EL FOGÓN MEXICANO Y LAS TRES ESTRELLAS DE ORIÓN. 

El número tres tenía connotaciones mágicas para el concepto del mundo de los pueblos mesoamericanos. Esta creencia regía también en la cocina y así eran y aún son tres las piedras que rodean el fuego que servirá para la cocina. Algo así como el reflejo del cielo en la tierra. El cinturón de Orión, que suma tres estrellas, bajo la cazuela del guiso o el comal de las tortillas o las salsas. La constelación de Orión era para los mayas el corazón del cielo. El agradecimiento por el regalo del fuego y de los alimentos volvía hasta el centro de las divinidades celestes a través de los vapores y humos del guiso y las brasas encendidas entre las tres piedras. Hoy en los pueblos y siempre que las gentes cocinan en el campo o al aire libre, afición muy mexicana, el fuego se enciende rodeado de tres piedras, adoquines o restos de vigas de hormigón, que lo mismo da, pero siempre tres, y así queda reflejado en todas las representaciones de cocinas mexicanas en los museos. Esta introducción romántica, siempre me resultan tan románticos como imprescindibles los conceptos espirituales de la cocina, me servirá para iniciar un trabajo sobre tres, como no podía ser de otra manera, de los aspectos gastronómicos más emblemáticos de la región de Puebla.

PUEBLA Y SU MOLE

Puebla es la cuna de uno de los más famosos moles de México. La leyenda más extendida dice que lo idearon unas monjas del antiguo convento de Santa Rosa de Lima para agasajar a su arzobispo en una de sus visitas. Durante la construcción del edificio, hoy centro cultural, se llevaron hasta allí a finales del siglo XVII artesanos de Talavera de la Reina, de Toledo, para que fabricaran los azulejos con los que adornar patios, pasillos y otras dependencias, como las antiguas cocinas que aún conservan en sus paredes y fogones conjuntos de azulejos muy hermosos. Los azulejos y la cerámica en platos y vajillas de Talavera de la Reina de Puebla continúan hoy su tradición en la ciudad. En algunos casos los diseños y las formas reflejan la influencia clarísima de la cerámica y luego porcelana chinas, llegadas allí con los viajantes orientales que acompañaban las mercaderías y especias de China y del Sudeste asiático desembarcadas del Gaelón español de Manila en Acapulco. Desde este puerto del Pacífico cruzaban a lomos de mulas el territorio de la Nueva España para embarcar de nuevo rumbo a la metrópoli en Veracruz. El establecimiento de la primera ruta comercial moderna que cruzó medio orbe dos veces al año desde 1564, año en que se inició gracias a que la flota de Legazpi, con el apoyo del fraile marinero Urdaneta, lograron el tornaviaje a Acapulco desde el oriente, ha dejado en México una huella indeleble en muchos aspectos de su cultura. Unos poco recomendables, como las peleas de gallos, clásicas durante siglos en las palapas de los mercados de Manila. Otros curiosos, como la propia palabra filipina palapa, o magníficos, como la técnica de la laca, los jarrones, platos y hasta pucheros de formas y diseños orientales, los bordados de flores multicolores en manteles, vestidos y mantones, las sedas y brillos en los rebozos o chales, las especias y el gusto por ese aroma asiático como pocos: el cilantro, desterrado desde el siglo XVI de los pucheros españoles por sus connotaciones sefardíes y moriscas.

El mole poblano, dejando de lado las leyendas, es uno de los ejemplos más perfectos de fusión en cocina, producto del choque de dos culturas culinarias formidables, con la colaboración catalizadora de otra tan colosal como las dos primeras: La oriental. Los chiles de diversos tipos, los jitomates, el cacao en forma de chocolate clásico de metate, las tortillas de maíz y los cacahuates, para nosotros cacahuetes, son ingredientes de la cocina mexicana, como también el guajolote o pavo que se sirve con la salsa, y parece que servían ya en época precolombina para sazonar este ave galliforme domesticada por los habitantes del país. El ajo, la cebolla, el pan de trigo, las almendras, las pasas, el azúcar, el ajonjolí, la canela, el clavo, el cilantro en grano, la pimienta, el orégano, el tomillo y la manteca de cerdo, hoy sustituida por aceite a veces, llegaron allí de la mano de los españoles. Vinieron a completar los ingredientes de este preparado de verdad delicioso y de aromas de una complejidad extrema. El mole se prepara en unas cazuelas hondas de barro o de cobre con dos asas de las que hay ejemplos magníficos en muchos museos del país, entre ellos los de Tlaxcala o de Puebla, colocadas siempre sobre el fuego que humea entre las tres piedras.

En la cocina del resaturante de Titita, El Bajío, en México DF, se pueden probar moles que dejarán al comensal turulato. Bajo la supervisión siempre atenta de Carmen, Titita, se fríen y se mezclan los ingredientes que luego se llevarán al molino para convertirse en la base de estas salsas brillantes, oscuras, aromáticas, un poco picantes, lo justo, algo dulces, sin exceso, untuosas, suaves. El acompañamiento perfecto para la carne del pavo y encuentran en el plátano frito un contraste exquisito.

Hay otros moles en distintas regiones del país, especialmente en Oaxaca, que sin duda se parecen más a las originales salsas indígenas, aunque no siempre lleven chocolate. Conocida como la tierra de los siete moles, en Oaxaca se utilizan varios chiles amarillos, rojos y negros y algunas de las hierbas propias de este estado en la preparación de sus guisos. Se elaboraron ejemplos muy interesantes e ilustrativos de Oaxaca en los talleres culinarios del Congreso de Cocina Iberoamericano organizado por la Escuela de Gastronomía Tradicional de Gortari y Escamilla a finales de agosto de 2009 en sus intalaciones de México DF y en los que participé.

EL MAGUEY PULQUERO. LOS MIXIOTES 

El maguey pulquero (Ágave salmiana L) es uno de los muchos ágaves oriundos de América que a los indígenas les servía para múltiples usos. El aguamiel al natural que mana del corazón de la planta herida día a día al rasparla con un pequeño instrumento afilado es un edulcorante. Este aguamiel fermentada se convierte en pulque. En la hacienda Xochuca del estado de Puebla, que visité con Patricia Quintana durante el Tour de Aromas y Sabores de México de agosto de 2009, su propietario, Guillermo Ramírez Flores, cultiva, mejor sería decir cuida con mimo los magueys de muchos años de edad que nacen espontáneos en sus tierras, y elabora el pulque de forma ecológica y siguiendo los dictados más antiguos de la técnica pulquera indígena, muy compleja. Es bebida de fermentación continua, pues todos los días se añade a las cubas que respiran al aire protegido de naves silenciosas el aguamiel fresca recién recogida, y nada tiene que ver con el pulque pasterizado que se expende en latas como la cerveza. La acidez de la fermentación del pulque se suaviza con zumos de frutas para acompañar las comidas. En la hacienda Xochuca hay cubas de cuero de vaca, que sustituyen al venado indígena, con el pelo hacia el interior, lo mejor para el pulque según los entendidos. Con la llegada de los españoles, que llevaron las técnicas de la destilación en alambique, desconocidas sin duda por los indígenas, del maguey se comenzaron a obtener también el tequila y el mezcal, bebidas con las que se aromatizan muchos de los platos mexicanos. 

Los indígenas utilizaban para coser las agujas de las hojas del maguey. Las fibras de las mismas hojas, para tejer los vestidos populares, pues la variedad de algodón americano se reservaba para los nobles y pudientes. El ágave pulquero era y es además fuente de un alimento proteínico muy querido por los mexicanos: el gusano de maguey, que coloniza, parasita las plantas. En último lugar, la película resistente e impermeable que recubre las hojas de este ágave, y que se llama mixiote en lengua nahua, sirve para cocinar alimentos en una especie de papillotes ancestrales.

Los mixiotes se pueden preparar en horno a al vapor. Los envoltorios se llenan con carne de pollo, conejo, ternera, cordero o cerdo. Para las carnes más suaves se utiliza muchas veces la hoja de aguacate, que da un perfume anisado sutil. Si el mixiote se rellena de cerdo o cordero, ovejo como se dice allí, el achiote o annato, también conocido como bija o bixa en algunos lugares de América, es aroma y color imprescindibles. Da tintes bermellón y aromas a humo y a madera balsámica muy particulares, únicos. En todos los casos los alimentos quedan jugosos y llenos de sabor. En el estado de Puebla preparan mixiotes estupendos de puerco con achiote y de conejo con hoja de aguacate.

Hoy se tiende a sustituir la fibra vegetal del mixiote por papel vegetal de cocina, que cumple el mismo cometido, aunque sea menos atractivo a la vista. Al desollar sus hojas el maguey muere, por lo que en las haciendas pulqueras suelen practicar pequeños orificios en las pencas de la planta que no la dañan pero que inutilizan sus películas exteriores para usos culinarios, y así evitan la rapiña de gentes desconsideradas.

LAS CEMITAS POBLANAS

Esta especie de bocadillo maravilloso que se conoce en Puebla como cemita tiene su origen, según los poblanos, en el pan cenceño necesario para los viajes ultramarinos de regreso a la patria de los colonos españoles o del Galeón de Manila y que se cocían en los hornos de Puebla y sus alrededores. También en Puebla creen que hereda la influencia de los pastes de carne de origen británico (pastry) que los mineros de Cornualles llegados a Hidalgo llevaban como almuerzo a la mina y que es empanadilla típica de Pachuca. La cemita aparece en el siglo XIX y en esa época fue comida que, desde su casa, acompañaba a los artesanos y obreros. El relleno, muy sencillo, consistía en patata, frijol y nopalitos, las hojas de la chumbera tiernas peladas y cocinadas. Afortunadamente el pan ácimo de galleta marina duro y seco se ha sustituido hoy por un bollo tierno de pan blanco adornado con dibujos y unos granos de ajonjolí. Es posible que en ello y en el nombre tengan mucho que ver los libaneses de Puebla establecidos desde finales del XIX en la ciudad.

Ya en los inicios del siglo XX la cemita saltó del hogar y la tartera de los obreros a los establecimientos de los mercados, y parece que fue en el de la Victoria de Puebla en donde se comercializó por primera vez en un establecimiento con una nueva receta en su relleno: fiambre de mano de ternera sobre la que se superponían capas de pápalo, cebolla y chiles serrano o chipotle. 

Hoy se expende en muchos puestos especializados en todos los mercados de la ciudad. La modestia del relleno original se enriquece en la actualidad con carne de aguacate maduro extendida sobre el pan, que añade su grasa. La ternilla gelatinosa de la mano de ternera en lonchas finísimas de la receta original del mercado de la Victoria, deliciosa, se sustituye a veces por milanesa de puerco, filete de res o carne de pollo. Para finalizar, no puede faltar un poco de cebolla, el sabor fresco de las hojas redondas de pálpalo, las hebras del queso deshilado de Oaxaca y un chorrito de aceite. A todo ello hay quien añade, claro está, unos chiles serranos o chipotles.

Tres delicias que se corresponden con las tres estrellas del corazón del cielo. 
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