Capitulo IV
Dulces, delicia de glotones
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De dulces y tentacion

ebido a la variedad culinaria del pais, es de suma importancia

dar a conocer la diversidad con la que se cuenta; la gastronomia

de México es duena de una gran herencia, con bases y raices
muy solidas. Las diferentes tradiciones heredadas por los antiguos po-
bladores se han mantenido por afos dentro nuestro estado al consu-
mir alimentos prehispanicos y mestizos. Como consecuencia Chiapas
constituye un mosaico de tradiciones y mezclas culinarias arraigadas a
diferentes grupos indigenas (Mayorga y Sanchez, 2000).

La gastronomia chiapaneca se destaca por la diversidad de sabores y la
calidad en sus productos, esto gracias a las diferentes regiones, cada una
cuenta con sus propias tradiciones y costumbres. Existe gran variedad de
dulces tipicos chiapanecos, al igual que diversas técnicas de preparacion
que se aplican de manera diferente a cada uno de éstos, las recetas son
una mezcla de ingredientes tradicionales con productos locales, resul-
tado de la herencia hispana, las profundas raices indigenas de nuestra
tierra y esta a su vez combinada con la cultura esparola. La diversidad
de dulces tradicionales que existe en San Cristobal de Las Casas es una
de las mas extensas que hay en el estado, el sabor coleto especial, que le
dan los artesanos y productores hace que éstos sean famosos, pasando
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esta herencia por generaciones. San Cristobal tiene una gran influencia
de la conquista religiosa, gracias a ésta surgio la cocina conventual, fue
la induccion a la cocina que conocemos hoy en dia, la mayor parte de los
dulces son elaborados para la festividad del Corpus Christi, tienen en su
mayoria técnicas o recetas que provienen de los mismos conventos, esta
informacion y procedencia todavia se desconoce en su totalidad, pocas
son las investigaciones hechas en torno a este tema.

La falta de informacion y difusion han hecho que esta costumbre se vaya
perdiendo poco a poco, en la actualidad ya no se realizan serenatas como las
que en el pasado se llevaban y en la cuales los dulces eran parte de este tri-
buto. Los dulces se han comenzado a dejar de hacer en grandes cantidades
y son sustituidos por los dulces comerciales, hechos por grandes industrias.

San Cristobal es una de las ciudades mas hermosas de México por
la diversidad arquitectonica, cultural y gastronomica con la que cuenta
gracias a los diferentes grupos étnicos se establecieron en la ciudad,
su poblacion se identifica como criollos y mestizos aunque en realidad
existe mayor nimero de poblacion tsotsil.

Fuente: Rodriguez, Tlayuhua (2013).
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La mezcla de diversas culturas hizo que San Cristobal de Las Casas
cuente con una gran variedad de gastronomia, desde el jamon y embu-
tido al estilo de la antigua jamoneria espanola y alemana, hasta el mole,
sopa de pan, chanfaina, lengua con azafran, al igual que la variedad de
dulces que se pueden encontrar en la ciudad.

Dulce de leche jamoncillo

El jamoncillo es un dulce tradicional del norte y del centro del pais, he-
cho con base en leche y aztcar. Hay de todos sabores y colores, en cada
estado tiene diversas formas de preparacion y cada uno de ellos cuenta
con una historia. En Sonora es habitual la elaboracion de este dulce por
st hermosura y tranquilidad para realizarlo. Mientras que en Xalapa es
parte de su historia, el jamoncillo de las monjas preparado por las her-
manas adoratrices perpetuas del antiguo convento, quienes disfrutan
dandole color y vistosidad a sus esculturas de dulces. En San Cristobal
de Las Casas gracias a la influencia espafiola que persistio durante mu-
chos afos y a los intercambios culturales que existen, de igual forma
que en el norte-centro del centro del pais es uno de los dulces con gran
importancia a nivel local. En la fiesta del Corpus Christi es el dulce mas
emblematico ya que con ellos van cargadas las mulitas. La elaboracion
del dulce de leche es de forma manual y artesanal en el municipio, sin
embargo no en todos los puestos de dulces persiste la receta original
ya que con tal de obtener mas ganancias buscan la manera de hacerlo
rendir. Algunas personas, ya le ponen harina a la preparacion para utilizar menos
leche ya que cada dia estda mds caray el cliente no quiere pagar mds de seis pesos
por cada dulce, comenta la seniora Maria Eugenia Montes dulcera de San
Cristobal de Las Casas.

Son pocas las dulceras de San Cristobal de Las Casas que actualmente produ-
cen y venden en el Corpus Christi ya que no todas saben realizar los dulces.
Estas recetas son una herencia que ha transmitido de generacion en
generacion, de la madre a hijos y nietos. Anteriormente el dulce de le-
che era elaborado con leche de vaca, esto provocaba que el tiempo de
preparacion fuera mas prolongado de lo que ahora se conoce.
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Fuente: Rodriguez, Tlayuhua (2010).

Pepitoria

De los dulces que se han dejado de producir debido a su complicada
elaboracion destaca el de pepitoria, cuyo ingrediente principal de esta
barra de dulce es la semilla de calabaza (originaria de México) y esta
hecho a base de aztcar blanca, miel de maiz y agua. En su elaboracion
se utilizan ollas de cobre (en la actualidad no importa el material) en
el que se coloca agua y azticar y para darle un sabor mas agradable una
raja de canela, para terminar el jarabe es necesario incorporar la miel
de maiz, al quedar una mezcla uniforme es cuando se optimen el punto
necesario para poder agregar las semillas de calabaza y se extienden en
platos engrasados.

En muchas ocasiones se llega a confundir con las obleas de pepita
que también reciben el mismo nombre. A diferencia de la pepitoria en
forma de barra, existen otras en forma de obleas de harina y las hay de
una gran gama de colores, su relleno es de jarabe, y es elaborado con
piloncillo agua y vinagre, este tltimo ayuda a darle la consistencia ade-
cuada. En este caso las pepitas de calabaza son doradas y se coloca de
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forma artesanal en las orillas de las obleas, que ya han sido cortadas por
la mitad y son pegadas por el jarabe de piloncillo. Hoy en dia en San
Cristobal de Las Casas, la pepitoria se ha dejado de preparar para la
festividad del Corpus Christi, debido a que las personas que se dedicaban
a su elaboracion han fallecido.

1

Fuente: Rodriguez, Tlayuhua (2010).
Dulce de camote con pifia y mamey

El camote, llamado en algunos lugares papa dulce, es un tubérculo cose-
chado en gran parte del mundo. En México se consume principalmente
como dulce. La preparacion mas conocida para el dulce de camote es
colocando en una olla agua y canela en el momento de hervir se integra
clavos de olor, piloncillo y el camote previamente lavado y cortado en
trozos para facilitar sus coccion.

En San Cristobal de Las Casas su elaboracion es distinta de acuer-
do a las palabras de la senora Maria Eugenia montes Urbina dulcera
artesana de San Cristobal de Las Casas: se muele en el molino, todo el camote,
cocido y hervido, posteriormente se agrega la fruta del sabor que se quiera; se hace
la mezcla en ollas, son seis horas en el fuego para el de mamey, se mueve de manera

75



Tlayuhua Rodriguez Garcia
Marcos Gabriel Molina Lépez

constante, lo sacamos y lo seguimos moviendo porque si no se hace piedra, se sigue
moviendo para que se haga una masa.

Fuente: Tlayuhua Rodriguez (2015)
Dulce de yema

Este dulce debe de ser cuidadosamente preparado y se requiere tiempo y
paciencia el artesano dulcero Jorge Ballinas explica que para prepararlo
hay que Desclarar el huevo, separar las claras de la yema, luego se pone las yemas en
un recipiente de cobre a la lumbre, se le agrega aziicar, debe moverse hasta dos horas,
cuando la yema se va convirtiendo en una masa, se saca de la lumbre'y se deja enfriar,
se amasd, queda la pasta para darle la forma que uno quiera, la misma masa pero mds
aguada, sirve para hacer los suspiros, la diferencia es que es horneada.

La forma que se le da al dulce de yema es completamente manual, el
artesano es quien manipula la pasta y busca llamar la atencion entre los
clientes. Actualmente para realizar este dulce se siguen utilizando los
mismos utensilios, con los que fueron creados originalmente, lo princi-
pal en la dulceria son los peroles de cobre. Al igual que la mayoria de los
dulces que se realizan en San Cristobal son una herencia que ha pasado
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de generacion en generacion, sin embargo actualmente se esta perdien-
do esa tradicion culinaria.

Fuente: Cruz (2014).

El pan en México

La historia del pan se deriva del cereal, del trigo para ser exactos. Se
atribuye a la cultura Sumeria la domesticacion de esta planta y el inicio
de su preparacion a los artesanos panaderos del antiguo Egipto. Su sis-
tema de cultivo, donde aparece por primera vez el arado, y sus procesos
de produccion, son precursores de las tecnologias de la panificacion.

El trigo recorrio grandes culturas: hebrea, griega y romana y otras de
la antigua Europa, hasta su llegada a América; solo bastaron algunos de
sus granos para dar comienzo a la historia que no tiene ni tendra un final.

“Corria el afio 1519 cuando Hernan Cortés salio de Cuba, acompana-
do de un ejército de 500 expedicionarios y 11 navios, con el proposito de
desembarcar en la costa oriente de México y proseguir con las conquis-
tas hispanas en territorio americano” (Iglesias y Salinas,1997).

En el recorrido de tierras mexicanas, Cortés traia consigo espanoles,
indigenas, esclavos y un peculiar acompanante que obtuvieron com-
prandolo con traficantes holandeses, cuyo nombre era Juan Garrido,
un hombre de raza negra que vivia libre en dichas flotas, al cual se le
atribuye la siembra del trigo en nuestro pats.

Otra historia sobre este suceso es la que narra Francisco Lopez de Go-
mara, cronista espanol, quien hace mencion en su libro Historia genera de
la Indias sobre algunos de los acontecimientos ocurridos durante la Con-
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quista. Menciona que a Juan Garrido --que dedico su vida a labrar las tie-
rras que le otorgaron— se le ordend que sembrase de inmediato algunos
granos de trigo. Se dice que es a este personaje a quien se le atribuye ser
pionero en el cultivo del trigo en México, hecho que con el paso del tiempo
le permitio ser uno de los primero panaderos en la época de la Colonia.

Es asi que con sucesos como estos, surgen los artesanos en sus di-
versos oficios y sus gremios, la ciudad crecia dandose la mezcla cultural
entre espafoles, indigenas y negros. Las panaderias, asi como los moli-
nos, eran controlados por los espanoles, teniendo a los indigenas como
su mano de obra.

El arado en sus dos variantes, el dentado extremefio y el dentado
andaluz, jalados por bueyes o mulas fue, por mucho tiempo, la herra-
mienta de mayor importancia para el desarrollo de la agricultura. Del
mismo modo, se habia implementado la utilizacion de abono animal, el
riego por medio de pozos o norias, la desviacion de corrientes de rios y
las técnicas de rotacion de cultivos.

Derivado del sistema de riego, cuando el virreinato otorg6 mercedes
0 zonas cerca de rios, se realizo con el fin de instalar molinos y asi ob-
tener harina para la produccion del pan en los obradores, nombre que
reciben los lugares en donde se desarrolla la actividad panadera.

El primer molino instalado en la Nueva Espana, se ubicaba en Tacuba-
ya, esto data del ano 1529, perteneciente a Nuno de Guzman. Posterior-
mente se instalaron dos molinos mas, aunque hay menciones que indican
que desde 1525 ya se habia instalado un molino en las orillas del rio en la
misma zona, por parte de Rodrigo de la Paz, a quien se le habian otorgado
los permisos o licencias para la formacion de acenas y molinos.

El pan, desde 1525, ya se elaboraba en cantidades razonables, lo cual
iniciarfa con la regulacion por medio del aparato de gobierno impuesto
por el Virrey bajo érdenes reales sobre la venta y peso de las piezas de
pan, lamisma que no todos obedecian para asi tener mayores beneficios
en su produccion.

Los panes en la época de la Colonia se clasificaban en 2 tipos: panes
corrientes y panes para la clase alta. Los primeros solian encontrarse en
las “pulperias” o miscelaneas en la actualidad; sin dejar la costumbre
cultural, los panes también eran vendidos por las mujeres indigenas en
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los mercados y plazas, y no varia mucho a lo que actualmente vemos
en mercados. Salian a vender el pan en grandes canastos con sus man-
teles bordados, esto se hacia por las mananas, teniendo en cuenta que
en caso de no vender los panes en su totalidad antes de la “hora de la
oracion”, queriendo suponer que seria antes de las 13:00 horas, basando
esto en las horas menores dentro de los parametros canonicos u “horas
canonicas”, estas vendedoras asumian el costo del producto sobrante.

Y asi los mercados juegan un papel importante en la panaderia, so-
bre canastos y petates o bajo las llamadas “sombras™.

La llegada a Chiapas

A lallegada de los espafioles al territorio chiapaneco en sus tres direc-
ciones de ruta, tomaremos como punto San Cristobal de Las Casas,
aunque no se dejara por un lado que probablemente en municipios
como Tecpatan, Chiapa de Indios, Copanaguastla y Comitan, lugares
en los cuales se construyeron los cuatro primeros conventos fundados
por la orden dominica, se pudo haber desarrollado la panificacion y
previo a esto la implantacion de un molino.

La Cuidad Real ahora San Cristobal de Las Casas, fue capital del esta-
do hasta 1892, debido a esto y al encontrarse cauces acuiferos, se decidie-
ron instalar los primeros molinos y asi aprovechar lo que ellos proveian.

Siendo un total de nueve molinos instalados, quiza mas, en la anti-
gua Ciudad Real y se puede ver las dimensiones de la produccion de la
materia prima para la panificacion. San Cristobal de Las Casas fue uno
de los principales productores de trigo en el sureste de México, como
ya se menciond, se vio entonces la necesidad de la construccion de va-
rios molinos, recordando que esta ciudad era la proveedora de la mayor
parte de trigo y harina en el sureste.

Los frailes con su conocimiento en panificacion del viejo continente,
iniciaron la adaptacion de este proceso en tierras de la Nueva Espana, y
con la ayuda de los indigenas surge la panaderia mexicana en una de sus
multiples variantes. Queda mas claro el por qué San Cristobal de Las
Casas es hasta hoy el referente de productos de panificacion tradicional
en el estado y a nivel nacional.
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Harinas y barrios

La tradicion panadera dentro del municipio de San Cristobal de Las
Casas se ha extendido de familia en familia y de barrio en barrio, cada
uno de estos otorgandole una particularidad, sabor, forma, tamano has-
ta podria entrar en cuenta la cantidad de aztcar o el tostado del pan.

Al platicar y preguntar sobre el mejor pan de San Cristobal, nos da-
remos cuenta que hasta de una manera popular y un tanto chusca se
tiene cierta rivalidad, esto por la division de barrios donde se ha realiza-
do la panificacion durante muchos afios, Barrio de San Ramon y el Ba-
rrio de Fatima, estos hasta “pelean” por darse a conocer como el barrio
mas viejo haciendo pan y por consecuencia el mejor.

Actualmente hay muchas panaderias distribuidas en distintos pun-
tos o barrios de la ciudad de San Cristobal de Las Casas, algunas con
producciones pequenas y otras de produccion a gran escala, estas al-
timas son las encargadas de surtir el pan a locales intermediarios y en
algunos casos. Las producciones son llevadas a varias comunidades in-
cluyendo la capital chiapaneca.

El oficio de la panaderia, en este caso tradicional, se ha ido pasando
de generacion en generacion, dentro de la familia, y la produccion se
va aprendiendo conforme la necesidad de trabajo, ya que en muchas
panaderias de la ciudad, se encuentran laborando jovenes de no mas de
quince anos los cuales inician de ayudantes.

Fuente: Ramirez (2014).
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En una platica con Froilan, de la panaderia Santa Cruz, ubicada en
San Cristobal de Las Casas, se le preguntaba sobre ¢como inici6 en el
mundo de la panaderia? Curiosamente nos comenta que fue por nece-
sidad laboral, y conforme fue adentrandose en el oficio le fue gustando
cada dia mas.

El sacrificio del oficio como panadero o aprendiz era grande, comenta. Iniciar
su labor a las ocho o nueve de la noche y terminar la jordana a las seis
de la manana ya que todo el pan de la mafana se debe trabajar por
la noche, esto en caso de requerir pan para las mananas, sin tomar en
cuenta el pan de la noche y pedidos especiales, pudiendo tener estas
panaderias hasta dos hornos trabajando.

Al iniciar como ayudante se deben hacer labores como: barrer, ce-
pillar, cargar la madera, y lo mas cercano al pan era limpiar charolas,
continuando por el camino del oficio del panadero. Al paso del tiem-
o comenzo6 a ayudar a pesar los ingredientes para hacer las diferentes
masas, mencionandonos que este punto era muy importante ya que si
faltaba algo o si estuviera mal pesado todo podria quedar mal.

Después de limpiar, cepillar, cargar y teniendo el conocimiento de
cuanto y qué llevaban cada una de las masas, ahora si, entraria al ama-
sado o batido en cualquiera de sus casos, ahi debia poner mucha aten-
cion, porque nos comenta que para amasar o batir se necesita mucho
cuidado y ver como va la masa, “si se hace de mas queda dura”, “si se
bate de mas se corta o no queda bonita”, asi como también nos dice que
no a todos les quedan las masas, de ahi es donde nacen los dichos que
“no a cualquiera se le da el pan” o “ no tiene manos para hacer pan”

Formas, tamanos, tipo de masa, fermentacion, batidos, asi fue esta
parte como aprendiz de panadero y ahora tocaba una de las mas difi-
ciles, hornear el pan, en su platica, nos hace mencion que es lo “mas
duro”, no por la carga de trabajo, sino por el cuidado al hornear, por una
parte el horno, que estuviera caliente o a la temperatura para cada uno
de los tipos de panes ya que no todos se hornean a la misma temperatu-
ray, por otro lado, cuidar lo que ya habian hecho los demas panaderos
con sus ayudantes, es el momento cuando todo el trabajo se ve refleja-
do, si el que hornea no cuida la produccion de toda la noche o dia puede
quedar mal.
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Fuente: Ramirez (2014).

Olores van, olores vienen en ese espacio donde convergen costales
de harina, ingredientes, cacharros, charolas, trapos viejos, lefios y un
desfile de panaderos de los viejos que ya saben y los nuevos que andan
aprendiendo, chiflidos y gritos son su forma de comunicarse entre ellos,
y lainfaltable e incansable grabadora, con la musica de alguna estacion
local de preferencia de muchos o la imposicion de otros. Van entrando
y van saliendo las charolas del horno con pan caliente, crujiente y con
el aroma que recompensa en trabajo arduo de toda una jornada, de toda
una vida de aprendizaje.

Se van llenando las canastas y las cajas de huevo que han servido
como transporte mediatico sustituyendo a esas tipicas y ya muy poco
usadas canastas de carrizo.

Fuente: Ramirez (2014).
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