permitir que se pierdan las miles
de recetas que existen, ya que eso
serfa como perder la memoria his-
térica de México.

En ese sentido, manifiestan la
importancia de que los jévenes
conozcan y preparen estas rece-
tas, lo cual es también un acto de
reconocimiento de la identidad
familiar y nacional.

Segtin indican, en el siglo X VIII
los indigenas de la zona centro del
pais seguian comiendo tamales a
principios de febrero porque inicia-
ban el afio nuevo prehispanico, de
tal forma que los frailes, en conjun-
to con las monjitas, los convirtieron
en una comida cristiana fomentan-
do la tradicién de que quien sacara
el nifio Jesus de la rosca tenfa que
dar los tamales para el dia de la
Candelaria, que coincidia con el dia
de la purificacion de la virgen. Fue
en esta época cuando se afiadi6 la

manteca de cerdo como ingrediente.

En todos los estados de México
hay una gran diversidad de tamales
impresionante. Veracruz tiene una
gran riqueza en tamales, asi como
Oaxaca, Chiapas, Puebla, la penin-
sula de Yucatan y La Huasteca. La
zona centro y sur del pais son zonas

nn (oahuila acostumbran
tamales pequefios, mayores
alos dedos pulgares, de
pera, membrilloy canela, en
Colima hay de ceniza con fri-

joles. En Durango los hacen
con chile puya J

fértiles con una gran riqueza de
vegetacion de fauna de peces, y por
eso hay una gran diversidad de ta-
males impresionante.

De Michoacan son los nacata-
males, las corundas y el uchepo. En
Yucatadn preparan los vaporcitos,
colados, brazo de reina, el pibipollo,
chanchamitos, tamales oaxaqueios,
tamales tontos, barbones y de torti-
lla de Sinaloa.

En Coahuila acostumbran tama-
les pequetios, mayores a los dedos
pulgares, de pera, membrillo y
canela; en Colima hay de ceniza con
frijoles; en Durango los hacen con
chile puya; en Guanajuato elaboran
el tamal de muerto con maiz azul.

En Hidalgo aderezan la masa
con anis; Nayarit tiene una especie
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de tamal de cazuela que llaman sopa
de tamales de elote; en Nuevo Leén
algunos son de cabeza de cerdo y
nuez con piloncillo. En Puebla los ta-
males son de ayocote, frijol grande,
morado o café; en Querétaro elabo-
ran tamales canarios con pasitas.

Sonora tiene tamales nejos, de
verdolagas y de frijol yorimuni; en
Tabasco los hacen con masa colada
con carne de guajolote y del predi-
luviano pejelagarto. En Tuxpan les
llaman camitles; en Papantla hay
un zacahuil aguado que sirven con
cucharén y acompanan con pulacles,
que son tamales de frijol con cala-
baza y en Zacatecas hacen algunos
tamales de la Bufa.~

Redaccion S. N.

Tradicional “pibe” relleno de pollo y cerdo envuelto
en hojas de platano que se hornea bajo la tierra. roto: 7t

Tamal de guayaba. roto: £rt
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