentables y equitativos, pueden ofrecer me-
jores pagos, prestaciones de ley y beneficios sociales, los cuales
se traducen en una mayor productividad y estabilidad. Por mas
extraflo que suene, estas condiciones de trabajo no existen en el
campo mexicano, salvo contadas excepciones.

La posibilidad de ofrecer mejores condiciones de trabajo
hace a una empresa mds atractiva a los ojos de los trabajadores. Por
lo tanto, si los clientes mayoristas no ofrecen mejores acuerdos co-
merciales, las empresas productoras y distribuidoras se negardn a
venderles, porque si no hay trabajadores, no hay productos que ven-
der. En este panorama, que es relativamente nuevo en la regién co-
limota, los productores y sus trabajadores estin recuperando poco a
poco un poder que habian perdido desde la entrada del Tratado de
Libre Comercio con América del Norte.

Los cultivos ecoldgicos, organicos o sustentables son una
tendencia en todo el mundo. Ademds de una innegable ventaja
comercial, tienen un enorme impacto en la vida de trabajadores y
consumidores, asi como en la conservacién de los suelos y la sa-
lud de los ecosistemas. Buena parte de los herbicidas que se han
utilizado por décadas en el cultivo convencional de frutas y hor-
talizas han contribuido a la extincién de especies, la contamina-
cién de cuerpos de agua y la generacién de enfermedades como
cancer en los trabajadores e incluso en los consumidores. El cam-
bio no es sencillo, pero sus efectos a largo plazo, como lo ha de-
mostrado Colimdn, son positivos para la Tierra.

Huertas de plitano y trabajador
de la empresa Colimédn en el valle de Tecoman.



Vikinga Tropical: movimiento y regeneracion

Uno de los proyectos mds interesantes que estin cambiando la
perspectiva de la crianza de animales en los valles de Colima
es Vikinga Tropical. Liderado por la veterinaria Warenka Smutny,
con el apoyo de su esposo, un ingeniero ambiental, este empren-
dimiento responde a tres preguntas cruciales en este momento de
crisis ambiental: qué podemos hacer para vivir que sea éticamen-
te responsable, que ayude al medioambiente y que nos dé una vida
con sentido.

Wiarenka nacié en la Ciudad de México y vino a vivir a Co-
lima a los 15 afos. Su abuelo paterno era un granjero de Republica
Checa que migré a México huyendo de la Segunda Guerra Mun-
dial; sin apoyo ni dinero pero buscando la subsistencia, terminé
produciendo manzanas y champifiones. Warenka no lo conocid,
pero siempre se sintié muy cercana a esa vocacién. Su abuelo ma-
terno era médico y a ella le llamaba la atencién ser neurocirujana
pero, como buena amante de la naturaleza y de los deportes al aire
libre, se resistia a pasar su vida encerrada en un quiréfano.

Estudiar veterinaria le permitié conjuntar su pasién por
mejorar la salud y estar en contacto con la naturaleza. Sin embar-
go, cuando comenzé a ir a las granjas y vio las terribles condicio-
nes en las que vivian los animales, el impacto fue tan grande que
dej6 de comer carne por un tiempo, pero el deporte le pedia com-
plementar su dieta con proteina animal. Entonces, con el apoyo

Warenka Smutny en los campos de Vikinga Tropical.

de su esposo, idearon una manera de producir carne en condicio-
nes de respeto y sustentabilidad.

Comenzaron criando gallinas para vender pollo y huevo,
pero el esquema no resultaba rentable y no daba para contratar
trabajadores. Entonces aplicaron la economia a escala, sumaron
especies como el cerdo y la res, los pedidos se hicieron mas inte-
resantes, pudieron contratar a mas personas e invertir en infraes-
tructura y afortunadamente el negocio ha comenzado a funcionar.

Moverse con la naturaleza

Warenka tiene una filosofia simple y poderosa que aplica en todos
los 4mbitos de su vida: “Imita a la naturaleza; siempre que tengas
duda, ella tiene la forma perfecta, ella nos guia”. Criar a los ani-
males de su granja en libre pastoreo rotacional es una imitacién
de la naturaleza.

“Las mallas que tenemos —explica Warenka— son el equi-
valente a los depredadores, éstos limitan el drea de accién de las
presas. Al estar concentradas, su excremento fertiliza esa porcién
de terreno. Pero los depredadores no se quedan en el mismo lugar,
se desplazan por factores como una plaga, el clima o algin peli-
gro. Este movimiento hace que las presas también se trasladen y
que su excremento fertilice otros suelos. En la naturaleza, ademds,
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las especies se mueven juntas, porque la vida de varios animales
estd asociada”. Uno de los emblemas del rancho de Vikinga Tro-
pical es el corral mévil de las gallinas, cuya presencia ayuda tam-
bién a controlar ciclos de parésitos de las vacas.

El negocio de Vikinga Tropical no estd en la carne. No bus-
can producir animales, sino enriquecer el suelo, crear un ecosiste-
ma donde los animales quieran vivir y que vivan bien.

“La venta de carne monetiza el negocio, pero todo nuestro
esfuerzo estd en regenerar el suelo para que éste tenga suficientes
nutrientes como para alimentar animales tan sanos que no nece-
siten antibiéticos ni hormonas de crecimiento, que se desarrollen
adecuadamente y a su tiempo. Vamos al ritmo de la naturaleza,
porque las cosas buenas se tardan mas”, afirma Warenka.

El barco de la regeneraciéon

En el valle de Tecomin, el 80% de los cultivos son de agricultu-
ra convencional, es decir, con uso intensivo de agroquimicos. De
hecho, en algunas zonas se ven a las avionetas rociando herbici-
das sobre campos enormes de monocultivos. En este contexto, el
proyecto de Warenka es casi una anomalia a ojos de sus vecinos.
Ella, en cambio, considera que es una ldstima que los demds no
se den cuenta del dafio que provoca el uso de plaguicidas y her-
bicidas, pero sabe que cada quien despierta a su tiempo y, sobre
todo, es mejor guiar con el ejemplo que con criticas. Su proyec-
to estd funcionando y seguira trabajando asi: “Si alguien quiere
subirse al barco de la regeneracién y crear un lugar mejor, cons-
ciente y en sincronia con la naturaleza, bienvenido”.

Wiarenka Smutny tiene los pies bien plantados en la Tierra,
pero también las manos y la inteligencia. Su perspectiva a futuro
del campo de Colima no es positiva ni idealista. “Al ritmo que va
la agricultura intensiva, a Colima le quedan unos 50 afios, y eso
porque esta tierra es muy generosa y noble. Los suelos van a en-
durecerse, pero la gente no cambia hasta que tiene ‘la bota en el
cuello”, advierte.
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La regeneracion estd lejos de ser una via generalizada de
produccién, pero Smutny sabe que estin surgiendo otros proyec-
tos en Colima que también producen hortalizas orginicas en sin-
cronia con la naturaleza y no en monocultivo. “Con excelentes in-
gredientes sumados a la creatividad se pueden hacer grandes co-
sas”, concluye Warenka.

El corral mévil de Vikinga Tropical contribuye
al mejoramiento de los suelos * Equipo de trabajo en la
empacadora de Vikinga Tropical * Ganaderia regenerativa

de Vikinga Tropical.



El compromiso de crecer en comunidad

n julio de 2022, productores agricolas de las zonas de Teco-

mén y Armeria reportaron la muerte de més de tres millones
de abejas por causas desconocidas. Las investigaciones realizadas
por organismos independientes condujeron a un mismo causal: la
aplicacién irresponsable por via aérea de un agroquimico llamado
Fipronil. Los efectos téxicos de este insecticida no sélo afectarian
a cuerpos de agua y a apicultores de manera inmediata, sino tam-
bién a cientos de hectdreas de huertas de limén, coco, pifia y pa-
paya, ya que esta molécula persiste en plantas y animales.

La Universidad de Colima y numerosas empresas del esta-
do, entre ellas SiCar Farms, realizaron foros de concientizacién
y contribuyeron en el establecimiento de acciones de control, sin
embargo, el problema del uso indiscriminado de plaguicidas re-
quiere mayores acciones para su erradicacion.

Este episodio es en gran parte consecuencia del complejo
panorama productivo de los valles de Colima, donde predomina
la agricultura convencional. El término “convencional” se refiere
a una forma de produccién intensiva que se importé de Estados
Unidos y se arraigé en la regién a finales de la década de 1970.
Para producir masiva y rentablemente frutas y hortalizas, se re-

Instalaciones de SiCar Farms en el valle de Tecomdn.

curre a practicas de monocultivo y manejo agronémico a base de
agroquimicos —herbicidas, plaguicidas y fertilizantes, muchos de
ellos hoy prohibidos en Europa— cuya toxicidad es de efecto acu-
mulativo y extensivo a la salud integral del ecosistema. La valora-
cién de la toxicidad en suelo y agua se extiende a sus efectos no-
civos en especies de insectos y animales circundantes, al igual que
en jornaleros agricolas y consumidores donde el dafio puede ser
leve, con manifestacién de malestares pasajeros (como alergias),
hasta de larga evolucién (desarrollo de cincer, mutaciones genéti-
cas e incluso la muerte).

Es consecuente preguntarse cémo es posible que esto ocu-
rra en el siglo XXI. La respuesta es compleja y pluriconceptual,
pues es la suma de factores multidireccionales y multicausales.
Entre ellos destaca la insuficiente legislacion y vigilancia am-
biental, asi como la falta de programas participativos en mate-
ria de recursos naturales, entre otras problematicas estructurales
existentes como la corrupcién en los organismos de aplicacién de
las leyes ambientales y la aprobacién del uso de moléculas sin su-
ficiente respaldo de toxicidad, la falta de educacién ambiental, la
ineficiente aplicaciéon de buenas précticas agricolas (BPA) en el
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uso de plaguicidas y la ineficiente implementacién de planes de

manejo integrado de plagas (MIP).

Visién ante el desafio

Al inicio de este capitulo planteamos los retos ambientales que
enfrentan los valles de Colima. Hoy los productores no sélo tie-
nen el desafio de eliminar las practicas agricolas nocivas sin echar
abajo su propio negocio, sino que también se enfrentan a la titd-
nica tarea de compensar y revertir décadas de dafios ambientales.
No todas las empresas tienen esta posibilidad inmediata, pero las
que si, lo estdn haciendo con increible resiliencia y visién de co-
munidad, responsabilidad y sentido de cooperacién, como el gru-
po Gudifno Ochoa.

Grupo Gudifio Ochoa (GO) es una empresa 100 por cien-
to tecomense. Fundada hace 42 afios por Luis Gudifo y sus hi-
jos Sigifredo y Luis Gudifio Toscano, operaba entonces a través de
Citrojugo, una planta donde atn transforman los frutos regiona-
les, especificamente el limén, en jugos, aceites esenciales y cdscara
de limén. Diez afios después desarrollaron el drea de empaques, y
Carmen Ochoa, esposa de Sigifredo, se quedé al frente del drea de
empaque de frescos. Las iniciales de don Sigifredo y dofia Carmen
dieron nombre a esta divisién del grupo: SiCar Farms.

Hoy la tercera generacién de GO dirige las empresas con una
visién de sustentabilidad y calidad que los ha hecho acreedores a
mis de ocho certificaciones nacionales e internacionales, entre ellas
Fair Trade y SQF, de manejo seguro de alimentos. La labor del gru-
po se completa con un drea de investigacion profesional, estable y
confiable, asi como otras iniciativas que impactan directamente en
la calidad de vida de animales, plantas y personas.

Limones: con vision agroecolégica

Dentro de SiCar Farms, la divisién de sus ranchos es el brazo
productor, con plantaciones de limén persa, limén mexicano, pifia
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miel, pitahaya y coco, repartidas en las distintas zonas producto-
ras. En Colima, sus huertas de limén mexicano y persa estin en
los valles de Tecomdn y Coquimatldn; fuera de Colima, en Apat-
zingdn, Michoacén, y en Martinez de la Torre, Veracruz.

Para funcionar de manera sustentable, SiCar Farms tiene
un drea de agroecologia en su planta de Tecomdn, la cual cuen-
ta con distintas divisiones: biorrepelentes, biofertilizantes, con-
trol biolégico, viveros y apicultura. En el drea de biorrepelentes
crean férmulas naturales como AracniMax, MD Citri y Frago-
Mix-H, hechas con aceites esenciales de ajo, cebolla, chile, etcé-
tera, para proteger el cultivo contra plagas. En el drea de Viveros
crian sus propias plantas para cuidarlas desde el inicio de manera
respetuosa y protegerlas de enfermedades como el HLB. Descu-
bierta en China en 1943, 1a Diaphorina citri fue bautizada como
“dragén amarillo”, que al traducirse a caracteres occidentales po-
dria leerse como Huanglongbing, o por su acrénimo HLB. Esta
enfermedad deforma los brotes y cambia la coloracién de frutos
y hojas, ademds de que afecta la calidad de la fruta y termina por
matar al drbol. El transmisor de esta enfermedad es un insecto
llamado psilido asidtico.

Cuando el HLB llegé a Colima, el temor y el desconoci-
miento llevaron a muchos productores a derribar miles de huertas
de limén. Las investigaciones posteriores fueron revelando que no
era necesario tumbar arboles, sino aprender a convivir con la en-
termedad desarrollando las plantas con biofertilizantes y aumen-
tando la densidad de 200 a 400 drboles por hectarea. Hoy el HL.B
es parte del dia a dia de las huertas de limén de todo el mundo, y
para controlarla, SiCar Farms ha introducido a un insecto llama-
do crisopa, (Chrysoperia carnea). En el drea de control biolégico se

Instalaciones de manejo organico
de SiCar Farms en los valles de Armeria y Tecomén.



VALLES DE COLIMA

desarrollan los huevecillos de crisopa, luego los liberan en campo,
donde evolucionan a larvas que por su naturaleza carnivora se co-
men al psilido, evitando que se reproduzca y cause la enfermedad
de HLB en las huertas.

En el drea de biofertilizantes desarrollan nutrientes para los
cultivos y viveros utilizando residuos orgdnicos bajo el principio
de economia y aprovechamiento circular, para su conversién en
bioinsumos como lixiviados, compostas y vermicompostas. Las
compostas se alimentan con los propios desechos de Citrojugo
y de otras industrias, como bagazo de cafa, de malta y sobras de
banano, las cuales se compran para darle mds circulacién a estos
desechos. Para generar el estiércol que se va a la composta, cuen-
tan con su propio ganado, el cual se alimenta con los mismos de-
sechos de Citrojugo, como ciscara y polvillo de ciscara de limén,
pitahaya o pifa rechazadas. De esta manera cierran el circulo de
la produccién sustentable.

¢Y las abejas?

Documentos del siglo XVII hablan de la asociacién de tres pro-
ductos en las haciendas colimotas: el coco, el cacao y la miel. Hoy
el cacao ha sido sustituido por el limén y el mango, pero no la aso-
ciacion de cultivos. Esto ha sido determinante para el drea de in-
vestigacién e inocuidad de SiCar Farms.

El principal interés de SiCar Farms no ha sido desarro-
llar la produccién de miel, sino la polinizacién. Para ello, a ini-
cios de 2022 convocaron a la profesora y experta apicultora
con enfoque sustentable Elvira Silva Jiménez, de la Universi-
dad de Colima. La intencién de esta sinergia es evaluar el efec-
to de las abejas meliferas en el limén mexicano. Estos estudios
han ayudado a identificar tres abejas nativas en la regién, en-
tre ellas dos que no tienen aguijén: la Melipona colimana, que
vive en zonas altas pues se alimenta de pinos y encinos, y la ala-
zana que, a decir de la maestra, “la abeja misma huele a coco”.
La tercera es Friesecomelitta nigra. Estas tres especies se traba-
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jan mucho en Yucatdn, pero su estudio en Colima es reciente y
estd encabezado por Elvira.

La abeja europea (Apis mellifera) es la mas numerosa en la
regién. Debido a que forma colmenas mucho mds grandes, tam-
bién es la mds importante para la polinizacién de los cultivos en
los valles de Colima, ya que su drea de recolecta de polen y néctar
(pecoreo) es mayor: pueden alejarse entre 1.5 y 3 kilémetros de su
colmena. La ventaja de tener las colmenas asociadas a las huertas
es que las abejas tienen que volar menos para encontrar alimen-
to (500 a 800 metros), por lo tanto hacen mis viajes, colectan mas
miel y, por supuesto, polinizan mds plantas. Los primeros resulta-
dos de los estudios de SiCar Farms y de la Universidad de Coli-
ma han revelado que los drboles de limén polinizados por abejas
dan frutos de mejor calidad.

Crecer en comunidad

Tras la muerte masiva de las abejas por uso de Fipronil, SiCar
Farms y la Universidad de Colima hicieron foros para concien-
tizar a todos los productores de la regién al respecto. Esta ini-
ciativa de participacién no es aislada, sino que forma parte de
las acciones de ecologizacién que la empresa realiza con las co-
munidades para alcanzar colectivamente los objetivos ambien-
tales. De esta manera, SiCar Farms contribuye a la educacién e
implementacién de pricticas sostenibles al mostrar las conse-
cuencias graves del uso de agroquimicos e incentivar la conver-

Colmenas en las huertas de citricos de SiCar Farms,

en el valle de Armeria * Flor de barcino en las inmediaciones

de las huertas de Armerfa ¢ La doctora Elvira Silva Jiménez, de la
Universidad de Colima, lidera la investigacién apicola

en colaboracién con SiCar Farms.
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sién agroecoldgica progresiva de los cultivos, compartiendo los
avances en soluciones y promoviendo la unién en el circulo vir-
tuoso de la sustentabilidad.

Otro de los pilares de sustentabilidad del grupo GO es me-
jorar la situacién del jornalero, que en los campos mexicanos es
muy vulnerable y desigual. A diferencia de otras empresas, los mds
de 1,500 trabajadores de SiCar estan afiliados al seguro social y
participan de los beneficios de la certificacién Fair Trade. Entre
los proyectos incluidos en esta certificacién estdn la mejora de vi-
viendas para los jornaleros tanto de forma estructural como a tra-
vés de la adquisicién de electrodomésticos y la entrega de equipo
de cémputo para los hijos de empleados con el objetivo de me-
jorar sus condiciones de estudio. La empresa no sélo acoge a jor-
naleros colimotes, sino a temporeros que llegan de lugares como
Chiapas y Guerrero, donde las condiciones de vida son precarias
y la explotacion laboral llega a ser ilegal. Ademds, brinda un apo-
yo semestral de diez becas de 10,000 pesos para estudiantes de la
Universidad de Colima de las carreras de agronomia, comercio
exterior, contabilidad y finanzas, médico veterinario y enfermeria.

Trabajar con el entorno

Estos valores centrales afianzan la responsabilidad y compromi-
so de Grupo GO como una compaiiia integra, confiable y estable
cuya influencia corporativa va mas alld de contratar trabajadores.
Las personas que entrevistamos para la realizacién de este libro
son muestra de que esta empresa tecomense desarrolla el talento
local. Muchos de los practicantes que reciben apoyo mientras es-
tudian se quedan a trabajar en la empresa por afios. Miguel An-
gel Alfaro, de 32 afios, ingeniero agrénomo de la Universidad de
Colima e iguanero de Tecomdn, comenzé como practicante a los
19 afios y ahora estd al frente del desarrollo de los campos de pi-
tahaya de SiCar Farms, ademis de ser jefe de la calidad e inocui-
dad de la compaiiia, con increibles resultados de rendimiento y
calidad de exportacién.
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En donde la empresa estd presente —léase Tecoman, Ar-
meria, Coquimatldn, Tepames y la nueva plantacién en la laguna
de Alcuzahue—, busca contratar a gente local y brindarle, ademas
de los derechos correspondientes, ventajas como el transporte que
los lleva a las plantaciones, participacién en distintas actividades
de integracién y de convivencia, patrocinios a proyectos comuni-
tarios, entre otras.

Propiciar que valles como Tecomén y Coquimatlin ofrez-
can opciones para formarse y desarrollarse es una manera de
evitar el desplazamiento de la poblacién y de incentivar un
arraigo genuino, que es el que lleva a establecer compromisos
sustentables reales (como los que lleva a cabo el grupo GO) cu-
yas acciones se extienden al aprovechamiento de los recursos
naturales para el uso de energias limpias a través de la instala-
cién de paneles solares, la sustitucién del fuel éleo por gas na-
tural como fuente de energia y el ahorro de electricidad obteni-
do por las mejoras en sus procesos de produccién.

La calidad de un producto esti profundamente ligada al
bienestar de los seres vivos con los que convive. Y esto no es algo
romdntico, gratuito ni magico, sino que es consecuencia de la ge-
neraciéon de fuentes de trabajo, de la investigacién, del desarro-
llo, de la innovacién y del compromiso integral de empresas como
grupo Gudifio Ochoa en conjunto y al servicio de su entorno.

Vivero de limén en el valle de Tecoman *

Campos de citricos al pie de la laguna de Cuyutlan, valle de Armeria.
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corresponden al municipio en el que se en-
cuentran. Su delimitacién se hizo con base
en los rasgos de su cultura gastronémica.



bierto al mar como un cuerno de la abundancia, Tecomin

es el segundo valle mas extenso de Colima y muy proba-
blemente el mas fértil. El rio El Naranjo-Coahuayana, hacia el
este, lo separa de Michoacdn; al oeste, el rio Armeria funge como
frontera del valle vecino; hacia el norte, una serie de cerros (de sur
a norte: Cabeza de Toro, San Gabriel, San Miguel y Alcomun)
marcan la divisién con el valle de Ixtlahuacén.

Tecomin es un valle costero cuyo antiguo paisaje de selva
baja caducifolia era, en tiempos mesoamericanos, una mezcla de
arboles, como palma de coyul, caoba, moralete, granadillo e in-
cluso palo fierro, y sembradios de cacao, algodén y maiz en las
zonas mds altas. Este panorama fue cambiando paulatinamen-
te después de la Conquista, con las primeras encomiendas. El
cambio se aceleré cuando el Virreinato expropié las tierras asig-
nadas a los indigenas para transformarlas en campos de cultivo
para las haciendas, y los indios fueron destinados a la mano de
obra. Sin embargo, la transformacién radical y acelerada se dio
en el siglo XX, con la llegada de la agricultura industrial. Entre
1930y 2020, Tecomdn pasé de ser un poblado rural de 7,000 al-
mas a convertirse en un centro urbano de casi 150,000 habitan-
tes, de los cuales el 30% proviene de otros estados.

Cultivos de limdn, papaya, palma de coco y piria, entre otros, en el valle de Tecomdn.

Valle de Tecomdn

Transitar hoy por los caminos de Tecomdn es una sorpresa
continua, pues practicamente no hay una sola hectédrea sin cultivar:
abundan los sembradios de papaya, tamarindo y pifia, pero sobre
todo de palmas de coco, limén y plitano hasta donde alcanza
la vista. Estos sembradios se alternan con naves industriales y
fabricas donde miles de trabajadores empacan y transforman estas
frutas para ser distribuidas en todo el pais y mds alla.

El ritmo productivo ha marcado la cultura alimentaria de este
valle. Para descubrirla, hay que circular al alba sobre la carretera que
comunica Tecomdn con el poblado de Cerro de Ortega. Uno tras
otro, los puestos ofrecen desayunos a los trabajadores, unos tempo-
reros de Chiapas o Guerrero, otros tecomenses llegados desde Ja-
lisco y Michoacin en la década de 1930. Aqui lo que manda es el
poder democratizador del taco, ya sea de huevo, de asada, de costi-
1a en salsa verde, de carnitas el dia de raya o de cualquier guiso en-
tre semana que dé energia para trabajar hasta pasado el mediodia.

El taco no sélo es el rey de los campos, también manda en
la cabecera municipal, Tecomdn, conocida popular y amablemen-
te por sus pobladores como “Tacomdn”. En esta naciente ciudad,
la integracién de culturas y la creatividad en la cocina han dado
lugar a preparaciones como los tacos “entamalados”, nacidos hace
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20 anos. Se cuenta que una cocinera les mandaba de almuerzo a
sus hijos tres tacos de carne con salsa verde envueltos en un alu-
minio. Para la hora del recreo, el vapor habia transformado los ta-
cos en tres gloriosos tamales.

Algo similar ocurrié en el mercado central de Tecoman.
Dona Carmelita “arreglaba” sus sopes rellendndolos de frijoles y
requeson, luego les anadié pozole y basté que un par de “ham-
brientos” lo notara para pedirle dos de lo mismo. Hoy los “sopes
arreglados” son toda una institucién tecomense.

Ademis del trabajo y del antojo, en Tecomédn manda el
calor: agreste en secas, soporifero en las lluvias, pero siempre
demoledor. Por eso las aguas de fruta y los raspados tienen un
lugar especial entre los tecomenses. Basta darse una vuelta por
los raspados de El Wayin, de don Jorge Alberto Garcia, o las
aguas frescas del Guazari, quienes aprovechan los frutos de
temporada como guandbana, tamarindo, carambolo, pifia, man-
go y maracuyd para refrescar a los acalorados.

Al sureste del valle se encuentra Cerro de Ortega, cuya
oferta culinaria es el ejemplo perfecto del encuentro entre la cos-
tay el valle. Para muestra, las albéndigas de moyo aderezadas con
hierbabuena, o el uso extendido de las salsas de bote para condi-
mentar pescados y mariscos. Otro ejemplo son las empanadas que
prepara la bordadora, panadera y agricultora dofia Juana (Francis-
ca Valdovinos), oriunda de Chanchopa pero originaria de Aquila,
Michoacdn. La masa estd hecha de harina de trigo e infusién de
canela; el relleno mds popular es el de coco con piloncillo, aunque
también hace de arroz con leche, de pifia o de camote que reco-
lecta en las huertas del pueblo.

Otros puntos de gran importancia gastronémica en este va-
lle son las lagunas de Amela y Alcuzahue, que recogen el agua de
los arroyos que bajan desde la serrania y que la redistribuyen en
los distintos ejidos. En estas lagunas, los pobladores, muchos de
ellos agricultores y pequefos ganaderos, pescan la tilapia con la
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que completan su dieta. Sin embargo, estas cuencas también les
permiten cazar de vez en cuando animales silvestres como cai-
manes, iguanas, venados o conejos, los cuales preparan asados, en
adobos, caldos e incluso birrias para consumo familiar. Existe la
leyenda urbana de que los “tacos de adobada” que se venden en la
Feria de Tecomdn son, en realidad, de chuleta de caimdn.

Laguna de Amela, en el valle
de Tecomdn * Taqueria Taco-Man, en Tecomin *

Trabajadores de la planta de Citrojugo.



vuelo de pdjaro, este valle formaria parte de la gran exten-

si6n del valle de Tecomdn; sin embargo, cultural y gastro-
némicamente hablando, el de Armeria es un territorio con su
propia identidad.

El principal factor que separa a los valles de Armeria y
Tecomin es, evidentemente, el rio Armeria, que hasta la cons-
truccién del puente ferroviario a fines del siglo XIX constituyé
una auténtica frontera entre ambas demarcaciones. El transi-
to de un lado a otro se hacia en pangas que transportaban por
igual mercancias y personas. S6lo durante la temporada de se-
cas podia atravesarse a pie en algunos tramos. Esta separacién,
aun después de la construccién de las carreteras y sus puentes,
sigue definiendo la identidad culinaria de Armeria.

Este valle costero estd delimitado al este por el rio Armeria, al
norte por el cerro Escalitlin, al noreste por el cerro Armeria, al oes-
te por la laguna de Cuyutldn y al sur por la linea costera del Pacifi-
co, donde se encuentran esteros tan importantes como Palo Verde.

Al igual que los demis valles de Colima, el de Armeria es
un paisaje transformado. De ser una selva baja con drboles de gra-
nadillo, guamichil, mezquite, palma de coyul y primavera, pasé
a ser una zona de milpas en tiempos mesoamericanos y, tras la

El rio Armeria divide los valles de Tecomdn y Armeria.

Valle de Armeria

Conquista, un auténtico vergel con huertas de limén, mango, pal-
ma de coco, papaya y tamarindo, ademds de cultivos de temporal
como tomate, maiz forrajero y otras legumbres.

Durante la época virreinal, la vida en esta planicie estu-
vo bajo el dominio de tres haciendas: Armeria, Cuyutldn y San
Andrés Periquillo o Paso del Rio, las cuales en algiin momen-
to incluso pertenecieron a una sola familia, los Romero de Te-
rreros. En el siglo XIX, las tres haciendas fueron vendidas por
separado a distintos propietarios quienes, a pesar de la refor-
ma agraria iniciada en 1915, y gracias a misteriosos privilegios,
continuaron explotidndolas bajo el mismo régimen colonialis-
ta hasta pasada la década de 1960, cuando finalmente quedaron
consolidados los 10 ejidos de Armeria.

Este recuento permite comprender por qué la cultura culi-
naria de Armeria es tan distinta a la de los demas valles. Es ver-
dad que en las casas patronales habia platillos similares a los de
otras haciendas de Colima, con preparaciones mdis bien barrocas
en las que el uso de distintas carnes, especias y sobre todo aztcar
eran un lujo cotidiano. Pero en las calpanerias, donde habitaban
los peones, que luego se convirtieron en las rancherias actuales, la
alimentacién estaba basada en frijol, maiz, calabazas y sélo una
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vez por semana en proteina animal (res o cerdo) y algunas legum-
bres. En ese contexto encontramos una de las recetas mas intere-
santes de este libro: la col con chorizo, generosamente transmitida
por don Miguel Dominguez, de 84 afos, quien vivié durante su
infancia en la Hacienda Periquillo. Gracias a él pudimos enhebrar
los primeros hilos de una historia gastronémica ain por escribir.

Lo que estd a la vista, de forma notable, es la presencia de
empresas como SiCar Farms que, conscientes de estos antece-
dentes sociales e histéricos, hoy desarrollan cultivos de limén y de
coco en el valle de Armeria con una visién de responsabilidad so-
cial y sustentabilidad, haciendo alianzas con instituciones como la
Universidad de Colima para sembrar conciencia ambiental y em-
pleando pardmetros holisticos de conservacién que incluyen a las
abejas, el respeto a los cuerpos de agua y al desarrollo de las co-
munidades.

Algo similar ocurre con la Cooperativa de Salineros de Cu-
yutldn que, luego de siglos de trabajar para otros, actualmente estd
recuperando la gestién de las salinas y diversificando su comercia-
lizacién a través de alianzas con distribuidores y exportadores ex-
tranjeros que, a diferencia de los nacionales, si reconocen la cali-
dad del producto y se lo pagan a un precio justo.

Sin duda, estamos ante un momento clave para la historia
culinaria del valle de Armeria.

La asociacién de cultivos

en el valle de Armeria es una prictica vigente *
Cosecha de sal de la Cooperativa de Salineros de
Cuyutldn, valle de Armeria.



La trascendencia cultural de este valle es inversamente propor-
cional a su tamano. Si bien mide la tercera parte de sus veci-
nos Colima o Tecoman, sus raices gastronémicas son ancestrales,
profundas, expresivas y llenas de vida.

La fertilidad histérica de estas tierras se debe a su princi-
pal afluente, el rio Salado, que atraviesa el valle de norte a sur ser-
penteando entre los cerros y regando los sembradios que se han
mantenido activos desde tiempos mesoamericanos. Sus poblado-
res se reconocen como una comunidad de arraigo indigena, y esto
ha sido determinante para configurar su identidad y mantener la
vitalidad de muchas tradiciones.

El escudo del valle habla con elocuencia de este arraigo
indigena. En la base, la mdscara de los chayacates, las colas de
tejon y las hojas de védstago o pldtano, simbolos del sincretismo
indigena y europeo que se expresa en la representacién del Dia
de Reyes cada 6 de enero. Al centro, sobre una urdimbre, las tres
hojas de acapdn, de la cual se extraen los ixtles con los que se te-
jen las hamacas desde tiempos inmemoriales; a los costados, los
venados que se cazaban y que constituian su alimento, y el rio
Salado como fuente de vida.

Todo el valle estd lleno de vestigios arqueolégicos, como
basamentos piramidales en los alrededores de la cabecera mu-
nicipal, algunas cuevas y entierros en los cerros de San Gabriel

Vista del valle de Ixtlahuacdn, atravesado por el rio Salado.

Valle de Ixtlahuacin

e incluso un drea de tumbas de tiro en Chamila. Aunque es-
tos sitios aun no han sido explorados debidamente, estin docu-
mentados e identificados por la propia comunidad. Otro hecho
cultural importante es que Ixtlahuacin tuvo hasta hace poco
tiempo su propia explotacién salinera que, si bien era de me-
nor escala en comparacién con la de Cuyutldn, constituyé una
fuente de intercambio comercial y un principio de autonomia
con respecto a otras regiones.

Don Manuel Mariscal, la memoria viva de este valle, se
ha encargado de recopilar en varias publicaciones mds de vein-
te fiestas religiosas, con sus respectivos ritos, procesiones y pla-
tillos. Algunos ejemplos, de los que hablaremos con mas detalle
en el capitulo “Culturas vivas”, son los collares hechos de pla-
tano para el enroso y los panes ceremoniales que se entregan a
los mayordomos encargados de organizar las fiestas patronales.
También estdn las albéndigas de carne con arroz, el pozole y las
aguas frescas para los peregrinos en dias calurosos, los quesos
y jocoques que se llevan como ofrenda en las procesiones, los
maices criollos que se nixtamalizan y se transforman en sopitos
y tortillas en las cocinas comunales, la capirotada que se come
en Viernes Santo, entre muchos otros platillos.

En las comidas cotidianas todavia encontramos varios tama-
les que datan de tiempos prehispdnicos, como el mezcaltamal, que se
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endulzaba con miel de agave y se tapaba con pencas para la coccién,
asi como el tamal de ceniza rojo, que se tifie con palo Brasil. Ambos
se envuelven con hoja de milpa, rasgo importante de la regiéon occi-
dental. También estdn vivas la preparacién de pinole, bate y tejuino.

La poblacién que se encuentra mds al norte es Las Trancas, fa-
mosa por su balneario. Le sigue Cautén (antes Ecautldn) hacia el sur,
una rancheria tranquila y pequefia en donde todavia se pescan chaca-
les de buen tamafio, ya que el rio Salado ha sufrido menos alteraciones
ambientales que otros afluentes. Al igual que en las comunidades més
alejadas de la cabecera municipal, como Agua de la Virgen, San Ga-
briel o Las Conchas, en Cautdn ain se siembran maices criollos para
el consumo familiar y comunitario: rojo para tamales y atoles; negro
para tortillas y tamales, y blanco para pozole y tortillas.

Ixtlahuacdn de los Reyes, la cabecera del valle, es una comu-
nidad grande y ordenada, quizds la menos rural de todas las po-
blaciones. Aqui ocurre algo similar a otros centros urbanizados
de Colima: las tortillas que se consumen a diario llegan en moto
desde la tortilleria, donde se usa harina industrial, mientras que el
maiz criollo estd reservado para las fiestas religiosas.

En este valle, la produccién del melén fue tan importante
que incluso se inici6 la tradicién de la Feria del Melén en la dé-
cada de 1980; sin embargo, esta produccién fue desplazada por la
siembra de la papaya que, junto con la cafia de aztcar y la ganade-
ria se convirtieron en las principales actividades. En Las Conchas
y Agua de la Virgen destaca la produccién de cacahuates; su cali-
dad, sabor y frescura son incomparables, de ahi que exista una pe-
quefia industria local y familiar liderada por mujeres que elaboran
dulces, ponches, botanas y otros productos.

Cultivo de cacahuates en Las Conchas

y Agua de la Virgen * La papaya ha desplazado al legendario cultivo
de meldn en Ixtlahuacdn © Jardin principal de Ixtlahuacin de los Reyes,
cabecera municipal.



Este valle, desde un punto de vista geoldgico, es una meseta
rodeada de macizos montafosos. Nace al suroeste del valle
de Colima y se extiende en direccién a la costa a lo largo del rio
Armeria y del rio Comala, cuyos caudales atraviesan los fértiles
campos de Coquimatldn y se ramifican en distintos arroyos que
a su paso riegan arrozales, huertas, milpas y potreros. Ambos
rios se cruzan en el extremo sur del valle, en un estrecho donde
se encuentran el cerro San Diego, la presa Gregorio Torres, en
Coastecomatin, y el cerro Madrid, que forma parte de las lade-
ras del gran cerro Alcomun. Este paso de rio es la unién con el
valle de Tecoman.

La cabecera municipal de Coquimatldn es predominante-
mente ganadera. Basta con recorrer sus calles para descubrir un
sinfin de carnicerias y queserias, locales que venden alimento para
ganado, asi como talleres de sombreros, botas y sillas de montar.
Pero la vocacién ganadera no siempre fue la dominante, ya que
desde tiempos prehispédnicos, y hasta mediados del siglo XX, sus
habitantes eran conocidos por ser pescadores de chigtilines.

Segun testimonios orales, durante la crecida de los rios, los
chigiiilines eran tan abundantes que, para conservarlos y poder
consumirlos el resto del afio, se salaban y se ponian a secar al sol
en las calles sobre tapeixtles (camas de secado hechas con peta-

Campos de arroz del valle de Coquimatldn.

Valle de Coquimatlan

tes). La aficién por este pescado les valié a sus habitantes el mote
de “chigtilineros”.

Sin embargo, la contaminacién de los rios en los ultimos 40
anos ha provocado una dréstica disminucién del tamano y la po-
blacién de chigiiilines, pero atin quedan varios platillos como tes-
timonio de su importancia cultural. Entre ellos encontramos el
tamal de chigtiilin en adobo, el chigiiilin en salsa roja y el mole de
chigiilin ahumado.

En las poblaciones mis rurales de este valle atin es posible
encontrar milpas donde se cultivan maices criollos. En El Chi-
cal, por ejemplo, encontramos maiz negro (elotero de Sinaloa)
que se utiliza para tortillas y tamales; maiz blanco (tabloncillo)
que se emplea para pozole, y maiz tuxpefio o vandefio que se usa
para tortillas, tamales y atole. El resto de los maices que se siem-
bran son variedades modificadas que se aprovechan como forra-
je para el ganado.

El cultivo de arroz en el valle de Coquimatlan es una heren-
cia colonial que se ha fortalecido a lo largo del tiempo; tan es asi
que la secadora y empacadora de arroz de Coquimatlin concen-
tra la produccién de casi todo el estado. Ademas de las prepara-
ciones tradicionales, como el arroz con leche y la morisqueta, hay
otras relacionadas indirectamente con este cereal, como las giilo-
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tas. Estas aves silvestres son aficionadas a comer la espiga madu-
ra del arroz y, para evitarlo, los agricultores las cazan y las cocinan
en salsas y adobos.

Coquimatldn es un valle famoso por sus balnearios y ma-
nantiales. Entre los mds conocidos estin Los Amiales, Pefitas,
La Esperanza, Piedra Cohetada y Piedra Acampanada. En algu-
nos de ellos hay pequefias enramadas donde los pobladores ofre-
cen antojitos, pero sobre todo pescado de rio y chacales a la dia-
bla, fritos o al mojo de ajo, siempre acompanados de arroz y una
ensalada de col.

Puente colgante en El Chical,

valle de Coquimatldn ¢ El valle de Coquimatldn es
famoso por sus balnearios y manantiales * Talabarteria,
oficio vivo de este valle ganadero * Chigtiilines, peces de
arroyo identitarios de Coquimatldn.



z
I I: ste es el mas extenso de los valles gastronémicos de la re-

gion colimota. Ademads de la capital del estado, abarca el
municipio de Villa de Alvarez, la zona sur del municipio de
Cuauhtémoc, se extiende hasta el rio El Naranjo, que marca la
frontera con Jalisco, y hacia el suroeste colinda con el municipio
de Coquimatlan.

Hay dos factores que definen la gastronomia de este gran
valle. El primero es su diversidad de ingredientes, ya que se tra-
ta de un amplio territorio cuyas alturas van de los 300 hasta los
1000 msnm. El segundo es la combinacién de usos territoriales,
que van desde industriales hasta agroganaderos, comerciales y ha-
bitacionales. Ambos, desde la fundacién de la ciudad hace 500
afos, han marcado las necesidades alimentarias de sus habitantes.

En la ciudad de Colima encontramos tianguis y mercados
que ofrecen productos de todo el estado: frutas y verduras de reco-
leccién llegadas de Zacualpan o Suchitlin, o las que vienen desde
los campos de Tecomdn y Armeria. Por la mafiana, en los puestos
humean las ollas llenas de tamales caseros, y en las cocinas econé-
micas nunca faltan los chilaquiles colimotes, con su tortilla rebo-
zada de huevo, o las tortas de guisado en el bolillo de mancuerna,
bien crujiente y de miga generosa.

Vista de los volcanes Nevado y de Fuego desde el valle de Colima.

Valle de Colima

Las queserias y carnicerias de los mercados y sus alrededo-
res son fundamentales, pues ofrecen licteos frescos, manteca de
cerdo y la proteina con la que se preparan platillos tan importan-
tes como la chanfaina, la pepena, el tatemado o el menudo coli-
mense, que dan cuenta del arraigo ganadero de la capital.

La oferta restaurantera es diversa y sigue el paso de otras
cocinas urbanas del pais: cortes de carne estilo argentino, sopas y
especialidades asidticas, sushi y pizza al por mayor, cafés de todas
las calidades, cocinas econémicas para desayunar, torterias para
comer —son famosas las de lomo de la loncheria La Polar—, ma-
risquerias de todos los estilos y, por supuesto, las innumerables ta-
querias donde la estrella son los de asada (carne de res).

Esta oferta se repite timida pero decididamente en Villa
de Alvarez que, si bien hoy forma parte de la zona conurbada de
la capital, fue hasta hace 40 afios “el granero de Colima”, pues las
pocas calles en torno al jardin de la Villa estaban rodeadas por
milpas que se perdian en el horizonte. De sus potreros salian no
s6lo licteos exquisitos, sino también charros y escaramuzas que
hasta hoy siguen nutriendo las cabalgatas de las fiestas patronales.

Las cenadurias de Villa de Alvarez se han ganado a pulso
su buena fama, pues aqui el maiz se transforma en cena: sopitos
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y sopes gordos bafiados con salsa de tomate y coronados de car-
ne deshebrada, repollo y ese queso afiejo tan caracteristico de Co-
lima; pozole seco acompafado de tostadas... Todo mas o menos
frito con manteca de cerdo, tal como indica la costumbre que los
cocineros originarios aprendieron de los “indios chinos” tras la
Conquista. También son célebres las paletas de frutas de la Villa
que, ubicadas en pleno jardin central, ademds de ser un muestra-
rio del vergel que representan los valles de Colima, también son
motivo de orgullo.

La gastronomia de la regién de Cuauhtémoc, Alzada y has-
ta Tepames estd marcada por la tradicién agroganadera. En la
zona de Buenavista, los campos de arroz siguen pintando el pai-
saje con ese color verde encendido desde hace cuatro siglos, y aqui

Reinas de belleza municipales disfrutan de las famosas paletas de la Villa.
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siembran la variedad milagro filipino con tan buenos resultados
que la cooperativa no sélo ha creado su propia secadora y empaca-
dora de arroz, sino que también estd buscando posicionarlo como
un producto de la identidad colimota.

En Tepames, donde la ganaderia ha dado buena vida y
fortuna a sus habitantes, la pequefia fébrica de licteos que dofia
Chelito Océn le hered6 a su hija —Alma Rocio— es ejemplo
de lo que se puede lograr con ganado de libre pastoreo y amor
por el oficio. De hecho, los licteos que han hecho famoso al mu-
nicipio de Cuauhtémoc se producen con la leche de los potre-
ros de Tepames.

Al sur de este valle, en el poblado de Piscila, se cultivan
dos productos que forman parte de la identidad culinaria del es-

tado. El primero es la jamaica Colima que, si bien es originaria
de Asia, ha encontrado en estas tierras la mds alta expresién de
sabor, concentracién de color y nivel de acidez. El segundo es el
cacahuate, que iguala en calidad y sabor al producido en el valle
vecino de Ixtlahuacén.

Este inmenso valle reine pricticamente todas las in-
fluencias y las industrias que conforman la tradicién culinaria

Dulceria Los Reyes.

VALLES DE COLIMA

de Colima. Aqui las huertas de cacao mesoamericanas cedieron
su lugar a las palmas, tamarindos y mangos traidos de Asia, y
los campos de maiz fueron rebasados por los de cafia. Con to-
dos estos frutos surgié una industria azucarera que a su vez dio
lugar a dulces como el turrén de coco y otras delicias que pue-
den encontrarse en la tradicional Dulceria Los Reyes, y que dan
orgullo e identidad a la regién.

109



Mercado Francisco Villa * Primavera,

arbol emblemaitico de la ciudad de Colima * Torta

de lomo de La Polar * Bolillo tradicional de Colima °
Tostadas del parque de La Piedra Lisa.



Manzanﬂlo es el epicentro de este valle costero, el mis pe-
quefio de Colima debido a que su planicie es muy estre-
cha. Al norte limita con el Cerro del Toro y el Centinela, al este
con el Vaso II de la Laguna de Cuyutldn, y al sur con la costa y el
Vaso I de la laguna.

Desde la Conquista, hasta la fecha, toda la actividad culina-
ria del estrecho valle de Manzanillo depende de la actividad por-
tuaria, la cual ha transformado por completo el paisaje. Del estero
y la selva baja caducifolia que caracterizaban a esta zona no que-
dan mds que pequefios manchones en el Cerro del Toro, y mis
alla de Chandiablo o de Jalipa, muchos de los cuales estin en via
de desaparecer debido al acelerado y poco planificado crecimien-
to del puerto.

La zona sur del valle es conocida por todo el mundo como
“Colomos”, aunque su nombre oficial es El Colomo. A fines del
siglo XIX, en esta planicie se encontraba la Hacienda El Colo-
mo, que se extendia hasta San Buenaventura y la zona costera de
Campos, donde se producian hortalizas y frutas de temporada
como las ciruelas. Esta produccion fue préspera e incluso Cam-
pos era célebre por sus tamales de ciruela; sin embargo, la cons-
truccién de la termoeléctrica en las inmediaciones causé un dafio

Vista de la zona sur del valle costero de Manzanillo y los campos de EI Colomo.

Valle de Manzanillo

ambiental irreparable que acabé con las huertas y los demds sem-
bradios del ejido.

Laladera en donde hoy estd Colomos solia ser una selva de
cayaco o palma de coyul. Y como toda selva de coyul, albergaba
tecuanes (jaguares) y millones de mosquitos que hacian compli-
cada la vida de patrones y peones, que mds tarde como ejidatarios
siguieron explotando el coquito o coyul, los frutos de temporada
y el ganado. El ciclén de 1959 derribé las palmas vy, pasada la ca-
tastrofe, el terreno fue mds apto para criar ganado y sembrar pld-
tano y palma de coco.

Muchos de los actuales pobladores de Colomos llegaron a
inicios del siglo XX de la sierra de Jalisco, por lo que su cultura y
su cocina celebran la preparacién y el consumo de licteos, la de
carnitas —y sus infaltables calmantes los fines de semana—, asi
como de los guisos y de las birrias cuyo adobo incluye el uso de
ajengibre.

Otra de las herencias jaliscienses presentes en Colomos es
el bolillo estilo francés. Este lleg6 de 1a mano de don Jesis Enri-
que Torres, don Chuy, quien aprendié el oficio de un panadero en
su pueblo natal, Tamazula, Jalisco.
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Vista de la zona norte del valle de Manzanillo,

el puerto, el estero y la bahia ¢ Venta motorizada

de bolillo en las calles de Manzanillo * Birria de res,
como la preparan en El Colomo ¢ Mangos petacones de
las huertas manzanillenses.



1 rio Marabasco es la frontera natural entre Jalisco y Colima, y

atraviesa justo por el centro las fértiles tierras del valle de Ci-
huatldn, cuya historia culinaria estd ligada por igual a la costa coli-
mota que a la sierra jalisciense.

La riqueza de este valle estd plasmada en los registros tri-
butarios del imperio mexica, cuyo dominio llegé hasta aqui. Ci-
huatldn le entregaba 800 conchas marinas cada seis meses, 160
cargas de cacao y 8,000 cargas de mantas grandes de algodén.
Estos cultivos se encontraban donde hoy vemos campos de pla-
tano y huertas de coco. Por hacer un cilculo contemporineo:
ocupaban mds de la mitad del territorio del actual municipio.

En su descripcién del valle de Cihuatlan, el alférez del con-
quistador Nufio de Guzman sefiala que “la comarca es muy gentil,
y de mucha fertilidad de maizales, fresales, melones y algodonales y
hay mucha caza de puercos (jabalines), venados, conejos y otras sal-
vajinas”. Probablemente, aquellos fresales y melones fuesen més bien
chaltomates y chilacayotes. No hay duda en cuanto a la caceria de
animales de monte, asi como de los algodonales y los maizales, pues
estas actividades productivas fueron la base econémica del valle has-
ta fines del siglo XIX, con un breve resurgimiento de la industria al-
godonera a inicios del siglo XX.

El rio Marabasco, que divide Jalisco y Colima, riega las huertas del valle de Cibuatlin.

Valle de Cihuatldan

Tras la Conquista, el valle de Cihuatldn fue repartido en
encomiendas que luego se transformaron en haciendas, donde
también se explotaban el cayaco y la palma criolla, esta dltima
para cesteria, palapas y otros productos.

El administrador de la hacienda de Tequesquitldn, el japo-
nés Yosokichi Kosonoy, invité a inicios del siglo XX al ingeniero
agrénomo Tsuneyiro Ashida a Cihuatlin. Este dltimo vio el po-
tencial del valle, adquiri6 uno de los potreros de La Vena (de Ix-
tapa) e inicié ahi el cultivo industrial del mango y de la palma de
coco, con tan buenos resultados que pronto aumentd la superficie
sembrada y monté una fibrica de coco rallado.

La familia Ashida inauguré una nueva era en el valle, pues
no sélo impulsé la construccién del puente sobre el rio Marabas-
co, uniendo asi los territorios de Colima y Jalisco, sino que también
sent6 las bases para que otros agricultores mejoraran el cultivo de
palma alternindolo con frutales como el pltano, el limén, el tama-
rindo y la cria de ganado vacuno.

La ganaderia se ha convertido en otra de las fuentes de ali-
mento y riqueza del valle de Cihuatlan, pero esta calidad no seria
nada sin el conocimiento de los productores, muchos de los cuales
llegaron desde localidades como Autlin de la Grana, en Jalisco, a
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mediados del siglo XX. Los sabores y técnicas de la cocina de la
sierra jalisciense estdn presentes en la gastronomia actual del va-
lle de Cihuatldn, no sélo a través de quesos y jocoques de increible
calidad, sino también en la preparacién de birrias. Para muestra,
La Birria de las Doce y La Birria del Chivo, pertenecientes a dos
hermanos que aprendieron la receta de su padre, don José Chai-
res Gonzilez, y quienes las han perfeccionado y diversificado con
el paso del tiempo, cada uno en su local.

Esta forma de preparar la carne —marinada en un adobo y
luego horneada por mas de ocho horas en una olla de barro sella-
da con masa— tiene una larga tradicién en la regién occidental de
Meéxico, donde seguramente se preparaba con jabali, venado, conejo
y esas otras “salvajinas” de las que hablaba el alférez en su descrip-

cién del valle de Cihuatlan.

Piedra pintada, vestigio arqueolégico

en Cihuatlin * Ganado alimentado con plitanos *
Don Federico Tsuneyiro Ashida

y su familia * Horno de La Birria del Chivo.
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El alimento como ofrenda

n México existen muchos mitos sobre la creacién de los ali-

mentos y sus técnicas: el del maiz, el de las palomitas, el del
fuego... Y esto no es gratuito, ya que una de las mayores herencias
mesoamericanas es el fuerte vinculo entre las ritualidades y la co-
mida. Durante el Virreinato, muchos de esos mitos prevalecieron
en la memoria de los pueblos o se actualizaron con las divinidades
del cristianismo. Ejemplo de ello es el siguiente relato popular de
Colima sobre la creacién y sabor del armadillo.

Los antepasados vivian con mucha pobreza, asi que un dia
mientras miraban cémo los de las haciendas si tenfan carnes para
comer, le oraron a la Virgen diciendo: “Virgencita, spor qué para
nosotros no hay carne, pero los otros tienen sus cerdos, sus galli-
nas y sus reses?” La Virgen escuchd la plegaria, tomé una tortilla,
la puso en su mano y de la carne de los hacendados le puso un po-
quito de res, un poquito de cerdo y un poquito de pollo; luego le
soplé y se formé el armadillo, y lo dejé correr al monte. Por eso, el
armadillo es el taco que la Virgen hizo para los pobres, que en al-
gunas ocasiones sabe a res, otras a pollo y otras a cerdo. Sélo hay
que salir a cazarlo al monte.

En los valles de Colima, las fiestas mds importantes estin
relacionadas con la religiosidad, y en estas celebraciones, como me
dijo un sefior, “toda la comida es sagrada, porque gracias a Dios
hay para comer y compartir”.

Tonantzin Medina Garcia

En un pais culturalmente diverso, los rituales de la religiosi-
dad popular integran a distintos grupos sociales, pues las creencias
aprendidas en casa, al compartirse colectivamente, se convierten en
simbolos que dan sentido de unién a los participantes.

Cuando observamos con atencién las fiestas de los va-
lles de Colima encontramos elementos prehispdnicos que han
sobrevivido adaptindose y mezcldndose con creencias y prac-
ticas catdlicas. Muestra de ello es la organizacién local de las
ceremonias populares, un elemento basico de la vida econé-
mica y politica de la comunidad. En todas estas celebraciones,
como explicaremos a continuacién, la comida es un simbolo de
union, gratitud e identidad.

Valle de Colima

Apenas comienzan los aires de octubre y se escucha a la gente de-
cir “{Ya huele a feria!”, y es que a finales de ese mes se lleva a cabo
la fiesta de Todos los Santos, mejor conocida como la Feria de
Colima. En el bail de los recuerdos de los colimenses estin los
olores a nueces tostadas, perones y confiterias de los puestos de la
feria que, aunque se ha desarraigado del aspecto religioso, siguen
siendo parte fundamental de la cultura local.

Los panes antropomorfos son parte de las ofrendas del Dia de Muertos en los valles de Colima.
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En la Feria de Colima confluyen la produccién agricola y
ganadera de los 10 municipios del estado, asi como artistas loca-
les y nacionales; sin embargo, lo més relevante de la fiesta es su ca-
racter de escaparate para la escena culinaria. Fondas, restaurantes,
dulceros y emprendedores muestran sus productos entre las nove-
dades y las golosinas que vienen de otros lugares.

La feria tiene sus propias ritualidades alimentarias. Por
ejemplo, aunque Colima es un estado que produce cafa en
abundancia, los colimenses esperan hasta que llega esta celebra-
cién para consumir cafia en trozos y jugo de cafa, o comer las
tortas de El Peregrino, que llega a tener una larga fila de hasta
30 personas. Una tradicién de la gente mayor es llegar a la feria,
comprar un cuarto de nueces de cdscara de papel o nueces gara-
pinadas hechas al momento y comerlas durante el recorrido en-
tre las exposiciones feriales.

Las fiestas charrotaurinas de Villa de Alvarez, juradas a
San Felipe de Jesus, son la oportunidad que todo mundo espera
para utilizar sus mejores botas y su sombrero, pues durante toda
la celebracién hay desfiles a caballo o cabalgatas que parten de la
catedral de Colima hasta La Petatera, una plaza de toros monu-
mental de arquitectura efimera.

Ademis de ser una artesania a gran escala, La Petatera es
una ofrenda a San Felipe de Jests, a quien se le dedica el montaje
de la plaza para que proteja de los temblores y desastres naturales
a su pueblo. Durante la pandemia de covid-19, por ejemplo, aun-
que no hubo feria ni fiestas, si se levanté La Petatera para que el
santo no extrafiara la ofrenda ni retirara su proteccién.

LLa huella mesoamericana

Las précticas culturales de un pueblo estin cimentadas en una
cosmovisién que se construye dinimicamente a través del tiempo.
Por eso, en muchas fiestas de los valles de Colima, aunque sean de
indole catélica, se puede reconocer la herencia indigena. Siguien-
do la premisa del antropélogo Manuel Gamio, esta huella habria
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perdurado porque ambos credos, catdlico y pagano presentaban,
desde el punto de vista del indigena, analogias que hacian propi-
cia la fusién religiosa.

Hay dos fiestas de inicio de ano en las que se pueden per-
cibir las marcas de la herencia mesoamericana y que representan
dos de las manifestaciones mas vivas de la ritualidad de Colima.

La primera se celebra el primer martes después del 6 de
enero: se trata del recibimiento de la imagen peregrina del Sefior
de la Expiracién en el santuario del Rancho de Villa, su hogar. La
fiesta comienza un dia antes en la cabecera municipal de Coqui-
matldn con un recorrido nocturno realizado por algunas calles de
la localidad, una suerte de despedida después de haber pasado seis
meses visitando esa y otras comunidades.

Cada vez que el Senor de la Expiracién llega a una casa,
en ésta ofrecen comida a quienes vienen a rezarle. Al cerrar el ci-
clo semestral —que concluye el primer martes de junio—, los fe-
ligreses organizan una peregrinacién desde Coquimatldn hasta el
Rancho de Villa; ambas comunidades y otros grupos voluntarios
acompafian la peregrinacién con danzas como la apache, la gue-
rrera o la de Conquista.

La otra celebracién con gran arraigo indigena es la fies-
ta de los chayacates, que se lleva a cabo cada afio en el pueblo
de Ixtlahuacin. La vispera del 6 de enero, Dia de Reyes, cua-
tro personajes enmascarados, los viejos, buscan incansablemen-
te al Nifio Dios.

En esta celebracién confluyen de manera muy orginica
los nicleos de la ritualidad indigena con los elementos catdlicos.
Por un lado, el desarrollo de la fiesta se da a través de pasajes bi-
blicos como la anunciacién, el nacimiento del nifio y la visita de
los Reyes Magos, acompaiados de personajes como los pasto-
res, Maria y José. Por otro, la celebracién coincide con la fiesta
del décimo séptimo mes (titil) del calendario mexica, en la cual,
segun datos de Johanna Broda (2004), se encuentran elementos
que simbolizan el maiz viejo y el barbecho, rasgos que empatan
con los de los chayacates.

Fiesta de los chayacates que se celebra cada 6 de enero en el pueblo de Ixtlahuacin.
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Segtn la tradicién oral, los chayacates personifican a los
abuelos y durante la representacién realizan una serie de tareas
relacionadas con el ciclo agricola, como medir el terreno, afilar
las coas, sembrar, cosechar y repartir lo recolectado arrojando co-
cuixtles —que simbolizan enormes granos de maiz— a todos los
asistentes. Los chayacates terminan muriendo, lo que también
podria equivaler a una metifora del cierre del ciclo de la planta.

San Miguel Arcdngel

Otro par de fiestas significativas en el aspecto gastronémico son
las dedicadas a San Miguel Arcingel. La primera se realiza en Ta-
mala, valle de Ixtlahuacdn, y la otra en Tepames, valle de Colima.

La fiesta de Tamala es muy relevante por la gran cantidad
de elementos comestibles implicados en el ritual de la entrega-
recepcién de la mayordomia, es decir, el encargado de organizar
los festejos. Quien entrega el cargo debe hacerlo junto con un par
de panes en forma de hombre y mujer, metdfora de la pareja que
se hara cargo de todas las actividades necesarias para la fiesta; un
pan en forma de toro que compromete al mayordomo receptor
a aportar una res entera para hacer la comida de la fiesta; y por
ultimo, una charola de panes en forma de corona o rosquilla.
Todos los mayordomos entrantes y salientes se colocan una de
estas roscas en la cabeza como sefial del valor que ahora tienen
para la fiesta y la comunidad. A su vez, los receptores dan una
caja de platanos con la que también se hacen collares para todos
los mayordomos.

Las coronas de pan también estdn presentes en la mayoria
de las fiestas de Ixtlahuacdn; con ellas se dignifica a los chayaca-
tes frente a la iglesia para que puedan entrar, y también se coro-
na a los diferentes encargados de la organizacién de los festejos.
Por ejemplo, en Semana Santa, después del viacrucis, una fami-
lia entrega pldtanos y conserva (camote enmielado) para todo el
pueblo; este compromiso se adquiere un afio antes mediante la
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recepcién de una pequeiia olla de conserva y la coronacién por
parte de quien entrega el cargo.

En la comunidad de Tepames, el dia mds importante de la
fiesta de San Miguel los habitantes hacen una pequefia peregrina-
cién desde la entrada del pueblo hasta la iglesia principal. Todos
van cargando una milpa, o planta de maiz con mazorca, y cantando
el himno al santo. Al ser una celebracién de agradecimiento por el
temporal, los agricultores mds favorecidos donan sus mejores plan-
tas para que los participantes las ofrenden a San Miguel. Cuando
no ha llovido, la imagen del santo es llevada a través de los sembra-
dios para que conceda la lluvia.

A decir de los encargados de las diferentes fiestas, todos es-
tos compromisos, aunque implican mucho gasto y trabajo, se ha-
cen por devocién, para dar gracias, compartir los dones con los
demds y para que las tradiciones no se pierdan. Sin la creencia de
que estos actos estdn vinculados con las acciones divinas, las cele-
braciones perderian todo sentido.

Todas estas fiestas en torno a la religiosidad popular im-
plican compartir con la comunidad lo que se tiene. Cuando lle-
ga el cierre de temporal de la pesca de chacales, por ejemplo, la
cooperativa de pescadores de Coquimatlin hace una peregrina-
cién y una misa que concluye con una gran comida de chacales
en honor al Sefior de la Expiracién, su mayor protector duran-
te la pesca. Las enormes ollas se llenan de caldo de chacales para
compartir con familiares, autoridades y amigos. Para ello, cada
pescador tiene la obligacién de dar una aportacién econémica y
dos kilos de chacales.

Asi como los panes, los plitanos y las conservas se entregan
para honrar a las personas mds importantes de la celebracién (los
muertos y los mayordomos), dar de comer a la comunidad es un
acto de fe y de gratitud hacia los diferentes santos. Los alimentos
en las fiestas religiosas son mas que comida: son metifora y sim-
bolo, una ofrenda para pedir el favor divino y para agradecer los
dones recibidos.

Los chayacates reciben las coronas o rosquillas de pan.



a comida es una expresién que va acompaifiada de otros ele-

mentos culturales. Los instrumentos y técnicas de pesca, la
construccién de cocinas, comales y ollas, asi como el manejo de
tinturas, fibras, barro, fuego, maderas, entre otros materiales uti-
lizados en la cocina, forman parte de la cultura alimentaria de
los pueblos.

La cultura, como la define el antropélogo Robert Red-
field (1944), es una estructura dindmica compuesta de cinco
elementos interrelacionados entre si. Un territorio o drea cul-
tural (1) tiene ciertas caracteristicas ecolégicas (2) que definen
los sistemas de organizacién (3) y los modos de produccién
(4). Estos cuatro elementos en interaccién con la lengua sostie-
nen una red de significaciones que constituyen la cosmovisién
(5) de un grupo humano. Este concepto de cultura nos permi-
te comprender la importancia que tiene el entorno ecoldgico
en los sistemas alimentarios, en la medicina tradicional y en las
tecnologias que dan identidad a un pueblo.

Como habrin notado en capitulos anteriores, el paisaje de
cada uno de los valles de la regién colimota ha definido qué, cuan-
do, dénde y cémo se aprovechan especies y materiales que son
significativos en el universo de la cocina, lo cual ha dado lugar a

Los materiales y utensilios de las cocinas forman parte de la cultura alimentaria.

De la tierra a la cocina

Tonantzin Medina Garcia

técnicas, objetos, oficios y, por supuesto, platillos que hoy confor-
man la tradicién culinaria de Colima.

Fibras

La primera especie que salta a la vista es la palma en sus distintas
variedades; sus troncos, pero sobre todo sus hojas, son de enorme
valor para la elaboracién de cocinas, techos y chinas (capa imper-
meable). Los drboles de sauce, por su parte, son indispensables para
la elaboracién de enramadas en las riberas de los rios, pues prote-
gen del sol mientras se pesca o cocina.

El valle de Ixtlahuacin tiene una gran tradicién en el
manejo de fibras. Hasta nuestros dias perduran técnicas para la
extraccion de sicua de acapdn, una malvicea silvestre de cuya
corteza se extrae una fibra de gran calidad, resistencia y suavi-
dad. Hoy se usa para tejer hamacas, pero en la antigiedad se
utilizaba para la elaboracién de objetos de todo tipo, como me-
capales, costalillos, redes de carga y pesca. Sus pobladores to-
davia recuerdan el trabajo con la fibra de mezcal (o agave) para
la elaboracién de cuerdas pero, debido a la escasez de la planta,
dejé de transmitirse el conocimiento.
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El otate delgado y una gran variedad de bejucos eran uti-
lizados para elaborar zarzos, tapeixtles y acachales, instrumentos
muy importantes en la cultura alimentaria colimota.

El zarzo es una plataforma de almacenaje que pende del te-
cho y es sostenida con delgadas cuerdas. Con este instrumento se
mantenia la comida fuera del alcance de gatos, ratas y animales ras-
treros. Estuvo tan presente en las cocinas que cuando alguien estaba
muy flaco o decaido se le llegaba a decir “ste levantaron el zarzo?”.

El tapeixtle es toda una institucién constructiva en el occi-
dente de México. Pariente del petate pero un poco mds rigido, se
aprovecha como cama, tapete, techo, plataforma de secado y fil-
tracién en las salinas, entre muchos otros usos.

El término acachal proviene del nihuatl “acachalli”, pala-
bra formada por la unién de las particulas acatl, “cana” y chacalli,
lo que podria traducirse como “objeto de cafias para chacales”, es
decir, langostinos de rio. El acachal, entonces, es una especie de
cono de pesca de fabricacién manual hecho con materiales prove-
nientes del propio entorno: otate delgado para la estructura gene-
ral (cortado durante la luna “sazona” para que no se pudra con el
agua) y bejuco para los aros y los amarres.

En todos los valles existia una tradicién de fabricacién
de sombreros que ha desaparecido. Algunos drboles como el
avillo, cuya utilizacién sigue vigente en el plano de la medici-
na tradicional, era bien aprovechado en la antigiiedad. La savia
lechosa del arbol o las semillas en polvo eran utilizadas como
material de pesca por su alto grado de toxicidad: eran agrega-
das en pequefias presas para que el pescado muriera al comer-
las y luego fuera atrapado con facilidad.

Parece que a los colimotes nos gusta barrer, pues hay una
gran produccién de escobas con fibras naturales. Las hay rigidas,
hechas de varitas de palma, que se usan para barrer basuras sobre
superficies rugosas como cementos y adoquines. Hay otras muy
grandes hechas de giiimar (planta del género de las Malvastrum)
que se llaman escobas de mijo; son ideales para barrer jardines y
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pisos de tierra. Las mds suaves estin hechas con las hojas de una
variedad de palma muy resistente, y son especiales para superficies
lisas como pisos cerdmicos e interiores; hay quienes incluso mo-
jan las puntas para que después de barrer el piso parezca “un poco
trapeado”. En algunos jardines donde hay palmeras, por las ma-
flanas, se puede ver a los jardineros barriendo la hojarasca con las
grandes hojas de la palma de coco, llamadas palapas.

Troncos

En Colima hay muchos drboles maderables que se usan para en-
cender los fogones, pero de entre todos resaltan el encino blanco y
el palo Brasil. De este dltimo, el capelldn Joseph Morales registr6
en 1778 algunos de sus diversos usos dentro de la cocina (Morales,
1978). Actualmente en el valle de Cihuatlidn lo consideran como
una de las maderas que mejor sabor dan a la barbacoa de horno,
mientras que en el valle de Ixtlahuacdn sus cenizas son las favoritas
para agregar a la mezcla de nixtamal con el que se prepara el tamal
de ceniza. En los demis valles de Colima hemos registrado su uso
medicinal para favorecer a los rifiones, al pancreas y al higado. Y no
hay que olvidar su uso como tintura para resaltar el color de comi-
das como los tamales de ceniza rojos.

Las maderas altamente maleables, como la del 4rbol de colo-
rin, eran utilizadas para el modelaje de mascaras tradicionales e ins-
trumentos de cocina como cucharas o bandejas, pero también para
la elaboracién de asientos llamados equipales y chimotales.

Piedras

El oficio de trabajar la piedra para la elaboracién de molcajetes y
metates se ha perdido; sin embargo, las investigaciones arqueolégi-
cas han dado cuenta de la gran tradicién de estos valles en cuanto al
trabajo con la cerdmica y la litica. Esta produccién fue tan impor-
tante que muchos de los metates que actualmente se conservan en

Hamaca de acapdn, fibra de gran calidad, resistencia y suavidad.



los valles, como instrumento de cocina, son piezas heredadas de ge-
neracién en generacién, con més de 150 afios en nuestras cocinas.

Aunque la elaboracién de instrumentos de barro sigue vigen-
te, en los dltimos afios se ha modificado mucho. Los comales prac-
ticamente se dejaron de elaborar en los centros urbanos, pero atin
quedan familias de tradicién alfarera que producen vajillas y ollas
de decoraciones sencillas y a pedido del cliente. De manera casi in-
dustrial se sigue produciendo ladrillo de barro en zonas semipobla-
das. Es de resaltar que una de las précticas de mayor profundidad
histérica, en cuanto al manejo del barro, ain se conserva. Se trata de
la técnica constructiva llamada bajareque o pajarete, que es la apli-
cacién de pasto y lodo sobre los entramados de otate. Con esta téc-
nica se elaboran cocinas, muros, hornos, etcétera. Es muy utilizada
en comunidades rurales o semiurbanizadas para la construccién de
cocinas de traspatio.

Cueros

El pueblo de Colima tiene una importante tradicién ganade-
ra, por lo que el trabajo de talabarteria, aunque discreto, ain
estd presente en los recovecos de los municipios. La tradicién
charra requiere maestria en la elaboracién y reparacién de los
distintos elementos de la montura, como riendas, enriatados,
tientos, cuartas, estribos, ldtigos, etcétera.

La elaboracién de huaraches de piel es una tradicién muy
arraigada en Colima que se ha modificado un poco por la in-
troduccién de materiales méds econémicos que dan una mayor
movilidad al calzado. Sin embargo, los llamados huaraches co-
limotes, de araia o de suela de llanta, siguen conservando sus
talleres, sus compradores regulares y sus varias calles del centro
de la capital dedicadas a su venta.

Pescador utiliza el acachal para pescar chacales
en el rio Armeria * El uso del barro en la cocina colimota
sigue vigente, pero la produccién local de ollas es escasa.



En la cocina de los valles de Colima hay cinco guisos con mu-
cho arraigo: la chanfaina, la pepena, el tatemado, la birria y el
menudo. Todos ellos, junto con el consumo de pajarete o paloma-
70 (leche bronca recién ordefiada, mezclada con chocolate o café,
azucar y alcohol de cafia) en los corrales, dan cuenta del proceso
de mestizaje multicultural que caracteriza a la cocina de los valles,
pero, sobre todo, ponen de manifiesto el rol preponderante que la
ganaderia tiene en la cultura culinaria, entrelazada con tradiciones
mesoamericanas y ciclos agricolas.

Durante nuestros recorridos de investigacién nos encon-
tramos en la carretera con grandes recuas de ganado guiadas por
sus vaqueros, algunos en moto, otros a pie o a caballo. Esta vi-
sién nos hizo viajar exactamente 400 afios al pasado, a ese mo-
mento en que el oidor Lebrén de Quifiones registré la actividad
ganadera de la naciente Villa de Colima. La cantidad de reses y
yeguas que los espafioles poseian en sus estancias era apabullan-
te en comparacién con la poblacién humana; la suma ascendia a
mds de 40,000 cabezas de ganado —y eso que Lebrén sélo pudo
censar a la tercera parte— (Lebron de Quifiones, 2006).

Imaginemos a miles de reses y yeguas pastando pricticamen-
te libres por los campos. Los de don Juan Fernandez se mezclaban
con los de Vela de Grijalba y los de Mejia de la Torre, por mencio-
nar algunos estancieros. Los vaqueros y caporales distinguian a los
animales bajo su responsabilidad por los simbolos hechos con hie-

Ganado, sal y maiz

rro con los que cada duefio los marcaba. De tanto en tanto habia
que separar a las recuas para llevarlas a los corrales, entonces los va-
queros hacian gala de su pericia lazando y correteando reses, novi-
llos y potrillos, prictica que daria lugar al jaripeo. Los caporales, por
su parte, llevaban las cuentas y regenteaban los campos mientras la
misteriosa figura del vaquero sélo se ubicaba en alguna ladera y lle-
vaba el registro de todo lo que acontecia.

Habia tantas reses y yeguas que inevitablemente una o va-
rias se escapaban al monte, cuando no terminaban en las milpas y
causaban destrozos. Los indios entonces presentaban sus quejas y
aquello era cuento de nunca acabar. Con el paso de los siglos y la
reconfiguracién de la posesién de tierra nacieron los linderos y los
potreros que hoy salpican el paisaje de los valles de Colima. Junto
con ellos, en este largo proceso de cuatro siglos, también se enla-
zaron fiestas y platillos ligados a la practica ganadera.

Del herradero a LLa Petatera

Las fiestas charrotaurinas de los valles de Colima son la con-
fluencia de varias tradiciones que fueron entretejiéndose de ma-
nera orgdnica a lo largo de cuatrocientos afios. La primera de
ellas proviene de un mandato de la autoridad virreinal. Durante
los primeros dias del afo, cada patrén debia reunir en su estan-
cia a todos sus animales para capar a los que iban a destinarse a

La Petatera y los antiguos filtros de las salineras de Cuyutldn comparten la técnica constructiva del tapeixtle.
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la engorda, separar a los que fungirian como sementales y mar-
car con el fierro a los becerros. Este momento, conocido desde
entonces como el herradero, comenzaba por la manana con el
recibimiento de los animales y terminaba cerca de las tres de la
tarde. Entonces el encuentro se convertia en una auténtica fiesta
en la que los mozos jineteaban y hacian suertes, las muchachas
curiosas venian de las rancherias cercanas a mirarlos y los patro-
nes convidaban a los asistentes tremendas ollas de birria de res,
tuxca (vino mezcal llegado desde Tuxcacuesco) y ponches (fru-
tas de temporada maceradas en aguardiente).

Al encuentro ganadero fueron sumandose elementos como
la musica, el baile, la venta de productos, los jaripeos y las corri-
das de toros. Como las fiestas también prolongaban su duracién, se
hizo necesaria la construccién de un espacio que ademds de servir
como “escenario” del rito ganadero, proveyera asiento y sombra a
los asistentes. Fue entonces cuando se integraron los corrales cons-
truidos con horcones de madera, lazos, cufias, asi como techum-
bres y tapetes tejidos con distintas fibras.

La célebre Petatera de Villa de Alvarez, donde hoy se cele-
bran las fiestas charrotaurinas durante el mes de febrero, es la so-
breviviente mds destacada de aquella tradicién constructiva. Esta
conservacion se debe a dos factores: el primero es la dedicacién de
su construccion a San Felipe de Jests, como ofrenda para proteger
a los pobladores de los temblores; el otro, a decir de don Petroni-
lo Vazquez Vuelvas, memoria viva de estas fiestas, es que los ha-
bitantes de la villa se han resistido a la construccién de una plaza
de acero y cemento. En cualquier caso, esta artesania monumen-
tal, portatil y efimera, hoy ligada a las fiestas charrotaurinas, tiene
su origen en la tradicién constructiva mesoamericana, vinculada a
su vez a los ciclos agricolas de Colima.

Al ritmo del entorno

Los tabladeros que hoy construyen La Petatera en Villa de Alva-
rez son herederos de un oficio constructivo milenario compartido
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en toda la region del occidente de México. Lo que caracteriza a esta
enorme edificacién es el uso de petates y tapeixtles, estos tGltimos
son una suerte de plataforma hecha de palma o carrizo tejido, sos-
tenida por horcones de madera. El tapeixtle también formaba par-
te de las estructuras que desde tiempos inmemoriales utilizaban los
salineros de la region para secar la sal; a su vez, fungia como suelo
de los silos donde se guardaba el maiz.

El uso del tapeixtle no es fruto del azar, sino una préicti-
ca cultural perfectamente adecuada a las necesidades regionales
y temporales. En el caso especifico de La Petatera de Villa de
Alvarez, los mismos jornaleros que trabajaban en las milpas del
valle, al final de la cosecha del maiz se organizaban para cons-
truir la plaza que se utilizaba durante las fiestas del herradero.
Este contexto era un espacio de convivencia entre las distintas
comunidades, pues la construccién requeria la cooperacién de
todos aquéllos que podian aportar madera de los cerros. Tras la
construccién, seguian varios dias dedicados completamente al
festejo, a la holganza y al encuentro intercomunitario, una suer-
te de pausa en el ciclo de labranzas. Al terminar la celebracién,
desarmaban la petatera, dejaban sus casas en los valles y se diri-
gian hacia la costa para participar en la zafra de la sal.

Durante los cuatro meses que vivian en las inmediaciones
de las lagunas (de marzo a junio, aproximadamente), los jorna-
leros moraban en casas temporales construidas con otras técni-
cas ancestrales como el bajareque, hecho con zacate, otates y lodo.
Y es probable que sus camas fueran tapeixtles. La llegada de la
primera lluvia era la sefial para volver al valle a comenzar con la
siembra de maiz. El ciclo continuaba con la cosecha y el llamado
a la construccién de La Petatera.

Cocina de labor y fiesta

Antes de la Era Industrial, el entorno natural marcaba los ciclos
econémicos y no al revés. Hasta hace cien afos, las sociedades
colimotas vivian apegadas al ritmo del clima y de la naturaleza,

y esta forma de vivir también se reflejaba en las comidas que se
consumian en cada temporada. Durante las fiestas charrotauri-
nas, por ejemplo, se daban birria, ponche, tuxca y agua de naran-
ja agria, que estaba en su mejor momento. Mientras los jornaleros
vivian en Cuyutldn, el principal alimento eran frijoles y maiz en
sus distintas preparaciones.

En octubre, cuando era temporada de pizcas y el jornale-
ro requeria mucha fortaleza fisica, el platillo propio era el cal-
do de res. En las inmediaciones del campo se asentaba sobre
tres piedras un enorme caldero —que en tiempos modernos se
cambié por el bidén alcoholero de 20 litros—. Diariamente, al
pizcador se le daba un plato de caldo con recaudo de col, elote,
zanahoria, chayote y papa, y se aderezaba con cebolla y jitoma-
te para enriquecerlo.

Las reses que se usaban para aquellos caldos se aprovecha-
ban enteras. Es asi como surgieron tres de los guisos que men-
cionamos al inicio, arraigados hoy a la cocina tradicional de los
valles. En la chanfaina, guiso de origen espafiol adaptado a la
realidad novohispana, las visceras se aderezaron con chiles, lau-
rel y jitomate. Lo mismo ocurrié con la pepena, nombre ndhuatl
que quiere decir “elegir o recoger”, y que refiere al conjunto de
visceras que el carnicero recoge para vender por kilo a un pre-
cio muy accesible. Por ultimo, en el menudo colimense conflu-
yen no sélo la influencia espafiola, sino también la filipina con
el marinado en limén y la africana con el afiadido de yerbabue-
na y semilla de azafran.

Pepena de El Charco de la Higuera, en Colima, Colima.
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Cuerno de toro en donde se bebe mezcal

y guayabillas como botana * Espectadores bajo el tablado

de La Petatera ¢ La cabalgata, escultura ubicada en e} jardin
central de Villa de Alvarez.



Para demostrar que a veces somos desbordados, los colimen-
ses encendemos la plenitud de los paisajes, muy a nuestro
modo, un tanto desparpajados, seductores. En la verde alegria
del campo se asoma la sonrisa de los nifios de Cuauhtémoc.
En la intensidad del mar se atisba la energia de las muchachas
de Cerro de Ortega, y en el temple de las abuelas de Ixtlahua-
cin se refleja la presencia protectora de los montes. En el an-
dar de las campesinas de Tecoman, en los saltos de los jévenes
tutbolistas de Cihuatldn, en el hombre que corta un coco con
un machete recién afilado en Manzanillo, en la mujer de son-
risa sorprendida por la cimara de un fotégrafo en Cautdn y en
las chiquillas que con un sorbo de agua de naranja agria refres-
can la sed de mayo en Colima, ahi palpita el fulgor de la vida

Rostros de los valles

Carlos Ramirez Vuelvas*

en los valles. En la granjera de Tecuanillo que levanta dos ga-
llinas robustas, en la apicultora de Armeria orgullosa del oro
de miel de su panal, y también en el sefior de bicicleta antigua
recorriendo un puente de Coquimatlin, mientras abajo el rio
humedece el vientre de las piedras gordas en los dias de secas,
y al fondo un celeste infinito parece cobijar esta tierra de pro-
digios y maravillas que nos retinen en la mesa para probar un
chilayo humeante con un vaso de tuba cargado de cacahuates
tronadores de L.as Conchas, una tostada de costilla de cerdo en
Villa de Alvarez y un agua de Jamaica de Piscila. Los valles de
Colima se encienden con los rostros de los colimenses, con sus
historias sabrosas, listas para compartirse.

*Licenciado en letras y periodismo por la Universidad de Colima, maestro en letras mexicanas por la Universidad Nacional Auténoma de México y doc-
tor en letras hispanoamericanas por la Universidad Complutense de Madrid. Actualmente se desempefia como Coordinador General de Extension de

la Universidad de Colima.

Composicién de fotografias: Rostros de los valles de Colima.
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Ingredientes del reino vegetal

1 occidente de México puede ser considerado, en muchos

sentidos, la cuna de la cocina mexicana, pues es una de las
zonas mds importantes en las que se diversificé el maiz y se do-
mesticaron el frijol y las calabazas. Esta regién cuenta con algunas
de las dreas agricolas mas productivas del pais y, segtin estudios re-
cientes, también redne la flora mas distintiva.

Las distintas dreas biogeograficas del occidente mexicano
son regiones relativamente grandes en donde confluyen ecosiste-
mas de biota dnica. Las tres dreas de Colima corresponden al Pa-
cifico mexicano: Costa del Pacifico, Sierra Madre del Sur y Faja
Volcinica Transmexicana. Esto explica por qué, a pesar de su ta-
maiio (equivalente al 0.3% del territorio del pais), Colima es uno
de los estados mids diversos de la republica. Tan sélo en plantas

Carlos Leopardi Verde*

vasculares tenemos mds de 4,000 especies. Para brindar una esca-
la, la flora de Canada tiene alrededor de 6,000 especies, mientras
que México cuenta con alrededor de veinticuatro mil.

En Colima, el drea biogeogrifica de la Costa del Pacifi-
co, que incluye la mayor parte de las selvas secas, es la mds im-
portante. Precisamente, en medio de este entorno rico y Gnico
se encuentran los valles de Colima, cuya fertilidad ha impul-
sado el desarrollo de civilizaciones présperas, como sugiere el
amplio registro arqueoldgico.

Los antiguos pobladores aprendieron a reconocer y a
aprovechar los abundantes recursos vegetales de temporada que
hay en la zona, como la cereza de campo, los bonetes, la pita-
ya, la pisecua, las ciruelas, los tacuachines, los camotes de cerro,

*Responsable de la investigacién, recoleccion, estudio y clasificacién de los ingredientes que aparecen en este capitulo asi como de la redaccién de los textos.
Carlos Leopardi Verde es profesor e investigador de tiempo completo de la Universidad de Colima, adscrito a la Facultad de Ciencias Bioldgicas y Agrope-
cuarias. Es bi6logo por la Universidad de Oriente (Venezuela) y es doctor en Ciencias Biolégicas (opcién Recursos Naturales) por el Centro de Investigacion
Cientifica de Yucatin A.C. Actualmente es miembro del Sistema Nacional de Investigadoras e Investigadores (SNII) y del Cuerpo Académico “Biotecnolo-
gia y Sustentabilidad” de la Universidad de Colima. Ha enfocado su linea de investigacién a la sistemdtica y evolucién de plantas vasculares neotropicales. Ac-

tualmente su investigacién estd centrada en la flora de Colima.

Maria Eugenia Avalos Vizcaino, de Buenavista, Cuaubtémoc, en su campo de arroz.
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etcétera. Los recursos disponibles durante la temporada de llu-
vias —el 90% de la precipitacién ocurre de junio a octubre— no
son los mismos que en la temporada de secas —el 10% restan-
te cae entre noviembre y mayo en forma de lluvias irregulares o
dispersas—. A su vez, estas tierras han sustentado por milenios
actividades agricolas, primero prehispanicas —cuya base fueron
variedades locales de maices y frijoles que atin podemos encon-
trar— y en los ultimos siglos, pricticas y cultivos inmigrantes
como el coco, la cana de azdcar y el limén, que se asentaron y
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dejaron huella en la cultura de la misma manera en que lo hicie-
ron sus portadores espafioles, filipinos y africanos.

Las cocinas de los valles de Colima, vistas desde la perspec-
tiva del reino vegetal, son la mezcla de ingredientes puramente
americanos como el palo Brasil, asidticos como el platano, indios
como el pepino, africanos como el tamarindo y europeos como una
de las variedades de orégano popularmente utilizadas en el esta-
do. A continuacién se presentan las especies mds representativas.

Arroz milagro filipino

El arroz, u Oryza sativa, al igual que otros cereales como el tri-
go y el maiz, pertenece a la familia de las gramineas. Este culti-
vo fue domesticado en Asia hace mas de 10,000 afios; dadas sus
propiedades nutritivas, hoy forma parte indispensable de la die-
ta de alrededor del 20% de la poblacién mundial. Segin el Servi-
cio de Informacién Agroalimentaria y Pesquera (SIAP), México
produjo mds de 250,000 toneladas de arroz en 2021, sembradas
en aproximadamente 3,400 hectdreas. Esta cantidad, sin embar-
go, no es suficiente para satisfacer la demanda, por lo que tam-
bién se importa de otras latitudes.

Aunque en México se han introducido diversas variedades
de arroz desde hace 500 afios, en los valles de Colima hoy se cul-
tiva la llamada milagro filipino (o IR8), disefiada por cientificos
del International Rice Research Institute en la década de 1960 y
liberada al mundo en 1966. Si bien la variedad llegé al territorio
mexicano en 1967, no contamos con la fecha precisa de ingreso
a Colima, pero sabemos que es ampliamente cultivado en comu-
nidades que tienen abundante agua, como Buenavista o Coqui-
matldn. Debido a sus requerimientos de agua, este recurso sélo
es cultivado durante la temporada de 1luvias.

A pesar de su reciente introduccién al estado, el arroz mila-
gro filipino ha sido catalogado como uno de los mejores de Méxi-
co debido a su consistencia, propiedades organolépticas y elevada
proporcién de granos enteros.

Otras variedades de arroz introducidas en la época virrei-
nal y cultivadas desde entonces en los valles de Colima se han in-
tegrado de manera notable a la dieta colimota, basta echar una
mirada a los mends de cualquier cocina econémica, en donde el
arroz es el principal acompafiante de guisos como el tatemado de
cerdo o el pollo con mole.
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Agave lechuguilla

Agave es un género de plantas muy diverso y ampliamente dis-
tribuido en México. Botinicamente se ubica en la familia As-
paragaceae, la misma de los espdrragos. Los Agaves tienen una
amplia variedad de usos, desde la obtencién de fibras (ixtle)
hasta la preparacién de bebidas frescas, fermentadas o desti-
ladas (aguamiel, pulque, tequilas, mezcal). En Colima, aunque
no es un estado preponderante en la produccién de tequila o
mezcal, si es popular el uso de la variedad Agave maximiliana
en la preparacién de bebidas refrescantes como el tepache de
mezcal o la lechuguilla. Sus comercializadores sefialan que el
cultivo de estos agaves, asi como su transformacién en lechu-
guilla, se encuentra principalmente en Jalisco. Esta bebida sue-
le venderse en tienditas y semaforos de la zona conurbada de
Colima, Villa de Alvarez y otras regiones del estado.

Aguacate colimote

En el mundo cientifico el aguacate es conocido como Persea ame-
ricana y pertenece a la familia Lauraceae, la misma del laurel. La
caracteristica mds notoria del aguacate colimote —identificado
en una huerta de traspatio en Tecomdn— es el fruto alargado de
mds de 20 centimetros de largo y casi 10 de ancho, con forma de
pera y apariencia asimétrica debido a que el punto de insercién
del pedinculo (punto de unién entre el fruto y la planta) se en-
cuentra a un lado, no hacia el centro. Durante la temporada de
lluvias o hacia el final de éstas, puede encontrarse en los tianguis
o con vendedores ambulantes. Su sabor, a diferencia del aguaca-
te Hass, tiende a ser menos pronunciado y no tan amantequilla-
do; es el preferido de los locales porque, al dejarlo madurar en el
arbol, no sélo lo cortan cuando les place, sino que también mejo-
ra su calidad nutricional.
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Capire

Arbol de aproximadamente 18 metros de alto, con flores blan-
cas y frutos amarillos comestibles; se encuentra desde Sinaloa
hasta Panamd. Casi toda su distribucién se centra en la vertien-
te del Pacifico. Sus frutos, a pesar de ser “chiclosos”, tienen un
sabor dulce y abundante pulpa. Botinicamente, este arbol reci-
be el nombre de Sideroxylon capiri'y pertenece a la familia Sapo-
taceae, en la que también se encuentran el zapote, chicozapote y
mamey. Esta especie se comercializa en mercados del occiden-
te de México, aunque en los valles de Colima sélo lo encontra-
mos en el municipio de Ixtlahuacdn como un drbol de traspatio
que ofrece una sombra fresca y agradable. El fruto de esta espe-
cie estd disponible a finales de la temporada de secas.

Cacahuate

Su nombre cientifico es Arachis hypogaea y pertenece a la fa-
milia Fabaceae de las leguminosas. Esta planta tiene origen
hibrido; se piensa que se originé en algtin lugar de los Andes
peruanos hace mis de 7,800 afios. Los progenitores de esta es-
pecie fueron Arachis ipaensis 'y Arachis duranensis, uno de los
Andes y otro de la Amazonia, y posiblemente fue gracias a las
actividades humanas que aparecié este hibrido. Aunque los
Arachis tienen una larga historia de cultivo, sélo esta especie
ha sido totalmente domesticada y llegé a México a partir de
actividades comerciales que los diferentes grupos mesoameri-
canos mantenian con etnias sudamericanas.

En México, fue bautizado como cacahuate, que en néhuatl
significa “cacao de la tierra”. Los espafioles lo encontraron por
primera vez en un mercado de la Gran Tenochtitldn, lo llevaron a
Europa y de ahi a Africa y a otras regiones del mundo, zonas tro-
picales y subtropicales donde hoy es ampliamente cultivado.

En Colima, los cacahuates que se producen en Ixtlahuacin
son famosos por su sabor y otras propiedades organolépticas y
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nutrimentales. En la localidad de Las Conchas son aprovechados
tanto para venta directa (tostados) como para elaborar una diver-
sidad de productos como dulces, mazapanes, aguas y ponches. En
Colima, el fruto estd disponible hacia finales de la temporada de

Chaltomate

También es conocido como tomatillo o tomate silvestre. Su nom-

bre cientifico es Solanum lycopersicum var. cerasiforme; es de la fa-
milia Solanaceae, al igual que jitomate, el tomate verde y la papa.
El chaltomate es una especie silvestre que se dispersa por la activi-
dad de las aves, por lo que es dificil saber su lugar de origen, aun-
que tiene una distribucién amplia en América, desde Pert (zona
andina) hasta México. Es una especie muy adaptable que puede
fructificar durante todo el afio, por lo que se encuentra cultivada
en huertas de traspatio, como maleza en medio de cultivos de pa-
paya o limén, en un lote baldio o a las orillas de un rio. Es facil de
reconocer por su aroma y sus frutos pequefios y rojos, parecidos a
los del jitomate.

En Colima es muy codiciado por las cocineras locales,
pues al utilizarlo detona sabores distintos y sabrosos en cada
preparacion, especialmente en las salsas. Cuando estin maduros,
los arrieros y campesinos los recolectan en sus caminatas diarias.
Son un acompafiamiento en la gastronomia de las zonas rura-
les de los valles.
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lluvias e inicio de la temporada de secas. Indudablemente, el con-
sumo preferido de los colimotes es como botana, ya sea al natural,
tostados o fritos con sal y chile.

Camote

Su nombre cientifico es Ipomoea batatas. Pertenece a la familia bo-
tanica de las Convolvulaceae. Es nativa del continente americano
(desde el sur de Estados Unidos hasta Uruguay), pero como cul-
tivo se encuentra disperso en las regiones tropicales de todo el
mundo.

Se caracteriza por ser una hierba rastrera o bejuco voluble,
sus flores tienden a ser de color lila (aunque es variable) y su fru-
to es seco, tipo cdpsula. Hay fuentes que refieren usos medicina-
les para esta especie. Sin embargo, en Colima y otras regiones de
Meéxico es apreciada por sus raices, que se engruesan y forman el
tubérculo conocido como “camote”. Es una planta que se da muy
bien en el valle de Tecomén.

Investigadores de la Universidad de Colima, basados en un
modelo similar al de la permacultura, estin indagando la forma de
utilizar esta planta como un control para malezas.

Este cultivo puede darse durante todo el afio, quiza por eso
siempre lo vemos en los tianguis y mercados. Entre las meriendas
preferidas de las personas de edad estin las calabazas y los camo-
tes enmielados. Ambos se consumen con un vaso de leche fresca.

Camote de cerro

Este es un tubérculo de temporada muy apreciado en Colima. Su
nombre cientifico es Dioscorea remotiflora y pertenece a la familia
Dioscoreaceae. Es pariente de otros tubérculos muy populares do-
mesticados en Africa, Asia y América, como el fiame. La planta es
una enredadera dioica, lo que significa que hay una con flores feme-
ninas y otra con flores masculinas. En general, las flores son blan-
co-verdoso, muy pequenas, y el fruto es seco tipo cépsula.

Esta planta es perenne (vive por varios afios) y por ello
durante la temporada de lluvias crece, fructifica y almacena
alimentos en sus raices (tubérculo o camote) para soportar la
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temporada de secas y volver a brotar al afio siguiente. Esta es
la razén por la cual solamente hay camotes de cerro durante la
temporada de lluvias.

Vale la pena mencionar que “camote de cerro” es un nom-
bre que se usa para muchas especies de Dioscorea en el pais. La
que se encuentra en Colima es una planta endémica de Méxi-

Cana de aztcar

La cana de azicar, Saccharum officinarum, pertenece a la familia
botédnica Poaceae (la misma del arroz y el maiz). Su origen se debe
a una serie de hibridaciones naturales, posiblemente, en Nueva
Guinea. Su cultivo, especialmente en Asia, se remonta a més de
2,200 afios, y poco a poco se ha dispersado por dreas tropicales de
todo el mundo. Al continente americano llegé alrededor del afio
1493, en el segundo viaje de Colén. Primero se establecié en la
isla hoy conocida como Republica Dominicana y de ahi se dis-
persé al Caribe.

En 1522, Hernan Cortés trajo de Cuba a México plantas de
cafia. Su presencia en el occidente de México estd registrada des-
de inicios de 1600; en lugares como la Hacienda Aguacatitla se
cultivaba y beneficiaba junto con la palma de coco.

Los productos derivados de la caia de aztcar han sido de
gran importancia en la tradicién culinaria de los valles de Coli-
ma. El uso de la panocha, o piloncillo, y del azicar se restringia
a las cocinas de los patrones hacendados, cuyas cocineras, desde
el siglo XVI, sumaron estos productos a platillos como los tu-
rrones de coco, las enchiladas dulces, el ante, la sopa de pan y las
frutas enmieladas. Su consumo popular era en forma de jugo o
en pedacitos que aun se venden en la Feria de Todos los San-
tos y otras festividades. Segun los datos del Servicio de Infor-
macién Agroalimentaria y Pesquera (SIAP), en 2021 la cafia de
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co que se distribuye desde Sonora hasta Oaxaca, principalmen-
te en selvas secas del Pacifico. Para consumirlo, hay que lavarlo
muy bien, cocerlo con agua y sal y pelarlo. Se come calientito en
la comida o en la merienda. En las calles de la ciudad de Colima
se vende en bolsitas, cocido al natural o con chile y limén para
comerlo como botana.

azucar fue el segundo cultivo en importancia en cuanto a super-
ficie sembrada (15,900 hectdreas) en Colima, s6lo después del
limén, y el tercero en cuanto al valor de su produccién. Este cul-

Chan

Hierba de aroma muy agradable de la familia Lamiaceae (la mis-
ma familia de la menta, la hierbabuena, el orégano y el romero).
Su nombre cientifico es Hyptis suaveolens. Aunque es una especie
de amplia distribucién, se encuentra tanto en la vertiente del Pa-
cifico como en el Golfo de México (no estd en el Altiplano). En
Centroamérica se extiende hasta llegar a Panama.

En Colima es apreciada por sus semillas —que se reco-
lectan de manera silvestre— con las cuales se prepara una bebi-
da de origen prehispédnico llamada bate. Aunque algunos suelen
confundir el chan con la chia, la diferencia entre ambas est4 en
que la chia es una semilla redondeada y mds pequena, de apro-
ximadamente dos milimetros, de aspecto grisiceo con algunas
manchas negras; y el chan es una semilla mds grande, negra o
café, de entre cinco y seis milimetros, ovalada y plana. Este re-
curso estd disponible a finales de la temporada de lluvias e inicio
de la temporada de secas.

Chan o chia de Colima.
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tivo suele tener su pico de cosecha durante la primera mitad de
la temporada de secas.
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Chiles

La cocina colimota no podria concebirse sin los chiles (Capsicum
spp-), los tomates verdes (Physalis spp.) y los jitomates (Solanum ly-
copersicum); todos pertenecen a la familia Solanaceae.

Los chiles son un ingrediente tan natural para los mexicanos
desde hace miles de afios que incluso son parte de nuestras raices,
identidad y cotidianidad. De hecho, fueron las primeras plantas
domesticadas en América, y en México aparecen junto con
los restos del maiz y la calabaza en algunos de los yacimientos
arqueolégicos mds antiguos, lo que habla del manejo y consumo
de esta planta por parte de las sociedades prehispdnicas desde
hace mas de 6,500 afios. La palabra chile es un nombre comin
que proviene de un término ndhuatl que puede traducirse como
“vegetales picantes, brillosos o lisos”.

Desde el punto de vista biolégico hay cuatro especies de
chiles que se cultivan y de las cuales han surgido casi todas las
variedades: Capsicum annuum (hay al menos dos variedades y
més de 100 morfotipos), Capsicum chinense (el chile habanero),
Capsicum frutescens (paradito de Oaxaca) y Capsicum pubescens
(chile manzano o perén). De todos éstos, Capsicum annuum es el
mds mexicano.

El chile cascabel o bola (Capsicum pubescens) es uno de los
chiles secos mas utilizados. En fresco, este chile corresponde al
chile bola, segtin los usos y denominaciones colimotas, aunque en
Oaxaca se le llama manzano, con diferentes grados de domestica-
cién (Pérez Martinez, 2018) y en otras regiones se le conoce como
perén. De tamafio mediano (mds de dos centimetros de didmetro),
se domesticé en la regién andina, por lo que puede cultivarse a ma-
yor altitud que las otras especies. Presumiblemente llegé a Méxi-
co por la actividad de los espanoles y, como otros ingredientes de
la cocina tradicional, se naturalizé.
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Actualmente es un componente de algunos platillos ic6ni-
cos de la cocina de los valles de Colima, como las enchiladas dul-
ces, la birria y la cuachala, algo que no es de extrafiar dada su ten-
dencia a tener un sabor a nuez luego de haber sido rehidratado y
asado. Una caracteristica muy distintiva de este chile es que no se
deforma al secarse, y al agitarlo (ya seco) tiene el sonido como de
un cascabel.

El chile habanero (Capsicum chinense) no es un compo-
nente esencial de los platillos colimotes tradicionales, dado que
incrementa el picor. En la cocina urbana de los restaurantes de
ciudades como Colima o Tecomdn se usa en salsas, fresco o asa-
do. Este chile se domesticé en la cuenca amazdnica, en donde
incluso existen variedades dulces que si son una parte importan-
te de los condimentos de las recetas tradicionales.

Los demids chiles que se utilizan en Colima (serrano, ja-
lapefio largo, bolita, guajillo, pasilla rojo, pasilla verde, chile de
arbol, entre otros) corresponden a la especie Capsicum annuum,
que es por mucho la mis cultivada en el mundo y que fue do-
mesticada en México. Esta especie tiene dos variedades, Capsi-
cum annuum var. glabriusculum'y Capsicum annuum var. annuum.
La primera corresponde a todas las formas silvestres que dieron
origen a los cultivares que conocemos y que se encuentran hoy
agrupados en la segunda variedad.

El chile bolita o piquin, chilpote y el alargado son todas
plantas herbdceas anuales que suelen crecer en climas calidos
y estacionalmente secos como el de Colima. Estin asociadas a
ambientes perturbados por el hombre, por lo que no es de ex-
trafar que estén en cultivos, jardines o al lado de caminos, que
es donde las hemos encontrado. Estas se distinguen de las va-
riedades domesticadas en que sus frutos rojos y brillantes, de

pequefio tamafio (usualmente menos de 1.5 centimetros de
didmetro) estdn expuestos sobre las hojas, por lo que es fre-
cuente que los pdjaros las consuman y dispersen.

Los frutos de estas plantas suelen ser muy picantes y, por lo
mismo, tienden a utilizarse en salsas y picos de gallo; algunos va-
lientes los consumen frescos y a mordidas. Estos chiles son mds
abundantes a finales de la temporada de lluvias y mds o menos
hasta mediados de la temporada de secas, aunque pueden encon-
trarse durante todo el afio en jardines y en huertas de traspatio.

Para distinguir las variedades silvestres de las domesticadas
hay que observar el fruto. Si es como un chile jalapefio en minia-
tura (menos de 1.5 centimetros de largo), entonces es el chile alar-

Chile de drbol o pico de pdjaro

Este es un chile seco, alargado, delgado y de color rojo intenso; el
preferido en Colima es muy delgado y tiene pedinculo, éste nor-
malmente viene de Jalisco y se le conoce como Yahualica, lugar
donde su cultivo ha tomado popularidad nacional; aunque tam-
bién se utiliza uno mds largo que procede del centro de la repu-
blica. Este chile es clave en la cocina colimota, pues es parte de
la salsa que se utiliza para acompafiar al pozole. Normalmente es
utilizado para dar picor y algo de color a los platillos. Este es un
chile que siempre suele estar en las casas de los colimotes.

En la mayoria de las salsas picantes liquidas de acom-
pafamiento para las barbacoas, birrias o pozole se utiliza para
dar picor a decisién propia del comensal. Hay que tener mucho
cuidado ya que actualmente la pirateria china ha importado
chiles de arbol que pican agresivamente; incluso en los grandes
mercados de abastos se pueden encontrar catalogados con eti-
quetas numéricas. La manera de identificarlo es que no trae el
palito que sujeta el chile (pedinculo), y la mejor forma de ve-
rificarlo es probdndolo, ya que picard sin sabor.
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gado. Si es globular (como una canica) es el bolita (piquin) o chil-
pote; estos dos son silvestres y la diferencia entre ellos es que los
que son un poco mds grandes son llamados chilpotes.

Todos los demis chiles que se utilizan en Colima son do-
mesticados y una de las caracteristicas que los distinguen es que
ocultan sus frutos entre las hojas para que no sean consumidos
por las aves. Colima no tiene una gran produccién de chiles, por
lo que en su mayoria son importados del centro del pais o de esta-
dos vecinos como Jalisco; aunque recientemente se ha incremen-
tado la produccién de algunos como el jalapefio y el serrano.

A continuacién presentamos, por orden alfabético, las va-
riedades que mds se utilizan en Colima.
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Chile jalapeno

Es un chile que se utiliza inmaduro (verde), es muy tradicional en
la cocina mexicana, en la que puede ocuparse para dar un toque de
sabor y picor a las comidas; también se utiliza fresco para ensaladas
como el pico de gallo, o asados al carbén o a la plancha para consu-
mirse solos. En Colima es el chile mas producido, aunque mucha
de la produccién se vende fuera. Este chile al ser secado y ahuma-
do se transforma en el chipotle, que en Colima casi no es utiliza-
do, aunque no por eso deja de ser popular. En general, se utiliza en
pico de gallo para los ceviches, siempre fresco sin cocerlo.
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Chile guajillo

Es quiza el chile seco mds popular de la cocina colimota, ya que
es la base de pricticamente todos los adobos. Este chile se utili-
za para dar color y sabor. Tiende a ser cilindrico y relativamente
grande, suele tener un tono rojizo cuando se produce a partir del
chile mirasol maduro (su forma fresca). Sin embargo, en Colima
s6lo se utiliza la forma seca (guajillo). Si hay un chile que nunca
falta en una casa colimota, es éste.

Chile pasilla, pasilla rojo y verde

Los tres son variedades de chile poblano, s6lo que en Colima les
llaman “pasillas”. Se trata de un chile grande, cénico, alargado, pun-
tiagudo y de piel brillante. Cuando estd fresco y no ha madurado
se le dice pasilla verde; cuando estd fresco y maduro se le llama pa-
silla rojo; si estd seco se le dice simplemente pasilla. La forma mds
comun de uso en los valles de Colima es fresco e inmaduro (pasi-
lla verde), popularmente conocido fuera de Colima como chile po-
blano. Es parte esencial de algunas recetas muy colimotas, como el
chilayo o el menguiche. Al secarse de mds se arruga, y por ello se le
atribuye el nombre de chile arrugado en Cihuatlan, el cual es utili-
zado en la receta de La Birria de las Doce.
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Chile serrano

Este es uno de los mds populares en Colima, pues es la base del
ceviche colimote, también se usa para el menudo, los frijoles con
queso fresco, para preparar salsas e incluso los amantes del pican-
te se lo comen a mordidas. Procede del centro del pais, aunque
hay una pequefa produccién en Colima. Se puede distinguir del
jalapeno porque este ultimo suele ser mas grueso, y el serrano es
mds picante.
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Frijol
Hablar de frijoles (Phaseolus spp.) es mencionar un cultivo tan
mexicano como el maiz, las calabazas o los chiles. Los frijoles fueron
domesticados en México hace mas de 4,000 afios en algin lugar
entre el sur de Jalisco y Oaxaca. Con el paso del tiempo ocurrieron
dos hechos relevantes: primero, al igual que el maiz, se exporté a
Sudamérica a través de las rutas comerciales prehispdnicas, por eso
hay un acervo andino muy rico en variedades de frijoles, entre ellos
el frijol mayo que actualmente es consumido en Colima. El segundo
hecho es que los frijoles se convirtieron en un componente esencial
de la milpa y dotaron a los antiguos habitantes de Mesoamérica de
una dieta completa, pues al combinar el maiz y el frijol se obtienen
los 20 aminodcidos esenciales.

En Colima, el frijol preferido fue y sigue siendo el bayo
berrendo, que era el que se daba en la milpa. Tan importantes
son para los colimotes que no pueden faltar como un comple-
mento en forma de “frijoles puercos”. En las zonas urbanas de

Frijol texano. Frijol bayo.
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los valles de Colima, casi todo el frijol que se consume es im-
portado de otros estados; en las comunidades sélo encontramos
muestras de frijol texano (una variedad de Phaseolus vulgaris) y
de Vigna unguiculata, que es una leguminosa de origen africa-
no que se consume ampliamente en el mundo, pero sin usos co-
nocidos en la comunidad en donde fue recolectada. Aunque hay
trijoles durante todo el afio, gracias a que se traen de otros luga-
res, la mayor produccién de este grano suele darse en sistemas
de temporal, por lo que hacia finales de la temporada de lluvias
e inicio de la de secas es cuando hay mayor abundancia.

Como un dato curioso: en otras partes del pais es comun el
consumo del frijol lima o frijol ancho o blanco (Phaseolus lunatus).
En los valles de Colima, aunque es raro su uso, es una especie muy
comun,; basta observar detenidamente para reconocer sus vainas
en forma de hoz en lotes baldios de la ciudad o en las vallas peri-
metrales de los ranchos.

Vigna unguiculata.

Guandbana

La Annona muricata o guanibana, de la familia Annonaceae, es
una especie originada en el trépico americano, en donde se en-
cuentra ampliamente distribuida. Su origen exacto ain es in-
cierto: algunas publicaciones sefialan que surgi6 en las Antillas
y otras en Centroamérica. En México se encuentra en préctica-
mente todas las regiones de tierra caliente en donde es viable su
cultivo. Su fruto suele tener dos picos de produccién, uno a ini-
cios de la temporada de secas y otro al final. En Colima es una
especie muy apreciada, al punto que es posible encontrar drboles
de guandbana en jardineras y banquetas de la zona metropolita-
na de Colima y Villa de Alvarez, asi como en la mayorfa de los
jardines y huertos de traspatio en las casas de zonas rurales, y no
s6lo en huertos dedicados a su produccién. Por algo Colima estd
entre los tres primeros estados productores de México.

Su fruto puede llegar a medir mas de 30 centimetros de lar-
go, mis de 30 centimetros de didmetro y pesar mds de seis kilos.
Su pulpa es blanca, fibrosa y jugosa, las semillas son negras y la
céscara verde estd cubierta de “espinas”.

La fruta de la guandbana es en realidad una infrutescencia
que se origina cuando los multiples pistilos que conforman la flor
se fusionan durante el desarrollo posterior a la fertilizacién, por
eso cada una de las “espinas” de la piel de la guandbana correspon-
de a los restos de cada uno de los pistilos originales y no a una es-
pina verdadera.

Aunque no reportamos usos de la guanibana mds alld de la
produccién de pulpa, la literatura médica indica que es ttil para
tratar diversos padecimientos (desde artritis hasta pardsitos intes-
tinales).

La forma en que los colimotes disfrutan mds comerla es en
su mejor punto de madurez, cuando la pulpa se deshace y suelta
un dulce jugo (podria decirse que es como una miel embriagante),
y también se consume en aguas frescas, paletas y nieves.

VALLES DE COLIMA
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Guayabita de venado

A esta especie también se le conoce como “guayaba cimarrona”
en otras dreas de la Republica mexicana. Su nombre cientifico es
Psidium guineense y, como en el caso de la guayabilla, pertenece
a la familia Myrtaceae. Normalmente crece en lugares soleados
y perturbados, desde México (en las selvas secas de la vertiente
del Pacifico, de Sinaloa a Chiapas) hasta Argentina. Es facil dis-
tinguirla de una guayaba, porque si bien su fruto es amarillo al
madurar, tiene un sabor més écido, la planta es del tamafio de un
arbusto y las hojas tienden a tener dpices redondeados, no agu-
dos como los de una hoja de guayaba, aunque ofrecen un aroma
muy similar. Dada su acidez, este fruto suele utilizarse en la pre-
paracién de bebidas, aunque también se consume fresco. Suele
estar disponible a finales de la temporada de lluvias e inicios de
la temporada de secas.

Guayabilla

Esta especie, Psidium sartorianum, también conocida como
arraydn, pertenece a la familia Myrtaceae, que es la misma de
la guayaba, la guayabita de venado, la guayaba extranjera y el
clavo de olor. La guayabilla crece de forma natural tanto en la
vertiente del Golfo de México (desde Veracruz hasta Chiapas,
incluyendo la peninsula de Yucatin) como en la del Pacifico
(desde Sonora hasta Chiapas). Su distribucién se extiende
a Centroamérica hasta Costa Rica y Sudamérica (Brasil,
Colombia, Ecuador, Venezuela). Sus flores son blancas, con
muchos estambres y tienen una fragancia agradable y dulce.
Sus frutos son globosos, carnosos (tipo baya) y de hasta 2.5
centimetros de didmetro. Su pulpa es de color amarillo y
su sabor es similar al de una guayaba pero ligeramente mds
herbéceo, y se consumen frescos o preparados de varias formas,
incluyendo dulces, ponches y mermeladas. Indudablemente,
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durante su mejor temporada los colimotes lo disfrutan como
botana con chile, sal de Colima y limén, y tampoco puede faltar
como agua fresca.

Esta fruta estd disponible en la naturaleza y en mercados
locales a finales de la temporada de lluvias y parte de la temporada

Jamaica

Hibiscus sabdariffa es una planta perteneciente a la familia Ma/-
vaceae, que actualmente se encuentra en regiones tropicales de
todo el mundo. Su origen se localiza en Africa, y fue domestica-
da en Sudén hace unos 6,000 afios. En muchos lugares esta es-
pecie tiene un significado especial, ya sea por su fibra como por
sus flores y lo que se puede hacer con ellas, desde bebidas has-
ta comidas. En algunos paises de Centroameérica, al igual que en
México, la infusién elaborada a partir del céliz rojo de la flor se
utiliza para elaborar bebidas e incluso licores. En Senegal, sus
hojas son un ingrediente clave en la preparacién del platillo na-
cional. La Jamaica se introdujo a América en el siglo XVII, al
mismo tiempo que en la India.

Aunque Colima no es el principal productor a nivel
nacional (pues ese lugar lo ocupa Guerrero), la que se produce
aqui tiene un sabor fuerte y color intenso, por lo que se ha
catalogado como una de las de mejor calidad; es conocida en
los mercados nacionales como Jamaica Colima. En el estado,
la Jamaica se cosecha a principios de la temporada de secas
(entre noviembre y enero); aunque siempre hay disponible,
porque también se importa de otros estados del pais. En los
valles de Colima destacan como productores Piscila, Buenavista
y Coquimatlin. Su uso culinario en Colima estd relacionado
principalmente con las aguas frescas.
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de secas (de septiembre a febrero). Las hojas tienen una fragancia
dulce y son utilizadas para aromatizar aguas frescas.
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LLimén

La especie Citrus, de la familia Rutaceae, tiene su origen en el su-
reste asidtico, en las faldas surorientales de los Himalayas hace mas
de siete millones de afios. No podemos decir que las especies que
vemos en Colima sean tan antiguas, pues casi todas las que consu-
mimos son hibridos creados por el hombre durante el proceso de
domesticacién de los Citrus.

La cita mds antigua que menciona Cifrus se remonta a regis-
tros de mas de 4,000 afios en la literatura China. De hecho, el pri-
mer miembro de este grupo se introdujo en Europa hace mis de
2,200 afios (aproximadamente en el 310 a. C.) y las primeras se-
millas de Citrus (naranjas, limas, etcétera) fueron traidas a Amé-
rica por Cristébal Coldn, en su segundo viaje, alrededor de 1493
y llegaron al actual Puerto Rico. Colén trajo estas plantas porque
los citricos son ttiles para combatir el escorbuto durante los lar-
gos viajes en barco.

En 1518 se establecieron los primeros drboles de naranja y
limén en la Ciudad de México, y de ahi se fue dispersando por las
distintas provincias de la Nueva Espafia. Este proceso es intere-
sante, porque el limén mexicano (Citrus aurantifolia) es realmente
un inmigrante que se naturalizé; del sureste asidtico se introdujo a
Europa durante las Cruzadas. Los espafioles lo trajeron y dispersa-
ron por América, lo que culminé en un proceso de adopcién mu-
tua que se consumo al reconocerse como limén mexicano.

En un primer momento, el limén fue una planta que se “asil-
vestr6” debido a que los espafoles tiraban las semillas y éstas ger-
minaban y crecian hasta convertirse en drboles, especialmente a las

Campos de limon de la variedad colimex, dominante en el valle de Armeria.

afueras de las misiones franciscanas, y asi fue hasta 1912, cuando
se fundé la primera huerta comercial de limén en México. En Co-
lima, esto ocurrié hacia 1920, y su cultivo crecié lenta pero decidi-
damente hasta convertirse en un simbolo, ya que por muchos anos
Colima fue el principal productor de esta fruta a nivel nacional.
Actualmente ese lugar es ocupado por Michoacin, seguido por
Veracruz, Oaxaca y Colima.

El limén sigue siendo el principal cultivo en el estado,
tanto en superficie sembrada como en valor econémico de la co-
secha y, al igual que la sal de Cuyutldn, es un ingrediente que
acompafa a infinidad de platillos tradicionales, desde las bota-
nas (como los pepinos con chile y limén) hasta los que se pre-
paran con pescados y mariscos, y ni hablar de los tacos... ;Se los
imaginan sin una buena salsa y su limén? Es el mejor acompa-
fiamiento de la cocina colimota; también se elaboran aguas fres-
cas, raspados, tejuinos, paletas y nieves.

En Colima, dada la importancia de este cultivo, los inves-
tigadores del Instituto Nacional de Investigaciones Forestales,
Agricolas y Pecuarias (INIFAP) generaron una variedad llama-
da colimex, que es la actual dominante en las huertas del estado. Si
bien conserva las mismas caracteristicas organolépticas en el fru-
to (acidez, dulzura, consistencia, color, aceites, etcétera), sus plan-
tas son mds resistentes, genéticamente mas homogéneas y mucho
mas productivas. Es importante mencionar que en Colima tam-
bién hay plantaciones de limén persa (Citrus latifolia), que es mds
grande, menos dcido que el limén mexicano o el limén colimex y
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carece de semillas. El limén persa se usa muy poco en el merca-
do local, por lo que se produce principalmente para exportacién;
por ello sus plantaciones representan menos del 1% de la superfi-
cie sembrada de Citrus en Colima. Si bien el limén siempre estd
en los anaqueles de las tiendas y lo puedes conseguir en los mer-
cados y tianguis, el momento de mayor produccién se encuentra
desde finales de la temporada de secas hasta finales de la tempo-
rada de lluvias.

Finalmente, como dato cultural: el limén mexicano es una
lima 4cida; ademds es un hibrido natural cuyos padres son la cidra
(Citrus medica), una planta con frutos muy grandes y cdscara (o al-
bedo) muy gruesa que normalmente se utiliza para hacer dulces y
conservas en donde se cultiva, y Citrus micrantha, una planta sil-
vestre de la India que da un fruto pequefo y que se utiliza en algu-
nos platillos de aquel pais. E1 limén persa (Citrus latifolia), al igual
que el Colima, fue producto de una cruza natural entre el limén
(Citrus limon) y el limén mexicano (Citrus aurantifolia).

Planta empacadora de limén Colima,
de SiCar Farms ¢ El limén Colima es ligeramente mds
pequefio, perfumado y dcido que el limén Persa.
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Maices de los valles

El maiz (o Zea mays) es un cereal extraordinario que pertenece a la
tamilia Poaceae, la misma del arroz, la cana de azicar, el trigo y la
avena. Es actualmente un alimento basico para el 6% de la pobla-
cién mundial; considerando que ya somos mas de ocho billones de
personas, realmente son muchas las vidas que dependen del maiz.

Este alimento basico ha permitido el desarrollo de las
culturas americanas desde hace mis de 6,000 afios. Tanto ha
influido en la cultura que puede rastrearse a través de infini-
dad de palabras y derivados; basta con revisar el Gran Dic-
cionario Nahuat] para comprobarlo. Si pensamos en el grano
como tal, que es el verdadero fruto del maiz (en botdnica le
diriamos cariopsis), los antiguos mexicas lo llamaban “tlaolli”,
mientras que los colimotas lo nombraron “layule”.

En Mesoamérica llegé a representar una deidad mayor: para
los mexicas, segin Enrique Vela, la principal deidad relacionada
con esta planta era Centéotl, hijo del dios solar Piltzintecutli y de
Xochiquétzal, diosa de la tierra himeda y fértil. Esta asociacién
es una referencia clara a que en el México antiguo, al igual que en
muchas partes de Colima, el maiz es un cultivo de temporal que
requiere de las lluvias y del sol para desarrollarse adecuadamente.
Asi que, aunque haya maiz todo el aflo —gracias a la fraccién de
la cosecha que se seca y almacena, asi como al maiz que se impor-
ta—, el mayor volumen de este cereal se encuentra disponible al fi-
nal de la temporada de lluvias e inicio de secas, que es cuando se
cosecha la milpa, tiempo en el que se puede encontrar elote fres-
co con mds facilidad.

Para comprender el grado de intimidad que tiene el maiz
con nuestras raices debemos remontarnos a mis de 8,000 afios de
historia, que fue cuando inicié su proceso de domesticacién a par-

Variedades criollas de maiz de la region colimota.

tir de algunos de sus parientes silvestres, los teocintles y los hibri-
dos naturales que se formaron. No es ficil esclarecer el origen de
una planta que ha sido manipulada de tantas formas por el hom-
bre (tan sélo en México hay mds de 60 razas), pero se ha postula-
do que el maiz tiene un origen multicéntrico. Eso quiere decir que
su proceso de domesticacién inicié en varios lugares de manera in-
dependiente, mds o menos al mismo tiempo, y que fue un proceso
bastante complejo. Se ha postulado que en el occidente de México,
primordialmente en la zona de Colima, Jalisco, Nayarit y Michoa-
can, se encuentra uno de los cuatro centros de diversificaciéon del
maiz. Hay hipétesis mas audaces que, si bien no niegan el origen
multicéntrico, sugieren que en alguna parte del occidente de Mé-
xico se encuentra el origen de este maravilloso cereal.

El maiz, como cultivo, se dispers6 por América mucho antes
que la llegada de los espafioles; de hecho, se ha postulado que dadas
las diferencias genéticas que existen entre los maices mexicanos
y los sudamericanos, esa dispersién generada gracias a las rutas
comerciales prehispanicas ocurrié mucho antes de que el proceso
de domesticacién se completara, pues algunos de los registros
mds antiguos en la cuenca amazénica tienen mds de 6,500 anos
de antigliedad, y otros de Panama tienen mas de 7,000 afios. El
maiz, por lo mismo, molded y se dejé moldear por las culturas
americanas. No en vano, la mayor parte de las recetas en Colima
tienen mucho que ver con el maiz, el cual se consume cocido, como
elote, molido en forma de toqueras, como gorditas, sopes, sopitos,
tamales y un largo etcétera.

Aunque el maiz es un cultivo noble, parte de la diversidad
de razas que hay en México y, por supuesto, en Colima, se debe a
la seleccién constante de atributos de interés —sabor, color, for-
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ma, textura—, relacionados con el contenido y tipos de almidones.
Al mismo tiempo, también hay una seleccién asociada a lo que se
puede dar en cada localidad. No es lo mismo cultivar en los suelos
acidos de las laderas del Volcan de Fuego que en los suelos calcd-
reos de Ixtlahuacin, ni en el habitual calor de Tecomadn, diferente
del agradable clima frio de Manantldn. Por eso, dentro de las dis-
tintas razas y variedades de maiz hay unas que son de ciclos muy
rapidos, otras de ciclos largos, unas son de frio y otras de calor.
En el caso particular de Colima, hay autores que repor-
tan al menos siete variedades. Sin embargo, conforme a registros
histéricos y a estimaciones de la distribucién potencial de las va-
riedades en funcién de sus condiciones de crecimiento, la Comi-

Maiz rojo

Recolectado en las inmediaciones de Cautdn, Ixtlahuacdn,
podria corresponder a la raza “elotes occidentales”; se utili-
za para tortillas.
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sién Nacional para el Conocimiento y Uso de la Biodiversidad
(CONABIO) indica que podria haber hasta 13 razas de maiz
de al menos cinco de los siete grupos reconocidos para Méxi-
co. Estas razas se pueden dividir en subtipos regionales, por ello
en el Banco de Germoplasma Comunitario de Maices Criollos
de Tuxpan, Jalisco, se reportan 21 variedades diferentes en Coli-
ma. El Banco de Semillas del Ejido de Ayotitlin (Sierra de Ma-
nantldn, Jalisco) indica que en la regién montafiosa de Colima
se cultivan seis variedades diferentes.

En los valles de Colima hay multiples huertas de maiz, mu-
chas de ellas de indole comercial. En nuestra investigacién encon-
tramos el cultivo de las siguientes variedades de maices criollos:

Maiz negro

En Ixtlahuacin y en El Chical, Coquimatldn, encontramos
este maiz de la raza “elotero de Sinaloa”; se utiliza para torti-
llas y tamales.

Maiz blanco

Encontrado en El Chical, Coquimatldn; por el tamafio y forma

de los granos, posiblemente se trate de maiz de la raza “tablonci-
110”; es utilizado para el pozole.
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Maiz tuxpefio

En Alzada, Colima, y en El Chical, Coquimatlin, encontramos
este maiz, llamado asi por la comunidad; corresponde a una raza
muy parecida que denominan “vandefio”y se utiliza para tortillas,
tamales y atole.
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Maracuyi o pasiflora

Passiflora edulis es una especie de la familia Passifloraceae nativa de
Centro y Sudamérica. Otras especies de esta familia son la grana-
da china (Passiflora ligularis), nativa de México, Centroamérica y el
norte de Sudamérica, y el maracuya silvestre (Passiffora foetida), una
planta introducida que algunas veces se encuentra como maleza ru-
deral en México. Se dice que el primer encuentro de los espafio-
les con los frutos del maracuya fue en Perd, cuando los recibieron
como obsequio por parte de una de las etnias de la regién; las cré-
nicas relatan que, al ver sus flores, los espafoles las relacionaron con
los elementos de la pasién de Cristo, de ahi que también la nom-
braran fruta de la pasion. Esta especie se cultiva en regiones tropi-
cales y subtropicales de todo el mundo. En general es apreciada por
su fruto, aunque algunas personas la cultivan con propésitos orna-
mentales, pues sus flores son hermosas.

En Colima, aunque no hay grandes cultivos de esta fruta, es
posible conseguirla, asi como la pulpa o las aguas frescas ya prepa-
radas. Suele estar disponible durante todo el afo, aunque su pico
de produccién es hacia finales de la temporada de lluvias. Como
nota cultural, hay una especie de Passiffora que recuerda nues-
tro estado: Passiflora colimensis, aunque no tiene usos conocidos y
también se ha recolectado en Jalisco, Michoacin y Guerrero.

Se consume como agua fresca, a la cual las cocineras le
atribuyen usos medicinales para los pulmones, y también como
fruta fresca. En la reposteria colimense es un ingrediente con
gran presencia.
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Melén

Cucumis melo es parte de la familia Cucurbitaceae. Esta especie tie-
ne una larga historia con la humanidad, pues se domesticé hace
mis de 4,000 afios en el norte de Africa. La literatura relata que el
melén dulce que consumimos (melén chino o cantalupo) se ori-
giné en el Mediterraneo durante el Medioevo. En América, este
cultivo fue importado por los espafioles alrededor del afio 1600.
En México, se encuentra en la mayor parte de los estados; Gue-
rrero es el principal productor.

En Colima es posible encontrar plantaciones de melén en
los municipios de Colima y de Tecomdn; este tltimo concentra
casi toda la produccién. Ixtlahuacin solia ser el principal valle
productor, incluso se creé una Feria del Mel6n para promocionar
este cultivo como parte de la identidad local; sin embargo, a raiz
de una plaga en 2019, su cultivo se hizo inviable y el valle dedicé
sus campos a la siembra de otros cultivos como la papaya. Aunque
casi todo el ano hay melones en el supermercado —no asi en los
tianguis—, esto es porque muchos son importados de otros luga-
res; en Colima la temporada de melones usualmente es durante la
segunda mitad de la época de secas. Se consume como fruta fres-
ca, botana, agua, paletas y helados.
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Palma de coco

Cocos nucifera es una especie de la familia Arecaceae. La informacién
disponible indica que es nativa del viejo trépico (Africa-Asia) y que
tuvo dos centros de domesticacién, uno en la cuenca del océano Pa-
cifico y otro en las cuencas de los océanos Indico y Atlantico. Las
plantas de coco que tenemos en Colima corresponden con el ger-
moplasma del Pacifico; las plantaciones del Golfo de México co-
rresponden con las del océano Atldntico.

El coco fue domesticado hace mas de 4,000 afios, pero los
registros arqueoldgicos mds antiguos del uso del fruto tienen mds
de 20,000 afios de antigiiedad y se encontraron en la isla Buka,
a 500 kilémetros al este de Nueva Guinea. Este dato es relevan-
te porque precede a la agricultura, que data de hace alrededor de
12,000 afios; por ello, el coco resulta un elemento importante para
las culturas humanas, al menos para las asociadas con lineas coste-
ras del Viejo Mundo.

El coco representaba una forma de transportar comida y
agua en las travesias por el mar, y con ello se convirtié en la clave
para que los antiguos navegantes pudieran establecer nuevas rutas
de comercio o colonizar nuevas tierras. Ademads, también servia y
sirve como material de construccidn, fuente de fibras, aceite, com-
bustible, etcétera.

En Colima crecemos viendo cocos en casi todas partes; nues-
tros padres y abuelos nos hablan del coco como algo que siempre
ha estado alli. Sin embargo, hay hipétesis que sugieren que el coco
tue introducido en América por navegantes austronesios hace mds
de 2,000 afios, aunque la informacién al respecto es contradictoria.
También hay quien ha propuesto que el coco llegé a América trai-

En algunos palmares del valle de Tecomdn también se cria ganado.

do por corrientes ocednicas, pero dado que la viabilidad del coco
en agua salada es de 110 dias y eso es menos de lo que se requiere
para cruzar el Pacifico, resulta poco probable.

La informacién de fuentes histéricas indica que el coco se
introdujo a México en 1569, cuando Alvaro de Mendafia, proce-
dente de las Islas Salomén, trajo plantas que se sembraron posible-
mente en Salagua o Santiago (hoy Manzanillo, Colima); aunque
también dicen que podria haberlas sembrado en Zacatula (Gue-
rrero). En este tiempo la region de Colima estaba desarrollando
grandes cultivos de cacao con fines comerciales. Para 1580, ya hay
reportes de plantaciones de coco en las costas de Colima e inclu-
so de la produccién de vino de cocos (que en filipino se conoce
como lambandg). Posteriormente, hubo una segunda introduccién
de plantas de coco a Colima a partir de material traido por espa-
fioles de las Islas Salomén en 1570, aproximadamente. Hay un ter-
cer evento de introduccién de coco desde las Filipinas entre 1671
y 1815.

En Colima el cultivo de coco, a la vuelta de unas décadas,
se volvié la principal actividad econémica. Ya para finales del si-
glo XVI era comun ver plantaciones de coco en los valles de Ci-
huatlan, Tecomdn, Colima y Alima; en estos lugares el coco era
cultivado en los campos de cacao que ya estaban establecidos,
mismos en los que también era usual encontrar chicozapote, za-
pote negro, mamey, aguacates, plitanos y algunas especies de ci-
tricos como naranjas o limones o limas. En este periodo tam-
bién fue comin la renta de plantaciones a los filipinos bajo el
sistema de las medianias, esto con el propésito de que ellos se
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encargaran de la extraccién de tuba, la elaboracién de destilados,
vinagre y demds derivados.

Durante este siglo el vino de cocos (principal producto de
Colima) alcanzé tal éxito, ya fuera por su sabor, intensidad o grado
alcohélico, que para el siglo XVII competia y ganaba el mercado
del vino de Castilla, lo que no convenia a los intereses de la Coro-
na. Por ello recibié un veto que prohibia su elaboracién... pero no
recibié s6lo uno, sino varios (incluidos los de virrey) porque, como
suele ocurrir con las prohibiciones, no le hicieron caso. El deseo de
acabar con la produccién de vino de coco, en Colima, fue tal que
en 1612 se emitié un edicto que ordenaba la destruccién de la to-
talidad de las plantaciones. Sin embargo, dado que era la principal
actividad econémica en la region, y que muchos espaiioles se be-
neficiaban de ella, este mandato tampoco se cumplié; mds atn, se
otorgaron varias licencias para continuar con la produccién y co-
mercio del vino de coco.

Con el tiempo, el uso e importancia de las plantaciones de
coco en Colima fue cambiando. Durante todo el siglo XVI fueron
el origen de més del 70% del ingreso de la poblacién, mientras que
en el siglo XVIII fueron desplazadas en importancia por el maiz
y por otros granos, lo que muestra los cambios en las preferencias
de mercado asi como el hecho de que estas modificaciones tam-
bién se hicieran a partir de la sustitucién de palmares por campos
de maiz, frijol o incluso de la cafia de azicar. En varios sentidos,
este cambio en los cultivos fue impulsado por el veto a la elabora-
cién de vino de coco, lo que motivé a los productores a enfocar el
cultivo ya no en el destilado, sino en el fruto, principal actividad re-
lacionada con los palmares de Colima en el siglo XVIII.

El coco de Colima se utiliza hoy para la produccién de acei-
te y copra, y con los desechos se elabora carbén activado. Para la
region sigue representando un simbolo y puede identificarse como
un elemento clave de su cultura que evoca a los tuberos caminan-
do por las calles, el paisaje, sea urbano o rural, sembrado de palmas,
la multitud de dulces de coco, etcétera. Quizd por ello, a pesar de
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El coco, al caer a la tierra, desarrolla una esponja esférica comestible llamada
popularmente manzana de coco.

su pequeno tamario, es el segundo estado con la mayor produccién
de coco a nivel nacional, pues el primer lugar lo ocupa Guerrero.

Este fruto estd disponible durante todo el afio. Su uso en
Colima es muy variado y hereditario. Del tallo de la florescencia se
aprovecha la tuba; del fruto, dependiendo de su madurez, se utili-
za desde la pulpa a media cuchara hasta la manzana de coco y su
agua. Sin importar su vejez se consume siempre: hay paletas, hela-
dos, postres y dulces como la tipica cocada o el clasico alfajor. En
fin, éste es considerado el fruto mds ampliamente relacionado con
el colimote, pues “aqui es Colima aunque no haya cocos”.

Sustrato de fibra

México aporta casi el 3% de la produccién total de coco en el mun-
do. Su principal destino, como fruto y en derivados, son los Esta-
dos Unidos, sin embargo, la cdscara y la estopa o bonote (mesocar-
pio), residuos principales de la industrializacién del coco, son un
subproducto de alto valor. Hoy en dia, se aprovechan como sustra-
to de fibra, el cual sustituye a la tierra en los cultivos de alta pro-
duccién.

Colima fue un estado pionero en la produccién de sustrato
de fibra de coco en el pais. En el municipio de Armeria, hace casi
40 afios, se fund6 la primera empresa (GERMINAZA) que pro-
ducia medios de cultivo (sustratos) con base en la industrializacién
de la fibra de coco. Actualmente, a pesar de que Colima no es el
principal productor de coco en México, si es el principal proveedor
de sustrato de fibra de coco. En los municipios de Tecomdn y Ar-
meria se concentra cerca del 40% de la produccién nacional. Exis-
ten plantas productoras en estados como Guerrero, Oaxaca, Yuca-
tan y Tabasco.

La agricultura en sustratos es altamente sustentable ya que
ahorra cerca del 30% en consumo de agua y hasta un 25% de fer-
tilizantes. Al cultivar en contenedores, ademis de eliminar el uso
de herbicidas, se evita que los agroquimicos lleguen al suelo y sa-
turen los campos.

Fibra de coco Germinaza.
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Palo Brasil

También conocido simplemente como Brasil, es un drbol de la fa-

milia Fabaceae (la misma del frijol). Cientificamente se le conoce
como Haematoxylum brasiletto y se encuentra de manera natural en
las selvas secas de toda la costa del Pacifico mexicano, desde Sonora
hasta Chiapas, aunque la distribucién de este drbol alcanza el nor-
te de Sudamérica (Colombia y Venezuela). En campo es relativa-
mente sencillo de reconocer por su tallo profundamente acanalado.
Sus flores son amarillas, su madera tiene la médula (o duramen) de
color rojo intenso. Al ser muy dura, es apreciada en la construccién
y también se utiliza como lefia. En la medicina tradicional, es fre-
cuente que se recomiende ingerirlo en una infusién que se elabora
a partir del tallo para tratar enfermedades relacionadas con el sis-
tema circulatorio. Por su elevado contenido de taninos, es utiliza-
do en Colima para afiadir un tono rojo a los tamales. En este caso,
debido a que la parte utilizada es la madera, se encuentra disponi-
ble durante todo el afio.
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Pina miel
La pifia se conoce en el mundo cientifico como Ananas comosus'y
es una especie de la familia Bromeliaceae. La mayoria de las bro-
melias son plantas arrosetadas que parecen magueyes, pero con
hojas usualmente mds delgadas y espinas mds cortas; para ilus-
trar, una especie muy conocida es el chocohuixtle (Bromelia ka-
ratas), que es una ofrenda importante en la “Fiesta de los cha-
yacates”.

El nombre del género Ananas deriva del guarani, una len-
gua indigena sudamericana, y significa “fruto excelente”. El pri-
mer europeo en toparse con ella fue Cristébal Colén, quien la
hall6 en 1493 en la Isla Guadalupe, una de las Antillas menores.
De ahi se introdujo a Europa y fue tal su éxito que hoy hay mul-
titud de variedades, entre ellas la pifia miel.

Las pifias son nativas de América (aunque ahora se cul-
tivan en regiones tropicales de todo el mundo), y parece que su
centro de origen se encuentra entre Brasil y Paraguay. Hay do-
cumentos que sugieren que desde hace al menos 2,800 afios ya
era utilizada en Pertd, y que en México los mayas y aztecas la cul-
tivaron 1,300 afos atrds; eso quiere decir que asi como las cultu-
ras mexicanas exportaron el maiz y el frijol, también importaron
cultivos como la pifia a través de las distintas rutas comerciales
prehispdnicas. De hecho, cuando llegaron los europeos a Amé-
rica, la pifia ya se cultivaba en casi todo el continente.

En Colima, a diferencia de otros estados de la republica, la
pifia es un cultivo joven comercialmente hablando. Eso no quie-
re decir que no sea relevante; todo lo contrario. Para 2020, Coli-
ma era el séptimo productor a nivel nacional y tenia el récord de
mayor rendimiento por hectdrea. Esta fruta est disponible todo
el afio, pero las mejores son las de la segunda mitad de la tempo-
rada de secas. Para los colimotes, la pifia es una fruta apreciada;
se consume sola, con chile, en agua, en postre o como relleno de
los pescados en la cocina costefia de El Real, Tecomén.
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Papaya

Carica papaya es un miembro de la familia Caricaceae, al igual
que el bonete (Jacaratia mexicana). Debido al agradable sabor de
sus frutos y a sus reconocidas propiedades nutritivas, se cultiva
en dreas tropicales y subtropicales de todo el mundo. El princi-
pal consumidor de esta fruta es Estados Unidos, quien impor-
ta aproximadamente el 50% de la produccién mundial. México
es un exportador de papaya, aunque estd lejos del z0p zen. A ni-
vel nacional, Colima es el segundo productor de este fruto, que
a su vez es el segundo cultivo mds importante en el estado, sélo
después del limén.

Este fruto se originé en Mesoamérica, y los espaiioles al co-
nocerlo se encargaron de dispersarlo por el mundo. Se sabe que
los grupos mesoamericanos ya consumian papaya antes de la lle-
gada de los espanoles, y que de hecho la relacionaban con la fer-
tilidad. Los aztecas la nombraban chichihualtzapotl, que significa
“zapote nodriza”; los mayas la tenian en un concepto similar y por
eso la llamaban CA%ich’puut.

La fruta que nosotros consumimos no se parece en nada a la
papaya silvestre, la cual ain puede encontrarse en zonas despobla-

das de la peninsula de Yucatdn. Esta papaya es mucho mas peque-
fia, su fruto estd lleno de semillas y el mesocarpo (la pulpa) es muy
poco en comparacién con lo que conocemos de una papaya ma-
radol. Esta dltima es una variedad generada en Cuba e importada
a México. Actualmente se encuentra en casi todo el pais y en una
buena parte de los campos de Colima. Esta variedad tiene un sa-
bor mis dulce y un color mis agradable que otras de las que exis-
ten en el mercado; ademads su rendimiento por hectirea es mucho
mayor. Sus frutos son pequefios y manejables, por lo que son pre-
teridos por los consumidores.

En Colima, la mayor parte de las papayas producidas son
exportadas, y lo que ingresa al mercado local se consume como
fruta fresca, en aguas de sabor e incluso hay quien come el fruto
verde con huevo; también hay personas que hacen un dulce a par-
tir del fruto verde. Se encuentra disponible durante todo el afio,
aunque las de mejor calidad suelen ser las de la segunda mitad de
la temporada de secas.
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Pepino

El pepino, Cucumis sativus, es una especie de la familia Cucurbi-
taceae,la misma de la calabaza, la calabacita, la sandia y el melén.
Esta especie fue domesticada en la India hace mas de 3,000 afos
y posiblemente fue introducida a Europa por los griegos o los ro-
manos. Dada la larga historia de los pepinos, no es de extrafiar
que exista una infinidad de variedades y subvariedades.

En Colima, el mas consumido es el persa, con el que se ha-
cen las verduras enchiladas; es el pepino pequefio que se encuentra
en el supermercado y en los tianguis. También se producen el pepi-
no americano (el largo, de color verde oscuro), el blanco, el europeo
y el pickle, aunque no todos figuran en los anaqueles de las tien-
das porque no son consumidos por los colimotes. A nivel nacional,
Colima es el cuarto productor de pepinos. Este fruto, aunque se
encuentra todo el afio en los anaqueles, en Colima sélo se produ-
ce en la temporada de secas, pero en la primera mitad, cuando las
temperaturas son mds frescas. Se consume como guarnicion en las
ensaladas de los platillos de mar o en botana con limén, chile y sal.
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Plitano

El platano (Musa * paradisiaca) es un hibrido de la familia Musa-
ceae. Sus frutos representan uno de los principales alimentos en el
mundo; s6lo son superados por el trigo, el maiz y el arroz. Este cul-
tivo es nativo del sureste asidtico y Papta Nueva Guinea, donde se
encuentra la mayor diversidad del género Musa. Su origen es oscu-
ro, aunque se sabe que ha sido cultivado en las islas del sureste asid-
tico desde hace mas de 4,000 anos, por lo que se presume que fue
en esta zona donde ocurrié su domesticacién. La evidencia sugie-
re que este proceso involucrd una serie de cruzas entre Musa acu-
minata'y Musa balbisiana. De ahi que la mayor parte de los culti-
vares modernos sean hibridos con diferentes niveles de ploidia (el
numero inusual de pares de cromosomas).

Los hibridos de Musa suelen ser poliploides estériles, por
eso no desarrollan semillas aunque, cuando comes plitanos, se al-
canzan a ver los puntitos negros en el centro, que corresponden
a las semillas abortadas. Conforme al nivel de ploidia y la domi-
nancia de uno u otro padre en el genoma del cultivar, se generan
plitanos para comer cocidos y otros que se consumen crudos (ya
sea como fruta, aguas y otras formas). En general, los plitanos son
clones de cultivares que han sido fuertemente seleccionados y que
han pasado por tragedias (destruccién completa de plantaciones
en paises e incluso a nivel continental) debido a la susceptibilidad
a enfermedades, algo inherente a los clones.

Con respecto a la dispersién del plitano por el mundo, evi-
dencias sugieren que los drabes introdujeron el cultivo a Africa, y
los europeos, en el siglo XVI, a América. No contamos con la fe-
cha exacta de su ingreso a Colima; lo que si es cierto es que es el
cuarto productor de plitano y banano a nivel nacional, ademads de
ser el cuarto cultivo en importancia en el estado, después del li-
mon, la papaya y la caiia de azicar. En Colima, el platano estd dis-
ponible todo el afio; se consume como fruto (banano), pero tam-
bién cocido, frito, en dulce y de muchas otras formas.
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Pitaya y pitahaya

La palabra “pitahaya’y su variante fonética “pitaya”’ pueden entenderse
como “fruta escamosa” en lengua taina de las Antillas. Sin embargo,
en Colima no se refieren a lo mismo. Ambas, la pitaya y la pitahaya,
son miembros de la familia Cactaceae,1a misma de los nopales.

La pitaya (Stenocereus queretaroensis) es una fruta popular
que normalmente encontramos durante la temporada de secas e
inicios de la época de lluvias en los mercados, tianguis e incluso
con vendedores que van de casa en casa. Es un fruto pequefio, de
entre cuatro y siete centimetros de didmetro, usualmente de color
morado, aunque hay de otros colores (verdes, anaranjadas, etcéte-
ra). Este fruto tiene espinas, pero usualmente las personas que lo
recolectan se las quitan antes de salir a venderlo. La pulpa de es-
tos frutos suele ser roja; sin embargo, al igual que con la cdscara,
también hay de otros colores.

El drbol del que se obtiene la pitaya es un cactus tipo 6r-
gano (lo que en botdnica se denomina candelabriforme). Esta
planta crece de forma silvestre y usualmente en bajas densida-
des. En las comunidades de Las Gudsimas, Acatitlan, Los Or-
tices, Las Golondrinas y Piscila del municipio de Colima hay
densidades inusuales de arboles, por lo que es posible que éstos
deriven de huertas prehispanicas. La pitaya es una fruta apre-
ciada para los colimotes, pero como no se encuentra protegida,
poco a poco va desapareciendo. Se estima que en los dltimos 20
afios debido al cambio de uso de suelo (principalmente expan-
sién agricola), la superficie ocupada por esta planta disminuyé
un 90% vy, por ello, para satisfacer las necesidades del mercado se
importan pitayas de Jalisco.

La pitahaya (Hylocereus spp.) es un fruto “relativamente”
nuevo en Colima, al menos desde el punto de vista de produccién
y comercializacién. Seguramente lo has visto, es una baya enor-

me, de hasta 10 centimetros de didmetro y que puede llegar a pe-
sar 700 gramos. Usualmente la pitahaya que se comercializa es de
color rosa mexicano con bricteas verde-amarillentas y la pulpa es
blanca. Este fruto fue bautizado por los vietnamitas como “fruta
del dragén”, y aunque otras culturas hayan desarrollado varieda-
des de pitahayas e incluso les asignen nombres, la realidad es que
éstas son endémicas de México y Centroamérica.

Las plantas de pitahaya son escandentes. El término boté-
nico escandente se utiliza para referirse a una planta que se apo-
ya sobre algtn soporte (rocas u otras plantas) para mantener una
posicién favorable con respecto al sol, algo que caracteriza a este
grupo de Cactaceae y que explica por qué se cultivan sobre tuto-
res (0 postes). Esta es otra caracteristica que las distingue de las
pitayas que, como se menciond, son érganos.

En Colima hay al menos tres especies de pitahayas, dos nativas
y una introducida. Las nativas, ambas con fruto de pulpa roja, son
Hylocereus purpusii e Hylocereus ocamponis. La primera especie crece
en zonas himedas tropicales y subtropicales desde Sinaloa hasta
Oaxaca, por lo que tiende a darse bien en climas calidos del Pacifico
mexicano, mientras que Hylocereus ocamponis prefiere las zonas
himedas, tropicales, subtropicales y templadas desde Nayarit hasta
Guerrero; esta especie se encuentra en las zonas altas de Colima.

La especie introducida es Hylocereus Undatus, la pitahaya
de pulpa blanca que normalmente se comercializa. Es nativa del
Golfo de México (crece desde Tamaulipas hasta Quintana Roo)
y se da bien en climas célidos. Su reciente introduccién a Coli-
ma en cultivos intensivos (la primera plantacién comercial inicié
hace cuatro afios) resulta prometedora. Actualmente este fruto se
consume fresco o en agua y normalmente estd disponible duran-
te la temporada de lluvias, al menos en plantaciones comerciales.

Izquierda: pitabaya de distintos colores, todas de la especie Stenocereus queretaroensis. Derecha: pitahaya roja (Hylocereus purpusii), también llamada ‘fruta del dragon’.
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Tamarindo

Tamarindus indica es una leguminosa de la familia Fabaceae (s,
la misma del frijol) que se originé en Africa tropical, posible-
mente en Suddn, en donde aun crece de forma silvestre. De ahi,
poco a poco y gracias a las actividades humanas se ha dispersa-
do por regiones tropicales de todo el mundo. Lleg6é a América
en el siglo XVI traido por los espafioles o por los africanos que
venian como esclavos.

Los drboles de tamarindo dan unas lindas flores amarillas
y su fruto tiene la caracteristica de ser indehiscente (que no se
abre espontineamente al llegar a la madurez para liberar las se-
millas). Sus semillas estdn cubiertas por un arilo (o pulpa) jugo-
so y dcido. En México, este drbol no se cultiva por su madera,
por los colorantes negros que se pueden extraer de él ni por las
resinas a partir de las cuales se pueden elaborar pegamentos o
insecticidas, sino bdsicamente para extraer la pulpa del fruto que
se utiliza para preparar dulces enchilados, aguas frescas, salsas y
condimentos. A nivel nacional, Colima es el segundo productor
de tamarindo, sélo superado por Jalisco, y es uno de los principa-
les productores de pulpa. Aunque durante todo el afio hay pulpa
disponible para preparar aguas frescas, dulces, entre otras cosas,
el tamarindo en Colima se cosecha a finales de la temporada de
secas e inicios de la temporada de lluvias.
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Tomate de milpa

En general, los tomates de milpa, tomates verdes o tomates de
cdscara son las especies del género Physalis de la familia Solana-
ceae,la misma del jitomate y la papa. El género es nativo de Amé-
rica y tiene alrededor de 90 especies, de las que mds de la mitad
se encuentran en México, por lo que al pais se le considera uno de
los centros de diversidad, aunque también hay algunas especies en
Europa. La mds comin en el pais, por ser la cultivada, es Physalis
ixocarpa, esa es la que normalmente se consigue en supermerca-
dos y tianguis. En las comunidades, es amplia la variedad de Phy-
salis que pueden utilizarse por su sabor y propiedades.

En Colima se estima que hay unas 20 especies de Physalis,
puede que haya incluso mds porque en Jalisco hay 39. Se le 1la-
ma tomate de milpa porque normalmente es una de las “malezas”
asociadas a la milpa, y casi siempre crece en los alrededores o en
su interior. Una caracteristica muy especial es que el ciliz se desa-
rrolla hasta que cubre por completo al fruto (céliz acrescente), este
cardcter da la tipica forma de farolito a los frutos. Estos suelen es-
tar disponibles todo el afio cuando se siembran o se asocian como
malezas a cultivos con riego, de ahi que siempre haya en los ana-
queles. Pero los que son silvestres s6lo aparecen durante la tem-
porada de lluvias, junto con la milpa.
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Tacuachines

En el mundo cientifico se les conoce como Calathea atropurpurea
y son de la familia Marantaceae. Lo mis conocido de la planta son
sus raices (tubérculos), un alimento de temporada disponible en
las calles (s6lo se cosechan a finales de la temporada de lluvias),
mercados y tianguis de la zona conurbada de Colima y Villa de
Alvarez, asi como en otras 4reas del estado. Para encontrarlos en
el campo, se debe esperar a los meses de septiembre y octubre y
estar cerca de cuerpos de agua o arroyos. Hay que localizar una
planta parecida a un jengibre rojo pero de hojas mas grandes,
con manchas de color pirpura cerca de la nervadura media y sin
la inflorescencia roja (las flores del tacuachin son blancas). Este
grupo de plantas (Calathea) es nativo de América tropical y, en
el caso de los tacuachines, se distribuyen en la costa del Pacifico
mexicano, desde Sinaloa hasta Chiapas; hay algunos registros en
El Salvador. Aunque sus raices son comestibles, s6lo se conoce el
aprovechamiento de este recurso en comunidades de Colima y
quizd en Jalisco y Michoacin.

Algunas de las especies del género Calathea son muy apre-
ciadas por su valor ornamental, principalmente por su hermo-
so follaje.
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Uva cimarrona

Ampelocissus acapulcensis es un miembro de la familia Vizaceae y,
por lo tanto, es un pariente de la uva de mesa y la de vino. Qui-
zé por ello uno de los usos de esta planta es la preparacién de
tepaches. También dicen que el “camote” de esta planta tiene
muchas propiedades medicinales. En campo, observar esta es-
pecie es como ver una planta de uva, incluso sus bayas son ro-
jas y estdn en racimos, sélo que son mucho mds grandes que
una uva globo. Las “uvas” cimarronas pueden llegar a tener tres
centimetros de didmetro y su sabor es ligeramente astringente.
Aunque es una planta perenne, su fruto sélo estd disponible en
la segunda mitad de la temporada de secas y un poco al inicio
de la de lluvias (abril a agosto). Se distribuye en las selvas secas
del Pacifico mexicano desde Jalisco hasta Chiapas; incluso hay
registros de Guatemala y El Salvador.

Velo de la virgen

También conocida como “cundeamor”. Su nombre cientifico es
Momordica charantia. Es de la familia Cucurbitaceae,la misma del
mel6n, las calabazas y los pepinos. El velo de la virgen tiene unas
lindas flores amarillas y unos frutos dehiscentes de color amarillo
o naranja con semillas rojas muy llamativas. Este es un recurso sil-
vestre que suele estar disponible durante todo el ano y del que en
Colima se aprovechan fundamentalmente las semillas, chupando
el mucilago que las envuelve. Posiblemente se originé en Asia o
en Africa tropical y actualmente se encuentra naturalizada en zo-
nas tropicales y cilidas de todo México, Centroamérica y el nor-
te de Sudamérica. En Asia la planta recibe el nombre de melén
amargo y se utiliza en recetas tradicionales.
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Ingredientes del reino animal

a exuberante y rica flora de Colima es el espacio en donde co-
habitan infinidad de animales, desde los que estamos acos-
tumbrados a ver en nuestras casas —como los esquilines y arafas
e incluso una de las especies de alacrin mds venenosas del mun-
do (Centruroides tecomanus)— hasta otros menos familiares que, sin
embargo, han sustentado a muchas generaciones de seres humanos
que han vivido en los valles de Colima desde tiempos prehispani-
cos. Entre estos dltimos podemos mencionar a venados, guajolotes,
armadillos, tejones, peces de agua dulce, chacales... La disponibili-
dad de estos recursos definié, en muchos sentidos, la cultura de las
comunidades de los valles.
Con el paso del tiempo, éstas han incluido nuevos elemen-
tos en su dieta. Los espafioles trajeron consigo gallinas, chivos,

Reses de ganaderia regenerativa del rancho de Vikinga Tropical, valle de Tecomdn.

reses y otros animales que no son propios de América, pero que
poco a poco se incorporaron a las tradiciones y se adaptaron a las
condiciones que ofrecen los fértiles valles de Colima. Hoy es raro
encontrar recetas con guajolote; en su lugar, se utiliza profusa-
mente el pollo. El armadillo, por su parte, sélo se consume en las
comunidades alejadas de las cabeceras municipales, al igual que el
tejon y el venado, pues son producto de la caceria. Sin embargo, el
puerco suele estar en todas las cocinas econémicas y casas de los
valles, preparado de muy distintas maneras. Tal como ocurrié con
las plantas, los animales que inmigraron no sélo se naturalizaron,
sino que también se convirtieron en parte de la esencia de la gas-
tronomia de los colimotes.
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Armadillo

Dasypus novemcintus es un mamifero de la familia Dasypodidae.
Este animal puede llegar a medir 80 centimetros de largo y pe-
sar hasta 10 kilogramos. Se le reconoce ficilmente no sélo por
su coraza, sino también porque en ella tiene nueve bandas muy
visibles. Se le encuentra en bosques y en praderas desde los Es-
tados Unidos hasta Sudamérica, mds o menos hasta Paraguay.
Es un producto de caceria muy apreciado; normalmente pue-
de hallarse todo el afio, aunque es mds frecuente encontrarlo
en temporada de lluvias. En Colima suele prepararse en birria
y también hacen chicharrén con su carne. Sin embargo, se ha
detectado que el consumo de carne de armadillo podria estar
asociado a la transmisién de lepra en humanos.

Chacales

Este es el nombre colectivo que reciben los camarones de rio
(Crustaceae: Palaemonidae) y deriva directamente del ndhuatl
chacalli. En México se encuentran sobre la vertiente del Pacifico,
desde Sinaloa hasta Chiapas, y méds o menos hasta Colombia o
Ecuador e incluso algunos en Chile. En Colima cohabitan cuatro
especies nativas. Una de las mds apreciadas, por el tamano que
pueden alcanzar, son los “crecedores” (Macrobrachium americanum),
actualmente las poblaciones han disminuido mucho, por lo que es
raro encontrarlos. Otra es el chacal o mazacate (Macrobrachium
tenellum), que es mds pequefio y sus pinzas son muy delgadas. No
puede faltar el zurdito o manquita (Macrobrachium occidentale),
que se distingue por sus pinzas de tamaiio diferente, ni la mulita
o burrita (Macrobrachium digueti), que es parecida al anterior
aunque de colores mds pdlidos. Se les encuentra en la mayoria
de los rios de Colima, usualmente debajo de las rocas. Segin
la Unién Internacional para la Conservacién de la Naturaleza,
la mayor parte de estas especies no se encuentra amenazada
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(preocupacién menor); excepto Macrobrachium occidentale, que es
catalogado como casi amenazado.

En Colima los chacales son un recurso de temporada, ge-
neralmente disponible a partir de la segunda semana de lluvias,
cuando las crecientes son mds intensas. Podria decirse que éste es
un ingrediente identitario, ya que actualmente sirve para elaborar
platillos muy apreciados y entrafiables. Casi todos los adultos re-
cuerdan que de nifios iban con sus familias a los rios s6lo con una

Chigiiilines
Especie de agua dulce parecida a un bagre, pues tiende a
vivir pegado a las rocas gracias a su aparato bucal que parece
una ventosa. Estos peces de la familia Gobiidae pertenecen
posiblemente a la especie Sicydium multipunctatum. De ser asi, a
este pez también se le dirfa “dormilén pecoso”, pues algunos de
los especimenes, al menos los revisados para esta investigacién,
efectivamente tenian una suerte de pecas o manchas sobre el
cuerpo. De hecho, el nombre “chiguilin” deriva del nihuatl
xouilin, reteridos en el Gran Diccionario Nahuat! como “pescados
pintados que parecen truchas”.

Estos peces se distribuyen desde Sinaloa hasta la cuenca
del rio Choluteca en Honduras, y antes eran muy abundantes en
Colima, especialmente en los rios de Coquimatlan. Los testimonios
recabados por la antropéloga Tonantzin Medina sefialan que, hace
no mids de 50 afios, los habitantes de Coquimatldn pescaban con
intensidad este pez y luego lo secaban al sol en las calles, por lo que
su pueblo solia tener un olor caracteristico que incluso les valié a
sus habitantes el mote de “chigiiilineros”. Este pez era utilizado de
multiples formas: frito, en salsa roja, ahumado e incluso en tamales.
Aunque la Unién Internacional dela Conservacién dela Naturaleza
sefiala que este pez no estd en riesgo, los pescadores locales indican
que estd al borde de la extincién, lo que podria deberse quizd a

VALLES DE COLIMA

olla, algunas verduras y sal; ahi mismo pescaban los chacales y ha-
cian un caldo.

Precisamente este caldo es uno de los platillos mds an-
tiguos de los valles de Colima y también uno de los de mayor
arraigo indigena en las poblaciones aledafas a las cuencas de los
rios. Los chacales se pueden preparar de otras formas, como asa-
dos o en adobos.
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cambios en los rios como consecuencia de la contaminacidn,
adicién de especies exdticas o quizd por sobreexplotacién. Gracias
a la iniciativa impulsada por la investigacién culinaria de Colima

Chococos

Los chococos son peces de color oscuro que se utilizan como ali-
mento de temporada (usualmente durante la segunda mitad de la
temporada de secas) y que ain hoy son apreciados por los habi-
tantes de los valles cercanos a la zona costera. Son peces que pue-
den encontrarse en esteros como el de Palo Verde o la Laguna de
Cuyutlan. Es posible que sean del género Dormitator de la fami-
lia Eleotridae, aunque para confirmarlo se requiere que un espe-
cialista revise el material. En todo caso, esta familia corresponde a
peces comestibles que habitan en agua dulce, salobre y salada por
toda la costa del océano Atldntico. Algunas especies de este géne-
ro (por ejemplo, Dormitator latifrons) son cultivadas para consu-
mo. En Colima, especialmente en Ixtlahuacin, es tradicional que
en Semana Santa se utilicen para preparar tamales; por el tamafio
de los peces, al menos los que pudimos observar, es posible que se
trate de juveniles.

Guilota

También conocida como paloma de alas blancas, se trata de la
Zenaida asiatica. Es una especie de la familia Columébidae, la mis-
ma de las palomas. De hecho, la giiilota es una paloma de tamafio
mediano de color café pélido que se reconoce ficilmente por las
lineas negras a cada lado del cuello y porque el borde de sus alas
es blanco. Esta paloma se encuentra de manera natural desde el
sur de Estados Unidos hasta el norte de Costa Rica, asi como en
el Caribe. En Colima es un ave residente, pero como es granivora
se consume con mayor intensidad cuando los cultivos de granos,
sobre todo de arroz, estdn cerca de la cosecha, lo que suele ocurrir
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Sabe, el Instituto Nacional de Pesca (INAPESCA) junto con los
habitantes de Coquimatldn han comenzado un proyecto para el
cultivo y la conservacién del chigiilin.

hacia finales de la temporada de lluvias. Los colimotes la prepa-
ran en multitud de formas, desde frita hasta en salsa verde o roja.
Por las tardes, estas palomas suelen hacer cuuuc-cuuuuu-cuuuy;

Tejon
Nasua narica, también conocido como coati, es un mamifero de
la familia Procyonidae. Este animal se distribuye de manera natu-
ral desde el sur de Estados Unidos hasta el norte de Sudaméri-
ca (Colombia). Es un animal de hibitos diurnos, aunque si viven
en zonas en donde son cazados o cerca de asentamientos urbanos
tienden a ser mds nocturnos. Su tamafio es como el de un perro
pequeiio, llegan a medir hasta 130 centimetros de largo y algu-
nos pesan hasta 5 kilogramos. Su hocico es largo, puntiagudo, de
color blanco. Tiene ademds una mancha blanca alrededor de los
ojos. Al igual que las giiilotas, se considera un recurso de la tem-
porada de lluvias y normalmente es cazado en las milpas, donde
incursiona a consumir los insectos u otros pequefos invertebrados
que suelen vivir en su interior. Se prepara de varias maneras, ya sea
frito o en birria. En comunidades como La Tinaja se dice que su
grasa tiene propiedades medicinales, pues es ingerida en peque-
fias cucharadas para los casos de asma y bronquitis, a diferencia
del armadillo, cuyo uso para enfermedades respiratorias es prefe-
rentemente de aplicacién tépica.
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es comun verlas y escucharlas en la zona metropolitana de Coli-
ma-Villa de Alvarez, asi como en otros valles de Colima.
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Iguana

En Colima hay dos especies de reptiles denominadas iguanas: una
es la iguana verde, y la otra, la iguana negra (llamada popularmen-
te garrobo). Ambas especies pertenecen a la familia [guanidae y
son utilizadas para consumo humano, por lo que se han estable-
cido protocolos de proteccién sobre ellas para asegurar la persis-
tencia del recurso.

La iguana verde es la iguana comun (Iguana iguana). Esta se
encuentra en ambas costas de México, desde Sinaloa a la peninsula
de Yucatdn, y hasta el sur de Brasil. Es una especie herbivora,
normalmente de habitos diurnos. Llega a ser muy grande —de
cabeza a cola pueden medir mis de cuatro metros de largo—;
su coloracién suele ser verde-amarillenta, con lineas transversales
oscuras en el cuerpo. Tiende a habitar en selvas bajas caducifolias.

El garrobo o iguana negra (Ctenosauria pectinata) es endé-
mica del occidente de México; su distribucién va desde Durango
y Sinaloa hasta Chiapas. Es mds pequefia que la iguana verde, los
individuos mds grandes llegan a medir poco mis de tres metros,
aunque lo normal es que midan hasta 1.5 metros. Esta especie, al
igual que su pariente, es herbivora y tienden a compartir habitat.

Normalmente se le distingue por su color oscuro, con lados del
cuerpo amarillento en machos y naranja en las hembras. En Co-
lima existe una tercera variedad, la iguana rayada, pero es simple-
mente una variacién de la iguana negra.

En las comunidades en donde atn se consume, indican
que la iguana negra tiene mejor sabor. En la cocina tradicional,
este animal se prepara desde asado hasta en salsa verde, roja o
barbacoa. Ademads del uso comestible, la iguana es conocida por
sus usos medicinales, principalmente en su preparacién en cal-
do para tratar la debilidad o desnutricién, aunque también se le
atribuyen propiedades afrodisiacas o para tratar la disfuncién
eréctil. Este recurso suele estar disponible durante todo el afio
en las comunidades, a menos que por sobreexplotacién lo vuel-
van escaso. Es importante mencionar que ambas especies estin
protegidas por la Norma Oficial Mexicana 059; la iguana verde
se encuentra bajo proteccién especial y la iguana negra bajo la
categoria de “amenazada”. En la lista roja de la Unién Interna-
cional para la Conservacién de la Naturaleza ambas especies se
encuentran en la categoria “preocupacién menor”.
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Tilapias

Son peces de la familia Cichlidae incluidos en el género Oreo-
chromis. El término “tilapia” realmente es el nombre vulgar que
refiere a varias especies, entre ellas Oreochromis aureus (tilapia
azul), Oreochromis niloticus (tilapia roja) y Oreochromis mossam-
bicus (tilapia negra), que son las mds importantes desde el pun-
to de vista comercial dado que se cultivan profusamente por
todo el mundo. En su mayoria, estas especies son de origen
africano y tienen una serie de caracteristicas deseables, como
elevada productividad, rdpido crecimiento, adaptabilidad, tole-
rancia a condiciones salinas, resistencia a enfermedades y toleran-
cia a altas densidades poblacionales. Por ello, en muchos lugares
se han convertido en una fuente de proteina indispensable para po-
blaciones de bajos recursos; ademads, son un recurso que se encuen-
tra disponible durante todo el afio.

En México, el cultivo de tilapia se introdujo en 1964 con
un pie de cria importado de Estados Unidos. El primer cultivo de
este pez a nivel nacional se hizo en Oaxaca, en la estacién pisci-
cola de Temascal, y de ahi poco a poco se ha distribuido en todo
el pais.

Aunque se ha vuelto un alimento importante para el ser
humano, también ha llegado a desplazar a la fauna local. Muchas
comunidades a las que se ha llevado pie de cria no tienen la
capacidad técnica o econdémica para establecer y mantener un
cultivo en estanques cerrados, por lo que colocan los peces en sus
cuerpos de agua. También ha ocurrido que, por alguna razén, los

Produccion de tilapia en la granja Aguaviva.

peces han escapado de los estanques a los rios o lagunas. En ambos
casos, el resultado ecoldgico suele ser devastador, pues estos peces
fuertemente territoriales tienen una tasa reproductiva elevada y
suelen depredar tanto a las larvas de las especies locales como a
cualquier otro que puedan consumir. En un plazo de menos de
30 afios, todos los cuerpos de agua en los que se han introducido
han tenido drésticas reducciones de diversidad. Por ejemplo, en El
Bordo, que es una laguna ubicada en el municipio de Colima, al
igual que en la laguna de Alcuzahue en Tecomain, los pescadores
hoy sacan unicamente tilapias (Oreochromis mossambicus) y
mencionan que antes habia muchas mas especies de peces.

El cultivo de tilapia se ha extendido mucho en México
pues, debido al grado de tecnificacién, puede llegar a ser muy
rentable. Actualmente en el pais hay mds de 2,400 granjas de
produccién. Colima es el séptimo productor a nivel nacional,
mientras que Veracruz es el lider indiscutible con mds de 1,000
granjas establecidas.

La pesca de tilapia en lagunas y bordos del valle de Teco-
man ha llevado a la profesionalizacién de esta practica en gran-
jas como Aguaviva. Fundada en 2020, ha integrado a expertos
en materia acuicola y ambiental para producir en condiciones de
sustentabilidad mds de 500 toneladas anuales de tilapia, las cua-
les alcanzan estdndares de exportacién que les permiten colocar
el producto en el mercado gourmet.
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(Ganaderia

Aunque Colima es un estado con una importante vocacién agri-
cola, también se producen carnes y aves de muy buena calidad.
Actualmente hay tanto ranchos tradicionales como ranchos de
tendencias organicas. En ellos se pueden encontrar gallos y galli-
nas (Gallus gallus domesticus) tanto para carne como para obtener
huevos. Se dice que el origen de estas aves de corral se remonta
a mds de 7,000 anos atrds y que ocurrié en el sureste asidtico, en
donde posiblemente dos especies silvestres relacionadas con esta
ave (Gallus gallus bankiva y Gallus sonneratii) se hibridizaron. De
ahi, poco a poco fueron dispersadas por comunidades humanas
hasta que llegaron a Colima, traidas por los espafioles. Las galli-
nas son utilizadas en infinidad de recetas tradicionales de los va-
lles, como la sopa de pan, por lo que puede hablarse de una larga
relacién con nuestra comunidad. De acuerdo con el Servicio de
Informacién Agroalimentaria y Pesquera, para 2016 (dltimo afio
con datos) Colima ocupaba el lugar 24 en la produccién de carne
de ave a nivel nacional; el primer lugar lo ocupa Jalisco.

El cerdo (Sus scrofa) fue traido a América por los espafio-
les. Este animal fue domesticado, al parecer de manera simultd-
nea, en varios lugares de Asia hace mas de 8,000 afios. Debido a
la intensa seleccién que ha sufrido este animal en su historia con
el ser humano, se han generado infinidad de variedades y, a la par,
se ha convertido en una de las fuentes de proteina mas importan-
tes. De acuerdo con el Servicio de Informacién Agroalimentaria
y Pesquera, para 2016, Colima ocupa el lugar nimero 22 de pro-

duccién de esta carne a nivel nacional; Jalisco ocupa el primer lu-
gar. Aun asi, el cerdo es parte de una infinidad de platillos, como
el pozole, las tostadas, los stper colimotes sopitos, tacos, etcétera.

La res (Bos taurus) fue traida a América por los espafio-
les. Este animal se domesticé hace mas de 8,000 afios en Orien-
te Medio para ayudar a las labores del campo y a la produccién de
leche y carne. Actualmente es una de las mds importantes fuen-
tes de proteina animal a nivel mundial, no sélo por la carne, sino
también por la leche y todos sus derivados. Al igual que el cerdo o
el pollo, este animal se ha integrado intimamente a la cocina co-
limota, tan es asi que es parte de sopes, tacos y la tradicional car-
ne asada, pero también forma parte de las comidas ceremoniales
y religiosas de las comunidades de los valles y las montanas. De
acuerdo con el Servicio de Informacién Agroalimentaria y Pes-
quera, para 2016, dltimo afio con datos, Colima es el productor 28
de esta carne a nivel nacional. El primer lugar lo ocupa Veracruz.

El chivo (Capra aegagrus hircus) fue domesticado hace unos
7,000 afios en el sureste asidtico y vino a América traido por los
espafioles. Este animal es apreciado por su carne y su leche. Aun-
que en México no es tan consumido como en otras latitudes, con
él se preparan platillos colimotes tradicionales tan importantes
como la barbacoa de chivo horneada, que es una exquisitez. De
acuerdo con el Servicio de Informacién Agroalimentaria y Pes-
quera, Colima es el productor 26 de esta carne a nivel nacional. El
primer lugar lo ocupa Zacatecas.

Pequerios ganaderos abren sus corrales por la mafiana para ofrecer pajaretes, también llamados palomazos (leche caliente preparada con café, alcohol de caria y aziicar).
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Miel de hiedra y tacote

Miel de flor del mango

Miel de flores de limén y coco

Miel de tacote

Mieles

La miel es un producto aprovechado desde épocas prehispédni-
cas. Hoy en dia, hay personas que colectan la miel de las abe-
jas meliponas locales y estin tratando de establecer colmenas
con fines comerciales. La produccién de miel con Apis mellife-
ra (la abeja europea) inicié en el siglo XVIII, cuando los espa-
fioles la trajeron. En México es una industria importante, pues
muchos estados de la republica producen y exportan miel de
primera calidad. En Colima esta industria es considerada por
algunos como joven (lugar 25 a nivel nacional).

Las mieles de Colima pueden considerarse un producto
gourmet. Aunque no contamos con una evaluacién profunda de
las mieles de nuestro estado, a grandes rasgos se distinguen las
mieles claras de las faldas del volcan (que involucran los valles de
la zona alta como Alzada) de las mieles oscuras de los valles cos-
teros de Tecomdn, Armeria y Manzanillo. Las mieles de las fal-
das del volcin, segin los apicultores, se producen con especies sil-
vestres de tacotes que son todos de la familia Asteraceae, la familia
del girasol, aunque algunos producen mieles casi transparentes que
tiene como base polen y néctar de hiedras (Ipomoea) y tacotes. La
mayor proporcién de estas mieles se produce a finales de la tempo-
rada de lluvias y la primera mitad de la temporada de secas (el in-
vierno), que es cuando florecen muchas de las plantas de esta zona.

Las mieles de la costa son mds bien oscuras debido, en bue-
na medida, a la influencia de los recursos derivados del limén,

coco y mango, algunos de los principales cultivos de la zona. Las
abejas, sin embargo, no se limitan a los cultivos, por lo que no se-
ria extrafio encontrar polen de muchas otras plantas que se hallan
al interior o alrededor de los lugares en donde los apicultores co-
locan sus colmenas; las mieles de la costa, por ejemplo, podrian
contener polen de barcino (Cordia eleagnoides), de coliguana (Cor-
dia seleriana), sasamil (Cordia dentata), velo de la virgen (Momor-
dica charantia), asi como de varias especies de Ipomoea que son
muy comunes en el drea y que incluso son reconocidas por los api-
cultores como un recurso relevante (producen la miel de hiedra).
Las mieles de la costa se producen principalmente durante secas
y parte de la temporada de lluvias.

En este sentido, aunque hay datos variables sobre su pro-
duccién, para 2016 se generaban alrededor de 240 toneladas de
este producto, pero en afios posteriores se registré una caida en
la produccién. Los apicultores indican que esto se debe al in-
cremento en el uso de agroquimicos que dafan a las abejas y al
resto del ecosistema. Por ello, es importante promover préicticas
agricolas amigables con el medio ambiente. El planeta lo agra-
decerd y no sélo disfrutaremos de una miel exquisita, sino que
también tendremos una mejor calidad de vida.
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Sal de Colima

La sal es un ingrediente clave en toda la cocina de los valles, y la
sal de Colima es especial, pues tiene una larga historia de explo-
tacién que incluso antecede a los espafioles. Se dice que esta sal
era uno de los tributos que el rey Coliman pagaba al emperador
mexica. En los valles, no sélo Cuyutlin (municipio de Armeria)
era un importante productor, también Tecomdn e Ixtlahuacin
contaban con salinas que constituian la riqueza patrimonial de
los indigenas, antes y después de la Conquista.

Algo que hace unica a la sal de Colima es que los mé-
todos con los que se produce son pricticamente iguales desde
tiempos prehispdnicos; quizd la unica diferencia es que ahora

Zafra de sal en el Vaso 111 de la laguna de Cuyutlin, valle de Armeria.

se utilizan bombas para extraer de los pozos el agua salobre,
la cual se seca en terrazas o eras. Luego se seca al sol, por lo
que se denomina “sal solar”, y gracias ello se obtiene una cali-
dad unica que le ha ganado la etiqueta de “la sal de México”.
Por la forma tan especial de produccién, esta sal sélo se “co-
secha” durante la segunda mitad de la temporada de secas y se
extiende hasta que inician lluvias suficientes como para impe-
dir que se seque la sal. La sal de Cuyutlian no sélo marca a la
region, sino a las familias de la zona que son orgullosas pro-
ductoras de una de las mejores sales del mundo.
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Albéndigas de moyo

COCINERA: OFELIA AVILA
CERRO DE ORTEGA, TECOMAN

Esta es una receta de los valles costeros aledafios a esteros en cuyo suelo arenoso constru-
yen sus nidos los moyos. Se trata de un platillo de la intimidad familiar, pues no se pre-
para para la venta.

La mezcla de carne picada con hierbabuena da cuenta de la influencia libanesa,
combinacién que pasé de los valles altos a los valles costeros, adaptindose al contexto: en
lugar de carne de res o de cordero se emplea moyo; y la salsa lleva ingredientes de ori-
genes serranos —ajengibre y hoja de laurel— combinados con aderezos costefios de uso
contempordneo, como la salsa de botella (Valentina) y la catsup.

La receta, en la pdgina siguiente.
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Ingredientes

Para 6 porciones

Y kilo de pulpa de tenazas de moyo

14 taza de arroz de grano corto (150 g)

1 huevo fresco revuelto

1 cebolla blanca chica, finamente picada

2 cucharadas de hierbabuena, finamente picada
1 taza de tomate verde picado (200 g)

1 cucharada de sal de Colima

1 cucharadita rasa de comino recién molido

Para la salsa

2 cucharadas de aceite de maiz

1 cebolla blanca chica, finamente picada
2 dientes de ajo, pelados y picados

1% tazas de jitomate maduro, bien picado
2 cucharadas de hierbabuena picada

1 cucharada de sal de Colima

20 gramos de ajengibre (jengibre)

3 chiles guajillo hidratados, sin semillas ni pedinculo

1 litro de salsa de tomate dulce
100 mililitros de salsa de botella
1 litro de agua o caldo de pescado

2 hojas de laurel de Colima
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Procedimiento

En la licuadora coloque la pulpa del moyo con el arroz
crudo y muela ligeramente. Vierta la mezcla en un ta-
z6n junto con el resto de los ingredientes. Mezcle con
las dos manos hasta incorporar. Haga bolitas del tama-
fio deseado y reserve.

En una olla, caliente el aceite a fuego medio.
Cuando comience a humear ligeramente, anada la ce-
bolla, el ajo, el jitomate, la hierbabuena y la sal. Fria
durante tres minutos o hasta que la cebolla esté trans-
lacida. Agregue las salsas y el agua y, cuando comien-
ce a hervir, afiada el laurel y las albéndigas. Tape la olla
y deje cocer durante 10 minutos o hasta que las alb6n-
digas estén perfectamente cocidas. Retire del fuego y
reserve.

En un plato hondo coloque dos albéndigas y dos
cucharadas de salsa. Asegurese de servirlo bien calien-
te y acompaiie con tortillas.

Ofelia Avila,

cocinera de Cerro de Ortega, Tecoman.



Chacales en caldo y al ajillo

COCINERO: EMILIANO RAMOS
EL CHICAL, COQUIMATLAN

Esta preparacién tiene una estrecha relacién con la cocina de los antiguos indigenas;
sus ingredientes no han cambiado, si acaso varia la seleccién de hojas frescas que usa
cada cocinera. Lo que si ha cambiado en los ultimos 30 afios es el tamafio de los cha-
cales, que cada vez son mds pequenos y escasos, probablemente debido a la contami-
nacién de los rios.

Cuando no se preparan en caldo, se hacen en adobo, al ajillo, a 1a diabla, en albén-
digas o como dicte la imaginacién. En El Chical, Coquimatlin, Emiliano Ramos, quien
forma parte de la cooperativa de chacaleros, los prepara al ajillo y se comen enteros, con
sal y limén.

Los chacales o langostinos de rio son crusticeos silvestres que habitan en todos los
rios del estado. La forma mas antigua de pescarlos es con un acachal; de origen prehispa-
nico, es una trampa con forma cénica hecha con varas de sabino u otate delgado, la cual
se recuesta a contracorriente sobre el lecho del rio y se fija con ayuda de un cable tenso.
La otra técnica de pesca es a mano o con una fisga, tal como lo hace la cazadora y coci-
nera Francisca Arceo, de Cautin, Ixtlahuacin. La pesca de chacales era una prictica tan
extendida que dio lugar a un dicho popular: “Quien quiera chacales que se moje las nal-
gas”, que refiere el esfuerzo que implica obtener algo que se desea.
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Calmantes

COCINERO: BETO CRUZ SANCHEZ
IXTLAHUACAN, IXTLAHUACAN

Como su nombre lo indica, el objetivo de esta prepara-
cién es calmar el hambre mientras estdn listas las carni-
tas o los chicharrones de cerdo, con los dentros del cerdo
fritos: higado, bofe, tripas y cueritos. Es muy comun en-
contrarlos los fines de semana en las comunidades rurales
de los valles de Colima, cuando el almuerzo en torno a la
olla de carnitas se convierte en un pretexto para convivir
con la familia y con los vecinos. Los calmantes se acom-
pafian con salsa, limén, tortillas y una cerveza bien fria.

Humberto Cruz Séinchez, conocido como don
Beto, es originario de Oaxaca, pero se fue de “mojado” a
Estados Unidos siendo muy joven. All4, en la pizca, co-
nocié a su actual esposa, la cocinera Luz Venegas, origi-
naria de Ixtlahuacin. Mientras vivieron del otro lado de
la frontera, la preparacién de calmantes fue su principal
tuente de ingresos, ya que en Estados Unidos los dentros
del cerdo se venden a muy bajo precio, lo cual permite
obtener mayor utilidad.
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Iguana en caldo

y asada

En ciertas comunidades de los valles de Colima toda-
via se acostumbra el consumo de iguana verde asada y
de garrobo (iguana negra) en caldos, los cuales se to-
man con fines curativos. Es muy comun que los pobla-
dores cacen a estos animales para su consumo personal,
dentro del 4mbito familiar; nunca se encontrarin en el
mend de restaurantes, cenadurias o enramadas, ya que
su consumo estd prohibido por la ley. Hay quien utili-
za sblo la cabeza de iguana para caldos curativos, es-
pecialmente de garrobo, pues se dice que quita el do-
lor de cabeza.
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Caimin adobado

La venta de esta carne para consumo humano tiene una
serie de restricciones y regulaciones en México. Sin em-
bargo, en lugares como Chanchopa, Tecomdn, donde
llega a crecer demasiado la poblacién de caimanes en
cierta temporada, los habitantes los cazan y aprovechan
ciertas partes para su consumo familiar, s6lo que evitan
admitirlo publicamente. Al preguntarles cémo lo co-
men, casi todos saben cudl es la parte mas dura o la mas
blanda, a qué hora es mas ficil atraparlos e incluso bro-
mean diciendo que en las fiestas de Tecomdn los tacos
de carne adobada son realmente de caiman. La forma
mds comun de prepararlo es marinado en adobo de chi-
le guajillo y vinagre, y luego asado.
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Camote de cerro

Este camote (Dioscorea remotiflora) es un tubérculo pre-
sente en todo el occidente de México, y es pariente de
otros tubérculos muy populares como el fiame. En los
ultimos tiempos ha tenido mdis presencia en las zonas
urbanas, donde se vende en las calles, cocido, en bolsi-
ta, y aderezado con limén y sal. Para prepararlo hay que
lavarlo muy bien y luego cocerlo con agua, sal y en oca-
siones con un poquito de ceniza del fogén para que, una
vez cocido, conserve una cierta textura crujiente.

Tacuachines

Aunque mucha gente los considera un tipo de camo-
te, se trata de un tubérculo pariente de la jicama cuyo
consumo se remonta a la antigiiedad. El tacuachin es
un ingrediente de recoleccién y sus ejemplares mds sa-
brosos crecen cerca de los rios. Antes de consumirlos,
crudos o cocidos simplemente con sal, hay que lavarlos
muy bien y cepillarlos para desprender la tierra. Aun
es posible encontrar vendedores de tacuachines en zo-
nas rurales y urbanas, quienes los presentan en racimos
agarrandolos de la “colita”.
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Ceviche de tilapia

COCINERO: JUAN ALVAREZ PARRA, “YANNI"
LAGUNA DE AMELA, TECOMAN

En Colima, una de las formas mds populares de preparar el pescado fresco es en ceviche;
se utilizan variedades consideradas de tercera por ser muy econémicas. En los valles, don-
de hay lagunas y bordos, los jornaleros suelen pescar tilapia y preparar con ella su propia

versién del ceviche colimense.

La receta, en la pdgina siguiente.
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Ingredientes

Para 6 porciones

Para marinar el pescado

1 kilo de tilapia picada finamente

Y4 litro de jugo de limén de Colima exprimido
al momento

1 cucharada de sal de Colima

Para el ceviche

La tilapia previamente macerada en limén

2 cebollas blancas chicas, picadas finamente

3 zanahorias medianas, ralladas

2 pepinos medianos, picados en cubos pequefios
3 jitomates maduros, picados en fino, sin semilla
1 chile habanero picado finamente

2 chiles serranos picados en fino

Y4 de taza de cilantro picado en fino

1 cucharada de sal de Colima

30 mililitros de salsa de botella
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Procedimiento

En un bol mezcle el pescado con la sal y el limén. Ase-
gurese de que el jugo cubra completamente la mezcla.
Reserve tapado en un lugar fresco durante 40 minutos.
Saque el pescado del recipiente y extraiga el jugo presio-
nando con las manos.

Mezcle muy bien el pescado con el resto de los
ingredientes y rectifique la sazén. Sirva una porcién en
un plato y acompane con tostadas de maiz fritas, limén

de Colima y salsa de botella.

Juan Alvarez Parra, “Yanni”,
pescador y cocinero de Laguna de Amela, Tecomdn.



Chicharrén de tején

COCINERA: YESENIA CONCEPCION
TINAJAS, COLIMA

Los tejones suelen comerse el maiz de los campos. Para evitar que se vuelvan una plaga,
son cazados por los pobladores de las rancherias. Ahi los servicios de salud son escasos o
nulos, por lo que la grasa de este animal se usa para preparar ungientos y aliviar males de
las vias respiratorias. La carne se aprovecha para preparar platillos como éste.

Esta receta es una variante de las carnitas de cerdo. Por ser carne de caza, debe ma-

rinarse en un medio dcido para suavizar su olor caracteristico.

La receta, en la pdgina siguiente.
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Ingredientes

Para 6 porciones

1 kilo de carne de tején, limpio, con hueso,
partido en trozos de 5 cm

3 dientes de ajo grandes, pelados y picados
1 taza de jugo de naranja agria

1 taza de jugo de naranja dulce

Y cebolla blanca cortada en cubos

1 cucharada de sal de Colima

1 cucharada de comino entero

1 pizca de orégano

3 hojas de laurel

1 kilo de manteca de cerdo para freir
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Procedimiento

Ponga en un bol la carne de tején y todos los sélidos.
Afiada el jugo de las naranjas, mezcle muy bien, tape y
deje marinar durante una hora en el refrigerador. Cue-
le, reserve la carne y deseche el resto de los ingredientes.

En un cazo de barro o cobre anada la manteca de
cerdo a fuego medio, incorpore la carne de tején y, mo-
viendo constantemente, cocine por una hora o hasta que
el tejon esté dorado. Retire del cazo y reserve en un re-
cipiente con papel absorbente.

En un plato extendido sirva una porcién de car-
nitas y acompafle con una tortilla caliente y salsa mar-
tajada al gusto.

Yesenia Concepcion,
cocinera de Tinajas, Colima.



Chigtilines en salsa roja

COCINERA: EDELINA OLIVARES. FONDITA DONA LIDIA
COQUIMATLAN, COQUIMATLAN

Edelina heredé esta receta y la fonda de su madre, dofia Lidia, quien, junto con su espo-
so, que también era cocinero, iniciaron este negocio hace mas de 20 afios en el centro de
Coquimatldn. Esta preparacién era muy comun en otros tiempos, cuando abundaba el
chigiiilin en todos los rios de Colima.

La receta, en la pdgina siguiente.

* Para la preparacién de esta receta se usaron unos chiguilines que se pescaron en El Chical. Edeli-
na se sorprendié por el gran tamafio de estos ejemplares. Con la voz entrecortada, y los ojos llorosos,
nos conté que tenfa muchos afios de no ver chigiilines de ese porte, que le recordaban a su infancia.

Este sentimiento es generalizado en Coquimatldn y probablemente en todos los valles de Colima,
por lo que el equipo de Colima Sabe convocé a la Universidad de Colima y a los directivos de Ina-
pesca para reunirse con la cooperativa de pescadores de Coquimatldn e iniciar un estudio para criar y
conservar al chigiilin en la regién. Al cierre de esta edicion, el proyecto ya habia sido formalizado y es-
taba en marcha.

237



Para los chigiiilines

18 chigiiilines lavados (1.8 kg)

3 pizcas de sal de Colima

3 pizcas de pimienta negra molida

250 g de manteca de cerdo

Sazone los chigiilines crudos con sal y
pimienta y reserve. En un sartén pon-
ga a calentar la manteca e incorpore una
tortilla para que absorba el sabor a cer-
do. Cuando Ia tortilla esté dorada, quie-
re decir que la manteca estd en su punto;
saquela y fria los chigtiilines hasta que se
doren. Retire y reserve en un recipiente
con papel absorbente.
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Para la salsa de jitomate

4 chiles de arbol Yahualica
2 dientes de ajo largos

8 jitomates maduros (685 g)

En un sartén a fuego alto ponga a tatemar
los chiles, sin dejar de mover. Retire y re-
serve. Tateme ahi mismo los ajos y los ji-
tomates entre cinco y 10 minutos; hay que
evitar que se tatemen de mds, ya que eso
cambia el sabor de la salsa. Reserve. En
una licuadora anada todos los ingredientes
y muela en pausas para obtener una con-
sistencia molcajeteada.

Para los chigiiilines en salsa de jitomate
Salsa de jitomate
Chigtilines fritos

En una olla ponga la salsa de jitomate;
deje hervir de cinco a 10 minutos, afiada
los chigiiilines, deje cocinar por 10 minu-
tos. Rectifique la sazén. En un plato sirva
tres chigiilines bafiados con salsa de jito-
mate. Se puede acompafiar con arroz rojo.

Edelina Olivares,

cocinera de Fondita Dofa Lidia, de Coquimatldn.



Col con chorizo

COCINERO: MIGUEL GONZALEZ SANCHEZ
HACIENDA PERIQUILLO, ARMERIA

Don Miguel es uno de los dltimos habitantes vivos de la antigua Hacienda Periquillo,
que se expropié hasta el afio 1959. Este cocinero nacié en 1934 y vivié como peén has-
ta la adolescencia.

Don Miguel recuerda que la col crecia a orillas del rio Armeria y que era parte de
las legumbres que se afiadian al caldo de res, que los peones consumian Unicamente el
fin de semana. El vinagre se preparaba con la tuba fermentada, pues en la hacienda habia
una enorme huerta de palmas de coco. El chorizo se hacia con lo que quedaba del cer-
do que se mataba una vez a la semana, y el cual tenfa que repartirse entre decenas de fa-
milias. Como buen cocinero, don Miguel lo arregla porque “el de ahora no sabe como el
de antes”.

La receta, en la pdgina siguiente.
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Ingredientes

Para arreglar el chorizo

3 cucharadas de pimienta negra entera

1 % cucharadas de comino entero

3 cucharadas de orégano seco

3 cucharadas de paprika o pimentén

1 % cucharadas de sal de Colima

6 dientes de ajo

% taza de vinagre de pina o de manzana

3 piezas de chorizo para freir, desmenuzado

Para cocinar la col

6 cucharadas de manteca (90 ml)

Chorizo arreglado

1 % piezas de jitomate en cubos medianos

% col blanca rallada (750 gr)

90 ml de vinagre de pifia o de manzana

Procedimiento

En un molcajete muela todos los ingredientes secos y el
ajo. Agregue el vinagre a la molienda, dentro del molca-
jete, y revuelva un poco. Afiada este aderezo al chorizo
desmenuzado y mezcle muy bien.

En un sartén hondo ponga a calentar la man-
teca a fuego medio y fria el chorizo arreglado. Incor-
pore el jitomate y, ya que esté cocido, agregue la col
rallada y el vinagre, revuelva y tape el sartén. Cocine
hasta que la col esté blanda; mueva constantemente
para evitar que se queme. Rectifique la sazén.

Sirva en un plato acompafiado con tostadas o tor-
tillas hechas a mano.

Miguel Gonzilez Sinchez,

cocinero originario de la Hacienda Periquillo, en Armeria.
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Cuachala colimota

COCINERA: AURORA DE LA ASUNCION ZEPEDA LEPE
COLIMA, COLIMA

Este platillo era una comida ceremonial que los pobladores mesoamericanos de la re-
gion occidental (Jalisco, Michoacdn, Colima, Nayarit) preparaban en las grandes fes-
tividades. Algunos cronistas sefialan que el nombre refiere a “un tazén lleno de sopa”,
o bien, al plato mismo, conocido como plato cuachalero. Segun los historiadores, éstos
eran utilizados para verter la sangre de los sacrificios y hacer reverencia con el mismo,
de ahi la forma del recipiente.

Al tratarse de uno de los platillos autéctonos de Colima, este guiso caldoso y su-
culento debié seguir sirviéndose en las grandes ocasiones tras la Conquista. Desafor-
tunadamente ahora sélo se prepara en el norte del estado. Si bien antes se cocinaba con
guajolote o jabali, la presa puede sustituirse por pollo.

La variante que encontramos en el valle de Colima sélo lleva tomate verde. La
mamd de dofia Aurora era originaria de Jalisco y preparaba esta cuachala espesdndola con
arroz al vapor molido en el metate. De ella también heredé la costumbre de bendecir los
alimentos haciendo la forma de una cruz al momento de sazonarlo con sal.

La receta, en la pdgina siguiente.
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Para cocer el pollo

2 litros de agua

1 pollo grande entero (2 ¥ kg)
2 dientes de ajo grandes

Y5 pieza de cebolla blanca

1 cucharada de sal de Colima

En una olla coloque los cinco ingredien-
tes, tape y deje cocer a fuego medio du-
rante 50 minutos o hasta que el pollo esté
suave. Retire del fuego, cuele, deseche el
ajo y la cebolla, saque el pollo y déjelo en-
friar. Reserve el caldo.

Desmenuce la mitad del pollo y mue-
la el resto de la carne en el metate o en la li-
cuadora. Reserve.

Receta para 6 porcz'ones
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Parala salsa

1 litro de agua para cocer los tomates
250 gramos de tomate verde

1 cucharada de sal de Colima

1 cucharada de aceite vegetal

4 chiles guajillo desvenados, sin semillas
ni pedinculos

1 % dientes de ajo

1 cucharadita de comino entero

En una olla ponga el agua y los toma-
tes. Cocine a fuego medio, tape y apague
cuando comience a hervir. Deje reposar 10
minutos para que los tomates se terminen
de cocer. Cuele y reserve los tomates.

En un sartén a fuego bajo agregue el
aceite y sofria los chiles guajillo, cuidando
que no se quemen.

En la licuadora agregue los chiles,
los tomates y el resto de los ingredientes.
Muela hasta obtener una salsa fina y tersa
que pase por un colador. Cuele, deseche el
bagazo y reserve.

Para la cuachala

La salsa

1 litro del caldo de pollo reservado
100 gramos de masa de maiz

El pollo molido en el metate

El pollo desmenuzado

En un tazén disuelva el caldo de pollo y la
masa. Agregue la mezcla a una olla gran-
de junto con la salsa. Ponga a fuego medio
y mezcle constantemente para evitar que
la parte de abajo se queme. Agregue el po-
llo y siga mezclando hasta que tome una
consistencia ligeramente espesa y el sabor
a masa cruda ya no esté presente. Rectifi-
que la sazén.

Sirva en un plato hondo, acompaiie
de tostadas raspadas, limén y chile de ar-
bol frito y quebrado.

Aurora de la Asuncién Zepeda Lepe,

cocinera de la ciudad de Colima.



Guilotas en salsa verde

COCINERA: MARIA LUISA RAMOS
EL CHICAL, COQUIMATLAN

La gente de ésta y de otras comunidades agricolas de los valles de Colima solia consumir
animales de caza, como armadillos, tejones, iguanas, chachalacas y, por supuesto, las hui-
lotas o giiilotas. Estos animales estin asociados a distintos cultivos, pues consumen los
granos, los frutos y los brotes, por lo que se cazan para evitar que se conviertan en plaga.
La cocinera Maria Luisa Ramos nos comparte esta preparacion de giilotas, asociadas a
los abundantes cultivos de arroz de Coquimatlin, a donde acuden en grandes parvadas
para comer la espiga madura.

La receta, en la pdgina siguiente.
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Ingredientes

Parala giiilotas

12 giiilotas limpias

3 tazas de agua (750 ml)

% cucharada de sal de Colima

Para la salsa

4 gramos de comino

2 dientes de ajo

16 tomates medianos cocidos con agua (880 g)
10 gramos de cilantro

4 chiles pasilla verdes medianos, tatemados,
pelados y desvenados

Para el guiso

Las giilotas cocidas

La salsa verde

30 mililitros de aceite

60 gramos de cebolla

30 gramos de chiles serranos sin semillas
y cortados en rajas

2 cucharadas de sal de Colima

Procedimiento

En una olla cueza las giiilotas con agua y sal a fuego me-
dio durante 30 minutos o hasta que se evapore el agua.
Reserve.

En una licuadora coloque todos los ingredientes
de la salsa. Licte bien hasta obtener una mezcla fina y
tersa que pase por un colador.

En un sartén a fuego medio ponga el aceite hasta
que se caliente bien, agregue las gtiilotas y dore un poco.
Afiada la cebolla y el chile, saltee durante tres minutos.

Agregue la salsa y deje cocinar durante cinco
minutos. Incorpore la sal, mezcle muy bien, deje her-
vir durante tres minutos. Rectifique la sazén. Sirva con
tortillas recién hechas.

Maria Luisa Ramos,
cocinera de El Chical, Coquimatldn.
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Menguiche

COCINERA: AURORA LOPEZ ZEPEDA
COLIMA, COLIMA

El nombre de este platillo es de origen purépecha, “menguichi”, y se refiere a una sopa es-
pesa. Esta preparacién se consume en toda la regién del occidente de México, sobre todo
en los valles ganaderos que producen licteos.

Aurora Lépez y su familia suelen tomar menguiche en el desayuno con un tamal
de ceniza. Su abuela, originaria de Jalisco, solia hacer este platillo para la hora de la comi-
da; lo acompafiaba con tortillas hechas a mano y en vez de utilizar crema, usaba leche; el
queso era un panela que ella misma elaboraba. Como ocurre en toda la regién colimota,
agregaba elote a la preparacion.

La receta, en la pdgina siguiente.
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Ingredientes

Para 6 porciones

Parala salsa
8 jitomates medianos cocidos (600 gr)
14 taza de caldo de pollo concentrado (125 ml)

Para el menguiche

La salsa de jitomate

2 cucharadas de aceite vegetal (30 ml)

15 cebolla mediana picada en medias lunas

3 chiles pasilla verdes medianos, tatemados, pelados y
desvenados, cortados en rajas (500 gr)

Y5 cucharada de sal de Colima

200 g de queso fresco grande, rebanado

1 cucharada de crema (15 gr)
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Procedimiento

En una licuadora muela los jitomates con el caldo de
pollo. Cuele la mezcla, deseche el bagazo y reserve el

liquido.

En una olla a fuego medio agregue el aceite y so-
fria la cebolla. Ya que esté cristalina, vierta la salsa, mue-
va constantemente y hierva hasta espesar. Agregue las
rajas de chile y la sal; deje hervir un poco para que suel-
ten su sabor.

Retire del fuego, agregue las rebanadas de queso,
tape y deje reposar cinco minutos. Afiada la cucharada
de crema, mezcle bien y rectifique la sazén.

Sirva acompaifiado de frijoles con elote y tortillas
hechas a mano, o bien, como lo hace la familia de Au-
rora, ponga un tamal de ceniza en el plato y banelo con
el menguiche.

Aurora Lépez Zepeda,

cocinera de la ciudad de Colima.



Mole de chigiiilin ahumado

COCINERA: ANTONIA GARCIA MENDOZA
PIEDRA ACAMPANADA, COQUIMATLAN

El ahumado es una técnica para conservar la proteina. En la regién del occidente de Mé-
xico se us6 durante muchos siglos para conservar los chigiiilines, que antiguamente abun-
daban en los rios de Colima y que eran un producto tipico del valle de Coquimatlin. Este
mole es una versién derivada del cldsico mole dulce que llevan las enchiladas colimotas,
cuyo origen se encuentra en las cocinas de las haciendas.

La receta, en la pdgina siguiente.
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Ingredientes

Para 6 porciones

Para el mole

1 litro de agua

4 chiles guajillo tostados, sin semillas, venas ni pedunculo (40 gr)
2 chiles cascabel tostados, sin semillas, venas ni pedinculo (60 gr)
4 chiles pasilla rojos tostados, sin semillas, venas ni pedinculo (50 gr)

2 dientes de ajo grandes, pelados

2 platanos machos asados

1 puiio de cacahuate tostado (50 g)

1 puno de semilla de calabaza

con cdscara (100 g)

Y4 cebolla morada mediana (60 g)

3 tazas de agua para licuar la salsa

1 cucharada de sal de Colima

10 galletas Marias

2 cucharadas de manteca de cerdo (30 g)

Para los chigiiilines

250 g de manteca de cerdo
6 chigtilines
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Procedimiento

En una olla con agua hirviendo remoje los chiles por 15
minutos o hasta que estén suaves. Cuele, deseche el agua
y muela los chiles junto con el resto de los ingredientes
hasta obtener una salsa fina. Cuele, deseche el bagazo y
reserve la salsa.

En una olla de barro a fuego alto afada la man-
teca. Cuando comience a humear, vierta la salsa poco a
poco. Manténgala a fuego bajo durante 30 minutos sin
dejar de mover, afada el chocolate y mueva hasta que
se disuelva por completo. Deje 10 minutos mds a fuego
bajo, rectifique el sabor. Retire del fuego y reserve.

En un sartén a fuego alto caliente la manteca a
punto de humo, fria los chigtiilines hasta obtener un do-
rado uniforme. Retire y reserve en papel absorbente.

Sirva en un plato un chigiilin y béfelo con el
mole. Acompdiielo con tortillas recién hechas.

Antonia Garcia Mendoza,
cocinera de Piedra Acampanada, Coquimatldn.



Pipian

COCINERA: MARIA DE LOS ANGELES ALVAREZ RIVERA
COQUIMATLAN, COQUIMATLAN

También se le conoce como pepidn en el estado de Colima. Esta preparacién es compar-
tida con el resto del occidente de México. Su particularidad es que, ademds de la semilla
de pepita, se le agrega maiz tostado y molido. Existen variantes en las que se utilizan al-
mendras para la salsa y proteinas que van del cerdo al guajolote. Hay otro pipidn llama-
do “verde” que se prepara con pollo. Este pepidn rojo lleva jitomate, costilla de cerdo y su
salsa contiene pepitas, cacahuates y ajonjoli tostados. Este platillo no se encuentra en ce-
nadurias o restaurantes, sino que es un platillo de fiesta que se prepara sobre pedido a co-
cineras experimentadas como Maria de los Angeles Alvarez Rivera.

La receta, en la pdgina siguiente.
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Parala base

4 jitomates maduros

5 chiles guajillos rojos sin venas,
semillas ni pedinculos

5 chiles anchos sin venas,
semillas ni pedinculos

3 dientes de ajo pelados

2 cebollas blancas medianas
partidas en dos

250 g de pepita de calabaza sin pelar,
tostada

125 g de cacahuate tostado

250 g de maiz tostado

125 g de ajonjoli tostado

5 clavos de olor tostados

En un sartén a fuego alto sin aceite, tateme
los jitomates, los chiles, el ajo y la cebolla,
con cuidado de no deshidratarlos. Retire
del fuego y reserve.

En una licuadora muela por separa-
do la pepita, el cacahuate, el maiz, el ajon-

joli y el clavo de olor, hasta pulverizarlos.
Reserve.

Receta para 6 porciones
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Para el caldo

3 litros de agua

1.2 kilos de costilla de cerdo
cortada en cubos

% cebolla blanca mediana,
cortada en trozos

1 cucharada de sal de Colima
4 dientes de ajo pelados

En una olla ponga los ingredientes, tape y
cueza a fuego alto hasta que las costillas es-
tén suaves. Retire del fuego, cuele, deseche
la cebolla y los ajos, y reserve el caldo y las
costillas por separado.

Parala salsa

Los ingredientes tatemados
Las semillas tostadas y molidas
3 tazas de caldo de las costillas
2 cucharadas de sal de Colima

En la licuadora muela todos los ingre-
dientes con el caldo de las costillas hasta
obtener una salsa tersa. Cuele, deseche el
bagazo y reserve la salsa.

Para el pepian

20 gramos de manteca de cerdo
Las costillas cocidas

La salsa del pepidn

En una cazuela de barro a fuego alto ca-
liente la manteca. Cuando comience a hu-
mear ligeramente agregue las costillas y la
salsa y deje freir durante 10 minutos, mo-
viendo constantemente hasta que se cueza.
Cuando empiece a hervir, rectifique la sal,
retire del fuego y reserve caliente.

Sirva suficientes costillas y bafie-
las con pipidn. Acompaiie con arroz rojo y
tortillas recién hechas.

Maria de los Angeles Alvarez Rivera,

cocinera de Coquimatldn.



Sopa de pan

COCINERA: ANA MARIA OCON
TEPAMES, COLIMA

Hay distintas versiones de la sopa de pan. Con el tiempo, algunas cocineras le afiadieron
tanta aztcar que comenz6 a confundirse con la capirotada y a servirse como postre en al-
gunas regiones. Este fue un platillo de hacendados. Actualmente es bien aceptado como
platillo principal o como postre; aunque parezca rara la preparacién de incorporar verdu-
ras y pollo es una sorpresa que sostiene correctamente la versién de ser considerado tam-
bién un postre.

En Tepames, valle de Colima, se sigue preparando la sopa de pan en muchas casas.
La cocinera Ana Maria Océn, quien la vende por pedido para fiestas y, en algunos merca-
dos en fiestas tradicionales, ha introducido ciertas modificaciones a la receta original para
adaptarla a las circunstancias alimentarias actuales. Por ejemplo, ha reducido la cantidad
de azicar y sustituido la manteca de cerdo por aceite de oliva con la finalidad de ofrecer
un platillo con menos carga calérica.

Una versién de esta receta, explicada paso a paso y a detalle, puede encontrarse en
el tomo I de esta serie: Colima. Una gran travesia gastrondmica, disponible para descarga
gratuita en internet.
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Sopes arreglados

COCINERA: MARIA DEL CARMEN ESTRADA ESCOBAR
TECOMAN, TECOMAN

Los sopes gordos y los sopitos son platillos tipicos de las cenadurias de las principales lo-
calidades de los valles de Colima. Sin embargo, en el valle de Tecomén se han actualiza-
do con increible creatividad hasta adquirir la forma y el nombre de “sopes arreglados”. Su
creadora es dofia Carmelita Estrada Escobar, que en su cocina del mercado Cuauhtémoc,
en el centro de Tecoman, ha perfeccionado su preparacion.

Dona Carmelita frie un sope gordo, lo rellena de requesén y frijoles y lo pellizca
para darle la forma tradicional. Luego lo corona con pozole, que puede o no llevar car-
ne. Enseguida moja la preparacién con una salsa de jitomate especiada con ajo y cebolla
y aromatizada con comino, laurel y orégano, la misma que se usa para mojar las tostadas
de pata o de lomo. Finalmente afiade lechuga, jitomate, cebolla y queso.

Esta preparacién contempordnea da cuenta de la creatividad de las cocinas urba-
nas de los valles de Colima, donde la innovacién de las recetas tradicionales estd marcada
por el ritmo de la vida productiva, la abundancia de ingredientes y los cambios en el pala-
dar, que hoy no sélo admite sino que pide la convivencia de muchos sabores. En un sope
arreglado se dan cita todos los infaltables de una cenaduria clasica: sope, pozole, tostada
y enchilada. Aunque hoy existen otras versiones del sope arreglado en Tecomdn, el pues-
to Sopes y Cafés Carmelita es una visita obligada en el mercado central.
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Tamal de chigiilin

ahumado

Su preparacién era mucho mds comin hace unos afios,
cuando los chigtilines abundaban en los rios de la regién.
En Coquimatldn, una de las cocineras mds activas que
conserva y que practica las recetas tradicionales es Maria
de los Angeles Alvarez Rivera, quien prepara el chigiiilin
con un adobo de chile guajillo, comino, pimienta, oréga-
no, ajo y vinagre. El chigiiilin se dora, se desmenuza y se
guisa junto con el adobo en manteca de cerdo. La masa
de tamales se rellena con esta preparacién vy, al igual que
la mayoria de los tamales de Colima, se envuelve en hoja
de maiz (totomoxtle).
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Tamal de chococo

El chococo es un pescado que habita en las lagunas de
Colima, principalmente en la de Alcuzahue, Tecomdn.
Para su conservacion, se sala y se deshidrata al sol. Antes
de prepararlo en tamales, se desala y rehidrata para lue-
go guisarlo con una salsa rastica de tomate verde y chi-
le verde hecha en molcajete. Su elaboracién es cada vez
menos comun; generalmente son las personas mayores
quienes los buscan y los disfrutan.

269



Tamal pata de mula

El nombre de estos tamales evoca la consistencia y la
forma de las patas de mula. Las crénicas sefialan que
son una herencia de la cocina afromestiza, pues los es-
clavos negros traidos durante el Virreinato para traba-
jar en las haciendas hacian una preparacién muy similar.
Tras su adaptacién al contexto novohispano, se convir-
ti6 mds tarde en la comida perfecta de los arrieros, pues
los tamales soportaban largas jornadas sin echarse a per-
der. En la ciudad de Colima hay un centro de atencién a
personas invidentes. Hace 40 afios, un voluntario apor-
t6 la receta de estos tamales para ponerlos a la venta y
recaudar fondos para sostener econémicamente el lugar.
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Tamal blanco,
de carne y de ceniza

Estos tres tamales son muy comunes en el valle de Co-
lima. Es facil encontrarlos a la venta en tienditas de
colonias, tianguis y mercados, y suele ser uno de los
productos de los negocios de subsistencia familiar. Por
ejemplo, Victor Hugo Navarro Barajas vende cerca de
300 tamales preparados por las mujeres de su familia;
hay de elote, carne en salsa roja, ceniza, picadillo, rajas,
pollo, tamal blanco y toqueras. Cada dia se ubica en un
punto distinto de la ciudad de Colima.
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Tamal colado

Este es un tamal tradicional de la region del occidente
mexicano. Su preparacién estd ligada a las cosechas de
septiembre a noviembre. Hay tres caracteristicas que
distinguen a este tamal: el elote molido debe estar muy
bien colado, de ahi su nombre; no se cocinan al vapor
sino al fuego directo, aunque algunas cocineras sim-
plemente lo dejan cuajar a temperatura ambiente; se
sirve frio, como postre o merienda, acompafiado con
un vaso de leche.
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Toquera

Si bien la receta y su nombre son de origen purépecha
(¢hojkeri, “elote sazén” o “elote desgranado”), es un tamal
que ha encontrado un fuerte arraigo en las comunidades
rurales de Colima. Al igual que los tamales colados, se
elaboran con el grano del elote maduro —no tierno, pero
tampoco duro—, con la suficiente cantidad de almidén
que permita que cuaje y tenga esa textura tan particular.
Se acostumbra comerlas en el desayuno y la merienda.
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Mezcaltamal

COCINERA: SABINA ALCARAZ
IXTLAHUACAN, IXTLAHUACAN

La masa de este tamal se prepara con pinole (maiz tostado y molido) mezclado con miel
de piloncillo hervida con canela y clavo de olor. Los frijoles martajados con los que se re-
llena también se mezclan con miel de piloncillo.

Para rellenarlos, hay que hacer una tortita de masa, poner sobre ella una bolita de
frijol, cubrirla con otra tortita de masa y sellar ambas con los dedos. Luego se envuelve
con hoja de milpa previamente remojada en agua tibia para suavizarla.

Lo que le da su nombre a estos tamales es que, luego de colocarlos en la vaporera,
se cubren con hojas de un maguey endémico de Ixtlahuacdn. En este poblado, la sefiora
Sabina Alcaraz es una de las custodias de la receta.
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Tamal de ceniza rojo

COCINERA: JULIA SANCHEZ FALFAN
LAS CONCHAS, IXTLAHUACAN

Este tamal se prepara en los lugares donde abunda el palo Brasil, como el poblado de
Las Conchas, en el valle de Ixtlahuacdn. La sefiora Julia, cocinera de la localidad, apren-
di6 esta receta de una de sus vecinas, Maria Ruelas, una sefiora mayor con gran experien-
cia en la cocina.

El tronco del palo Brasil se usa como ceniza para nixtamalizar el maiz y, al momen-
to de cocer los tamales, se aflade un trozo de tronco al agua para que desprenda su color
caracteristico. La costumbre indica que debe usarse el drbol hembra, ya que el tinte de su
tronco es mds intenso que el del macho.

Para prepararlos, hay que mezclar el agua con ceniza de palo Brasil hasta que ad-
quiera la consistencia de un atole. Cuando se asiente la ceniza, el agua se afiade al nixtamal,
el cual se muele hasta obtener una masa para tamales. Se toma un poco y se extiende en la
mano hasta formar un sopito, se le anade una cucharada de frijoles martajados y se cierra,
se aplana un poco y se envuelve completamente en hoja de milpa previamente suavizada
con agua tibia y manteca.

Antes de meter los tamales a cocer en una olla vaporera profunda, hay que llenar-
la con agua a tres cuartas partes de su capacidad, colocar en el fondo trozos de tronco de
palo Brasil y sal. Se deja hervir hasta que el palo suelte su color. Luego se ponen los ta-
males y se dejan cocer por una hora.
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Panes y meriendas

278



Arroz con leche y pina

COCINERA: MARIA EUGENIA AVALOS VIZCAINO
BUENAVISTA, CUAUHTEMOC

El arroz es uno de los cultivos de mayor arraigo en los valles de Colima. Distintas va-
riedades fueron introducidas en la regién tras la Conquista, traidas por los espafioles y
también por los filipinos que llegaron a bordo del Gale6n de Manila. En las zonas tro-
picales, donde también se cultivan coco, cafia, pifa y citricos, la combinacién de este ce-
real con dichos ingredientes ha resultado en platillos como este arroz con leche. Hoy la
variedad mas valorada en Colima es milagro filipino, introducida en la década de 1960.
Su rendimiento y calidad en los valles de Coquimatlan y Buenavista es motivo de orgu-
llo para los productores.

La receta, en la pdgina siguiente.
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Parala pifia con caramelo

1 % tazas de aztcar refinada (345 g)
1 rama de canela (7 g)

1 taza de agua (250 ml)

Y4 pifia en cubos de 2 cm (1 kg)

1 pizca de bicarbonato

En un sartén a fuego medio agregue el azicar con la
rama de canela. Sin dejar de mover, dore hasta que se
forme un caramelo. Agregue la taza de agua y espere a
que se disuelva; afiada la pina y, una vez que hierva, la
pizca de bicarbonato. Retire del fuego y reserve.

Receta para 6 porciones

Para el arroz

1 taza de arroz (300 g)

1 litro de agua para enjuagar el arroz

2 tazas de agua purificada para remojar el arroz
1 rama de canela (7 g)

Ciscara de naranja sin la capa blanca (100 g)
2 tazas de leche entera (500 ml)

Y5 taza de azucar (115 g)

1 lata de leche evaporada (339 ml)

1 lata de leche condensada (375 ml)

La pina preparada

En un colador enjuague el arroz, luego reméjelo 10 mi-
nutos en una olla fuera del fuego. Afiada la canela, la
cascara de la naranja y péngalos a cocer a fuego me-
dio. Mueva constantemente, tape hasta que se evapore
el agua. Retire la cdscara de naranja y la canela. Agregue
la leche entera y mueva hasta que el arroz absorba la le-
che por completo. Afiada el azicar, mueva hasta que se
disuelva, incorpore la leche evaporada y continde mo-
viendo cinco minutos mds. Vierta la leche condensada,
mueva mientras se cuece durante 15 minutos y apague.
Agregue la pifia, tape la olla y deje que se infusionen los
sabores. Sirva tibio en un tazén.

Maria Eugenia Avalos Vizcaino,
cocinera y productora de arroz de Buenavista, Cuauhtémoc.
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Bolillo

Este es uno de los panes de bolleria que mds se consume en el estado de Colima. En el
caso de los valles, hay dos panaderias emblemiticas que lo producen de manera artesanal
y con las recetas de influencia francesa llegadas de Jalisco a inicios del siglo XX.

En el valle de Colima, el sefior Rubén Garcia Pefia, duefio de la panaderia El Pi-
chén, cuenta que el bolillo fue traido a la capital del estado por don Avelino Iziis, ori-
ginario de Mascota, Jalisco. Este le ensefi6 el oficio a su padre, Rubén Garcia Espinoza,
quien posteriormente lo heredaria a sus hijos. Cada dia, los panaderos de El Pichén pro-
ducen 3,500 piezas de pan, entre bolillo, bolillo salado y los diferentes tamafios de tele-
ra que se distribuyen en tiendas de toda la ciudad. Para darle el sabor 4cido caracteristico
a su producto, don Rubén usa una “pata” o fermento casero (masa madre) con diez afios
de edad, la cual alimenta con huevo y cerveza. Los 14 sacos de harina que se usan diaria-
mente vienen de Atotonilco el Alto, Jalisco.

El bolillo llega al valle de Manzanillo a bordo de unas motocicletas que anuncian
su venta con una grabacién cuyo principal argumento de venta es que se trata “del origi-
nal bolillo de Colomos”, un valle costero a 15 minutos del puerto. Se dice que esta fama
se debe a don Jestis Enrique Torres, don Chuy, un panadero que aprendié el oficio en su
pueblo de origen, Tamazula, Jalisco. Buscando una vida mejor, don Chuy migré a Colima
siendo muy joven; luego de una temporada haciendo pan, en Manzanillo, se instal6 en
Colomos a inicios de la década de los 80 y desde entonces su pan es el mejor de la region.

Cuarenta afios de experiencia le han ensefiado a don Chuy que, aunque podria au-
mentar la cantidad de bolillos usando un horno de gas, lo mejor es limitar su produc-
cién para no perder calidad y hornear con lefia, pues ha encontrado una madera que no
echa humo (parte de su receta secreta) y cuyo calor hace que el bolillo sea mas sabroso y
que no se ponga duro al dia siguiente. Otros panaderos han aprovechado la reputacién de
don Chuy y, si bien lo anuncian como “bolillo de Colomos”, él asegura que no es el suyo.

Izquierda: Jests Enrique Torrres, don Chuy. Derecha: Rubén Garcia Pefia junto a su familia en la panaderia El Pichén.
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Empanadas de coco

COCINERA: FRANCISCA VALDOVINOS GUTIERREZ
CHANCHOPA, TECOMAN

Estas empanadas llegaron al valle de Tecoman a través de Michoacan, de donde es oriun-
da dofia Francisca Valdovinos Gutiérrez —aunque todo el mundo la conoce en Chan-
chopa como Juana—. Su abuela michoacana le ensefi6 a rellenarlas de coco y a preparar
la masa con harina de trigo, levadura, aziicar, agua y manteca de cerdo.

Juana ha adaptado la receta al paladar y al ritmo de la vida actual. En lugar de agua,
usa infusién de canela para la masa, y ya no le aflade manteca de cerdo porque hay mu-
cha gente a la que no le gusta, sélo usa un poco de mantequilla para bolear. Para el relle-
no, prepara una cocada con piloncillo y le afade la leche del coco para que quede suave.
También ocupa distintos rellenos: dulce de camote —que intercambia por pan en una
huerta de la comunidad—, arroz con leche, jamén con queso y tomate, y una muy rica de
pifa que se le vende muy bien cuando “truena el nacimiento” de agua de la comunidad y
viene mucha gente a bafarse.
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Encaladillas

COCINERA: LUZ VENEGAS PEREZ
IXTLAHUACAN, IXTLAHUACAN

En el primer tomo de esta serie de libros sobre la gastronomia de Colima presenta-
mos la receta de las encaladillas de Rancho de Villa, en Coquimatlin, donde atn se
venden los martes a la salida del santuario del Sefior de la Expiracién. Cuentan los
vendedores que dona Pachita y su comadre crearon esta receta hace mds de 120 anos,
inspiradas en unas galletas michoacanas llamadas “boricuas”. En este libro, dedicado
a los valles de Colima, queremos presentar la receta que sigue preparando la cocinera
Luz Venegas Pérez en Ixtlahuacdn. A diferencia de las de Rancho de Villa, éstas lle-
van harina de trigo y de maiz.

Los habitantes de la comunidad de Ixtlahuacdn cuentan de la gran popularidad
que tenian estas galletas en la antigliedad; la técnica descrita para su elaboracién nos
habla de una gran profundidad histérica. Antiguamente se nixtamalizaba el maiz, se
molia en el metate y, una vez formada la masa, se cortaba en trocitos con los dedos y
se ponia a secar; ya que estaba seca se volvia a moler y se combinaba con manteca de
cerdo, sal y piloncillo y luego se horneaba. Este procedimiento remite a las antiguas
preparaciones que fueron modificadas o adaptadas durante la Colonia con los nuevos
ingredientes traidos por los espanoles.

La receta, en la pdgina siguiente.
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Para el aguamiel Paralas encaladillas

1 litro de agua 250 g de harina de trigo

1 kg de panocha rallada 1 kg de harina de maiz

1 raja de canela de 5 cm 1 cucharada de polvo para hornear
1 cucharada de bicarbonato

En una olla coloque los ingredientes, caliente a fuego Y5 kg de manteca vegetal

medio durante 25 minutos o hasta que se disuelva la 1 huevo entero

panocha. Retire del fuego, enfrie, retire la raja de cane- El aguamiel

la y reserve. Horno precalentado a 170 °C

En una superficie plana mezcle ambas harinas y forme
un volcan. Afiada el polvo para hornear, el bicarbona-
to y remueva bien. Agregue el aguamiel poco a poco y
mezcle hasta obtener una masa totalmente incorporada
de color canela. Tome una pequefia porcién de la masa,
dele forma de galleta de unos 4 centimetros de didmetro
y coléquela en una charola previamente engrasada con
manteca. Repita hasta terminar con toda la masa.

Hornee durante 20 minutos o hasta que estén do-
radas. Saque del horno y deje enfriar. Sirvalas acompa-
fiadas con leche o con café.

Luz Venegas Pérez,
cocinera de Ixtlahuacin de los Reyes.
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Panes de ceremonia

En el valle de Ixtlahuacin encontramos varios panes relacionados con las fiestas: el pan
de muerto, las coronas, el pan con forma de toro y los que tienen forma de hombre y de
mujer. Rolando Venegas Pérez, panadero de Ixtlahuacin, aprendié a prepararlos con sus
hermanos y su madre, que a su vez aprendieron de su padre.

El pan de muerto de silueta antropomorfa se usa en la ofrenda del Dia de Muertos
y se le pone uno a cada difunto. El pan de toro y los de hombre y de mujer forman par-
te de la fiesta tradicional en honor a San Miguel Arcingel, que se celebra el 29 de sep-
tiembre. Los mayordomos encargados de organizar la fiesta anual realizan una procesién
desde una ermita que se encuentra a unos pocos kilémetros de San Miguel Tamala, mu-
nicipio de Ixtlahuacdn, hasta la parroquia principal del pueblo. Un afio antes de la fies-
ta de San Miguel, se hace el nombramiento del mayordomo; a quien toma el cargo se le
entrega el pan con forma de toro, y con ello se compromete a entregar durante la festivi-
dad una res entera y preparada para que, de manera gratuita, la consuma el pueblo en el
convivio que se realiza después de la misa.
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Bebidas y salsas




Bate con pinole

COCINERA: SABINA ALCARAZ
IXTLAHUACAN, IXTLAHUACAN

Sumamente refrescante, espesa, con propiedades nutri-
tivas y medicinales, esta bebida de origen prehispdnico
es una de las mds antiguas de la cocina colimense. Se le
encuentra en el estado de Colima, sur de Jalisco y cos-
ta de Michoacdn debido a que el chan, su ingrediente
principal, se da de manera silvestre en esas zonas.

La cualidad espesante del chan hace que la prepa-
racién se asiente, por lo que la bebida requiere ser batida
antes de servirse (de ahi el origen de su nombre). Tras
la recoleccidn, el chan se tuesta, se muele y se vende en
polvo o en bate preparado.

Para el jarabe
1 taza de agua

350 gramos de panocha rallada
En una olla a fuego bajo coloque el agua y la panocha,

deje hervir hasta que se disuelva completamente y se
forme un almibar. Retire del fuego, enfrie y reserve.

Receta para 2 litros

Para el bate

100 gramos de semilla de chan seca
2 litros de agua

300 g de pinole

Jarabe

En un sartén coloque la semilla de chan y tueste a fue-
go medio, moviendo el sartén para evitar quemarse, para
que no se vuelva amarga. Retire del fuego y deje que se
enfrie.

En la licuadora con el vaso seco coloque las semi-
llas tostadas y muela hasta obtener un polvo fino. Vier-
ta en un tazon y reserve.

En una olla o recipiente coloque el agua junto con
el polvo de chan y el pinole, mezcle perfectamente has-
ta que espese y guarde en el refrigerador.

En un vaso o jarro de barro vierta una racién de
bate, miel de panocha al gusto y preferentemente hielo
picado. Bata enérgicamente y disfrute.
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Hielitos

En todo Colima, pero principalmente en los valles, es una costumbre comer hielitos du-
rante las temporadas de mds calor. Se venden en casas y tiendas de abarrotes en casi todos
los pueblos, rancherias y ciudades. Su venta se anuncia con sencillos carteles que cambian
su oferta segun el fruto de temporada.

Los hielitos se elaboran a base de agua o de leche mezclados con ingredientes
como jamaica, tamarindo, guayaba, nance, cacahuate, nuez, entre un sinfin de sabores
de frutos tradicionales a los que recientemente se han sumado golosinas como galle-
tas (de chocolate con crema), gomitas de sabores y otras fantasias artificiales de la era
industrial. Los que presentamos en esta fotogratia son elaborados por la sefiora Maria
Luisa Ramos, oriunda de El Chical, valle de Coquimatlan.

299



Lechuguilla

Esta bebida de agave es parte fundamental de la vida cotidiana de Colima. Antigua-
mente elaborada de manera artesanal, hoy medianamente industrializada, es conoci-
da por todos los colimenses, pues ha sido por mds de 50 afios la bebida de los eventos
masivos de Colima: desfiles, conciertos, ferias, mitines y ahora hasta bautizos y bodas.
Por su calidad altamente refrescante se sigue buscando y vendiendo durante el medio-
dia en los semdforos de la ciudad.

Su preparacién estd relacionada con los tepaches de mezcal (agave) que se prepa-
ran desde tiempos prehispanicos en el occidente de México. Cuando el agave alcanza su
madurez, se le retiran las pencas, la pina se lava y se corta en trozos. Ya sin la piel, se colo-
can en una olla de barro; ésta se llena de agua limpia, se deja reposar todo un dia y luego
se desecha el liquido. Este paso se repite dos veces mds, pero la tercera vez, el agua lleva
un poco de aztcar, la cual potencia la fermentacién del agave. Tras reposar todo un dia,
el liquido resultante ya puede considerarse lechuguilla. Esta pifia en fermentacién puede
dar lechuguilla durante dos y hasta cuatro meses; sélo es necesario dejar un poco de li-
quido en la olla de barro y anadir agua con azicar cada mafana.
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Raspados

En todo el estado de Colima, sobre todo cuando el calor aprieta, los raspados, hechos con
hielo y fruta de temporada, son la opcién preferida de los colimotes para quitarse la sed.
En el valle de Tecomdn son famosos los de El Wayén. Su fundador, Jorge Alberto Gar-
cia, usa la mejor fruta disponible en el valle y sus alrededores, y eso que hay de dénde ele-
gir. Ademids de tamarindo, pifia, nance, zarzamora, papaya, mango, guanibana, cacahua-
te y otras delicias regionales, don Jorge también complace a sus clientes con un extra de
jarabe o chamoy, o bien, con sabores contempordneos como el chicle, el cereal, la leche

quemada o la crema de avellanas, entre muchos otros.
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Salsa diablito

COCINERO: MIGUEL GONZALEZ SANCHEZ
HACIENDA PERIQUILLO, ARMERIA

Para crear esta receta, don Miguel se inspiré en el sabor de
la salsa Diablito, que solia producirse en Colima a mediados
del siglo XX. Después de varios experimentos, logré la t6rmula
ideal. La clave estd en macerar los ingredientes para que se fu-
sionen mejor sus sabores.

Parala base

4, chiles cascabel grandes, sin pedinculo

50 g de chile de drbol Yahualica, sin pedinculo
2 hojas de laurel

15 cucharada de orégano seco (1 gr)

Y3 cucharada de semillas de cilantro (3 gr)

3 hojuelas medianas de jengibre seco (5 gr)

3 % tazas agua (875 gr)

En un sartén a fuego bajo tueste ligeramente los chiles, retire y
reserve. Tueste las especias y mueva constantemente para evitar
que se quemen, retire y reserve. En una olla ponga los ingredien-
tes tostados y el agua, tape y deje hervir hasta que los chiles estén
blandos. Retire y deje enfriar.

En una licuadora muela todos los ingredientes hasta que las
semillas de los chiles se desintegren. Cuele muy bien la mezcla,
reserve el colado y el bagazo por separado.

Paralasalsa

1 cucharada de pimienta entera (8 gr)
Y cucharada de comino entero (3 gr)
Y cucharada de cebolla en polvo (3 gr)
Y cucharada de ajo en polvo (3 gr)

3 cucharadas de sal de Colima (50 gr)

3 % tazas de vinagre de pifia o de manzana (875 ml)

En una licuadora anada todos los ingredientes, excepto el vi-
nagre, y muela muy bien. En una olla afiada el molido ante-
rior, agregue el bagazo reservado de los chiles e incorpore el
vinagre. Lleve a fuego medio y tape. Apague cuando rompa
el hervor, deje enfriar y licie la mezcla nuevamente.

En el colador cuele la salsa y deseche el bagazo, mez-

cle el liquido obtenido con la base de los chiles. Vierta la sal-
sa en una botella de vidrio con tapa.
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Salsa de chile quemado

COCINERA: AURORA DE LA ASUNCION ZEPEDA LEPE
COLIMA, COLIMA

Esta es la famosa salsa de chile quemado con la que dofia Au-
rora gané un concurso de cocina. A decir de los jueces, esta
salsa tan versatil es perfecta para acompafiar preparaciones de

pescado, cerdo y pollo.

Ingredientes

5 chiles guajillo grandes, sin pedinculo
% kilo de tomate verde, sin cdscara

1 litro de agua para cocer los tomates

1 % dientes de ajo grandes (3 gr)

1 cucharada de sal de Colima (16 gr)

Procedimiento

En un comal ase los chiles hasta que tomen un color oscuro, sin
llegar a quemarse. Reserve.

En una olla ponga los tomates y el agua. Tape y cueza a
tuego medio. Apague cuando empiece a hervir y deje reposar
10 minutos. Saque los tomates de la olla, deseche el agua, colo-
que la mitad de los tomates en la licuadora con los chiles, el ajo
y la sal. Lictie muy bien. Luego anada a la licuadora el resto de
los tomates y muela ligeramente para dejar que se aprecien al-
gunos trocitos de tomate.

306

Salsa marisquera

COCINERA: YADIRA RUIZ
CHANCHOPA, TECOMAN

Sencilla y préctica, es utilizada como salsa marisquera en los
valles laguneros y costeros de Tecomdn. Con ella hacen las lla-
madas “tostadas de nada”, preparadas con sal y limén, que se
venden como botana en las calles y que sirven de acompana-
miento para todo tipo de mariscos.

Ingredientes
Para 250 mililitros de salsa

1 taza de chile de drbol, sin pedinculos (40 gr)

1 taza de jugo de limén Colima recién exprimido
2 dientes de ajo grandes (16 gr)

1 cucharada de orégano seco (2 gr)

1 % cucharadas de sal de Colima (25 gr)

Procedimiento

En un comal a fuego bajo tueste los chiles voltedndolos constan-
temente para que no se quemen. Cuando estén ligeramente tos-
tados, retire y reserve.

En una licuadora coloque los chiles y el resto de los in-
gredientes, muela muy bien hasta que todos los componentes se
desintegren. Rectifique la sazén y sirvala en una cazuelita de ba-
rro o en un bote de vidrio.
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Acerca de Nico Mejia

Originario de Manzanillo, Colima, Nico Mejia es un chef e
investigador apasionado por la cocina colimota.

Graduado en Artes Culinarias del Culinary Art School,
ha trabajado en prestigiosos restaurantes con estrellas Michelin
como The Fréres Ibarboure (Francia), Can Fabes (Espafia) y La
Capinera (Italia), y fue sous chef en la Rosa Ndutica (Pert).

Autor de la serie de libros sobre la gastronomia de Colima.
Es director de la plataforma Colima Sabe y profesor sobre la ini-
ca materia en cocina colimense en la maestria del Culinary Art
School de Tijuana.

En 2015, su restaurante Cortez, en Guadalajara, fue consi-
derado dentro de los “3 to eat” por la New York Magazine.

Fue conductor del programa televisivo Cocineros Mexica-
nos y actualmente es copropietario de los restaurantes La Sal y
Casa Rangel, ambos en Manzanillo.

317



Valles de Colima. Cocina de encuentro y mestizaje, de Nico Mejia, fue editado en la Direccién
General de Publicaciones de la Universidad de Colima, avenida Universidad 333, Coli-
ma, Colima, México, www.ucol.mx y en Editorial Colima Sabe, Articulo 123, ntmero
20, Manzanillo, Colima, México. La edicién digital se terminé en junio de 2025. En la
composicién tipogrifica se utilizé la familia Caslon Pro. Programa Editorial no periédico:
Eréndira Cortés Ventura. Gestién administrativa: Maria Inés Sandoval Venegas. Cui-
dado de la edicién y disefio de interiores para publicacién digital: José Augusto Estrella.



omo cuencos, los siete valles de Colima —Tecoman, Armeria,

Ixtlahuacin, Colima, Coquimatlin, Manzanillo y Cihuatlin—
han acopiado la riqueza de todo el territorio colimote. En ellos se ha
plasmado la diversidad de los climas de la regién y sus productos, pero
también han sido el espacio en el que han impactado las dindmicas eco-
némicas y sociales que han transformado la cultura alimentaria en los
ultimos 500 afos.

Por fortuna, la resistencia cultural ha permitido conservar ingre-
dientes y técnicas que, con el tiempo, se han asentado como parte de la
identidad de cada comunidad. Los chigiilines de Coquimatlin, el
menguiche o la sopa de pan de los valles en torno a la capital, los tama-
les de chococo de Ixtlahuacdn y hasta las fiestas charrotaurinas de Villa
de Alvarez, por mencionar algunos ejemplos de la gastronomia viva, son
un legado y un testimonio de los distintos pueblos que han transforma-
do y enriquecido las cocinas de los valles.

Valles de Colima es el cuarto libro de la serie “Colima. Una gran tra-
vesfa gastronémica’, un proyecto editorial sin precedentes que recopila
recetas, ingredientes, cocineros y cocineras, productores, expresiones e
historias que conforman la rica tradicién culinaria de la regién colimota.
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