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—:Qué estas haciendo papa? Tengo hambre, ;hay algo
para picar?

—Pero si acabamos de comer, jy hasta comiste postre!
—Mmm... pues tengo hambre, jdame algo de comer!

—A mi me parece que mas bien estas aburrida y por eso
quieres comer.

—iAsh! Es que no hay nada qué hacer, nadie juega conmigo.
—Mira, creo que tengo por aqui algo que te puede gustar. ; Te
acuerdas la canasta de dulces tipicos que nos mandé tu tia
Cuqui hace un par de dias?

—Si, pero ya me comi todos los dulces de leche.

—Ah, pero te falté probar los dulces de higo. Aqui estan. Y no
soélo eso, vienen acompafados con una historia. Asi podre-
MOS Vviajar un poco con nuestra imaginacion.

—:Una historia? jAy, me encantal!

—Resulta que estos dulces los hacen en un municipio cer-
ca de aqui, al que te gusta ir. A ver si adivinas cual es: esta
al sur del estado, rodeado de vifiedos y nogales, y fue la
tierra natal de Francisco |. Madero, quien llego a ser pre-
sidente de México. Hay un balneario publico alimentado
por manantiales, que se llama “Estanque de la Luz”, donde
cuentan que Tomas Alva Edision, el inventor de labombilla
eléctrica, instalé una turbina que ayudo a iluminar toda la
ciudad.

—iYasé, es Parras De la Fuente!

—iSi!

—Bueno, estos dulces los fabrican de manera artesanal,
0 sea, que no usan maquinas para hacerlos. Y es una
tradicion familiar, es decir, que toda la familia partici-
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pa en la manufacturay el conocimiento se transmite de
generacion en generacion.

—iWow! Una familia dulcera. Creo que me gustaria dedicar-
me a eso, jseguro ha de ser super divertido y delicioso!
—Pero toma en cuenta que si te dedicas a eso no vas a poder
estarte comiendo los ingredientes mientras armas los dulces.
—Uh, bueno, tal vez no sea tan divertido como pensaba.
—Jaja. Bien, hablando de ingredientes, aunque estos dulces
tienen higo pasa...

—;Como las pasas de uva?

—iAndale! Justo las pasas eran el segundo ingrediente de la
receta original, que es lo que te queria decir antes que me inte-
rrumpieras. Ahora cada productor tiene sus ingredientes secre-
tos que no suelen mencionar y les ponen corazones de nueces
encima para adornar.

—:Y como se les ocurrio hacer este dulce?

—Para eso hay que remontarnos a los primeros poblado-
res de Parras.

—c:Tan atras?

—iSi! Los tlaxcaltecas eran un pueblo indigena que ayudo a po-
blar esta region, junto a los espanoles. Ellos producian frutas.
Parras contaba con buen riego que ayudé a desarrollar gran-
des huertos con vides, la planta de la uva. Y gracias a las uvas
se producen vinos que hasta hoy son famosos. Pero también
sembraron nogales, higueras, manzanos y membirillos. Y como
producian tantos frutos..

—ijAprovecharon las frutas para hacer los dulces!

—Exacto, Emilia. Este dulce se hizo tradicional desde aquella épo-
ca, pero lo llamaban “torta de higo’, para regalar a las personas.
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—Claro, asi como ahora la tia Cuqui nos los regalé.

—Asi es. Ahora también se producen dulces de leche, nuez,
uva, membirillo, chabacano, durazno. En fin, s te gustaron los
dulces de higo?

—iSi, me encantaron! Espero que cuando podamos volver

a Parras, compremos todos los dulces que venden ahi, para
compartirles a todos mis amigos.

—Ya veremos, Emilia, ya veremos...

Jessica Jaramillo
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—iYa casi esta el asado! —dijo una voz desde la cocina.
—:Qiste, papa? Ya vamos a comer reliquia.

—No Emilia, aun falta un poco para que todos podamos comer.
—;Por qué? La tia Esperanza dijo que ya iba a estar el asado.
—Porgue antes de dar la reliquia, tenemos que rezar el rosa-
rio, y luego ya se reparte la comida a todos.

—Ah, por eso tienen el altar puesto con la imagen de San Ju-
das Tadeo y los danzantes han estado todo el dia bailando,
¢verdad?

—Asi es, hija. Cada ano tu tia hace reliquiaa San Judas como una
forma de agradecer los favores recibidos durante todo el afo.
—Entonces, ¢la reliquia la inventé mi tia para festejar a San
Judas Tadeo?




—No, la reliquia llegd a la Comarca Lagunera con los inmi-
grantes zacatecanos. Ellos hacian una comida a base de siete
sopas y un guisado rojo hecho de carne de puerco para vene-
rar a algun santo al que eran devotos.

—¢;Hace muchos afnos?

—Si, hace muchos anos. Primero la gente llegaba a Viesca en
la época colonial. Luego, gente de todos lados llegd a la Co-
marca Lagunera, en especial a Torredn, por medio del ferro-
carril. Entre ellos, muchos zacatecanos que hacian sus reli-
quias, que los pobladores de La Laguna empezaron adoptar,
haciéndolo parte de su culturay de su tradicion.

—iGuau! Entonces hace mucho tiempo que se hacen las reli-
quias. Pero, yo ya tengo hambre, mi pancita hace ruidos.
—No te preocupes, ya en un ratito comeremos.

—Bueno... esperaré.

—Muy bien, hija.

—Papa tengo tanta hambre que me comeré todo lo que me
sirvan de reliquia.

—Ay Emilia, son siete sopas con asado rojo.

—Papa, ;por qué son siete sopas? Son muchas, ;no?

—Cada una de estas sopas representan promesas al santo,
cumplir las siete virtudes opuestas a los pecados capitales:
la humildad contra la soberbia, la generosidad contra la ava-
ricia, la castidad contra la lujuria, la paciencia contralaira, la
templanza contra la gula, la caridad contra la envidia, la dili-
gencia, contra la pereza.

— ¢Qué son esos, papa?

—Son los pecados capitales.

—ijAaaah!
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—Ven Emilia, ya va empezar el rosario, ya luego podras co-
mer toda la reliquia que quieras.

—Si papa, me gusta venir a casa de la tia Esperanza, siempre
nos da comida muy rica, cuando sea grande quiero cocinar
mucha reliquia como ella.

—Muy bien, pero no se te olvide preguntarle sus secretos
para que te quede igual derica.

—Si pap3, voy a escribir su receta. Luego haré mucha reliquia
para todos mis amigos.

—Ya veremos, ya veremos...

Laura Puentes
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de dos pueblos
€N un pan

En la calle pasa un auto con la cancién de “El panadero” de Tin
Tan.

—Emilia, ;quieres un pan?

—iSi! ;Hay pan de pulque?

—No, Emilia, no creo que tengan. Ese apenas en Saltillo.

¢En Saltillo? ;De plano aca no venden?

—No, ese nomas lo consigues alla.

—:Pero por qué?

—Pues no es facil hacerlo en cualquier lado, ya que su in-
grediente principal, el pulque, que le da ese saborcito que
lo caracteriza y que tanto te gusta, lo llevan de General




Cepeda, de un ejido que se llama Chancaca, que esta cerca
de Saltillo.

—Ahh ;pero entonces qué es el pulque? ;Y por qué lo hacen con
él?

—El pulque es una bebida hecha a partir del agave o de ma-
guey, que preparaban los pobladores de México en la épo-
ca prehispanica. Los tlaxcaltecas lo trajeron a esta regién
hace mucho tiempo, durante la época colonial. Se dice, que
la tradicion de este pan es una de las mas grandes heren-
cias que nos dejaron. ; Te acuerdas que ya te habia contado
de ellos?

—Si, que eran buenos produciendo frutas.

—Asi es y también eran expertos haciendo pan artesanal, hor-
nos de lefa y ademas eran los mayores productores de pulque
en el pais.

—Orale, una cajita de monerias.

—iJaja, las cosas que se te ocurren hija! Pero si, supongo que
tenian muchas habilidades que les ayudaron a adaptarse a
esta region. En fin, la cosa es que los espanoles que llegaron
a estos lares extranaban comer pan, pues era un alimento
basico para ellos, y ademas necesitaban un producto que les
ayudara a pasar el frio, gracias a las calorias que contiene.
—;Sera que por eso se me antoja un panecito cuando hace frio?
—Algo hay de eso Emilia. Pero siguiendo con la historia, te
decia que entonces los espanoles extranaban el pan, pero
era muy caro traer sus levaduras desde Espana. Entonces,
los tlaxcaltecas aconsejaron sustituirlas por el pulque, que
ya contiene esas levaduras, y que ademas usaban como con-
servador natural.
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—:;Pero qué es eso de las levaduras?
—Son unos organismos que producen pequenas burbujas
para que la masa del pan se infle y se ponga esponjocita.
Sin ellos, el pan seria mas parecido a las tortillas de hari-
na. Esos mismos organismos también son necesarios para
hacer bebidas como el vino, la cerveza, el tepache vy, por
supuesto, el pulque.
—iGuau, no sabia!
—Y hay mas: al principio el pan de pulque era salado.
—:Enserio?
—iClaro! Con el paso de los ainos se le fueron agregando el azu-
car, piloncillo y canela, para convertirse en la delicia que ahora
CoONOCemos.
—:;Y donde dejas las nueces, pa’?
—Jaja jCierto! Ahora hasta nueces tienen. Aunque algunos
productores quieren rescatar la tradicién del pan salado y lo
[laman™el abuelo del pan de pulque”.
—Ay, pues creo que a mi no me gustaria salado, la verdad me
gusta mas dulce.
—iTodo lo que tiene dulce te encanta, Emilia! Pero no pue-
des decidir si te gusta o no algo sin haberlo probado antes.
iMira! Ya se va el sefior del pan, ;segura que no quieres uno?
No sera de pulque, pero algo es algo...
—Mmm bueno a ver si trae alglin marranito o concha de chocolate.
—Andale, apurémonos para alcanzarlo.
—Ahi voy, ahi voy. Oye p3, ;y si el fin de semana vamos a Sal-
tillo a comprar pan de pulque?
—Ya veremos Emilia, ya veremos...

Jessica Jaramillo
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atole para celebrg,.
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—iYallegd papa! —gritd la mama.

—iPapi! ;Como te fue?

—Muy bien, Emilia, pero déjenme desempacar.

—:Me trajiste algo de Mlzquiz papa?

—Si, traje unas cositas para merendar.

—iEnserio! ;Qué es?

—Un atole y unos panes.

—iQuérico, los quiero probar ya!

—Nos dijeron que fuéramos a conocer un pueblito cercano don-
de viven los mascogos. Ahi compré todas estas cosas ricas.
—;Mascogos? jQué gracioso suena! ;Qué es eso?

—Los mascogos son un pueblo de origen afrodescendiente
gue vive en Coahuila.

—:Afroqué...?

—Mira, voy sirviendo en la mesa el pany el atole para que prue-
bes mientras desempacoy te cuento la historia. — El papa pone
el pany el atole sobre la mesay se sienta con Emilia.

— Ahora si. Afrodescendiente significa que sus antepasados
llegaron hace muchos afios desde Africa, donde fueron trai-
dos como esclavos. En el caso de los mascogos, tenian que
trabajar muchas horas al sol en los campos de Estados Uni-
dos, los trataban muy mal y no podian decidir el futuro de sus
familias.

—iQué feo!

—Si, jera terrible! Por eso un grupo de ellos decidieron es-
capar y huyeron hacia el sur, a la Florida, donde convivieron
con otros pueblos originarios llamados seminoles. Ahi de-
cidieron llamarse “muscogee” por el idioma de ese pueblo.
Luego de unos anos siguieron su camino hacia el sur, hasta
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que encontraron en México un lugar donde establecerse
para vivir en paz.

—:Y yano tienen que ser esclavos?

—iNo! Desde el siglo XIX son libres y se establecieron en un
pueblito llamado El Nacimiento de los Negros, donde obtu-
vieron el reconocimiento del gobierno y se convirtieron en
mexicanos. Desde ahi ayudaron a cuidar la frontera durante
muchas décadas, mientras transmitian las costumbres, los
cantos y la comida a sus hijos. Desde 2017 estan reconocidos
como grupo étnico de Coahuila.

—iQué rico esta el atole y las empanadas, papa! ;Cémo las
preparan?

—Te sorprendera saber que usan técnicas muy antiguas. jAl-
gunos dicen que vienen desde Africa! El maiz seco lo mue-
len en unos enormes morteros de madera, con la ayuda de
un palo van pisando los granos para conseguir la consistencia
necesariay luego lo hierven con agua. Se llama soske.
—iSoske! Qué divertido ;Yo lo quiero hacer también!
—Seguro podemos hacerlo también en casa. ;Sabes como
consiguen este color y la consistencia espesa?

—iNo, cuéntame!

—Le agregan un poco de ceniza de carbéon. Ademas del azu-
car, que es al gusto.

—iNo sabia que la ceniza se podia comer!

—Todo se aprovecha cuando se cocina en el campo.

—:Y estos panes?

—Se llama tetapun. Es un pan de camote que también es muy
tradicional entre los mascogos. Y con el mismo maiz que usan
para el soske preparan un pan de maiz que también es deli-
cioso. jPruébalo!
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— iSi, esta riquisimo papa.

—Con cuidado, Emilia, hay mucho para compartir. iDeja un
poquito para tu mama!

—El soske esta muy rico, ;cuando me llevas a Muzquiz papa?
—Ya veremos, Emilia, ya veremos...

José Juan Zapata




al Festival
de] Nach©

“iEnunos minutos dard inicio el concurso del nacho mas rico
de Piedras Negras!”, dice una voz a todo volumen.

—iPap4, vamos a ver!

—Claro Emilia, pero, se van a tardar un ratito en que estén
listos.

—Que importa, yo quiero ver como los hacen. Me gustan
muchos los nachos.
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—Lo sé hija, siempre quieres que te compre en el cine y por
eso este ano vinimos al Festival del Nacho.

—Papi, ¢por qué hacen este festival aqui? Si venden nachos
en todas partes.

—Es una historia muy peculiar. Se cuenta que por el afio de
1943, en plena Guerra Mundial, unas sefioras, esposas de mi-
litares, cruzaron la frontera y entraron al restaurante Club
Victoria, de aqui, de Piedras Negras, Coahuila. Como era
muy temprano y todavia no habia nada listo, el jefe de me-
seros, Ignacio Anaya, fue a la cocina y vio unas tortillas fritas
cortadas en forma de tridngulo y queso amarillo rayado. Asi
que le ocurrié que estaria bien esparcir el queso encima de
las tortillas, poner unas rajitas de chile jalapefio y meter todo
al horno.

—Entonces se inventaron hace mucho tiempo. Pero, ;por qué
se llaman Nachos?




—No se sabe bien como surgié el nombre. Algunos dicen
gue aqguellas mujeres, fascinadas con el platillo, pregun-
taron como se llamaba. Y que Ignacio, sencillo como era,
respondid que no sabia; asi que las comensales tuvieron la
gran idea de bautizar aquella botana color naranja como
“Nacho’s Special” en honor al mesero. Otros cuentan que
fue el propio don Ignacio, quien, haciendo alarde de su
creatividad, les dijo: “Se llama Nacho’s Special”. Vayauno a
saber. Pero de que son ricos, son muy ricos.

—Si, a mi me gustan mucho. Solo no me gustan con chile
porque pica.

“Busquen sus asientos, en unos minutos comenzara el con-
curso del nacho mas rico de Piedras Negras”, vuelven a escu-
char desde el altavoz.

—Andale pap4, vamos a sentarnos para alcanzar a ver.

—Si Emilia, vamos a buscar un buen lugar.

—Pap4, cuando se acabe el concurso me compras nachos.
—Claro que si hija, jvinimos a probar todos los nachos que quieras!
—QOye, pap3, ;los nachos solo llevan queso y chiles?

— La receta original era solo con queso y chiles, pero luego
las personas les empezaron a agregar frijoles refritos, gua-
camole, tocino, chorizo, carne asaday todos los ingredientes
gue te puedes imaginar.

—iAy quérico! Se me antojaron.

—Si hija, son una botana muy rica, que todos hemos proba-
do. Los venden en todos lados. Es una receta que se adapta
alos ingredientes y costumbres de las personas de todo el
mundo. Y lo mejor es que nacié aqui, en Piedras Negras.
Por eso, para celebrarlo, instituyeron el Dia Internacional
del Nacho, que se celebra cada 21 de octubre.
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—Guau papa, por eso podemos comerlos donde
vivimos.

—Asi es hija.

—Los nachos son mi botana favorita.
—Ay Emilia, a ti te encanta comer.
—Si, papi. Voy a aprender a hacer los nachos mas
ricos para invitar a mis amigos.

—Ya veremos hija, ya veremos...

Laura Puentes




Pan de pulque
Ingredientes

% Mediataza de pulque

% 7 huevos

% 250 gramos de azucar

% 1/2 kilo de harina cernida
% 325 gramos de mantequilla
% 150 gramos de nuez fresca
% 1 cucharadita de levadura

Elaboracion

1. Bate las claras junto con el pulque durante unos 10 minu-
tos.

2. Agrega poco a poco las yemas, el azucar, la harina, la man-
tequilla, la nuez y la levadura. Sirve la mezcla en un molde
previamente engrasado.

3. Mete el pan al horno durante 30 minutos a 200° C.

Fuente: Flores, Loredana. “La historia detras del pan de pulque”. Food & Wine en espafiol.
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Asado de puerco

(Se sirve en la reliquia torreonense con siete sopas de pasta)
Ingredientes

% 1 kilode piernaolomode  * 1/2 cucharada de orégano

puerco, cortado en piezas * 2 hojitas de laurel
pequenas. comestible.

% 10 chiles anchos colorados  * Hierbas de olor.

* 5tomates rojos. * 1tazadejugo de naranja.
% 1/2 cebolla mediana. * 1rodajade cascarade

* 1 diente de ajo. naranja.

* 1/4 cucharada pimienta * Aceite de maiz o cartamo.
entera recién molida. % Sal al gusto.
Elaboracion

1.Se colocalacarne enuna cacerola grande y se cubre con agua.
Se pone a hervir con las hierbas de olor hasta reducir el agua.
Después de cocerla, freirlay reservarla, retirando las hierbas.
2. Cocer los chiles desvenados y sin semilla, con el tomate, la
cebollay el ajo. Dejarlos enfriar y licuarlos con el orégano, el
laurel y la pimienta.

3. En otra cacerola, calentar aceite y verter la salsa licuada.
Agregar el jugoy lacascarade naranjay sazonar al gusto. De-
jar hervir durante 20 minutos.

4. Agregar la carne, hasta que se liguen los sabores.

Fuente: Corona Paez, Sergio Antonio. “La ‘reliquia’ torreonense”.
Revista Buenaval. No. 3 México: Universidad Iberoamericana.
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Soske (atole de maiz)
Ingredientes:

% Maiz quebrado
% Azucar

% Agua

Elaboracién:

En primer lugar se procede a quebrar el maiz seco en un mor-
tero de madera. Después, en una olla con agua se pone el
maiz y se deja remojar por espacio de 10 a 15 minutos para
hervir luego hasta que tenga una consistencia suave.

Se sirve y en ese momento se le agrega azucar al gusto.
Nota: A este atole, ya listo, se le agregan cenizas de carbén di-

sueltas en agua y coladas para que le den color, espese y evite
las agruras.

Fuente: Del Moral, Paulinay Siller, Alicia. Recetario mascogo de Coahuila. México: Conaculta /
Direccién de Culturas populares, 2014. Coleccién Cocina Indigena y Popular No. 51.
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