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I DEL PLATO FUERTE
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La cochinita pibil es uno de los mayores representantes de la gastronomia yucateca.
Latécnicay los ingredientes utilizados para su elaboracién esconden muchos secretos
que tratardn de descubrirse en el presente documento, en el que se pretende mostrar
la biodiversidad culinaria que encierra este singular platillo. Asi mismo, se manifiesta la
importancia que tiene la preparacion de este platillo en el Hanal Pixan o “Celebraciéon
de las Animas”. Finalmente, se muestran algunas particularidades de cada uno de los
ingredientes, tales como su lugar de origen, funcién en el platillo, paises productores,

entre otros.
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Un alimento no tiene como Unica funcién el de satisfacer necesidades biologicas al hombre, el
alimento es también un nutrimento a la historia, creencias y biodiversidad de un pais o de una
region. La cocina de una nacién no se puede comprender sin mirarla a través su cultura. Tal es el
caso de la cocina mexicana que muestra un verdadero mestizaje culinario, consecuencia de las

diversas influencias ejercidas a lo largo de su historia.

A su llegada a México, los primeros conquistadores debieron consumir lo que la region les ofrecia,
puesto que los recursos alimenticios traidos eran limitados. Poco después comenzaron a llegar
naves cargadas con productos del Caribe y Espafia. Estos productos nunca resultaron suficientes
por lo que se requirié de aprovechar lo que el pais les brindaba, adicionando y adaptando los
recursos traidos (Vargas y Casillas, 1997:155).

Algunasdelasplantasllegadas del Viejo Mundofueronrapidamenteincorporadasalaalimentacién
indigena, entre las que destacan el trigo, arroz, citricos y hortalizas. Bernal Diaz del Castillo sefiala
su inminente hazana al sembrar pepitas de naranja en Tabasco hacia 1518, las cuales se adaptaron
exitosamente al clima de la regién y “nacieron bien” como él mismo lo menciona (Diaz, 1982:32).
Para 1580 ya se refiere que Veracruz era prodiga en limones, limas, cidras y toronjas. (Vargas y
Casillas, 1997:156)

De igual forma la introduccion de la ganaderia produjo cambios en el modo de preparar la comida.
El primer ganado que se introdujo en la Nueva Espafia en grandes cantidades fue el cerdo (Lépez,
et al, 1999: 15). Esto se dio porque presentaba ventajas como el facil transporte, se multiplica en
poco tiempo, se adapta a nuevas y variadas condiciones de clima, entre otras (Lopez, et al, 1999:15
y Vargas y Casillas, 1997:159). Estas ventajas hicieron que fuera uno de los alimentos por excelencia
paralos conquistadores durante los primeros afos y a su vez permitié que los indigenas adoptaran

Su consumao.

No menos importante fue también la introduccién de las especias y plantas arométicas que han
venido a enriquecer a la cocina mexicana. Estas fueron el principal motivo por el cual Cristobal

Coldn dio de frente con nuestras tierras.
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La integracién de nuevos elementos culinarios traidos del Viejo Mundo durante la dominacién
espafnola ha repercutido de manera decisiva en lo que comemos los mexicanos. Gracias a este
encuentro, técnicas e ingredientes se han enlazado para crear platillos que ahora son verdaderos

representantes de una cocina regional.

Tal es el caso de la “cochinita pibil”, platillo considerado distintivo de la cocina yucateca.

El pibil es una técnica de origen prehispanico que se elaboraba inicialmente con venado, faisan o
jabali. Este término se aplica a los alimentos cocinados en el horno de tierra llamado pib (Muioz,
2002:444).

Hasta el descubrimiento de América, en el mundo solo se conocian tres métodos de cocimiento:
el asado a fuego directo, la fritura en grasa y el cocido directo. A estos métodos, el Nuevo Mundo

aporta técnicas como el vapor y el cocido indirecto, en este caso el pibil (Garcia, 1965: 106).

El método tradicional de coccion de este suculento platillo, la cochinita pibil, consiste en formar un
hoyo en la tierra a manera de horno, cuya base se llena de brasas de lefia y sobre ésta se colocan
planchas de piedra que se calientan. Sobre las piedras se coloca lo que va a cocerse y se cubre con

hojas que evitan la fuga de calor y la vaporizacién de liquidos. (Garcia, 1965:106)

Actualmente esta técnica se ha dejado de usar en otras regiones de la republica, donde se
prepara este plato, debido a la necesidad de obtener alimentos preparados en menor tiempo o
por carecer de elementos como el propio horno. Entre las técnicas que se usan como alternativa

de preparacion estan la coccién en olla de vapor, presién o en horno convencional.

La relevancia que tiene este alimento también se da a nivel cultural ya que forma parte de los

platillos elaborados durante uno de los ritos mas importantes de la regidn: el Hanal Pixan.
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El Hanal Pixan o “Comida de Animas” es la celebracién en la que se ofrenda comida y bebida
a las animas de los fieles difuntos. En esta celebracion se cree que dichas dnimas permanecen
durante 8 dias con familiares y amigos. En la celebracion se colocan altares en cada casa que
poseen elementos de distinta indole, cabe resaltar que algunos de ellos son representados por
algun objeto gastronémico, los mas importantes son: una cruz verde, una vela encendida, cinco
jicaras con atole nuevo (una en cada esquina y una mas en el centro), siete montones de trece
tortillas cada uno, que recordaban los numerales del calendario Tsolk'iin y cuatro recipientes de

carne de puerco en achiote o chilmole.

El camino que se tiene que seguir, segun esta ideologia, es un camino largo, por lo cual se ofrenda
una cantidad generosa de alimentos. Esta celebracion es un ritual especial y en su realizacion
interviene toda la familia y las mujeres son las encargadas de elaborar los alimentos y colocar el
altar para las ofrendas, De entre los alimentos preparados destacan aquellos elaborados en pib,
es decir en horno de tierra, en esta parte los hombres participan excavando el agujero y realizan
el muuk para hornear platillos como el mucbil pollo (tamal cocido en pib), el cual es de los mas
importantes, sin embargo no se queda atras la cochinita pibil, los chachac wajes (especie de
tamal colorado) o el pibi nal (elote cocido bajo la tierra), que son tradicionales de dicha festividad
(Buenfil, 2008).

“...en el territorio mexicano existen tantas cocinas como agrupamientos de recursos naturales,

que le dan a cada cocina su gusto especial...”(Vargas y Casillas:1997:160)

México es un pais cuya variedad climatica ha propiciado una diversidad enorme de ingredientes,
unos nativos y otros mas cuyo cultivo ha sido inducido. Esta variedad de ingredientes aunado a
los distintos factores culturales e histéricos antes mencionados han dado origen a platillos como

la cochinita pibil que implican la utilizaciéon de un gran nimero de ellos.
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Su preparacion implica la utilizacién de un total de 20 ingredientes provenientes de diversas
partes del mundo, pero que se han adaptado a dicha regién y otros mas, como el achiote, que

forman parte de los ingredientes nativos.

En la tabla 1 se muestran los ingredientes de la cochinita pibil, su centro de origen asi como la
funcién que desarrollan dentro del platillo y algunos de los secretos que encierran cada uno de
ellos, ya que un ingrediente no solo representa el sabor, también encierra el conocimiento y la
experimentacién de las personas, quienes han dado otros usos que han venido a enriquecer el
consumo de estos. Cabe sefalar que algunas de estas hierbas y especias presentadas en la tabla,
son objeto de un comercio de importacion. Esto representa la fuga de millones de pesos, por lo
que en los ultimos afos agrupaciones como el Instituto Mexicano de Café o el Instituto Nacional
de Investigaciones Agricolas han realizado trabajos de experimentacion y adaptacion de cultivos
de varias especies como la pimienta negra, clavo, canela, buscando con ello, el aprovechamiento

de las condiciones climaticas del pais para la obtencién de los mismos (Farga, 1993:126).

Tabla 1. Ingredientes y su importancia

Ingrediente Origen Paises Exportacion o Funcion dentro Otros usos
productores importacion del platilloy
Cerdo Asia China, E.UA., Importa de Europa, Elemento proteico
(Sus scrofa) Alemania y EUA, Canada y Brasil.
Espafia México ocupa el lugar
16 enla produccion
mundial
Ajo Asia China, Chile, Importa de Chile, Aromatizante y
(Allium sativum) Argentina, EUA Argentina y EUA condimento como un
conservador natural.
(Canela Sri Lanka Indonesia, Chinay | Importa de China e Aromatizante y Ayuda a problemas estomacales,
(Cinnamomum Sri Lanka Indonesia condimento. los frutos que no estan maduros
zeylanicum) del todo se venden como yemas de
canela chinas y las hojas secas se
usan como condimento, conocido
como tej pat, en la cocina india.
Se usa para tratar indigestiones y
aumentar el flujo de leche.
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Pimienta negra India Vietnam, Condimento Buen digestivo, es estimulante y
(Piper nigrum) Indonesia, Brasil, puede utilizarse para la secrecién
México ocupa de los jugos gdstricos y ayuda
el lugar 13 de a digerir comidas pesadas y
produccion a nivel prevenir los resfriados. Un antiguo
mundial medicamento llamado Diatrion
piperion consistia en una mezcla
de pimientas blanca, negra, con
tomillo, jengible y semillas de anis
hervido.
Pimienta gorda India, Chinay Exporta a Alemania, Condimento
(Pimienta dioica) Bangladesh. Holanda, Francia
México ocupa
el lugar 6 de
produccion a nivel
mundial
Achiote México Peru, Tailandia, Exporta a EUA, Grecia, | Condimento, Utilizado como repelente de
(Bixa orellana) Kenia, Costa de Brasil. pigmento moscos, la madera del arbol
Marfil, México, Importa de Per, se utiliza para obtener fuego,
Cubay Colombia | Egipto, Tailandia mitiga la calentura, disminuye
hinchazones, combate la lepra,
antiinflamatorio, aperitivo,
astringente, diurético.
Excelente colorante para lacteos ya
que no altera el sabor.
Comino Egipto India, Irdn, Siria, Condimento Alivia desarreglos digestivos.
(Cuminum (anadd y México Ingrediente tipico y constante
¢yminum) del curry y aparecen a menudo
en la cocina del oriente medio
y de Marruecos, con cordero,
pollo, yogurt y berenjenas. Una
tradicional bebida de la India,
apetitosa y digestiva, se hace
mezclando con comino molido,
menta, jengibre, sal y azlicar
y jugo de limon con agua de
tamarindo.
(lavo de olor Indonesia | Indonesia, Importa de Indonesia | Condimento Posee propiedades estimulantes
(Eugenia Madagascary emolientes y digestivas. Es
caryophyllus Tanzania antiséptico y anestésico, sirve
Syzygium para calmar dolor de muelas.
aromaticum) Fumigante.
Anis estrellado Condimento Disminuye estrefiimiento.

(WMlicium verum)
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Chile piquin América México, zonas Condimento Fuente importante de vitamina C.
(Capsicum annum, costeras
var. Aviculare)
Orégano Europa EUA Exporta a EUA, Cuba Aromatizante Efecto antiséptico, tonico y
(Origanum y Asia y Japon. Importa de digestivo, provoca menstruo
vulgare) occidental EUA, China, India, y relaja los nervios. Asienta el
(anada, SriLanka e estémago. Se maceran las hojas
Indonesia. sumidas en aceite y se usa en
masajes para el reumatismo y los
dolores articulares y el dolor de
cabeza
Naranja Sudeste Brasil, EUA, Importa de EUA Aporta sabor, suaviza | Por su alto contenido en vitamina
(Citrus sinensis) asidtico México came, ayudaala (, ayuda a la prevencion de
dilucion del achiote. | enfermedades respiratorias.
Vinagre de Facilita la dilucién del
manzana achiote
Azticar Asia Brasil, India y Disminuye acidez
(Saraccharum China. México
officinarum) ocupa el lugar 6
de produccién a
nivel mundial
Sal Potenciador de sabor
Hojas de platano Aporte de sabor.
(Musa
paradisiaca)
Cebollamorada | Asia México, Coreay | ExportaaEl Salvador. | Complemento de la
(Allium cepa) China preparacion
Chile habanero América Peninsula de Exporta a Japon Complemento parala | Esuno de los pocos productos
(Capsicum Yucatdn preparacion. mexicanos que posee
chinense) denominacién de origen.
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México es un pais cuya variedad climatica ha propiciado una diversidad enorme de elementos
gastrondmicos propios y otros traidos durante la conquista que se adaptaron rapidamente. La
cochinita pibil es un ejemplo de platillo prehispanico enriquecido con los condimentos traidos
del Viejo Continente, pero sobre todo es una muestra de lo complejo de la cocina yucateca y la

variedad de productos usados en un mismo platillo.

Sin embargo, debido a la gran velocidad con la que se vive, muchos de estos ingredientes han sido
simplificados en pastas, que en ocasiones no son necesariamente naturales sino ingredientes
suplidos por sustancias sintetizadas quimicamente, a esto se suma que las técnicas son cambiadas
por otras de menor complejidad, perdiendo con ello las caracteristicas esenciales de los platillos.
Es por ello que es ineludible la utilizacion continua de estos ingredientes naturales, sobre todo,
aquellos que identifican a una regién o a un pueblo, pero que a su vez, sean utilizados de manera
controlada para evitar la explotacién de los mismos. Ello permitirad la preservacién de nuestra

culturay al mismo tiempo de la biodiversidad que existen en nuestro México.
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