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CENTRO INAH MORELOS

| valle del mezquital se caracteriza por su paisaje particular, que

alberga nopales, garambullos, cardones, biznagas, mezquites y
.mm, magueyes; en esta region se ubica el municipio de Alfajayucan en
el estado de Hidalgo que enmarca ese paisaje natural con una sociedad
que lleva en el pecho la cultura hiiahfiu. Las casas estan cercadas con
tecorrales, puertas de carrizo, entradas con piedras de rio y de entre los
techos sobresale un chacuaco que cuando se observa la presencia de
humo es significado de que algo se estd cocinando en ese hogar, con
suficiente suerte se puede oler el platillo que estd a punto de degustarse.

Desde la disponibilidad de plantas y animales que se encuentran
ensus patios, en sus milpas o en sus montes, la sociedad ha conformado
un cumulo de saberes para aprovechar estos recursos naturales
presentes en estos espacios productivos para solventar necesidades
en las que se destacan las alimentarias (ver Huato, 2023), que segun la
UNESCO (2025) resulta en la gastronomia tradicional que representa la
cultura a través del tiempo; esta relacién entre las comunidades con su
entorno que resulta en practicas para utilizar, colectar y preservar sus
recursos naturales son estudiados por la Etnobiologia.

Los patios en la comunidad de Xamagé se caracterizan por
resguardar plantas utiles y animales domésticos; generalmente, los
patios estan rodeados por cercas vivas de lo que son magueyes,
nopales o mezquites. Al interior se encuentran los corrales donde viven
animales como borregos, vacas, toros y marranos; algunas casas,
también tienen gallineros donde estan las aves de corral como gallinas
y guajolotes. Estos espacios relinen una experiencia sensitiva con
olores entre zacate y pirul, y colores calidos de amaneceres que se
cuelan entre la milpa.

Laimportanciadelafloraylafaunaesevidente alahorade comer,
ya que cada platillo aporta la energia para la sobrevivencia, ademas, los
alimentos son el punto de convergencia entre pensamientos, historia,
anécdotas, esfuerzo y amor. Tal es el caso de este platillo, que resulta
en la especialidad de la regién: la barbacoa. Elaborada de borrego o de
pollo; es un platillo especial que se consume en celebraciones y, reline
a las familias previo, durante y después de su elaboracion.

Viernes 17 de octubre, 2025

Julieta Berenice
Cabrera Gonzalez
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Doctorado de la Facultad de Ciencias
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Alejandro Garcia Flores
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Horno y pencas. Fotografia:
Julieta Berenice Cabrera Gonzalez.
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Sahores del valle del mezquital:

LA BARBACOA

Julieta Berenice Cabrera Gonzalez
Alejandro Garcia Flores

¢Sopa de PIEDRAS?

a historia que se contaba sobre una persona que se ofrecié

a preparar sopa de piedra y reunié a toda una comunidad
.8, para que participaran y asi cooperaran con el guiso que
termino en un platillo exquisito que todos probaron, se asemeja
a la organizacion realizada en torno a la barbacoa. Ya que,
familiares, vecinos y/o amigos saben de las celebraciones que
hay enla comunidad y desde meses antes se preparany conocen
el como van a contribuir a que esa celebracién se lleve a cabo.

Ejemplo de esto es que ante una celebracion ya sea una
boda, bautismo o cumpleafios se comienzan los preparativos
gue se centran en la organizacion del presupuesto para la reali-
zacion de la barbacoa de borrego; en esta organizacion se reu-
nen los participantes interesados quienes aportan recursos que
son obtenidos de sus milpas, para que este banquete se lleve a
cabo. Desde pencas de maguey, garbanzos, chile guaijillo, maiz;
incluso ollas, comales, cucharones y las manos para cuando sea
el momento de unir fuerzas para llevar la faena del alimento.

Esta dinamica lleva a pensar en aquello de la sopa de
piedras, donde todos colaboran para la elaboracién de un pla-
tillo que los alimente y que cuando todos cooperan para un
mismo fin, come la comunidad y en este caso se mantiene la
cordialidad, solidaridad, cooperacién y la forma de saber que el
vecino, el amigo y la familia ahi estaran, hombro con hombro
para realizar la labor por mas grande que parezca. Y es que,
estas celebraciones retinen a mas de 500 personas por lo que
practicamente se concentra toda una comunidad.

Barriendo el horno. Fotografia: Julieta Berenice Cabrera Gonzalez.
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Viernes 17 de octubre, 2025

La FAMILIA y sus funciones

as actividades de las mujeres y nifios que

estan en el hogar incluyen el cuidado de
2, los animales domésticos que tienen en
la unidad familiar; al amanecer el trabajo de
ellos consiste en alimentar a pollos y borregos
generalmente, las gallinas y gallos se alimentan
con maiz quebrado previamente molido con
la ayuda de un molino manual. Otra actividad
que desempefian es aquella donde los sonidos
caracteristicos de cada animal se mezclan
con el ruido que hace la escoba al barrer cada
corral, este debe quedar limpio de heces y sus
recipientes con agua fresca y limpia.

Ademads, mujeres y jovenes se encargan
del corte de las plantas que son utilizadas para
forraje como el zacate y el maiz quebrado ob-
tenido de la milpa y la alfalfa que cultivan en
las parcelas, esta actividad también se realiza
durante las mafanas; sin embargo, de las ac-
tividades que se realizan por la tarde previo al
atardecer es el pastoreo a los borregos, es decir
llevarlos a terrenos mas extensos para que con-
suman pastos o plantas silvestres como la len-
gua de vaca; la finalidad de estas, es engordar a
los animales para utilizarlos en la fiesta.

Los hombres se encargan de cultivar el maiz
o la alfalfa, dependiendo del afio y el ciclo corres-
ponde un tipo de cultivo, debido a que deben dejar
que la tierra descanse después de un periodo de 4
afios de cultivo de alfalfa, por ejemplo. Ademas, si
en sus parcelas cuentan con arboles de mezquites,
ellos se encargan de la colecta de la lefia, los mis-
mo si entre sus parcelas hay magueyes colectan
las pencas; también llevan a cabo la seleccion del
animal que van a utilizar, el sacrificio de este y la
elaboracion del platillo.

En caso de que la familia no cuente con de-
terminados ingredientes para la elaboracion del pla-
tillo, familiares, amigos y vecinos comienzan con su
aporte por lo que poco a poco en el hogar del feste-
jado se empiezan a almacenar los ingredientes: el
maiz ya desgranado, las bolsas de chile o tomate y
también los utensilios de cocina que se necesitaran.
La familia resguarda esto para el dia que se elabore
la barbacoa y lo hace con especial cuidado porque
en el caso de ollas, cacerolas y cucharas deberan
devolverlas a quienes les hicieron el préstamo.

Borregos. Fotografia: Julieta Berenice Cabrera Gonzalez.
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La faena en el PLATILLO

a particularidad de la barbacoa se La carne de pollo o borrego se enchila con una salsa

centra en su preparacion en el que de chile guajillo, ajo, cebolla, cominos y sal; habiendo colo-
., se entierra la preparacién en crudo cado la carne sobre la parrilla, todo se encuentra prepara-
para que la coccidn se lleve a cabo bajo do para que las pencas cubran la carne; el acomodar cada
la tierra, para esto se necesita de un penca es como un arte que solo conocen aquellos que ge-
horno hecho en la tierra de 1.20 metros neracion tras generacion se han pasado este secreto. Es
de diametro y 80 cm de profundidad y que las pencas se deben colocar una tras otra de tal forma
debe ser cénico; las familias ya tienen que no permita que el vapor del horno salga y ademas que
destinado un lugar especial dentro de la tierra con la que sera tapada no llegue a la comida.

sus casas donde estara su horno. La
coccién puede demorar hasta 8 horas;
dependiendo de la hora en que hayan
programado el evento se realizara el
platillo, generalmente este platillo se
prepara por las noches para que al dia
siguiente ya este cocida.

Las piedras de origen volcanico se
colocan alrededor del horno, para des-
pués encender la lefia obtenida de los
troncos de mezquites, utilizan una “ufia”,
herramienta de metal con ganchosy man-
go extenso para acomodar las piedras
conforme se vaya necesitando. Y cuando
el mezquite ya haya generado brazas, se
comienzan a asar las pencas de maguey
para hacerlas flexibles, en este proceso
cambian de color a un verde opaco, es-
tas se van apilando cerca del horno hasta
que se hayan asado todas; aqui el horno
esta listo para lo que sigue.

Posteriormente, se coloca en un
caso de aluminio agua, garbanzos, arroz,
zanahoria y papa picadas, hierbabuena,
mejorana, tomillo y sal al gusto, todos
estos ingredientes se mezclaran, cada
uno dejara su esencia al agua y cuando
el proceso haya terminado serd el conso-
mé que acompafara el platillo principal.
El cazo se introducira al fondo del horno
con ayuda de la “arafa” puesto que en
este punto la temperatura del horno es
alta; como tapa se colocara una parrilla
que servira para poner la carne.

Enchilando. Fotografia: Julieta Berenice Cabrera Gonzalez.
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Acomodando las pencas. Fotografia: Julieta Berenice Cabrera Gonzalez.

Barbacoa de borrego, P
barbacoa de pollo o X ) J J@

or excelencia la barbacoa que se realiza La palabra ximbo6 proviene del otomi que

en Alfajaycuan estd hecha de borrego; significa envuelto, tal cual describe la principal

sin embargo, también la puede elaborar caracteristica de este platillo. En una penca de
de pollo esto depende de la disponibilidad que maguey previamente asada, se coloca un pollo
tengan del recurso; incluso hay celebraciones entero enchilado, se afiaden nopales cortados,
en las que hacen ambos. Es importante recalcar cueritos de puerco en cuadrito y sal al gusto. Para
que, existe un platillo que se incluye en todo este luego envolverlo con la penca se requiere fuerza
procesoy este es el ximbo, platillo emblematico, suficiente para que no salga nada del interior, y se
que de igual forma requiere coccién bajo la amarra con un lazo, queda en forma de rectangulo
tierra. Este se coloca al mismo tiempo que la gue se reserva y en cuanto todos los pollos estén
carne de borrego o pollo y se coloca en la cima preparados de esta manera se llevan al horno para
de ese monticulo de proteina. su coccion.

SABORES DEL VALLE DEL MEZQUITAL: LA BARBACOA 5
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TRABAJO DE TODOS:

rol del hombre y 1a mujer

| platillo del que hemos comentado

requiere de fuerza para abrir el horno,
., cortar las pencas, cargar el cazo, mover
las brasas y piedras del interior del horno, por
lo que los encargados de esta labor es para
los hombres, entre ellos se identifica quien
es el mejor para que la barbacoa no quede
cruda y tenga buen sabor; y aunque haya mas
hombres, existe un lider que va diciendo que
es lo que se tiene que hacer mientras los otros
van atendiendo a sus peticiones, la reunién se
acompafa de cerveza o pulque para amenizar
el arduo trabajo.

Cuando la barbacoa estd cocida, los
hombres se encargan de destapar el horno
para lo cual quitan la tierra y los costales hasta
llegar a las pencas de maguey que seran retira-
das con mucho cuidado porque estas aun es-
tan calientes, las colocan sobre una carretilla
donde previamente han colocado los costales,
las pencas se organizan de tal forma que estas
se entrelacen y no dejen espacio del metal de
la carretilla para que ahi sea colocada la carne,
esta se saca con la ayuda de dos platos.

Las mujeres son las encargas de picar las
zanahorias y papas, limpiar los garbanzos y las
pencas, preparar las hierbas de olor, moler el chile
guajillo, enchilar el pollo; cuando la barbacoa esta
por salir del horno las mujeres ya tienen hechas las
tortillas de maiz a mano envueltas en servilletas bor-
dadas de colores vistosos, las salsas verde y roja
con chile rayado; ademas que la cebollay cilantro ya
estan picados y colocados en recipientes de barros,
los limones ya fueron cortados, para lo que serdn los
primeros tacos.

Es asi como todos aportan con sus habilida-
des; este banquete no seria posible sin la fuerza
masculina con la que se es capaz de aguantar el
peso del borrego, de su resistencia para soportar el
calor del horno y de la destreza para acomodar cada
penca y piedra en el lugar adecuado, de la misma
forma el trabajo no seria completado sin la pacien-
cia para conseguir uno a uno los ingredientes nece-
sarios, la organizacién siempre puntual para tener
listas las hierbas de olor, la sal, la limpieza y por su-
puesto en lo arduo de la elaboracion de tortillas que
desempefian las mujeres.

Horno de noche. Fotografiar: Alfredo Antonio Rojo Ortiz.
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Barbacoa al horno. Fotografia: Julieta Berenice Cabrera Gonzalez.
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Desde los
PATIOS
y las
MILPAS

os productos obtenidos de los

patios y milpas que se utilizan para
., la elaboracion de este platillo son
representativos del tipo de vegetacién
semi desértica de la region por lo que
en cuanto a plantas se obtienen los
nopales, magueyes, mezquites, otra
parte son aquellas plantas que han
introducido a la comunidad y que ahora
también se encuentran en los patios
como la mejorana, hierbabuena, limén
y cilantro. Dentro de las milpas se
encuentran el elemento mas importante
para este platillo que es el maiz, porque
este alimenta a los animales y con el se
elaboran las tortillas que se consumiran
cuando el platillo salga del horno.

Pero no todos los recursos que
hay dentro de los patios y milpas se
usan para la elaboracién de este plati-
llo, sino que son utilizados para obte-
ner un ingreso econémico extra con
la venta de estos, ejemplo de ello son
los guajolotes, cerdos, conejos, bece-
rros, productos obtenidos de las vacas
como la leche y en temporada de lluvia
chapulines. La venta se realiza en la
plaza central o entre los vecinos de la
comunidad y este ingreso extra sirve
para cubrir con algunas necesidades
del evento como la compra de bebidas.

Cortando nopal.
Fotografia: Julieta Berenice Cabrera Gonzalez.
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enesta FIESTA,

no entra cualquiera

as especificaciones para la elaboracién de

este platillo son muy claras y de no seguirse
., este plato principal no se llevaria los honores
entre los asistentes; las familias saben de la
importancia que tiene la seleccién de plantas,
animales e incluso utensilios y otros recursos
naturales para que la barbacoa quede con el sabor
ideal y se cueza adecuadamente. Por esta razon,
las familias que colecten y rednan los alimentos
deberan cuidadosamente hacer que se cumplan
con los requisitos. A continuacién, se mencionan
estas indicaciones:

@ El borrego como ingrediente principal,
debe ser macho.

@ El maguey debe ser pulquero es
decir ya debe estar raspado para
obtener agua miel y por proceso de
fermentacion convertido en pulque.

@ Las rocas porosas de origen volcanico
para que realmente mantenga el calor
del horno.

@ Cucharas de madera para la
manipulacién de las salsas porque si
lo hicieran con utensilios de metal o
peltre el sabor cambia.

@ La tierra que es utilizada en el horno es
negra.

@ Mezquite es el unico arbol que se
utiliza para la leia por el sabor y por la
manera en la que forma sus brasas.

Borrego. Fotografia: Julieta Berenice Cabrera Gonzalez.
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En el TRABAJO y en |a MESA

as personas que se relnen para

aportar los ingredientes o utensilios,
., asi como aquellos que llegan para
ofrecer su trabajo en todo el proceso
se conforman de familiares, amigos y
vecinos que ya sabiendo la ardua labor en
la preparacion de la barbacoa se ofrecen
en la ayuda. Llegan puntuales a su cita,
las mujeres con delantales, los hombres
con palas, guantes y picos. Cada uno se
acomoda en la zona que le corresponde,
los hombres en el horno y las mujeres en
la cocina.

Las noches, en las que se inicia el
proceso de preparacion de esta comida,
tienen un escenario particular, son noches
frias, se escucha el cantar de los grillos y
de alguna lechuza o tecolote, los que par-
ticipan de esta actividad visten con cha-
marras, hay un foco colocado en algun
pirul cerca del horno y el murmullo de una
platica intensa asi es como se vive la pre-
paracion de la barbacoa. Los encargados
de la preparacién dan por enterados a los
responsables de la fiesta sobre su llegada
al siguiente dia para destapar el horno.

A la hora en que el evento empieza
todos se arreglan, se ubican en las mesas
largas que han cubierto de manteles blan-
cos y adornadas con un centro de mesa
como una maceta con flores de colores;
en este momento es cuando todo el tra-
bajo es recompensado con la algarabia de
la fiesta, con el sabor que llega en cada
mordida de un taco bien preparado de bar-
bacoa, salsa de tomate con chile rallado,
limoén y cebolla, en cada cucharada de un
consomé caliente que ha unido a la per-
feccion el sabor de todos los ingredientes
que estuvieron en ese horno.

Cuchillo. Fotografia: Julieta Berenice Cabrera Gonzalez.

En esta jornada no faltan las risas, la convivencia,
las platicas amenas entre todos, donde reviven anécdo-
tas, recuerdan a la persona que mejor hacia la barbacoa
y que ya no los acompafia, describen los sabores de an-
tes y se prioriza que el platillo quede con esa sazén que
buscan de todas las formas mantener en su comida; por
ello al tapar el horno entre ese monticulo de tierra trazan
una cruz con la ayuda de la pala y observan que el vapor
no salga, con eso se rectifica que han hecho un buen tra-
bajo.

Este platillo también involucra creencias sobre la
coccion de los alimentos que de no seguir estas reco-
mendaciones es probable que la carne de barbacoa no
quede cocida. Para asegurar que todo salga bien, se to-
man ciertas precauciones por ejemplo no dejar que una
mujer embarazada o con su periodo menstrual se acer-
que al horno, en caso de que haya ocurrido esto, insertan
un clavo al centro de la capa de carne o pencas de ma-
guey para evitar un platillo mal cocido.

1 0 SUPLEMENTO CULTURAL EL TLACUACHE / NOUMERO 1200
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Consomé en el horno. Fotografia: Julieta Berenice Cabrera Gonzalez.

Viernes 17 de octubre, 2025

Aqui no se desperdicia NADA

n estas fiestas se procura no desperdiciar todo aquello que

se pueda cocinar; por ello, en este caso el borrego y los
2, pollos son utilizados de manera integral en la que se utilizan
las patas de ambos animales para el consomé, la sangre para
guisarla con cebolla, chile de arbol, chile guajillo, hierbas de olor
como hierbabuena, mejorana, tomillo y perejil. Y la pancita de
borrego que lleva ajo, cebolla, chile guajillo y cominos.

La preparacion de la panza se comienza al lavarla, poste-
riormente para asegurar una mayor limpieza se enjuaga en agua
con cal; para después ponerla a cocer, se pica, aparte se muelen
chiles guajillos con comino, ajo, mejorana, tomillo, orégano y asi
se guisa la pancita. También, para colocarla dentro del horno
se pone entera y se rellena con la menudencia (higado, bofe e
intestinos) con chile guajillo molido con las hierbas de olor.

En cuanto a los guisados de
sangre y pancita, debido a que es
menor la cantidad disponible solo
son servidas de manera especial
para aquellas personas que ayuda-
ron y acompafiaron a la familia; o
bien pueden compartirla entre to-
dos los invitados con la advertencia
de que sera un solo plato por mesa;
se sirve, se coloca en la mesay las
personas se hacen tacos, le agre-
gan salsa, cebolla picada y disfru-
tan de esta.

SABORES DEL VALLE DEL MEZQUITAL: LA BARBACOA 1 1
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La apertura del sabor: EL HORNO

| abrir el horno es un momento especial, los que han

trabajado para esta tarea se retinen alrededor del horno;
2, los hombres comienzan a retirar la tierra con ayuda de
palas, esto se hace con extremo cuidado para evitar que
caiga al horno, por lo que lo hacen rodeando el diametro de
este. Quitan la tierra hasta encontrar los costales y cuando
los han localizado ocupan una escoba para barrer toda
la tierra que haya quedado, con sumo cuidado retiran los
costales hasta llegar a las pencas de maguey.

Las pencas que estdn encima se van limpiando con la
ayuda de un trapo, nuevamente tienen cuidado porque estan
muy calientes, las pencas que siguen las van colocando en
un recipiente que puede ser un cazo o una carretilla, se cubre
bien y posteriormente se llega a la carne, esta se ve suave,
ha cambiado su color, comienza a despedir un olor especial,
que invita a degustar los primeros tacos; entre ellos se co-
menta que es un privilegio del que no todos gozan el hecho
de poder degustar un taco recién salido del horno.

Para permitirse ese privilegio, las
personas toman una tortilla hecha a
mano previamente por las mujeres que
estan en el fogdn, se acercan al horno y
con la tortilla en la mano toman la carne,
agregan la salsa que tienen ya servidas
en platos de barro y comen ese primer
taco. Luego, con ayuda de platos gran-
desy extendidos se va sacando la carne
y colocando en el recipiente que se ha
preparado. Por Ultimo, se quita la parrilla
y se llega al cazo donde aun hirviendo
se encuentra el consomé mismo que se
sacara entre dos personas.

Horno. Fotografia: Julieta Berenice Cabrera Gonzalez.
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CENTRO INAH MORELOS

La CULMINACION
de Ia faena

a barbacoa como platillo tradicional de las

cocinas otomies conjunta saberes sobre la
i, apropiacion de los recursos, mismos que se
guardan en el colectivo que los transmite a partir
de la solidaridad, la organizacion, la reciprocidad
y el trabajo en equipo. El conjunto de recursos
que se ven involucrados van desde las plantas,
los animales, las personas y llega alla donde se
encuentran las memorias, la historia del pueblo y
la lucha por resistir y pertenecer a un valle que a
lo largo de los afios ha demostrado las ganas de
quedarse.

Este platillo no solo los ha saciado en cuer-
po, sino que ha calmado sus ganas de pertenen-
cia, ha sido el apapacho que se siente después de
jornadas largas de un trabajo agotador, que bajo
los rayos del sol se ha preparado el maiz y la al-
falfa que ha de alimentar a ese borrego y a los
pollos, de las mafanas frias sin que aun aparezca
el sol para ir a llevar la pastura a los animales o
de esas tardes cuando los pies arden de las cami-
natas para pastorear el ganado; la barbacoa, esa
fiesta, ese abrazo al final es lo que vale todo por
lo que han trabajado.

Viernes 17 de octubre, 2025

Un PLATILLO que
llena el estnn]agn
y el CORAZON

a barbacoa es mds que un plato que alimenta

a los habitantes del valle del mezquital, es un
2, cumulo de trabajo arduo en familia, de pies
mojados con el rocio de las mafianas caminando
entre surcos para cortar la alfalfa, de sonidos
estruendosos de animales bramando para recibir
su primer alimento del dia, de atardeceres que se
despiden del dia mientras ven al pastor recorrer las
parcelas con sus borregos y que sin decir nada va
guiando el camino de estos al corral. La barbacoa
redine a la cordialidad del vecino, la solidaridad
del amigo y el amor que nace al compartir; en
este valle donde todo parece desierto, ahi entre
biznagas y nopales, entre ese suelo amarillo y
ese sol radiante se esconde un manjar que solo
aquellos quienes saben del trabajo en comunidad
pueden disfrutar.

Para saber mas
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Borrego en campo. Fotografia: Julieta Berenice Cabrera Gonzalez.
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