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(ntroduceon

La gastronomia es la manifestacién cultural mas importante que tiene el ser humano, la

cultura est4 constituida por aspectos de convivencia en comun, entre estos el modo de
alimentarse. Por lo que cada aspecto que involucre tal actividad podria afirmarse que

concretiza el concepto gastronémico.

Acercarse a la cocina salvadorefa significa sumergirse en un mundo impregnado de
olores y sabores de afieja tradicién, en donde la accién de cocinar es una manera de ser,
de ver la vida y de gozar el entorno; es una creacién permanente que incorpora nuevos
ingredientes y modifica a su paso las costumbres; es imaginacién instantinea que se

traduce en experiencias Gnicas e inolvidables.

La cocina salvadorefia se forja a partir de su clima, flora y fauna, sus cultivos y su
diversidad de gustos y tradiciones familiares, que se van combinando para dar la medida
exacta. Es una fusién de diversas y antiguas influencias culturales, americanas y europeas
que a través de los siglos adquiere caracteristicas propias. De ese legado se ha creado el
presente compendio, para dar a conocer las caracteristicas de la gastronomia salvadorefia,
particularmente en la denominada “Ruta de las Flores”, donde sobresalen platillos que
estan intimamente vinculados al seno cultural de esa regién. La intencién radica en
sensibilizar al lector a través de un recorrido en la historia de la gastronomia salvadorefia

para acercarlo a nuestras raices culinarias.

La Ruta de Las Flores se localiza en la sierra Apaneca-Ilamatepec, en los departamentos
de Sonsonate y Ahuachapan. Alcanza una altura maxima de 2,365.07 metros sobre el

nivel del mar, por lo cual posee un clima fresco y agradable. Incluye destinos llenos de
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tradicién cultural, exquisitos platillos tipicos en sus festivales gastrondémicos y un

estupendo atractivo natural rodeado de bellos paisajes de la naturaleza.
tpdtt tldddbﬂp]dltl

En este libro se hace un abordaje de la cultura y la gastronomia salvadorefia,
particularmente la de Ruta de las Flores, en la zona occidental de la Reptblica de El
Salvador. Tiene el propésito de sensibilizar a los salvadorefios a fin de que se apropien
de su identidad nacional, asi como difundir nuestra cultura en el extranjero a quienes no

la conocen.

Se incluyen temas de cultura, monografias y gastronomia de los municipios que
conforman la Ruta de las Flores. Ademas, se hace un recorrido histérico de nuestras
raices indigenas, lo que permite articular aspectos relevantes del pasado con los tiempos
actuales, que se traducen en un encuentro de culturas diferentes y en algunos casos

preceptos desconocidos.

Aunque este aporte no es suficiente, comparado con la riqueza cultural y gastronémica
que posee nuestro pais, se ha realizado de la manera mas consciente para brindar un

aporte a las generaciones actuales Yy que esto contribuya a fortalecer nuestra identidad.

En espera que sea de su agrado y aprendizaje el presente compendio, no me queda mas

que agradecer su tiempo invertido su lectura.

Lic. Salomé Danilo Ventura Santos

Autor
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Artecedentos bistiricos de Y Pastronomia

en B Buta de las Flores

A la llegada de los espafioles al continente americano, las antiguas tradiciones indigenas
se mezclaron con la milenaria tradicién que Espafia transportd, no solo de Europa, sino
del Oriente y de Africa. Se conocieron otros cereales, nuevas frutas y legumbres; aparece
el ganado caballar, ovino y caprino. Llegan asi, a América los caballos, vacas, cabras,
cerdos, gallinas, gansos, entre otros; como también hacen su presencia el trigo, la cebada,
los guisantes, garbanzos, lentejas, lechugas, escarolas, coliflor, ribano, nabo, zanahoria,

berenjena, acelga, espinaca, ajos, especies, cebolla, puerro, cafia de azticar y vid.

Ademas numerosas frutas como sandia, melén, cohombro, manzana, pera, durazno,
albaricoque, lima, limén, higo, granada, platano, naranja, coco, castafia, membrillo, nuez

y muchas otras mas que s¢ esparcieron POI‘ toda 121 regién.

Se produce el encuentro de la cocina del maiz y la del trigo, se combinan el tomate y la
calabaza, el chile y la cebolla, el cacao y la leche, mezclas y combinaciones que fueron
definiendo los gustos y estableciendo tradiciones. En la actualidad los platos fuertes en
toda la regién son guisados a base de carnes de res, cerdo y pollo, en menor medida,
pescados y mariscos. Como parte de Mesoamérica, prevalece la cultura del maiz desde

tiempos prehispanicos, presente en bebidas, comida, pan y postre.

De la mas antigua tradicién oral y testimonial son los tamales, con frijoles o0 con yerbas
regionales, a los que los europeos agregarian pollo, aceitunas, almendras, ciruelas y

especias como el azafrin, que a su vez tiene origenes rabes y se remonta a la Edad Media.

Junto con el maiz, el frijol y ayote (calabaza) eran las otras plantas originarias del Nuevo
Mundo que constitufan principalmente la alimentacién de los nativos de algunas

regiones de Centroamérica, por supuesto que consumian otros productos como
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tubérculos, hierbas y frutas como zapote, nance, pifiuela, pitahaya, variedad de chiles,
epazote, quilete, verdolaga, chipilin, giiisquil, camote, jicama, entre otros. A esta dieta,
se sumaba la comida de origen animal que elaboraban con riquisimas carnes de chompipe
(guajolote, pavo), venado, ardilla, conejo, liebre, cusuco, cotuza, tepezcuintle, iguana,

tértola y codorniz, muchas de ellas ya desaparecidas.

El menti hace imprescindible una sopa o caldo bien caliente y picante para atemperar el
frio. El arroz es cotidiano en diversas presentaciones: blanco, rojo, verde, con azafran,
con verduras; o sopas como la frijol rojo, blanco o negro; otra bastante antigua es la de
patas. De los guisados sobresalen por su antigiiedad la chanfaina. La primera se elabora

con menudos de venado o carnero, en la actualidad se cocina con visceras de cerdo.

Al hablar de los ments salvadorefios podemos destacar que un desayuno salvadorefio
esta formado principalmente de frijoles fritos, salcochados o casamiento; con queso o
crema. También se incluyen los platanos fritos o asados; asi como el huevo estrellado,
revuelto, duro o tibio. Se acompafia con tortillas o pan simple; sin faltar la bebida caliente
de café, leche o chocolate. Aunque en algunas comunidades se caracterizan comidas
regionales por el consumo de platillos como iguana en aiguaste, arroz negrito combinado

con frijoles blancos o negros, los tamales también se incluyen en el consumo tempranero.

El almuerzo se sirve con una variedad de alimentos, donde se incluye un plato principal

y/ 0 sopa, también acompaﬁados con tortillas.

Los platos principales pueden llevar carne de pollo, de res o de cerdo; sean guisadas,
fritas o asadas, acompafiadas con arroz y tortillas. Pero también, los chiles, giiisquiles,
pipianes, tomates, tortillas rellenas con carne o queso, son exquisitos al paladar;

agregindose los picados de papas, ejotes, pipianes.

Para este tiempo de comida hace gala una variedad de sopas: de frijoles negros, rojos o

blancos; de mora, chipilin; de carne de pollo o res aderezada con verduras. No es muy
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frecuente en la poblacién la preparacién de la crema mariscada; sin embargo, su consumo
se da a través de la comercializacién en los restaurantes y comedores. Las bebidas que se
ingieren durante el almuerzo incluyen las de refrescos naturales elaborados con frutas
como sandia, mel6n, naranja, limén, jocote, coco, tamarindo o de semillas, asi como la

horchata de arroz y morro, fresco de cebada y chan, entre otros.

Referente a la cena, entre los salvadorefios el gusto varfa mucho, ya que generalmente
consiste en frijoles salcochados o molidos fritos, acompafiados con queso, crema o huevo
preparado en cualquiera de las formas indicadas para el desayuno; también se acomparia

con bebida caliente, café o chocolate.
El consumo de pupusas es una alternativa para realizar este tiempo de comida.

Enlo que se refiere a platos de temporada, hay que hacer notar la importancia que tiene
la estacién lluviosa; con ella la flora reverdece y presenta productos como: los chufles,
los pitos, las mutas o motates (se obtiene de los retofios de pifia), la flor de izote y los
lorocos. Todo esto se degusta con la tradicional tortilla de maiz, que puede ser de maiz
nuevo —primeras mazorcas de cada temporada— o del maiz tapiscado en su tiempo. Su

consumo constituye parte de la dieta alimenticia.

A este respecto, cabe mencionar que existen platos que se destacan una vez al afio; tal es
el caso del fiambre, manjar que se come de preferencia en la zona occidental para el dia
de finados (2 de noviembre); es de elaboracién mas compleja en cuanto a la variedad de
verduras y carnes que requiere. Algunos lugarefios comentan que es una herencia de
Guatemala. Esto también se manifiesta en los dulces como la torreja, las hojuelas, coyoles
en miel y otras comidas que la mujer salvadorefia tiene a bien preparar y de ese modo

lograr que se perpettie por un tiempo més la cocina tradicional salvadorefia.

En postres y dulces, la gastronomia salvadorefia mantiene una amplia variedad que nos

llega de siglos atras. La introduccién de la cafia de azacar modificé los endulzantes,
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surgié la panela que, a su vez, fue sustituida por el azdcar refinada en dulces; no obstante,
atin hoy la panela se usa en nuégados, hojuelas u hojaldras, asi como en el ayote dandole
un sello particular. Muchas recetas que hoy conocemos, como los rompopes, cajetas y
mermeladas; los mazapanes, panes y galletas; y postres como el pudin, son elaborados

POI‘ escasas pero buenas cocineras.

Se incluye de modo relevante la panaderia salvadorefia que es de vieja tradicién. Su origen
se remonta al cultivo del maiz que se destinaba casi exclusivamente para consumo local.
En forma casera se elaboraba pan de maiz, pan de dulce, con sus variaciones de
elaboracién con huevo, dulce de panela, agua o leche, con manteca. Més tarde, esta
produccién se enriqueci6 con la influencia francesa y la presencia del trigo que introdujo
el pan francés, entre otros. Con el paso del tiempo, la panaderia en El Salvador se
convirti6 en una industria. En la actualidad ha aumentado el niimero de panaderias que
imprimen caracteristicas regionales a sus panes y siguen elaborando marquesotes,
peperechas, maria luisa, alfajores, viejitas, quesadiﬂas, santanecas, novias, pastelitos

repulgados y semitas, por citar los mas tradicionales.

La elaboracién casera de bebidas, mermeladas y curtidos se asocia a una época donde la
economia y el tiempo tenian otro significado. Almacenar cereales y otros productos, asi
como la conservacién de alimentos, se remonta a épocas en que no se conocia la
refrigeracion. A finales del siglo XIX, florecieron en la regién grandes fincas y haciendas
que producian algodén, henequén, hule, madera, ganado, tabaco, afiil, café, entre otros
productos con fines de exportacion; también se obtenian grandes cantidades de maiz,
trigo, arroz, frijol, cacao, cafia de azicar, y una variedad de frutales. La cosecha local de
frutas de temporada facilitaba que muchas familias de antafio acostumbraran preparar
curtidos, y mermeladas que se compartian con fines sociales y no comerciales, gracias a
las virtudes culinarias femeninas de esa época. Esa tradicién fue decayendo al ir

apareciendo los productos industriales que se consumen en la actualidad. Sin embargo,
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hoy es comtn encontrar en puestos populares de los mercados municipales, en
Nahuizalco por ejemplo, curtidos de repollo, remolacha, papaya, zanahoria y coliflor,

entre otros.

Es importante destacar que en la preparacién de cualquier alimento, basicamente en el
area rural, la poblacién atn conserva el uso de un sistema de medida muy tradicional
basado en el tanteo. Con ello se explica que a veces no se indica la cantidad exacta del
ingrediente por utilizar y las personas se refieren a “unos granitos de”, “lo que agarre
con tres dedos”, “una pizca”, “un poquito”, “una miseria”, “una miserita de”. EI
indicarlo es manifestar la presencia de algunas de las formas de transmisién del
conocimiento popular, que generalmente se realiza a través de la observaciéon de la
persona que aprende, en este caso el hijo o la hija, respecto al jefe de la familia — el padre

o la madre — que se convierte en el maestro, porque es quien orienta y educa.

[La comida fraterniza y anima la vecindad. Cocinar es una creacién que abre horizontes

sin limites.

/%L‘ac{a/cy/a de la /{M@L‘/}d&/&k

El presente libro es el resultado de un proyecto de investigacion realizado por la Escuela
de Tecnologia de Alimentos de la Escuela Especializada en Ingenieria ITCA-FEPADE.
Se plantea a continuacién la metodologia empleada para su desarrollo.

Para elaborar este documento se visitaron los municipios de Izalco, Nahuizalco,
Salcoatitan, Juaytia, Apaneca y Concepcién de Ataco, ubicados en los departamentos de
Sonsonate y Ahuachapin, en la Republica de El Salvador, donde se recolecté la
informacién de instituciones locales como alcaldias, casas de la cultura, oficinas de
turismo, asi como lugarefios de dichos municipios, quienes proporcionaron la

informacién de las recetas y facilitaron la toma de muestras fotogréficas.
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Se utilizaron instrumentos para recolectar la informacién a través de entrevistas y guias
para recetas.
La investigacion se desarrolld en tres etapas:

I-  Visitas de campo / recoleccién de la informacién.

II- Clasificacién y depuracién de la informacion.

III- Elaboracién de recetas de los municipios de la Ruta de las Flores.
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Datos del muniqpio

Izalco es un municipio del departamento de Sonsonate, El Salvador, Centroamérica.

De acuerdo a la Direccién General de Estadisticas y Censos (DIGESTIC), Izalco tenia
una poblacién estimada de 70,959 habitantes al afio 2007. Se encuentra ubicado en una
regién poblada desde la época prehispanica por grupos pipiles, que se distingui6 por la
importante produccién de cacao, la cual se mantuvo hasta la etapa de la colonizacién
espaﬁola. En dicho periodo existian ademas los pueblos de Dolores y Asuncién, cuyos
habitantes eran ladinos e indigenas, respectivamente; aunque ambos acabaron reunidos

en un gobierno municipal en el siglo XIX.

Izalco fue uno de los sitios mas afectados por el levantamiento campesino de 1932. Sin
embargo, en el municipio se manifiestan diversas tradiciones populares que son
representativas del sincretismo (asimilacién de elementos de una religién a otra) entre la

cultura prehispanica y la europea.

De acuerdo al historiador Jorge Lardé y Larin, Izalco proviene de las raices itz
(obsidiana); cal (casa), y co (lugar), lo que se traduce en “Ciudad de las casas de
obsidiana”. Se dice que el nombre primitivo era Tecupan Ishatcu, que quiere decir: “el
asiento de los sefiores en un lugar de aguas cristalinas”. También la regién era conocida
como Muchishatcu cuyo significado es: “el reino de los Izalcos”. Otra version establece

ue Izalco tendria el significado de “en las arenas de obsidiana”.
q g
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Fatrimonios de (zalbo

La ciudad de Izalco cuenta con un legado histérico muy importante ya que posee
diferentes lugares para ofrecer. Algo que es muy representativo es su espiritu religioso,
que ha quedado plasmado afio con afio en la celebracién de la Semana Santa. Entre su
infraestructura religiosa cuenta con varias iglesias de tipo colonial detalladas a

continuacion.

/ﬁW///a/é Shestia Sorova ab La i

El primer templo de la Asuncién comenzé a erigirse en el afio 1568, aproximadamente.
Las descripciones del edificio en la época de la colonizacién espafiola, hacian notar que
su riqueza no se comparaba a las existentes en la villa de la Santisima Trinidad de

Sonsonate.
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/ﬁd/‘/‘//d/é Suestia Sarmva db Las Lttpes

El templo original de Nuestra Sefiora de los Dolores fue construido en el afio 1716. De

esa estructura se conserva la nave, paredes laterales, el presbiterio y altar mayor; mientras

que la fachada es de mediados del siglo XX.

[ Fatrimonro caltaral ]

L L e

Es un espacio ubicado al costado de la iglesia La Asuncién y fue declarado “Bien
Cultural” por la Secretaria de Cultura el afio 2012, ya que en ese lugar se encuentran los
restos de un nimero no determinado de personas que murieron a consecuencia de la
represién gubernamental de 1932. Cada mes de enero se rinde homenaje a las victimas

por parte de las comunidades locales.
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Casn ab /48 Dpd/é/‘/é///ae

Fue construida en el afio de 1864 por Ramén Barrientos Vega, 43 afios después de la
firma de la independencia de El Salvador. El era una mezcla entre criollo y mestizo,
culturalmente un ladino de Dolores Izalco. Construy(') la casa para VIVIr con su esposa

Dona Transito y sus 15 hijos.

Fue fabricada en argamasa (mezcla de tierra, cal, arena, piedras y pedazos de ladrillo),

con influencia neoclasica.

Es un perfecto ejemplo de las raices de nuestra arquitectura salvadorefia y testigo de la
mezcla racial de nuestra cultura, presente en el sincretismo de nuestras manifestaciones

culturales.

Esta casa estd en poder de la Alcaldia Municipal de Izalco desde 1983. La Asamblea

Legislativa la elevé al rango de Monumento Nacional el 10 de octubre de 1991.

El terremoto del afio 2001 la volvié inhabitable.
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Akt Coman

En Izalco existe una instancia elegida por las comunidades indigenas que es denominada
el «Alcalde Comtin». Su origen se remonta a la época de la colonizacién espafiola cuando
las autoridades de la corona estimaban necesario mantener una jerarquia en el poblado
en manos de los indigenas, especialmente en lo que se referfa a las cofradias y guachivales.
En la actualidad el Alcalde Comtn mantiene dicha prerrogativa, ya que nombra a los
mayordomos de las cofradias en consejo de mayordomos. Ademas, se hace acompariar

de regidores y resuelven conflictos de los pobladores.

Futrinonro Natuwral

Aot

Atecozol es un parque acuitico que fue inaugurado en el afio 1956, aunque ya en 1941
era reconocido como bafio pt’lblico de Atecozol. Posee una extensién de 24 manzanas

en las que resaltan la frondosa Vegetacién, dos piscinas naturales y varias esculturas que

representan
mitos y
leyendas de EI
Salvador,
obras del
maestro
Valentin
Estrada. Tiene

ademis otras

facilidades

para el turista.
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Costumbres Y [ radiciones de (zaleo

Segtin Karla Segura encargada de la unidad de turismo y el chamin José Bautista, las
tradiciones mas importantes del municipio de Izalco son: las cofradias, Semana Santa y

la gastronomia.

///4‘4/4/4?

En la época de la colonizacion espafiola fueron las 6rdenes franciscana y dominicana las
encargadas de establecer en Izalco estas organizaciones catdlicas. El objetivo se cumplié
sin contratiempo, pues las cofradias eran afines a las creencias ancestrales relativas a la
jerarquia formal y los aspectos rituales de los nativos. Precisamente, se desarrollaron alli
tanto las cofradias legalmente reconocidas, como también los guacfu'va]es, una especie de

«rehgiosidad espontanea indigena».

Los guachivales, sin embargo, no eran bien vistos por los prelados catdlicos debido a las
celebraciones un tanto fuera de la formalidad requerida, pues la borrachera, la muasica y
el baile eran comunes en los festejos. A mediados del siglo XVIII las cofradias de caricter
formal ascendian a veinte, repartidas en partes iguales para los poblados de Asuncién y

Dolores.

En términos generales, las cofradias se han caracterizado por tener una «Mesa Altary,
donde se colocan las efigies, insignias, imagenes (titular y anexas) y otros adornos. La
organizacién se encuentra conformada por «Mayordomos» junto a sus colaboradores, y
los festejos pueden variar entre dos o varios dias, que incluyen visitas de otras cofradias,
procesién, misa principal, ofrendas (conocidas como “Entradas™), hasta culminar con el

reparto de comida musica y baile.
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Somana St

La ciudad de Izalco ostenta una de las celebraciones mas solemnes de la Semana Santa
en El Salvador. Ya desde la cuaresma se desarrollan diferentes eventos religiosos que
culminan en la Semana Mayor, en la que se destacan procesiones religiosas tradicionales
como la del «Jests de las Once» en Lunes y Miércoles Santo; o la «Procesién de los
Cristos», que se considera la de mayor duracién en el pais, ya que puede alargarse por
16 horas. El cortejo consiste en doce 1magenes de Cristo crucificado, pertenecientes a

igual nimero de cofradias que acompaiian al Jestis Nazareno el Jueves Santo.

LY ou

El Jeu, también conocido como El Tabal, tiene lugar el 24 de diciembre. La cofradia de
la Virgen de Belén es la encargada de su organizacién, y consiste en la presentacién de
ofrendas de maiz al Nifio Dios. Los participantes realizan una procesién al ritmo del
pito y del tambor con rumbo a la Iglesia de la Asuncién y portan ramas del arbol de
garrucha, que se adornan con mazorcas y papeles de colores. Al llegar al templo entonan
bombas, cuyas coplas finalizan al grito de ;/eu/ Posteriormente los peregrinos realizan

visitas a otras cofradias.

Slstas FAtomatos

En el mes de agosto se celebra la fiesta patronal dedicada a la Virgen del Transito y
Asuncién, y en el mes de diciembre se desarrollan las fiestas de la Inmaculada
Concepcién. En esta tltima se realiza una procesiéon con rumbo a las faldas del Volcan
de Izalco el 10 de diciembre, una tradicién que se inici6é en 1935. Ese afio y por iniciativa
del Padre Salvador Castillo, se llevé la imagen de la virgen para buscar proteccién ante
la intensa actividad volcanica que tenia lugar en ese tiempo. Cada fiesta patronal
corresponde a la antigua divisién del Barrio de Abajo o Asuncién y del Barrio de Arriba

o Dolores, respectivamente.
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fa@lf/‘w{aff(/& de (zalbo

La gastronomia de Izalco est4 intimamente vinculada con sus tradiciones, asi como a sus
recursos naturales. Destacan en sus festividades comidas muy particulares, algunas de
ellas datan de la época precolombina y otras populares como la yuca salcochada y algunos
refrescos.

Por tradicién en la gastronomia de Izalco sobresalen platillos con caracteristicas muy
propias y sus sabores ancestrales la hacen muy singular en la zona. Es importante el
aporte que hacen sus poblares ya que son los protagonistas principales para que muchas
recetas se mantengan vigentes de una generacién a otra, lo que hace interesante la
experiencia culinaria de este municipio.

Tenga un encuentro lleno de mucha tradicién culinaria en las siguientes recetas, que muy

seguramente le moveran a visitar Izalco y disfrutar de estos suculentos manjares.

£7 Chitays

El chilayo es una comida tipica ancestral de Izalco; imprime ese sello propio de las raices
étnicas del pueblo, con la inigualable complejidad de su sabor, peculiar picante de uno
de sus ingredientes: el chile chiltepe.

Cada vez que finalizan las fiestas patronales en honor a nuestra Sefiora de la Asuncién,
es decir, cada 16 de agosto, la imagen venerada por los indigenas pertenecientes al
denominado “Izalco Abajo” es llevada con alegria y fervor a la cofradia de Maria de la
Asuncién, en donde le espera una gran celebracién con cohetes de vara, chicha de maiz,
marimba y el famoso “talaguashtaso” (trago o bebida de licor). Lo que no puede faltar
es la exquisita sopa de chilayo hirviendo con tortillas de comal, la cual quedé marcada
en la historia y en cada corazén de todo izalquefio de un par de décadas atris, el 16 de

agosto, dia oficial de la sopa de chilayo.
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A continuacién se detallan los ingredientes para la realizacién de la sopa de chilayo, un

plato por tradicién izalquefio.
wgredientes

I libra de carne de res o cerdo, 2 naranjas agrias, I platano sazén, I ayote, % de repollo,
I yuca mediana, S tomates, 10 chiles chiltepe, 2 elotes, I giiisquil, perejil, alcapate, apio,
sal o consomé de carne (nota: el jugo de naranja agria y el chile chiltepe se agrega cuando

el chilayo esta hirviendo).
Para prepararla

Se pone a cocer la carne de res o de cerdo, hasta que suelte hervor, luego se le agregan

hierbas, el apio y alcapate. Se deja hervir nuevamente.

Luego se le agregan las verduras que son platano sazén, ayote, repollo, yuca, tomates,
elotes, giiisquil, perejil, apio y el ingrediente que le da el sabor caracteristico, el chile

chiltepe y el jugo de naranja.

Se deja hervir.
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Fupusas de comal

Las pupusas de comal se sirven en plato de bB_ITO y se acompaﬁan con curtido de I'GPOHO

picado, cebolla y naranja agria, asi como salsa de tomate.

En nuestro pais las pupusas son un platillo muy tipico, pero como en cada regién del
pais tienen caracteristicas diferentes, en Izalco no es la excepcién. Las pupusas izalquerias
tienen las caracteristicas de ser cocidas en comal de barro lo que le da un sabor diferente.
Son pequefias de tamafio y se rellenan de chicharrén molido en piedra, por lo cual

conserva, trozos de chicharrén, haciéndolas diferentes y caracteristicas de la zona.

En Izalco tradicionalmente se acostumbra comer pupusas en el desayuno o cena,

acompafiadas de curtido y salsa de tomate natural.
ngredientes.

Para la masa: maiz, cal, agua y una pizca de sal.
Para el relleno: chicharrén, tomate cebolla, chile verde, sal, frijoles molidos y manteca de

cerdo.
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Para prepamrLas.

Se acostumbra cocer el maiz en suficiente agua con cal. Después de lavado se lleva al
molino. Para el relleno se acostumbra usar frijoles molidos fritos en manteca de cerdo y
un poco de chicharrén. El chicharon se muele en piedra de moler. Se cocinan en comal

y a lefia.

[/ icacos de f/y"a/w blancos

Los ticucos son tamales caracteristicos de la zona occidental del pais. Puede variar la
preparacién de su relleno segtn el municipio y el lugar que se visite. En Izalco esta es
una receta muy propia, pues el relleno de frijoles blancos sofritos le da un sabor diferente

al ticuco, ademas de las pepescas, que los hacen tnicos del lugar.

Su preparacion consiste en cocer el maiz, luego se lleva al molino y la masa se deja con

consistencia muy blanda. Luego se cocina la masa.
y g

Para el relleno: Se rellenan con frijoles blancos que ya cocidos se ponen a sofreir con

tomate chile verde y cebolla.

Luego se le colocan pepescas.
En hojas de vijao se coloca la
masa y los frijoles. Se amarran
con mecate y se ponen a cocer
durante una hora
aproximadamente. Se sirven

de preferencia con una tacita

de café bien caliente.
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Guoa salbochada

El platillo tipico por excelencia en la zona occidental es la yuca, pero en Izalco tiene sus
propias caracteristicas tanto en sabor como ingredientes‘ Es tdnica tanto por su
preparacién como por el sabor caracteristico que presenta por ser cocida con alcapate y

recaudo.
{Como se prepara?

La yuca se pela y se pone a cocer con sal, alcapate, ajo y cebolla hasta que ablande.

Para la fritada se pone a freir trozos de higado, rifién, cachete, corazén y oreja de cerdo.
Cuando ya esta frito se saca y la grasa se reserva. Para el recaudo se cuecen tomates, chile
y cebolla, luego se lleva al molino. Sofreir el recaudo en la grasa en la que se frieron los
trozos de carne.

La yuca se sirve en hojas de vijao. Se coloca la yuca, la fritada, ensalada de repollo con
tomate, pepino, rabano y berro, se le coloca curtido y cebolla curtida, chicharrén y el

recaudo encima.
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/@f/o@fw de canela

Esta es una bebida que se acostumbra a tomar en la celebracién de las cofradias. Es una
bebida muy refrescante por la combinacién de especias y es muy tradicional para las

celebraciones.

Para su elaboracién se usa canela en rajas, agua, azdcar, pimienta gorda y un poco de

jengibre.

Para prepararla se pone a cocinar en el agua todos los ingredientes por unos 30 a 45

minutos, se cuela y se deja enfriar, se le agrega un poco de hielo y se sirve fria.
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Nakhwzaloo
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Datos del Manieipio

El municipio de Nahuizalco se encuentra en el departamento de Sonsonate. Es un

pueblo con una connotada trayectoria de tradiciones indigenas, siendo este el primer
lugar que se puede visitar de la Ruta de las Flores, a solo 4 Km de la cabecera de
Sonsonate y a 70 Km de San Salvador.

Esta ubicado en la falda sur de la cordillera Apaneca - Hamatepec, en un pequefio valle
al pie de la colina Loma Larga o Guayactepec, cuyo topénimo nahuatl significa "Lugar
de los cuatro izalcos". Estd a una elevacién de 540 msnm y su acceso es a través de la

carretera  CA- 8 que de Sonsonate conduce hacia Ahuachapén.

El municipio de Nahuizalco est4 limitado al norte por Chalchuapa (depto. de Santa
Ana), Juaytia y Salcoatitin; al este por Izalco y Sonzacate; al sur por Sonsonate y San

Antonio del Monte; y al oeste por Santa Catarina Masahuat.
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Fundada por los

Indigenas

Nahuizalco fue
poblada por uno
de los mas fuertes
y antiguos nucleos
indigenas de El
Salvador. Fue
fundada y habi-

tada por indios
yaquis o pipiles en
Anal Arriba, Casamaluco, El Arenal, El Cerrito, El Carrizal, los tiempos ante-
riores al advenimi-

ento del cristianis-
Grande, Sabana San Juan Arriba, Sabana San Juan Abajo, mo.

Este municipio estd dividido en IS cantones: Anal Abajo,

El Canelo, El Chaparrén, La Guacamaya, Pushtan, Sabana

Sisimitepet, Tajcuilujlan; v cuenta con cuatro barrios (casco
P J ylans y ( Sus pobladores de

urbano): Barrio El Calvario, Barrio Trinidad, Barrio habla Nahuatl
eran descendien-

Mercedes, Barrio San Juan.
] tes de los toltecas

llegados a esa
region, en
albores de Ia
segunda mitad del
siglo XI de la Era
Vulgar, capitanea-
dos por el ultimo
soberano de Tula
del Andhuac: el
anciano y venera-
do Topilzin Acxitl
Quezalcohuatl.
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Datss Folovantes de su Denominacion

A; y & S | ‘ e - -
SNombramints d #% ¥ critd’

El 1T de febrero de 1859 la Camara de Diputados aprobé lo actuado por el Poder

Ejecutivo, confirmando asi el titulo de Villa para Nahuizalco. El informe dice al
respecto: ""Al Excelentisimo Sr. General Presidente de la Reptiblica Don Gerardo Barrios
le debe esta poblacién el titulo de Villa, el que fue aprobado por la orden legislativa del
I2 de Febrero del corriente afio y desde esa época se ha notado un entusiasmo mas

decidido en sus vecinos por una mejora. “Se conserva esta gracia como la distincién més

honrosa” (Monografias de Nahuizalco, 2002).

El titulo de Ciudad se le otorgd por Decreto Legislativo del IS de agosto de 1955. La
progresista villa de Nahuizalco fue elevada al rango de ciudad, en consideracién a su
poblacién y a que "gracias al esfuerzo de sus habitantes cuenta actualmente con todos

los servicios ptblicos indispensables que le hacen acreedora a ser mejorada de categoria"

(Monografias de Nahuizalco, 2002).
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Dos versiones
tradicionales conservan
los documentos
antiguos  sobre  los
origenes de esta
poblacién. La primera
estd contenida en la
"Relacién ~ Breve y

Verdadera",  crénica

franciscana de 1586.

Segtin este documento,
Nahuizalco "dicen que se llama asi porque antiguamente tenia cuatro veces tantos indios
como el pueblo grande de Izalco". La otra estd consignada en un informe municipal de
Nahuizalco, del IS de octubre de 1859, en los siguientes términos: "La tnica tradicién
que se conserva del origen de esta poblacién, es que, después de la conquista de los
Espaﬁoles, cuatro familias originarias de Izalco se situaron en un punto inmediato a
Sonzacate, que atin se llama Nahuizalquio y cuando los vecinos visitaban o pasaban por
este punto, le llamaban “los cuatro Izalcos”, en el idioma que atin conservan, Nahuizalco,

por significar cuatro la palabra nahui".

“Los agricultores son otro segmento que contribuye a la economia del municipio, que
son quienes se encargan de abastecer de productos agricolas al mercado local, asi como
a todo el departamento de Sonsonate y una parte de las zonas occidental y central del
pais, ya que posee tierras fértiles donde se cultivan legumbres, hortalizas, frutas, café y
otros, como el bambd, el carrizo y el mimbre. Este tltimo en cantidades muy pequefias,

y que se utiliza en obras artesanales de esta poblacién”.
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Fatrinonios de Nakuwizalbo

Atosamine ab dite Y e

Nahuizalco posee mucha tradicién indigena y de artesanos. Es una de las poblaciones
indigenas y artesanales mas importantes del pais. Atn se pueden apreciar algunas mujeres
indigenas con refajo (vestimenta tradicional), las cuales se dedican a trabajar el petate.
Alfombras, canastas, cestas y finos muebles tejidos con plantas naturales como el tule y
el mimbre; pueden encontrarse en la infinidad de talleres (a las orillas de las caﬂes) que

siempre tienen abiertas sus puertas para recibir a los compradores.

Nahuizalco es un pueblo de fuertes y ancestrales costumbres. Casi el 80% de sus
habitantes tiene raices en los pueblos natos precolombinos, desde la época de Ia

colonizacién Maya-Quiché.
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El tule

Es una de las fibras que se utilizan para
tejer. Hay dos tipos: el tule negro y el
tule de agua. El tule negro tiene forma
triangular largo y su corteza se usa para
el tejido de petates, conocidos también
como esteras. La parte de adentro se
llama corazén. Se usa para hacer

monturas, alfombras y otros. El tule de

agua tiene su corteza mas ancha.
El mimbre

Es una fibra vegetal que se obtiene de un arbusto de la familia de los sauces y que se teje
para crear muebles, cestos y otros objetos dtiles. En el tejido se utiliza el tallo y las ramas

de la planta en todo su grosor para el marco.

A menudo, un marco es

hecho de materiales mas
firmes, después un material
mas flexible es usado para

rellenar el marco.

El mimbre es ligero pero
robusto, haciéndolo una ideal
y poco costosa opcioén para
muebles. Es habitualmente

utilizado en la realizacién de

muebles de patio y pértico.

CULTURA Y COCINA EN LA RUTA DE LAS FLORES 35
DOCUMENTO PROPIEDAD DE ITCA-FEPADE. DERECHOS RESERVADOS



W, %/éf/é Catittoa ab Nakaiatbo

Esta iglesia es uno de los mayores patrimonios de Nahuizalco ya que data de la ¢poca
de la colonia y es el lugar donde se desarrollan eventos religiosos de la poblacién sobre

todo para sus fiestas patronales.

Templo sobre templo

Segtin estudios antropolégicos realizados por CONCULTURA, debajo de la actual
iglesia podria haber cimientos de un templo anterior, ya que mientras se removia la

terraceria del piso se localizaron los vestigios de una anterior construccién.

Ademis, fueron localizadas cientos de osamentas humanas que indicaban la existencia
de un cementerio de hace mas de cinco siglos. Existe evidencia que el templo sufrid, en
varias ocasiones, dafios provocados por terremotos; siendo el primero el I1 de diciembre

de 1859, en el cual colapsé gran parte del templo como el remate de la fachada principal,

36 CULTURA Y COCINA EN LA RUTA DE LAS FLORES
DOCUMENTO PROPIEDAD DE ITCA-FEPADE. DERECHOS RESERVADOS



un campanario y la sacristia.

En I876 y 1954, el templo sufrié una serie de remodelaciones y alteraciones. Y,

finalmente, el terremoto de 1986 lo dej6 en estado de riesgo, aun para celebrar los oficios

religiosos.

Costambres y treadleimes de Nahwzaleo

Nahuizalco se caracteriza por su pureza en cultura religiosa, ya que la mayor parte del

afio los feligreses celebran las tradiciones religiosas realizadas por las cofradias. Entre

eﬂas se encuentran:

Cofiadia al Nidio Dios - 3 al 7 enero.

Cofiadia del Seiior de Esquipulas - enero.
Cofiadia del Nombre de Jesis - febrero,

Cofiadia de la Virgen de Candelaria - febrero.
Cofiadia de San José Patriarca - 19 de marzo.
Cofiadia de Jestis Nazareno - variable, marzo-abril
Cofiadia a San Vicente - abril,

Cofiadia a la Virgen del Rosario - 25 de abril
Cofiadia de la Santa Cruz - 3 de mayo.

Cofiadia a San Juan Bautista — del 19 al 24 de
Junio.

Cofradia a San Antonio — agosto.

Cofradia a San Rogue - 18 de agosto.
Cofradia a San Anronio del Monte - 22-24 de agosto.
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o Cofiadia a San Juan Degollado - 29 agosto.
o Cofiadia a la Vitgen de las Mercedes - 3 de septiembre,
o  Cofiadia 2 San Miguel Arcingel - 29 de septiembre.

o Cofiadia de Ia Virgen del Carmen - I al 4 de noviembre.
o Dia de los Canchules - I de noviembre.

o Cofiadia de la Virgen de Guadalupe - diciembre.

o Cofradia a la Inmaculada Concepcion - 8 de diciembre.

Las tradiciones mas sobresalientes son las procesiones y solemnidades de Semana Santa.
En esa época del afio, Nahuizalco es uno de los Municipios mas concurridos, ya que las
procesiones tradicionalmente se preparan durante varios meses con un r1guroso

programa en el que participan las cofradias o hermandades con raices indigenas.

No puede faltar la artistica elaboracién de las alfombras que embellecen las calles de
Nahuizalco. Muchas de las alfombras son verdaderas obras de arte con una vida efimera,
ya que tras el paso de las procesiones solo queda el recuerdo de horas de trabajo

(Nuestras raices indigenas, 2000).

Nahuizalco se destaca para estas actividades religiosas no solo por esta tradicién, sino
también porque hay hechos curiosos, como el que las mujeres llevan cubierta la cabeza

con un paﬁo morado durante 135 procesiones en seﬁal de duelo pOI' 61 sacriﬁcio de Cristo.

Ademas, durante la procesion del Santo Entierro se puede observar un bulto redondo
que es cargado por un fiel catSlico, donde estan los clavos, la corona de espinas y el cartel

con la palabra INRI, que utilizaron durante la crucifixién de la imagen de Jesucristo.
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&z&b‘/mﬂ/ﬂ/& de Nahwzalboo

Una de las joyas en esta Ruta de las Flores es la Gastronomia de Nahuizalco. Se
constituye por la influenza de sus antepasados, conservando atn algunas tradiciones y
costumbres que son manifestadas en las cofradias y fiestas patronales, sin dejar de lado
los platillos tradicionales, que hechos a mano por los pobladores se convierten en

verdaderas delicias.

Nahuizalco puede presumir de conservar una gastronomia muy genuina, ademas de
muchas tradiciones culturales, lo que hacen que este municipio sea muy frecuentado por

visitantes locales y extranjeros.

Deléitese con las exquisitas recetas que a continuacién le entregamos en este compendio.
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[ anabes

En el Salvador existen variaciones en las recetas de tamales y algunos sobresalen por su
preparacién, con caracteristicas propias de cada familia. Las recetas de los tamales de Ia
Zona Occidental varian, en relacién a las de la Zona Oriental. Con el transcurso del
tiempo estas recetas han alcanzado caracteristicas locales en esta zona del pais.

Los tamales se comen en cualquier época del afio, pero cobran mayor relevancia los dias
domingos y en fechas como Semana Santa y Navidad, cosa que no ocurre con las
pupusas, yuca u otros platillos de consumo diario. Dentro de los tamales indigenas que
preparan las abuelas estan los tallullos, que son de maicillo con frijoles rojos molidos

endulzados con panela de dulce y envueltos en tuza con forma de un tamal de elote.

Se elaboran habitualmente para festejar un dia especial dentro de la vida cotidiana como
casamientos, bautizos, velaciones o para celebraciones religiosas tradicionales como
fiestas patronales, cofradias, Semana Santa y Navidad. Dentro de las variedades
nacionales tenemos los ticucos y tallullos caracteristicos de Sonsonate, conocidos como

tamales de viaje, porque eran empleados originalmente en romerias y para faenas lejos
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del hogar. Estos estan elaborados con maiz, frijol, dulce de panela o atado, canela y carne
molida envueltos en tuza.

Estan los tamales de cambray o refinados rellenos de garbanzos, papas, aceitunas, pasas,
carne de gallina, pato o de cerdo, huevo y “recaudo” especial elaborado con “relajo”
(mezcla de especias: pepitoria, chile guaque, achiote, mani, ajonjoli y laurel).

También estin los tamales pisques cuyo relleno es de frijoles, flor de izote, ejote, u hojas
de chipilin. Se acompafian por lo general con una salsa o "recaudo". Existe la variante

de tamales de chipilin con relleno de frijoles o con queso de mantequilla.

A continuacién se encuentran unas recetas de tamales tallullos y ticucos.

[amal [allatls

Es un tamal envuelto en tuza (envoltura del maiz). Estd hecho de masa de maicillo o
maiz con capas de frijoles molidos endulzados con dulce de panela. Tipicamente se
acostumbra a comer acompafiado de una rica taza de café caliente por las tardes.

Para elaborar los tallullos

se necesita:

Masa de maicillo, frijoles

molidos, manteca de

cerdo, azticar o dulce de
panela, sal y tuzas.
Procedimiento.

Se sazona la masa con un
poco de manteca de

cerdo y sal, luego en una

sartén se ponen a freir los
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frijoles molidos con manteca de cerdo. Una vez estd listo esto, se procede a hacer los
tamales. Se toma una tuza y en medio se pone una cucharada de masa de maicillo. En Ia
masa se pone una cucharada de frijol y un trozo de dulce de panela. Luego se envuelve y
con otra tuza se enrolla y se sellan las puntas. Se ponen los tamales en una olla paraditos,
con agua hasta la mitad de los tamales. Se le ponen tuzas para cubrirlos y se cocinan por
una hora. Cuando estan listos se retiran del fuego y se sirven calientes, aunque si desea

los puede comer el dia siguiente ya que saben mejor conservados por el dulce de panela.

Tanal  Tiouco

Son tamales muy tipicos que
se preparan en Nahuizalco
con ejote y aiguaste, pero se
puede  variar  agregando
frijoles  blancos o de
matocho (frescos),
salcochados enteros, carne
de cerdo o de gallina. Pero
siempre deben llevar el
aiguaste, ingrediente que los

caracteriza.

Se pueden acompafar con salsa de tomate o chile picante.

Algunos los hacen con ejote en aiguaste envuelto en hojas de huerta. Otra variedad es el
ticuco pisque, este es solo la masa cocida, es decir no lleva nada més que sal y manteca y
se cose el maiz con ceniza. Cuando esta la masa preparada se en vuelve en hojas de Vijao,

planta que nace a las orillas de los rios.
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También se tiene el tamal ticuco de chipilin, llamado también chachaguillo,

acostumbrado en Semana Santa. Este tiene color verde por el chipilin molido con queso.

Jracas eon GRS g GPAASTE,

Ingredientes: 2 libras de maiz, una libra de manteca de cerdo, 2 sobres de especias enteras
(relajo), %2 libra de semilla de ayote, S tomates, 3 cebollas medianas, una libra de ejotes,
una ramita de cilantro verde, consomé de pollo al gusto, sal al gusto y un rollo de hoja

de huerta.
Procedimiento.

Cocinar el maiz a punto de tortilla. Lavarlo para terminar de pelarlo y luego molerlo.
Procurar que quede una masa suave. Mezclarle la manteca y reservar. Aparte asar las
hojas de huerta, limpiarlas y reservar para envolver. Preparar los ejotes cortindolos en
trocitos. Sancocharlos con poca agua y una pizca de sal hasta que estén a punto de hervor.

Apagar el fuego y dejar enfriar.

Mientras tanto preparar las semillas de ayote para el aiguaste. Tostar primero las semillas
y retirarlas. Enseguida tostar las especies teniendo cuidado de retirar el laurel. Asar por
separado los tomates y las cebollas. Moler todos los ingredientes asados para obtener el
aiguaste y agregarselo a los ejotes. Sazonar con sal, consomé y perejil bien picado. Con

esto ya tiene el relleno.

Colocar una hoja de huerta asada como base. Colocar sobre ella una porcién de masa y

hacer un orificio al centro de la masa para colocar el relleno.

Envolver el tamal tomando los extremos de la hoja. Dar tres dobleces y recoger las
puntas, ambas al mismo lado. Cocinar en una olla con una base de hoja de huerta para
que no se quemen. Colocar los tamales y cubrir con otra capa de hojas de huerta. Rellenar

con agua hasta que quede al ras y cocinar aproximadamente por hora y media.
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[ amatles de yuoa

De la yuca se preparan muchos platillos
tipicos en diferentes lugares del pais. En
Nahuizalco se utiliza la yuca para la
elaboracién de un suculento tamal. Se
muele la yuca, separando el centro para
que quede una textura suave. Se

envuelve en hojas de guineo cocinado a

fuego de lefia. Puede ser rellenado de
frijol rojo o sin relleno. Son una variacién de los tamales de maiz. Se elaboran solo en
Nahuizalco y los venden en el Mercado Central. Los lugarefios los consumen en el

desayuno.

Ingredientes: S yucas medianas, 72 libra de frijoles cocidos, 3 rollos de hoja de huerta y

sal.
Procedimiento:

Pelar y cortar la yuca en trozos pequefios y molerla cruda. Agregue un poco de agua y
quedard como requesén. Reserve. Licte los frijoles y frialos en aceite sin afiadir nada
mas. Sazone con sal o aztcar dependiendo si los quiere dulces o salados. Puede a una
porcién afiadirle sal y a otra aztcar. En una hoja de platano ponga una porcién de yuca
y afiada una cucharada de frijol; envuelva en la hoja. Coléquelos en agua al limite de Ia

oﬂa y péngalos a fuego alto POI' una hora.

Otra forma de hacerlos es colocar en una bandeja una capa de yuca y una de frijoles
molidos, luego otra de yuca. Cuando esta listo se toma con la mano, y se coloca en una
hoja de huerta. Se envuelven y se cocinan en una olla con agua durante una hora y media

aproximadamente.
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Chicha

Es una bebida embriagante producida en diferentes lugares del pais. Fue preponderante
durante la época prehispanica relacionada con festividades y rituales, de igual forma con
aspectos negativos del comportamiento en el ser humano. En Nahuizalco es una bebida

autéctona, segtin nos relaté dofia Berta Alicia Escobar, directora de la Casa de la Cultura

de Nahuizalco.

Se prepara a base de frutas que se colocan en barriles de madera hasta por un afio. Otra
forma de prepararla es a base de maiz y posee diversos grados de sabor dependiendo de
la regién donde se elabore. Es preparada por familias que la han heredado de sus

generaciones.

Se prepara con dulce de atado, raiz de huiscoyol y pimienta gorda. En primer lugar se
coloca el grano quebrado con agua dentro de una olla de barro y se entierra durante 4
dias. Posteriormente se saca, se le afiade la pimienta gorda y la raiz de huiscoyol envueltas
en una manta, se sumerge y se entierra de nuevo hasta cuatro dias. Se vuelve a desenterrar
y se le quita la mitad del liquido teniendo el cuidado de no botar el asiento, afiadiéndole
agua fresca. A la tercera semana, se vuelve a desenterrar y su color es amarillo, estando

lista para su consumo. Hay sitios en los cuales aceleran su fermentacién con piﬁa.

Cochinita

Esta receta es una comida autdctona preparada de cabeza y visceras de cerdo y es

condimentada con especias y horneada con fuego de lefia.

Ingredientes: Una cabeza de cerdo cruda, S libras de tomates, 2 chiles verdes, una cebolla,

una bolsita de relajo (especias), sal y hierbas frescas.
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Procedimiento Se quiebra la cabeza del
cerdo. Se deshace la nariz, las orejas, la
lengua y el resto de la misma. Todo lo de
la cabeza del cerdo se pone en salsa de
tomate, hojas de  hierbas  frescas,
condimentos y pasas. Se hornea la
cochinita con picado de zanahoria y otras
verduras. Se utiliza como acompafiamiento

de la yuca molida.

Fiwol de Cordo con Mora

Esta receta es de tipo familiar ya que se prepara por tradicién en las familias de

Nahuizalco para alguna ocasién especial.

Ingredientes: 2 libras de hueso de cerdo de pierna o brazuelo, 2 rollos de hojas de mora,
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Y2 cebolla blanca, 4 dientes de ajo, 2 cucharadas de achiote en polvo, una libra de maiz,

4 chiles chiltepes, sal al gusto y 6 litros de agua.
Procedimiento:

En una olla se pone el agua, el hueso, las cebollas, los ajos y la sal. Se lleva al fuego y se
deja cocinar. Mientras tanto se deshoja la mora y se lava bien. En un comal se pone a
tostar el maiz, hasta que quede un color doradito. Cuando esta listo se lleva al molino y
se agrega el achiote y los chiles chiltepes, se muele bien y se reserva. Cuando el caldo est4
hirviendo, después de unas dos horas aproximadamente, se le agrega el maiz molido y se
deja que se cocina por unos 30 minutos mas, para luego agregarle las hojas de mora. Se
prueba para verificar el sabor y si es necesario se le pone un poquito de sal. Se sirve

acompafiada de tortillas recién salidas del comal.

Atotes

Otro alimento que no puede faltar son las bebidas calientes prehispanicas, esta lo
constituyen los atoles o “atolli”, bebida preparada a base de masa de maiz con agua. Esta
bebida es consumida en casi toda Mesoamérica en celebraciones religiosas y en ritos.
Actualmente son caracteristicos los atoles en celebraciones colectivas, como las atoladas
en las que son el acompafiamiento obligado de tortitas de maiz, elotes, tamales y riguas.
El caricter del atol como bebida sacra fue desplazado durante la colonizacién espafiola,
tornandose un plato cotidiano y como fuente de refuerzo nutritivo para infantes. Existen
diversas clases de atoles que son fabricados de diversos ingredientes, pero su base sigue

siendo el maiz.

El atol preparado con maiz negro es conocido como atol “shuco”. Se acompafia con pan
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francés, aiguaste, chile y frijoles salcochados. Es considerada la bebida del trasnochador.
En sus inicios era vendido exclusivamente de madrugada por sefioras en esquinas de

barriadas; en la actualidad se consume también en las tardes.

También estan los atoles elaborados con frutas de estacién, como el atol de pifiuela,
preparado con dulce de panela, pimienta gorda y canela. Existen variantes en las cuales

las personas sustituyen el agua por leche para hacer més sustanciosa la bebida.

Una de las delicias vespertinas es el “ritual” del chilate, bebida hecha de maiz con
pimienta gorda, acompafiada con nuégados de masa, huevo y yuca; torrejas y dulces de
frutas de estacion, entre los que podemos mencionar jocotes, chilacayote, mango y

platano, entre otros.

Aol shuco

En Iengua Nahuat "shuco" significa atol hecho de maiz fermentado. Su sabor es agrio y
un poco salado. Se prepara a base de maiz negrito. Se le agrega de preferencia frijol mono

salcochado. Esta es una variedad de frijol mas pequefio y redondo.

Ingredientes: Una libra de maiz negrito, una libra de frijol mono (negros) o frijol rojo
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salcochado con ajo y sal, agua, I /2 libra de semilla de ayote para el aiguaste, sal al gusto

y chile picante (opcional).
Procedimiento

Tostar el maiz en una plancha o cacerola; hacer lo mismo con la semilla de ayote, pero
por separado para evitar que estos se mezclen. Colocar el maiz tostado en un recipiente,
agregandole agua hasta cubrirlo bien y dejarlo en reposo durante toda la noche. Al dia
siguiente molerlo sin retirarle el agua, (se lleva al molido), pero cuidando de darle una

consistencia aspera. Debe molerse también la semilla de ayote aparte.

Luego la mezcla del maiz se le pone agua y se cuela en una manta para colar, se escurre
bien de manera de extraer el liquido. Después en una olla se cocina la preparacién
moviendo constantemente hasta que hierva para que no se ahdme. Procurar mantenerlo
espeso y agregar sal. Una manera de comprobar si todavia estd crudo es levantar la
cuchara con que se estd moviendo y sentir su aroma, dejarlo cocinar hasta que no tenga
olor a crudo y que esté espeso. Si lo prefiere mas ralito (liquido) afiadir otro poco de

agua. Cuando hierva retirarlo del fuego.

Cuando est4 listo, mezclar aparte un poco del atol ya cocido con un poco de aiguaste,
que no es mas que la semilla de ayote tostada y molida. Servirlo de preferencia en guacal
de morro. Colocar primero el atol, luego agregar los frijoles, seguidos del aiguaste y por

altimo el chile, que es opcional. No olvidar acompaniarlo con su respectivo pan francés.

Licuar el chile picante con una porcién de cebolla, un ajo y vinagre casero; luego ponerlos

a hervir para extender su durabilidad.
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/D@aamf de /m;ae/?//a

El papelillo es un arbusto de I a 2 metros
de altura. Sus hojas tienen orilla dentada

y son en forma lanceolada; miden

alrededor de 6 a 10 cms de largo y 5 a 8

cms de ancho. Se utilizan las hojas tiernas
y con ellas se preparan pupusas, sopas,
fritas con huevo o en tortas o en tortillas

enriquecidas nutricionalmente con las

hojas. Una caracteristica de esta hoja es su
doble coloracién, un lado es verde oscuro y el reverso es blanco. Este arbusto crece de
manera silvestre sobretodo en el invierno, las personas lo cortan, elaboraran unos
manojos de las hojas y luego lo Illevan al mercado de Nahuizalco donde lo venden a un

costo muy bajo.

Ingredientes: % libra masa de maiz, % taza de hojas de papelillo picadas, una cebolla
blanca picada, un tomate rojo mediano picado, 4 onzas de quesillo, sazonador de pollo

y Sal al gUStO.
Procedimiento:

En un recipiente colocar las hojas de papelillo
lavadas y picadas. Afiadir a las hojas la cebolla,
el tomate, el quesillo, el sazonador y sal al
gusto. Amasar bien la mezcla para que se
integren todos los ingredientes. Hacer las
pupusas con el relleno de papelillo. Servirlas

bien calientitas con curtido y salsa de tomate.
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72/(7«/7«@& en Crema

Mucho se habla de las famosas trufas europeas, hongo que se encuentra en las raices de
enormes arboles tales como robles, castafios y nogales que pueblan los bosques hiimedos
de varios paises del viejo continente. Este codiciado ingrediente se utiliza para platillos
de alta cocina, engalanando los banquetes de los afortunados que tienen la oportunidad
de saborear este ingrediente. En El Salvador tenemos un hongo muy preciado y se llama
tenquique, antes era tnicamente conocido por las personas habitantes de las zonas altas

y boscosas del pais, quienes tenian la fortuna de encontrarse con estos hongos.

Los tenquiques son hongos comestibles que se reproducen de forma silvestre en las
plantaciones de café, en el tronco de diversas especies de arboles que sirven de sombra al
grano cafetero, especialmente en el arbol guachipilin, muy abundante en la zona alta de
Ahuachapan. Crecen en el tronco podrido del mencionado 4rbol, propio de la Cordillera

del Balsamo y demas zonas altas y htiimedas.

Este hOﬂgO se caracteriza por poseer un sabor Intenso terroso. Su uso es VCI‘Sétﬂ ya que

con él N« pueden preparar desde pupusas hasta suculentos platﬂlos de cocina gourrnet.
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Por lo que podriamos hacer un simil del tenquique y denominarlo por su particular sabor

como la trufa salvadorefia.

Ingredientes: 12 unidades de tenquiques. % de cebolla cortada en tiritas, I tomate
cortado en tiras, I cucharada de mantequilla o margarina, I diente de ajo, I taza de

crema, sal y pimienta blanca al gusto.

Procedimiento: Lavar y limpiar los tenquiques a manera de retirar el exceso de tierra.
Luego se cortan en tiras. Aparte en una sartén colocar la margarina y sofreir el ajo picado.
Después agregar los hongos tenquiques, junto con la cebolla y el tomate. Dejar sofreir
por unos minutos y luego agregar la crema, sal y pimienta para sazonar. Retirar del fuego

y servit.
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Salboalitin
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Datos del Muiepi

Salcoatitan es el segundo destino subiendo Ia

sierra y su nombre significa “Ciudad del ugar donde se adora a

) Quetzalcéatl: Dios del viento y

Quetzalcbat]l”, segin el libro “Datos
el lucero de la aurora

., P )
histéricos de los municipios de El Salvador”,

de Rodolfo Molina Zelaya. Su nombre Ubicado a 81 km. de San

original era Quetzalcoatitan. En la mitologia Salvador limita al norte y al este

L, ) , con Juayua, al sur y al oeste con
indigena mesoamericana, Quetzalcdatl era

o ] ] Santa Catarina Masahuat y al sur

una divinidad (posiblemente un personaje
con Nahuizalco. Salcoatitan

histérico deificado) adorado por diversos
como un método de proteccion

pueblos, como los toltecas, los o
posee una politica el vender solo

teotihuacanos, IOS aztecas y IOS rnayas. . 2
productos exclusivos y propios,

Identificado con el planeta Venus, “lucero de

en este municipio no se venden

la mafiana”, ensefi6 la agricultura, el trabajo dulces tipicos.

de los metales, las artes, el calendario y
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predic una religion de amor y resignacién. Su nombre signiﬁca literalmente “Serpiente

emplumada”, aunque podria significar también “Serpiente con plumas de quetzal”.

Salcoatitin es reconocido por la cantidad de tiendas de artesanias y sus opciones de
restaurantes y galerfas han crecido considerablemente. Esta pequefia poblacién se

encuentra localizada en el departamento de Sonsonate, situada en una meseta de la sierra

de Apaneca Ilamatepec, a 1,045 msnm.

En 1550 era un pequefio pueblo de unos 100 habitantes. A principios del siglo XVIII
llegaron al sitio vecinos de Jujutla y otros lugares aledafios debido a una plaga de
murciélagos. En el afio de 1770 fue anexado como pueblo de doctrina al convento de
San Francisco en Sonsonate y desde 1824 fue afiadido al departamento. Hacia 1890 su

poblacién se calculaba en 1,280 habitantes.

Es la zona donde se
realizaron los primeros
cultivos de café en el
pais en los afios 1860.
Segtn  cuenta  la
historia, los primeros
arbustos  de  café
fueron  traidos a

Salcoatitin por don

Francisco Salaverria en

1859 por ser un lugar apropiado para su cultivo.

Salcoatitan fue sacudido por un fuerte sismo que lo destruyé en 1915 y posteriormente

fue protagonista del “Levantamiento Campesino” de 1932.
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Fatrimonios de Salsoatitin

Segin monografia proporcionada por la “Casa de la Cultura” de este municipio, los
atractivos naturales principales de la zona son: el Rio Monterrey, Sentaderos de La

Sabana, Salto Santa Elena y la Ceiba Histérica.

Salcoatitin  posee una
pequefia y bonita iglesia
colonial que data de
principios del siglo XIX,
construida de calicanto,

teja y azotea en honor a

San  Miguel Arcangel,
actualmente  es  una
importante referencia

histérica y uno de los

principales atractivos turisticos culturales del municipio.

Cercano a Salcoatitin podra visitar los beneficios de café Santa Erlinda y Santa Elena,
como también tomar el desvio para visitar la poblacién de Santa Catarina Masahuat que
se encuentra muy cercana a Salcoatitan. Para comer hay un excelente restaurante llamado
"La Colina", el cual estd rodeado de jardines donde disfrutard del aire puro de las

montanas.
Se celebra el festival gastronémico por las tardes los fines de semana en el Parque Central.

En la zona se puede participar del proceso de la miel, el café y el ajonjoli, compras de
miel y diversos productos naturales y gastrondmicos, cabalgatas, observacion de pajaros,

giras rurales, caminatas eco turisticas, entre otras.
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Las fiestas patronales se llevan a cabo el segundo domingo de Noviembre en honor a
San Miguel Arcangel. La iglesia, que data de 1824, hecha con el disefio de las iglesias

coloniales, se encuentra dafiada por los terremotos del afio 2011.

Salcoatitin ha sido privilegiado con un clima fresco y agradable, lo que también le ha
permitido cosechar un excelente café. En esta zona se cultivan, entre las principales

variedades, el café Bourbon y el Pacas, segiin el Consejo Salvadorefio del Café.

Los dias de semana el
pueblo es muy tranquilo,
el tiempo camina
despacio, el parque se
mantiene casi solitario,
no hay trajin entre los
vendedores; cosa que
cambia los fines de

semana, cuando  los

turistas se detienen para
apreciar lo que Salcoatitan ofrece. Ahora ya no se van de paso hacia los pueblos vecinos,

ahora hay varias razones para detenerse y descubrir.

Cullara 4 gastronoma de Saleoatitin

Por un tiempo, Salcoatitan fue la cenicienta de la “Ruta de las flores”, porque los viajeros
s6lo se iban de paso hacia sus vecinos més atractivos en Juaytia, Apaneca o Nahuizalco.
Pero esa época ya quedé en el pasado, ahora este MunICIpio tiene sus Propios puntos de

interés que lo han convertido en otro lugar turistico que se debe visitar, la comida es uno
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de los fuertes de este municipio. Ademas cuentan con turismo cultural. En la sala de
Adonay Ramos estd la galeria “Arte Inédito”, donde se exhiben artesanias y plastica, asi
como “Eco Arte”, donde se muestran los trabajos pictéricos de José Retana. Esto hace
de Salcoatitan algo diferente, un lugar cultural. Se puede visitar el rio Monte Rey,
ubicado entre los limites de Salcoatitin y Juayta, realizando una caminata de casi media
hora, para luego refrescarse en las cristalinas aguas de este manantial que baja de las

montanas.

Aqui hay viveros, restaurantes como ‘“‘Las Colinas” o “Tempie” v tiendas con objetos
q y pie y

decorativos o muebles, como “Borboletas”, que en portugués signiﬁca mariposa.

Otro atractivo es el trabajo de las manos laboriosas de un ingenioso artesano que ha

creado, de raices y troncos de café, disefios de animales que decoran su hogar.

Los fines de semana, en el parque del
pueblo se realiza la feria gastronémica,
donde se puede encontrar a Graciela
Menjivar, una mujer de 0Jos claros, quien
vende desde hace afios una sabrosa yuca con
carne de cerdo que ya se convirtié en una
tradicién. Tuvo influencia por la mama;
vendian ambulantemente y al formar su

familia puso su propio negocio.

La yuca es cultivada en Sonsonate, desde ahi se comercializa como materia prima y el
precio puede variar segin la estacién del afio o por temporada. La fritada es elaborada

por ella, que es el acompafiamiento por excelencia de este famoso manjar.

La yuca que se vende en este municipio, se caracteriza por ser molida y servida en hojas

de vijao. El vijao viene de tradicién en el pueblo.
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Yuca molida con chicharron

Ingredientes:
10 yucas medianas, agua, ajo, sal y hierbas para aportar olor.
Procedimiento:

Pelar la yuca y cortarla en trozos pequefios para que se cocine en menos tiempo. Luego
se colocan en una olla junto con el agua, ajo, sal y hierbas aromaticas. El punto de
cocimiento es cuando la yuca estd suave. Se retira del fuego y se cuela. Se deja enfriar y
luego se retiran las fibras del centro de la yuca. Se procede a moler la yuca con un mazo

de manera que quede una masa homogénea y se reserva.
Preparaci6n de la salsa.

Para la salsa se necesitan 10 tomates, un chile verde, una cebolla, sal al gusto y 2 litros
de agua. Poner un una olla los tomates, la cebolla cortada en trozos y el chile verde

cortado. Agregar sal. Se ponen al fuego hasta que queden bien cocidos, luego se espera
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enfriar un poco y se licuan. Se lleva al fuego de nuevo hasta hervir.
Preparaci6n del curtido:

Para el curtido se necesita I manojo de cilantro, 20 rabanos, I zanahoria, 4 pepinos, I
cebolla, un manojo de berro, 15 limones, sal al gusto. Se pica bien fino con el cuchillo o
con un rayador, los ribanos, la cebolla, los pepinos pelados. Se agrega el berro y el
cilantro y se colocan en un recipiente. Se extrae el jugo de los limones y se mezcla con

todos los ingredientes.

Para servir la yuca. Se acostumbra servir la yuca en hoja de vijao. Se pone encima de la
yuca el curtido y salsa de tomate. Se puede agregar ademas chicharrén o pepescas. La

gente del pueblo la acostumbra comer sin cubiertos, directamente con los dedos.

[ reucos con f/y”o/ blanco ¥ apuaste

Ingredientes.

I libra de maiz. I libra de cal. I rollo de hoja de huerta. I libra de manteca de cerdo.
/2 libra de frijoles blancos cocidos. 1/2 libra de aiguaste. 4 unidades de tomate
maduro. 1/2 cebolla. I chile verde. Caldo de pollo o sopa donde cocind los frijoles. Sal

y achiote molido.
Procedimiento:

Debe cocinar el maiz con la cal y lavarlo bien. Luego llevarlo al molino para hacer la
masa. Las hojas se deben cortar de tamafio mediano para formar el tamal, luego las hojas
se ponen al sol o se asan para hacerlas mis manejables. Aparte se asan los tomates, el
chile verde y un poquito de relajo; se muele y se deja bien fino. Luego en una cacerola se
pone un poquito de manteca y se sofrien los frijoles blancos cocidos junto con el

aiguaste, se sazonan y se reservan mientras se prepara la masa.
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Para la masa; se pone en una olla y se vierte el caldo, se mezcla bien para que quede
homogénea, luego se lleva al fuego y se le pone la manteca poco a poco hasta que la masa
quede suave. Agregarle sal y achiote. Cuando la masa ya no se pega en la cuchara ya esta

lista.

Para hacer las ticucos, se ponen dos hojas y una cucharada de masa y se extiende en la
hoja. Luego una cucharada de frijoles con el aiguaste y se envuelven dandole forma. Se

colocan en una olla y se cocinan por una hora.

ﬁz///}m en a/}aa&te

Ingredientes.

I gallina india cortada en octavos. % libra de semillas de ayote.I /2 unidad de cebolla. 4

tomates maduros. I chile verde. 2 cucharadas de relajo. Agua y sal.

Procedimiento: Lavar la gallina y las verduras. En una olla, colocar la gallina y ponerle

agua a medio cubrir. Cocinar con hierbas arométicas y sal.

En un comal tostar las semillas de ayote y el relajo. Asar la cebolla, los tomates y el chile
verde. Cuando todo estd asado, se lleva al molino, hasta conseguir una textura fina. Esta
mezcla se le pone a la gallina y se deja cocinar hasta que ya est suave. Se baja a fuego
medio para que no se consuma, luego sazonar. Retirar del fuego cuando la gallina esté

suave y lista para servir.
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Datos del waniicqpio

Juaytia es un municipio del departamento de Sonsonate. Se ubica en el corazén de la

Ruta de las Flores. Es uno de los iconos en la gastronomia de la mencionada ruta.
Origenes y etimologia.

De acuerdo con la historia, emigrantes yaquis o pipiles de la tribu belicosa de los izalcos
fundaron en los tiempos precolombinos la poblacién de Juayta, escogiendo para ello un
bellisimo altiplano empotrado en la majestuosa Sierra de Apaneca. Los conos volcanicos
eran una defensa natural tanto para los pipiles de Juaytia como para los pokomames de
Atiquizaya y Chalchuapa. Sin embargo, mis de una batalla debié escenificarse en los

desﬁladeros y gargantas del esmeraldino sistema montafloso de Apaneca.

Juaytia significa, o "rio de las orquideas moradas", o "la ciudad de las orquideas rojas".

En las montafias de su jurisdiccién abundan mucho estos especimenes botanicos.
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En 1550 tenfa unos 300 } \ ‘ i
habitantes. EI 15 de Oficina Municipal de Turismo
octubre de 1577 ol fgimat Juayivia Encantadoriss} ;
presidente de I Real [ 2
Audiencia doctor Pedro
de Villalobos y el padre
provincial de [a Orden de
San  Francisco  fray
Antonio de  Tobar,
dispusieron que l pueblo
de Juayta fuera de la

doctrina o catequizacién de la guardiania serafica de Sonsonate.

A fines del siglo XVT los frailes franciscanos hicieron aparecer, al pie de un frondoso
rosal, la imagen de un Cristo Negro Crucificado, similar al de Esquipulas y obra también
del mismo escultor Quirio Catafio, imagen esculpida all4 por 1580. En el lugar del
hallazgo levantaron la primera ermita, un xacal o rancho de regulares dimensiones, mas

tarde convertida en iglesia y colocada bajo la advocacién de Santa Lucia.

Jltats a6 Vit

Siendo Presidente de la Republica el doctor Rafael Salivar y Ministro de Gobernacién
don José C. Lépez, el Poder Legislativo emiti6 el decreto de 13 de febrero de 1877,
confiriendo al pueblo de Juayta el titulo de villa, con el nombre de El Progreso. La villa
de El Progreso recibi tal titulo y tal nombre en consideracién "a su riqueza, agricultura
y mejoras materiales" y se cumplia asi el vaticinio del anénimo autor del informe
municipal de I859: de que "este pueblo se engrandecerd con sus producciones,

principalmente con la del café".
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En efecto, la caficultura habia operado el
milagro de convertir a esta comunidad histérica
en una poblacién bonita y pintoresca, en vias
de franco y visible progreso; y en vez de ser la
rancheria con sélo dos casas de teja de pocos
afios atras", sélidas construcciones de adobes o
de bahareque con techumbres de teja,
adornaban el centro de la joven villa. Al mismo
tiempo se completaba el trazo de la urbe y se
empedraban cuidadosamente sus amplias calles

y avenidas.

Jitals ab (iatid

Aunque oficialmente esta poblacién  se

denominaba El Progreso, la verdad es que nadie usd este nombre para designaﬂa, pues
siempre prevalecié el indigena de Juayta, de dulce y hermoso fonema, como de poética
etimologia: "paraiso de las orquideas rojas". Lo anterior movi6 a la municipalidad de
esta poblacién a dirigirse a la Legislatura de 1906 y solicitar que a la villa de El Progreso
se le otorgara el titulo de ciudad y se le restituyera su antiguo nombre. La solicitud fue
leida en la Asamblea en su sesién de 1° de mayo de 1906 y con fecha 4 del mismo mes
se emiti6 el Decreto Legislativo correspondiente, que elevaba al rango de ciudad, con el

nombre de Juaytia, a la villa de EI Progreso.

Hacia esa época, en los patios y traspatios de las casas de Juaytia, como en los solares sin
construccion, pululaban centenares de limeros y a ello debié esta poblacién el ser

mencionada por los poetas con el epiteto de "la ciudad de los limeros".
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Fatrinonio de (Zmya’a

/estas /ﬂ%fméf

La Iglesia de Santa Lucia
alberga la imagen del Cristo
Negro de Juayta, que es un
simbolo representativo del
municipio y de sus lugarefios.

El templo estad constituido

por un estilo suave romantico
y neobarroco. La iglesia fue inaugurada el 26 de enero de 1957. La imponente
edificacion guarda en su interior verdaderas joyas artisticas, empezando por la milagrosa
imagen del Cristo Negro, sus vitrales colocados en el altar mayor, iluminado con
lamparas de marmol italiano. Sus magnificas campanas que se pueden escuchar a
kilometros de distancia y un carillén eléctrico, el cual puede interpretar diferentes
melodias y alabanzas cristianas al son de las campanas. Juayta celebra sus fiestas
patronales en honor al Cristo Negro de Juayta del 4 al IS de enero. Juayta

definitivamente es un centro de culto catdlico.

s atiaetios

/astial Gastmonio

, .
Juayta es una ciudad muy
atractiva con muchos destinos
turisticos, goza de lugares de

belleza natural, cafetales y un
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clima agradable. Como atractivos destacados de Juayta esta el Festival Gastronémico
que se realiza los fines de semana, recorridos en caballo o carruajes halados por caballos,
asi como el tren alegre que recorre las calles de la ciudad. Hay también moto taxis y
carros con excursiones a la cascada Los Chorros de la Calera, al Estanque del Rio
Monterrey a I Km. de la ciudad y a los viveros, en los cuales puede obtener diversidad
de plantas. En la carretera se encuentran diferentes clases de flores que adornan los
cercos y varios miradores, desde donde puede ver hermosos paisajes. Al llegar a Juayta
encontrard que esta ciudad posee diversas esculturas, sus calles son pavimentadas y
algunas adoquinadas o encementadas, aunque todavia conserva algunas calles
empedradas. Posee varias pendientes y al desplazarse en la ciudad encontrard muchas
casas de estilo antiguo. En la ciudad hay varios restaurantes, gasolineras, parqueos,

tiendas, venta de artesanias y mucho mas.

Juaytia se ha destacado en la ruta por ser un buen lugar para comer, lo cual ha reforzado
con su famoso Festival Gastronémico que se da todos los domingos en la
Plaza Central o Parque Central. Los platillos que mas buscan los visitantes, propios y
extranjeros, son los platos tipicos como las pupusas, la yuca frita con chicharrén, las
famosas riguas y sobre todo el elote loco. Ademas encuentra platillos mas preparados
como la costilla adobada, conejo encebollado, costilla ahumada, pollo horneado en salsa
criolla, sopa de gallina india, tacos, paella y cocteles. Uno de los mayores éxitos de
comida, tanto para turistas nacionales como internacionales, son los platillos exéticos
como las ancas de rana, el consomé de garrobo, la carne asada de pelibuey y los huevos
de iguana. Ademas, se ofrece comida propia de la zona como carne adobada, sopa de
frijoles con pellejo de tunco y tamales de cambray, una combinacién de masa dulce y

verduras picadas.
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Datos del Municspio

Segin monografia proporcionada por la casa de la cultura de Apaneca, este municipio
tiene una extension de 45.13 km? y la cabecera esta ubicada a una altitud de 1455 msnm,
por lo que se considera la poblacién ubicada a mayor altura en El Salvador. Se encuentra
asentado en la Cordillera Apaneca-Ilamatepec, y sus principales elevaciones son los
cerros Apaneca o Chichicastepeque, La Coyotera, Los Alpes, Las Ninfas, Laguna Verde,
Oro y Texisal o El Cerrito.

El top6nimo de Apaneca proviene de la voz nihuatl Apanejecat que signiﬁca «Viento
en forma de corriente», o también: «donde abundan los ventarrones», «rio o corriente

de viento» y «chiflén».

Apaneca limita al Norte con el municipio de Ahuachapén, al Sur por el municipio de
San Pedro Puxtla y otra parte por el municipio de Salcoatitin, éste tltimo pertenece al

departamento de Sonsonate, y al oeste por el municipio de Concepcién de Ataco.
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Cuenta con 4 barrios, 7 cantones y 19 caserios En dicho paraje los vientos soplan con
extraordinaria violencia entre los meses de noviembre a marzo, encajonindose
principalmente entre los dos volcanes apagados antes mencionados ubicados al lado

norte de la localidad.

Durante toda la era colonial Apaneca fue pueblo de la provincia de los Izalcos o alcaldia
mayor de Sonsonate. Luego entré a formar parte del primitivo y dilatado departamento
de Sonsonate el 12 de junio de 1824. Por ley el 4 de julio de 1832 este municipio fue
incluido en el area jurisdiccional del distrito judicial de Ahuachapan. En 1872 obtuvo
el titulo de Pueblo. Por Decreto Legislativo de 21 de febrero de 1878 el pueblo de
Apaneca se segregd del distrito judicial de Atiquizaya y se incorporé en el de
Ahuachapan. En 1890 era ya pueblo del distrito de Ahuachapan en lo politico-
administrativo como en lo judicial y su poblacién ascendia a 3,596 habitantes. Durante
la administracién del General Carlos Ezeta y por Decreto Legislativo de 27 de abril de
1983 se otorgd el titulo de Villa al pueblo de Apaneca. Apaneca es el quinto municipio
de Ahuachapan que recibe el titulo de Ciudad, el 25 de noviembre de 2002, decretado

por la Asamblea Legislativa.
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Fatrinonio de ﬁ/laa/(wa

ééf/d’ ab S Fpatcs ,fm?’///

El templo original se erigi6 en el afio 1798, y
acab6 destruido por los terremotos del afio
2001. Desde entonces ha estado sujeto  a

restauracién. Su estilo es neoclasico.

S 4/7/(5/%/?/&/ @ Sante Letivi

Tiene un 4rea aproximada de IS hectareas que
incluye monticulos, una terraza artificial y tres
monumentos del estilo «Gorditos» o Potbeﬂy,
el cual se origin6 en Escuintla y se extendi6 en
Ahuachapan, Copan y Tikal en el periodo
preclasico tardio, alrededor de 500 a. de C. Se
encuentra ubicado en una ladera cultivada de

café en el cerrito de Apaneca.

Lagura Verdt Y Las /%/ﬁf

Zona de humedales dentro de la llamada
biésfera  Apaneca-Ilamatepec, que se

encuentran situadas en crateres volcanicos.

Corrrty Jomial v ab tas Jres (races

Inicialmente en tiempos primitivos de nuestra

poblacién acudian al cerrito indigenas o
naturales del entorno a realizar ofrendas y sacrificios en lo alto de dicho cerrito. Al

transcurrir de los afios, alrededor del afio 1856, fue construida una cruz tallada en
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madera para alejar malos espiritus que se crefa habian quedado en dicha cima del cerrito.
A partir de esa fecha muchos feligreses subian en procesiones a rezar y apreciar desde lo
alto la poblacién, al mismo tiempo de disfrutar del paisaje y la frescura de la brisa propia
del lugar. Afios mas tarde se decide construir un santuario para preservar la cruz original,
con muchas reliquias traidas desde tierra santa, y que se encuentran distribuidas en las

tres cruces que actualmente se encuentran en la ctspide de dicho cerrito.

Apaneca celebra sus fiestas patronales del 27 al 30 de noviembre en honor a San Andrés.
Posee ademas una fiesta popular el 19 de marzo, en honor a San José. Tiene una hermosa
Iglesia Parroquial de estilo colonial con bellas columnas y domos que se encuentra a un
costado del parque central. Lo singular de esta iglesia es que su entrada principal no es

frente a la Plaza Central, como la mayoria de los municipios de la zona.

* JRev asiace 2|

&2&"&‘/‘0/(0/1(//& de ﬁyawaa

Este Municipio cuenta con una gastronomia muy singular, sin embargo no es muy extensa
comparada con los municipios vecinos. No obstante, lo poco que se encuentra tiene sus
particularidades, y es que son comidas o recetas muy familiares que se han transmitido

de forma oral de una generacién a otra.
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Atol de tres cocimientss

Se le llama tres cocimientos porque lleva tres cocidas antes de poder disfrutarlo. Primero
4 7/ . .
se pone a dorar el maiz, después se pone a cocer con agua de ceniza, se lleva al molino y

se Vuelve a cocinar y sazonar.

Ingredientes: Una libra de maiz tostado, I Litro de leche, I canela en rajas, 8 granos de

pimienta gorda, I /2 cucharada de sal, aztcar al gusto.

Procedimiento: Primero tostar el maiz con la canela en una plancha o cacerola. Después
llevarlo al molino para procesarlo. Luego disolver la harina en 2 litros de agua y colar en
una manta para colar; si es necesario agregar més agua. Luego en una olla cocinar la
mezcla hasta que hierva. Agregar la canela y las semillas de pimienta gorda, el aziicar y
la sal. Mover constantemente para que no se pegue. Cuando el atol hierva, agregar la

leche, dejar que suelte hervor y retirar del fuego.

[ amales de &m/my

Ingredientes: 1 Ib de papas, I Ib de
gtitsquil, I Ib de zanahoria, 3 Ib de maiz,
anis al gusto, manteca de cerdo, especies
molidas (relajo), sal, azdcar,I Ib de

carne de cerdo,I 1b de carne de res, tuza.

Procedimiento: Dejar la tuza una noche

antes en agua. Se cocina la verdura con
sal y ajo. Aparte se cocina la carne con sal y ajo. Se pela la verdura. Se pica la verdura y

la carne ya cocida. Se mezcla todo en un recipiente y se sofrie con manteca de cerdo. Se
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agrega aztcar a manera que quede dulce. Se le agrega las especies molidas en un poco de
caldo. Aparte se cuece el maiz con cal. Ya cocido se lava y se lleva la al molino. Lista la
masa se le agrega anis, sal, aziicar y manteca de cerdo. Se coloca la masa en medio de la
tuza y luego una cucharada de picado. Se forma el tamal en forma de pelotita y se amarra
con la misma tuza. Se cocinan con agua durante una hora y media con fuego de lefia.

Estos tamales son tradicionales para el dia de difuntos, 2 de noviembre.

ﬁf&fa en loche

Ingredientes: 2 ayotes tiernos medianos, 4 tazas de leche, canela en raja, 2 tazas de aztcar.
Procedimiento: Cortar el ayote en trozos y retirar la semilla. En la leche se diluye azdcar
y se hierve con canela. Se deja cocinar a fuego suave mas 0 menos por una hora. Servir

caliente.

fo/m de f/;/}'a/e@ /‘g/o& con 7«/%/1/‘@ Y masItas

Dificilmente un salvadorefio no pasa un dia sin probar una buena racién de frijoles. La
sopa nimero uno en preferencia es la sopa de frijoles rojos con costilla de cerdo
acompafiada con masitas de maiz.

Ingredientes: 1 libra de frijoles rojos, 1 libra de costilla de cerdo, I /2 libra de masitas
(bolitas de masa de maiz), 2 giiisquiles, I cabeza de ajo, I yuca, I /2 repollo, S pipianes,
3 platanos medio maduros, 3 aguacates, I manojo de quilete (puntas tiernas del arbol
de pito) y 1 /2 manojo de cilantro.

Procedimiento: Limpiar y lavar los frijoles. Es necesario que los deje en remojo durante

una noche y cocinarlos al siguiente dia. En una olla se ponen los frijoles con suficiente
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agua y se agrega la costilla de cerdo cortada en trozos. Cuando lo frijoles estan suaves
agregarle las verduras, con mucho cuidado de que no se deshagan. Las masitas hay que
prepararlas haciendo bolitas de masa de maiz a las que se les hace un hueco no muy
profundo, después se colocan en la sopa para que se cocinen. La sopa sazonarla con sal,
pimienta, cilantro y las ramitas de quilete. Al servir la sopa se le puede agregar unos

trozos de aguacate y crema.
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ga/me?m/b?( de Ataco
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Datos ded Manicgpis

Dentro de la Ruta de las Flores a 106 Km de San Salvador
y a 1275 msnm, encontramos otro destino turistico, es la
ciudad de Concepcién de Ataco, municipio del
departamento Ahuachapan que tiene un 4rea de 61.03 km?

y una poblacién de 12,786 habitantes segin el Censo de
Poblacién y Vivienda de 2007.

Este municipio se encuentra en la zona montafiosa del centro
del departamento de Ahuachapan. Est4 limitado al norte por
Ahuachapan; al oeste por Tacuba; al este por Apaneca y San
Pedro Puxtla; al sur por Jujutla y Guaymango. El municipio

se divide en 11 cantones y 24 caserios.

Durante la administracién del Presidente de la Republica
doctor Manuel Enrique Araujo y por decreto Legislativo de
IT de mayo de I911, ratificado por otro de 1T de abril de
1913, se otorgé el titulo de Villa al pueblo de Concepcién
de Ataco.

Administrativamente la
zona urbana se divide en
los Barrios El Centro, El
Calvario, La

Vega,

Santa Lucia y San
Antonio. En su zona
rural se divide en los
cantones El Arco, El
Limo, El Naranjito, EI
Tronconal, La Ceiba,
La Joya de los Apantes,
Los Tablones, San José,

Shucutitan, Texusin y

Chirizo.

Por decreto legislativo N°® 651 considerando, que la Villa Concepcién de Ataco habia

alcanzado notable progreso, debido a que cuenta con todos los servicios publicos

necesarios para el bienestar y el desarrollo de sus habitantes, la Villa Concepcién de

Ataco mejoré su categoria a Ciudad el 9 de julio de 1999.

En los contornos de la poblacién hay varios sitios arqueoldgicos con timulos o

monticulos prehispanicos.
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Recorrer Concepcidn de Ataco, es como
regresar en el tiempo. En este poblado todavia
podemos ver algunas de sus calles
empedradas, un legado de la colonia. La
poblacién nativa de Ataco atin guarda muchas
de las costumbres y tradiciones de los abuelos,

que pasa de generacién a generacién por

medio de tradicién oral, preservando hasta

ahora un poco de nuestra cultura nahuatl.

Aaccines lyrtiias

En la actualidad Concepcién de Ataco es una ciudad con alto grado de desarrollo
turistico. Sus casas son de adobe, bahareque y sistema mixto; en la mayoria de sus
viviendas, que han sido convertidas en tiendas diversas. Se han pintado estampas de la
cultura de la zona y se da a las casas colores vistosos. Esta ciudad posee turicentros,
restaurantes, zonas verdes, hoteles-hostales, lugares para alojamiento y en lo alto su
imponente Mirador de la Cruz, donde usted puede subir en solo unos 30 minutos y

apreciar toda la belleza de esta ciudad y la zona montafiosa.

Sus fiestas patronales se celebran del 16 al I8 de octubre en honor a San Lucas y del 11
al 15 de diciembre en honor a su patrona, la Virgen de la Inmaculada Concepcién. El
dia 7 de septiembre se celebra la tradicional fiesta del Dia de los Farolitos, un acto de fe
conmemorando la vispera de la Inmaculada Concepcién, el Nacimiento de la Virgen
Maria. Ese dia se coloca una imagen de la Virgen Marifa siendo recién nacida, que es
venerada por los visitantes. Cerrando la Navidad, se acostumbra el 6 de enero salir en

pastorelas bailando y alzando cantos al Nifio Dios, con diversos recorridos por las calles

de la ciudad.
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Al centro de la ciudad se encuentra
su Iglesia Parroquial en honor a la
Inmaculada  Concepcién.  Esta
parroquia  resulté  seriamente
dafiada por los terremotos de
2001, por lo que fue reconstruida
e inaugurada en 2003. Dentro de

la iglesia se puede apreciar

llamativos murales e imégenes
religiosas de tiempos pasados y también pequefias capillas adornadas por los feligreses
que acuden a este templo, que fue elevado a la dignidad de Santuario el S de enero de

2003 por el Fray Romeo Tovar Astorga, Obispo de Santa Ana.

Ataco en Nahuatl significa
“lugar de elevados
manantiales”. Los  cinco
municipios con los que linda
dependen de éste para la

obtencién de agua.

En el afio 2003 se cred la

Feria de las Flores y se hizo

un Comité de Turismo.

[ Cullara 4 PaASTIoNomMIa de &/we/&wb?( de Ataco ]

St algo no tiene que envidiar el municipio de concepcién de Ataco en la privilegiada

Ruta de las Flores es la gastronomia, ya que es muy variada y rica con sabores propios
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del municipio. Su clima frio combina
perfectamente con las delicias que ofrecen en su
festival gastronémico, donde abundan mas las
comidas exéticas y platillos nacionales que
aquellos mas preparados o de mayor
elaboracién. Yuca frita, pizza, empanadas,
papitas fritas y riguas abundan en este festival,
pequefio pero no menos delicioso que el de su

vecino municipio Juayda.

Algo de lo que se jacta este municipio es de su
diamante negro: el café. Por iniciativa de la
Alcaldia Municipal se creé la Plaza de El Café
un espacio dedicado a este singular grano. En

dicha plaza se encuentran artesanias y otros

productos cuya base principal es el café.
Cuentan con una tostadora y un molino para explicar a sus visitantes como se procesa el

café, ademas se puede comprar este producto recién molido.

El centro del pueblo esta lleno de restaurantes y
cafés que cuentan con musica en vivo y ofrecen
un buen ambiente para sus visitantes. La jornada

comienza desde las diez de la mafiana hasta las

seis de la tarde en el Parque Central de Ataco. La
distribucién de sus establecimientos permite que

no haya una competencia entre ellos y que cada

uno ofrezca al visitante una especialidad distinta.
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7;/(ya/'7ae //‘af/}mc/a con y«e@///a ¥ oé{a/%;(

Ingredientes: 8 hongos tenquiques grandes, I Ib. de quesillo, I mazo de chipilin, I /4 de

botella de crema, sal y pimienta
Procedimiento.

Poner a “sudar” el chipilin tapado. Cuando ya esté cocinado, en una sartén agregar crema
y el quesillo hasta que se derrita. Agregar el chipilin y sazonar. Incorporar a esta mezcla

los hongos tenquiques. Colocar en una bandeja y gratinar a 260°C en horno.

Friambre tradicional

El famoso fiambre es una comida tradicional en Guatemala, plato que se come el T de
noviembre por celebrar el dia de Todos los Santos. Debido a la proximidad de los
departamentos de Ahuachapén y Santa Ana con Guatemala, se ha adoptado esa tradicién
culinaria, que dicho sea de paso es deliciosa. El mismo se compone de diversos
ingredientes dentro de los que se cuentan toda clase de embutidos, carnes, productos del
mar, quesos y vegetales. El I y 2 de noviembre de cada afio es tradicion en la ciudad de

Ahuachapén el famoso "fiambre".

El fiambre lo preparan como una ensalada que puede llegar a tener mas de cincuenta
ingredientes. Aunque no exista una dnica receta para el fiambre, se puede clasificar su
contenido en cuatro grupos: carnes, embutidos, verduras y quesos. Este platillo, mas all
del aspecto gastronémico, es un medio de unién familiar entre vivos y muertos, por lo
que es natural que algunos lo degusten en casa o en el cementerio. Es muy aceptada y

difundida la historia de que el origen del fiambre se remonta a la época colonial, cuando
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a una sirvienta que no sabia qué cocinar para una reunién en casa de sus patrones, se le
ocurri6 revolver todo lo que tenfa. Sorprendentemente a los comensales les encant6 y
cuando preguntaron sobre el nombre de aquel delicioso platillo, ella dijo: “se llama

fiambre”.

Ingredientes:

Generalmente se prepara con verduras, curtidos, embutidos, carnes, mariscos y quesos.

Receta: 12 remolachas, 10 zanahorias, I repollo, 2 coliflor, 12 pacayas, ,3 libras de ejotes,
I docena de rabanitos, I libra de jamén, I libra de salchichén, I libra de mortadela, 1
libra de chorizo salitrado, I pedacito de jengibre fresco pelado, 1/4 de cucharadita de
anis, I cucharada de mostaza preparada, I libra de chorizo colorado, I libra de chorizo
negro, I libra de butifarras, I libra de lengua salitrada, I pollo entero, I lata de esparragos
con el agua, I /2 libra de alcaparras, I libra de cebollitas curtidas, I libra de aceitunas
rellenas, I queso de capas, I libra de queso de Zacapa rayado, I botella de vinagre, 1
lechuga de palmito, 1/2 cucharada de pimienta negra, 6 cebollitas tiernas con tallo, 1
manojo de perejil, I /2 cucharada de mostaza en polvo, 1 /4 de cucharada de pimienta

blanca, I tallo de apio, I /2 cebolla y 4 huevos duros cortados en rodajas.
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Procedimiento:

Un dia antes de preparar el fiambre tradicional prepare el curtido. Cocine las remolachas.
Pélelas, cortelas en cuadritos y déjelas enfriar totalmente. Pele las zanahorias, cortelas en
cuadritos de 1/4". Cueza al vapor con poca agua. Enfrie en agua fresca y escurra. Corte
el repollo en cuadritos de I /2", Ahéguelos en agua hirviendo, enfrie en agua fresca y
escurra. Pele las pacayas, corte en trocitos de I /2" y cueza al igual que las demas
verduras, desvene los ejotes. Remueva las puntas, corte en trocitos pequefios y cueza.
Cueza las arvejas y enfrie en agua fresca. Asegtirese de escurrir bien las verduras y
trasladelas a un tazén no metalico. Hierva el vinagre por cinco minutos en una cacerola
que no sea de aluminio, deje enfriar y agréguelo a las verduras. Con ayuda de una paleta
de madera mueva las verduras hasta mezclar bien con el vinagre. Tape con una manta

limpia y deje reposar a temperatura ambiente moviendo de vez en cuando con la paleta.

Cocine el pollo entero en un litro de agua con un tallo de apio, media cebolla, una
zanahoria cortada en trozos, sal y pimienta. Remueva el pollo del caldo y reserve.
Deshuese con mucho cuidado para remover los cartilagos. Corte el pollo en trocitos y
deje enfriar. Desgrase el caldo de pollo y cuélelo. Cueza por separado cada uno de los
chorizos, pélelos, enfrielos y cértelos en discos delgados. Corte el jamoén salchichén y la
mortadela en cuadritos pequefios. Lave las cebollitas curtidas. Ponga las aceitunas y la
1/2 libra de alcaparras en suficiente agua fresca y escurra. Prepare el "caldillo" retirando
del curtido la mayor cantidad de vinagre posible y coloque la mitad en el tazén de la
licuadora. Agregue el jengibre, la mostaza seca, la mostaza preparada, dos cucharadas de
alcaparras, hojas de perejil, anis, pimienta negra, pimienta blanca y el agua de los

esparragos. Licué perfectamente y cuele.

Regrese los sélidos del colador al tazén de la licuadora, agregue la mitad de la lechuga y

guarde el resto para decoracién. Agregue el caldo de pollo y las cebollitas con tallo. Lictie
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nuevamente y si es necesario ayude can mas vinagre del curtido. Cuele nuevamente y
descarte los sélidos. Mezcle bien el quuido y sazone con sal. Agregue los embutidos y el

pollo al curtido y luego las aceitunas, alcaparras y cebollitas curtidas.

Mezcle con las manos tratando de no romper las verduras v las carnes. Corte el queso
P y q
de capas en cuadros v agréouelos. Distribuya el “caldillo” en toda la superficie del
P y agreg y P

fiambre y mezcle por dltima vez.

Sirva en los platos y decore con rebanadas de tomate, hojas de lechuga, huevo duro,

rabanitos cortados, esparragos y queso de Zacapa. Refrigere inmediatamente.
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Achiote: colorante natural (rojo) que se extrae de las semillas de la planta de Achiote.
Ajonjoli: semillas utilizadas mucho en refrescos y en postres.

Alcapate es una hierba tropical perenne y anual de la familia Apiaceae. Es utilizada como
condimento por su olor y sabor caracteristico, muy semejante al Coriandrum sativum o

culantro europeo, pero mas fuerte. Se utiliza en sopas y guisos.
Aiguaste: harina de semillas de ayote (pepitoria) molidas.

Atol: bebida caliente y espesa, elaborada en base a maiz molido u arroz, enriquecido con

leche, frutas o especias de olor. Su nombre viene de la palabra nihuatl “Atolli”.

Ayote: calabaza, calabacin, Zapaﬂo, en El Salvador se utiliza tierno para sopas y maduro

para dulces.

Chan: es Semilla diminuta aromatica que se utiliza para refresco utilizada en épocas
prehispanicas, que fueron inhibidas en la conquista por ser relacionadas con idolos y
ritos, asi que quedaron en el olvido y pocos pueblos en el pais la conservan. Refresco de

semilla del mismo nombre.

Chile chiltepe es un chile de la especie Capsicum annum utilizado en toda Latino
América, desde el norte de México hasta Sudamérica. El chiltepin generalmente se
recolecta en estado silvestre cuando atin presenta una maduracién incompleta, para

posteriormente ponerse a secar
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Comal se utiliza en México y Centroamérica para referirse a un recipiente de cocina

tradicional usado como plancha para coccién.
Camote: tubérculo usado en guisos y postres. Batata, boniato.
Chanfaina: guiso elaborado con visceras de cerdo, molidas.

Chicharrén es una comida que en algunos paises se obtiene luego de derretir la grasa del
cerdo, en otros se usa la grasa del cerdo para cocinar la carne, y en otros consiste en una

fritura de la piel del cerdo con o sin carne.

Chipilin: es una planta comestible de olor penetrante originaria del sur de México y

Centroamérica. Es muy usada para preparar arroces, guisos, sopas y tamales.
Chile Guaque: una especie de chile picante.

Chufles: en nuestro pais son como una especie de espérragos silvestres, son pequeiios y

se come solo la parte blanda.

Curtido: salvadorefiismo para encurtido. Ensalada elaborada a base de repollo, zanahoria
y cebolla, aderezada con vinagre, sal y orégano. Es acompariante de una gran variedad de

platillos tipicos como pupusas, enchiladas, pastelitos, etc.
Elotes: maiz tierno, choclos.
Fritada: mezcla de carne de cerdo.

Frijoles: base de la alimentacién del salvadorefio. Pueden ser 10jos, negros, blancos y

pintos. Porotos. Alubias.
Ejotes: vainas de frijoles verdes. Judias, vainas o habichuelas.

Giiisquil: chayote. Verdura muy versatil en los guisos salvadorefios. Es conocida también

como chayote.
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Hoja de huerta: hoja de planta de banano o platano, utilizada para envolver la masa de

maiz y darle forma al tamal.
Izote: flor silvestre, se consumen los pétalos en diferentes guisos.
Jicama: tubérculo utilizado en ensaladas.

Jocote: fruta tropical. Hay de diferentes variedades: tronador, de “azucarén”, corona,

entre otros.

Laurel: hojas del 4rbol del mismo nombre, muy aromaticas, que se usan como

condimento, secas o frescas.

Loroco: planta aromatica de la que se utiliza solo la flor para preparar innumerables

platillos.

Mimbre: rama larga, delgada y flexible de este arbusto parecido al sauce que se utiliza

para hacer cestos, muebles y otros objetos.

Mora: existe la mora como fruta, que es similar a una frambuesa silvestre. También
conocemos como mora a una planta silvestre de la que se utilizan las hojas para hacer

sopas.
Patas: referidas a las de las reses.

Pacaya: una variedad de palmacea. Se consume la flor rellena de queso fresco y también

en curtidos.
Papa: patata
Pepescas: especie de pescado pequefiito que se procesa con sal.

Pepitoria: semilla de ayote o calabaza, que se tuesta y se utiliza molida para hacer el

aiguaste 0 se consume entera.
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Pitos: se utiliza la flor de este arbol para la elaboracién de tortitas o agregados a la sopa

de frijoles.

Quesillo: queso blanco suave, que deja una consistencia similar al mozzarella.
Recaudo: una especie de adobo o salsa base para los tamales.

Requesén: queso fresco similar al cottage.

Repollo: col.

Remolacha: raiz que se consume cruda o cocida. Betabel.

Shuco: es una bebida caliente compuesta de masa de maiz “negrito”fermentado, agua,

sal y aiguaste.

Tallullo: tamal elaborado con masa de maicillo y frijoles rojos molidos y dulce de panela

o aztcar, envueltos en tuzas.

Tenquique: hongo comestible nativo de El Salvador. Es conocido en la Zona Occidental
de El Salvador, su nombre cientifico es Pseudofistulina brasiliensis. Se reproduce de
forma silvestre en las plantaciones de café, asociado a diferentes especies de arboles que

sirven de sombra al cultivo, especialmente al arbol de guachipilin.

Ticuco: del nahuatl tecuia, envolver. Variedad de tamal que se conserva mas de una

semana.
Tomate: Vegetal, jitomate, chiltoma.

Tortillas: son elaboradas a base de masa de maiz, agua y sal. Acomparian la mayoria de
comidas sustituyendo el pan. Su grosor depende de la regién del pais, en Occidente y la
Zona Central son pequefias y medianamente gruesas, en Oriente son mas grandes y

delgadas.
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Tule: nombre de diversas plantas herbiceas, de tallos largos, fibrosos y erectos, que
crecen a la orilla de rios y lagos, y cuyas hojas se utilizan en la fabricacién de bolsos,

sombreros y otros objetos de cesteria fina.

Yuca: Tubérculo consumido milenariamente por los indigenas americanos. Mandioca.
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Otras Fuentes consultadas

e Monografia de Nahuizalco, consultada en la Casa de la Cultura de Nahuizalco.
e Monografia de Salcoatitin, consultada en la Casa de la Cultura de Salcoatitan.
e Monografia de Apaneca, consultada en la Casa de la Cultura de Apaneca.

e Entrevistas a Directores de la Casa de la Cultura de Nahuizalco, Salcoatitin y

Apaneca.

e Entrevistas con representantes de comités turisticos en los municipios de Salcoatitan

y Nahuizalco.
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