Frutos del Semidesierto Zacatecano

Juana Elizabeth Salas Hernandez!

“La cocina de un pais es su paisaje puesto en la cazuela”,? de cocina y de paisajes
es que hablaremos en el presente texto. Es sabido que las actividades de preparar
alimentos y de comer, implican varias practicas culturales como recolectar, cazar,
seleccionar flora y fauna, aprender e innovar en las recetas, preservar tradiciones
y el amor por el terruiio. De ahi, que su estudio inter y transdisciplinario nos
permite comprender una parte fundamental de los grupos sociales a través de la
historia, que les ha dado identidad en los diferentes espacios y tiempos.

Algunos estudios marcan la preparacion de alimentos, como un evento
evolutivo en la humanidad, por ejemplo Yuval Noah Harari en el libro De animales
a dioses, determina que el control del fuego y su uso para cocinar permitio la
diversificacion en la dieta, asi como en los cambios fisioldgicos para digerir los
alimentos, “el advenimiento de la coccion permitio que los humanos comieran mas
tipos de alimentos, que dedicaran menos tiempo a comer, y que se las ingeniaron
con dientes mas pequefios y un intestino mas corto”.® También se pudieron
consumir alimentos que en su forma natural no se podian digerir, por ejemplo, el
trigo, el arroz y las patatas.

Los alimentos y el cuerpo humano son tan cercanos e inseparables como su
misma historia. La historia ambiental permite, estudiar la interaccion entre ambos,
identificAndoles como sujetos historicos.

En la presente investigacion, se estudian con la perspectiva de la historia
ambiental, dos alimentos que ancestralmente se han consumido en algunos

lugares que pertenecen a la ecorregion del Desierto Chihuahuense:# las flores de
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palma (chochas o chorchas) y los cabuches, nombre comdn con el que se
denomina a los botones de las flores de biznaga roja (Ferocactus pilosus). Nos
centramos en el Semidesierto Zacatecano, conformado por los municipios de: El
Salvador, Concepcion del Oro, Melchor Ocampo, Mazapil y Villa de Cos, con el
objetivo de encontrar las practicas culinarias ancestrales de sus habitantes.

Hasta el momento, el trabajo de campo y de archivo, se ha concentrado en
Mazapil, pero pretendemos hacer la exploracion en los otros municipios, y con ello
lograr hacer una historia ambiental de los alimentos en el Semidesierto
Zacatecano. Los resultados que presentamos para el Seminario de Alimentos
Mexicanos Ancestrales es sobre la recoleccion, preparacion y consumo de la flor
de palmay el cabuche en Mazapil.

Mazapil, actualmente es un municipio del estado de Zacatecas, ubicado en la
zona éarida del estado y es parte del Desierto Chihuahuense. “La cabecera
municipal se localiza a 24° 38’ de latitud norte y 101° 33’ de longitud este, colinda
al norte con el estado de Coahuila y el municipio de Melchor Ocampo; al sur con
Villa de Cos; al oriente con Concepcion del Oro y el estado de San Luis Potosi; y
al poniente con el estado de Durango”.®

Segun el informe anual sobre la situacidbn de pobreza y rezago de 2022 el
municipio esta poblado por 17, 774 habitantes, 8, 663 mujeres y 9, 111 hombres;
2042 son adultos mayores, 19 pertenecen algun pueblo originario y 356
afromexicanos.® Segun, los datos de Instituto Nacional de Estadistica y Geografia
(INEGI), 9, 223 habitantes estan en situacion de pobreza, de los cuales 1, 477 se
encuentran en pobreza extremay 7, 746 en pobreza moderada.

Al ser parte del semidesierto, la vegetacibn que predomina es: el matorral
xerofilo (micréfilo y rosetdfilo), también se encuentran bosques templados de pinos
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y encinos, en las sierras transversas, pastizal natural (hal6fito y gipséfilo) y
mezquital. En el matorral microfilo, la vegetacion son arbustos de hoja pequenia,
los principales representantes son: la Larrea tridentata (gobernadora) y Fluorensia
cernua (hojasen). En el matorral rosetofilo, las especias abundantes son
arbustivas y semiarbustivas de hojas alargadas y estrechas, semejando a rosetas.
Las especies mas representativas son, Yucca ssp. (izote), Agave (maguey), Agave
lechuguilla (lechuguilla), Euphorbia antysiphilitica (candelilla), Dasilirium spp (sotol)
y Fouquieria splenders (ocotillo).’

En el pastizal natural se encuentran especies como Larrea tridentata
(gobernadora), Yucca ssp. (izote), Prosopis glandulosa (Mezquite), Acacia rigidula
chaparro prieto o huizache), Fouquieria splendens (ocotillo), Agave lechuguilla
(lechuguilla), Echinocactus (biznaga), Opuntia (nopal), Malva sylvestris
(engordacabra), Fluorensia cernua (Hojasén), Parthenium incanum (Mariola),
Agave (maguey), Euphorbia antyaiphilitica (candelilla), Dasilirium spp (sotol),
Acacia greggii (gatuiio) y Parthenium argentatum (guayule) (véase fotografia 1).8

La fauna silvestre es caracterizada por la liebre, conejo, onza, puma y 0so
negro, zorra gris, jabali de collar, venado cola blanca, venado bura, gato monteés,
coyote y mapache, aves, codorniz escamosa, paloma guilota y ala blanca, faisan o

correcaminos, halcén, aguila real y negra.®
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Fotografia 1. Vegetacién de Mazapil

Fotografia por Juana Elizabeth Salas Hernandez, junio 2022.

La historia de Mazapil, se remonta a tiempos lejanos. Los habitantes
originarios han sido identificados principalmente con el grupo étnico de los
guachichiles, caracterizados por su sedentarismo y su alimentacion basada en la
recoleccion y la caza.'® La fundacién de Mazapil, fue en 1568, y posterior a ellos
se nombrd, Real de Minas de San Gregorio de Mazapil. Con la llegada de los
espafioles al territorio, se inicié el poblamiento sedentario, y con ello hubo cambios
en el paisaje y en las préacticas culinarias y la alimentacion. Se introdujeron
algunos de los llamados productos de Castilla, como el ganado mayor y menor,
frutas y hortalizas.'!

La gastronomia en Mazapil, es resultado de su Historia, y de las fusiones
culturales y biologicas que ha tenido a lo largo de la misma. Encontramos puntos
de inflexidbn con la gastronomia de otros lugares que son parte del desierto

chihuahuense.
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Hemos decidido hablar de dos frutos: las flores de palma y los cabuches, que
tienen la caracteristica de ser parte de la memoria biocultural del desierto
chihuahuense, y que en el caso de Mazapil han estado presentes de forma
ancestral, se encuentran fuentes histéricas en las que se especifica el consumo
por parte de los guachichiles, aunque la ausencia de estudios arqueologicos limita
la datacion.

La flor de palma es de la planta denominada Izote Chino (Yucca filifera) llega a
medir hasta 10 metros de altura, las hojas estan agrupadas en rosetas, son rigidas
de color verde, con una espina fuerte en el apice. la inflorescencia es colgante,
llegando a medir hasta 1.5 m., las flores mide de 4 a 5 cm, son de color blanco
amarillento. También se consumen los frutos, llamados datiles, se preparan

dulces, atoles o conservas (véase fotografia 2).

Fotografia 2. 1zote chino

Fotografia por Juana Elizabeth Salas Hernandez, junio 2022.

La biznaga colorada o cabuchera (Ferocactus pilosus) puede medir hasta 3

mts. de altura, sus espinas son rojas amarillas. Las flores llegan a medir hasta 4



cm. La especie se encuentra en los estados de Zacateas, Durango, San Luis
Potosi, Coahuila, Tamaulipas y Nuevo Leon (véase fotografia 3). Los cabuches
son los botones tiernos, cuando maduran le llaman “limas. En Mazapil, lo
consumen como fruta, su sabor se describe como acido, de ahi el nombre;
también se realiza agua fresca.

Fotografia 3. biznaga colorada o cabuchera (Ferocactus pilosus)
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Fotografia por Juana Elizabeth Salas Hernandez, junio 2022.
En el trabajo de campo en Mazapil realizado en el mes de junio del presente afio,
pudimos encontrar portadores de la tradicidbn que cocinan y/o recolectan las flores
de palma y los cabuches. Se entrevistaron a: Isabel Cristina Robles Corrales,
Diana Cris Salas Davila, Juana Rodriguez Magallan y Aldo lIturiel Scott Contreras;
las tres primeras cocineras y el Gltimo, recolector de cabuches.

Las flores de palma, asi se les denomina en Mazapil, mientras que en
Coahuila, Tamaulipas y San Luis Potosi, les llaman chochas y en Pinos
Zacatecas, chichamba o chorcha; la temporada es entre mayo Yy julio de cada afo
(véase fotografia 4). Las flores tiernas se consumen como verdura, entre mas
maduras estén, su sabor es mas amargo y mas complicado prepararlas. La receta
comun es que se realiza un guisado con cebolla, jitomate, ajo y chile; hemos
encontrado algunas variantes, por ejemplo en Tamaulipas y San Luis Potosi, se

frien con huevo.



Fotografia 4. Flores de palma

Fotografia por Juana Elizabeth Salas Hernandez, junio 2022.

Isabel Cristina Robles Corrales, de 56 afios de edad, originaria de Muzquiz,
Coabhuila, ella se caracteriza por su buen sazén y pasion por cocinar. Llegé a vivir
a Mazapil, hace ya varias décadas, cuando contrajo matrimonio. En su lugar de
origen aprendid a cocinarlas, “desde que tengo uso de memoria”,*? las ha
preparado como le ensefiaron su mama y su suegra, ella recuerda que el guisado
de flores de palma, ha sido parte indispensable en su historia familiar, aunque
ahora a sus nietos no les gustan tanto. Ella, nos compartié la receta, que con su
toque personal es representativa del patrimonio biocultural de Mazapil:

Guiso de Flor de palma. Receta de Isabel Cristina Robles Corrales, Mazapil,
Zacatecas:
Ingredientes
Flores de palma
Sal
Jitomate
Cebolla

12 Entrevista a Isabel Cristina Robles Corrales por Juana Elizabeth Salas Hernandez, 14 de junio
de 2022, Archivo Histérico Municipal de Mazapil.



chile serrano

aceite

Ajo

Tortillas o gorditas (para acompafiar)

Preparacion:

Se quita el pistilo a cada flor, se colocan en agua fria con sal por alrededor de 30
minutos, se ponen a cocer en agua a punto de ebullicién y al estar cocidas se
exprimen para retirar el exceso de agua. Se realiza un pico de gallo con la
cebolla, chile y el ajo, se pone a freir en aceite y se agrega la flor. Se cocina a
fuego lento.

Acompafiar en tacos o en gorditas (Véase fotografia 5).*®

Fotografia 5. Guiso de flores de palma

Fotografia por Juana Elizabeth Salas Hernandez, junio 2022.

Juana Rodriguez Magallan, de 61 afios de edad, ella es una cocinera
tradicional de Mazapil, se distingue por preparar varios platillos entre los que se
encuentran: menudo, nopalitos, chilaquiles y fritada. Ella aprendié a cocinar con
sus abuelos, es asi que ha salvaguardado las recetas tradicionales y familiares.

Durante la entrevista realizada nos compartié su experiencia al cocinar los
cabuches, lo que aprendio, viendo a su abuela. Ella, los cocinaba con chile,
mientras que dofia Juana, ha innovado para que sus nietos los coman. Las fases

13 Entrevista a Isabel Cristina Robles Corrales por Juana Elizabeth Salas Hernandez, 14 de junio
de 2022, Archivo Histdrico Municipal de Mazapil.



de preparacion son: quitarles la pelusa, se cosen, se les retira el agua y se
machacan, se les mezcla chile cascabel y cebolla.'* Otra receta que nos compartio
fue la de cabuches con huevo:

Cabuches con huevo. Receta de Juana Rodriguez Magallan, Mazapil, Zacatecas:

Ingredientes:

Cabuches

Chile

Jitomate

Cebolla

Huevo

Sal

Aceite

Se cuecen los cabuches, se sazonan con cebolla, se pone el jitomate y chile, y se le
pone un huevo. Se pueden acompafiar con sopa.t®

La temporada de los cabuches es en abril, por lo que se relaciona con la
temporada de cuaresma. Lo mas dificil de consumir los cabuches es la
recoleccion, “tanto que te tardas en sacar un cabuche y brinca, pero yo lo busco,
no lo dejo, tanta friega que me costo”.16

Dofia Juana, también realiza agua fresca con limas (cabuches maduros). Este
afo los cabuches duraron méas tiempo, por la sequia, ya que la lluvia ayuda a que
maduren.

En la memoria histérica de los habitantes de Mazapil, podemos encontrar que
el consumo de cabuches ha disminuido; los jovenes ya no las consumen, prefieren
los alimentos procesados. Sin embargo, hay algunos casos excepcionales, como
es el de Diana Cris Salas Davila y Aldo Ituriel Scott Contreras, ellos son una pareja
de jovenes que cocinan y recolectan los cabuches, respectivamente. Ambos
aprendieron al interior de sus familias, y al casarse siguieron la tradicion.

Diana, de 34 afos de edad, nos relat6 que ella aprendi6 a cocinar los
cabuches cuando tenia 12 afios de edad, y la receta que aprendié venia de por lo
menos dos generaciones atras. Ahora le ensefia a su hija pequefia a comerlos y a

cocinarlos.
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Ella, los guisa con chile rojo y orégano, dorados con huevo, con atin o con
pico de gallo. La receta que nos compartio fue:

Cabuches. Receta de Diana Cris Salas Davila, Mazapil Zacatecas

Ingredientes:

Cabuches

Ajo

Sal

Aceite

Atln o huevo.

Chile rojo seco.

Preparacion: los cabuches se cuecen con ajo y sal por media hora, se les pone chile
rojo y se le agrega huevo o atan.*’

Diana, tiene recuerdos familiares en relaciébn a la recoleccion, preparaciéon y
consumo de los cabuches. 18

En Mazapil se considera un platillo tradicional, y en algunas ocasiones los
venden en las tiendas o por redes sociales. Aldo Ituriel Scott Contreras, de 36
afos de edad, cada afio recolecta cabuches para consumo familiar.

Aprendi6é a recolectarlos desde nifio, y lo hacia en una actividad familiar con
su papa y tios, incluso se realizaba como un paseo. El, recuerda haberlos
conocido por las ensefianzas de su abuelo, y aprendié a sacarlos de la biznaga
con un palito de gobernadora.?®

Al saber donde se encuentra el terreno con mas biznagas, la recoleccién dura
entre dos y tres horas, se puede recolectar hasta tres kilos. La recoleccion es una
actividad que primordialmente se realiza durante la mafiana o la tarde.

Las flores de palma y los cabuches, son dos platillos tradicionales en Mazapil,
que tienen en comun el realizarse con dos frutos del semidesierto y que al seguir
siendo primordialmente silvestres dependen completamente de los ciclos
naturales. Ambos, se relacionan con la cuaresma y con platillos de esta época,

observamos que se conjuntan el ciclo natural con el religioso.

17 Entrevista a Diana Cris Salas Davila por Juana Elizabeth Salas Hernandez, 14 de junio de 2022,
Archivo Historico Municipal de Mazapil.
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2022, Archivo Histérico Municipal de Mazapil.
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Segun lo investigado, las flores de palma se consumen menos, ya que la
preparacion no es tan sencilla. Si no se realiza de manera correcta, el ponerlas en
agua con sal para quitarles lo amargo o escoger las mas tiernas, no sabran tan
rico en el guisado. Mientras que los cabuches, se pueden cocinar de una manera
mas sencilla. En el caso de los dos frutos, la recoleccion no es una actividad
simple; en el caso de las flores al ser las palmas muy altas se tienen que usar
camionetas o escaleras. Mientras que en el caso de los cabuches, el riesgo esta
en las espinas de la biznaga.

Las personas entrevistadas, coinciden en que, el cocinar o recolectar las flores
de palma y los cabuches lo hacen por las ensefianzas de sus ancestros y los
consumen con gusto y amor a esos saberes.

En Mazapil, la recoleccién, preparacion y consumo sigue siendo como se ha
hecho desde hace muchas generaciones; a diferencia de otros lugares donde las
flores y los cabuches se usan en la cocina fusion.

Nos falta por investigar, hacer trabajo de campo y degustar alimentos del
Semidesierto, pero al momento podemos decir a manera de conclusion que, los
sabores, olores y colores del Semidesierto Zacatecanos han dado identidad a sus
habitantes y los hace orgullosos de su Historia. EI amor al terrufio, hace que las
practicas culinarias cotidianas se conviertan en grandes hazafias de exploracion
de la nutricion y la gastronomia.
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