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0. Introduccién

Aunque los diccionarios son utiles desde que se aprende a leer y a lo largo de
toda la vida -no s6lo académica sino cotidiana- y a pesar de que en todo hogar
llega a haber alguno, es comun que se les considere como meros textos de
consulta cuya revision sélo sucede en un momento y bajo una necesidad
especifica y que, consecuentemente, sea poco practico —si no imposible- para las
personas contemplar su lectura completa alguna vez, como se haria con cualquier

otro texto.

En tanto, para la linguistica y para aquellos quienes se encargan de su estudio,
también es dificil observar al diccionario con seriedad debido a algunas de sus
caracteristicas constitutivas (Lara, 2002: 35):
a) No es una descripcion fiel (metddica y estadisticamente estudiada) de la
realidad verbal.
b) Lleva implicita la normatividad.

c) Es un trabajo utilitario y mercantil.

Mas aun, los lexicografos tampoco han buscado que se reconozca su trabajo
como disciplina linguistica y se tome al diccionario como digno de teorizacion,
pues como dice Lara, se cree que éste “es solamente el resultado de la aplicaciéon
de un método a las unidades verbales que llamamos ‘palabras’, de acuerdo con
cierta costumbre y con ciertas restricciones editoriales” (Lara, 2002: 36), por lo que

no llega a identificarse lo complejo de su elaboracién.

A través del tiempo la linguistica descriptiva ha enfrentado dos grandes limitantes
en el estudio de la lengua: a) las pruebas de conmutacién de los signos (que
conduce a una virtualidad de los mismos) y, b) la falta de un analisis semantico
centrado en la cultura, ante los cuales ésta ha propuesto:

e Hacer un registro documental del Iéxico tal como es empleado por los

usuarios de la lengua.
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e Emplear la escritura fonoldgica cientifica.

e Reproducir unidades de cita que sean reconocibles para los hablantes y
considerar las definiciones espontaneas de éstos.

e Evitar proposiciones de formas candnicas de vocablos.

e Respetar los fendmenos de polisemia y sinonimia.

Asi se tiene que el “hecho diccionario” (Lara, 2002: 39) es un depdsito de la
memoria social del |éxico, un instrumento de informacién para sociedades diversas
en espacio y tiempo, una herramienta de entendimiento entre hablantes de
lenguas extranjeras (LE) y un determinante normativo de dialectos y discurso

culto.

Dado que el manejo de la lengua natural promueve una descripcion semantica, el
método lexicografico resulta una alternativa viable en cuanto a interpretacion de la

misma lengua.

“La lexicografia no estudia un objeto, sino que ofrece los métodos y los
procedimientos para crearlo [...] Da las técnicas y los procedimientos de
construccion del diccionario, pero no determina el texto final de la obra; en donde

terminan los métodos, comienza el arte del diccionario” (Lara, 2002: 46).

Este arte del diccionario es la puesta en practica de métodos por parte del
lexicégrafo y la elaboracién de su obra, lo que depende de: a) su formacién
linguistica, b) su sensibilidad hacia los fenémenos de la significacion y, c) su

capacidad para redactar de forma breve y precisa.

“‘Es eso lo que vuelve al diccionario una obra que supera la necesidad de
informacion para dar lugar a la verdadera construccion social del significado y al
papel determinante que tienen los diccionarios en las culturas verbales que

conocemos y apreciamos” (Lara, 2002: 48).
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Es ello también lo que da pie a la elaboracion de este trabajo, cuyo punto de
partida son los vocablos empleados en el ambito culinario del estado de Guerrero,
México, con el fin de conformar una obra que permita reconocer tal realidad verbal
a través de las propias palabras y de sus definiciones, lo que de antemano resulta
de un analisis semantico de las unidades linglisticas correspondientes a la
tematica tratada, que sin embargo no se incluye en esta propuesta de diccionario
debido a que en el manejo cotidiano de la lengua éste no es relevante para los

hablantes dentro de su contexto particular.

La organizacion del presente documento es la siguiente:
e Consideraciones generales acerca del tema de investigacion.
e Marco teorico metodologico para la elaboracion de la obra lexicografica.
e Caracteristicas del entorno cultural abordado.
o Muestra del corpus.

e Presentacion del prototipo del diccionario.

En espera de que este trabajo, mas alla de servir como una tesis de grado que
demuestre el empleo de la técnica lexicografica, contribuya en la medida de lo
posible al reconocimiento de nuestra riqueza culinaria, agradezco a Usted, lector,

el interés por conocerlo.
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1. PLANTEAMIENTO DEL
PROBLEMA
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1. Planteamiento del problema

El presente proyecto de investigacion surge de la revision de diversas fuentes
lexicograficas entre las cuales he notado que no se incluye una obra de tipo
cultural que sirva para todo aquel que desee preparar o simplemente conocer
algun platillo mexicano y no ubique uno o mas de los términos empleados en este
contexto; esto es, que mas alla del trabajo enciclopédico, refiera la practicidad de
los diversos términos para los involucrados en el area. Asi pues, parto de la idea
de que la cocina de nuestro pais es muy vasta y variada y que, aunque pueda ser
reconocida en el mundo por los nachos con queso y jalapefios, es en realidad

mucho mas que eso: es cultura, es nuestro pueblo y nuestra tradicion.

Propuesta a la UNESCO para ser considerada como patrimonio de la humanidad
en 2005 (http://www.unesco.com/esp/noticiaspaises), la comida mexicana se ha
visto relativamente modificada a razén de su fusidn con otras cocinas del mundo,
encontrando hoy en dia combinaciones otrora inimaginables, como el fondue de
huitlacoche (http://www.restaurantesdemexico.com/recetas). De ahi que sea
menester la conformacién de un diccionario que incluya la serie de ingredientes,
nombres de platillos, instrumentos, formas de coccion y por supuesto, recetas, que

constituyen la culinaria mexicana actual.

Por ser justamente una obra lexicografica, la metodologia con la que se elabora
este trabajo, aunque se inserta en uno de los muchos campos de aplicacion de la
linguistica, tiene sus propios planteamientos. Esto es, tiene como punto de partida
un instrumento cuya intencién es localizar el Iéxico empleado por la comunidad
culinaria del estado de Guerrero, para su posterior registro en un corpus y su

definicion correspondiente en el prototipo del diccionario.
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1.1 Justificacion

Cuando se encuentra que para una definicion se han acufado varios términos
diferentes y que éstos han sido empleados indistintamente por una comunidad,
resulta necesario contar con un medio que sirva para atender a las cuestiones que
pueda plantearse cualquier persona que desee conocer el significado de alguna
palabra. Especificamente en la situacion que aqui compete, alguna que aparezca
en una receta mexicana, para lo cual se presenta como alternativa un diccionario

cultural que incluya los aspectos propios del ambito.

En mi caso me dirijo al sur del pais, al estado de Guerrero, por dos razones: 1) la
misma delimitacion de este trabajo que, si bien puede ser ampliado en el futuro (a
otras regiones), implica un tiempo determinado por la conclusion de los estudios
de la maestria y, 2) la relevancia que tradicionalmente ha tenido esta zona con
todos los platillos tropicales y de costa. Se trata, en este sentido, de una cuestion
de uso de ingredientes para preparar delicias gastronomicas que tradicionalmente
se han formado como cultura: ;cémo se ve?, ;cuando se puede adquirir?, ;cdmo

se cocina?

El diccionario cultural enfocado en un area de estudio permite a una comunidad en
concreto contar con un recurso que deberia serle mucho mas util que aquel que
de antemano ofrece la oportunidad de conceptualizar términos desconocidos,
aunque en un sentido generalizado y al que, por razones de delimitacion espacial
y tematica, le resulta imposible incluir todas las designaciones ocupadas en la

particularidad de diversos ambitos.

Por otro lado una investigacion etnografica como ésta, que se aboca ademas a
una zona geografica especifica, permite que mediante la recopilacién de datos sea
factible recuperar esa parte del saber humano que se refiere a la cocina del sur del

pais, concretamente del estado de Guerrero.
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No obstante, este trabajo no se supedita a un grupo reducido de usuarios: la
comida es un factor que puede atraer a cualquier individuo, toda vez que
constituye una necesidad fundamental para la vida misma. Ahora bien, para
aquellos a los que les interesa saber mas de este proceso por su formacion
académica, por su fuente laboral o por su propia cultura, la practicidad de esta

herramienta se veria incrementada.

Cabe decir que al respecto se han presentado ya otros documentos, tales como:
Diccionario ElI Gourmet (2002) —electrénico, de sinénimos-, La Tradicional Cocina
Mexicana de Adela Fernandez (1989) —impreso, con recetario y glosario
correspondiente- y El Libro Clasico de la Cocina Mexicana de Caraza Campos
(1995) —impreso, de recetas de la culinaria nacional-, por mencionar sélo algunos
de los muchos que surgen cada dia y que incluso son de utilidad para esta
investigacion, mas no sustituyen su realizacion por la diferencia en sus
caracteristicas; un estudio concreto como el que busco hacer, es decir, de tipo

lexicografico cultural, no se ha elaborado con anterioridad.
1.2 Pregunta de investigacion

Dado que para este trabajo se realiza un analisis linguistico y cultural del léxico
correspondiente a la culinaria de Guerrero, México para su posterior registro en un
corpus y su descripcién en un prototipo de diccionario, opto por emplear el término
‘vocablo’ propuesto por Lara en su Curso de lexicologia' (2006: 138-140) para
formular la siguiente pregunta de investigacion: ;Cuales son los vocablos que hoy
en dia se ocupan en el ambito culinario en Guerrero, México y cuales son sus

caracteristicas linguisticas?

' Que resulta mas amplio que el de ‘palabra’, puesto que ademas de constituir una voz
determinada puede funcionar como representante canénico de un conjunto de formas Iéxicas y es
por tanto mas util al método lexicografico.

10
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1.3 Objetivo

Conformar un corpus y elaborar con base en esta informacién el prototipo de un
diccionario que incluya la serie de ingredientes, nombres de platillos, instrumentos,
formas de coccion y recetas que constituyen la culinaria actual de Guerrero,

México.

11
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2.  FUNDAMENTACION TEORICA

12
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2. Fundamentacion tedrica

La lexicografia es una de las varias areas pertenecientes al estudio de la lengua y
con las que comparte haberes por la naturaleza de su trabajo. Se inserta en una
gran disciplina que es la linguistica y se caracteriza por disefar sus objetivos y
meétodos con base en el empleo que los individuos hacen de su lengua para
aprehender y denominar su realidad, estableciendo diversos vinculos con todo lo

que les rodea.

Asi mantiene una estrecha relacién con la sociolinguistica, puesto que la lengua
evoluciona por el habla en sociedad, donde ademas entra en juego la pragmatica,
que refiere el empleo que los hablantes hacen de los vocablos con un propdsito
comunicativo. La lexicografia en tanto, se ocupa de ir mas alla del significado de la
palabra al apelar —segun sea el caso- a su forma de escritura y pronunciacion, a
su categoria gramatical, a su etimologia y/o desarrollo histérico y a sus situaciones
de uso, entre otros (Porto Dapena, 2002: 28-29).

Por su parte el diccionario, objeto de la lexicografia, “representa la lengua en su

realidad concreta y en cuanto fendmeno colectivo” (Lara, 1997: 84).

2.1 El diccionario

Ladislav Zgusta, quien presentara el trabajo mas sobresaliente hasta 1970 en
cuanto a metodologia lexicografica, define al diccionario como una lista
sistematicamente estructurada de formas linguisticas socializadas, compiladas
conforme a los habitos de habla de una comunidad y construidas por el autor a
manera de calificar al lector para entender el significado de cada una de ellas
(Sterkenburg, 2003: 4).

Desde esta perspectiva, un diccionario debe cumplir las siguientes condiciones

para ser denominado como tal:

13
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1) criterio formal: estar ordenado alfabéticamente y con una nomenclatura que
mantenga el formato: a) estructura: lista de todos los vocablos a ser descritos y, b)
microestructura: informacién ofrecida sobre cada una de estas palabras;

2) criterio funcional: tener como propésito ser utilizado para encontrar rapida y
sistematicamente un dato especifico y constituirse como una fuente de
informacion que responda a preguntas en torno a una seleccion representativa de
vocablos vy,

3) criterio en cuanto a su contenido: escritura, pronunciacion, morfosintaxis,
etimologia, significado léxico, informacién pragmatica o de uso y datos
extralinguisticos de las palabras que incluye, segun sea el perfil que pretenda

cubrir.

Malkiel dice que los diccionarios se distinguen con base en tres categorias
(Landau, 1991: 6-7):

a) por su rango (tamano y alcances): si es monolingle, bilinglie o multilingle y por
su concentracion de los datos léxicos;

b) por su perspectiva o enfoque: si es diacrénico o sincrénico y si se organiza
alfabéticamente, por sonidos, por conceptos o por otros medios vy,

c) por su presentacion del material: qué tan amplias y/o completas son sus
definiciones (p. e. si ofrece so6lo correspondencias entre palabras o conceptos de
éstas), la forma de documentacion verbal que emplea (citas, frases, referencias) y
si incluye ilustraciones y otras caracteristicas especiales como pronunciacién e

informacién de uso.

Ahora bien, de acuerdo con el Diccionario de la Real Academia de la Lengua
Espanola (DRAE), el diccionario es un “libro en el que se recogen y explican de
forma ordenada voces de una o mas lenguas, de una ciencia o de una materia
determinada” (http://buscon.rae.es/drael/), a lo que segun Porto Dapena deberia
agregarse una funcion pedagodgico practica si se considera que cuando se le
consulta ello sucede con miras a esclarecer una duda que puede partir de dos

circunstancias diversas: reafirmar un concepto y su forma de empleo y/o conocer

14
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propiamente el significado de una palabra, en ambos casos bajo un caracter de

aprendizaje.

Mediante esta diferenciacion es posible establecer una mas en cuanto al origen de
la consulta: a) por duda de interpretacion: cuando la persona no entiende un
vocablo que escucha o lee y acude al diccionario semasioldgico y, b) por duda de
expresion: cuando se tiene en claro el concepto que se pretende referir pero se
desconoce la palabra correspondiente y entonces se ocupa un diccionario

ideoldgico u onomasioldgico.

Es asi que cada diccionario cuenta con un propdsito determinado, segun sea el
publico al que vaya dirigido y segun el tipo de dudas que pretenda aclarar en la
consulta; en general, éste puede servir para: traducir entre idiomas, decodificar
términos especificos de un ambito, perfeccionar el manejo cotidiano de la lengua y
desarrollar el conocimiento. Sin embargo, nunca estara en la situacion de
satisfacer todas y cada una de las solicitudes que se le hagan, puesto que se le
elabora de acuerdo con fines concretos y se le establecen un contenido y una

estructura particulares.

Como precisa Zgusta, soOlo las lenguas muertas podrian ser descritas
exhaustivamente en un diccionario porque éstas no continuarian produciendo
nuevas oraciones (Landau, 1991: 17); las lenguas vivas en tanto, resultan
dinamicas por el mismo grupo de individuos que las emplean y que las van

modificando cada dia.

Hay por otro lado, trabajos sintetizados en libros de dimensiones muy pequeias,
llamados ‘de bolsillo’ y que son elaborados para mercados especificos, p. e. los de
turistas o los de ‘escolares’, aunque de estos ultimos también llegan a encontrarse
construcciones que por conservar un caracter formativo, ofrecen una elaboracion

mas amplia, de caracter enciclopédico. Este es el caso también de los que se

15
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enfocan en un area, cuya descripcién de los términos que le competen es mas

profunda de la que puede obtenerse en cualquier otro trabajo.

Los alcances del diccionario se definen pues, por las necesidades y los temas que

busca cubrir.

Ahora bien, en el diccionario las palabras no existen en forma separada aunque
asi pueda parecer a quien lo consulta: éstas se encuentran relacionadas por la
similitud o la diferencia en sus significados, por pertenecer a un mismo campo

conceptual, etc.

Por su parte, el diccionario especializado en un ambito —como el que se presenta
en este trabajo- conserva caracteristicas muy propias, comenzando por el hecho
de que del gran conjunto de vocablos recopilados en la investigacion selecciona
aquellos que se refieren concretamente al area en la cual se enfoca para
conformar a partir de entonces términos concretos y no tanto palabras de uso
comun (Sterkenburg, 2003: 154-155).

El propdsito principal de este tipo de diccionario es facilitar la comunicacién entre
los especialistas del campo que trabaja, pero siempre en consideracion de otros
usuarios semiexpertos y no expertos interesados en el tema, para quienes habra
de constituirse como una herramienta en su incipiente recorrido a través de un
conocimiento determinado. Es asi que en su macroestructura puede optar por la
conformacién alfabética, o bien, por una organizacidon sistematica que parta de

determinada relacion entre conceptos.

Segun Haensch, las obras lexicograficas se clasifican en (Haensch, 1982: 95-120):

a) Onomasioldgica: ideoldgica, por materias o conceptos; puede ordenarse por
contenidos relacionados y ser plurilingue (bilingie o multilingue).

b) Pictérica: con imagenes que refieren objetos para luego asignarles

significantes.

16
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c) Ortoépica: de pronunciacion de palabras.

d) Ortografica: de grafia de palabras.

e) De sindénimos y anténimos: segun relaciones estructurales del sistema
linguistico.

f) Etimoldgica.

g) De neologismos y voces extranjeras.

h) De LE.

i) Semasiolégica: explica el contenido de los significantes, sigue un orden
alfabético y es generalmente monolingue.

j) Enciclopédica: todo conocimiento humano sobre alguna materia, puede ser
general (universal) o especializada, de donde se desprende el:
- Diccionario enciclopédico: hibrido, con descripciones enciclopédica y

linguistica.

Tal clasificacion se basa en una serie de criterios que pueden verse asociados en
un unico trabajo, a saber (Haensch, 1982: 126-187, ejemplos del autor):

1. Formato y extensién: tamafo y numero de entradas, de acuerdo con su
finalidad.

2. Caracter linguistico o enciclopédico: en ambos casos con definiciones,
pero con orientaciones respectivas hacia: a) sus peculiaridades linguisticas
mediante una metalengua o, b) la ampliacion de la informacién sobre
determinada materia; en este sentido, el caracter del diccionario
enciclopédico es mixto.

3. Sistema linguistico: fuentes de informacion consultadas (autoridades,
textos, grabaciones de usos comunes) y ejemplos propuestos (citas de
fuentes o propios del autor).

4. Numero de lenguas: a) monolingue: con definiciones y datos linguisticos o,
b) plurilingle (bilinglie o multilingte): con equivalentes en otras lenguas.

5. Seleccién del léxico:

a) Vocabulario general o parcial: integrales de una lengua o selectivos,

segun marcacion: 1) diatépica: dialectos, subdialectos y hablas locales
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de una lengua; 2) diastratica: sociolectos o ‘jergas’, en cuyo caso suele

registrarse para diferenciaciones en diccionarios generales: poet.

poético, lit. = literario, cult. = culto no literario, fam. = familiar, pop.
popular, vulg. = vulgar, o bien, ninguna indicacién si se le considera
neutro; 3) diatécnica: tecnolectos; 4) diafasica: con marcaciones segun
matices: despectivo, hipocoristico, insultante, burocratico, eufemistico,
humoristico, irénico, hiperbdlico, etc. e incluso segun el usuario, por
ejemplo con infant. = lenguaje infantil; 5) diaintegrativa: extranjerismos,
para los cuales pueden ofrecerse correspondencias en la misma lengua;
6) dianormativa: variantes contrarias al ‘buen’ o ‘correcto’ uso de la
lengua (graficas, fonéticas, gramaticales o semanticas). Marcaciones
que pueden conjuntarse en diversos trabajos.

Codificacion exhaustiva o selectiva: 1) integral o parcial (especializada),
2) diccionario de uso (fin de consulta) o de aprendizaje (de caracter mas
académico), 3) con marcacion diafrecuente de vocablos: segun
frecuencia de uso localizada.

Criterio cronoldgico: a) sincronico o, b) diacronico (histérico o
etimolégico), donde pueden distinguirse los vocablos: 1) con marcacion
cero o neutra: mesa, trabajar, 2) con ‘arcaismo de uso’: aqueste = este,
siniestro = izquierdo, 3) propios de otras épocas, reconocibles en una
novela, pelicula o estudio historico, 4) cayendo en desuso: servicio, WC
= excusado y, 5) neologismos.

Caracter prescriptivo (normativos: académicos, escolares, de dudas y

dificultades, de pronunciacion, ortograficos, de normas) o descriptivo.

Ordenacién de materiales: con una macroestructura: a) semasiologica:

analdgico, por significantes, en orden alfabético o, b) onomasioldgica:

ideoldgico, por conceptos, con diversas clasificaciones sistematicas (puede

tener indices alfabéticos segun las materias y uno completo al final).

Finalidades especificas de diccionarios: definitorios (monolingles); de

equivalentes (plurilingles, de comprension y produccion de LE); de uso y

de aprendizaje; terminoldgicos; dialectales; de jergas; de neologismos; de
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8.

arcaismos; de frecuencia; etimoldgicos; historicos; de extranjerismos; de
abreviaturas (generales o parciales); onomasticos (etimologia de nombres
propios: personas o lugares); paradigmaticos (relacionales de palabras:
sinbnimos, anténimos y parénimos como alocucion — elocucion); ortoépicos
(pronunciacion); ortograficos (grafia y variantes, como hierba — yerba);
sintagmaticos (palabras en un contexto: construcciones gramaticales,
frases hechas, refranes, citas, modismos): de construccion y régimen
(nombres, adjetivos, verbos), de colocaciones (estilo), de fraseologia y
modismos, de refranes y dichos, de citas y frases célebres; gramaticales
(reglas y ejemplos); de dudas y dificultades (problemas linguisticos en
lengua materna o LE).

Presentacion impresa (convencional) o electronica.

En tanto Martinez de Sousa, cuya formacion y experiencia es de editor, dice que el

diccionario es una recopilacion de palabras, locuciones, giros y sintagmas de una

lengua, generalmente dispuesta en orden alfabético, de la que pueden distinguirse

los siguientes aspectos con base en su disposicién de materiales (1995: 115-117):

1.

Clasificacion. Criterio: a) Iéxico: define unidades Iéxicas (ULs); b)
sintagmatico: presenta una UL en relacion con otras, formando sintagmas,
frases u oraciones; c) paradigmatico: no define sino que enlaza ULs con
intenciones diversas; d) terminolégico: explica ULs de lenguajes
especializados; e) enciclopédico: mezcla los criterios Iéxico y terminologico
y, f) otros: historia, lengua, presentacion y ordenacién de materiales, formas
y modalidades de edicion, extension y formato y, publicacion.

Descripcién. Indicacion de numero de volumenes, de paginas (de toda la
obra o de cada volumen), de columnas por pagina, de entradas registradas,
de articulos y de ilustraciones (de toda la obra o de cada volumen,
indicando cuales son a color); formato, medida de columnas y, ojo y cuerpo

de composicion.
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De acuerdo con este autor, las partes que componen al diccionario son (1995:
118-121):

1. Pliego de principios. a) Numero par de paginas en blanco llamadas cortesia
y, b) principios del diccionario que anteceden al cuerpo de éste y pueden
conformarse por: portadilla (pagina impar anterior a la portada que lleva el
titulo de la obra), contraportada (dorso de la portadilla donde puede
aparecer el nombre de la coleccion y su director si los hay y/o el retrato del
autor), portada (pagina principal que lleva el titulo, el autor y al pie el
nombre de la editorial;, niumero de volumen, cantidad de articulos e
ilustraciones, etc.), pagina de derechos o créditos (traductor, grafista,
poseedor de derechos de ediciébn con signo © y afo de ultima edicién,
editorial, numeros de depdsito legal y de ISBN, pais y afio de impresion),
presentacion (de la obra), prélogo (siempre en pagina impar), introduccion y
normas de empleo (explicacion de componentes de la obra y de su manejo)
y, lista de colaboradores y de abreviaturas (al principio, como guia).

2. Cuerpo. Todo material Iéxico recogido y ordenado en articulos con posibles
ilustraciones.

3. Finales. De darse, puede consistir en: anexo (documentos, estadisticas,
graficos, cuadros, ilustraciones y textos en relacion con materia de
diccionario), apéndice (cuestiones gramaticales), correspondencias de
entradas en LE, cronologia, bibliografia e indices (alfabéticos, de materias y

de nombres).

Conforme a la tipologia establecida por Martinez de Sousa para el diccionario, el
prototipo aqui presentado se ubica alrededor de los siguientes estratos por sus
caracteristicas®:
e De cosas: de tipo enciclopédico, define conceptos, describe objetos y narra
hechos o procesos; por lo regular no incluye determinaciones gramaticales

(preposiciones, conjunciones, pronombres, articulos, etc.) sino soélo

2 Esta no contempla como tal al diccionario cultural, que mas bien corresponde a Lara, como se
vera mas adelante.
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nombres de cosas (conceptos abstractos, personas, herramientas,
animales, hechos culturales, etc.).

e Descriptivo: registra una seleccién representativa del Iéxico ocupado en la
realidad verbal, sin criterio purista o restrictivo, partiendo de la idea de que
“la filologia moderna no se contenta ya con operar sobre una seleccion de
vocablos, aunque sea copiosa: exige que se ponga a su alcance la totalidad
de los hechos linguisticos a que ha dado lugar la evolucion y crecimiento
del idioma desde su nacimiento y tanto le interesa para su estudio el
arcaismo como el neologismo, lo castizo y lo barbaro, lo plebeyo y lo culto,
lo general y lo local” (Casares, citado en Martinez de Sousa, 1995: 133).
Estos diccionarios “miran con toda atencién al habla actual, procurando
inventariarla toda, sin preocuparse mucho de la seleccion ni de lo que
pueda tener, o no, condiciones para perdurar; no un Iéxico tesoro, sino un
léxico total, menos ambicioso de pureza normativa, mas afanado en el
acopio de todos los bienes, sean ricos, sean de escaso valor’ (Menéndez
Pidal, citado en Martinez de Sousa, 1995: 133-134).

e Enciclopédico (0o de cosas o de materias): con una descripcion
enciclopédica afadida a la informacion gramatical y a la definicion; puede
tener desde un solo volumen hasta donde sea posible, con un numero de
paginas indefinido. Sus caracteristicas son: orden alfabético, autoria de
articulos firmada como garantia de seriedad, direccion bajo especialistas en
lexicografia, biografias, nombres geograficos, ilustraciones, articulos con
bibliografia acorde a su extensién y con remisiones entre si y previsién de
suplementos posteriores actualizados. La enciclopedia asimismo, se
distingue porque puede tener un orden de materiales segun criterios:
tematicos, sistematicos o metddicos, en tanto el diccionario especializado
ordena alfabéticamente las entradas de una materia y puede ser sélo
terminologico o también enciclopédico, por lo general sin la parte de
diccionario de lengua. Un modelo hibrido seria aquel que hace un registro

separado de lengua y de cosas, que puede estar o no en un solo
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encuadernado, como el Pequefio Larousse, cuya informacién es cultural
pero también objetiva y cientifica.

e Especializado (o monografico): registra vocabulario de una ciencia, técnica
o arte.

e Monolinguie (u homogloso o unilingue): escrito en una sola lengua.

e Semasioldgico (o de palabras): registra voces seguidas de sus significados,
generalmente en orden alfabético.

e De uso: descriptivo y sincronico, selecciona y define las palabras mas
corrientes entre los hablantes de una comunidad; rompe con la tendencia
hacia la fijacion del lenguaje de la lexicografia académica al recoger la
lengua hablada y escrita sincronicamente y sin criterios puristas o

normativos.

2.2 El diccionario de lengua, la enciclopediay el diccionario enciclopédico

De entrada es menester establecer una distincién entre estos tres tipos de trabajo

lexicografico, con miras a definir luego al diccionario cultural.

Segun Landau (1991: 5), los diccionarios se encargan de enlistar palabras en
orden alfabético y describir sus significados, la mayoria de ellos con una inclusion
de aspectos relevantes en cuanto a forma de escritura, pronunciacion, etimologia,
empleo, sindbnimos, gramatica e ilustraciones. En tanto la enciclopedia se presenta
como una coleccion de articulos con respecto a alguna area de conocimiento,

cuya informacién es mas vasta que la que podria localizarse en un diccionario.

Por su parte, Lara dice que el diccionario de lengua tiende a las palabras, mientras
que la enciclopedia y el diccionario enciclopédico lo hacen hacia los objetos (1990:
213). Esto es, el diccionario de lengua se inserta en un ambito meramente
linguistico porque se ocupa de los nombres de las cosas y de como ellos son

empleados por los usuarios de la lengua al construir oraciones: sustantivos,
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verbos, pronombres, preposiciones, conjunciones; todos éstos con marcas de

conjugacion, etimoldgicas, sintacticas, pragmaticas, etc.

Por otro lado se halla la enciclopedia, que se enfoca en lo que definen estos
nombres y no en especificaciones lingulisticas, poco se interesa por los verbos y
otorga especial atencibn a los nombres propios y comunes que son
trascendentales en la construccién de un conocimiento del mundo, para lo cual
eventualmente agrega imagenes (dibujos, diagramas, fotografias) que refieren al

objeto en si y no al signo.

El diccionario dice lo que significa algo, la enciclopedia dice y muestra lo que ello
es; el primero define el sentido de las palabras y la segunda se orienta hacia la
naturaleza de los objetos que describe (Lara, 1990: 225,230). Dado que la lengua
es el medio por el cual se construyen conceptos acerca de la realidad, el

diccionario mantiene cierta particularidad con respecto a la enciclopedia.

El trabajo enciclopédico implica la recoleccion de los datos generales que
constituyen el saber humano: no sélo se trata de vocablos y sus significados, sino

de todo lo que éstos envuelven y aquello con lo que se relacionan.

De igual forma, se trata de “mayores posibilidades en cuanto al numero de
entradas, dado que [se] estudia la realidad, siempre mas amplia y compleja que el
vocabulario [...] de ahi que un articulo enciclopédico no se limite escuetamente a
ofrecer una definicion, sino que a ésta anade multitud de datos de la mas variada
indole” (Porto Dapena, 2002: 45).

Asi por ejemplo, cuando se apunta la definicién de un ingrediente de un platillo no
sblo se realiza su descripcion sintetizada sino que a ésta se agregan datos que
ofrezcan a quien realiza la consulta una visibn mas amplia en el sentido de

acercarle a todo lo que se involucre con el vocablo: color, olor, sabor, etc.
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Por su parte, el diccionario enciclopédico consiste en una amalgama de estos dos
tipos de investigacion, caracterizandose “por reducir al maximo la parte
enciclopédica de los articulos, cuyas informaciones suelen venir ademas
acompanfnadas de ilustraciones que facilitan la comprension” (Porto Dapena, 2002:
47); éste se distingue desde la forma de sus entradas, donde la parte morfoldgica
y sintactica que usualmente se encuentra en todo trabajo lexicografico es reducida
y hasta eliminada por ceder su importancia y su espacio a otro tipo de informacion,
constituido por una serie de factores relacionados mediante diversas

circunstancias con el vocablo en cuestion.

2.3 El diccionario cultural y el término especializado

El diccionario cultural se concibe mediante la idea de que el empleo de la lengua
es particular de cada grupo social y de que, en consecuencia, la definicion
lexicografica no es otra cosa mas que “una reconstruccion del significado

socialmente construido” (Lara, 1997: 262).

Desde esta perspectiva, todo trabajo lexicografico tiene de hecho una naturaleza
cultural, puesto que surge de la misma sociedad que ocupa la lengua como el
medio por el cual se constituye y evoluciona. Eliminar la parte cultural equivaldria
a sustraer esa parte humana que otorga dinamismo a la lengua: convertirlo en

“informacion objetiva pura” (Lara, 1995: 42).

Sin embargo, lo caracteristico del diccionario cultural es su modo de ofrecer la
informacion, que responde al por qué un objeto es importante para la sociedad. La
cultura es un fendmeno social, es una colectividad la que va valorando sus
experiencias; en este sentido, el diccionario cultural indica para qué sirven las
cosas que define, lo que requiere de la consideracion de tres elementos:

1) forma de recopilacion del material Iéxico, que debera provenir de todo sector
que emplee la lengua estudiada;

2) papel de quien recolecta y/o conforma los datos v,
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3) reconstruccion de la informacion obtenida para el diccionario, en un trabajo que

debera ir mas alla de la descripcidn sintetizada.

Por otro lado, de acuerdo con Lara, el trabajo del Iéxico especializado sirve para
dos propésitos (1989: 10):
a) reconocer la realidad de un vocabulario concreto y,
b) otorgar a esa realidad un marco de reflexion que permita entenderlo y
ubicarlo social y culturalmente y, asimismo, apoyar a los usuarios del

mismo a precisarlo y reglamentarlo.

Todo signo linguistico —también el término especializado- se construye a través de
un grupo de factores de orden biolégico y social que lo situan en un lugar
especifico (cultural e historico) dentro del inventario del conocimiento humano. La
significacién del objeto se forma por dos aspectos que deben ser reunidos en la
teoria de la significacion: 1) uno perceptivo, que al partir de una facultad bioldgica
resulta universal pero que al mismo tiempo es individual dada la particularidad de
la conexion sinaptica de cada persona y que es estudiado por la psicolinguistica y,
2) uno social, puesto que la significacion es producto del proceso comunicativo,
tema de estudio para areas como la teoria del discurso, la lexicografia, la

pragmatica y la sociolinguistica.

El caracter cultural y universal del término especializado puede ubicarse mediante
4 estratos (Lara, 2001: 221-238):

a) El de la formacion de prototipos: cuya base es perceptiva y fisiologica;
sirven para objetivar, identificar y aprehender al mundo conforme a la
experiencia, por lo cual son sélo representaciones parciales -segun lo que
los sentidos perciben- que al ser reconocidas reciben un nombre.

b) El de la formacion de estereotipos: determinados por el ambito social, son la
serie de hechos y objetos especificos que un contexto cultural destaca y

que pueden ser tan dinamicos como la misma sociedad. “Si el prototipo es
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un hecho fisico-fisiolégico producto de la percepcion, el estereotipo es el
hecho social del conocimiento” (Lara, 2001: 227).

c) El de la formacién del significado verbal: conforme a la experiencia social
(necesidades y valores) de los hablantes, es un efecto o producto de una
cultura que busca una especificidad mas alla del prototipo y aun del
estereotipo.

d) El de la formacion del significado especializado: impulsado por la divisidon
social del trabajo, con la cual las comunidades se dedican a labores
particulares que requieren un léxico concreto. El vocabulario especializado
también se ve promovido por la necesidad de traduccidn entre lenguas,
cuando determinados vocablos se convierten en términos técnicos

(tecnolégicos, comerciales o cientificos).

El término especializado s6lo se distingue de otros signos linglisticos porque
suele ser ocupado por areas especificas con miras a lograr una mayor precision.
Este se construye neolégicamente a través de la abstraccion de un significado
ordinario, por arbitrio pero también por convencién, evitando la polisemia y la

evolucion semantica natural aunque buscando una universalidad de uso.
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3. METODOLOGIA
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3. Metodologia

Todos los idiomas y los hablantes del mundo poseen un léxico ilimitado porque
éste aumenta, varia o desaparece de forma ilimitada también (a nivel lengua e
individuo); esto a diferencia de los otros elementos que constituyen el manejo de
la lengua, puesto que un periodo de tiempo determinado sirve para la apropiacion
de las reglas fonéticas y sintacticas en cualquier hablante, mientras que el Iéxico
mantiene un proceso de evolucion continuo con un dominio muy dificil de precisar.
Y a diferencia desde luego de los diccionarios, que si son finitos y cuya

recoleccion de informacion depende del objetivo perseguido.

La mayor variacion de la lengua se encuentra justamente en el |éxico por el hecho
de que ésta evoluciona mediante el habla: los usuarios van ajustando de continuo
lo que consideran necesario para su comunicaciéon al tomar palabras que
escuchan de otras lenguas, inventar términos nuevos, conformar uniones de

vocablos y promover traspasos de vocabulario entre grupos sociales.

Si el diccionario describe significados, ofrece rasgos de palabras y dirige la
comprension de la lengua entre los hablantes, consecuentemente para el
lexicégrafo (Lara, 1985: 322): a) la semantica es su preocupacion, b) la estadistica

es su conflicto y, ¢) la normatividad lo pone en crisis.

Al realizar su trabajo éste se ocupa de la lengua, pero ademas de multiples
ambitos a un mismo tiempo. Pareceria que “tendria que saberlo todo” (Haensch,
1982: 12) por las areas tan diversas que debe tratar y conocer para hacer las

definiciones correspondientes.

Asimismo, la técnica lexicografica es escasamente abordada en los programas
académicos del estudio de la lengua, por lo cual parece también que “los
lexicdégrafos son, en cierto modo, autodidactas y los métodos lexicograficos, en

muchos casos, verdaderos secretos de editoriales” (Haensch, 1982: 14).
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En efecto, de acuerdo con Lara el lexicografo se hace en el trabajo; este autor
asevera que ensenar lexicografia es facil porque se constituye por una serie de
criterios, mas lo dificil es la aplicacion de tal conocimiento, que se convierte en

arte: “por eso la lexicografia es el arte de hacer diccionarios™

. El lexicografo debe
distinguirse entonces por su sensibilidad hacia la lengua, tanto como por su

habilidad para escribir.

3.1 Proceso de investigacion para el Diccionario Cultural Culinario de

Guerrero, México

En mi caso, el proceso de investigacion que determiné para la realizacion del

presente trabajo es el siguiente:

Paso 1. Investigacidn de campo: entrevistas a personas que preparan comida
mexicana: puestos y locales de antojitos, mercaderes, amas de casa, chefs en

formacion, chefs de restaurantes, etc. en el estado de Guerrero, México.

Paso 2. Investigacion bibliografica: recetarios y libros de cocina de chefs y
cocineros especializados en culinaria del sur mexicano; consulta de otros

diccionarios como referencia.
Paso 3. Base de datos: conformacion de corpus con los vocablos registrados.
Paso 4. Trabajo escrito: elaboracion de prototipo de diccionario cultural con base

en usos frecuentes de vocablos y recetarios de la comunidad culinaria de

Guerrero, México.

® Lara, Luis Fernando, mesa redonda “El Diccionario del Espafiol de México y la lexicografia
hispanica”, El Colegio de México, 12 de septiembre de 2007.
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3.2 Recoleccidon de datos Iéxicos

Para ubicar el léxico de una lengua puede partirse de dos tipos de fuentes
combinables (Sterkenburg, 2003: 18): a) las primarias: corpus y textos literarios vy,
b) las secundarias: investigacién de campo, otros diccionarios, enciclopedias y
sitios de Internet; sin embargo, para uno perteneciente a un ambito concreto debe
ocuparse un meétodo que asegure que las fuentes consultadas corresponden en

efecto a ese sector particular.

Asimismo, para hacer una delimitacion del estado de lengua del que forma parte el
léxico a abordarse en un diccionario actual puede partirse de la idea de que hoy
en dia la convivencia va de generaciones de 1920 a 2000, considerando que un
nifio debe tener 7-8 afos para dominar el Iéxico fundamental: este periodo

constituira la contemporaneidad de la lengua (Lara, 2006: 186).

En el recabado de los datos Iéxicos debe cuidarse no dafar su calidad, pues si a
la forma dialectal o antigua utilizada por cierta comunidad se agrega la propia

correccion o modernizacion del término, la investigacion estara falseada.

La muestra deberia integrar diversos representantes de la comunidad hablante de
la lengua o el ambito estudiado, que presenten algunas variables: edad,
escolaridad, ocupacién, gustos, preferencias y habitos, con miras a que los
resultados obtenidos sean caracterizadores del grupo (pragmaticos), aunque no
totalizadores del Iéxico conocido por ellos. No obstante, en el caso concreto de mi
trabajo de investigacion la muestra si conserva una delimitacion, toda vez que

trata un ambito —el culinario- y una region geografica —Guerrero- especificos.

En la recoleccion de la informacién pueden emplearse cuestionarios, siempre que
se cuide que en el asunto tratado y en la forma de preguntar sobre éste no influya
(al menos no excesiva o tendenciosamente, puesto que es imposible aspirar a una

objetividad y que en el proceso participan hasta la cortesia y la empatia) la
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perspectiva o intencién del investigador. Sin embargo, para fines del propio trabajo
lexicografico, este cuestionario mas bien servira como un guién de entrevista y no

como un instrumento a ser resuelto por la persona entrevistada.

Si el objetivo es lograr algo mas espontaneo, entonces puede proponerse un tema
de conversacion de acuerdo con el centro de interés que se tenga; interaccion que
debera ser grabada para luego proceder al registro en el corpus correspondiente

del vocabulario empleado.

3.3 Estudio cualitativo del Iéxico

El estudio lexicografico revela el empleo de los vocablos que mantiene una
comunidad hablante en un momento o lugar especifico: “se trata de un producto
linguistico desligado de su autor, que se presenta como vocero de la sociedad
misma, como la manifestacion lingtiistica de la memoria social del Iéxico, orientada

al entendimiento y por el entendimiento” (Lara, 1997: 104).

Consecuentemente, como forma de prever la subjetividad en la significacion de las
palabras debe hacerse una preparacion del analisis que conste de:

a) una delimitacion del estado de lengua del que forma parte el Iéxico: momento
histérico o generaciones de seres que conviven en una misma época y se
comunican entre si;

b) claridad acerca de las realidades dialectales: para tomarlas en cuenta durante
el analisis si fuera necesario, aunque preferentemente deberan ocuparse datos
correspondientes a un mismo dialecto o lengua;

C) ubicacion de mezclas de las tradiciones verbales: populares (que surgen en el
contacto directo y espontaneo) y cultas (que se transmiten de generacion en
generacion de acuerdo con patrones socioculturales) y,

d) distincion entre significado y designacién en el modo de usar las palabras.
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El recolector de los datos debe tener muy presente que su funcidén es meramente
informativa y no formativa, por lo cual no debe darse a la tarea de ‘corregir’ o
modificar de manera alguna el léxico localizado (ni en la entrevista ni en el registro
en el corpus). Si ello sucediera, la informacién obtenida estaria falseada porque no
corresponderia al empleo auténtico que tienen los hablantes de la zona que se

investiga.

En este sentido, lo recomendable es incluir en el diccionario algunos datos que
sirvan para renombrar, ejemplificar, citar aplicaciones, etc.; lo que sea util para la
comprension de las definiciones y de las formas de uso de aquellos vocablos en
los que se prevea que pueden prestarse a ambiguedades y confusiones a la hora
de que el lector realice la consulta (Landau, 1991: 156): palabras, frases y
significados inusuales; jerga y expresiones coloquiales; términos especiales vy
técnicos; extranjerismos, neologismos y solecismos e informacién de escritura. En
general, plasmar aquello que corresponda a la realidad del estado de la lengua

observada.

3.4 Reglas generales de conformacion del corpus

En cuanto a la preparacion del corpus, este proceso comenzara por la
conformacién de una muestra léxica cuyas condiciones a cuidarse seran: a)
seleccién aleatoria, b) recoleccion variada, c) cantidad determinada y, d) riqueza
|éxica que ofrezca para el analisis. Informacion que debera ser suficiente para la
posterior realizacién de las definiciones en el diccionario, aunque siempre debera
contemplarse que los alcances de la investigacion tendran un limite que en este
caso sera representado por la validez temporal de uso del léxico, dado que la
lengua es dinamica y que el vocabulario es modificado de continuo por los propios
hablantes (para lo cual el diccionario podra ser sometido a renovaciones y

ampliaciones en el futuro).
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Se debera entonces: a) mantener cierta mesura cuando se seleccione la
informacion a incluirse en el diccionario para no correr el riesgo de, p. e., agregar
un término que tan pronto como comenzd a usarse en una comunidad
desaparecié y, b) tener presente que otra limitante es el propio investigador que
realiza el trabajo de recoleccion y/o de definicidén, pues suele suceder que algun
detalle e incluso algun término pueda faltarle. En torno al volumen del Iéxico, el

propio corpus lo determinara.

No hay un numero definido de personas entrevistadas: “el corpus se vuelve
suficiente a partir del momento en que siguen creciendo las ocurrencias y es cada
vez mas dificil encontrar vocablos nuevos [...] la suficiencia de un corpus depende
de su riqueza léxica, mas que de su tamafio medido en ocurrencias” (Lara, 2006:
156-157).

Conforme van siendo recopiladas las palabras, éstas deben ser organizadas en
una base de datos preferentemente disefiada con antelacion y que cubra los
aspectos referentes a los contextos de empleo que, segun se considere, podrian
localizarse dentro del vocabulario de los usuarios de la lengua. La recomendacién
es que el Iéxico encontrado mantenga un orden en el corpus, p. e. alfabético y no
por dia de trabajo, con la intencion de que la informacion sea facil de ubicar, no
s6lo por quien desarrolla el propio corpus y/o define luego los conceptos en el
diccionario (para lo que habra de consultarlo de continuo) sino también por

aquellos que puedan requerirlo en trabajos futuros.

El corpus debe constituirse con ejemplos de uso de los vocablos en las diversas
situaciones observadas, toda vez que esta informacién es el punto de partida para
realizar las designaciones correspondientes; sin embargo, es conveniente que la
congregacion de los datos sea breve por efectos de tiempo y espacio (Sinclair, en
Sterkenburg, 2003: 189): p. e., que se limite a una frase o enunciado donde se
inserte la palabra y se distinga su empleo. Como soporte de informacién, una

alternativa viable es dejar una columna en la base de datos para comentarios
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alternos que puedan ser utiles y/o relevantes a la hora de determinar el texto

definitorio.

3.5 Corpus para el Diccionario Cultural Culinario de Guerrero, México

En mi caso, para la elaboracion del corpus hice un analisis semantico de las
unidades linglisticas pertinentes al tema tratado, en tanto en el prototipo del
diccionario contemplé soélo las propias palabras y sus definiciones, en razén de
que se trata de un trabajo lexicografico de tipo cultural que, aunque evidencia tal
analisis previo, no requiere la inclusion de categorias linguisticas para sus

usuarios potenciales.

Consideré viable elaborar mi propio corpus y no partir de otros existentes con el
objetivo de autentificar mi investigacién, que como he venido mencionando, se

enfoca en un area y una zona geografica concretas.

Asi pues, disefié un instrumento de recoleccion de informacion mediante el cual
pudiera darme a la tarea de realizar y grabar entrevistas de personas relacionadas
con la preparacion de la comida mexicana del estado de Guerrero: desde amas de
casa y mercaderes, hasta chefs en formacion y en servicio; determiné una serie de
preguntas a servirme como guién de la entrevista, mismas que se ajustarian a las
condiciones del sitio y el momento en el que me encontrara, la persona con quien
estuviera hablando y el aspecto especifico dentro de la culinaria al que me

estuviera refiriendo, como se vera a continuacion.
Asimismo, a sugerencia de mis asesores decidi comenzar con una presentacion

que precisara el propésito de mi trabajo, para luego profundizar en mi centro de

interés:
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Introduccion

Hola, buenas tardes. Oiga, ¢ podria dedicarme unos minutos para hablar de comida?
Este es un tema que me gusta y me interesa mucho y por eso estoy realizando una
investigacion para mi tesis. ¢ Podemos platicar?

Enfoque en: Lugares/personas para Preguntas a realizar:
aplicacion:

Ingrediente Vendedores en mercados y | 1. ¢ Como se llama?
tiendas, trabajadores de
bodegas de alimentos,
pescadores, campesinos

2. ¢ Es de alguna temporada?
3. ¢Para qué se emplea?

4. ;Cudl es la comida tipica que se
hace con él aqui?, ¢es de alguna fecha
o celebraciéon?

Platillo Cocinas de restaurantes, | 1. ;Cémo se llama?
escuelas de cocineros,

puestos de antojitos, amas 2. ¢ Qué ingredientes lleva?

de casa 3. ¢COmo se hace?, ¢tiene alguna
preparacion especial de tiempo,
utensilios o forma de cocinarlo?
General Calles principales, centros | 1. ¢ Cual es su comida preferida?

de congregacion, clientes de
restaurantes, mercados vy
tiendas

2. ¢ Sabe qué es lo que lleva?
3. ¢ Sabe coémo se prepara?

4. ¢ Es de alguna fecha o celebraciéon?

Por otro lado, en la planificacion de las entrevistas determiné una ruta con la cual
pudiera optimizar mi disponibilidad para recorrer el mayor numero de poblados
posible en el estado, misma que presento a continuacion marcada con una linea
roja sobre el mapa de Guerrero dividido en cuatro, segun el orden de mi trayecto:
1) zona norte, 2) zona centro, zona de montana, Acapulco y Costa Chica, 3) Costa

Grande y, 4) Tierra Caliente.
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g\
Guia Roji Por las carreteras de México 2007, planos 28, 29, 31y 32.
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El registro del vocabulario localizado lo realicé cada dia al final de la jornada de
entrevistas en un corpus en el que determiné los apartados: numero, vocablo,
frecuencia, contexto de uso y dicho por. Concluido este trabajo, procedi a la

elaboracion del prototipo del diccionario.

3.6 Elaboracién del diccionario

Conformado el corpus y planificadas las caracteristicas que tendra la presentacién
del trabajo escrito, el paso siguiente es analizar los datos con el objetivo de ir
definiendo cada uno de los vocablos en la microestructura. Esto se efectiua
conjuntando los diversos usos que las personas hacen de la palabra en una
variedad de situaciones, con base en una recurrencia (Sinclair, en Sterkenburg,
2003: 167) que da lugar a una designacion lo mas sintetizada y generalizada —
aunque al mismo tiempo puntualizada-, asi como comprensible posible; en este
caso, otorgando relevancia ademas a lo que en concreto ofrece el concepto al

ambito que trata el diccionario.

Este proceso no necesariamente se realiza en orden alfabético, tal como se
presenta la informacién en el diccionario; en la construccion de las definiciones
hay un continuo traslado entre los vocablos cuya relacion sirve para la descripcion

de cada uno de ellos.

Ahora bien, la definicidon lexicografica se distingue porque procura ofrecer una
explicacion entendible para la mayor cantidad de sus lectores; la practicidad con la
que ésta se elabora se ve reflejada al momento de la consulta. Entonces, es
menester considerar a los usuarios potenciales del diccionario en la conformacién
del mismo: si se trata de un trabajo destinado a un publico con caracteristicas
especificas —p. e. los insertos en la culinaria-, debe procurarse que cubra de
manera suficiente las expectativas que éstos puedan formarse en torno a la

herramienta que se les presenta (Varantola, en Sterkenburg, 2003: 229-230).
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Sin embargo, puesto que: a) un diccionario puede ser requerido por cualquier

persona en un momento dado y, b) se le solicita para propdsitos muy concretos de

conocimiento, éste debe tener como premisas la claridad y la sencillez, tanto en

los términos que ofrece como en su propio sistema de organizacion; de ahi que en

su inicio incluya una serie de indicaciones, p. e. en cuanto a abreviaturas y marcas

empleadas, cuyo propdsito es describir tan claro como sea posible todos los tipos

de datos incluidos en el diccionario para que éstos sean ocupados e interpretados

en la consulta y que se localizan de forma mas frecuente en el trabajo

enciclopédico por la cantidad de informacién que maneja.

De acuerdo con Zgusta, los principios de la definicion lexicografica son (Landau,

1991:

1.
2.

124):

Todas las palabras dentro de una definicién deben ser explicadas.

No deben incluirse vocablos mas dificiles de entender que la propia palabra
definida.

La palabra no debe ser empleada en su misma definicién; tampoco sus
derivaciones o combinaciones, a menos de que éstas tengan su propia
definicion de manera separada a la del vocablo.

La definicion debe corresponder al empleo de la palabra en el habla.

Consecuentemente, la recomendacion es (Landau, 1991: 124-125, 129, 131):

a)

evitar la circularidad: que puede volver muy dificil la consulta y hasta
imposibilitarla cuando A se define en términos de B y B de A, o bien,
cuando A se define en los mismos términos de A;

definir cada palabra usada en alguna definicion: para que, en caso de no
ser entendida, pueda a su vez ser consultada por el lector en su busqueda
de la definicion original y,

definir la palabra de la entrada: no sélo ofrecer su uso sino la propia
definicion, respondiendo de forma directa a la cuestion de qué es lo que
refiere y otorgando esta informacion inmediata al lector (no ocupandola

para describir procedimientos y acciones relacionados con ella).
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Por otro lado, Rey-Debove (citada en Porto Dapena, 2002: 291, ejemplos del
autor) considera innecesario el empleo de férmulas introductorias en la definicién,
a las que ella llama “expresiones parasitas”, aunque en algunos casos éstas llegan
a requerirse para la claridad de la construccién, como en “Aguilefio. Dicese del
rostro largo y delgado”; asimismo, existen definiciones donde se ocupan
sustantivos que, aunque tengan que ver de antemano con lo que se describe,
mantienen una aparicion justificable: “Ladrar. Emitir el perro sus gritos

caracteristicos”.

Entonces, deben seguirse las instrucciones de colocar primero los elementos
esenciales y luego los incidentales, entrar con la definicion en si (no con frases
introductorias como término que significa... o término que refiere...), realizar los
borradores necesarios hasta que se considere que ésta no sera malentendida
(evitar ambigledades); apelar a la mayor simplicidad, brevedad, consistencia,
direccion y claridad posibles y procurar que la definicion, aparte de que pueda
incluir la apariencia, el propédsito y la composicion de lo descrito, corresponda a
aquella propiedad que la mayoria de los hablantes demuestren como fundamental
en su uso. En este proceso resulta también de utilidad tomar como referencia
otros diccionarios y consultar a especialistas en lexicografia para solicitarles su

apoyo en cuanto a revision y correccion.

3.6.1 Estructura

La tradicidn lexicografica espafola difiere de la nacional en torno a que la primera
llama ‘lemario’ al grupo de entradas que constituyen al diccionario, mientras que la
mexicana, cuya influencia mayoritariamente es francesa, lo nombra
‘nomenclatura’®. Lemario o nomenclatura, se trata del conjunto de vocablos

enlistados —por lo regular en orden alfabético- que forman a la obra lexicografica.

* La cual para los espafioles es el conjunto organizado de voces técnicas de una ciencia, segun
Martinez de Sousa, 1995: 281.
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En torno al concepto de macroestructura, algunos peninsulares lo equiparan al de
lemario, mientras que para aquellos que siguen a Rey-Debove ésta implica todo el
cuerpo del diccionario: el modo en que los articulos se organizan entre si para

conformarlo.

En tanto, la microestructura es la informacion ordenada en el articulo lexicografico
que sigue a la entrada, que afecta a éste como unidad de estructuracion de
contenido léxico y a la descripcion linguistica, a la colocacion de las acepciones, a
la disposicion de los sintagmas y de la fraseologia y, a las subentradas, entre otros

aspectos (Rey-Debove, citada en Martinez de Sousa, 1995: 275).

Finalmente, la acepcidén se concibe como el significado de la UL. En este sentido,
las palabras pueden ser: a) monosémicas, si tienen una acepcion (p. e.
tecnicismos); b) bisémicas, si tienen dos o, c) polisémicas, si tienen mas de dos

(voces de uso ordinario).

Segun Casares (citado en Martinez de Sousa, 1995: 22), el orden de las
acepciones se determina conforme a los criterios: a) empirico: comienza con las
vulgares o corrientes y su ideal es anticiparse a lo que buscara el lector o, b)
historico: comienza con etimologia y acepcion mas proxima al origen, ofreciendo
luego otras y dejando como ultimas a las vulgares, puesto que supone una

curiosidad intelectual.

Por su parte Martinez de Sousa (1995:23), con su perspectiva de editor, estipula
que un orden recomendable para la conformacién de las acepciones en los
diccionarios de lengua es:

1) Alcance significativo: expresiones vulgares y corrientes, anticuadas,
familiares, figuradas, de provincialismos, hispanoamericanas, técnicas, de
jerga o germania.

2) Categoria gramatical: adjetivo, sustantivo, adverbio.

3) Género: masculino, femenino.
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4) Numero del sustantivo: singular, plural.

5) Verbo: transitivo, intransitivo, pronominal, impersonal.

Asimismo, que éstas pueden separarse:

a) con un signo: pleca doble I, barra doble Il, otros ¢ *

O

con una cifra (a partir de la 2)

O

)
) con un signo y una cifra: ¢ 2
d) sin signo ni numero (s6lo aceptable si se deja un cuadratin o espacio en

blanco).
3.6.2 Entrada

La estructura del diccionario es determinada mediante cuatro aspectos (Porto
Dapena, 2002: 38): 1) numero y extension de entradas, 2) disefio de éstas, 3)

conformacion y, 4) soporte de los datos incluidos.

Las entradas se constituyen por cada palabra que es explicita o implicitamente
definida (tan larga como lo requiera para ser identificable), que por lo regular
aparece en negritas en el diccionario, encabezando en la linea a alguno de los

conceptos ofrecidos (Landau, 1991: 84).

Al determinar éstas, asi como el texto definitorio que se dispondra para cada
vocablo, algunas distinciones se vuelven relevantes. Entonces debera elegirse de
entre varias formas, aquella que se reconozca como la candnica o la mas
representativa por el uso que los hablantes hacen de ella; p. e., para [witlakoce], la
etimoldgica: cuitlacoche, la comun: huitlacoche o la popular: giitlacoche (Lara,
2006: 158). No obstante en algunos casos la distincion de la forma canodnica
conserva ciertas normas, p. e. referir el infinitivo para los verbos; como Landau
apunta, esta forma no siempre responde al uso mas empleado de la palabra

(Landau, 1991: 79): es 0 era es mas comun que ser.
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Otras elecciones se harian para vocablos que cuentan con diversas acepciones, o
bien presentan variaciones dialectales, tales como: cacahuate/cacahuete-mani,
ajonjoli-sésamo, yerbabuena/hierbabuena-menta, betabel-remolacha y col-repollo,
entre otros, en cuyo caso puede seleccionarse la forma candnica y colocar entre
paréntesis los demas nombres con los que se le puede identificar, empezando con

un también...

Aunque de manera mas frecuente se realice para los diccionarios bilingues, lo
mismo puede hacerse con los afijos y los adverbios que correspondan a una
categoria general, sea palabra o verbo: in-, des-, -mente, etc., asi como con los
vocablos constituidos por dos palabras, una de las cuales es la que se describe:
bafio Maria. A menos de que requieran de una definicion particular, éstos pueden
ser agregados como especificaciones de una sola descripcion, para lo cual puede
emplearse de nueva cuenta un recurso tipografico como los paréntesis, los
corchetes o las negritas y donde puede ocuparse un guion para indicar la

aplicacién o, si se considera necesario, repetir el vocablo.

En cuanto a los adjetivos, igualmente que con los verbos, en algunos casos
resulta util para el lector que se les incluyan las preposiciones con las que se les
encuentra a manera de mostrar el empleo: tender a, capaz de, etc. El corpus en
este sentido, tiene la funcién de ofrecer los elementos para las definiciones, tanto
como los ejemplos de uso de la lengua a citarse en el diccionario cuando se

requiera.

Ahora bien, para la entrada es pertinente partir de una diferencia entre
designacion y significado. Cuando una persona pregunta: ¢como se llama esto?,
lo que busca es un nombre; cuando dice: ¢qué quiere decir esto?, lo que solicita
es una explicacion y se da por entendido que ya conoce el significante (Lara,
1997: 114). La busqueda de designaciones refiere el propio proceso de
aprehension del mundo mediante la lengua y ésta da lugar al diccionario de tipo

enciclopédico, cuya premisa es recuperar y compilar todas las construcciones que
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con respecto a un vocablo se han formado como parte del saber humano y que,
por tanto, presenta una mayor flexibilidad tanto en el nimero de entradas como en

el espacio otorgado a cada una segun sea necesario.

Puesto que la seleccion de la entrada alude a un tipo especifico de formulacién
para lo que se pretende conocer: designacion o significado, en la construcciéon de
la definicion debera considerarse la perspectiva comun del usuario de la lengua y

no necesariamente el concepto que ofreceria el linguista.

Una decision mas debe tomarse con respecto a la organizacion del texto
definitorio para aquellas palabras que tienen mas de un significado, en cuyo caso
se opta por comenzar con el localizado como mas frecuente en el corpus,
continuando asi en un proceso gradual con todos los demas, que pueden ser
especificados con numeros que indiquen en la consulta: a) la polisemia o, b) la
homonimia (Moerdijk, en Sterkenburg, 2003: 281). De igual manera debe tratarse
con cuidado la sinonimia en la elaboracion de las definiciones, toda vez que ésta
puede ser (Lara, 2006: 200-201, ejemplos del autor): a) referencial: ordenada
conforme a los objetos y las relaciones entre ellos (se come pavo en Navidad pero
se hace mole de guajolote); b) sintomatica: de acuerdo con el hablante (remolacha
proviene del Espafiol culto internacional, betabel es propio del Espainol mexicano)
0, ¢) apelativa: segun el oyente (un estudiante universitario insulta a una verdulera

recitandole el alfabeto griego, ‘sindbnimo’ de insultos para ella).

El concepto principal constituye la significacion del vocablo, paralela a la cual
podrian localizarse designaciones (Geeraerts, en Sterkenburg, 2003: 87):
a) emotivas: que se ocupan de manera atenuante, o bien, eufemistica;
b) gramaticales: palabras que soélo son ocupadas en funcion de otras por
cuestiones sintacticas vy,
c) pragmaticas: vocablos de caracter discursivo, es decir, los que son utiles

por el propio acto comunicativo.
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En el caso de esta propuesta, dado que para la elaboracién del corpus parto de
una serie de entrevistas, el léxico localizado apela a las diversas designaciones
mencionadas: en mi encuentro con estos hablantes, p. e., el comienzo se da con
un saludo (pragmatico) y a lo largo de la conversacion siempre se ocupan
conectores y preposiciones (gramaticales) en la construcciéon de las oraciones. Sin
embargo, el uso de los vocablos particulares del ambito culinario conserva cierta
consideracion del significado emotivo que los propios usuarios ocupan al tratar el
tema de la comida en enunciados como: esta bien rico/sabroso o ven a comerte
un taquito y aun para sustituciones metaféricas en comentarios como: estan bien
buenos los prietitos (frijoles) con epazote y en nombres otorgados a los platillos
por su sabor, ingredientes, forma de elaboracion, origen, etc., como: Vuelve a la

vida, Pellizcadas y Carne tampiquefia.

3.6.3 Definicién

Luego de la entrada, se encuentra la definicién. Esta representa la parte mas dificil
de la practica lexicografica, tanto en ejercicio como en concepcion, pues su trabajo
no se realiza de manera espontanea sino que implica criterios bien establecidos,

métodos bien definidos y un analisis semantico previo.

La definicion, segun el Diccionario del Espafol Usual de México (DEUM), es un
conjunto de proposiciones con que se explican y describen las caracteristicas o
cualidades de algo, sus rasgos y sus limites, en tanto definir es explicar con
precision lo que quiere decir una palabra, un término cientifico o cualquier otra
expresion linguistica (Lara, 2004: 38). Por su parte, la definicion lexicografica
consiste en objetivar la clase de definiciones que aparecen en un diccionario,

siendo éstas de varios tipos; p. e., de palabras o de cosas (mas real).

Siguiendo la propuesta de Porto Dapena, “la seleccion que hace un lexicografo de
los tipos de definicidbn que convienen al diccionario que se propone elaborar

depende de la cuestion inicial de la lexicografia: para qué publico escribe el
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diccionario y cudles son sus necesidades en relacién con el conocimiento del
|éxico de una lengua. [Lo que] corresponde al sentido del diccionario” (Lara, 2004:
40).

El primer elemento de sentido que determina a la definicidn lexicografica es la

concepcion del lexicografo en torno al signo:
a) Nomenclaturista: cuando supone que la palabra es sélo un soporte material
de la referencia a un objeto o a la experiencia de la vida, los cuales se articulan
primero en unidades mentales (conceptos) sin intervencion de la lengua;
entonces la definicion necesariamente es de cosas (las palabras son soélo
nombres de cosas), lo que da pie a la enciclopedia o al diccionario
enciclopédico.
b) Consustancialista: cuando concibe al signo con una relacion inseparable
entre significante y significado, siendo que a la lexicografia le interesan la
sustancia del contenido (no de la forma, que corresponde a la morfosintaxis) y
la de la expresion (escritura). La tendencia hacia la sustancia del contenido se
manifiesta mediante el verbo significar (ecuacion sémica) donde también
participan nombrar, designar, llamarse y querer decir, de entre los cuales el
lexicoégrafo debe elegir uno de acuerdo con la orientacion del diccionario que

elabora.

Segun Rey-Debove, uno de los procedimientos lexicograficos que dan un sentido
particular a la definicion es hacerla de signo o de signo completo, donde: 1) a éste
se le objetiva en su conjunto, 2) opera una reflexién sobre la lengua que exige del
lector una formacién gramatical previa que le permita interpretar la definicion, 3) se
presenta como efecto una imposibilidad de aplicar el principio de sustitucién y, 4)
se aplica esta propuesta generalmente a palabras de inventario cerrado,

gramaticales o sincategorematicas (p. e. él).

La definicion puede ser, con base en la tipologia de Lara (2004: 52-64, ejemplos

del autor): a) de signo o de sustancia del contenido: nominales y explicativas, b)
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de referencia entre signo y objeto significado: ostensivas o, c) exclusivamente de

signo: de uso.

1.

Nominales: fijan una convencidén designativa entre el signo y el objeto, el
concepto o la accion definidos; parten del verbo designar, lo que implica
una prescripcidon de su uso y se ocupan para estipular significados de
términos técnicos o cientificos.

Explicativas: se construyen a partir de un analisis semantico del empleo
sincronico de un vocablo y tienen como fin aclarar todos los elementos
pertinentes para la comprension de su significado. Ocupan los verbos ser y
significar de acuerdo con la concepcion del diccionario (nomenclaturista o
consustancialista) y son las mas comunes en lexicografia, de las que se
desprenden las variantes: a) constructiva: cuando se consideran diversas
versiones, teorias o doctrinas acerca de un objeto o concepto, o bien,
cuando se busca enlazar diferentes épocas de desarrollo de significados de
un vocablo (lo que sirve para la lexicografia especializada mediante los
verbos llamarse, nombrarse o designar) y, b) analitica: cuando se explica el
significado en relacién con un sistema de pensamiento, una teoria o una
escuela determinada, ignorando otros significados existentes por ser ajenos
a los que interesan.

Ostensivas: no analizan significados de signos sino que conducen al lector
hacia fuera de la lengua, es decir, hacia una realidad perceptible, segun lo
abstracto de lo que se define; p. e., en la definicién de churrigueresco el
DEUM anade como ejemplo a la iglesia de Sta. Prisca en Taxco.

De uso: se ocupan para vocablos de inventario cerrado, gramaticales o
sincategorematicos, de los que su significado es su uso: preposiciones,
conjunciones y algunos marcadores pragmaticos e interjecciones (p. e.:

adiés y mano o manito).

Ahora bien, en la definicion lexicografica se encuentran dos origenes (Borras,

http://www.medtrad.org/panacea/IndiceGeneral/n2_CongresosMunoa.pdf):
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a) el enciclopédico, que se aleja del ideal linguistico porque sus elementos son
externos al sistema de la lengua y de tipo muy variado vy,
b) el légico o aristotélico, tradicional de la lexicografia espafiola, constituido

por un elemento o descriptor genérico y un conjunto de rasgos especificos.

De acuerdo con Porto Dapena, las definiciones solo se hallan en los diccionarios
semasiolégicos monolingues. Los dos elementos que la forman son: a) el definido
o definiendum: la entrada del articulo y, b) el definidor o definiens: la expresion
explicativa, a lo que comunmente se llama definicion y representa un texto
metalinguistico. Este texto metalinglistico se conforma a su vez por (Porto
Dapena, 2002: 268-270, ejemplos del autor, definiciones citadas del DRAE): a) la
metalengua del signo (segunda metalengua) o el enunciado lexicografico: menos
frecuente, se reserva para palabras carentes de verdadero significado Iéxico, p. e.
“Hasta. prep. que sirve para expresar el término del tiempo, lugares o entidades” y,
b) la metalengua del contenido (primera metalengua) o el enunciado definicional:
mas frecuente, se utiliza para definir significados de palabras, p. e. “Hebra.
Filamento de las materias textiles”; ejemplo de una definicion hibrida es: “Hebra.

Nombre aplicado a ciertas fibras vegetales o animales”.

Segun este autor, los principios que rigen a la definicion son (2002: 271-275):

1) Equivalencia (tanto en extension como en comprension): el definiens debe
contener todo y nada mas que el definiendum.

2) Conmutabilidad o sustitucion: el definiendum y el definiens deben ser
intercambiables en cualquier contexto, es decir, tener una equivalencia de
tipo semantico; “como dice M. Seco, la sustituibilidad es el mejor banco de
pruebas para determinar si una definicion es o no correcta” (citado en Porto
Dapena, 2002: 272, ejemplo de Porto Dapena, tomado del DRAE):
“Enloquecer. Volverse loco [...] Don Quijote enloquecio [...] Don Quijote se
volvio loco”.

3) Identidad categorial o funcional: el definiendum y el definiens deben

pertenecer a una categoria gramatical idéntica.
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4) Andlisis: la definicion debe representar el analisis semantico.

5) Autosuficiencia: los componentes de la definicion deben manifestarse con
palabras mas comprensibles que la del definido a fin de evitar pistas
perdidas y definiciones sinonimicas (que ofrecen meras equivalencias
|éxicas).

6) Transparencia: hacer comprensible al usuario lo que se considera que no lo

es, para lo cual deben usarse palabras sencillas.

Asi, los tipos basicos de definicién son dos: a) linguistica: definicion lexicografica
como tal, que origina al diccionario de palabras y, b) enciclopédica: definicién de
cosas, que da pie al diccionario de la misma indole, mayormente descriptivo.
Ambos tipos de definicidn llegan a encontrarse en estrecha relacién, pues la
lengua sélo se basa en algunas de las caracteristicas objetivas de las cosas para
determinar los rasgos distintivos de las palabras con las que se les representa:
“linguisticamente, lo que diferencia a muro de pared es el caracter grueso del
primero [...] es dificil, efectivamente, determinar en qué caracteristica o
caracteristicas se basa la lengua para llamar a la lechuza lechuza y no baho o
murciélago [...] al lexicografo no se le presenta otra alternativa que acumular,
enciclopédicamente, todo cuanto de un modo u otro contribuya a una mas efectiva
identificacion de la realidad designada por la palabra que sirve de entrada en el
diccionario” (Porto Dapena, 2002: 279).

Paralela a la definicion descriptiva puede incluirse la division de Casares en
cuanto a aquellas que son de tipo (citado en Porto Dapena, 2002: 272, ejemplos
de Porto Dapena): a) teleoldgico: donde se caracteriza al objeto por su finalidad o
destino y, b) genético: donde se le ubica por su origen o causa; p. e.: “Bardmetro.
Instrumento que sirve para determinar la presién atmosférica” o bien, “Lupus.
Enfermedad de la piel o de las mucosas, producida por tubérculos que ulceran y
destruyen las paredes atacadas”. Una definicion de tipo hibrido en este sentido

seria: “Gasolina. Combustible que se usa en los motores de combustion interna,
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como

automoviles, etc., compuesto de hidrocarburos liquidos volatiles e

inflamables obtenidos del petréleo crudo”.

En torno a la definicién enciclopédica, actia como su complemento la ostensiva o

mostrativa, que consiste en colocar el referente en lugar del definiens o bien, como

un componente de él (Porto Dapena, 2002: 284, ejemplos del autor, tomados el

primero de Moliner y el segundo del DRAE): “Be. Letra ‘b™; definicion que puede

valerse también de alguna fotografia o imagen verbal, considerandose entonces

ademas de tipo iconico: “Azul. Del color del cielo sin nubes”.

Dentro de la definicidn linguistica se hallan otros dos tipos (Porto Dapena, 2002:

288-290, ejemplos del autor):

1)

La conceptual: donde se ofrece el contenido conceptual del definido, como
en “Escano. Banco con respaldo y capaz de sentarse tres, cuatro o mas
personas”.

La funcional o explicativa: donde se presenta informacion acerca de
valores, funciones o usos de la palabra definida, como en “Yo. Nominativo
del pronombre personal de primera persona en género masculino o
femenino y numero singular”; ésta se divide a su vez en: a) morfosintactica:
“Su, sus. Forma del pronombre posesivo de tercera persona en género
masculino y femenino y en ambos numeros en singular y plural que se
utiliza antepuesto al nombre”; b) contextual: en semejanza con el tipo
hibrido que se forma entre las definiciones conceptual y funcional: “Ene.
Nombre de la letra n” y, c) pragmatica: “Gentilhombre. Palabra con que se

apostrofa a alguno para captarse su voluntad”.

Otra tipologia de la definicion puede hacerse si es (Porto Dapena, 2002: 291-292,

ejemplos del autor):

a) Sinonimica (o analitica, puesto que implica un analisis semantico): cuando

el definiens se constituye por un sinénimo del definido: “Alba. Amanecer”.
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b) Perifrastica: cuando el definiens es una frase o sintagma: “Cable. Maroma

gruesa’.

La definicion parasinonimica, por su parte, es aquella que no cumple del todo el
principio de equivalencia semantica: “Bote. Lancha”, aunque también se presenta
el caso de que se emplee una palabra polisémica o con homonimos, donde sélo
una de las acepciones corresponde en equivalencia a la que se pretende definir:
“Estadia. Estancia”. Un caso de duplicacién de sinénimos o de definicién mixta
(sinonimica y perifrastica) es: “Adeudar. Deber, contraer una deuda”, mientras que
la definicion pseudoperifrastica es aquella en la que se ofrece un sinénimo con un
contexto semantico-sintactico agregado, por lo cual la conmutacion del
definiendum sélo se realiza por la primera palabra del definiens: “Génesis. Origen
o principio de una cosa”, “He ahi la génesis del problema” — “He ahi el origen del

problema”.

Finalmente, dentro de la definicion perifrastica pueden encontrarse los tipos (Porto
Dapena, 2002: 293-294, ejemplos del autor):

a) Sustancial: que intenta responder a qué es el definiendum: “Dorar. Cubrir
con oro la superficie de una cosa” y se expresa siempre mediante un
sintagma endocéntrico, donde el definiens se constituye por un nucleo de la
misma categoria gramatical que el definiendum.

b) Relacional: que se funda en la relacion del definido con otra palabra de la
lengua: “Imparcial. Que juzga o procede con imparcialidad” y se manifiesta
a través de un sintagma exocéntrico, donde no hay un nucleo sino un
transpositor representado por un relativo o una preposicion que se encarga
de convertir en la categoria del definido una oracién o sintagma nominal:
para imparcial, el transpositor relativo es que y el transpuesto es juzga con
imparcialidad, mientras que que juzga con imparcialidad forma un adjetivo.

c) Morfosemantica: que presenta una correspondencia entre el definiens y el
definido, cuando éste es una palabra compuesta o derivada: “Intranquilo.

Falto de tranquilidad”.
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Por otro lado, Martinez de Sousa considera a la definicion como una expresion de

significado de ULs, la cual forma una entrada con ayuda de voces, locuciones o

sintagmas conocidos.

De entre los tipos de definicién que el autor establece, se enlistan a continuacién

aquellos que se relacionan con el trabajo que aqui se presenta (1995: 73-103):

De cosas: mediante descripcion enciclopédica, de lo que es lo definido.

Por el empleo: ofrece una deduccion mediante el uso, por lo que suele
presentar ejemplos.

Enciclopédica (o extensa o descriptiva): informa acerca de cosas, describe
procesos, explica ideas o conceptos, aclara situaciones; enumera partes,
tamanos, formas, etc. No se propone una imagen ‘completa’ sino ‘suficiente’
del objeto, de manera que éste quede caracterizado con sus rasgos mas
relevantes y diferenciado de otros.

Hiperonimica (o por género préximo y diferencia especifica o inclusiva o
aristotélica): donde el descriptor es hiperénimo (género préximo) de la UL,
p. e.: definir 0so con hiperénimo animal o vaso (hipénimo) con recipiente.
Lexicografica (o léxica o linguistica): informa acerca de palabras, no de
cosas ni de conceptos. En ésta se establece una diferencia entre los
términos: a) definido: formado por la UL que constituye la entrada, b)
genérico: descriptor o concepto del contenido, generalmente mas amplio
que el definido y que sirve para introducir la definicion vy, c¢) diferenciador o
especificador: que limita la extension del genérico para que corresponda al
definido; p. e.: linea es el definido, medida longitudinal es el genérico y que
equivale a cerca de dos milimetros es el diferenciador. En este sentido, el
genérico debe determinarse como el de mayor correspondencia, p. e. para
silla no es mueble sino asiento.

La UL que forma la entrada debe definirse con términos conocidos
(genéricos o descriptores, reconocibles para el usuario) y que figuren en el

mismo diccionario de manera clara, precisa, sencilla, exacta y concisa. La

51



Wendy Anel Vazquez Gémez

redaccion debe ser neutra, impersonal y objetiva; deben evitarse
impropiedades, ambigledades y toda forma de expresion incorrecta.

Las cualidades a reunir por la definicion son: a) concision: contener soélo
caracteres esenciales de la UL, b) complecion: corresponder rigurosamente
a la UL definida y, c) circularidad: que el definido y el definiente sean
intercambiables en situaciones normales de lengua sin que se produzcan
cambios de significacion.

Las condiciones a cumplir por la definicidén son:

1) Ley de sinonimia: que el definido sea sustituible por la definicion en una
situacion normal de lengua sin que se altere el sentido.

2) Definicion de adjetivos: que el descriptor sea: a) otro adjetivo, b) un
participio, ¢) una preposicion o, d) un pronombre relativo (que el
perteneciente o relativo a se sustituya con de y relacionado con, p. e.: para
rural, cambiar de perteneciente o relativo al campo, a del campo o
relacionado con él).

3) Definicion de sustantivos: que el descriptor sea: a) otro sustantivo
(seguido o no de especificaciones) o, b) una construccidon sustantivada (p.
e. para ministro, el que ministra alguna cosa) que coincida en género y
numero con el definido.

4) Definicion de adverbios: preferiblemente que cumplan la ley de
sinonimia.

5) Definicién de verbos: a) que los definidos y los definidores se encuentren
en forma infinitiva, b) que los verbos se definan por medio de otro verbo o
una perifrasis verbal, c) que los verbos transitivos lo hagan por otro verbo
transitivo o sin agregar un complemento directo para que se cumpla la
prueba de sustituibilidad (1995: 80-81, ejemplos del autor, en equiparacién
con definiciones del DRAE), p. e.: para sepultar, poner en la sepultura a un
difunto: Al dia siguiente sepultamos al muerto — Al dia siguiente pusimos en
la sepultura a un difunto al muerto, puesto que si sélo fuera poner en la
sepultura quedaria: Al dia siguiente pusimos en la sepultura al muerto y, d)

que los verbos intransitivos lo hagan por otro intransitivo o bien, por uno
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transitivo y un complemento directo, p. e.: para comer, masticar y
desmenuzar el alimento en la boca y pasarlo al estbmago.

6) Definicion de locuciones: que ésta se realice mediante un segmento de
frase que en un contexto determinado actue de sinénimo (como para
zurrarle a uno la bandana, darle de golpes).

7) Definiciéon de sintagmas y frases: que tengan como descriptor a un
sustantivo base del sintagma, p. e. para libreta de campo, libreta en que se
registran las medidas que se efectian en el curso de un levantamiento
topografico.

La definiciéon cuenta con: a) un contenido: informaciéon fundamental y, b) un
contorno: elementos de informacion afiadidos y no esenciales; el contorno
puede agregarse 0 no, o bien, agregarse entre corchetes (1995: 82,
ejemplos del autor, tomados del DRAE), p. e. para ver, percibir por los ojos
los objetos mediante la accion de la luz — percibir por los ojos mediante la
accion de la luz — percibir por los ojos [los objetos] mediante la accién de la
luz.

Son férmulas definitorias incorrectas las que empiezan con: Aplicase a,
Denominacion que se aplica (o da) a, Dicese de, Entendemos por, Equivale
a, Es, Lo mismo que, Nombre que se da (o aplica) a, Se aplica a, Se
denomina asi, Se designa asi, Se llama, Significa, Significa lo mismo que,
Sinénimo de, Son, Vale también y Vale tanto como; también lo son: a) las
que hacen una sustantivacién en la definicién de los adjetivos, b) las que
unen accion y efecto de, que deben separarse puesto que son diferentes, c)
las que comienzan con un articulo colocado por ignorancia en cuanto a la
palabra de entrada, como para definido, la cosa sobre la que versa toda
definicion — unidad léxica sobre la que versa una definicion, d) las que
mezclan en una sola acepcién el significado de un verbo transitivo y otro
pronominal (1995: 87, ejemplo del autor, tomado de Ahumada Lara), p. e.
para dormir, estar en aquel reposo que consiste en la inaccion... donde la
forma pronominal no puede definirse con estar sino con entrar y, e) las que

comienzan con el nombre de la materia o del alcance geografico al que se
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refiere la entrada, que debe colocarse con abreviaturas, p. e. para registro,
Bibliol. Cinta que se aplica... y no En bibliologia, cinta que....

Son definiciones insuficientes o incompletas aquellas que informan sobre el
definido en cantidad minima o que no ofrecen todos los datos precisos. Son
acientificas las que no se sujetan a un minimo de cientificismo (1995: 91,
ejemplo del autor, tomado de Moliner), p. e. para dia, espacio de tiempo
gue tarda el Sol en dar una vuelta completa alrededor de la Tierra. Son no
desdobladas aquellas que juntan en una acepcion informacion que
corresponde a dos o mas significados. Son linguisticamente incorrectas las
que presentan defectos de redaccion (1995: 92, ejemplo del autor, tomado
del DRAE), p. e. para cicero, unidad de medida usada generalmente en
tipografia... que al ser especifica de la tipografia no debe usar el adverbio
generalmente. Son confusas aquellas cuyo sentido real no es reflejado en
lo escrito: que presentan incoherencia o un circulo vicioso dentro de la
misma definicion (p. e. para industria textil, industria que se dedica a la
produccion de textiles), o bien, dentro de un sistema de definiciones (p. e.
para recopilacion, accién y efecto de recopilar y, para recopilar, efectuar
una recopilacion).

¢ Mixta: mezcla informacion léxica con enciclopédica.

Finalmente, dado que la definicidon lexicografica es una construccién interpretativa,

ésta se encuentra sujeta al error y a su consecuente falsificacion por causas como
las siguientes (Lara, 2004: 93-115):

1) Concepcidén defectuosa o equivocada del signo linguistico, de la que

dependen dos elementos centrales del método lexicografico: a) la seleccion

y el manejo de la ecuacién sémica y, b) la construccion de arboles de

acepciones en el articulo lexicografico. Ejemplo de este error es el

diccionario bilingie que concibe al signo como mero soporte material de

algun concepto universal a los humanos a pesar de todas las posibles

variaciones culturales.
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2)

Errores de conocimiento o de informacién, atribuibles al lexicégrafo o a los
datos de los que dispone y que solo pueden remediarse procurando
mejores fuentes de consulta y un corpus rico y variado, ademas de un
sentido bien definido de la pertinencia de la informacién para el lector al que
se destina el diccionario.

Falla de procedimiento hermenéutico, lo que no permite al lexicoégrafo un
distanciamiento objetivante entre su experiencia de la lengua y los datos de
los que dispone para elaborar la definicion (que se ve sesgada por el

ambiente ideoldgico que ha rodeado a éste en su vida).

3.6.4 Formato

Segun Martinez de Sousa, el disefio del material del diccionario o las lineas a las

que éste se ajusta a lo largo de su realizacién son (1995: 123-124):

1.

Formato: segun contenido, tipo y tamafno de ilustraciones, presentacion
deseada, etc.

Pagina y margenes: segun formato. Dentro de la pagina de papel se define
la caja de composicion, que estrecha el margen para provecho del texto.
Numero de columnas: generalmente dos, tres o cuatro.

Forma de parrafo: ordinario (con sangria), moderno o aleman (sin sangria)

o bien, francés (sangria en todas las lineas menos la primera).

5. Tipoy cuerpo de letra.

6. Articulo piloto y pagina modelo: con todo detalle para comprobaciones

estética y grafica.

Elementos que son determinados en la planta —esquema o plan- del diccionario:

proyecto donde se establece el formato, los nUmeros de paginas, de columnas por

pagina y de entradas; el contenido y los componentes, el promedio de lineas por

entrada, el porcentaje y el tipo de ilustracion; el equipo editorial y los redactores vy,

la prevision de incidencias.
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Aunque las decisiones en cuanto a disefio y formato son tomadas una vez que el
trabajo se encuentra en proceso de edicion, otros aspectos a determinarse son: 1)
las abreviaturas y marcas que se emplean y se especifican como tales en la
introduccidn del diccionario, mismas que deben ser claras y concretas dada la
inmediatez que el lector requiere en la consulta; 2) el encabezado de pagina que
refiere la primera entrada o bien, la ultima que se localiza en ella y, para los casos
en que la definicion es muy larga, la repeticion de la entrada sola o con la
indicacion de que ésta continua a lo largo de la pagina o paginas en cuestion
mediante la abreviatura entre paréntesis: (cont.); 3) la seleccién de algunas
imagenes a incluirse como informacion adicional, que en este caso pueden ser de
platillos e ingredientes obtenidas en archivos (permitidas por el autor) o en la
misma recoleccién de datos para la conformacion del corpus (propias) y, 4) las
separaciones alfabéticas colocadas en el cuerpo del libro con el objetivo de

facilitar y agilizar la consulta.

3.6.4.1 llustracion

De acuerdo con William D. Whitney (citado en Hancher, 1996: 81), en los
diccionarios la ilustracién es independiente del texto: cuando el lector consulta la
obra lo primero que llama su atencion son las imagenes, por lo que una meta del
lexicdgrafo seria eliminar esta independencia y procurar que el referente visual se

subordine al escrito.

Asi, cierta dificultad radica en el hecho de elegir las ilustraciones que se incluiran
en el diccionario pues, si se parte de la idea de que éstas pueden suprimirse en
aquellas palabras que se consideran sencillas, tal seleccion resulta subjetiva; a
diferencia del recabado de datos que permite al lexicoégrafo determinar, p. €., un
orden de acepciones con base en usos frecuentes de los vocablos, la decision
sobre las imagenes llega a centrarse en un editor, un artista visual o el mismo

lexicégrafo.
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En los diccionarios generales las ilustraciones muchas veces se conceden a los
conceptos pertenecientes al ambito botanico-zooldgico, quizas por la gran
variedad de especies animales y vegetales existentes, aunque este criterio no
necesariamente es aplicable a los diccionarios especializados. “Otro probable
motivo es la gran cantidad de homonimia entre los nombres de las plantas, puesto
que no es lo mismo, p. e., alguna que se llama codo de fraile en Sinaloa que en

Guerrero™; la imagen ayuda a eliminar esta cuestion.

Las obras lexicograficas anteriores recurrian al dibujo uni o bidimensional
monocromatico, para lo cual solian incluir aspectos que podrian denominarse
contextuales, como en el ejemplo que Hancher (1996: 107) menciona en torno a la
ilustracién de un caballo bronco en The Century Dictionary, al que se le grafica
montado por un jinete vestido con ropa de vaquero, incluso con un sombrero que
salta fuera de su cabeza, con el fin de simular la brusca accion ejercida por el
caballo, que a su vez se encuentra representado en posicion empinada y con las

patas traseras tirando hacia arriba.

Los trabajos actuales, por otro lado, ocupan por lo general la fotografia porque
ésta permite al lector un mayor acercamiento a la realidad del objeto definido al
contar con una amplia gama de colores: elemento que al paso del tiempo no sdlo
se considerd admisible sino hasta indispensable, puesto que para “ser conocido se
debe ser visto” (Hancher, 1996: 108-109). En el caso del diccionario cultural
culinario que aqui presento, lo que particularmente retomo es la eleccion de la
imagen en fotografia digital® para algunos frutos y vegetales, asi como para
aquellos sustantivos del propio orden culinario, es decir de platillos, cuyas

descripciones escritas pueden ser vinculadas al referente visual.

Cabe senalar que las ilustraciones no forman parte de la microestructura del

diccionario, pues a ésta la constituyen las entradas y las definiciones en si. Se

° Lara, Luis Fernando. Referencia oral, obtenida en sesion de asesoria.
® De autoria personal.
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trata de recursos graficos que mas tarde se acuerdan con un editor y cuyo fin es

ciertamente comercial.

No obstante, en las obras de tipo enciclopédico las imagenes adquieren otro
caracter y entonces se les emplea como elementos que aportan datos utiles a la
conformacién de una vision global de lo consultado; incluso algunas pueden servir
para una serie de conceptos enlazados y no solo para una entrada (Mestres |
Serra, 2006: 318).

La dificultad en este sentido -como ya se ha mencionado- radica en la seleccién
de las entradas a las que seran designadas las ilustraciones correspondientes,
pues para tal decision debe a veces contemplarse, p. e., el espacio con el que se
cuenta para cada imagen y la cantidad de colores disponibles para la edicién, asi

como hacer luego los ajustes necesarios en cuanto a tamano y tonalidades.

En el inventario de ilustraciones se incluyen también los cuadros o tablas
ocupados para relacionar diversos aspectos dentro de una determinada categoria,
p. e. los de unidades de medicién en los diccionarios generales y los de
conjugaciones verbales en los diccionarios de lengua, que deben ser igualmente
considerados de acuerdo con su pertinencia para la definicion y al espacio que
requieren para ser agregados, ya sea a un costado de la acepcion, en medio o

debajo de ésta; al final de la pagina o aun en varias paginas.

La cuestion del espacio es de suma importancia a la hora de decidir sobre las
imagenes, pues mientras algunas pueden ser reducidas, en otras ello puede
resultar imposible debido a la cantidad de elementos que tratan, p. e. un mapa
geografico, un plano o0 un esquema, en cuyos casos suelen colocarse numeros u
otras claves para identificar los datos -y no agregarlos escritos en el lugar

correspondiente-, con el fin de agilizar la consulta.
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Finalmente, segun la colocacion que se les ha concedido debe determinarse si las
ilustraciones llevaran su referencia al pie y procurar que este criterio se cumpla

para todas las que se incluyan.
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4. GUERRERO, MEXICO
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4. Guerrero, México

El estado de Guerrero se encuentra al sureste de México, en una zona de

clima humedo tropical que se halla dividida en las siguientes regiones, cada

una de las cuales se integra por wun conjunto de municipios
(http://www.sectur.guerrero.gob.mx):

e Acapulco: Acapulco de Juarez. Turisticamente, aqui sobresalen: Isla de

la Roqueta, La Quebrada, Playa Caleta, Playa Caletilla, Playa Condesa,

Playa Hornitos, Playa Hornos, Playa Icacos, Playa Revolcadero, Playa

Tamarindos, Parque Acuatico Cici, Parque Papagayo, Puerto Marqués

y Punta Diamante.

http://www.sectur.guerrero.gob.mx

e Costa Chica (por la costera, desde Acapulco hasta Oaxaca): Ayutla de
los Libres, Azoyu, Copala, Cuautepec, Cuajinicuilapa, Florencio
Villarreal (Cruz Grande), lgualapa, Marquelia, Ometepec, San Luis
Acatlan, San Marcos, Tecoanapa, Tlacoachistlahuaca y Xochistlahuaca.
Sobresalen: Barra de Tecoanapa, Laguna de Chautengo, Playa Bocana

y Tres Palos.

61



Wendy Anel Vazquez Gémez

http://www.sectur.guerrero.gob.mx

Costa Grande (por la costera, desde Acapulco hasta Michoacan):
Atoyac de Alvarez, Benito Juarez (San Jerénimo), Coyuca de Benitez,
José Azueta, La Union, Petatlan y Tecpan de Galeana. Destacan:
Ixtapa, Laguna de Coyuca, Laguna Mitla, Pie de la Cuesta y

Zihuatanejo.

http://www.sectur.guerrero.gob.mx
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e La Montafia (parte media, de Chilapa hacia Puebla-Oaxaca): Apango,
Chilapa de Alvarez, Copanatoyac, Huamuxtitlan, Olinala, Tlapa de
Comonfort, Xochihuehuetlan y Zitlala. Destacan: Cascada de Axoxuca y

Grutas de Juxtlahuaca.

http://www.sectur.guerrero.gob.mx

e Tierra Caliente (de Teloloapan hacia el oeste): Arcelia, Coyuca de
Catalan, Pungarabato (Ciudad Altamirano), Teloloapan y Tlapehuala.

Destacan: Cutzamala de Pinzén y Presa Vicente Guerrero.

http://www.sectur.guerrero.gob.mx
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Zona Centro: Chilpancingo de los Bravo, Eduardo Neri (Zumpango del
Rio), Heliodoro Castillo, Mochitlan, Tixtla de Guerrero y
Quechultenango. Sobresalen: Circuito Azul (rios Santa Fe, Los Sauces

y El Borbollén) y Tierra Colorada.

http://www.sectur.guerrero.gob.mx

Zona Norte (de Teloloapan hacia el este): Buenavista de Cuéllar,
Huitzuco de los Figueroa, Iguala, Ixcateopan de Cuauhtémoc, Pilcaya,
Taxco de Alarcon y Tepecoacuilco de Trujano. Sobresalen: Iguala y

Taxco.

http://www.sectur.guerrero.gob.mx
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4.1 Sus ciudades y su gente

La mayor parte de Guerrero cuenta con playas y lagunas varias, por lo cual se le
ha concedido un lugar muy importante dentro del grupo de atracciones turisticas

nacionales.

La zona mayormente visitada del estado es Acapulco, con 6.7 km de playa, que
debe su nombre al emperador mexica Ahuizotl, quien la reconocié como “en

donde hay canas grandes”; esto es, Acatl: cafa, pol o pul: grande, co: en.

Otro de los lugares mas visitados en Guerrero es Taxco, cuyo nombre surge del
antiguo Tlahco, “lugar del juego de pelota”: hoy Taxco Viejo, hallado a 10km del

actual Taxco, que se fundo sobre la region de Tetelcingo.

Reconocido por su produccion de piezas varias en plata y por sus recintos
religiosos construidos desde la época colonial, en Taxco sobresalen: su Feria
Mundial de la Plata que se celebra cada 27 de junio —Dia de la Plata- desde 1973

y su serie de eventos culturales llamados Jornadas Alarconianas.

Chilpancingo, como capital del estado, es también una ciudad muy visitada.
Nombrada “el corazén de Guerrero”, uno de los eventos mas importantes que en
ella se celebran es la Feria de San Mateo, en la que desde 1825 se realiza en el

domingo anterior a la Navidad el “Paseo del Penddn”.

Por ultimo, uno de los destinos turisticos mas relevantes de Guerrero es Ixtapa-
Zihuatanejo, que se situa en la Costa Grande y se encuentra rodeada por los

montes de la Sierra Madre.

Aunque los antecedentes de Zihuatanejo parten de la cultura olmeca, su nombre
proviene de los mexicas, quienes la invadieron y la reconocieron como Cihuatlan o

“‘Lugar de Mujeres”, a lo que los espafoles agregaron el sufijo Ejo como
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diminutivo, aludiendo a sus 2.3 km de ancho en su bahia. Ixtapa, por su parte, es

un complejo turistico establecido en 1975 con una playa de 4.5 km de extension.

Los habitantes de Guerrero suelen ser personas muy sociables; dado que su
mayor ingreso economico proviene del turismo, procuran ser amables y ofrecer
diversos servicios a sus visitantes, que van desde el alquiler de instrumentos para
practicar deportes acuaticos hasta el ofrecimiento de recorridos guiados y, desde

luego, el consumo de platos tipicos del lugar.

En tanto, aquellas regiones que no cuentan con playa se enfocan en otras
actividades que van dirigidas también a la venta a los turistas. Uno de los oficios
recurrentes es la fabricacién de artesanias: flores y figuras de hoja de maiz y de
palma, joyeria, muebles de madera, trastos de ceramica, platos decorados, cajas
con olor a linaloe, textiles, trajes de Acateca (tradicionales guerrerenses),

mascaras y papel amate decorado, entre otros articulos.

4.2 Su culinaria

Debido a que Guerrero colinda con el Océano Pacifico, su gastronomia se enfoca
en productos marinos y frutos tropicales, aunque también en algunas especies
animales y vegetales que corresponden a las zonas montafiosas que cruzan la

parte media del estado.

Asi es posible encontrar como platillos tipicos: el pescado a la talla, el pozole
blanco o verde, el relleno de puerco, el aporreadillo, el adobo, el elopozole, las
tiritas de pescado, los cocteles de mariscos, el mole rojo o verde con puerco,
guajolote o pollo; la barbacoa de chivo, las enchiladas de mole, los chiles rellenos,
el pichon y la codorniz asados, la pancita, la langosta en mantequilla y en
albéndigas, el aguachile, los camarones al coco y al ajillo y, los caldos de cuatete
y de langostino, aunque éstos son mayormente destinados al turismo, pues la

gente consume en su vida diaria otro tipo de guisos que les resultan mas
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econdmicos, como la carne de puerco en chile verde —muy comun-, la mojarra

frita, los chilaquiles, el entomatado, el clemole, el pan liso o de suelo y el huevo

revuelto con frijoles o con guaje. Asimismo en la regiébn de montafa es factible

encontrar, aun prohibidas por el gobierno del estado, comidas exdticas que

ocupan carne de venado, de vibora, de iguana y de armadillo.

En general, suelen degustarse en Guerrero:

Bebidas: agua de coco natural o con licor, michelada, aguas de frutas,
raspados de sabores, tepache, atole de frutas, café y té de hierbas varias,
aguardiente con nanche, chilate y mezcal con chocolate y canela.

Antojitos: quesadillas de pescado o pescadillas y de camardn o
camaronillas, chalupitas, tamales, tostadas de mariscos, memelas, asado a
la parrilla, cecina, tacos y quesadillas de langosta, chiles capones y
picaditas.

Postres: pay de moras, cocadas, dulce de tamarindo, empanadas, donas,
arroz con leche, nieves de sabores, tamales de capulin, panqués y
mermeladas de zarzamora, chabacano y nanche; jamoncillo de calabaza y
palanqueta de cacahuate.

Botanas: chicharrén en trozos, aguacate en rebanadas y totopos.

Frutas: mango con chile, tamarindo enchilado, cacahuate, camote, cafia,
nanche, papaya, ciruela, platano, zapote y mamey.

Salsas: de jumil, de chicatana, de ciruela amarilla, de coco, de ajonjoli, de
cacahuate, de tamarindo, roja o verde en cajete, marinera, diabla y

ranchera.
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5. Corpus muestra

En este apartado presento una muestra del corpus que conformé para, con base
en éste, realizar el prototipo del diccionario. Incluyo los registros de los vocablos

correspondientes a la letra C, cuyas definiciones se encuentran en el capitulo 7.

La base de datos se constituye de 5 columnas, que sirvieron para diversos fines:

c) Numero: para inventariar las palabras localizadas.

d) Vocablo (la propia palabra).

e) Frecuencia: para contabilizar el nUmero de veces que aparecio la palabra
en el habla de las personas entrevistadas conforme al instrumento
disefiado y a la aplicacion del mismo.

f) Contexto de uso: para distinguir dentro de una frase el empleo de la
palabra, la cual se encuentra en cursiva y en negritas como medio para
resaltarla.

g) Dicho por: para ubicar las entrevistas de las que se obtuvieron los

contextos de uso de la columna anterior.

Las palabras que aqui se enlistan son’: 1) cabeza, con 7 frecuencias; 2)
cacahuate, con 4 frecuencias; 3) cacao, con 3 frecuencias; 4) cacerola, con 9
frecuencias; 5) cacho, con 1 frecuencia; 6) café, con 2 frecuencias; 7) cajete, con 4
frecuencias; 8) cal, con 11 frecuencias; 9) calabaza, con 19 frecuencias; 10)
caldillo, con 14 frecuencias; 11) caldo, con 54 frecuencias; 12) caliente, con 15
frecuencias; 13) callo, con 3 frecuencias; 14) camarén, con 22 frecuencias; 15)
camaronilla, con 1 frecuencia; 16) cambray, con 2 frecuencias; 17) camote, con 2
frecuencias; 18) campechana, con 5 frecuencias; 19) canela, con 8 frecuencias;
20) capa, con 4 frecuencias; 21) capea* (capear), con 1 frecuencia; 22) capear,
con 2 frecuencias; 23) capones* (chile capdn), con 2 frecuencias; 24) capulin, con

4 frecuencias; 25) carboén, con 2 frecuencias; 26) carbonato, con 2 frecuencias; 27)

" En el prototipo del diccionario sélo se incluyen 99 como vocablos, p. €., cocer y cocido, mas no
coce, cocen, cociendo, coso y cuecen. Las palabras no incluidas se indican aqui con un asterisco
(*), seguidas del vocablo que aparece en el prototipo de la letra C.
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carne, con 137 frecuencias; 28) carnita* (carne), con 10 frecuencias; 29) carpa,
con 6 frecuencias; 30) cascara, con 8 frecuencias; 31) catsup, con 3 frecuencias;
32) cazo, con 1 frecuencia; 33) cazon, con 1 frecuencia; 34) cazuela, con 17
frecuencias; 35) cebolla, con 101 frecuencias; 36) cecina, con 5 frecuencias; 37)
cerdo, con 2 frecuencias; 38) cerecita (cereza), con 1 frecuencia; 39) ceviche, con
3 frecuencias; 40) cierne* (cernir), con 2 frecuencias; 41) cilantro, con 12
frecuencias; 42) ciruela, con 6 frecuencias; 43) clavo, con 4 frecuencias; 44)
clemole, con 4 frecuencias; 45) coce* (cocer), con 10 frecuencias; 46) cocen*
(cocer), con 9 frecuencias; 47) cocer, con 30 frecuencias; 48) cochinita, con 6
frecuencias; 49) cocida* (cocido), con 3 frecuencias; 50) cocido, con 18
frecuencias; 51) cociendo* (cocer), con 2 frecuencias; 52) cocimiento* (cocido),
con 2 frecuencias; 53) cocinado, con 1 frecuencia; 54) cocinar, con 2 frecuencias;
55) coco, con 22 frecuencias; 56) coctel, con 4 frecuencias; 57) col, con 6
frecuencias; 58) colado, con 3 frecuencias; 59) colar, con 1 frecuencia; 60) coloca*®
(colocar), con 1 frecuencia; 61) comal, con 9 frecuencias; 62) combinar, con 1
frecuencia; 63) comida, con 6 frecuencias; 64) comino, con 11 frecuencias; 65)
condimentar, con 1 frecuencia; 66) condimento, con 11 frecuencias; 67)
condimentos® (condimento), con 7 frecuencias; 68) conejo, con 3 frecuencias; 69)
conserva, con 2 frecuencias; 70) consomé, con 12 frecuencias; 71) consumir, con
1 frecuencia; 72) consumirlo* (consumir), con 2 frecuencias; 73) corta* (cortar),
con 5 frecuencias; 74) cortar, con 2 frecuencias; 75) coso* (cocer), con 2
frecuencias; 76) costilla, con 1 frecuencia; 77) crema, con 23 frecuencias; 78)
cruda* (crudo), con 2 frecuencias; 79) crudito* (crudo), con 1 frecuencia; 80) cuaja*
(cuajar), con 2 frecuencias; 81) cuatete, con 4 frecuencias; 82) cubierta, con 1
frecuencia; 83) cubre* (cubrir), con 2 frecuencias; 84) cucaracha, con 1 frecuencia;
85) cuchara, con 1 frecuencia; 86) cucharada, con 1 frecuencia; 87) cuecen*
(cocer), con 1 frecuencia; 88) cuerito, con 1 frecuencia; 89) chabacano, con 1
frecuencia; 90) chacal, con 1 frecuencia; 91) chalupefia, con 1 frecuencia; 92)
chalupitas, con 3 frecuencias; 93) chamoyada, con 1 frecuencia; 94) champifidn,
con 2 frecuencias; 95) chapulin, con 1 frecuencia; 96) charal, con 1 frecuencia; 97)

charola, con 1 frecuencia; 98) chayote, con 5 frecuencias; 99) chicatana, con 3
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frecuencias; 100) chicharo, con 1 frecuencia; 101) chicharron, con 13 frecuencias;

102) chilaca, con 1 frecuencia; 103) chilacayote, con 1 frecuencia; 104) chilaquiles,

con 4 frecuencias; 105) chile, con 216 frecuencias (la mas alta localizada en todo

el corpus); 106) chipotle, con 14 frecuencias; 107) chirria, con 1 frecuencia; 108)

chivo, con 13 frecuencias; 109) chocolate, con 10 frecuencias; 110) chorizo, con 2

frecuencias; 111) chual, con 1 frecuencia y, 112) chuleta, con 1 frecuencia.

He aqui la muestra del corpus:

CORPUS PARA DICCIONARIO CULTURAL CULINARIO DE GUERRERO, MEXICO

No.

VOCABLO

FRECUENCIA

CONTEXTO DE USO

DICHO POR:

1 |cabeza

De la carne de puerco es la cabeza, con carne maciza

Sra. Tomasa Baena Bustos

le pone la carne adentro: |a pierna, la media cabeza de puerco

Sr. Eusebio Francisco

se le agrega la carne, el hueso, la cabeza, pata lo que le vayan a poner

Sra. Dianet Gomez

una cabeza de ajo para que agarre sabor y ya es pozole

Sra. Reyna Santiago

Se le mete el ajo en la panza, en la cabeza, se frie nada mas

Sra. Maria Guadalupe

ya que esta medio terminado de cocer se le echa la cabeza de marrano

Sra. Maria Guadalupe

se le echa la cabeza de marrano, si quiere de puerco o de pollo

Sra. Maria Guadalupe

2 [cacahuate

todo eso se muele, cacahuate, pepita, una pepita verde

Sr. Eusebio Francisco

Hacemos una salsa de cacahuate también

Sr. Alfredo Martinez

al cacahuate le echamos cebolla, ajo, chile de arbol, chile guaijillo y lo

Sr. Alfredo Martinez

echamos cacahuate v ajonjoli, la licuamos

Sr. Alfredo Martinez

3 |cacao se hace con cacao, azlcar y arroz, se muele Sra. Maria Isabel Torres Rios
todo se muele, pedazo de pan, pedazo de tortilla frita, cacao, chocolate, |Sr. Eusebio Francisco
Es chilate, se prepara con cacao, arroz y canela Sra. Lourdes Ramos Najera
4 |cacerola se pone una cacerola o cazuela, se ponen unas pencas de maguiey Jorge Romero
El jugo escurre por abajo y cae en la cacerola o cazuela Jorge Romero
ya esta humedo, en una cacerola o charola yo lo subo a mi terraza Sra. Esperanza Jaimes
La tinga, en el sartén o en la cacerola se pone mantequilla Sr. Fausto Suarez Rios
€n una cacerola se pone tantita manteca o aceite Sr. Fausto Suarez Rios
se le pone una cacerola en la parte de abajo para que ahi esté cayendo |Sra. Tomasa Baena Bustos
se muele todo eso el mole se echa en su cacerola, se frie la semilla Sra. Sofia Julian Mufiiz
ya tengo mi cacerola caliente en aceite Sra. Sofia Julian Mufiiz
también la vainita, el espagueti, una cacerola grande Sra. Sofia Julian Mufiiz
5 |cacho en la cazuela pongo su aceite, un cacho de cebolla y le agrego la crema [Sra. Esperanza Jaimes
6 |café con su tacita de café calientito 0 una coca muy fria Sra. Guillermina Tiberio
De desayuno es el café, el jugo de naranja, chilaquiles Sra. Guillermina Tiberio
7 |cajete se muele en el cajete su cominito y su ajito Sra. Sofia Julian Mufiz

se hacian las cosas a moler a cajete

Sra. Sofia Julian Mufiiz

salsa de cajete, se asa el jitomate

Sra. Sofia Julidn Mufiiz

Al Nl N[OO BN Bl IN]|IN OBl

se muelen con el ajonjoli en cajete o licuadora

Sra. Sofia Julian Muiiiz
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se debe estar preparando un caldo de pollo

Emanuel Baena

la salsa se vierte junto con el caldo de pollo y se frie

Emanuel Baena

ya le pongo ahi su caldo de pollo, ya sea que quede con pollo o puerco

Sra. Esperanza Jaimes

pongo a hervir el pollo y le agrego su caldo, le agrego sus especias

Sra. Esperanza Jaimes

pero yo la pancita la coso en olla exprés y ya la preparo en caldo rojo

Sra. Esperanza Jaimes

pero ya esta preparado el caldo se le agrega la carne

Sra. Esperanza Jaimes

El caldo de pollo es de lo mas sencillo

Sra. Esperanza Jaimes

8 |ca| 1 se le quita la cal y se le muele Sra. Tofia Andrade
2 se pone el maiz a hervir, se lava con cal Sra. Maria Isabel Torres Rios
3 con cal se pone a cocer Sra. Maria Isabel Torres Rios
4 €s una piedrita, haga de cuenta como cal Sra. Antonia Torres
5 una pizca de cal para que se le quite el pellejito Sr. Eusebio Francisco
6 se lava. Se utiliza cal de construccion Sr. Eusebio Francisco
7 se pone a cocer el nixcomel no con cal, con semita que sale de la lefia  |Sra. Guadalupe Morales
8 al primer hervor pa’ que le salga la cal que le echa uno Sra. Reyna Santiago
9 esa agua se le quita pa’ que no sepa el pozole a cal , se le pone agua Sra. Reyna Santiago
10 lo pones a hervir con cal , le pones su carne Sra. Lourdes Ramos Najera
11 ya que esta medio blandito se lava muy bien para quitarle la cal Sra. Maria Paz Acosta
9 |calabaza 1 con una masa seca y con calabaza Emanuel Baena
2 Lo que pasa es que es con semilla de calabaza, son varias semillas Sra. Maria Isabel Torres Rios
3 La pepita es de Guerrero, es una calabaza muy rica Sra. Tomasa Baena Bustos
4 se le saca la pepita, se come la calabaza, la pepita es bien vendida Sra. Tomasa Baena Bustos
5 Es una calabaza dura, grande Sra. Tomasa Baena Bustos
6 Quesadillas de hongos, de flor de calabaza, hongos escobetillas Sra. Tomasa Baena Bustos
7 se rebana el elote, se pica chayote, calabaza Sra. Antonia Torres
8 gjote y flores de calabaza Sra. Antonia Torres
9 la semilla de la calabaza esa la asan y se muele Sra. Sofia Julian Mufiiz
10 es lo que tiene adentro de la calabaza Sra. Sofia Julian Muiiiz
11 la calabaza la hacia mi abuela endulzada Sra. Sofia Julian Muiiiz
12 quedaban unos pedacitos de calabaza, se saca Sra. Sofia Julian Mufiz
13 se hierven y se le echan los pedacitos de calabaza Sra. Sofia Julian Mufiiz
14 ya que se echa la calabaza ya tiene una molida en cajete Sra. Sofia Julian Mufiz
15 su yerbabuena, su col, su calabaza, sus ejotes, su zanahoria Sra. Sofia Julian Mufiiz
16 la semilla de calabaza, la semilla de aimendra Sra. Maria Guadalupe
17 conservas de platano, calabaza y camote Sra. Maria Guadalupe
18 Esas se pone a cocer la miel, la calabaza se parte en pedazos Sra. Maria Guadalupe
19 de champifidn, de chorizo, de flor de calabaza Sra. Maria Guadalupe
10 [caldillo 1 les molemos el caldillo de jitomate, con crema Sra. Maria Jimena
2 echo todos los huanzontles gue hice ahi al caldillo , hierve Sra. Tomasa Baena Bustos
3 Se sirven con caldillo o seco, con crema Sra. Tomasa Baena Bustos
4 se escurre y se hacen en caldillo de sopa 0 consomé de pollo Sra. Tomasa Baena Bustos
5 las rellenamos de huevo, el caldillo es de jitomate Sra. Tomasa Baena Bustos
6 el rojo es como caldillo de sopa de fideo Sr. Eusebio Francisco
7 trae libro, callito, tapa y todo eso en un caldillo de guajillo Sr. Humberto Pefia
8 ya sea que uno lo quiera en mole o en caldillo Sra. Sofia Julian Mufiz
9 En caldillo yo le pongo su jitomate picado Sra. Sofia Julian Muiiiz
10 El caldillo se prepara con chile guaiillo para dar sazon al caldo Sra. Maria Luisa Moreno
11 se le guisa el caldillo de jitomate, puro jitomate Sra. Maria Guadalupe
12 se sirve con el caldillo y el arroz Sra. Maria Guadalupe
13 si quieres con ensalada o en caldillo, como tu quieras Sra. Maria Guadalupe
14 se comen con caldillo, es de puro jitomate sin chile Sra. Maria Guadalupe
11 |caldo 1 Caldo blanco de res, pues ese nada mas lleva su verdura y todo Sra. Juana Rodriguez
2
3
4
5
6
7
8
9

0 sea en jitomate, tortas de camardn, caldo de habas

Sra. Esperanza Jaimes

—_
o

romeritos, caldo de pescado, mojarra frita y filete frito 0 empanizado

Sra. Esperanza Jaimes
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—_
—_

para eso también ya tengo mi especie, mi caldo que también es lo

Sra. Esperanza Jaimes

—
N

pero es cocido con caldo, en agua, entonces ahi se le pone la carne

Sra. Tomasa Baena Bustos

—_
w

El caldo se hace con la carne, se le pone sal

Sra. Tomasa Baena Bustos

—
~

El pozole verde se hace con pepita de pipian, es el mismo caldo

Sra. Tomasa Baena Bustos

—_
()]

yo lo he preparado con caldo rojo y chile guaijillo

Sra. Tomasa Baena Bustos

—_
(o>}

se muele, el mismo caldo del pozole blanco nada mas se le agrega el

Sra. Tomasa Baena Bustos

—_
-~

Se pone a mover, que no se pegue, lo cocino con caldo

Sra. Tomasa Baena Bustos

—_
oo

cuando es de pollo, caldo que sea bastante jugo

Sra. Tomasa Baena Bustos

—_
©

un buen caldo si al meterlo al refrigerador se hace como gelatina

Sra. Tomasa Baena Bustos

N
o

Se sazona con el caldo de la carne

Sra. Tomasa Baena Bustos

N
—

el caldo de pescado

Sra. Tomasa Baena Bustos

N
N

Un caldo de camardn yo lo preparo con chile guajillo

Sra. Tomasa Baena Bustos

N
w

bastante ajo y hago el caldo de camarén

Sra. Tomasa Baena Bustos

N
S

las escobetillas se cocinan en caldo como si fuera menudo

Sra. Tomasa Baena Bustos

N
[$)]

se hace |a pasta y se sofrie con el caldo de guajolote, de gallina o de

Sr. Eusebio Francisco

N
>

Igual que la iguana, se hace en caldo como si fuera pollo

Sr. Eusebio Francisco

N
~

Se hace caldo de pescado, de robalo o de bagre

Sr. Eusebio Francisco

N
oo

la carne frita, el mole verde, el mole rojo, el caldo de res, las albdndigas

Sra. Dianet Gomez

N
[{e]

guisamos el mismo caldo de la pancita con chile guajillo

Sra. Dianet Gomez

wW
o

se echa al caldo el chile y le pone una ramita de epazote

Sra. Dianet Gomez

w
—_

se le pone caldo de pollo, knor suiza y sal al gusto

Sra. Dianet Gdmez

w
N

El menudo tradicional de esta region es asi, un caldo de guajillo con

Sra. Dianet Gomez

w
w

El mismo caldo de la panza se utiliza para hacer el chile

Sra. Sofia Julian Muiiz

w
~

ya que esta el caldo de la res, de la panza se le ponen

Sra. Soffa Julian Mufiz

w
(8]

Aqui hacia el pescado en caldo, la carpa, también el pollo en chipotle

Sra. Sofia Julian Muiiz

w
(o]

ya que esta entonces le voy a echar el caldo en el tazén y su oreganito

Sra. Soffa Julian Mufiz

w
by

El caldo para res con verdura: se compra la carne de res

Sra. Sofia Julian Muiiz

w
oo

pero el caldo blanco de res lleva su cilantro

Sra. Sofia Julian Mufiiz

wW
o

chilaquepil es el caldo de espinazo con chile guajillo y su rama de

Sra. Sofia Julian Mufiiz

S
o

El caldo |épero lleva cuatete, camaron y almeja

Sra. Maria Luisa Moreno

~
=

el cachondo lleva pargo, camardn y hueva, todos en caldo rojo de guajillo

Sra. Maria Luisa Moreno

~
[\

El caldillo se prepara con chile guajillo para dar sazdn al caldo, puro chile

Sra. Maria Luisa Moreno

~
w

Se hace el caldo v se le pone su carnita

Sra. Maria Luisa Moreno

~
>

El caldo de camarén es el chile rojo, se guisa el chile

Sra. Maria Guadalupe

~
(é)]

el viagra que lo nombran, lo guisamos en caldo blanco, se guisa con

Sra. Maria Guadalupe

S
D

se vende mucho el menudo: se guisa en chile rojo, caldo con su rama de

Sra. Maria Guadalupe

~
hay]

La jaiba es de aqui de la laguna, se come en caldo o jaiba rellena

Sra. Maria Guadalupe

~
oo

para que amacize y no se bata la carne en el caldo , hace toda la mezcla,

Sra. Maria Guadalupe

~
«©

la carne y no se bata cuando esté en el caldo y se comen con caldillo

Sra. Maria Guadalupe

[$2]
o

El caldo de res se prepara con su verdura

Sra. Maria Guadalupe

()]
'y

el caldo es blanco guisado con verduras: zanahoria y chayote

Sra. Maria Guadalupe

al
N

La sopa de mariscos es caldo de chile rojo, se guisa con el chile guajillo

Sra. Maria Paz Acosta

(9]
w

Para el caldo de pescado le ponemos la mojarra

Sra. Maria Paz Acosta

(S,
SN

son cosas sencillas que se comen, un caldo de res, ese es en chile rojo

Sra. Maria Paz Acosta

12 |caliente

—_

se cubre con las pencas y se le arrojan las brasas caliente encima

Jorge Romero

ya tiene uno el aceite bien caliente

Sra. Dianet Gomez

pero ya tiene su olla de agua caliente, ya cuando el agua esta hirviendo

Sra. Soffa Julian Mufiz

se pone el agua, caliente a hervir, se bate bien la masa y se le echa

Sra. Sofia Julian Mufiiz

tengo mi cacerola caliente en aceite, le echo el pollo

Sra. Soffa Julian Mufiz

se bate un huevo y se tiene su aceite caliente

Sra. Sofia Julian Mufiz

que el aceite esté bien caliente para que salga bien bueno

Sra. Maria Guadalupe

en la lumbre con aceite bien caliente

Sra. Maria Guadalupe

O[NNI || |W]N

no se cuela y se echa al sartén caliente, se frie bien

Sra. Maria Guadalupe

—_
o

pone su sartén bien caliente

Sra. Maria Guadalupe
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el aceite debe estar bien caliente porgue si no el huevo se te riega

Sra. Maria Guadalupe

ya que esta el sartén bien caliente pones el chile y le agregas el huevo

Sra. Maria Guadalupe

le echas el mismo caliente asiy ya queda

Sra. Maria Guadalupe

ya tienes el sartén bien caliente y se la echas normal

Sra. Maria Guadalupe

el aceite bien caliente con su pedazo de cebolla

Sra. Maria Guadalupe

13 |callo orégano y lleva de todo (pata, callo, panza) Sra. Maria Guadalupe
hacen las tiritas de almeja, de callo de hacha, de camarén Sr. Javier Ricardo Gonzalez
mariscos hay langosta, callo de hacha, aimejas, ostiones Sr. Javier Ricardo Gonzalez

14 |camaron ya sea en crema o0 sea en jitomate, tortas de camarén Sra. Esperanza Jaimes

Tortas de camarén

Sra. Esperanza Jaimes

compro yo el camardn entero, con tiempo lo pongo a secar

Sra. Esperanza Jaimes

Usted compra el camarén y ya esta himedo, en una cacerola o charola

Sra. Esperanza Jaimes

le pongo los romeros, las papitas cambray y el camarén_entero

Sra. Esperanza Jaimes

si uno quiere otro sabor se le pone camardn , gueda muy rico

Sra. Tomasa Baena Bustos

En vez de la carne, en tiempo de vigilia se combina con camarén o

Sra. Tomasa Baena Bustos

el huanzontle, los caldos de camarén , la mojarra

Sra. Tomasa Baena Bustos

Un caldo de camarén yo lo preparo con chile guajillo

Sra. Tomasa Baena Bustos

—_ alalalal—a
ol |ND|OA~[WIN|=[WIN =GR ||

bastante ajo y hago el caldo de camarén

Sra. Tomasa Baena Bustos

11 con eso sabe muy sabroso, revuelto con el camarén Sra. Tomasa Baena Bustos
12 El caldo Iépero lleva cuatete, camarén y almeja y va con un chile rojo Sra. Maria Luisa Moreno
13 el potente lleva cuatete, camaron vy jaiba Sra. Maria Luisa Moreno
14 el cachondo lleva pargo, camarén y hueva, todos en caldo rojo de guaijillo|Sra. Maria Luisa Moreno
15 se le pone camardn , pescado, pulpo Sra. Maria Guadalupe
16 camarén pelado Sra. Maria Guadalupe
17 camarén con cascara, se le pone un pedazo de cebolla Sra. Maria Guadalupe
18 Se prepara la paella: es arroz con mariscos, lleva camarén , pescado, Sra. Maria Guadalupe
19 el huachinango, el camarén Sra. Maria Guadalupe
20 camaron al mojo de ajo Sra. Maria Guadalupe
21 camaron aladiabla Sra. Maria Guadalupe
22 las quesadillas de pescado y camarén, las pescadillas y camaronillas Sr. Félix Ruiz

15 |camaronilla la pescadilla y camaronilla que aqui siempre hemos manejado Sr. Félix Ruiz

16 |cambray papitas de las cambray, chiquitas Sra. Esperanza Jaimes
le pongo los romeros, las papitas cambray y el camarén entero Sra. Esperanza Jaimes
17 |camote De postres hay empanadas de camote morado y de pifia, arroz con leche|Sra. Lourdes Ramos Najera

Mi mama vende conservas de platano, calabaza y camote

Sra. Maria Guadalupe

18 [campechana

Se prepara el coctel de camarén, campechana, vuelve a la vida

Sra. Maria Guadalupe

La campechana es camardn y pulpo, el vuelve a la vida lleva camardn

Sra. Maria Guadalupe

La campechana a muchos les gusta con pulpo

Sra. Maria Guadalupe

Los cocteles son de camardn, de pulpo, campechana, vuelve a la vida

Sra. Maria Guadalupe

las tiritas que son de la costa, campechana

Sra. Graciela

19 |canela lleva chile guajillo, ajo, cebolla, tomillo, mejorana, canela, clavos Sra. Juana Rodriguez
almendra, pifiones, nueces, pasitas, poco de canela Sr. Eusebio Francisco
le ponen una pizquita de anis de semilla, una raja de canela. Sr. Eusebio Francisco
lleva mas chile guaijillo, lleva canela, cominos, clavos, pimienta Sr. Humberto Pefia
Es chilate, se prepara con cacao, arroz y canela; ese lo mueles en un Sra. Lourdes Ramos Néjera
la semilla de almendra, el ajonjoli, platano, tomillo, canela, ajo, cebolla | Sra. Maria Guadalupe
El agua de horchata aqui se muele el arroz, canela, azlcar Sra. Maria Guadalupe
para que agarre sabor, tantita leche lechera, vainilla, canela molida Sra. Maria Guadalupe
20 [capa se extiende una capa de galleta con mantequilla y se vaciaen la Sra. Maria Isabel Torres Rios
se hace con una capa de pasta y se le pone mango Sra. Maria Isabel Torres Rios
la carne y encima una capa de naranja y pifia Sra. Tomasa Baena Bustos
otra capa de pencas de magliey Sra. Tomasa Baena Bustos
21 |capea se capea en huevo, se pasa en aceite Sra. Esperanza Jaimes
22 |capear se meten al huevo y ya, €so es un capeado, eso es capear Sra. Esperanza Jaimes

N =B~ |oNo || |WIN |~ |WIN = IN = IN— —

depende de la cantidad que voy a capear es la cantidad de huevo que

Sra. Esperanza Jaimes

74




Elaboracién de corpus y prototipo de diccionario cultural...

23 |capones pozole verde, con chiles capones , papitas, camitas Sra. Sofia Julian Mufiz
los chiles capones hay unas personas que los frien Sra. Sofia Julian Mufiiz
24 |capulin Los tamales de capulin, se maduran los capulines Sra. Tomasa Baena Bustos
Entonces se echa el capulin sin agua, se espera a que se coce Sra. Tomasa Baena Bustos
ya que se cocind el capulin se le pone tantita harina batida Sra. Tomasa Baena Bustos
porque es cocinar la zarza, como el capulin, a este no se le pone harina |Sra. Tomasa Baena Bustos
25 |carbon entonces ahi se coce, carbén y mucha lefia, mucha lefia Sr. Eusebio Francisco
le pone carbdn encima en una cazuela Sr. Eusebio Francisco

26 |carbonato

le probaba si tenia azucar o le faltaba, carbonato para que se haga

Sra

. Tomasa Baena Bustos

el royal si no habia carbonato

Sra

. Tomasa Baena Bustos

27 [came

de Taxco, seria el pozole, carne de puerco en salsa verde

Sra

. Juana Rodriguez

El blanco es natural, nada mas con la carne, se pone cebolla, ajo

Sra

. Juana Rodriguez

La carne de puerco en trozo

Sra

. Juana Rodriguez

después se le agrega al maiz ya con la carne y ese es el pozole verde.

Sra

. Juana Rodriguez

le llama mucho la atencidn “ay, qué rica la carne de puerco”

Sra

. Juana Rodriguez

Carne de puerco

Sra

. Juana Rodriguez

o carne de pollo,

Sra

. Juana Rodriguez

mucha gente no quiere carne de puerco y entonces pide el pollo

Sra

. Juana Rodriguez

para rapido, una carne de puerco frita con cebolla

Sra. Lorenza Lépez

frio la carne dorada le echo cebolla y se dora la cebolla

Sra. Lorenza Ldpez

con salsa de jumil, la carne de puerco es mas sabrosa ya con la salsa

Sra. Lorenza Lopez

cuando hay para carne hay, cuando no se come con puros frijoles.

Sra. Tofia Andrade

refritos o con huevitos como sea, son mas sabrosos que la carne.

Sra. Tofia Andrade

platillos como enchiladas o carne con salsa de jumil, tipicos de la ciudad

Emanuel Baena

La carne es suave y no salada.

Adriana Nicolas

El consomé es el jugo que escurre de la carne, se desgrasa

Adriana Nicolas

La barbacoa de chivo es muy sabrosa, s una carne muy suave.

Jorge Romero

se le quita la piel, se corta la carne en trozos y se acomoda en una

Jorge Romero

Se ponen unas pencas de magtiey y dentro la carne, se cubre con las

Jorge Romero

sopa de maiz que va preparada con maiz, carne de cerdo

Sra.

Maria Isabel Torres Rios
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que el maiz esta cocido se le agrega la carne v la sal y ya hasta que esta |Sra. Maria Isabel Torres Rios
22 son chalupefas, son muy pequefitas, llevan carne, cebolla y chile Sra. Maria Isabel Torres Rios
23 termina como por febrero, y ese se guisa en carne de salsa verde o salsa|Sra. Maria Isabel Torres Rios
24 como una carne que estd sancochada, cruda o medio cruda por dentro  |Sra. Maria Isabel Torres Rios
25 la carne en salsa verde Sra. Esperanza Jaimes
26 Compro la (carne de puerco) de lomo, Sra. Esperanza Jaimes
27 la lavo la carne v la pongo en la cazuela Sra. Esperanza Jaimes
28 ya esta preparado el caldo se le agrega la carne Sra. Esperanza Jaimes
29 se frie y se le agrega la carne deshebrada Sra. Esperanza Jaimes
30 encarga de cortar la carne muy delgadita y se va jalando Sra. Esperanza Jaimes
31 le frio la carne de bistec, le echo su sal Sra. Esperanza Jaimes
32 Aqui tenemos carne de puerco en salsa verde pero ya no es de lomo Sra. Esperanza Jaimes
33 Ya sea que la gente lo quiera con carne de puerco o de pollo, Sra. Esperanza Jaimes
34 ya se le pone el pollo o su carne de puerco, su chicharrén y su aguacate |Sra. Esperanza Jaimes
35 queso y de picadillo, de carne molida de puerco se le agrega sus pasitas |Sra. Esperanza Jaimes
36 normal es que se come con carne de puerco en salsa verde y les gusta |Sra. Esperanza Jaimes
37 con salsa de jumil, a la carne de puerco en salsa verde se le agregan los |Sra. Esperanza Jaimes
38 entonces ahi se le pone la carne para el sabor del pozole. Sra. Tomasa Baena Bustos
39 La tradicion es la carne de puerco pero también se puede hacer con Sra. Tomasa Baena Bustos
40 De la carne de puerco es la cabeza, Sra. Tomasa Baena Bustos
41 con carne maciza que es de la pierna del cerdo. Sra. Tomasa Baena Bustos
42 El caldo se hace con la carne, Sra. Tomasa Baena Bustos
43 se le pone sal, condimentos no lleva nada, es el sabor de la carne Sra. Tomasa Baena Bustos
44 el mismo maiz, la misma carne, el color verde lo toma con la pepita Sra. Tomasa Baena Bustos
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45 se le pone su carne, limon, cebolla, orégano y chile Sra. Tomasa Baena Bustos
46 En vez de la carne, en tiempo de vigilia se combina con camarén o Sra. Tomasa Baena Bustos
47 la salsa de jumil con carne de puerco, el clemole también Sra. Tomasa Baena Bustos
48 ser carne de puerco, muy rico. Sra. Tomasa Baena Bustos
49 Ensaladas, carne, combinado todo Sra. Tomasa Baena Bustos
50 La carne de puerco tiene una demanda muy grande Sra. Tomasa Baena Bustos
51 listo para echar la carne , es como si fuera tamales Sra. Tomasa Baena Bustos
52 entonces la carne se enchila, mucho chile guajillo Sra. Tomasa Baena Bustos
53 todo eso se le embarra a la carne Sra. Tomasa Baena Bustos
54 no se desperdicie su jugo que desprende la carne al estarse cocinando |Sra. Tomasa Baena Bustos
55 da mucho sabor a la carne, entonces asi es como hacen la barbacoa Sra. Tomasa Baena Bustos
56 le ponen pencas de magliey, la carne y encima una capa de naranjay  |Sra. Tomasa Baena Bustos
57 otra capa de pencas de magliey, una de carne y otra de naranja y piia |Sra. Tomasa Baena Bustos
58 primero se acomoda la carne, las pencas y se le echan las brasas Sra. Tomasa Baena Bustos
59 es carne de puerco en trocito con chile Sra. Tomasa Baena Bustos
60 Se sazona con el caldo de la carne, Sra. Tomasa Baena Bustos
61 si es poquita carne y se le pone mucho chile pues no es sabroso, Sra. Tomasa Baena Bustos
62 debe ser bastante carne y poco chile... Sra. Tomasa Baena Bustos
63 Le echo un pedazo de carne de puerco, le echo espinazo Sra. Tomasa Baena Bustos
64 El picadillo es con carne de res Sra. Tomasa Baena Bustos
65 y carne de puerco, le pongo nuez, almendra, pasitas y chipotle, Sra. Tomasa Baena Bustos
66 €so va en la carne, lo pongo en un sartén, pico ceballita, Sra. Tomasa Baena Bustos
67 la mitad de una cebolla si es como medio kilo de carne; Sra. Tomasa Baena Bustos
68 unos tres jitomates picados al aceite y la carne. Sra. Tomasa Baena Bustos
69 En lo que se hace la carne, pico aimendra y la nuez... Sra. Tomasa Baena Bustos
70 tengo que dejar que se seque la carne Sra. Tomasa Baena Bustos
71 Las albdndigas es la carne molida y las rellenamos de huevo, Sra. Tomasa Baena Bustos
72 es de jitomate y yo le pongo chile chipotle, la carne es de res y de puerco|Sra. Tomasa Baena Bustos
73 pollo al horno, nifio envuelto, pastel de carne, pavo. Sra. Antonia Torres

74 Estan las chalupitas con tinga o con carne deshebrada y chipotle Sr. Eusebio Francisco

75 se sala la carne y se mete al horno, ya sea en un horno de tierra Sr. Eusebio Francisco

76 se coloca la carne y lleva una parrillita que le saca el consomé, Sr. Eusebio Francisco

77 entonces la carne con chile se pone asi... Sr. Eusebio Francisco

78 ocupan las vaporeras gue sirven para hacer la carne al vapor. Sr. Eusebio Francisco

79 pero es mucho trabajo: abrir el hoyo, poner la carne Sr. Eusebio Francisco

80 a las seis, siete de la mafana le pone la carne adentro: Sr. Eusebio Francisco

81 se pone v alas once de la mafiana le saca la carne porque ya esta, Sr. Eusebio Francisco

82 con su caldito de la misma carne que llevo Sr. Eusebio Francisco

83 se deshebra la carne encima, se pone en la mesa... Sr. Eusebio Francisco

84 tiene su carne cocida de puerco, de pollo o de res y se hace igual que el |Sr. Eusebio Francisco

85 que es gallinita o pollo porque sabe igual, es blanca la carne Sr. Eusebio Francisco

86 Con carne deshebrada se le pone, picamos fruta Sr. Eusebio Francisco

87 chabacano, pasitas, la carne deshebrada de puerco, el chile se rellena  |Sr. Eusebio Francisco

88 Sirvo rollo de carne o nifio envuelto Sr. Eusebio Francisco

89 que lleva carne de puerco, de res, de pollo, de pavo, jamon y tocino Sr. Eusebio Francisco

90 haga de cuenta que esta comiendo carne, exquisitos; esos son de Sr. Eusebio Francisco

9 como botana y queda sabroso, también sabe a carne. Sr. Eusebio Francisco

92 varios guisados: la pancita, el adobo, la carne de puerco en salsa verde, |Sra. Dianet Gdmez

93 la carne frita, el mole verde Sra. Dianet Godmez

94 La carne de puerco en salsa verde se prepara asi: Sra. Dianet Gémez

95 Se pone a cocer la carne, ya que esta blandita Sra. Dianet Gémez

96 Se frie ahi mismo en lo de la carne, se le agrega el chile y ahi esta el Sra. Dianet Gdmez

97 si lo quiere colado, colado y se le agrega a la carne Sra. Dianet Gomez

98 ya que esta a punto de reventar se le agrega la carne, el hueso, la Sra. Dianet Gémez
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99 La carne de res se utiliza en un estofado, Sra. Dianet Gémez
100 el estofado se prepara cociendo la carne en la olla exprés Sra. Dianet Gémez
101 Si son dos kilos de carne unos seis jitomates rojos Sra. Dianet Gémez
102 por alla que le nombran mole de olla: se frie la carne, se le dora lo vivo, la|Sra. Leonor Escalante
103 es muy sabroso en carne de puerco guisado, en salsa de molcajete Sra. Leonor Escalante
104 mucho el chile de ciruela con carne de puerco, Sra. Guadalupe Morales
105 se pone la carne de puerco a cocer, se frie Sra. Guadalupe Morales
106 Se lo muele y se lo echa a la carne frita Sra. Guadalupe Morales
107 Se come con el pollo 0 con carne de puerco, hay quien le echa tomate  [Sra. Guadalupe Morales
108 le echa su carne guisada como adobito al gusto, Sra. Guadalupe Morales
109 harta carne o harto chile Sra. Guadalupe Morales
110 quieren con huevo o con carne de puerco. Sra. Reyna Santiago
111 A mi me gusta mas con carne de puerco. Sra. Reyna Santiago
112 La carne la ponemos a hervir, se empieza a freir, Sra. Reyna Santiago
113 le ponemos tantita grasita, ya que esta dorada la carne Sra. Reyna Santiago
114 y Si no ese también se come con carne de puerco, Sra. Reyna Santiago
115 con carne de pollo Sra. Reyna Santiago
116 frien también con lo que quiera, con carne de puerco 0 nada mas asi Sra. Reyna Santiago
117 ya esta reventando, ya que va a reventar se le pone la carne Sra. Reyna Santiago
118 Lo mas tradicional y que donde quiera vas a encontrar es la carne de Sr. Humberto Pefia
119 la cochinita por ejemplo, es con carne de puerco pero su pasta, su salsa [Sr. Humberto Pefia
120 nosotros hemos preparado que es la carne de puerco en salsa de Sr. Humberto Pefia
121 le pones su carne para que se cosa todo junto, el maiz lo relavas Sra. Lourdes Ramos Najera
122 aqui lo tradicional es la carne de puerco, en otros lados lo hacen de pollo |Sra. Sofia Julian Muiiiz
123 el picadillo que preparo también es secreto, la carne es de puerco Sra. Sofia Julidan Mufiz
124 no es carne molida Sra. Sofia Julian Muiiiz
125 el jitomate es mas que suficiente, se freia la carne, se batia el huevo Sra. Sofia Julian Mufiiz
126 ya que se fria la carne se le echa el huevo y unas rebanaditas de cebolla|Sra. Sofia Julidn Mufiz
127 pero no se le echa sal al jitomate sino lo que suelta la carne, como es  |Sra. Sofia Julian Mufiz
128 porque si usted frie aparte la carne, Sra. Sofia Julidan Mufiiz
129 el puro entomatado aparte y ya después le echa la carne pues no, debe |Sra. Sofia Julidn Muiiiz
130 el pollo en chipotle, carne frita, entomatado, huevos con salsa de ajonjoli |Sra. Sofia Julidan Muiiiz
131 Hay otro platillo que es el frijol con carne adentro que le nombran Sra. Sofia Julian Mufiiz
132 que se vaya a cocer se le echala carne Sra. Sofia Julian Mufiz
133 porque si le echa la carne primero a veces se coce mas rapido que el Sra. Sofia Julian Muiiiz
134 El enjitomatado igual, se frie la carne de puerco, se pica bien el jitomate |Sra. Sofia Julian Mufiiz
135 ya tiene la carne frita, ya tiene su jitomate Sra. Sofia Julian Muiiz
136 el chile ancho es el que da espesor, ya sea carne frita o de pollo Sra. Sofia Julian Mufiiz
137 llevabamos la carne y haciamos el chile molido en el metate y el metlapil |Sra. Sofia Julian Mufiiz
28 [camita 1 Con lo que Dios le socorra a uno, carnita frita, con frijolitos Sra. Tofia Andrade

2 la fresca se come con la carnita de marrano se frie Sra. Maria Jimena

3 es una fruta que se da en el arbol llena de carnita y adentro tiene su Sra. Esperanza Jaimes
4 ya empiece a hervir se le echa su carnita, aqui lo tradicional es la carne |Sra. Sofia Julidn Muiiiz

5 El aporreadillo es carnita de res de cecina Sra. Sofia Julian Mufiiz
6 El pozole no lleva nada, solo su salita y su carnita Sra. Sofia Julian Muiiiz

7 El chiltamal lleva su carnita con chilito Sra. Sofia Julian Muiiiz

8 tacos y unas picaditas de carnita picada. El chile es de chipotle Sra. Maria Luisa Moreno

9 Se hace el caldo y se le pone su carnita Sra. Maria Luisa Moreno
10 Ala carnita le echamos yerbabuena molida, ajo, cebolla, comino Sra. Maria Guadalupe

29 [carpa 1 Aqui hacia el pescado en caldo, la carpa, también el pollo en chipotle  |Sra. Sofia Julidn Mufiiz

2 en estos charcos grandes llega a haber carpa Sr. Rubén Mondragén Canales

3 de aqui de la laguna, sacan mucho la carpa Sr. Abraham Tomas

4 para freir, la carpa nada mas para freir Sr. Abraham Tomas

5 Es lo que sacan de la laguna: carpa Sr. Abraham Tomés

6 aqui lo acostumbra comer, también la mojarra, la malacapa, la carpa Sra. Concepcion Pérez
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30 |céscara 1 Aguacate de pellejo, la cdscara es muy delgada Ricardo Lépez
2 se pone a cocer el tomate de cascara con el chile Sra. Dianet Gdmez
3 fermentan la cascara de la pifia con unos trocitos de pifia y piloncillo Sra. Lourdes Ramos Najera
4 camardn pelado y camaron con cascara Sra. Maria Guadalupe
5 Y la carne de puerco en verde es con tomate de cascara y chile verde  |Sra. Maria Guadalupe
6 ya tienes cocido el tomate de cascara con el chile Sra. Maria Guadalupe
7 se cuela por la cascara del chile guajillo Sra. Maria Guadalupe
8 se le pone su salsa verde con tomate de cascara, lleva chile, cilantro Sra. Maria Guadalupe
31 |catsup 1 la yema, bien picado y bien finita, salsa catsup, jugo maggi, salsa de Sra. Tomasa Baena Bustos
2 se hace un preparado de jitomate, cebolla y chile y catsup, aguadita Sra. Maria Luisa Moreno
3 El de camaron lleva catsup , jitomate, cebolla, cilantro picado Sra. Maria Guadalupe
32 |cazo 1 se echan de preferencia a un cazo de cobre 0 a una cazuela Sra. Tomasa Baena Bustos
33 |cazdn 1 hay de huachinango y hay de cazdn, los dos son muy buenos Sra. Maria Guadalupe
34 [cazuela 1 se pone una cacerola o cazuela, se ponen unas pencas de maguey Jorge Romero
2 El jugo escurre por abajo y cae en la cacerola o cazuela Jorge Romero
3 ya que esta la pasta en una cazuela la frio Sra. Esperanza Jaimes
4 Ya lo preparo y lo frio en la cazuela y le agrego la sal Sra. Esperanza Jaimes
5 lavo la carne y la pongo en la cazuela con tantita agua, le saco el agua  |Sra. Esperanza Jaimes
6 porque frijoles no les ponemos de la cazuela porque es entero Sra. Esperanza Jaimes
7 se le agrega a la cazuela, hierve y se ponen Sra. Esperanza Jaimes
8 en la cazuela pongo su aceite, un cacho de cebolla Sra. Esperanza Jaimes
9 Todo se pone en una cazuela, se pone a mover Sra. Tomasa Baena Bustos
10 preferencia a un cazo de cobre 0 a una cazuela que sea vidriada Sra. Tomasa Baena Bustos
11 tiende a pegarse en la cazuela, hasta que se ve que ya se cocié el harina|Sra. Tomasa Baena Bustos
12 se cierne en una cazuela o traste Sra. Tomasa Baena Bustos
13 pone carbdn encima en una cazuela y se tapa con pencas de magiiey  [Sr. Eusebio Francisco
14 mientras debes tener tu cazuela en la lumbre con aceite bien caliente  |Sra. Maria Guadalupe
15 masi se le echa a la cazuela en la que frie Sra. Maria Guadalupe
16 la pasta y lo echa a la cazuela y se revuelve Sra. Maria Guadalupe
17 ya tiene su masita y en su cazuela friendo jitomate Sra. Maria Guadalupe
35 [cebolla 1 El blanco es natural, nada mas con la carne, se pone cebolla Sra. Juana Rodriguez
2 cilantro, epazote y unos ramitos de cebolla. Sra. Juana Rodriguez
3 porque lleva chile guaiillo, ajo, cebolla, tomillo, mejorana, canela... Sra. Juana Rodriguez
4 para rapido, una carne de puerco frita con cebolla pa’ rdpido... Sra. Lorenza Lopez
5 Aso los chiles asados, asados, frio la carne dorada le echo cebolla Sra. Lorenza Lépez
6 y se dora la cebolla y ya va el chile... Sra. Lorenza Lépez
7 después se tiene que comprar tomate, chile, ajo, cebolla ytodo eso se  |Emanuel Baena
8 que le sean opcionales, como jitomate, cebolla, aguacate, rabano Emanuel Baena
9 se hace con tomate, chile serrano, cebolla, ajo. Sra. Maria Jimena
10 son muy pequeiiitas, llevan carne, cebolla y chile chipotle casero, Sra. Maria Isabel Torres Rios
11 El guacamole se prepara con aguacate, cebolla, tomate y chile verde... [Sra. Maria Isabel Torres Rios
12 Las especias que utilizamos aqui son normales, ajo, cebolla, pimienta. |Sra. Maria Isabel Torres Rios
13 La pata lleva cebolla, vinagre, chile de vinagre, orégano. Sra. Maria Isabel Torres Rios
14 para hacer el vinagre pica cebolla, ajo, se frie con aceite... Sra. Maria Isabel Torres Rios
15 sofreir es poner aceite por ejemplo con cebolla, sofreir, blanquear... Sra. Maria Isabel Torres Rios
16 con la salsa que ya tengo hecha, es tomate, chile, cebolla, ajo, dejo que |Sra. Esperanza Jaimes
17 y las preparo con lechuga, queso, jitomate, cebolla y aguacate. Sra. Esperanza Jaimes
18 ciruela pasa, pasita, jitomate, cebolla, de todo eso lo pongo a hervir y lo [Sra. Esperanza Jaimes
19 lo preparo con chile, tomate, ajo, cebolla, cilantro y epazote... Sra. Esperanza Jaimes
20 y lo licio con ajo, cebolla, jitomate y le echo su menjurge... Sra. Esperanza Jaimes
21 es de lo mas sencillo porque se pone la olla, se le echa ajo, cebolla Sra. Esperanza Jaimes
22 lo echo al sartén con agua y aceite y le muelo su jitomate, cebolla y ajo... [Sra. Esperanza Jaimes
23 le ponemos un ajo picadito, se le agrega el epazote y cebolla picada... |Sra. Esperanza Jaimes
24 es el pollo deshebrado, pechuga, se le frie cebolla, jitomate y ajo... Sra. Esperanza Jaimes
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25 y yo le echo su ajo, su chile, cebolla y su pimienta al comal, Sra. Esperanza Jaimes

26 se le agrega el jitomate y la cebolla y chilito partido... Sra. Esperanza Jaimes

27 se le echa unos pedazos de cebolla, se machucan bien y se preparan... |Sra. Esperanza Jaimes

28 se le agrega sus pasitas, almendras, jitomate y cebolla, los coso Sra. Esperanza Jaimes

29 pongo ajo, lo frio, le echo sus ruedas de cebolla, le echo agua... Sra. Esperanza Jaimes

30 se le pica apio y cebolla picada, se le agrega su mayonesa, se bate y ya. [Sra. Esperanza Jaimes

31 crema, su pollo, su jitomate, su aguacate, su cebolla Sra. Esperanza Jaimes

32 es la lechuga, jitomate, aguacate, cebolla, a un lado sus frijoles refritos  |Sra. Esperanza Jaimes

33 ese se pican, se le agrega cebolla frita y epazote picado... Sra. Esperanza Jaimes

34 llevan salsa verde, llevan crema, cebolla y queso asadero. Sr. Fausto Suarez Rios

35 se pone mantequilla, ajo, cebolla, jitomate ya que esta bien sazonado  |Sr. Fausto Suarez Rios

36 se le tira el agua, se pone a moler con ajo y cebolla Sr. Fausto Suarez Rios

37 tantita manteca o aceite, lo que guste con cebolla Sr. Fausto Suarez Rios

38 y ya cuando se quemo la cebolla le echa la salsa y cuando ya esta Sr. Fausto Suarez Rios

39 es una verdura muy sabrosa, con rabanos, jitomate, cebolla, queso, Sra. Tomasa Baena Bustos
40 orégano, hay que condimentar con cebolla, crudo todo, Sra. Tomasa Baena Bustos
41 se le pone su carne, limén, cebolla, orégano y chile. Sra. Tomasa Baena Bustos
42 la mitad de una cebolla si es como medio kilo de carne; Sra. Tomasa Baena Bustos
43 Jitomate, pepino, cebolla. Sra. Tomasa Baena Bustos
44 la salsa mexicana es la que lleva cebolla, jitomate y chile verde. Sra. Tomasa Baena Bustos
45 se hace un condimento de jitomate con cebolla y yerbabuena Sr. Eusebio Francisco

46 Se hace una salsa con chile guaiillo, cebolla, ajo Sr. Eusebio Francisco

47 se pone en la mesa cebolla, aguacate, limén, orégano y chile Sr. Eusebio Francisco

48 con el tomate, pedazo de cebolla, ajo y se hace una salsa verde; Sr. Eusebio Francisco

49 salsa de chile guaijillo con ajo y un poco de cebolla, es el chileajo. Sr. Eusebio Francisco

50 se hacen con jitomate, cebolla y unas ramas de epazote, Sr. Eusebio Francisco

51 Se pone a cocer con agua, cebolla, ajo y sal Sra. Dianet Gomez

52 chile guajillo abierto, cebolla, ajo y unas hojas de laurel. Sra. Dianet Gédmez

53 un pedazo de cebolla rebanadita, asi se prepara. Sra. Reyna Santiago

54 como quiera y se le pone un pedazo de cebolla que se requeme yya.  |Sra. Reyna Santiago

55 Mientras se le pone al pozole una cebolla, una cabeza de ajo Sra. Reyna Santiago

56 tenemos nosotros de nopales con jitomate, cebolla y queso rallado, Sr. Humberto Pefia

57 se les quitan las venas, se les echa su limoncito, se pica cebolla, Sra. Sofia Julian Mufiiz

58 se les echa queso fresco con cebolla morada y se rellenan. Sra. Sofia Julian Mufiiz

59 se asa el jitomate, la cebolla y se le echa su salita y ya queda, Sra. Sofia Julian Mufiiz

60 se batia el huevo, si queria cebolla Sra. Sofia Julian Muhiz

61 unas rajas de cebolla y eso se muele, en cajete o licuadora como quiera, [Sra. Sofia Julian Mufiiz

62 se le echa el huevo y unas rebanaditas de cebolla encimay ya se le Sra. Sofia Julian Muhiz

63 hajitas de laurel y le echo su condimento: ajito, cebolla, pimienta. Sra. Sofia Julian Mufiiz

64 se lo echo y le muelo ajito, cebolla y le pongo tomillo y mejorana, Sra. Sofia Julian Muhiz

65 le muelo chile guaiillo, aso el jitomate, le echo su cebolla y su ajito, Sra. Sofia Julian Mufiiz

66 muelo nada mas el jitomate, cebolla y chipotle, espesa no aguada. Sra. Sofia Julian Muhiz

67 se pica bien el jitomate, la cebolla, sus rebanadas de chile verde Sra. Sofia Julian Mufiiz

68 ya tiene su jitomate, le echa su chile verde y cebolla y se va revolviendo, |Sra. Sofia Julian Mufiiz

69 aparte del mole de la pura pasta se le echa: cebolla, se frie, laurel, Sra. Sofia Julian Mufiiz

70 le pone es ensalada de romanita, jitomate y cebolla. Sra. Maria Luisa Moreno

71 se hace un preparado de jitomate, cebolla y chile y catsup Sra. Maria Luisa Moreno
72 El escampi lleva ajo, cebolla picada, chile guaiillo y todo eso se frie Sr. Eduardo Alvarez

73 el espagueti es con mantequilla y cebolla. Sr. Eduardo Alvarez

74 El ceviche va preparado con jitomate, cebolla, cilantro, catsup, Sr. Eduardo Alvarez

75 La ensalada de atun lleva romanita, cebolla y jitomate. Sr. Eduardo Alvarez

76 se lava y se hierve, se le pone ajo, cebolla. Sr. Eduardo Alvarez

77 se le echa su rama de epazote y le muele su ajo y su cebolla, se deja  |Sra. Maria Guadalupe

78 y su rama de epazote y sus rebanadas de cebolla y se frie todo en aceite|Sra. Maria Guadalupe
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79 se le pone un pedazo de cebolla, jitomate y sus hojas de epazote Sra. Maria Guadalupe
80 en otro sartén se frie jitomate, cebolla, la semilla de calabaza, Sra. Maria Guadalupe
81 el ajonjoli, platano, tomillo, canela, ajo, cebolla; Sra. Maria Guadalupe
82 luego el chile se licua con ajo y cebolla, se cuela Sra. Maria Guadalupe
83 se le frie chilito rojo, se le echa su ajo, cebolla, su comino Sra. Maria Guadalupe
84 ese arroz se frie bien, se licua el jitomate, la cebolla, ajo y cominos, Sra. Maria Guadalupe
85 La ensalada seria de jitomate, cebolla y romanita. Sra. Maria Guadalupe
86 el aceite bien caliente con su pedazo de cebolla, Sra. Maria Guadalupe
87 se licua el chile guaiillo con ajo y cebolla, orégano, bien licuado, Sra. Maria Guadalupe
88 se guisa con jitomate, cebolla, se frie todo, se le echa su ajo, Sra. Maria Guadalupe
89 se pone a cocer, se le echa cebolla, ajo, se pone a cocer un buen rato  |Sra. Maria Guadalupe
90 se le muele en la licuadora bien molido con cebolla y se le echa al pozole|Sra. Maria Guadalupe
9 Ese lleva su rabano, limdn, cebolla picada, aguacate y sus tostaditas Sra. Maria Guadalupe
92 todo es molido; se le pone papa, zanahoria, jitomate, cebolla, pasas, Sra. Maria Guadalupe
93 El de camarén lleva catsup, jitomate, cebolla, cilantro picado Sra. Maria Guadalupe
94 yerbabuena molida, ajo, cebolla, comino, todo se muele en el cajete Sra. Maria Guadalupe
95 ya tiene su masita y en su cazuela friendo jitomate, cebolla, bien frita,  |Sra. Maria Guadalupe
96 tomate de cascara, lleva chile, cilantro, cebolla picada, chile jalapefio.  |Sra. Maria Guadalupe
97 la ensalada es romanita y jitomate y cebolla. Sra. Maria Guadalupe
98 ese se prepara a la mexicana, se le pone cebolla, jitomate, aguacate Sra. Maria Paz Acosta
99 le preparamos la verdura, jitomate y cebolla. Sra. Maria Paz Acosta
100 queso amarillo, rebanadita de jitomate, de cebolla. Sra. Maria Paz Acosta
101 ya que esta hirviendo le pone su cebolla, su orégano, su ajo. Sra. Maria Paz Acosta
36 |cecina 1 La cecina esa se prepara aqui en Taxco Sra. Esperanza Jaimes
2 como le guste, y pide uno siempre la cecina. Sra. Esperanza Jaimes
3 Aqui luego se sirve con cecina porque toda la gente de aqui Sra. Esperanza Jaimes
4 alla hacen una parrillada, ese jumil se lleva mucho con la cecina Sra. Esperanza Jaimes
5 en esa forma de salsa, acompafiada con cecina Sra. Esperanza Jaimes
37 [cerdo 1 va preparada con maiz, carne de cerdo Sra. Maria Isabel Torres Rios
2 con carne maciza que es de la pierna del cerdo Sra. Tomasa Baena Bustos
38 |cerecita 1 los tamales de capulin, es una cerecita roja; ese va con harina Sra. Tomasa Baena Bustos
39 |ceviche 1 Aqui también se prepararan cocteles: de camarén, ceviche, de varios  |Sra. Maria Luisa Moreno
2 Se le pone la salsa en una copita, caldito de ceviche y el camarén Sra. Maria Luisa Moreno
3 El ceviche esta compuesto de pescado, de carne picada Sra. Maria Luisa Moreno
40 [cieme 1 se pone en un plato a que se oree tantito y se cierne en una cazuela Sra. Tomasa Baena Bustos
2 se pone el nixcomel, se muele, se cierne, se bate con manteca Sra. Guadalupe Morales
41 cilantro 1 pero se le muele tomate, chiles verdes, cilantro, epazote Sra. Juana Rodriguez
2 lo preparo con chile, tomate, ajo, cebolla, cilantro y epazote Sra. Esperanza Jaimes
3 ya que estan medio cociditas el cilantro y la yerbabuena Sra. Esperanza Jaimes
4 le echo una rama de cilantro y una rama de epazote Sra. Esperanza Jaimes
5 a la mexicana le ponemos cilantro Sra. Tomasa Baena Bustos
6 al chile se le ponen hojas de cilantro, comino Sra. Reyna Santiago
7 pero el caldo blanco de res lleva su cilantro, su yerbabuena Sra. Sofia Julian Mufiiz
8 El ceviche va preparado con jitomate, cebolla, cilantro, catsup Sr. Eduardo Alvarez
9 chile, tomate y se le pone el cilantro, se licua todo Sra. Maria Guadalupe
10 El de camaron lleva catsup, jitomate, cebolla, cilantro picado Sra. Maria Guadalupe
11 lleva chile, cilantro, cebolla picada, chile jalapefio Sra. Maria Guadalupe
12 se le pone cebolla, jitomate, aguacate, chile verde picado y cilantro Sra. Maria Paz Acosta
42 [ciruela 1 le echo chocolate, ciruela pasa, pasita, jitomate Sra. Esperanza Jaimes
2
3
4
5
6

Aqui cuando hay ciruela

Sra. Guadalupe Morales

se come mucho el chile de ciruela con carne de puerco

Sra. Guadalupe Morales

usted le muele su ciruela con chile, picoso, al gusto

Sra. Guadalupe Morales

para el chile se le nombra, ciruela para chile, sabe riquisimo

Sra. Guadalupe Morales

También hay ciruela silvestre y cultivada

Sra. Guadalupe Morales
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43 |cIavo 1 tomillo, mejorana, los cominos, clavo, pimienta Sra. Lorenza Lépez
2 se le pone clavo, pimienta, comino, ajo, tomillo Sra. Dianet Gémez
3 ya que montd eso: su clavo, su ajito, su pimienta Sra. Sofia Julian Mufiiz
4 se frie, laurel, pimienta, clavo y una poquita de semilla del chile Sra. Sofia Julian Mufiiz
44 [clemole 1 el clemole también, que es chile guajillo molido con jumil Sra. Tomasa Baena Bustos
2 un clemole que le dicen, es el mole de olla que es aguado Sr. Eusebio Francisco
3 asi como le digo, cocido con el clemole o la salsa verde Sr. Eusebio Francisco
4 Hay otro gue se llama escobetilla, sirve para hacer el clemole Sr. Eusebio Francisco
45 [coce 1 Se coce en un bote o vaporera Adriana Nicolas
2 Se coce en agua, sal, comino Adriana Nicolas
3 se le agrega el epazote y cebolla picada, se coce, tenemos las tortillas  |Sra. Esperanza Jaimes
4 todo y entonces ahi se coce, carbon y mucha lefia Sra. Tomasa Baena Bustos
5 espera a que se coce sin que se pegue Sra. Tomasa Baena Bustos
6 por ejemplo 15 horas, se coce y se lava Sr. Eusebio Francisco
7 ya se coce, ya esta reventando Sra. Reyna Santiago
8 a veces se coce mas rapido que el frijol Sra. Sofia Julian Mufiiz
9 los camarones, se coce todo y ahi suelta el sabor del marisco Sra. Maria Guadalupe
10 ya se coce Sra. Maria Guadalupe
46 [cocen la papa y la zanahoria son peladas, se cocen aparte Adriana Nicolas
tantita agua y se cocen a vapor Sra. Esperanza Jaimes
pero ese lo cocen con tequesquite Sra. Antonia Torres
€S poco agua, se cocen a vapor los elotes Sra. Antonia Torres
Ese lo muelen en molino de mano, la semilla la cocen Sra. Guadalupe Morales
Los frijolitos se cocen Sra. Reyna Santiago
se le pone chile molido, se cocen y ya se frien también Sra. Reyna Santiago
el chile guajillo pero delgado y corto, se cocen, se asan Sra. Sofia Julian Mufiz
tortas de papa se cocen las papas Sra. Maria Guadalupe
47 [cocer se lava con cal, con cal se pone a cocer Sra. Maria Isabel Torres Rios

se lava, después se pone a cocer

Sra. Maria Isabel Torres Rios

tantearla que se pueda cocer el arroz y ya queda el arroz

Sra. Esperanza Jaimes

luego se relava y se pone a cocer

Sra. Tomasa Baena Bustos

€S0 Se va a cocer con una pizca de cal

Sr. Eusebio Francisco

se pone a cocer por decir a las diez de la noche

Sr. Eusebio Francisco

Se pone a cocer en, a sofreir en mantequita

Sr. Eusebio Francisco

Se pone a cocer con agua, cebolla

Sra. Dianet Gdmez

Se pone a cocer la carne

Sra. Dianet Gomez

se pone a cocer el tomate de cascara con el chile

Sra. Dianet Gomez

se pone a cocer el maiz, se lava bien

Sra. Dianet Gomez

se pone a cocer con suficiente agua

Sra. Dianet Gomez

pone la carne de puerco a cocer

Sra. Guadalupe Morales

Para esos tamales nejos se pone a cocer el nixcomel

Sra. Guadalupe Morales

los pone uno a cocer en el tamal

Sra. Reyna Santiago

ya que esta el frijol ya que se vaya a cocer se le echa la carne

Sra. Sofia Julian Mufiz

vaacocer seleecha

Sra. Soffa Julian Mufiiz

se hierve, se pone a cocer y se vuelve lavar

Sra. Maria Luisa Moreno

ol |l |alnlalR RSl |~N[o|o|s|w ]| (oo (No (o w|d—

se deja cocer, se le echa todo el marisco

Sra. Maria Guadalupe

20 se lava el maiz, se pone a cocer el maiz Sra. Maria Guadalupe
21 el nixtamal que le llaman, se pone a cocer, se lava bien el maiz Sra. Maria Guadalupe
22 se lava bien el maiz, se pone a cocer, se le echa cebolla Sra. Maria Guadalupe
23 Se pone a cocer un buen rato porque el maiz es un poco duro Sra. Maria Guadalupe
24 ya que esta medio terminado de cocer se le echa la cabeza de marrano |Sra. Maria Guadalupe
25 Esas se pone a cocer la miel Sra. Maria Guadalupe
26 la calabaza se parte en pedazos, se limpia y se pone a cocer Sra. Maria Guadalupe
27 el camote lo mismo y el platano también, se pone a cocer con panocha |Sra. Maria Guadalupe
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el cazdn picado el de filete, se pone a cocer y se prepara igual

Sra. Maria Guadalupe

le pone usted el hueso de res a cocer, ya que esta bien cocido

Sra. Maria Guadalupe

ya que esta bien empanizado lo pones a cocer

Sra. Maria Guadalupe

el estofado se prepara cociendo la carne en la olla exprés

Sra. Dianet Gomez

52 [cocimiento

para sazonarlo con eso, ese cocimiento Yy ya se sirve como pozole

Sra. Antonia Torres

en el tiempo de cocimiento nunca utilices metal para estarle moviendo

Sr. Humberto Pefia

53 [cocinado se licua y se le agrega directo al huevo ya cocinado Sr. Félix Ruiz
54 |cocinar Primero se frie y se hace un caldito al cocinar Sra. Lorenza Martinez

es facil de hacer porque es cocinar la zarza, como el capulin Sra. Tomasa Baena Bustos
55 [coco la gente luego pide la mentada michelada, agua de coco Sra. Maria Guadalupe

el agua de coco lo encuentra en lugares cercanos a la playa

Sra. Maria Guadalupe

Los dulces son de coco, la cocada

Sra. Maria Guadalupe

€S€ Se prepara con coco Y leche

Sra. Maria Guadalupe

es un coco relleno con mariscos Sr. Félix Ruiz
se le agrega un poco del agua de coco para darle un poco mas de sabor |Sr. Félix Ruiz
se mete dentro del coco, soteado es frito Sr. Félix Ruiz

De los productos que hay aqui es el tamarindo, coco, mango, limén

Sr. Rubén Mondragén Canales

como el platano, el coco, es lo que cosechan, mas el coco

Sra. Concepcion Pérez

29
30
48 |cochinita 1 El tomillo se usa en el mole, adobo, la cochinita, todo eso lleva Sra. Lorenza Lépez
2 La cochinita lleva muchas cosas Sra. Lorenza Lopez
3 hasta vinagre lleva la cochinita, vinagre casero Sra. Lorenza Ldpez
4 El adobo es igual como la cochinita, es mas o menos igual Sra. Tomasa Baena Bustos
5 Son los platillos mas regionales, la cochinita por ejemplo Sr. Humberto Pefia
6 es algo muy tradicional la cochinita Sr. Humberto Pefia
49 [cocida 1 ya que esté listo le echo papa ya cocida Sra. Esperanza Jaimes
2 tiene su carne cocida de puerco Sr. Eusebio Francisco
3 ya que esta cocida la sacamos y la partimos Sra. Dianet Gomez
50 |cocido 1 el pollo ya previamente cocido Emanuel Baena
2 de que el maiz esta cocido se le agrega la carne y la sal Sra. Maria Isabel Torres Rios
3 ya hasta que esta cocido ya se prepara para servir Sra. Maria Isabel Torres Rios
4 muy reventado como una palomita de maiz pero es cocido con caldo Sra. Tomasa Baena Bustos
5 no se necesita estar mucho tiempo porque ya esta cocido el quelite Sra. Tomasa Baena Bustos
6 ya que esta cocido se muele en molcajete o licuadora Sra. Antonia Torres
7 asi como le digo, cocido con el clemole o la salsa verde Sr. Eusebio Francisco
8 ya que esta cocido se muele Sra. Dianet Gémez
9 se frie la carne pero ya tienes cocido el tomate de cascara con el chile  |Sra. Maria Guadalupe
10 ya que esta bien cocido el caldito se le echan los pescados Sra. Maria Guadalupe
11 ya que esta todo bien cocido se guisa Sra. Maria Guadalupe
12 del mismo maiz cocido se le muele en la licuadora Sra. Maria Guadalupe
13 si no tiene arroz cocido, Sra. Maria Guadalupe
14 crudo pero cocido es mucho mejor para que amacize la carne Sra. Maria Guadalupe
15 ya que esta bien cocido se guisa en chile rojo con verdura Sra. Maria Guadalupe
16 El chayote se come hasta cocido como el camote pero es el chayote Sra. Maria Guadalupe
17 El ajo lo lleva cocido, lo freimos y lo ponemos encima Sra. Maria Paz Acosta
18 De cocteles: el de camardn que ya esta cocido, ya esta pelado Sra. Maria Paz Acosta
51 |cociendo 1 asi se va cociendo sucesivamente Adriana Nicolas
2
1
2
1
1
2
1
2
3
4
5
6
7
8
9
10

como el platano, el coco, es lo que cosechan, mas el coco

Sra. Concepcidn Pérez

11 El agua de coco dependiendo de cdmo la quiera Sra. Concepcidn Pérez
12 le pone leche, leche clavel y coco molido, le pone azlcar a su gusto Sra. Concepcidn Pérez
13 La manzana del coco Sra. Concepcidn Pérez
14 es la que se da adentro del coco Sra. Concepcidn Pérez
15 a veces cuando el coco le ven que tiene una palmita asi Sra. Concepcidn Pérez
16 Cuando lo parten el coco y le ven la palmita dicen que ya tiene manzana |Sra. Concepcion Pérez
17 Aqui como se come el coco_hacen las tumbas de las palmas Sra. Concepcidn Pérez
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18 aque le tumben el coco seco de arriba Sra. Concepcidn Pérez
19 el coco que esta socato, que ya esta bueno, lo ponen a asolear Sra. Concepcién Pérez
20 Hay quién se dedica a partir el coco y a sacarlo Sra. Concepcidn Pérez
21 hay gente que vende agua de coco Sra. Concepcién Pérez
22 las empanadas de coco, de camote, aqui las hacen Sra. Concepcién Pérez
56 [coctel 1 Se prepara el coctel de camardn, campechana, vuelve a la vida Sra. Maria Guadalupe
2 prepara igual que el coctel , ese es el ceviche Sra. Maria Paz Acosta
3 va en coctel, en sopa de mariscos y en el vuelve a la vida Sra. Maria Paz Acosta
4 Los camarones se comen en coctel, a la diabla o al mojo de ajo Sra. Maria Paz Acosta
57 |col 1 Ya esta el chile y ya le agrego las tortitas y col Sra. Esperanza Jaimes
2 se le pone en lugar de lechuga se le pone col, picadita Sra. Esperanza Jaimes
3 van acompafiadas de verduras que es la col, que se le llama repollo Sra. Tomasa Baena Bustos
4 prefiere comer ensaladas, lechuga, zanahoria, col moraday la Sr. Humberto Pefa
5 lleva su cilantro, su yerbabuena, su col, su calabaza, sus ejotes Sra. Sofia Julian Mufiiz
6 va con su ensalada que es jitomate y col Sra. Maria Paz Acosta
58 [colado 1 la pancita con chile guajillo y ajo, colado se echa al caldo el chile Sra. Dianet Gémez
2 se le muele todo, si lo quiere colado Sra. Dianet Gdmez
3 colado y se le agrega a la carne Sra. Dianet Gomez
59 [colar 1 ya que esta bien batida la pones a colar, Sra. Lourdes Ramos Najera
60 |coloca 1 sus pencas de magiiey, se coloca la carne y lleva una parrillita Sr. Eusebio Francisco
61 |comal 1 unos los asan en el comal Sra. Lorenza Lopez
2 ahi queda el condimento en el comal Sra. Lorenza Lépez
3 Se comen asados en el comal con limén y sal Sra. Lorenza Martinez
4 cebolla y su pimienta al comal, ya lo quieran asado Sra. Esperanza Jaimes
5 El guaijillo se dora, se asa en el comal Sr. Fausto Suarez Rios
6 primero tostado en el comal, ya bien tostado Sra. Tomasa Baena Bustos
7 ese se suaza en el comal y se lo come con limdn Sr. Eusebio Francisco
8 ese es asadito en brasas 0 en comal o frito con aceite Sra. Leonor Escalante
9 es con chile guajillo: se asa el chile en el comal Sra. Maria Paz Acosta
62 |combinar 1 que a la hora de combinar con huevo y salsa roja o verde Sr. Humberto Pefa
63 |comida 1 El mole ya cuando es una comida ... grande, grande Sra. Lorenza Lopez
2 la comida especial que se hace aqui es el huanzontle Sra. Esperanza Jaimes
3 Comemos casi comida no refrigerada, casi todo es al dia, natural Sra. Leonor Escalante
4 ahorita esta de moda pero es comida para ricos, decimos Sr. Humberto Pefa
5 le echa su rama de epazote y una comida, joven, se chupa uno los Sra. Sofia Julian Mufiz
6 aqui es mas comida casera, es lo que busca la mayoria de la gente Sra. Maria Guadalupe
64 [comino 1 Se coce en agua, sal, comino, ajos, pimienta Adriana Nicolas
2 con condimentos que es hierba de olor, comino, pimienta Sra. Tomasa Baena Bustos
3 un granito como el comino, huevo y le probaba si tenia azlcar Sra. Tomasa Baena Bustos
4 que hierve se agrega comino, ajo y orégano Sra. Dianet Gomez
5 se le pone clavo, pimienta, comino, ajo, tomillo Sra. Dianet Gdmez
6 nada mas se le agrega un poco de comino, ajo y epazote Sra. Dianet Gomez
7 se le pone chile seco molido con su ajo y tantito comino Sra. Reyna Santiago
8 al chile se le ponen hojas de cilantro, comino v ya se hace el clemolito  |Sra. Reyna Santiago
9 ya tiene su aceite, ya tiene su comino, su ajito Sra. Sofia Julian Muiiiz
10 se le echa su ajo, cebolla, su comino, su pimienta Sra. Maria Guadalupe
11 ajo, cebolla, comino, todo se muele en el cajete Sra. Maria Guadalupe
65 [condimentar 1 chile piquin molido, orégano, hay que condimentar con cebolla Sra. Tomasa Baena Bustos
66 |condimento 1 muchas cosas, le echan mucho condimento Sra. Lorenza Lépez
2 no es el chiste, ahi queda el condimento Sra. Lorenza Lépez
3 Ya el condimento en el pozole es el chile, chile piguin molido Sra. Lorenza Lopez
4 todo lo demas de condimento, el aguacate, lo que lleva el pozole Sra. Lorenza Lépez
5 se hace un condimento de jitomate con cebolla y yerbabuena Sr. Eusebio Francisco
6 entonces el condimento se echa a remojar las bolitas, las albondigas Sr. Eusebio Francisco
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7 le echo unas dos hojitas de laurel y le echo su condimento Sr. Eusebio Francisco

8 dos hoijitas de laurel y le echo su condimento : ajito, cebolla, pimienta Sra. Esperanza Jaimes

9 Ya el condimento en el pozole es el chile, chile piquin molido Sra. Tomasa Baena Bustos
10 las dos cosas, todo lo demas de condimento , el aguacate Sra. Tomasa Baena Bustos
11 pasitas y se hace un condimento de jitomate con cebolla y yerbabuena |Sr. Eusebio Francisco

67 [condimentos

El adobo lleva muchas condimentos , porque lleva chile guajillo, ajo

Sra. Juana Rodriguez

El caldo se hace con la carne, se le pone sal, condimentos no lleva nada

Sra. Tomasa Baena Bustos

mucho chile guaijillo con condimentos que es hierba de olor, comino,

Sra. Tomasa Baena Bustos

con ramas de epazote, chile, condimentos también y se prepara la

Sra. Tomasa Baena Bustos

se revuelve con unos chiles y condimentos

Sra. Sofia Julian Mufiz

chile guajillo, chile ancho y le pongo sus condimentos

Sra. Sofia Julian Mufiiz

el chile guajillo y se mezcla con lo que tiene de los condimentos

Sra. Maria Guadalupe

molemos el caldillo de jitomate, con crema

Sra. Maria Jimena

rellenas de pollo, llevan crema, queso y lechuga

Sra. Maria Isabel Torres Rios

chile de rellenar, ya sea en crema 0 sea en jitomate

Sra. Esperanza Jaimes

ya esta preparada su especie de crema

Sra. Esperanza Jaimes

lacrema yo la hago

Sra. Esperanza Jaimes

le agrego la crema y en vez de agua le echo leche

Sra. Esperanza Jaimes

se le pone su tomillo, mejorana y laurel, la crema que quede espesita

Sra. Esperanza Jaimes

se le pone su romana encima, crema, su pollo, su jitomate, su aguacate

Sra. Esperanza Jaimes

1
2
3
4
5
6
7
68 [conejo 1 Se come de todo, puerco, pollo y res, un poco el conejo Sr. Eusebio Francisco
2 El conejo se hace en chileajo, con chile guajillo y ajo Sr. Eusebio Francisco
3 se pone a hervir el conejo, se le avienta la salsa de chile guaijillo Sr. Eusebio Francisco
69 [conserva 1 La hacen en conserva, la hacen en bebida Sra. Maria Alvarez
2 porque hay dulce que se come en conserva Y hay asi dura Sra. Guadalupe Morales
70 |consomé 1 El consomé es el jugo que escurre de la carne Adriana Nicolas
2 en las cacerolas o cazuelas y ese es el consomé Jorge Romero
3 no es un buen consomé Sra. Tomasa Baena Bustos
4 igual el consomé de res, el de puerco también Sra. Tomasa Baena Bustos
5 Un mole lo hago con puro consomé, no con agua Sra. Tomasa Baena Bustos
6 zanahoria, garbanzo y ese es el consomé Sra. Tomasa Baena Bustos
7 se hacen en caldillo de sopa 0 consomé de pollo Sra. Tomasa Baena Bustos
8 lleva una parrillita que le saca el consomé Sr. Eusebio Francisco
9 y se muele en licuadora con el consomé de pollo Sr. Eusebio Francisco
10 nomas que la salsa no es con consomé Sra. Sofia Julian Mufiiz
11 Elconsomé es lo mas comun y corriente Sra. Sofia Julian Muiiiz
12 Lo que buscan mas es el arroz y consomé en vez de sopa de pasta Sra. Maria Guadalupe
71 |consumir 1 La bebida la preparan con mezcal, la dejan consumir ocho dias Sra. Maria Alvarez
72 [consumirlo 1 estamos acostumbrados a consumirlo por el mes de enero Sra. Maria Alvarez
2 julio y agosto es cuando la gente acostumbra consumirlo diario Sra. Maria Alvarez
73 [corta 1 se le quita la piel, se corta la came en trozos Jorge Romero
2 La sopa de tortilla es muy sabrosa, se corta la tortilla en tiritas Sra. Tomasa Baena Bustos
3 cuando esta el guaje ya bien sazén se corta y se pone a secar también [Sra. Reyna Santiago
4 se les corta uno el palo porque son grandes Sra. Sofia Julian Mufiz
5 los corta como uno quiera Sra. Sofia Julian Muiiiz
74 |cortar 1 que se encarga de cortar la carne muy delgadita Sra. Esperanza Jaimes
2 lo tenemos que cortar cuando esta maduro Sra. Reyna Santiago
75 |coso 1 pero yo la pancita la coso en olla exprés Sra. Esperanza Jaimes
2 almendras, jitomate y cebolla, los coso v los voy rellenando Sra. Esperanza Jaimes
76 |costilla 1 pero ya no es de lomo, es de costilla Sra. Esperanza Jaimes
77 |crema 1 se les pone queso, crema, lechuga y las verduras que le sean opcionales|Emanuel Baena
2
3
4
5
6
7
8
9
10

se le agrega crema, se bate y se le pone también manzana

Sra. Esperanza Jaimes

=N
—_

llevan salsa verde, llevan crema, cebolla y queso asadero

Sr. Fausto Suarez Rios

—_
N

Se sirven con caldillo 0 seco, con crema

Sra. Tomasa Baena Bustos
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en chile rojo con verdura, se le echa zanahoria, chayote

Sra. Maria Guadalupe

el caldo es blanco guisado con verduras: zanahoria y chayote

Sra. Maria Guadalupe

El chayote se come hasta cocido

Sra. Maria Guadalupe

cocido como el camote pero es el chayote

Sra. Maria Guadalupe

99 [chicatana

vienen unas que se llaman chicatana, son hormigas gigantes con alas

Sr. Humberto Pefia

hacen una salsa o0 mole de chicatana

Sr. Rubén Mondragén Canales

la chicatana es una hormiga gigante

Sr. Rubén Mondragén Canales

100

chicharo

El arroz es blanco con su verdura: chicharo , zanahoria, va elaborada asi

Sra. Maria Luisa Moreno

101

chicharron

ala hora de su preparacion se le pone chicharrén y aguacate

Sra. Maria Isabel Torres Rios

se le pone el pollo 0 su carne de puerco, su chicharrén y su aguacate

Sra. Esperanza Jaimes

El chicharron se puede comer en salsa verde

Sr. Fausto Suarez Rios

cuando ya esta frita le echa el chicharron

Sr. Fausto Suarez Rios

13 pay de requesdn con zarza en la parte de arriba y crema batida Sra. Tomasa Baena Bustos
14 se le pone aguacate, queso y crema Sra. Tomasa Baena Bustos
15 le pongo requeson y queso-crema del Filadelfia Sra. Tomasa Baena Bustos
16 El queso lo licuo con un poco de crema, cuatro huevos Sra. Tomasa Baena Bustos
17 alrededor le pongo crema batida y queda riquisimo Sra. Tomasa Baena Bustos
18 se come con salsa de jumil y crema Sra. Antonia Torres
19 encima lleva su crema, lleva nuez molida de la temporada Sr. Eusebio Francisco
20 con crema se le muele Sr. Eusebio Francisco
21 se le pone encima su adorno de crema Y un pufio de granada roja Sr. Eusebio Francisco
22 con su pollito adentro, su queso encima y su crema Sr. Eusebio Francisco
23 ensalada de manzana con media crema y nuez Sr. Eusebio Francisco
78 |cruda 1 €OMO una carne que esta sancochada, cruda Sra. Maria Isabel Torres Rios
2 0 medio cruda por dentro Sra. Maria Isabel Torres Rios
79 [crudito 1 Entonces crudito directamente al molcajete Sra. Lorenza Lopez
80 |cuaja 1 si se echa cuando esta tibio se cuaja, entonces debe estar frio Sra. Maria Isabel Torres Rios
2 si no se cuaja o sea que no esté durito como gelatina no es un buen Sra. Tomasa Baena Bustos
81 [cuatete 1 Yo hacia el cuatete , rompecatres le dicen Sra. Sofia Julian Muiiiz
2 ese cuatete lo parte y yo lo hago en especie Sra. Sofia Julian Mufiiz
3 El caldo Iépero lleva cuatete , camardn y almeja y va con un chile rojo Sra. Maria Luisa Moreno
4 El cuatete es un pescado, el viagra que lo nombran, lo guisamos en Sra. Maria Guadalupe
82 [cubierta 1 se mete al horno; es una pastita que se pone como cubierta Sra. Maria Isabel Torres Rios
83 [cubre 1 se cubre con las pencas y se le arrojan las brasas calientes Jorge Romero
2 se le pone mango, azucar y se cubre otra vez y se espolvorea con azucar|Sra. Maria Isabel Torres Rios
84 [cucaracha 1 ofro platillo que se llama ‘la cucaracha’, es un platillo que es un marisco |Sra. Patricia Castro
85 [cuchara 1 se le agregan, se mueve con una cuchara para que no se pegue la Sr. Eusebio Francisco
86 |cucharada 1 una cucharada de vainilla Sr. Eusebio Francisco
87 |cuecen 1 ya que esta sazonada le echo su chile, se cuecen un rato y ya esta Sra. Esperanza Jaimes
88 [cuerito 1 Asi el maiz, sin dorarlo, el cuerito le salia, primero lo limpiaba Sra. Tomasa Baena Bustos
89 [chabacano 1 Con carne deshebrada se le pone, picamos fruta: chabacano, pasitas  |Sr. Eusebio Francisco
90 |chacal 1 hay el que le dicen chacal , es medianito Sr. Abraham Tomés
91 [chalupefia 1 Las chalupitas, o chalupefia, son muy pequeiiitas Sra. Maria Isabel Torres Rios
92 |chalupitas 1 Las chalupitas, o chalupefa, son muy pequefitas Sra. Maria Isabel Torres Rios
2 es el pozole, antojitos mexicanos: tacos, chalupitas , tostadas Sra. Tomasa Baena Bustos
3 Estan las chalupitas con tinga o con carne deshebrada Sr. Eusebio Francisco
93 [chamoyada 1 se vende mucho la chamoyada de tamarindo, que es un raspado Sr. Humberto Pefia
94 |champifion 1 Las quesadillas las vendo de champifién, lo picamos Sra. Esperanza Jaimes
2 son de pollo, de queso Oaxaca, de champifidn, de chorizo Sra. Maria Guadalupe
95 |chapulin 1 se lo despedazamos en el pozole, el chapulin es de Tixtla Sra. Leonor Escalante
96 [charal 1 nada mas que su carne es moradita, prietita, el charal . Sr. Abraham Tomas
97 |charola 1 ya esta humedo, en una cacerola o charola yo lo subo a mi terraza Sra. Esperanza Jaimes
98 [chayote 1 De verduras le pongo calabazas, zanahoria y chayote Sra. Esperanza Jaimes
2
3
4
5
1
2
3
1
1
2
3
4
5

crudo todo, chicharrén, aguacate, ya eso es el sabor

Sra. Tomasa Baena Bustos
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ya con el chicharrén y el aguacate

Sra. Tomasa Baena Bustos

se le pone al pozole, orégano, aguacate y chicharrdén

Sra. Antonia Torres

el chile con chicharrén en salsa verde

Sr. Eusebio Francisco

aparte se pone chicharrén, la gente se hace su preparativo de pozole

Sr. Eusebio Francisco

lechuga y rabanito, aguacate, chicharron, la cebollita

Sr. Eusebio Francisco

esta el aporreado, lo que es chicharrén con chile

Sr. Humberto Pefia

Tenemos el chicharrén con chile que también puede ser guisado rojo

Sr. Humberto Pefia

el pozole lleva chicharrén y aguacate para acompanarlo

Sra. Sofia Julian Mufiz

102|chilaca

El chile chilaca es de Chilapa

Sra. Sofia Julian Mufiiz

103|chilacayote

Tortitas de chilacayote, es grande como la sandia

Sra. Tomasa Baena Bustos

104|chilaquiles

ya piden mucho los chilaquiles , ya piden el guacamole

Sr. Félix Ruiz

los chilaquiles los piden picositos, la sopa picosita

Sr. Félix Ruiz

Los chilaquiles se hacen de salsa roja o salsa verde

Sr. Félix Ruiz

De desayuno es el café, el jugo de naranja, chilaquiles, los huevos

Sra. Guillermina Tiberio

105|chile

el pozole rojo lleva chile guajillo y es rojo

Sra. Juana Rodriguez

El adobo lleva muchas condimentos, porque lleva chile guaiillo, ajo,

Sra. Juana Rodriguez

Todo lo que no lleve chile

Sra. Juana Rodriguez

se dora la cebolla y ya va el chile

Sra. Lorenza Lépez

se pone vivo le quema mucho, duele mucho mas que el chile

Sra. Lorenza Lépez

Chile serrano, jalapefio, manzano, de arbol

Ricardo Lépez

después se tiene que comprar tomate, chile, ajo, cebolla

Emanuel Baena

o tacos de chile relleno, y este, pues eso nada mas

Sra. Maria Jimena

se hace con tomate, chile serrano, cebolla, ajo

Sra. Maria Jimena
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yo me las como en mole 0 en chile de tomate y con epazote

Sra. Lorenza Martinez

11 salsa se ponen a dorar, muele el chile verde o rojo. Sra. Lorenza Martinez

12 y el rojo es guisado con chile guajillo Sra. Maria Isabel Torres Rios
13 se le agrega tomate y chile verde y ya asi se hace el mole verde Sra. Maria Isabel Torres Rios
14 son muy pequefiitas, llevan carne, cebolla y chile chipotle casero Sra. Maria Isabel Torres Rios
15 el chile se prepara Sra. Maria Isabel Torres Rios
16 El guacamole se prepara con aguacate, cebolla, tomate y chile verde,  |Sra. Maria Isabel Torres Rios
17 La pata lleva cebolla, vinagre, chile de vinagre, orégano Sra. Maria Isabel Torres Rios
18 el sartén con la salsa que ya tengo hecha, es tomate, chile, cebolla, ajo |Sra. Esperanza Jaimes

19 preparo el mole, yo compro chile guajillo Sra. Esperanza Jaimes

20 chile ancho Sra. Esperanza Jaimes

21 chile pasilla Sra. Esperanza Jaimes

22 chile de arbol Sra. Esperanza Jaimes

23 El mole verde yo lo preparo también, lo preparo con chile, tomate Sra. Esperanza Jaimes

24 El adobo también se prepara en chile rojo, Sra. Esperanza Jaimes

25 en chile guajillo, ese lo pongo a hervir Sra. Esperanza Jaimes

26 La pancita la preparo igual, con su chile guajillo, Sra. Esperanza Jaimes

27 y yo le echo su ajo, su chile, cebolla y su pimienta al comal Sra. Esperanza Jaimes

28 que es chile serranoy ya, se frie y gueda muy sabroso Sra. Esperanza Jaimes

29 sea con salsa verde gue es de tomate, chile y su jumil machacado Sra. Esperanza Jaimes

30 tengo otro donde le pongo jitomate, chile, y ahi tengo salsa de jumil, Sra. Esperanza Jaimes

31 De chile guaijillo Sra. Esperanza Jaimes

32 mucho chile guajillo, el sabor de la salsa es el ajo Sra. Esperanza Jaimes

33 su orégano, su chile ya molido Sra. Esperanza Jaimes

34 chile de arbol Sra. Esperanza Jaimes

35 Yo aqui el chile de arbol lo doro y lo licio Sra. Esperanza Jaimes

36 y ese es el chile que picamos Sra. Esperanza Jaimes

37 huanzontles, chile de rellenar Sra. Esperanza Jaimes

38 mi salsa de especie que se compone igual de chile guajillo Sra. Esperanza Jaimes

39 El chile poblano se pone a asar, se le quita el pellgjito Sra. Esperanza Jaimes

40 ya que esta sazonada le echo su chile, se cuecen un rato y ya esta. Sra. Esperanza Jaimes
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41 mi caldo que también es lo mismo, se le pone chile guajillo. Sra. Esperanza Jaimes

42 Ya esta el chile y ya le agrego las tortitas y col Sra. Esperanza Jaimes

43 al cliente le sirvo sus tortas con sus nopalitos y su chile y ya estan Sra. Esperanza Jaimes

44 ya que esta bien sazonado se agrega el chile chipotle Sr. Fausto Suarez Rios

45 Ya el condimento en el pozole es el chile Sra. Tomasa Baena Bustos
46 chile piquin molido Sra. Tomasa Baena Bustos
47 se le pone su carne, limén, cebolla, orégano y chile. Sra. Tomasa Baena Bustos
48 yo lo conozco porgue yo lo he preparado con caldo rojo y chile guaijillo  [Sra. Tomasa Baena Bustos
49 nada mas se le agrega el chile guaijillo molido con ajo Sra. Tomasa Baena Bustos
50 el clemole también, que es chile guaijillo molido con jumil Sra. Tomasa Baena Bustos
51 yo le pongo chile pasilla Sra. Tomasa Baena Bustos
52 chile mulato que hace que el mole sea negrito Sra. Tomasa Baena Bustos
53 entonces la carne se enchila, mucho chile guajillo con condimentos Sra. Tomasa Baena Bustos
54 lo rellenan con todo eso, con ramas de epazote, chile, condimentos Sra. Tomasa Baena Bustos
55 es carne de puerco en trocito con chile, menos picoso Sra. Tomasa Baena Bustos
56 puro chile guaijillo que no pica porgue hay otro que pica mucho Sra. Tomasa Baena Bustos
57 entonces el adobo se hace con chile que no pica, es mas claro Sra. Tomasa Baena Bustos
58 si es poquita carne y se le pone mucho chile pues no es sabroso Sra. Tomasa Baena Bustos
59 Debe ser bastante carne y poco chile Sra. Tomasa Baena Bustos
60 Un caldo de camardn yo lo preparo con chile guajillo Sra. Tomasa Baena Bustos
61 echo la zanahoria ya hasta al final le muelo el chile guaijillo Sra. Tomasa Baena Bustos
62 Los huanzontles son tradicidn en Semana Santa, van con chile guaijillo, [Sra. Tomasa Baena Bustos
63 Cuando ya termino de hacer eso muelo chile guaiillo Sra. Tomasa Baena Bustos
64 bastante chile guaijillo con ajo y ya le ponemos sal Sra. Tomasa Baena Bustos
65 se hacen con chile poblano, yo lo hago con queso Sra. Tomasa Baena Bustos
66 la salsa mexicana es la que lleva ceballa, jitomate y chile verde Sra. Tomasa Baena Bustos
67 el caldillo es de jitomate y yo le pongo chile chipotle, la carne es de res  [Sra. Tomasa Baena Bustos
68 usted le puede servir limoén, chile que se le pone al pozole Sra. Antonia Torres

69 el chile con chicharrén en salsa verde Sr. Eusebio Francisco

70 salsa de chile guajillo, Sr. Eusebio Francisco

71 Se hace una salsa con chile guajillo, cebolla Sr. Eusebio Francisco

72 entonces la carne con chile se pone asi ya sea en el bote Sr. Eusebio Francisco

73 chile ancho Sr. Eusebio Francisco

74 chile mulato Sr. Eusebio Francisco

75 chile pasilla Sr. Eusebio Francisco

76 aguacate, limon, orégano y chile Sr. Eusebio Francisco

77 chile de arbol molido, Sr. Eusebio Francisco

78 es igual la preparacion sélo que se hace de chile guaijillo Sr. Eusebio Francisco

79 que es el chile de arbol molido Sr. Eusebio Francisco

80 El conejo se hace en chile y ajo Sr. Eusebio Francisco

81 con chile guaijillo y ajo Sr. Eusebio Francisco

82 se le avienta |a salsa de chile guaijillo con ajo y un poco de cebolla Sr. Eusebio Francisco

83 es el chile ajo Sr. Eusebio Francisco

84 el chile se rellena con eso y se sirve asi Sr. Eusebio Francisco

85 como pollo a la mexicana pero no se le pone chile sino pimiento morrén |Sr. Eusebio Francisco

86 algunos le ponen cebollita y chile picado o si no al natural Sr. Eusebio Francisco

87 guisamos el mismo caldo de la pancita con chile guaiillo y ajo Sra. Dianet Gémez

88 colado se echa al caldo el chile vy le pone una ramita de epazote Sra. Dianet Gédmez

89 se pone a cocer el tomate de cascara con el chile, Sra. Dianet Gdmez

90 Se frie ahi mismo en lo de la camne, se le agrega el chile Sra. Dianet Gédmez

91 y ahi esta el chile verde Sra. Dianet Gémez

92 El adobo también se pone a remojar el chile guajillo del ancho Sra. Dianet Gédmez

93 se le pone una tablilla de chocolate y chile guaiillo al gusto Sra. Dianet Gomez

94 ahi mismo en la olla se le pone el tomate, chile guaijillo abierto Sra. Dianet Gémez
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95 que se le haya muerto todo se le echa chile guajillo pero sin aceite Sra. Leonor Escalante
96 se come mucho el chile de ciruela con carne de puerco Sra. Guadalupe Morales
97 se frie y ya usted le muele su ciruela con chile, picoso, al gusto Sra. Guadalupe Morales
98 dulce que se come en conserva y hay asi dura, para el chile se le Sra. Guadalupe Morales
99 ciruela para chile, sabe riquisimo Sra. Guadalupe Morales
100 se comen las semillitas, se hace con chile con huevo Sra. Guadalupe Morales
101 El guaje se frie con el huevo y le pone su salsa o chile Sra. Guadalupe Morales
102 hay quien le echa tomate, chile verde y epazote y olorcitos al gusto Sra. Guadalupe Morales
103 Tamales de chile también Sra. Guadalupe Morales
104 como adobito al gusto, harta carne o harto chile, salen unos tamales bien|Sra. Guadalupe Morales
105 La ciruela ya se cosecha también, ésta es la de chile, Sra. Reyna Santiago
106 la verde y ya la vendemos para chile ya madura Sra. Reyna Santiago
107 Para chile se pone a hervir |a ciruela Sra. Reyna Santiago
108 Es de ese chile que venden que le nombran serrano, verde Sra. Reyna Santiago
109 ya que esta dorada la carne se le echa el chile yya Sra. Reyna Santiago
110 El ajonjoli se hace también en chile, se pone a moler en el cajete Sra. Reyna Santiago
111 con chile guajillo Sra. Reyna Santiago
112 hago mi chile de ciruela de puerco y mi pufio de guaje bien doraditos Sra. Reyna Santiago
113 es el frijol comba, se le pone chile seco molido con su ajo Sra. Reyna Santiago
114 se echa a remojar el chile Sra. Reyna Santiago
115 se le pone chile molido, se cocen y va se frien Sra. Reyna Santiago
116 las mojarras ya estan lavadas y se preparan con el chile Sra. Reyna Santiago
117 al chile se le ponen hojas de cilantro, comino y ya se hace el clemolito  |Sra. Reyna Santiago
118 que es chicharrén con chile. Sr. Humberto Pefia

119 el chicharron con chile que también puede ser guisado rojo Sr. Humberto Pefia

120 El queso con chile, que es un queso de cincho Sr. Humberto Pefia

121 a diferencia del mole es un poco mas espeso y lleva mas chile guajillo  |Sr. Humberto Pefia

122 que es un raspado o hielo de tamarindo con chile, limon y sal. Sr. Humberto Pefia

123 preparado con un buen chile tiene una textura un sabor bien rico Sr. Humberto Pefia

124 se rellenan, ese chile es el jalapefio Sra. Sofia Julian Mufiiz
125 su tomate y chile verde para el mole verde Sra. Sofia Julian Mufiz
126 ya esta picado el chile, el tomate, todo lo que se le va a echar Sra. Sofia Julian Mufiiz
127 ya que se echa la calabaza ya tiene una molida en cajete, el chile guaijillo|Sra. Sofia Julidn Muiiiz
128 Ese es chile de arbol, yo lo mali, es la semilla, Sra. Sofia Julian Mufiz
129 También se deja remojando en limén, ya tiene su chile remojado Sra. Sofia Julian Mufiiz
130 ese chile remojado lo va a moler, Sra. Sofia Julian Mufiz
131 se utiliza para hacer el chile, ya que esta el caldo de la res Sra. Sofia Julian Mufiz
132 el epazote echandole mucho se amarga y el chile igual, nada mas que |Sra. Sofia Julidn Muiiiz
133 aparte del mole le pongo otras cosas: chile guajillo Sra. Sofia Julian Mufiz
134 chile puya, ajito, pimienta Sra. Sofia Julian Mufiiz
135 El chile chilaca es de Chilapa Sra. Sofia Julian Mufiz
136 Antes se hacia chile Sra. Sofia Julian Mufiz
137 chile rojo Sra. Sofia Julian Mufiiz
138 chile verde Sra. Sofia Julian Mufiiz
139 herido es una pintura que se le pone encima al chile , vegetal Sra. Sofia Julian Mufiiz
140 El adobo principalmente es de puro chile, Sra. Sofia Julian Mufiz
141 chile guajillo Sra. Sofia Julian Mufiiz
142 chile ancho y le pongo sus condimentos Sra. Sofia Julian Mufiiz
143 esa salsa esta hecha de ajonjoli, con chile de arbol Sra. Sofia Julian Mufiz
144 o chile puya molido Sra. Sofia Julian Mufiiz
145 el puya es como el chile guaijillo pero delgado y corto Sra. Sofia Julian Mufiz
146 con tantita agua y al chile ya le pone su ajo, su salita Sra. Sofia Julian Mufiz
147 ya tiene su chile remojado Sra. Sofia Julian Mufiiz
148 su chile de guajillo del que no pica Sra. Sofia Julian Mufiz
149 El pollo en chipotle yo le muelo chile guajillo Sra. Sofia Julian Mufiiz
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150

el chile rojo pero primero le quito toda su vena

Sra. Soffa Julian Mufiz

151

sus rebanadas de chile verde y si no enteros

Sra. Sofia Julidn Mufiiz

152

le echa su chile verde y cebolla y se va revolviendo

Sra. Sofia Julian Mufiiz

153

ese se hierve nada mas el chile y el tomate

Sra. Sofia Julidan Muiiz

154

Para el enjitomatado, entomatado y adobito yo le pongo su chile guajillo

Sra. Sofia Julian Mufiz

155

y chile ancho

Sra. Soffa Julian Mufiz

156

el chile ancho es el que da espesor

Sra. Sofia Julidn Mufiiz

157

se frie, laurel, pimienta, clavo y una poquita de semilla del chile

Sra. Sofia Julian Muiiz

158

Del chile chilaca que traen de Chilapa

Sra. Sofia Julian Muiiiz

159

es como chile guaiillo

Sra. Sofia Julian Muiiz

160

es seco ese chile, sale un molito bien rico

Sra. Soffa Julian Mufiiz

161

llevabamos la carmne y haciamos el chile molido en el metate y el metlapil

Sra. Sofia Julidn Mufiiz

162

chilaquepil es el caldo de espinazo con chile guaijillo y su rama de

Sra. Sofia Julian Mufiiz

163

El caldo lépero lleva cuatete, camardn y almeja y va con un chile rojo

Sra. Maria Luisa Moreno

164

El caldillo se prepara con chile guaiillo para dar sazén al caldo

Sra. Maria Luisa Moreno

165

puro chile guaiillo

Sra. Maria Luisa Moreno

166

la llegan a preparar con sus especies y su chile guaijillo

Sra. Maria Luisa Moreno

167

se hace un preparado de jitomate, cebolla y chile y catsup, aguadita

Sra. Maria Luisa Moreno

168

Hacemos pozole los jueves con su botana, la botana lleva su chile,

Sra. Maria Luisa Moreno

169

El chile es de chipotle

Sra. Maria Luisa Moreno

170

El escampi lleva ajo, cebolla picada, chile guajillo y todo eso se frie con

Sr. Eduardo Alvarez

171

El chile guajillo es seco

Sr. Eduardo Alvarez

172

es la hueva del pez vela frita con una salsa de chile guajillo

Sr. Eduardo Alvarez

173

Se frie el chile, se le echa su rama de epazote

Sra. Maria Guadalupe

174

frita con su sal, de ahi se guisa el chile

Sra. Maria Guadalupe

175

es chile guaijillo

Sra. Maria Guadalupe

176

ya esta la pasta echa y nada mas se le echa chile guaiillo

Sra. Maria Guadalupe

177

después se pone a remojar en agua el chile para que se ablande

Sra. Maria Guadalupe

178

luego el chile se licua con ajo y cebolla

Sra. Maria Guadalupe

179

se cuela ese para el chile guaijillo

Sra. Maria Guadalupe

180

se guisa jitomate y chile verde

Sra. Maria Guadalupe

181

la carne de puerco en adobo la guisamos con chile guaijillo

Sra. Maria Guadalupe

182

es frita también y se le guisa el chile y se revuelve todo

Sra. Maria Guadalupe

183

ya coladito se frie el chile y esa es la carne de puerco en adobo

Sra. Maria Guadalupe

184

Y la carne de puerco en verde es con tomate de cascara y chile verde

Sra. Maria Guadalupe

185

ya tienes cocido el tomate de cascara con el chile

Sra. Maria Guadalupe

186

ya que esta hervido se licua el chile

Sra. Maria Guadalupe

187

es de chile poblano, se le quita una cascarita que tienen

Sra. Maria Guadalupe

188

ya que esta el sartén bien caliente pones el chile y le agregas el huevo

Sra. Maria Guadalupe

189

El caldo de camarén es el chile rojo

Sra. Maria Guadalupe

190

se guisa el chile, se pone a remojar primero

Sra. Maria Guadalupe

191

se licua el chile guajillo con ajo y cebolla

Sra. Maria Guadalupe

192

se frie el chile

Sra. Maria Guadalupe

193

y se cuela por la cascara del chile guaijillo

Sra. Maria Guadalupe

194

se cuela y se frie ese chile, ya de ahi le echas agua

Sra. Maria Guadalupe

195

se vende mucho el menudo: se guisa en chile rojo

Sra. Maria Guadalupe

196

es de puro jitomate sin chile

Sra. Maria Guadalupe

197

el chile va aparte

Sra. Maria Guadalupe

198

porque mucha gente no come chile

Sra. Maria Guadalupe

199

Las salsas de aqui son la verde que es el chile verde con tomate

Sra. Maria Guadalupe

200

Esa nada mas se guisa en chile

Sra. Maria Guadalupe

201

se le pone su salsa verde con tomate de cascara, lleva chile, cilantro

Sra. Maria Guadalupe

202

cebolla picada, chile jalapefio

Sra. Maria Guadalupe

203

ya que esta bien cocido se guisa en chile rojo con verdura

Sra. Maria Guadalupe

204

ejote con su rama de epazote, se frie el chile rojo que es el guaiillo

Sra. Maria Guadalupe
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205 La mojarra se prepara frita, al mojo de ajo 0 en chile rojo Sra. Maria Paz Acosta
206 Con chile Sra. Maria Paz Acosta
207 es con chile guajillo Sra. Maria Paz Acosta
208 se asa el chile en el comal, lo molemos en la licuadora Sra. Maria Paz Acosta
209 se le pone cebolla, jitomate, aguacate, chile verde picado y cilantro Sra. Maria Paz Acosta
210 La sopa de mariscos es caldo de chile rojo Sra. Maria Paz Acosta
211 se guisa con el chile guaijillo, se le pone alga Sra. Maria Paz Acosta
212 La salsa es roja y verde, jitomate o tomate con chile verde Sra. Maria Paz Acosta
213 ala diabla es el mismo chile guaiillo con el que se prepara la salsa Sra. Maria Paz Acosta
214 un caldo de res, ese es en chile rojo Sra. Maria Paz Acosta
215 chile guaijillo, de espinazo, costilla Sra. Maria Paz Acosta
216 El mole compramos la pasta o lo hacemos con el chile guajillo, Sra. Maria Paz Acosta
106|chipotle 1 llevan carne, cebolla y chile chipotle casero, el chile se prepara Sra. Maria Isabel Torres Rios
2 ya que esta bien sazonado se agrega el chile chipotle Sr. Fausto Suarez Rios
3 yo lo hago con queso, con picadillo con chipotle Sra. Tomasa Baena Bustos
4 le pongo nuez, almendra, pasitas y chipotle, eso va en la carne Sra. Tomasa Baena Bustos
5 le pongo chile chipotle, la carne es de res y de puerco Sra. Tomasa Baena Bustos
6 Estan las chalupitas con tinga o con carne deshebrada y chipotle Sr. Eusebio Francisco
7 la salsa de jumil o de guaijillo, chipotle Sr. Eusebio Francisco
8 Lleva su chipotle, sus zanahorias y otras especias Sra. Sofia Julian Mufiz
9 también el pollo en chipotle, carne frita, entomatado Sra. Sofia Julian Muhiz
10 El pollo en chipotle yo le muelo chile guaiillo Sra. Sofia Julian Mufiiz
11 le echo el chipotle pero primero cuelo eso Sra. Sofia Julian Muhiz
12 para hacerlo en chipotle Sra. Sofia Julian Mufiiz
13 muelo nada mas el jitomate, cebolla y chipotle, espesa no aguada Sra. Sofia Julian Mufiz
14 El chile es de chipotle Sra. Maria Luisa Moreno
107|chirria decimos “chirria”, es una palabra que es como “es muy aguado’, “sin Sra. Tomasa Baena Bustos
108|chivo La barbacoa de chivo es muy sabrosa, es una carne muy suave Jorge Romero

Se mata el chivo con cuidado, se le quita la piel

Jorge Romero

Es tradicional de Taxco que se haga con chivo

Jorge Romero

también el pollo, la res y el chivo

Sra. Tomasa Baena Bustos

porque aqui es la barbacoa de chivo

Sra. Tomasa Baena Bustos

Hay que tener el chivo, hay que matarlo con cuidado para que no sufra

Sra. Tomasa Baena Bustos

depende de si el chivo estaba muy grandote pues estaba duro

Sra. Tomasa Baena Bustos

las visceras y todo y el estdmago del chivo lo rellenan con todo eso

Sra. Tomasa Baena Bustos

se prepara la pancita de chivo, todo bien rico

Sra. Tomasa Baena Bustos

la barbacoa de puerco, de chivo, esa es tradicional de Taxco

Sr. Eusebio Francisco

se va al mercado a desayunar sus tacos de chivo

Sr. Eusebio Francisco

Aqui hay camnitas de puerco, la barbacoa de chivo, todo bien bueno

Sra. Maria Guadalupe

Las carnitas son de puerco y la barbacoa de res y de chivo

Sra. Maria Guadalupe

109|chocolate

se muele ya después queda como un chocolate, se le pone hielo

Sra. Maria Isabel Torres Rios

le echo chocolate, ciruela pasa, pasita

Sra. Esperanza Jaimes

chocolate, ajonjoli, pepita la misma del pipian

Sra. Tomasa Baena Bustos

que diga “tanto y tanto”, no. “Le falta chocolate”

Sra. Tomasa Baena Bustos

le pongo chocolate

Sra. Tomasa Baena Bustos

es chocolate Ibarra

Sra. Tomasa Baena Bustos

se muele todo eso, chocolate, todo eso se muele

Sr. Eusebio Francisco

pedazo de tortilla frita, cacao, chocolate, la almendra, las pasitas

Sr. Eusebio Francisco

Ol |Nfo|o|s w2 DI RIS |e(N]|o (o] v ==

se le pone una tablilla de chocolate y chile guajillo al gusto

Sra. Dianet Gomez

10 es una variedad de chiles, de chocolate, cacahuate, semillas Sr. Humberto Pefa
110|chorizo 1 se le mete adentro; también hay de chorizo y de queso Oaxaca Sra. Esperanza Jaimes

2 son de pollo, de queso Oaxaca, de champifién, de chorizo Sra. Maria Guadalupe
111]|chual 1 cuando ya esta muy seca es una semillita dura que se llama chual o xual {Sra. Tomasa Baena Bustos
112|chuleta 1 viene con los huesitos. como si fuera una chuleta Sra. Esperanza Jaimes
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6. MODELO DE DEFINICION
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6. Modelo de definiciéon

Al revisar los fundamentos teoricos en torno a la elaboracion de la definicion
lexicografica, debo decir que mi percepcién fue de cierta ambigliedad dado lo
vasto de las tipologias manejadas por los diversos autores. Asi pues, decidi iniciar
con las definiciones que incluiria en este trabajo con miras a que, al cabo de una
serie de intentos, pudiera determinar mi propia propuesta para ellas, la cual

presento a continuacion®;

entrada Definicién
en negritas y empezando | espacio en empezando con mayuscula y, segun lo que
con minuscula blanco corresponda, con un sustantivo, verbo o adjetivo;

con: a) segundas acepciones al final y luego de un
punto y coma, b) flechas para remisiones entre

articulos y, ¢) numeros para los casos de polisemia

e Primer intento de definiciones: sustantivos.
De entrada seleccioné con base en el corpus, que recién se habia conformado, un
grupo de cinco sustantivos para ser definidos. Esta eleccion fue al azar, sin
embargo, enseguida que comencé a conceptualizar los términos distingui que
aquellos que parecian ser los mas comunes o usuales, serian los mas dificiles de

definir.

La serie de palabras era: caldo, comida, guisado, platillo y salsa. Sin embargo,
cuando abordé caldo, noté que de aqui surgia otra que aunque suena similar,
refiere otro contenido: caldillo, que se diferencia de caldo porque se trata de una

preparacion liquida mas elaborada. Entonces fui definiendo ambas a un mismo

® No segui algun formato de definicion especifico de los autores citados en la parte tedrica de este
documento, sino que conformé el propio a partir de la revision de las diversas fuentes y de las
caracteristicas del diccionario cultural sefialadas por Lara en sesion de asesoria.
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tiempo para registrar las caracteristicas especificas de cada una y evitar

confusiones posteriores al lector en su consulta.

Mientras revisaba los datos del corpus para elaborar las definiciones, me percaté
de que para caldillo también se ocupaba la palabra fondo; esta ultima solia
emplearse por los chefs en formacién y en servicio, mientras que caldillo era de
uso comun entre la poblacién. Asi, apelando al criterio de mostrar como entrada el
vocablo de mayor frecuencia, opté por dejar caldillo, presentando enseguida su
definicion y al final colocando un punto y coma (;) para indicar la otra palabra con

la que también se le conoce, es decir, fondo.

De acuerdo con Lara, el lexicografo puede utilizar los recursos tipograficos como
considere necesario —€stos sélo se modifican si lo requiere un futuro editor-,
aunque es menester que desde el comienzo determine cuales seran éstos con el
fin de que en todo el trabajo se ocupen los mismos y que ellos no sean excesivos
en cuanto a espacio, puesto que “si p. e., se pusiera un punto al final de cada
entrada y éstos se contaran al final, el aumento del tamafo del diccionario podria

ser de varias hojas tan sélo por ello”®.

Regresando al caso descrito, elegi entonces el punto y coma al final (;) para
precisar otros términos que igualmente son ocupados por los hablantes al referirse
a determinados vocablos en diversas regiones del estado de Guerrero. Sin
embargo, dado que estos otros nombres también debian ser integrados en el
lemario del diccionario, opté ahora por el empleo de una flecha (—) como recurso
tipografico para indicar que p. e., si el lector deseaba conocer el significado de

fondo, debia remitirse a caldillo.

Por otro lado, como mencioné al inicio de este apartado, cuando me tocé definir
aquellos vocablos que son los mas usuales en el ambito, tales como comida y

guisado, me enfrenté al siguiente problema: éstos son ciertamente fundamentales

° Lara, Luis Fernando. Referencia oral, obtenida en sesion de asesoria.
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y pueden servir para la descripcién de diversas palabras, mas son dificiles de
conceptualizar en si. En este sentido, lo conveniente fue revisar en el corpus las
estructuras en las que ellos eran incluidos y acudir a la idea mas basica que

remitian, p. e. para comida, grupo de alimentos.

No obstante, tanto para comida como para guisado encontré que se manejaban
dos acepciones, por lo que decidi emplear numeros como recursos para
indicarlas, sin puntos y dejando sélo un espacio entre el digito y la definicion.
Respetando la frecuencia de localizacion, el numero 1 respondia al mas usual y el

2 al menos ocupado.

La primera acepcion de guisado referia el proceso de dejar hervir el liquido de una
comida hasta que espesara, mientras que en la segunda algunas de las palabras
que inclui me llevaron a nuevas entradas, como plato fuerte y entremeés. Para
plato fuerte noté que era muy relativo su manejo, de manera que debi regresar al
corpus y analizar de forma meticulosa su empleo por los hablantes, obteniendo la
conclusién de que éste se servia después de alguna sopa y que principalmente
solia contener carne. Plato fuerte a su vez me llevé a platillo, que aunque llega a
usarse como sindnimo de guisado, de manera mas puntual refiere el plato de
ingredientes que forman a éste. Por su parte, para entremés me vali del propio
platillo, indicando que en este caso se caracterizaba por servirse antes de otra
comida mas sustanciosa, constituyéndose regularmente en Guerrero por el
chicharron o las chalupitas y colocando para ella entrada como una segunda

acepcion.

En cuanto a la segunda acepcién de comida, ésta referia la hora del dia en que se
tomaban los alimentos considerados como tales y no como un desayuno o una
cena. La tarde, que en el contexto de los guerrerenses es: a) desde las 13 horas
para aquellos que trabajan en alguna obra de construccion o remodelacién y, b)

desde las 18 horas para quienes laboran en zonas turisticas (hoteles y
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restaurantes) y deben esperar a que termine la hora de comida de los visitantes

(de las 14 a las 17 horas).

Finalmente, para salsa noté que se distingue de caldillo por las siguientes razones,
que son justo las que dieron pie a las definiciones de ambas palabras: 1) el caldillo
se hierve y la salsa no, 2) la salsa siempre lleva chile y el caldillo no y, 3) en
algunos poblados de Guerrero se agregan a la salsa frutos y semillas regionales,

mientras que el caldillo a lo sumo lleva alguna especia o condimento.

Como forma de comprobacién de las definiciones, la mayor parte de los autores
indican el principio de sustituciéon. Sin embargo, segun Lara otra alternativa es
jugar a las adivinanzas'®: leer la definicion y pedir a una persona que adivine el
término. Si lo hace, la definicidon debe ser correcta; de lo contrario, habra que
reformularla. En este sentido, también los comentarios obtenidos en torno a: “falté

esto” son de utilidad.

De vuelta al formato, decidi conforme a la consulta de otras obras lexicograficas,
colocar todas las entradas en minusculas -con miras a denotar cuando se tratara
de nombres propios- y letras negritas para resaltarlas. Omiti el punto al final y
comencé con la definicibon —empezando con mayuscula-, que es a la que en
realidad se debe conceder el espacio necesario con el fin de que ésta englobe
todo aquello que el término refiere; en este sentido, se la debe centrar en el
significado que tiene para los hablantes y prever que los ejemplos ofrezcan
contextos de uso que ya se encuentren en la misma definicion, es decir, evitar
falsificarla: procurar que el ejemplo citado no sustituya al propio concepto; que no
sea imperativo que el lector acuda a éste para entender el significado sino que la

definicion en si sea suficiente.

1% |bidem.
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Concluido este primer intento de definiciones de sustantivos, la propuesta de Lara

fue continuar con verbos y adjetivos, “que presentan otra clase de problemas, con

miras a obtener un propio modelo”'"; justo el que aqui se describe.

Lexicografia - Primer intento de definiciones: sustantivos

caldillo Especie de caldo espeso compuesto por jitomate, tomate o chile fresco o seco y
ajo, que se deja hervir para que se convierta en una sustancia parecida a la salsa y que
sirve para la preparacion de guisados; fondo.

caldo Agua en la que se cuece alguna carne y que puede ocuparse para saborizar un
platillo.

comida 1 Grupo de alimentos. 2 Alimentos que se consumen por la tarde, entre las 13 y
las 18 horas.

entrada — Entremés.

entremés Platillo ligero que se sirve antes de otra comida mas sustanciosa, como el
chicharrén o las chalupitas para el pozole; entrada.

fondo — Caldillo.

guisado 1 Forma de coccion que consiste en dejar hervir o consumir el agua de una
preparacion alimenticia hasta que espese. 2 Alimento cocido cuyos ingredientes suelen
ser carne, vegetales y algun chile, que se sirve como plato fuerte, después de alguna
sopa o entremés.

platillo Plato de ingredientes comestibles que forman un guisado.

plato fuerte Comida sustanciosa que se sirve después de la sopa y el arroz y que puede
prepararse con carne, vegetales, condimentos y una salsa, caldo o caldillo.

salsa Mezcla espesa de chile fresco o seco con otro ingrediente que puede ser un vegetal
como jitomate o tomate, un fruto como tamarindo o ciruela o una semilla como ajonjoli.

" Ibidem.
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e Segundo intento de definiciones: verbos.
De los verbos, mi primera seleccién fue: agregar, cocer, guisar, hervir y sazonar.
En las entrevistas, agregar aparecio frecuentemente cuando los hablantes referian
recetas de platillos para indicar como y en qué momento se colocaba cada
ingrediente; sin embargo, su definicion me representd cierta dificultad porque, si
bien es cierto que un verbo debe definirse empezando con otro verbo -o con una
perifrasis verbal-, no era posible ocupar aquél que parecia mas util dado que se
trataba de otro nombre con el que también se le conocia y que mas bien debia
estar al final, luego del punto y coma (;) correspondiente: afiadir. Entonces,
partiendo de la idea de que seria mas conveniente recurrir a los vocablos de uso
comun'?, opté por el verbo poner, para indicar que asi se irian colocando los

ingredientes, uno tras otro, hasta formar el platillo.

Por su parte, cocer me llevo a considerar otro verbo: cocinar, al percatarme en el
corpus de las similitudes y diferencias entre ellos. Ambos refieren un proceso de
coccion, pero el primero incluye menos ingredientes y se presenta como el paso
que antecede al segundo; esto es, se coce (o cuece), p. €. la carne con sal y agua,
en tanto se cocina ésta una vez que se ha suavizado con otros alimentos para

hacer un platillo.

Cocinar resultd también similar a guisar; en este sentido la diferencia radicd en
que el primero se ocupa para una comida que es mas liquida e implica un proceso
mas largo de coccidn, p. e. el pozole o la pancita, mientras que en el segundo se
trata de una consistencia mas espesa —o hasta seca-, como el chicharrén en chile

(o salsa) verde.

En cuanto a hervir no hubo mayor complicacién, pues este verbo remite un unico
proceso de colocar un alimento en agua y ponerlo al fuego, con o sin sal y algun

condimento, hasta que alcance su punto de ebullicion; mas aun, la sola agua

2 |dea que en lo personal deduje de las correcciones hechas por Lara en sesion de asesoria.
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puede hervirse para hacerla potable. Sin embargo, este verbo me condujo a otra

serie de ellos con los que se relaciona: blanquear, consumir y espesatr.

El primero se diferencia de hervir porque se refiere unicamente a vegetales y
porque en este caso se les pasa s6lo un momento por agua caliente y luego por
agua muy fria para que exalten su color (de ahi que se les blanquea, se les aclara
0 aviva su color) y apenas alcancen a cocerse. Los dos siguientes presentan
caracteristicas comunes: ambos parten de hervir un liquido, pero no se trata de
agua sino de algun caldo o caldillo que se pretende hacer mas denso cuando se le

deja espesar, o bien que se pretende que se evapore cuando se le deja consumir.

Luego, para sazonar encontré dos definiciones, siendo la de uso comun la que
coloqué como numero 1 por ser la mas frecuente: dejar espesar un caldillo,
aunque los chefs en formacion y en servicio la ocupaban siempre para el hecho de
poner sal y pimienta a un alimento, definicibn niumero 2 que contiene salpimentar

como segunda acepcion.

Revisando el corpus, otros verbos que se agregaron a la primera seleccion fueron:
gratinar, mezclar, preparar, saborizar y servir. Debo decir que un empleo alterno
del primero de ellos me era desconocido hasta entonces, pues en el Distrito
Federal sdlo lo habia escuchado cuando se hablaba del proceso de colocar queso
encima de algun alimento y dejarlo fundir -manejo que ciertamente encontré en
varios poblados de Guerrero por lo que aparece como definicion 1-, mientras que
en algunas regiones guerrerenses se usa para indicar que se coloca salsa a un
trozo de carne, se pone al fuego y se deja que se consuma; de hecho, al escuchar
la receta de una cocinera en un restaurante, su hijo me aclaré esta situacién
13. «

diciéndome °: “Gratinar es bafar en la salsa, no con queso, el término es diferente

aqui”.

'3 Ver anexo de entrevistas.
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Mezclar y preparar, por su parte, se presentan como etapas del proceso de
cocinar, tratandose el primero de los casos de combinar una serie de ingredientes
y el segundo de disponer de los alimentos para preparar un platillo: definicion mas

genérica por expresiones usuales como preparar -o simplemente hacer- la comida.

En tanto, saborizar fue incluida en esta serie por ser uno de los términos
empleados en el primer intento de definiciones para caldo. Esta palabra precisa
agregar un ingrediente como sal o pimienta a algun alimento para resaltar, como el

verbo lo dice, su sabor.

Por ultimo, servir no refiere un proceso de coccion sino de presentar los alimentos
al comensal, lo que puede hacerse desde la cocina o en la misma mesa, en el
traste en el que éstos se cocinaron —p. e. carnes asadas a la parrilla o plancha- o
en un plato, que puede ser individual o para varias personas —sobre todo cuando
es una entrada o entremés que se comparte-; concepto también denominado

montar.
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Lexicografia - Segundo intento de definiciones: verbos
agregar Poner un ingrediente a otros para preparar un platillo; anadir.
afiadir — Agregar.

blanquear Pasar los vegetales por agua caliente para exaltar su color y reducir su
coccion, aumentando tal efecto al pasarlos enseguida por agua fria o helada.

cocer Poner un alimento o grupo de alimentos al fuego, directamente o sobre algun
traste, con o sin agua o sal, para suavizarlo o hacerlo comestible.

cocinar Tomar un alimento o grupo de alimentos crudos o precocidos y colocarlos con
otros ingredientes al fuego para hacer un platillo.

consumir Dejar hervir el liquido de una preparacién comestible hasta que se evapore.

espesar Dejar cocinar el liquido de una preparacién comestible hasta que se reduzca y
adquiera una consistencia mas densa.

gratinar 1 Poner queso sobre alguna carne o vegetal y dejar que se derrita por la accion
del calor. 2 Bafar la carne en salsa y dejar que ésta se consuma.

guisar Cocinar carne o verduras o ambos con algun caldo, caldillo, salsa o especias.
hervir Poner un liquido al fuego hasta que alcance su punto de ebullicion.

mezclar Combinar una serie de ingredientes.

montar — Servir.

preparar Ocupar un alimento o grupo de alimentos para hacer un platillo o disponer de
éstos para su coccion.

saborizar Agregar un ingrediente a otro, como sal o alguna especia, para resaltar su
sabor.

salpimentar — Sazonar.

sazonar 1 Dejar espesar un caldillo. 2 Colocar sal y pimienta a algun alimento o platillo;
salpimentar.

servir Ofrecer un platillo a los comensales sobre un traste, que puede ser en el que se
cocind o en un plato individual o colectivo; montar.
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e Tercer intento de definiciones: adjetivos.
El tercer intento de definiciones fue de adjetivos, cuya primera seleccion fue:

adobado, asado, frito, hervido y rojo.

Partiendo de que un adjetivo debe definirse a través de otro adjetivo, o bien de
una perifrasis adjetival, para el primero de ellos determiné marinado o cocinado en
adobo, lo que me condujo a definir también tales adjetivos ocupados. En tanto,
adobo seria definida en el siguiente intento, donde se incluirian sustantivos de

platillos.

Marinado refiere una carne que es puesta en alguna preparacién y dejada en
reposo determinado tiempo para que absorba sus sabores; en Guerrero, esta
preparacion por lo regular se hace a base de jugo de limon o de aceite con ajo
picado para los pescados, aunque también puede hacerse en adobo —no de
manera tan frecuente, por lo que éste no se incluye en la definicién de marinado-

cuya definicion como he mencionado, se incluird mas adelante.

Para cocinado no s6lo me remiti al corpus sino también a la revisidn de cocinar
elaborada en el segundo intento de definiciones, con miras a evitar una falta de
correspondencia entre ambas palabras. El resultado fue Puesto al fuego como
parte de un platillo, definicion cercana a la de cocido, como ocurrié anteriormente
entre cocinar y cocer; asi, en una revision paralela de los términos, para cocido

obtuve Puesto al fuego para suavizarlo o hacerlo comestible.

En torno a asado me encontré con cierta problematica: éste no sélo se ocupa
como adjetivo sino también como sustantivo para un platillo del que, ademas, el
nombre completo es asado de res. Las decisiones en este sentido fueron las
siguientes: de entrada, determinar el manejo de numeros para indicar la presencia
de las dos definiciones; enseguida, colocar como numero 1 la definicion del
adjetivo —Puesto en la plancha o parrilla sin aceite para su coccion- por dos

razones: a) que se trataba propiamente de un ejercicio de esta indole y, b) que en
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realidad era mas frecuente localizarlo empleado como adjetivo que como
sustantivo; luego, para la definicion del sustantivo ocupé como recurso tipografico
un tilde (~) que indicara la sustitucion del vocablo y afadi dos puntos (:) entre la
entrada y la definicidn, con el fin de que el futuro lector identifique la homonimia de
estas palabras, cuya funcion gramatical ademas es distinta. Finalmente, esta
definicidon quedo incompleta hasta ese momento porque seria incluida en el cuarto

intento, cuando se trabajaran sustantivos de platillos.

De la definicion de asado surgio la de frito, pues la unica diferencia entre ambos
procesos es que en el primero no se usa aceite, mientras que en el segundo si.
Asimismo, para frito se localizé también la acepcion soteado, incluida después del
correspondiente punto y coma (;) en esta definicion y, como entrada, con una
flecha (—) que como es de esperarse, indica remitirse a frito. Con miras a que
soteado no se confundiera con salteado, determiné agregar entonces la definicion
de éste, que se distingue porque la coccion siempre es de vegetales y se realiza
en una sartén que es manipulada hacia arriba para hacerlos saltar y que alcancen

a cocerse de manera breve pero homogénea.

En cuanto a hervido, partiendo de la definicidon de hervir determiné Puesto en agua

para su coccion.

Por otro lado, rojo se definidé en relacion con los adjetivos: verde y blanco. Tales
definiciones no representaron mayor dificultad debido al ambito abordado: si se
tratara de una definicién general seria muy complicado conceptualizar los colores,
pero en este caso ellos referian ingredientes con los que se preparan diversos
platillos que se distinguen porque toman estas tonalidades. Entonces, el rojo es
por lo regular el que lleva jitomate o chile rojo, el verde es el que lleva tomate o

chile verde y el blanco o natural es el que se cocina s6lo con ajo y cebolla.

Al revisar el corpus para las definiciones anteriores, localicé el adjetivo envuelto

para referirse a los alimentos que se colocan en papel aluminio, alguna hoja
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vegetal u otro ingrediente para su coccion, p. e. el pescado a la talla, la barbacoa y

los camarones rellenos de queso y envueltos en tocino.

Como puede observarse, los procesos de coccion son variables; uno de ellos es el
flameado, es decir, en el que se agrega un poco de licor de manera que se
presenten flamas al ponerlo al fuego. Aqui hubo que tomar la decisién de colocar
este adjetivo como entrada con su correspondiente definicion al ser el mayormente
localizado para referirse a este hecho, a pesar de que algunos chefs solian ocupar

flambeado, cuya entrada s6lo qued6é como segunda acepcion.

Por ultimo, a diferencia de como sucedié con los verbos, montado resulté mas
comun que servido en torno a colocar los alimentos en el plato para llevarlos al

comensal, de manera que este ultimo se indicé en remisién a montado.
Concluidos los intentos de los verbos y los adjetivos, el trabajo siguiente fue definir

sustantivos de nombres de platillos, donde me enfrenté a la parte mas cultural y

menos linguistica del prototipo del diccionario.
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Lexicografia - Tercer intento de definiciones: adjetivos
adobado Marinado o cocinado en adobo.

asado 1 Puesto en la plancha o parrilla sin aceite para su coccién. 2 ~ de res: Guisado
que se prepara con carne de res...

blanco Que se prepara so6lo con algunas especias o condimentos, principalmente ajo y
cebolla y no con chile, tomate o jitomate; natural.

cocido Puesto al fuego para suavizarlo o hacerlo comestible.
cocinado Puesto al fuego como parte de un platillo.

envuelto Colocado en papel aluminio, hoja de platano, maguey o aguacate o en algun
ingrediente como tocino para su coccion.

flambeado — Flameado.

flameado Puesto al fuego con algun licor para que se presenten flamas en el proceso de
coccién; flambeado.

frito Puesto en la plancha o sartén con aceite para su coccion; soteado.
hervido Puesto en agua para su coccion.

marinado Puesto un ingrediente, generalmente carne, en alguna preparacién como jugo
de limén o aceite con ajo picado y dejado en reposo para que absorba los sabores de
ésta.

montado Colocado en el plato para ser presentado al comensal; servido.
natural — Blanco.
rojo Preparado con chile rojo, seco o fresco, jitomate o ambos.

salteado Puesto el vegetal con un poco de aceite para su coccién, moviendo la sartén
hacia arriba de manera que éste salte y su coccidn sea breve y homogénea.

servido — Montado.
soteado — Frito.

verde Preparado con chile verde o tomate y algun otro vegetal de este color, como pepita
de calabacita y espinaca.

104




Elaboracién de corpus y prototipo de diccionario cultural...

e Cuarto intento de definiciones: sustantivos (platillos).
Para esta serie de sustantivos, de entrada determiné la siguiente tipologia: a)
guisado para aquellos que son una comida mas seca y menos elaborada; b) caldo
para los que tienen una consistencia mayormente liquida y, c) platillo para
aquellos cuya preparacion implica un proceso mas complejo y cuya consistencia
no es ni tan liquida ni tan seca. Tal orientacion s6lo presento variaciones en los
sustantivos que contaban con dos acepciones, al no referirse una de ellas a algun
platillo, sino p. e., a un ingrediente o a otro tipo de preparacién, segun se vera mas

adelante.

El intento partié de asado, pendiente en la definicion de éste como adjetivo; para
la del sustantivo, que en realidad es asado de res, opté por colocar: Guisado que
se prepara con carne de res, jitomate y papa y debi enfrentar enseguida una de
las mayores decisiones en cuanto a la inclusién y organizacion de los contenidos
para el prototipo del diccionario. Al ser éste de tipo cultural, consideré que debia
insertar la receta del platillo en cuestién, aunque no dentro de la propia definicion,
sino como un dato sucesivo que justamente viene a completar una informacioén de
caracter enciclopédico con respecto al sustantivo y al ambito abordados en este

trabajo.

Entonces, luego de la definiciéon inclui como apartado receta: describiéndola a
continuacion; sin embargo, dado que esta es una obra lexicografica y no culinaria,
en la receta describi el proceso general, sin mayores especificaciones de
cantidades para los ingredientes. Asimismo, al finalizar ésta agregué otros datos
dentro del mismo contexto cultural para aquellos casos que consideré pertinentes,
los cuales pude obtener al tiempo que me encontraba realizando la investigacidon

de campo.

Después de asado seleccioné clemole, que particularmente llamé mi atencién
cuando descubri que con este nombre se distinguia a un caldo que en otros

lugares es denominado mole de olla, sustantivo que queddé como segunda
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acepcion y en remision a clemole por ser ésta la utilizada por los guerrerenses,
segun me informé el duefio de un restaurante: “un clemole que le dicen, es el mole
de olla”**. Por su vinculo con clemole, mole de olla no se incluye como parte de la

definicion de mole, sino con su propia entrada (enlazada con clemole).

Prosegui con adobo, del que localicé dos empleos. El mas usual es el que refiere
una salsa —esta fue una de las definiciones que no comenzaron con guisado,
caldo o platillo- preparada con un grupo de 9 ingredientes, la cual se ocupa para

hacer el platillo con el mismo nombre.

La siguiente entrada fue pozole, cuya definicion me represent6 cierta dificultad por
la serie de aspectos diversos a considerar, que van desde los ingredientes de que
se compone, hasta las variaciones que hay de su preparacion segun las regiones
donde se sirve y aun los dias de la semana en que suele degustarse. De entrada,
la mayoria de la poblacion comienza el proceso desde cocer el maiz con agua y
cal durante siete horas, pero algunos otros lo adquieren precocido y lo hierven
solamente por una hora. Luego, muchas personas ocupan la cabeza del cerdo
para maximizar el sabor pero lo sirven con carne maciza, o bien, algunas mas lo

cuecen y sirven con pollo deshebrado, segun sea el deseo del comensal.

Por otro lado, es curioso que aunque los pobladores aseguran que el pozole
blanco o natural es regional de Guerrero, es el verde el que se consume en
jueves, determinado por las autoridades del estado como el “Dia del Pozole”. Esta
preparacion, hecha con pepita verde, lleva ademas epazote y una hierba
denominada lengua de vaca, que al estar en cierta relacion semantica con la
cabeza de puerco citada puede confundir al lector en su consulta, por lo que

consideré indispensable su definicién en un posterior intento de frutos y vegetales.

Otras definiciones que pueden surgir de pozole son las de los alimentos que

conforman la botana con la cual se sirve, p. e. los chiles capones, que se

' Ver anexo de entrevistas.
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diferencian de los rellenos porque no son poblanos sino cuaresmefios y no
siempre se capean con huevo, o bien, las chalupitas (o chalupefias), que en
relacion con los sopes son mas pequefias y llevan chile chipotle (o chilpotle),
cebolla y carne de res deshebrada, no salsa picante, frijoles, crema, queso o

lechuga.

Uno mas de los datos culturales agregados a la definicion de pozole es que es
tradicional comerlo en la cena de fin de afo, en tanto en la cuaresma se consume
con camaron o sardina en sustitucion de la carne de puerco o pollo. Asimismo,

que en algunas zonas se sirve con col (repollo) y no con lechuga.

Finalmente, una variante indicada en la definicion es el elopozole, para el cual
ocupé el guién curveado (~) y los dos puntos (:), determinando con base en los
datos del corpus que éste se prepara en época de temporal (lluvia) con maiz de

elote fresco.

El siguiente sustantivo definido fue mole, cuya primera consideracién surgié en
torno a distinguir dos acepciones: una que refiere el mole en polvo o pasta
conformados hasta por 22 y 23 ingredientes respectivamente y otra que trata del

platillo que con éstos se prepara.

En Guerrero, como en otros lugares de México, el mole es genéricamente el rojo,
mientras que al verde se le denomina con un nombre compuesto por este
sustantivo y el adjetivo en cuestion: mole verde, el cual incluyo como una

extension de mole, con sus correspondientes guidén curveado (~) y dos puntos (:).

Estas definiciones cuentan con su receta por separado debido a que su
preparacion es distinta; asimismo, cada una incluye los aspectos culturales que le
son particulares. P. e., del mole indiqué los lugares de donde proviene el que se
consume mayormente en Guerrero (Teloloapan, Iguala, Taxco y Puebla) y las

festividades en las que es caracteristico degustarlo, mientras que del mole verde
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especifiqué que en este estado se identifica también con el nombre de pipian, el
cual en otras regiones de México refiere un platillo diferente, aunque de similar

consistencia.

Como cierre de este cuarto intento seleccioné a pancita, que cuenta con dos
definiciones y cada una de éstas a su vez con dos acepciones. La primera
definicion trata de un caldo que se prepara con panza de res y chile guajillo,
conocido ademas como menudo; la segunda refiere una carne para tacos que se
prepara con la panza del chivo o borrego y un conjunto de especias, a la que
también se denomina obispo. Como en los casos anteriores, las segundas
acepciones aparecen luego de un punto y coma (;) en las definiciones pertinentes

y, como entradas, en remision a éstas.

Igualmente que con mole, ambas definiciones de pancita tienen sus recetas e
informacion cultural por separado. De la pancita en caldo indiqué que en la Costa
Grande se consume agregando maiz nixcomel (y que en estos casos se sirve
como el pozole) y que se la suele encontrar también con manitas de puerco en
otras zonas, en tanto de la pancita de chivo precisé que es tradicional de Taxco,
que escasamente se hace de borrego, que antes se cocinaba en un horno de
tierra y ahora en una vaporera y que presenta variaciones en las salsas con las
que se le acompania, asi como en su preparacion especificamente en Zumpango

del Rio, poblado distinguible por producirla.

Debido a lo complejo y vasto de estas ultimas definiciones opté por incluir
fotografias de algunos platillos recopiladas en la investigacién de campo. Tales
recursos graficos se conservaran para el prototipo del diccionario en estos
sustantivos y en los de aquellos frutos y vegetales cuya descripcion se considere

que puede resultar confusa para el lector.
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Lexicografia - Cuarto intento de definiciones: sustantivos (platillos)

adobo 1 Salsa que se prepara con chile guaijillo, ajo, jitomate, cebolla, tomillo, mejorana,
canela, laurel y clavo. 2 Platillo que se prepara con esta salsa y carne de puerco o pollo.

Receta: Se pone a cocer el chile guajillo para
suavizarlo; una vez que esta blando, se muele con el
ajo, el jitomate, la cebolla, el tomillo, la mejorana, la
canela, el laurel y el clavo y esta mezcla se pone a
hervir en una cacerola. Aparte se cuece carne de
puerco o pollo, si es de puerco se frie luego de que
estda cocida. Se agrega la carne a la salsa, se
salpimenta y se deja hervir unos 10 minutos.

Adobo con carne de puerco

asado 1 Puesto en la plancha... 2 ~ de res: Guisado que se prepara con carne de res,
jitomate y papa.

Receta: Se frie la carne de res y luego se pone a cocer con caldillo de jitomate, ajo y cebolla 'y
con papa en trozos pequefios, sal y pimienta.

clemole Caldo que se prepara con carne de res, chile guajillo y vegetales como elote,
calabacita, ejote y papa; mole de olla.

Receta: Se pone a cocer la carne de res y al cabo de unas dos horas a fuego alto se agrega
elote cortado en rodajas gruesas, papa en trozo, ejote entero, calabacita rebanada a lo largo,
sal y pimienta. Aparte se pone a cocer chile guajillo y cuando éste se ha ablandado se muele
con ajo y cebolla; esta mezcla se agrega colada o tamizada al caldo y se deja cocer una
media hora mas.

menudo — Pancita.

mole 1 Polvo o pasta que se prepara con chiles guajillo, ancho, pasilla, de arbol, mulato, puya
y poblano, chocolate, almendra, pifidn, nuez, canela, ciruela pasa, pasita, piloncillo, hoja de
aguacate, cacahuate, pepita verde, jitomate, orégano, tomillo, mejorana, comino, clavo,
pimienta, laurel, cebolla, ajonjoli, tortilla y pan dorados, ajo y sal, todo ello molido para el polvo
0 cocinado con consomé de pollo, res o puerco para la pasta. 2 Platillo que se prepara con
mole rojo en polvo o pasta y carne de pollo, gallina, guajolote o puerco. ~ verde: El que se
prepara con pepita verde en polvo o pasta.

Receta de mole rojo: se pone un poco de aceite en una cazuela y se agrega el mole en pasta,
disolviéndolo con un poco de caldo de pollo o puerco; si es polvo, éste se disuelve
previamente en el caldo y luego se agrega al aceite en la cazuela. Se deja cocinar hasta
alcanzar una consistencia espesa y se sirve cubriendo carne de puerco (previamente cocida y
frita) o de pollo, gallina o guajolote (s6lo cocida).

En Guerrero se clasifica el mole de acuerdo a la zona de donde proviene: Teloloapan, Iguala
(Del Rey y Mendiola), Taxco (Del Real) y Puebla. Aqui, como en otros lugares de México, en
algunas festividades el mole se sirve en compafia de una porcion de arroz a la mexicana,
principalmente en las bodas; asimismo, es caracteristico ofrendarlo en el Dia de Muertos.
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Receta de mole verde: se disuelve la pepita en un poco de caldo de pollo y se lleva al fuego
en una cacerola donde previamente se ha dejado calentar un poco de aceite. A esta mezcla
se agregan tomates y chiles verdes, cilantro, comino, ajo, epazote y cebolla molidos con un
poco de agua o caldo. Se afiade sal y pimienta y se deja cocinar hasta lograr una consistencia
espesa. Se sirve cubriendo carne de puerco (previamente cocida y frita) o de pollo, gallina o
guajolote (sélo cocida).

En Guerrero a la pepita verde también se le denomina pipian, aunque en diversas regiones de
México tal equivalencia no existe, sino que el pipian constituye otro platillo de consistencia
similar.

mole de olla — Clemole.
obispo — Pancita.

pancita 1 Caldo que se prepara con el estdbmago de la res y chile guajillo; menudo. 2 Carne
para tacos que se prepara en hoja de maguey con el estdbmago del chivo o del borrego, hierba
de olor, epazote, chile guajillo, comino, ajo, sal y pimienta; obispo.

Receta del caldo: Se enjuaga (con agua o con jugo de
limén) el estdmago de la res —callo, libro, tapa- y se
pone a cocer con epazote durante una hora. Se
agrega chile guajillo que previamente se ha hervido,
suavizado y molido con ajo y se deja hervir unos 20
minutos mas. Se sirve acompafiandolo con orégano
seco, cebolla picada, limon y tortillas, de preferencia
hechas a mano.

Pancita en caldo

En Guerrero, en la Costa Grande la pancita se prepara ademas con maiz nixcomel y se sirve
como el pozole. Es comun encontrarla también con manitas de puerco en cualquier region del
estado.

Receta de la carne: Se pone el chile guajillo picado a la pancita y se agrega hierba de olor,
epazote, comino, ajo, sal y pimienta. Se envuelve todo en penca de maguey y se coloca
dentro de una vaporera durante 4 6 5 horas. Se sirve en tacos, con limon, salsa, cebolla y
cilantro.

Anteriormente la pancita se cocinaba en un horno de tierra que consistia en hacer un hoyo,
meter la carne envuelta en la penca y cubrirla con carbén y piedra hasta que se cocinara; sin
embargo, el tiempo que tomaba este proceso provoco la busqueda de otras alternativas de
coccion, resultando la vaporera al fuego directo la opcién recurrente hoy en dia.

La pancita de chivo es tradicional de Taxco y ello se extiende al resto del estado, siendo ésta
mas frecuente que la de borrego, escaso en el territorio.

Segun la region, la salsa con la que se sirven los tacos puede ser verde o roja, o bien, a base
de chile habanero o verde picado con cebolla rebanada, sal y limon.
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Por otro lado, en Zumpango del Rio, zona que también se reconoce por su barbacoa y
pancita, se agrega una capa de naranja y pifia a la penca de maguey en el proceso de
coccion.

pozole Platillo que se prepara con maiz nixcomel, carne de puerco o pollo, ajo y cebolla;
puede contener chile guaijillo o mole verde. elo~: El que se prepara con maiz de elote fresco
en lugar de nixcomel, en época de lluvia o temporal.

Receta: Se lava el nixcomel y se deja cocer con cal durante 3 horas; se enjuaga y se vuelve a
poner al fuego por otras 4 horas; si el maiz es precocido, sélo se deja hervir una hora o, en
ambos casos, hasta que agrande su tamafo y comience a reventar. Aparte se pone a cocer la
carne de puerco, que puede ser cabeza (cuya grasa maximiza el sabor) y maciza -lomo o
pierna-, con sal y un trozo de cebolla. Una vez que el maiz se ha esponjado se agrega una
porcion del caldo de la carne de puerco, sal y pimienta; se deja hervir unos 15 minutos mas y
se sirve con la carne de cabeza cortada en trozos o maciza deshebrada, acompafiandolo con
tostadas, orégano seco, chile piquin molido, rabano en rodajas delgadas, lechuga y cebolla
picadas y limon.

En Guerrero se encuentran los tres tipos de pozole:
blanco o natural, rojo y verde, aunque el que se
considera regional es el primero de éstos, descrito en
la receta anterior. En tanto para el verde se disuelve
pepita verde en un poco del caldo de puerco que sera
agregado, obteniendo una consistencia mas liquida
que la del mole; se afiade epazote y lengua de vaca.
El rojo es el menos comun dado que se considera
mas perteneciente a Jalisco, siendo éste preparado
con chile guaijillo que previamente se ha hervido,
suavizado, molido con ajo y agregado con una
coladera o tamiz al maiz en coccién (no disuelto antes Pozole verde
en el caldo).

Pozole blanco

Por otro lado, en Guerrero suele servirse en conjunto con una botana que puede incluir:
chicharrén en trozos, guacamole o aguacate en rebanadas, totopos, chiles rellenos o capones
y sopes o chalupitas. Se come blanco cualquier dia de la semana y verde regularmente en
jueves, “Dia del Pozole”; en algunas zonas se sirve con col en sustitucion de la lechuga y pollo
deshebrado en lugar de la carne de puerco, colocando un tazén de crema a un lado para
poner a las tostadas si se desea. Es tradicional de la cena de fin de afio y se come con
sardina o camarén en vez de puerco o pollo en temporada de vigilia.
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7. Prototipo de diccionario

A continuacidn presento como prototipo del Diccionario Cultural Culinario de
Guerrero, México su apartado correspondiente a la letra C, cuyo corpus ha sido

presentado ya en el capitulo 5.

cabeza Parte superior de los animales con cuya carne se prepara alguna comida.

cacahuate Fruto de dos o tres semillas cubiertas de una cascara roja delgada y dentro de
una coraza rugosa y quebradiza.

cacao 1 Fruto de forma oval con cuya semilla se hace el chocolate. 2 Polvo de chocolate
que se prepara con este fruto.

cacerola Trasto de metal que sirve para cocinar en él algun guiso.

cacho Pedazo pequefo de cualquier alimento sdélido.

café 1 Semilla tostada y molida con la que se prepara una
bebida al agregar agua. 2 Bebida que se prepara con esta
semilla y que se toma generalmente caliente en las mananas
y en las noches, con agua o leche y acompafada de algun
pan, o bien, helada en una tarde calurosa.

En algunas regiones rurales suele hacerse con canela 'y
piloncillo en una olla y servirse en un jarro de barro. Café en jarro

cajete Instrumento de piedra que se conforma de un recipiente semiesférico con patas
cortas y una piedra delgada y alargada para moler y mezclar en él verduras, frutas,
especias y semillas; molcajete.

cal Mineral en polvo color blanco que se ocupa para descascarar al maiz nixcomel al
cocerlo.

calabaza 1 Vegetal alargado o esférico de color verde con algunas lineas blancas, punta
rugosa y pulpa blanca en su interior. 2 Fruto redondo de cascara dura color naranja y café
y semillas blancas en su interior que suele prepararse en dulce de piloncillo el Dia de
Muertos.

caldillo Especie de caldo espeso compuesto por jitomate, tomate o chile fresco o seco y
ajo, que se deja hervir para que se convierta en una sustancia parecida a la salsa y que
sirve para la preparacion de guisados; fondo.

caldo Agua en la que se cuece alguna carne y que puede ocuparse para saborizar un
platillo.

caliente Con una temperatura alta.
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callo 1 Parte del estdmago de la res de consistencia dura y con algunos dobleces en su
forma que suele prepararse en pancita. 2 ~ de hacha: Carne comestible que se encuentra
dentro de una concha similar a la almeja pero de tamafio mayor.

camaron Crustaceo encorvado de color
gris y caparazon no comestible que al
cocerse toma un color naranja. Debido a
la variedad en sus tamarnios llegan a
encontrarse de él diversas
denominaciones, asi como medidas con
respecto a la cantidad que de éste
forma un kilogramo.

Camaroén crudo Camaron cocido y jaiba

camaronilla Quesadilla de camaron.
cambray Vegetal de tamano mas pequefio que el regular.

camote Tubérculo de color morado que suele cocinarse u hornearse y servirse en trozos
con dulce de piloncillo o leche condensada.

campechana Mezcla de camardn y algun otro marisco para formar un coctel.

canela Corteza de arbol de color café con un fuerte aroma que se ocupa como especia en
algunos platillos, postres y bebidas. Suele encontrarsele enrollada en tubos de diversos
tamarfos y en polvo.

capa Recubrimiento de una cosa con otra al ponérsela encima; cubierta.

capear Pasar un alimento por claras batidas y luego por aceite caliente.

capulin Fruto esférico del arbol del mismo nombre, pequefio, de color morado y negro,
con una semilla en su interior y muy dulce, que puede comerse fresco o preparado en una

jalea y servido en una hoja de tamal.

carbon Mineral de color negro y peso ligero que se utiliza como combustible para la
coccion de alimentos.

carbonato Mineral en polvo de color blanco insaboro que al unirse con el sodio toma un
sabor salino y se vuelve un poco efervescente al contacto con el agua; se utiliza solo para
cocinar y compuesto como remedio para malestares estomacales.

carne Parte muscular del cuerpo de un animal que se ocupa con un fin alimenticio.

carpa Pescado de color verde y amarillo con boca pequefia y una sola aleta dorsal.
cascara Coraza que cubre a un fruto o vegetal o a algun marisco como el camaron.

catsup Salsa a base de puré de tomate, azlcar, vinagre y especias.

cazo Recipiente de cobre semiconico y hondo en el que suelen freirse carne y vegetales
a muy alta temperatura.
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cazén Tiburén pequefio cuya carne es fibrosa y un poco salada.

cazuela Trasto de barro que sirve para cocinar en él algun guiso.

cebolla Vegetal conformado en capas de manera eliptica y de color blanco o morado; de
sabor y olor intensos, es un poco picante cuando se encuentra fresco y dulzén cuando se
cuece.

cecina Bistec de res cortado muy delgado y estirado, que se sala y se enrolla formando
un pequeno bulto. ~ enchilada: La que se hace con bistec de puerco bafiado en chile
guaijillo y sal moderada.

cerdo — Puerco.

cereza Fruto esférico pequefio de color rojo intenso y muy dulce, que puede comerse
fresco 0 en almibar y suele presentarse en binas que se ocupan para decorar algunos
postres.

cernir Pasar la harina por un tamiz para hacerla mas fina.

ceviche Coctel de pescado en trozos.

cilantro Hierba de color verde y olor intenso con hojas
delgadas y dentadas y blanquecino en la parte inferior de
su tallo, que cuenta con largas raices.

ciruela Fruto esférico de color morado o amarillo con una
pulpa agridulce y un hueso grande y rugoso en su interior.

Ciruela morada

clavo Capullo de la flor del arbol que lleva el mismo nombre cuya forma es similar a la del
objeto de metal y que se ocupa como condimento por su sabor y aroma intensos.

clemole Caldo que se prepara con carne de res, chile guajillo y vegetales como elote,
calabacita, ejote y papa; mole de olla.

Receta: Se pone a cocer la carne de res y al cabo de unas dos horas a fuego alto se
agrega elote cortado en rodajas gruesas, papa en trozo, ejote entero, calabacita rebanada
a lo largo, sal y pimienta. Aparte se pone a cocer chile guajillo y cuando éste se ha
ablandado se muele con ajo y cebolla; esta mezcla se agrega colada o tamizada al caldo
y se deja cocer una media hora mas.

cocer Poner un alimento o grupo de alimentos al fuego, directamente o sobre algun
traste, con o sin agua o sal, para suavizarlo o hacerlo comestible.

cochinita Platillo que se prepara con carne de puerco deshebrada y una salsa de chile
guaijillo con especias.

Receta: Se cuece lomo o pierna de puerco y se deshebra. Aparte se cocina una salsa
espesa con chile guajillo, canela, comino, clavo, sal y pimienta, a la que se agrega la
carne y se deja cocer por un rato.
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cocido Puesto al fuego para suavizarlo o hacerlo comestible.
cocinado Puesto al fuego como parte de un platillo.

cocinar Tomar un alimento o grupo de alimentos crudos o precocidos y colocarlos con
otros ingredientes al fuego para hacer un platillo.

coco Fruto esférico de la palmera con una cascara verde gruesa que se encuentra sobre
otra capa café muy fibrosa, la cual a su vez cubre una semilla de cascara delgada en cuyo
interior se encuentra una carne dura comestible y un poco de agua. Agua de ~: liquido
que se encuentra dentro de la semilla de este fruto al cual puede accesarse mediante el
rompimiento de uno de los agujeros que naturalmente tiene marcados la semilla, o bien
cortando ésta por una punta con un machete para efecto de ingerir su agua, a la que
puede agregarse alguna bebida alcohdlica.

coctel Marisco o grupo de mariscos en una salsa preparada a
base de jitomate picado y catsup.

Receta: Se mezclan jitomate, cebolla y cilantro picados, catsup,
salsa marinera y jugo de naranja y a esto se agrega un marisco
o conjunto de ellos, cocidos o crudos; se revuelve todo y se sirve

sobre un plato hondo o en una copa de vidrio grueso Codtel de mariscos

acompanado de aguacate en rebanadas, galletas saladas, limén y salsa de chiles secos.

col Vegetal esférico cuyas hojas gruesas y lisas de color verde claro o morado lo forman
una sobre otra.

colado Pasado por un tamiz.

colar Pasar alguna sustancia liquida o semiliquida por un tamiz para hacerla mas fina o
pura.

colocar — Poner.

comal Traste metalico plano y circular que se utiliza para cocer sobre él tortillas, tostar
granos o calentar algunos alimentos; suele ocuparse al exterior o en lugares ventilados
sobre un brasero con carboén ardiendo.

combinar Unir dos o mas ingredientes.

comida 1 Grupo de alimentos. 2 Alimentos que se consumen por la tarde, entre las 13 y
las 18 horas.

comino Fruto pequefio y oval que por su aroma y sabor intensos se ocupa como especia
para preparar guisos como el mole, el adobo y la cochinita.

condimentar Agregar condimentos a alguna comida.
condimento Especia que se afiade a algun platillo con el fin de incrementar su sabor.

conejo Carne de este animal que se ocupa en alguna comida.
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conserva Alimento que se prepara y se envasa con ingredientes que lo hacen perdurar
un mayor tiempo al regular.

consomé 1 Jugo de carne que se ocupa en su forma liquida o en polvo comprimido para
dar sabor a ésta a alguna comida. 2 Caldo de alguna carne con verduras que se sirve
como primer plato en un menu.

consumir Dejar hervir el liquido de una preparacidén comestible hasta que se evapore.

cortar Separar algo en partes mediante un instrumento con filo como un cuchillo o unas
tijeras.

costilla Arco éseo y carne adherida al mismo del abdomen de un animal.

crema Derivado de la grasa de la leche, cuya preparacion
puede convertirlo de color blanco hacia amarillento y de
consistencia liquida hacia espesa o sdélida.

crudo Fresco o que no ha tenido alguna coccién.

Crema

cuajar Dejar enfriar un liquido hasta que alcance una consistencia espesa o solida.
cuatete Pescado de boca cuadrada y bigotes que suele utilizarse para hacer caldo.
cubierta — Capa.

cubrir Poner un ingrediente o alimento encima de otro en toda su superficie; tapar.

cucaracha Carne que se encuentra dentro de una concha de tamafo similar al ostion con
la que se preparan cocteles o tiritas.

cuchara Instrumento de metal, madera o plastico que sirve para mezclar, mover, servir 0
ingerir los alimentos; suele ser pequefia para la comida dulce, mediana para la salada y
grande para cocinar.

cucharada Cantidad que cabe en una cuchara.

cuerito Cascara del maiz nixcomel que se le cae al cocerlo.

chabacano Fruto de cascara tersa y rosada, pulpa amarilla blanda y jugosa y hueso
grande y rugoso en el centro que por su dulzura suele prepararse en jaleas y bebidas, con
almibar o rebanado y seco.

chacal Variedad de camardn de tamaino mediano y cabeza grande.

chalupefias — Chalupitas.

chalupitas Sopes pequefios con carne de res deshebrada, cebolla y chile chipotle;
chalupenas.
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Receta: Se toma una porcién de masa de maiz y se forma una
especie de plato pequefio que se cuece sobre un comal y
luego se frie. Se le coloca falda de res deshebrada encima,
cebolla y salsa de chile chipotle.

chamoyada Bebida que se prepara con hielo escarchado,
jarabe de tamarindo, chile piquin molido, jugo de limén y sal. Chalupita sin freir

champifibn Hongo comestible de color crema o blanco.
chapulin Insecto de color verde y café que suele comerse asado en tacos.

charal Pescado plateado pequefo y delgado que se seca y se come como botana, con
limén y salsa de chiles secos.

charola Recipiente metalico de forma rectangular o circular, plano o de poca profundidad
que sirve para colocar antojitos o botanas o portar platillos y bebidas.

chayote Vegetal de color verde que puede ser de cascara delgada o mas gruesa y con
espinas; con un corazén blanco y plano en el centro, contiene mucha agua y es de sabor
ligeramente dulce.

chicatana Insecto parecido a la hormiga pero de tamafio mas grande y con el que se
preparan salsa y mole una vez que se le ha pulverizado.

chicharo Semilla esférica de color verde de la leguminosa del mismo nombre que se
enfila adentro de una vaina.

chicharrén Piel del puerco que se frie en un cazo con manteca muy caliente y se come
seco en tacos o guisado con alguna salsa.

chilaca Chile delgado y largo, poco picante y que puede comerse fresco o avinagrado.

chilacayote Vegetal de color verde con pequefias manchas blancas, semiesférico, de
consistencia blanda, con un gran contenido de agua y sabor semejante al de la calabaza.

chilaquiles Platillo que se prepara con tortilla cortada en trozos frita y una salsa verde o
roja encima.

Receta: Se cortan las tortillas en trozos y se frien. Aparte
se cocina una salsa con chile, cebolla y jitomate o tomate
y se bafia con ésta a las tortillas, colocando queso blanco
rallado, cebolla en rodajas y crema encima, a lo que puede
agregarse pollo deshebrado o alguna otra carne como
bistec de res o cecina asada y frijoles a un lado.

Chilaquiles rojos
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chile Vegetal en forma de baya con
semillas en su interior que le dan un
sabor picante; aunque varia en sus
tamanios y colores, el mas comun es
el fresco de arbol, de color verde,
largo, delgado y muy picante con el
que suelen prepararse salsas. Otras
variedades frescas son: el jalapefio, Chile manzano Chile jalapefio
el serrano, el poblano, el manzano,

el habanero, el costefio, la chilaca y

el pimiento morrén; secas: el guajillo,
el ancho, el morita, el pasilla, el puya,
el chipotle, el mulato, el piquin
(también molido) y el tartarina y, en
conserva: el gliero y el mismo chipotle.
~ capon: el jalapefio que en su interior
contiene alguna carne o queso.

~ relleno: el poblano que en su interior
contiene alguna carne 0 queso, que se
capea y se sirve seco o en un caldillo
de jitomate. ~ en nogada: el poblano
que se rellena con carne molida y se
sirve bafnado con una crema y semillas Chile cascabel Chile piquin
de granada encima.

Chile ancho Chile guaijillo

Receta del chile capon: Se tuesta al
fuego directo el chile jalapefio y se
pela; una vez limpio se le hace una
pequefa abertura, se le retiran las
semillas y se le rellena de carne molida
de res frita, queso fresco en trozo o
pescado cocido desmenuzado. Suele servirse como botana para el pozole.

Chile puya Chilaca

Receta del chile relleno: Se tuesta al fuego directo el chile poblano y se pela; una vez
limpio se le hace una pequefa abertura, se le retiran las semillas y se le rellena de carne
molida de res frita o queso fresco en trozo. Se cierra la abertura con un palillo, se le cierne
un poco de harina encima y se capea. Se sirve solo o con un caldillo de jitomate y cebolla.

Receta del chile en nogada: Se tuesta al fuego directo el chile poblano y se pela; una vez
limpio se le hace una pequena abertura, se le retiran las semillas y se le rellena de carne
molida de res frita, chabacano picado y pasitas. Aparte se revuelve crema semiliquida con
nuez molida. Se sirve el chile con esta crema y algunas semillas de granada roja encima.

El chile en nogada, considerado por algunos guerrerenses como platillo mexicano
gourmet, suele consumirse en agosto, temporada de la granada. Asimismo, en otras
regiones de México pueden agregarse ingredientes al relleno ya descrito, p. e. carne de
puerco molida, acitron, nuez, almendra y membirillo, entre otros.

chipotle Variedad del chile, de color café, pequefio y ancho y que se consume seco 0 en
conserva; chilpotle.
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chilpotle — Chipotle.

chirria Mole cuya consistencia es muy liquida y sabor poco concentrado.

chivo Carne de este animal que se prepara en barbacoa, consomé y pancita.

chocolate Polvo o barra que se hace con el cacao, de sabor dulce y color café oscuro
con el que se preparan diversos postres y bebidas. Lo hay de varios tipos, segun sea su

nivel de dulzura.

chorizo Carne picada de puerco que se enchila, se condimenta con sal y ajo y se coloca
dentro de una tripa del mismo animal, se secciona y se deja secar por algun tiempo.

chual Nombre que se le da a la semilla del quelite cuando endurece.

chuleta Carne rebanada de la espina dorsal del puerco que fresca o ahumada se prepara
en diversos platillos.
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Conclusiones

Del presente trabajo surge una serie de conclusiones, las cuales comparto con el
deseo de que sean utiles a aquellos que como yo, se interesen por el quehacer
lexicografico. Mas que una discusién final, quisiera ofrecer en esta ultima parte un

relato del proceso que implico la elaboracidn del mismo.

De entrada es menester distinguir que la lexicografia no es una ciencia, aunque
ésta pertenezca a una disciplina tan seria como la linglistica, cuyo centro de
interés es el lenguaje, sin el cual no hay cultura; mas aun, no hay pensamiento:
estos tres elementos mantienen una estrecha e indisoluble relacidon. El lenguaje

permite al ser humano entender y aprehender su realidad.

Como ya he mencionado, la lexicografia constituye una metodologia y un arte,
pues para su realizacién requiere de pasos especificos, tanto como de una
sensibilidad por parte del lexicografo para identificar los usos que se hacen de la

lengua, respetarlos, registrarlos y reportarlos bajo algun formato.

En torno al trabajo lexicografico, lo tedrico debe desarrollarse paralelamente con lo
practico, pues solo asi es como se distinguen los problemas varios que pueden
suscitarse en diversas fases del proceso y, consecuentemente, vislumbrarse las

posibles soluciones a éstos.

En mi caso, lo primero fue acercarme a los especialistas en el area para localizar
las fuentes de las cuales pudiera valerme para fundamentar mi trabajo. Entonces
me fueron de suma relevancia las sugerencias bibliograficas y otras orientaciones
que me dio mi tutora, la Dra. Marisela Colin, para delimitar el tema de mi
investigacion cuando sélo sabia que deseaba abordar alguna cuestion en torno a
las palabras que hoy en dia se usan en la culinaria de nuestro pais, asi como para
buscar acercarme al Dr. Luis Fernando Lara, de quien ella me mostrd por primera
vez el DEUM.

122



Elaboracién de corpus y prototipo de diccionario cultural...

Luego gracias al Dr. Lara, quien se interes6 en mi tema y aceptd asesorarme,
comencé a conocer los conceptos que ofrecen los mismos lexicégrafos acerca del
diccionario y de la definicion y las tipologias que de éstos determinan. Debo decir
que este fue un trabajo extenuante, pues cada autor hace su propia serie de casos
y como lexicégrafo incipiente resulta imposible memorizarlos todos como para
seleccionar un solo tipo con el cual se procure trabajar en el diccionario sin tocar
las caracteristicas de algun otro; idea que en lo personal comparti con mi asesor,
quien calmé mi angustia al decirme que el conocer las diversas tipologias me
serviria para ubicar la forma y los alcances de la obra lexicografica, mas no para
tomarlas como un conjunto de pasos que deberian seguirse al pie de la letra: “si

fuera asi, nunca completariamos siquiera la primera definicion”.

Después revisé algunas fuentes mas con el propdsito de ubicar diversas
conformaciones de los datos léxicos, recursos tipograficos recurrentes y
caracteristicas especificas de formatos segun los usuarios potenciales de los

diccionarios, asi como errores frecuentes en la elaboracidn de las definiciones.

Otras lecturas necesarias fueron sobre semantica y la forma en que ésta busca
describir a la lengua, todo lo cual me sirvid para comprender mejor las
caracteristicas del método lexicografico. Por ultimo, algunos de los pocos articulos
que abordan el tema de la inclusién de las imagenes en el diccionario con el fin de
que ellos me fueran utiles para argumentar cémo la ilustracion complementa al

texto en la obra.

En tanto me encontraba en revisidon del grupo de fuentes, determiné el guion de la
entrevista que aplicaria en mi investigacion de campo a los guerrerenses y me
documenté presencial y virtualmente en la oficina de representacién del estado
para distinguir los poblados principales y de entre éstos, a aquellos cuya culinaria
destaca. Entonces marqué una ruta para, como dije en el apartado 3.5,
aprovechar el tiempo en la medida de lo posible para recorrer Guerrero

entrevistando a quienes consideré que estarian mayormente inmersos en el
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ambito de mi interés: mercaderes, cocineros, chefs y algunas amas de casa que
se acercaban a apoyarme con datos alternos al observarme trabajando con la
grabadora, la libreta y la camara digital. Asi se constituyé uno de los momentos
que mas disfruté en la investigacién: la recopilacion de los datos léxicos, cuando
veia a las personas interesadas en otorgarme toda la informacioén con la que ellas

contaban al saber que mediante este trabajo podria difundirse su cultura culinaria.

Esta informacion la recopilé a lo largo de varios meses, pues aunque de antemano
habia determinado un tiempo y una distancia a recorrer, mas adelante debi volver
para recuperar ciertos datos que habian quedado pendientes por situaciones
varias, p. e., 1) el cierre de las escuelas de cocineros dado que mi presencia en el
estado era durante periodos vacacionales; 2) el insecto comestible mas
representativo de Taxco: el jumil, que sblo se encontraba en una temporada
especifica (octubre a marzo); 3) las constantes vedas de mariscos que no
permitian hallar toda su variedad en alguna época del ano y, 4) los cierres
temporales de carreteras debido a la presencia de grupos armados en la zona de

La Montana.

Transcribi estas entrevistas en un archivo de texto y pasé de a poco, segun los
campos correspondientes, la informacion en el corpus que elaboré en una hoja de

calculo con miras a contabilizar los vocablos y sus frecuencias.

Concluidas las lecturas' y registrados los datos, empecé con las definiciones
cuyas dificultades y decisiones he versado ya en el capitulo 6, para después hacer

la escritura del presente documento.

En este sentido, es menester que mencione un problema que enfrenté por mi
personal situacién y que a pesar de que era previsible no esperé encontrar, que

fue que mi formacion como comunicologa me impidiera —en lugar de facilitarme-

" La mayoria de ellas sugeridas y discutidas en las asignaturas que en la MLA cursé con mis
asesores: “Investigacion en Linguistica Aplicada” y “Seminario de Tesis” con la Dra. Marisela Colin
y, “Lexicologia” y “La Palabra y el Léxico” con el Dr. Luis Fernando Lara.
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hacer una redaccion tan clara y sencilla como lo requiere un diccionario; esto es,
libre de recursos retoricos o expresiones rebuscadas: simplemente entendible,
concisa y puntual en todo lo posible, para lo cual tuve la fortuna de contar con mi
asesor para que me indicara: “colocar no, poner”, “; consumir o espesar, dejar que
se evapore o soOlo que reduzca?”, “de alguna manera no, debe explicarse de qué
manera’”, o bien, “y/o no, la o es suficientemente inclusiva”. En definitiva, supe por
experiencia propia que el texto lexicografico es preciso, impersonal y obijetivo,

fuera de toda ambigtedad.

Puedo decir que mi objetivo de conformar un corpus y elaborar con base en esta
informacion el prototipo de un diccionario que incluyera la serie de ingredientes,
nombres de platillos, instrumentos, formas de coccidn y recetas que constituyen la
culinaria actual de Guerrero, México se cumplié en este documento, en el que
mediante el analisis linguistico y cultural de este Iéxico pude, asimismo, responder
a la pregunta de investigacion que me planteé en un principio gracias a la
recopilacion de todos los datos y de su conformacién, tanto en el corpus como en

el prototipo correspondiente.

El diccionario cultural implica una serie de consideraciones para su elaboracion,
las cuales en mi caso debi atender en relacion con la culinaria. Por ejemplo, en el
caso del café agregué la forma en que se bebe segun la hora del dia, pues en
Guerrero el clima es muy calido y ello provoca que esta bebida regularmente se
tome caliente en las mafianas y en las noches, pero no en las tardes, en que se
prefiere fria, quizas también por una influencia de las nuevas cafeterias que han
entrado a trabajar a nuestro pais y que promueven su consumo de multiples

formas: mokaccino, irlandés, latte, vainilla francesa, etc.

Por otro lado, a pesar de que en las definiciones del diccionario cultural son
afiadidos datos extra, debe cuidarse que esta apertura no se desvirtue al grado de
que se pierda de vista que se trata de un trabajo lexicografico. En mi caso,

algunas personas que pudieron conocer los avances de mi investigacion en
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seminarios antes de la presentacién de este documento, me preguntaron por qué
no habia escrito completas las recetas —con gramaje, tiempo de coccion, etc.-, a lo
que respondi que es porque no se trata de un recetario, como aquellos que ya se
han mencionado en la justificacion, sino de un diccionario de tipo cultural, cuya
informacion manejada no se ajusta a la de un diccionario de lengua pero tampoco
a la de una coleccion de recetas. El diccionario cultural es como cualquier otro,
con la excepcion de que permite al lexicégrafo agregar informacion que mediante
su investigacion considera relevante para las personas usuarias de los vocablos
en cuestidén, por el mismo manejo que ellas hacen de éstos cuando se tiene

oportunidad de entrevistarlos.

Deseo cerrar este apartado haciendo hincapié en que, si bien mi trabajo se
constituye de las bases tedrico metodoldgicas que son utiles para la elaboracion
de un diccionario, aqui solo se presenta una parte de uno de tipo cultural enfocado
en el ambito culinario, cuya pretension es ser completado mas adelante, pero
también y de manera muy importante servir para otras investigaciones que en el
futuro coadyuven a que la lexicografia pueda contemplarse con toda su seriedad y
complejidad: verdadero propdsito de todo aquel que ha tenido la oportunidad de

acercarse a un terreno tan apasionante y dedicado como éste.
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Anexos

Entrevistas muestra

Sra. Juana Rodriguez:

Los platillos tipicos de aqui, de Taxco, seria el pozole, carne de puerco en salsa verde, el
adobo. Aqui hay pozole blanco, natural, pozole rojo, pozole verde. El blanco es natural,
nada mas con la carne, se pone cebolla, ajo, dos cabezas de ajo, natural. La carne de
puerco en trozo; el pozole rojo lleva chile guaijillo y es rojo. El pozole verde se prepara con
mole verde, éste se prepara primero, despues se le agrega al maiz ya con la carne y ese
es el pozole verde. El mole verde ya hay preparado pero se le muele tomate, chiles
verdes, cilantro, epazote y unos ramitos de cebolla. Bueno, si sé lo que es el jumil, lo que
pasa es que yo no la hago ni en mi casa ni aqui, como no me gusta nunca la hago. Son
unos animalitos que se dan en el cerro del Huisteco, solamente en el mes de octubre,
noviembre a mucho; ahorita ya no hay. Pues aqui lo que le acabo de decir como ahorita la
gente que viene de fuera pues le llama mucho la atencién “ay, qué rica la carne de
puerco”, “qué rico el adobo”, eso es lo que mas se vende, porque hacemos otras comidas,
pero no. El adobo lleva muchas condimentos, porque lleva chile guaijillo, ajo, cebolla,
tomillo, mejorana, canela, clavos, todo eso lleva, poquito de todo. Carne de puerco o
carne de pollo, mucha gente no quiere carne de puerco y entonces pide el pollo, en la
salsa del adobo. Caldo blanco de res, pues ese nada mas lleva su verdura y todo. Todo lo
que no lleve chile.

Sra. Maria Alvarez:

El nanche es una tradicién de los taxquefios, estamos acostumbrados a consumirlo por el
mes de enero, empezamos a trabajar la esta fruta, es una fruta muy dulce que se da en la
sierra de Guerrero por Atoyac de Alvarez y cada afio, pues es la tradicion de aqui. A
veces esta dulce a veces esta agrio. Su temporada es este mes, julio y agosto es cuando
la gente acostumbra consumirlo diario, diario, diario. La hacen en conserva, la hacen en
bebida, la preparan pero mas que nada esto lo hacen en el estado de Guerrero pues,
donde lo traen la bebida. La bebida la preparan con mezcal, la dejan consumir ocho dias
la fruta y le ponen su litro de mezcal, en hielitos, también en paletas.

Sra. Tofia Andrade:

Con el maiz, se pone el nixcomel y se va a moler la masa y se hace la tortilla, el maiz se
consigue aqui en Taxco, aqui se compra todo. Lo molemos en el molino, se lava se le
quita la cal y se le muele. Puro maiz blanco, nosotros somos de Taxco, con la maquinita,
a mano es muy trabajoso. Con lo que Dios le socorra a uno, carnita frita, con frijolitos,
cuando hay para carne hay, cuando no se come con puros frijoles. Los frijoles, refritos o
con huevitos como sea, son mas sabrosos que la carne.
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Ricardo Lopez:
Ahorita esta la tuna, el mango. Mango ataulfo, mango manila. Y el otro se llama nifio, por
su tamafo. Nieves de mango, se licua el mango y se pone en el refrigerador. Mango
petacon, en rebanadas. El jitomate es el mismo. Aguacate de pellejo, la cascara es muy
delgada y se come con el pellejo. Chile serrano, jalapefo, manzano, de arbol, guajillo,
ancho, pasilla.

Jorge Romero:

La barbacoa de chivo es muy sabrosa, es una carne muy suave. Se mata el chivo con
cuidado, se le quita la piel, se corta la carne en trozos y se acomoda en una vaporera, una
olla grande. Ya no se hace en horno de tierra porque se lleva mucho tiempo en hacerlo.
Se hace un hoyo, se pone una cacerola o cazuela, se ponen unas pencas de magley y
dentro la carne, se cubre con las pencas y se le arrojan las brasas calientes encima para
que se cosa. El jugo escurre por abajo y cae en la cacerola o cazuela y ese es el
consomé. Es tradicional de Taxco que se haga con chivo.

Sra. Lorenza Martinez:

Las escobetitas son unos hongos, yo me las como en mole o en chile de tomate y con
epazote, se prepara como pescado, igual. Se pone a freir primero y, vaya, se voltea.
Primero se frie y se hace un caldito al cocinar. Para mi estos son los mas sabrosos. Son
hongos que se consiguen en el monte, se llaman hongos amarillos y azules. También se
comen en quesadillas y en salsas. En salsa se ponen a dorar, muele el chile verde o rojo.
Se comen asados en el comal con limén y sal, son faciles de preparar, nada mas los lava
y se ponen a freir con manteca.

Sra. Maria Isabel Torres Rios:

Aqui se preparan antojitos mexicanos, pozole, tacos, tostadas, enchiladas. Hay pozole
blanco, verde y rojo. El pozole es como una sopa de maiz que va preparada con maiz,
carne de cerdo, a la hora de su preparacién se le pone chicharron y aguacate. Su
preparacion lleva un proceso, primero se pone el maiz a hervir, se lava con cal, con cal se
pone a cocer, se lava, después se pone a cocer, cuando ya esta a punto, de que el maiz
esta cocido se le agrega la carne y la sal y ya hasta que esta cocido ya se prepara para
servir. La diferencia con el pozole verde es que se prepara con pipian, con mole verde y el
rojo es guisado con chile guaijillo. Lo que pasa es que es con semilla de calabaza, son
varias semillas. Ya se compra preparado y se le agrega tomate y chile verde y ya asi se
hace el mole verde. Los ingredientes se consiguen aqui en Taxco, en el mercado
municipal. Las chalupitas, son chalupefias, son muy pequehitas, llevan carne, cebolla y
chile chipotle casero, el chile se prepara. Es dorada, es como una tostadita... aqui hay
enchiladas verdes, llevan en salsa de tomate verde, rellenas de pollo, llevan crema, queso
y lechuga. [...] Alla en Acapulco, en la Costa Chica hay una bebida que se llama chilate,
se hace con cacao, azucar y arroz, se muele ya después queda como un chocolate, se le
pone hielo, va frio y se sirve, es como un agua fresca. Aqui casi no hay mariscos, solo
lunes y viernes encuentra en el mercado; la vigilia ya no la guardan. Para nosotros
sazonar es ponerle sal y pimienta, salpimentar; para otros es que agarre su sabor, sofreir
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es poner aceite por ejemplo con cebolla, sofreir, blanquear; escalfar es poner a hervir
agua por ejemplo y agrega unos jitomates, se sumergen y se sacan de inmediato y ya se
pueden pelar. Gratinar, saltear, sancochar es como freir pero nada mas por fuera, como
una carne que esta sancochada, cruda o medio cruda por dentro. Del magley viene
primero el aguamiel, luego el mezcal y al final el tequila.

Sra. Esperanza Jaimes:

[...] Yo preparo el mole, yo compro chile guajillo, chile ancho, chile pasilla, chile de arbol,
le echo chocolate, ciruela pasa, pasita, jitomate, cebolla, de todo eso lo pongo a herviry lo
muelo, asi hago la pasta, ya que esta la pasta en una cazuela la frio, ya le pongo ahi su
caldo de pollo, ya sea que quede con pollo o puerco, muchas veces yo pongo a hervir el
pollo y le agrego su caldo, le agrego sus especias y se prepara asi el mole rojo. El mole
verde yo lo preparo también, lo preparo con chile, tomate, ajo, cebolla, cilantro y epazote;
se frie y le agrego yo la pasta que ya compré en la tienda. El adobo también se prepara
en chile rojo, en chile guaijillo, ese lo pongo a hervir, y lo licio con ajo, cebolla, jitomate y
le echo su menjurge, sus ingredientes que es el tomillo, mejorana y laurel. Ya lo preparo y
lo frio en la cazuela y le agrego la sal. Compro la carne de puerco de lomo, porque ese
viene en trozo y viene con los huesitos, como si fuera una chuleta y esos son los que se
frien, la lavo la carne y la pongo en la cazuela con tantita agua, le saco el agua, le echo su
aceite, se frie y ya le agrego ya sea el adobo o su salsa verde. La pancita la preparo igual,
con su chile guajillo, pero yo la pancita la coso en olla exprés y ya la preparo en caldo
rojo, la pancita la picamos, y esa se queda en sartén, y ya cuando quiere el cliente, pero
ya esta preparado el caldo se le agrega la carne. [...] La cecina esa se prepara aqui en
Taxco, porque aqui sale de las pulpas, grandes y hay una persona que se encarga de
cortar la carne muy delgadita y se va jalando, se va enrollando como si fuera nifo, asi,
asi, asi y ya. La hacen al momento, se echa un pedazo grande al sartén y se le reduce,
como le guste, y pide uno siempre la cecina. [...] Aqui tenemos carne de puerco en salsa
verde pero ya no es de lomo, es de costilla, ya sea en salsa verde o salsa roja y también
en salsa de jumil, en esa forma de salsa, acompafiada con cecina. El pozole, el blanco, el
normal que aqui se come. También el pozole verde, que es el mole verde, ya preparado si
quiere se le agregan dos cucharaditas al pozole blanco, y en rojo yo preparo mi salsa roja
y se la agrego al pozole blanco. De chile guaijillo, mucho chile guaijillo, el sabor de la salsa
es el ajo, porque si una salsa no lleva el sabor de ajo, no sabe a nada. Ya sea que la
gente lo quiera con carne de puerco o de pollo, ya se le pone el pollo o su carne de
puerco, su chicharrén y su aguacate encima; también su orégano, su chile ya molido, chile
de arbol... éste se tuesta y se licla para que esté picoso porque hay uno que es, como
dicen, pozolero pero ese no pica. [...] El chile poblano se pone a asar, se le quita el
pellejito, se rellena de queso y ya con un palillo lo agarra uno para que no se abra, se
capea en huevo, se pasa en aceite, se doran y ya esta preparada su especie de crema, la
crema yo la hago, en la cazuela pongo su aceite, un cacho de cebolla y le agrego la
crema y en vez de agua le echo leche, y se le pone su tomillo, mejorana y laurel, la crema
que quede espesita y ya que esta sazonada le echo su chile, se cuecen un rato y ya esta.
Sazonar es que agarre su sabor, que ya esté preparada, que yo vea el sazén, unos
quince minutos que hierva le agrego los chiles y unos diez minutos y ya. De queso y de
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picadillo, de carne molida de puerco se le agrega sus pasitas, almendras, jitomate y
cebolla, los coso y los voy rellenando. [...] Aqui lo que mas se toma es el agua de
jamaica, se remoja un dia antes, al otro dia con nuestras manos lavadas y desinfectadas
la apachurramos y de ahi se saca el agua, se le pone azucar. Con el nanche se preparan
los hielitos y las paletas, se licua la fruta con azucar y se meten al refrigerador, es una
fruta que se da en el arbol llena de carnita y adentro tiene su huesito, es dulce, habia uno
de lguala pero ya no lo traen.

Sra. Tomasa Baena Bustos:

Aqui en Taxco lo tipico es el pozole, antojitos mexicanos: tacos, chalupitas, tostadas, que
van acompafadas de verduras que es la col, que se le llama repollo, es una verdura muy
sabrosa, con rabanos, jitomate, cebolla, queso, salsa, con eso se acompafia la tostada y
el taco. El pozole es el grano de maiz, un grano especial grande que se hace nixtamal,
luego se relava y se pone a cocer, hasta que esta muy reventado como una palomita de
maiz pero es cocido con caldo, en agua, entonces ahi se le pone la carne para el sabor
del pozole. La tradicién es la carne de puerco pero también se puede hacer con pollo para
recetas especiales. De la carne de puerco es la cabeza, con carne maciza que es de la
pierna del cerdo. El caldo se hace con la carne, se le pone sal, condimentos no lleva
nada, es el sabor de la carne. Ya el condimento en el pozole es el chile, chile piquin
molido, orégano, se le condimenta la cebolla, crudo todo, chicharrén, aguacate, ya eso es
el sabor. Se hacen el pozole blanco, el pozole verde, el pozole rojo. [...] El mole lo sé
preparar, son de varios chiles que se muelen primero echandose a remojar, se muele el
poblano, yo le pongo chile pasilla, chile mulato que hace que el mole sea negrito,
chocolate, ajonjoli, pepita la misma del pipian, tortilla dorada, pan dorado, se le echa a
modo de que uno diga “yo lo acepto” y ya, no tengo una receta que diga “tanto y tanto”,
no. “Le falta chocolate”, le pongo chocolate; es chocolate Ibarra. Todo se pone en una
cazuela, se pone a mover, que no se pegue, lo cocino con caldo, cuando es de pollo,
caldo que sea bastante jugo, un buen caldo si al meterlo al refrigerador se hace como
gelatina, si no se cuaja o sea que no esté durito como gelatina no es un buen consomé,
bueno, para mi, igual el consomé de res, el de puerco también. Un mole lo hago con puro
consomeé, no con agua que sea muy, decimos “chirria”, es una palabra que es como “es
muy aguado”, “sin sabor”, “esta muy chirrio”. La carne de puerco tiene una demanda muy
grande pero también el pollo, la res y el chivo, porque aqui es la barbacoa de chivo. [...]
La pancita la pican toda, las visceras y todo y el estdmago del chivo lo rellenan con todo
eso, con ramas de epazote, chile, condimentos también y se prepara la pancita de chivo,
todo bien rico. Lo sirven con chiles en vinagre, salsa y salita. En Zumpango del Rio se le
ponen pencas de maguey, la carne y encima una capa de naranja y pifia, otra capa de
pencas de magiey, una de carne y otra de naranja y pifia, estd muy sabrosa. Hacen la
barbacoa de borrego pero esa es mas escasa, hay poco borrego por aqui. El horno se
tapa, primero se acomoda la carne, las pencas y se le echan las brasas, la lumbre, todo y
entonces ahi se coce, carbén y mucha lefia, mucha lefia y no se quema porque la penca
es verde, esta muy jugosa y gruesa, es mas sabrosa que en el bote porque le da otro
sabor. El adobo es igual como la cochinita, es mas o menos igual, es carne de puerco en
trocito con chile, menos picoso, puro chile guajillo que no pica porque hay otro que pica
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mucho y otro que no pica, entonces el adobo se hace con chile que no pica, es mas claro.
Se sazona con el caldo de la carne, si es poquita carne y se le pone mucho chile pues no
es sabroso. Debe ser bastante carne y poco chile. [...] Los huanzontles son tradicién en
Semana Santa, van con chile guajillo, ese es la semilla del quelite, se deja con su flor y la
semillita no maciza, porque cuando ya esta muy seca es una semillita dura que se llama
chual o xual, no se tiene que dejar hasta que esté dura, es la semilla del quelite. Entonces
eso se trae a la casa, se limpia muy bien que no vaya a traer una basura u otra hierba que
no sea el quelite, se desprenden las hojitas por hojitas y ya, se limpia bien y se echa a
cocer con bastante agua, cuando ya esta suavecita la saco, la escurro bien y ya compré
mi queso, queso cotija, queso anejo; a mi me gusta comprar de los que no estén salados,
lo corto en cachitos, agarro las ramitas y lo pongo como si fuera un tamal, le pongo el
queso y las exprimo muy bien, que no lleven agua. Ya que tengo el huanzontle ya
formadito, la torta, le corto las patitas y las voy formando en un plato, ya cuando termino
de hacerlos bato mi huevo, se baten las claras y se meten al huevo y ya, eso es un
capeado, eso es capear, se meten al aceite, se bafian bien en el aceite y se van
preparando. [...] Los tamales de capulin, se maduran los capulines, se va y se cortan los
capulines, se lavan muy bien y se echan de preferencia a un cazo de cobre o a una
cazuela que sea vidriada porque hay unas cazuelas que son crudas y tiende a pegarse.
Entonces se echa el capulin sin agua, se espera a que se coce sin que se pegue,
entonces se le echa el azucar, se le sigue moviendo, se tarda y se cansa uno, se le
mueve; ya que esta de color, ya que se cocind el capulin se le pone tantita harina batida
con poquita agua, se ve de un color moradito, bien bonito, armonioso, se le sigue batiendo
porque ahi es donde se hace duro con la harina, se hace mas duro y tiende a pegarse en
la cazuela, hasta que se ve que ya se coci6 el harina. Se deja que se enfrie un poco la
fruta mientras se lava la hoja, esa es de maiz, se le pone un poquito de la masita, se
acomoda y ya, no lleva nada de colorante ni nada.

Sr. Eusebio Francisco Hernandez “Don Chevo”:

[...] Aqui en Guerrero tenemos el mole Teloloapan, un mole Mendiola que me parece es
de lguala, entonces yo por ejemplo cuando me piden mole le pongo de los dos moles,
aparte le agrego otros menjurges que son: almendra, pifiones, nueces, pasitas, poco de
canela, piloncillo, una hoja de aguacate, pedazo de tortilla frita, todo eso se muele,
cacahuate, pepita, una pepita verde, se muele todo eso, chocolate, todo eso se muele y
se le agrega a ese mole que ya viene en pasta para hacerlo mas sabroso. Inclusive
también el 12 de diciembre aqui en Taxco hay concurso de mole. El poblano viene de
Puebla pero no es tan bueno como el de Teloloapan y el de aqui de Iguala el Mendiola y
el que hace uno casero, son como 23 menjurges, se me van muchas cosas, también una
hoja de aguacate, todo se muele, pedazo de pan, pedazo de tortilla frita, cacao, chocolate,
la almendra, las pasitas, las nueces, las pasas, son como 23 productos; ajonjoli, todo eso
se sofrie un poquito, entonces se mete a la lumbre, aparte los chiles: chile ancho, chile
mulato y chile pasilla, de esos tres chiles, le ponen una pizquita de anis de semilla, una
raja de canela. Todo eso se sofrie y se muele en licuadora con el consomé de pollo y ya
se hace la sustancia del mole con los chiles ya, de esos tres chiles que también van
hervidos, se muele todo, se hace la pasta y se sofrie con el caldo de guajolote, de gallina
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o de pollo. El pozole se cuece el maiz ancho, una noche antes, por ejemplo 15 horas, se
coce y se lava, se le quita el pellejito. Después si lo quieren despicar se le quita la
cabecita, si no asi. Se pone a hervir toda la noche, eso se va a cocer con una pizca de cal
para que se le quite el pellgjito, se lava. Se utiliza cal de construccion, un pufo se le pone
para que le quite la telita amarilla, se lava y ya te queda blanco; se pone a cocer por decir
a las diez de la noche y a las seis de la mafiana ya esta reventando el grano, toda la
noche con la lumbre, ni baja ni alta; entonces a las seis, siete de la manana le pone la
carne adentro: la pierna, la media cabeza de puerco, la lenglita si quiere, se pone y a las
once de la mafana le saca la carne porque ya esta, le apaga porque ya esta el maiz
reventado y se sirven los platitos, el cucharon de grano con su caldito de la misma carne
que llevd y se deshebra la carne encima, se pone en la mesa cebolla, aguacate, limon,
orégano y chile, chile de arbol molido, aparte se pone chicharrén, la gente se hace su
preparativo de pozole. [...] Se come de todo, puerco, pollo y res, un poco el conejo, aqui
en Iguala tenemos los pichones, tradicionales. Aqui hay personas que han puesto
restaurantes y no la hacen, se van a lguala por la tradicion a comerse el pichén. El conejo
se hace en chileajo, con chile guajillo y ajo, se pone a hervir el conejo, se le avienta la
salsa de chile guaijillo con ajo y un poco de cebolla, es el chileajo. Igual que la iguana, se
hace en caldo como si fuera pollo, le dan un pedazo de iguana y no le dicen que es y
usted piensa que es gallinita o pollo porque sabe igual, es blanca la carne. Se come muy
poco pescado, casi no; solamente los viernes ese pescado, si acaso los lunes que es
temporada, semana santa; entre semana no hay. Se hace caldo de pescado, de robalo o
de bagre, como caldos ya sea rojo o verde, le pone su rama de epazote al verde; el rojo
es como caldillo de sopa de fideo, ahi le avienta el pescado le pone su laurel y se sirve y
cada quien le pone su chilito picado, su limén. Y el pescado frito que es el robalo, la
mojarra, el huachinango, o el filete de huachinango, empanizado o a la veracruzana, en
salsa de jitomate con aceitunas y chiles largos. También hacemos los chiles rellenos en
nogada, que es temporada en agosto y septiembre los hacemos. Con carne molida se le
pone, picamos fruta: chabacano, pasitas, la carne picada de res, el chile se rellena con
eso y se sirve asi al natural o se envuelve en huevo, encima lleva su crema, lleva nuez
molida de la temporada o de la otra, con crema se le muele, se le pone encima su adorno
de crema y un pufio de granada roja, esa la tenemos aqui en el monte.

Sr. Humberto Pefa:

Lo mas tradicional y que donde quiera vas a encontrar es la carne de puerco en salsa
verde, hablando de almuerzos pues la gente prefiere lo que son picaditas, que en México
le conocen como sopes; también hay quesadillas y ya en platillos no tan pesados pues
esta el aporreado, lo que es chicharrén con chile. El aporreado es similar a 1o que en la
costa le llaman salpicon, que es huevo con cecina, es un bistec de res delgado, un poco
salado y seco que a la hora de combinarlo con huevo y salsa roja o verde queda un buen
sabor. Tenemos el chicharron con chile que también puede ser guisado rojo, verde e
incluso una combinacioén de dos, que es rojo y verde. La longaniza que también es muy
requerida aqui, sobre todo en esta region, también puede ser guisada en verde, rojo o
combinado. [...] Los domingos no pude faltar el menudo, el menudo es la pancita de res
que trae libro, callito, tapa y todo eso en un caldillo de guajillo, es lo que consideramos
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menudo; en algunos lugares creo que le ponen elote, maiz. El menudo tradicional de esta
region es asi, un caldo de guajillo con pancita de res. Se toma mucho el agua de
tamarindo, es tradicional en la regién. Aqui se conoce como la ciudad tamarindera, ahorita
se vende mucho las chamoyadas de tamarindo, que es un raspado o hielo de tamarindo
con chile, limén y sal. También agua de limén, hay un guisado que nosotros hemos
preparado que es la carne de puerco en salsa de tamarindo, el tamarindo tiene un sabor
un poco acido y preparado con un buen chile tiene una textura un sabor bien rico; también
se puede preparar con pollo, pechuga de pollo asada con salsa de tamarindo; lo basico es
que ta utilices un tamarindo como si fuera un jitomate o un tomate, lo sustituyes, le
agregas el tamarindo y preparas la salsa. El mole lo venden preparado, para restaurantes
muy dificil que lo pueda preparar, aqui hay unas seis productoras de mole, es una
variedad de chiles, de chocolate, cacahuate, semillas. El Del Rey es lo mas comercial,
aunque hay mucho mole de Teloloapan, también del Real; varian un poco en cuanto al
picante, mole Del Real tiene un sabor mas dulce, el Del Rey es un poco mas agresivo en
picante, varia en gusto. [...] En temporada de lluvia, vienen unas que se llaman
chicatanas, son hormigas gigantes con alas que justamente cuando empieza el tiempo de
lluvias llegan a esta ciudad y llegan a las lamparas, entonces tu puedes ir a cosechar al
otro dia todas las hormigas muertas. Las preparan asadas con salecita en tacos o con
limén también. Son platillos comunes que come la gente de aqui, también los tacos de
canasta son muy tipicos. Se comen los pichones, se preparan asados como si fueran
pollo por lo general, se despluman y se ponen a las brasas, ahorita estd de moda pero es
comida para ricos, decimos, un pichon para dos personas cuesta unos trescientos pesos y
no son muy grandes. La iguana ya esta prohibida por la ley, como ya casi no hay ya no la
venden en los restaurantes.

Sra. Lourdes Ramos Najera:

Es chilate, se prepara con cacao, arroz y canela; ese lo mueles en un molino, ya que esta
molido bates la pasta, ya que esta bien batida la cuelas, lo cuelas en un, este, cielo, la tela
se llama cielo, ya que lo colaste le agregas el azucar, le pones hielo, se sirve frio. Se
toman las aguas, como el agua de horchata, el agua de naranja, el agua de limon, de
jamaica, el tepache: se fermenta la pifia con piloncillo, ya que estd bien fermentada la
sirven; también de ahi sacan el vinagre, fermentan la cascara de la pifia con unos trocitos
de pifa y piloncillo, de ahi es el tepache.

Sra. Sofia Julian Muiiiz:

[...] El aporreadillo es carnita de res de cecina, ya séase en jitomate, asado el jitomate es
mas que suficiente, se freia la carne, se batia el huevo, si queria cebolla se le ponian
unas rajas de cebolla y eso se muele, en cajete o licuadora como quiera, ya se le pone ya
que se fria la carne se le echa el huevo y unas rebanaditas de cebolla encima y ya se le
echa, ya tiene molido el jitomate y se le echa pero no se le echa sal al jitomate sino lo que
suelta la carne, como es saladita, ya si le hace falta se le pone, eso es el aporreadillo o
aporreado. [...] El chile chilaca es de Chilapa. Antes se hacia chile chiltamal, chile rojo,
chile verde, el herido, el rojo; el herido es una pintura que se le pone encima al chile,
vegetal. [...] Aqui hacia el pescado en caldo, la carpa, también el pollo en chipotle, carne
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frita, entomatado, huevos con salsa de ajonjoli: esa salsa esta hecha de ajonjoli, con chile
de arbol o chile puya molido, el puya es como el chile guajillo pero delgado y corto, se
cocen, se asan, ya que estan asados se dejan remojar un poquito y se muelen con el
ajonjoli en cajete o licuadora. El ajonjoli se asa y se deja enfriar un poco para molerlo, con
tantita agua y al chile ya le pone su ajo, su salita y el ajonjoli molidito. Primero se muele el
ajonjoli, luego el chile puya y lo colaba yo. [...] Yo hacia el cuatete, rompecatres le dicen,
€s uno que trae su boquita como anchita, asi como cuadradito, ese cuatete lo parte y yo lo
hago en especie, con jitomate, pico el jitomate, ya que estad picado tengo mi aceite y le
echo su cebollita, sus chiles verdes y orale, a veces que el pescado sale blandito y unos
hervores pa’rapido y otros no, le echo su jitomate molido, ya que esta entonces le voy a
echar el caldo en el tazén y su oreganito bien molidito.

Sra. Maria Luisa Moreno Gonzélez:

[...] La especialidad aqui es la lora, un pescado que se da aqui de un color entre azul y
verde, se prepara a la talla, a la diabla, frito, con ajo al mojo de ajo. La talla es una salsa
que se prepara, cada restaurante tiene su especialidad de prepararla, los restaurantes la
llegan a preparar con sus especies y su chile guajillo. A la diabla lleva de tres chiles:
guajillo, morita y otro largo, todos son secos, se hierven y se hace la salsa, se muelen y
se le echa. Aqui también se prepararan cocteles: de camarén, ceviche, de varios. Se le
pone la salsa en una copita, caldito de ceviche y el camarén. El ceviche estd compuesto
de pescado, de carne picada y se hace un preparado de jitomate, cebolla y chile y catsup,
aguadita. A mi me gusta de todo. Hacemos pozole los jueves con su botana, la botana
lleva su chile, tostadas, tacos y unas picaditas de carnita picada. El chile es de chipotle.
Aqui hacemos el pozole verde, rojo y blanco. El pozole lleva su maiz, se hierve, se pone a
cocer y se vuelve lavar. Se hace el caldo y se le pone su carnita. Aqui todos los dias
hacemos agua de tamarindo, de horchata, de jamaica, nada mas.

Sr. Eduardo Alvarez:

[...] El ceviche va preparado con jitomate, cebolla, cilantro, catsup, se revuelve todo bieny
aceite de oliva; es filete de pescado y va picado. El cazén es el que mas se come aqui. La
ensalada de atun lleva romanita, cebolla y jitomate. A mi me gusta mas la carne de res:
milanesa, guisado, a la mexicana, 0 nomas la carne asada. El pozole se compra el maiz,
se lava y se hierve, se le pone ajo, cebolla. Estos son morritos de pescado: es la hueva
del pez vela frita con una salsa de chile guaijillo, se frie y se bafa en la salsa. La fruta que
mas hay aqui en Acapulco es la papaya, también el tamarindo.

Sra. Maria Guadalupe Rodriguez:

[...] Aqui en el mercado piden mucho la mojarra, el huachinango, el camarén, camarén al
mojo de ajo, camardn a la diabla. El huachinango se prepara igual que la mojarra, que
puede ser al mojo de ajo, a la diabla, empapelado, relleno de mariscos, es la misma forma
de preparar. lgual los camarones a la diabla es la misma preparacién y es la misma salsa,
los camarones al mojo de ajo esos se frien y se le pone el ajo, el ajo lo mueles con aceite,
echas en la licuadora el montén de ajos y le pones aceite y sal, el aceite puede tardar
mucho tiempo y no se dafia. Por eso muchas personas dicen que cuando se lo echan a la
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moijarra les brinca, porque el ajo lo muelen con agua y no con aceite. [...] El pozole verde
es como si guisaras mole verde nada mas que después se revuelve con el pozole. Ese
lleva su rabano, limon, cebolla picada, aguacate y sus tostaditas y de botanas hay chilitos
rellenos, ese se rellena de picadillo y nada mas los jueves. Ese es en el jueves pozolero y
toda la semana es blanco. [...] Se prepara el coctel de camarén, campechana, vuelve a la
vida. ElI de camarén lleva catsup, jitomate, cebolla, cilantro picado, se le echa jugo de
naranja, se le pone camarén y aguacate y se come con galletas. La campechana es
camaron y pulpo, el vuelve a la vida lleva camardn, ceviche, pulpo, ostion y surimi, lleva
de todo, se prepara de la misma forma. La campechana a muchos les gusta con pulpo y a
otros con ostion, es como el cliente lo pide. El ceviche es pescado picado, el cazén picado
el de filete, se pone a cocer y se prepara igual que el coctel, ese es el ceviche, pescado
picado. Agua de horchata, refrescos, cerveza, la gente luego pide la mentada michelada,
agua de coco; el agua de coco o cocol frio lo encuentra en lugares cercanos a la playa.
[...] Los caracoles se sirven en restaurantes por ser de mar, aqui es mas comida casera,
es lo que busca la mayoria de la gente: una carne de puerco, un mole rojo. Se venden los
caldos pero el marisco no, hay que ir a la playa. Por ejemplo se prepara el pescado a la
talla en un asador especial que ellos tienen y aqui no lo tenemos, es una estufa que tiene
un asador especial, ese pescado se abre a la mitad, se limpia bien, se le echa una salsa
que ya tienen preparada especial, se le echa la salsa con un poco de mantequilla y se
pone a asar con carbon, debajo de la estufa tienen una charolita y le ponen su carbén y lo
prenden como el pollo asado.

Sra. Maria Paz Acosta:

[...] Al pozole verde solo se le agrega el mole verde, ese se hace aparte y se le echa al
pozole, también lleva epazote y una yerbita que se llama lengua de vaca para el mole
verde, es larguita y se le echa para que tenga sabor.

Sr. Félix Ruiz y Sra. Aurora Jaime:

[...] Hay un camardn al cilantro que trabajamos, se abren los camarones y los limpiamos,
los ponemos a freir en el sartén con mantequilla y se flamea con vino blanco, vino tinto y
brandy, se flamea bien y ya en la licuadora se muele el cilantro con ajo y leche clavel, ya
despueés se le pone arriba al camardn a que se cueza bien el camaron con la salsa, esta
muy rico. Los cocteles son de camarén, de pulpo, campechana, vuelve a la vida, la
mayoria de todos los cocteles son bases, la salsa es la base la de pulpo, es base de
jitomate, cebolla, cilantro, catsup, jugo de naranja, un refresco de naranja, orégano; esa
es la base para la mayoria de todos los cocteles, solo le vamos agregando el camarén, el
pulpo, los otros mariscos. El ceviche es la misma salsa nada mas que la carne es cocida
aparte, hay personas que la cuecen con limoén, nosotros para un poquito mas de
seguridad lo hacemos con agua caliente, ahorita estamos manejando el cazon, tiene una
consistencia mas firme del pescado. [...] La cocina mexicana se ha modificado un poco y
si ha tenido buena aceptacién, la mayoria de las personas que vienen aqui al restaurante
son extranjeros y si estan aceptando ya mas la comida nacional, ya piden mucho los
chilaquiles, ya piden el guacamole que ya es tipico pero ya estan aceptando el chile,
anteriormente no, les hacia dafo, ya lo manejan mas, los chilaquiles los piden picositos, la
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sopa picosita, piden mas comida mexicana, el sabor es el chilito. Ya ve que el platillo
tipico mexicano gourmet es el chile en nogada, ese es el chile poblano, se le quita igual la
cascara, se remoja en aceite, se le quita el exceso, es un picadillo para rellenar, va con
granada encima y una crema. Los chilaquiles se hacen de salsa roja o salsa verde y la
salsa ranchera que es base de jitomate, cebolla, chiles, ajo, se hierve primero, después se
licia y se guisa otra vez; lo que hacemos aqui en el restaurant es poner a calentar un
poco de la salsa, se le agregan los totopos ya hechos, se saltea un poquito para que
agarre cuerpo la salsa, se sirven en un plato, se le agrega crema y queso, si el cliente lo
desea cebolla o se pone aparte y llevan una guarnicién de frijoles. [...] También tenemos
una especialidad que se llama camarones rellenos de queso y tocino, son camarones
gigantes abiertos en mariposa rellenados de queso, son envueltos con tocino y son fritos,
llevan una cama de arroz, un dip de salsa tartara y lleva los camarones al lado montados.
Aqui hay un platillo especial que se llama Cocogamba, es un coco relleno con mariscos:
pulpo, camarén, surimi, calamar, todo esto se sofrie con pimiento, cebolla, ajo, se le
agrega vino blanco, se flamea con brandy, se le agrega crema y se le agrega curry, todo
esto va soteado y se le agrega un poco del agua de coco para darle un poco mas de
sabor, se mete dentro del coco, soteado es frito. Lo mas caro es la langosta al termidor y
una mariscada de langosta, esta alrededor de seiscientos pesos, son para dos personas.
Comunmente en casa comemos lo tipico: sopa, pollito a la mexicana, costilla de cerdo en
salsa verde o salsa roja, carnitas, pollo.

Sr. José Salvador:
El mole de aqui, de Ometepec, es rojo, es picoso ya que tiene mucho chile ancho. [...] La
fruta que se da aqui en la region es el mamey, el platano macho, también el aguacate.

Sr. Rubén Mondragén Canales:

[...] Otra de las comidas de aqui es que hacen una salsa o mole de chicatana, la
chicatana es una hormiga gigante que sale entre las primeras lluvias y el primer aguacero
fuerte, salen de la tierra, son grandototas, tienen alas pero casi casi salen a morir porque
son como hormigas madre que estan en el subsuelo reproduciéndose y la lluvia las saca,
salen y estan como perdidas. Entonces es cuando la gente aprovecha para juntarlas, a
veces el piso esta tapizado con ellas, son grandes y oscuras, los juntan y se tostan o
tuestan en el comal, después se muelen para agregarse a la salsa o el mole; alguna
sefilora mayor te podra explicar como preparan el mole. La iguana también la hacen en
mole, en caldillo, casi siempre es en mole, yo la he comido; es un manjar, es deliciosa.
También los huevos de la iguana, cuando la iguana es grande y tiene huevada, es
hembra, son muy ricos. Es raro encontrarla ahora, se estan acabando las iguanas por la
misma idiosincrasia de la gente, vas en carretera y mucha gente trata de arrollarla, lo
mismo que a las serpientes, se paran para agarrarla y comérsela, cocinarla.

Sra. Rubi Diaz Cruz:

Nosotros comemos muchos guisados, hacemos pescado frito empanizado, se le pone ajo,
clavo y pimienta. Se lava el pescado con el ajo, la pimienta y el clavo, se le agrega limoén y
se pone lo mismo para cocinarlo.
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Sr. Abraham Tomas:

Aqui la gente come de todo, en los restauranes es diferente porque ahi viene gente que le
alcanza, la gente pobre come econémico, como huevito, pescado, mariscos, los sacan de
aqui de la laguna, sacan mucho la carpa, el cuatete. Anteriormente el cuatete no lo
querian y ahora es el que mas busca la gente para hacerlo, dicen que tiene mucha
vitamina, quién sabe. Se lo comen en caldo, frito, el caldo es guisado con chile rojo, con
sal y sale sabroso; si lo quiere probar pida un cuatete en caldo. De la laguna de Coyuca
sacan el cuatete para caldo y para freir, la carpa hada mas para freir, el jurel también en
caldo, es sabroso, nada mas que su carne es moradita, prietita. El cuatete es fuerte del
pellejo pero ya la carne es blanca. [...] El camarén se come en puro caldo, hay de castilla
y hay el que le dicen chacal, es medianito, cabezon, el de castilla no tiene casi nada de
conchita. Es lo que sacan de la laguna: carpa, cuatete, camaron de castilla, el chacalito,
langostino, el jurel en caldo rojo.

Sra. Concepcion Pérez:

Aqui en Coyuca la gente acostumbra comer mucho pescado, la iguana, el chivo, el
venado. El pescado lo traen de la laguna, el pescado que sale aqui es el tlaquete, que le
llaman ustedes el bagre, aqui es el cuatete y ustedes en México le llaman el bagre.
Mucha gente de aqui lo acostumbra comer, también la mojarra, la malacapa, la carpa, de
verduras las que siembran aqui también como el platano, el coco, es lo que cosechan,
mas el coco. También se da mucho la ciruela, el nanche, el mango. [...] Los chiles
chiquitos los ocupan para botana para el pozole y mucha gente ocupa el poblano para
rellenar, por lo regular el poblano es el que ocupan para la comida. [...] El café con leche
y pan para desayunar, mucha gente lo desayuna, no nada mas en las mafianas, a veces
hasta mediodia y en la noche. Mucha gente todo el dia se echan su trago de café, aqui
gusta mucho el café. El café es de aqui de la sierra de Atoyac, hacia arriba se da mucho
el café. Para desayunar toman mucho café. [...] El venado se come en la sierra. EI mole
se come mucho en el mes de noviembre cuando es Todos los santos, dia primero y el
dos. Se le pone a los difuntos, mole verde, mole rojo, acostumbran ponerle arroz de leche
y su pieza de pan y tamales nejos, esos se hacen con el maiz con el nixtamal, en vez de
ponerle cal al maiz le pones cenizas, el maiz no queda amarillo, lo pones a hervir, lo lavas
y lo llevas al molino, te sale la masa como negra, haces los tamales, le pones sal al gusto
y los pones a cocer, estan rellenos de platano, de carne, de pollo. se hacen de queso, de
rajas, jitomate rojo y chile cuaresmeno, el guiso lo hacen a la mexicana, cebolla rebanada,
de mole. Los tamales los acostumbramos hacerlos en hojas de platano, le pones el chile y
la carne, los envolvemos y van a la olla. Atole es poco, es mas el café que se toma aqui,
es raro el que hace atole, solo en tiempo de lluvia. Una comida ligera son huevos a la
mexicana, huevos estrellados, te haces una salsa de cajete.

Sr. Javier Ricardo Gonzalez:

[...] Otra comida tipica son las tiritas estilo Zihua, las tiritas son de pescado, utilizan
mucho el pez vela, hacen el corte en tiritas delgaditas, delgaditas, se filetea lo que es
cebolla morada también delgada y chile habanero o chile serrano también en tiritas
delgaditas y se pone a cocer con el limén, se les agrega limoén, sal y pimienta y se deja
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que se cosa bien el pescado con el puro limén y son muy conocidas aqui, las tiritas estilo
Zihua. Todos los peces son de aqui, los sacan del mar para el consumo del lugar. En otro
lado hacen las tiritas de almeja, de callo de hacha, de camardn, pero tienen que ser de
corte delgadito para que sean estilo Zihua. [...] Las pescadillas son como las empanadas,
es una tortilla, no es muy dificil de hacer, es una tortilla, la doblas a la mitad, le agregas
pescado guisado, el pescado lo guisas con jitomate, cebolla, ajo, orégano, pimienta,
comino, licuas todo eso y ese es el pescado guisado, se lo agregas al pescado, éste lo
tienes que cocer primero y lo desmenuzas, lo guisas y ya que esta guisado lo usas para
las pescadillas, se hacen de cualquier pescado. Aqui abunda mucho el dorado, marlin,
pez vela, cuatete, cocinero, asi se llama y el pez barrilete, es como el atun. De mariscos
hay langosta, callo de hacha, almejas, ostiones, pulpo, camarones, abulon. [...] El
elopozole se hace con maiz tierno, es un pozole rojo que lleva espaldilla de puerco y maiz
tierno en vez del grano de pozole. [...] Lo que mas comemos nosotros es las tiritas, el
pozole, el elopozole, los tacos dorados con consomé, los tacos son de pollo, son como las
flautas, las ponen en un plato, le ponen verdura como la lechuga y la col, jitomate y
cebolla, crema y queso y le agregan consomé de pollo. [...] Hay mucha tortuga, tiburones,
ballenas, cocodrilos, iguanas. Esta prohibido comerse a esos animales, esta prohibido por
ley. Es carcel a quien venda iguana.

Sr. Alfredo Martinez:
Las pescadillas son de pescado, son quesadillas, también se hacen de camardn,
camaronillas, el pez vela es el que mas se ocupa para hacer las pescadillas.

Sra. Graciela:

Yo me encargo de la cocina fria, aqui se preparan las tiritas, el ceviche, aguachile, coctel,
lo que lleva mariscos. Las tiritas es pescado con cebolla morada, chile, limén y sal. Se
utiliza el pez vela o el cocinero, puro filete. Se rebana y se corta en tiritas, se coce con
limén, se le agrega la cebolla, la sal y el chile. El aguachile es camardn crudo cocido con
limén y cebolla morada, lleva chile licuado, verde o serrano, con ajo y jugo de naranja. Un
ceviche es filete de pescado del que se utiliza para las tiritas, se coce con limén o con
vinagre, dependiendo el gusto, si lo quiere bien cocido puede ser en bafio Maria también,
se prepara una salsa mexicana, se revuelve con la carne ya cocida, se le pone catsup,
salsa bufalo, jugo de naranja, orégano, aceite de oliva y ya.

Sra. Patricia Castro

[...] La chuleta también se come, asi frita 0 guisada en tomate verde. Un platillo tradicional
de aqui serian los camarones al ajo, los camarones al ajillo, los camarones empanizados
y los camarones a la diabla. Para los camarones al ajo se lava el camaroén, se mete en el
aceite, se le echa mucho ajo, que se dore y ya se acomoda en el platillo; va acompafado
con arroz, frijoles y verdura: lechuga, jitomate, cebolla y aguacate. Los camarones a la
diabla llevan chile de arbol, del rojo; ajo, catsup, valentina y bufalo: cuando ya estan
dorados los camarones les echas todo esto y ya se prepara. [...] También se hace otro
platillo que se llama ‘la cucaracha’, es un platillo que es un marisco que es muy caro pero
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sabe como el obulén, se hace en tiritas también. Lo preparan tipo mexicano: jitomate,
chile y cebolla. Ya cuando esta preparado le pones encima cilantro y aguacate.

Sr. José Antonio Suastegui Garcia

[...] La cucaracha es una concha que se pega en la piedra, la mayoria se pegan en la
piedra: el ostion, el abulén, que le llaman aqui el gorro. Lo que mas pide aqui la gente
ultimamente es el pescado, el camardn y todo lo que es mariscos. Lo mas caro que yo
tendria aqui seria la langosta, que ésa ya se vende por kilo; por kilo es la langosta y el
pescado a la talla, pero es mas cara la langosta. De bebidas, hay lo que es la cerveza,
michelada, refresco, coco; pero de licor, casi no vendemos. [...] El platillo tradicional de
aqui, de Petatlan, seria el aporreadillo y el relleno de puerco, que es una pierna de puerco
que se abre a la mitad y se le mete ahi: papa, pifia, platano, pasas; todo eso y se hornea.
Todos los dias se vende en el mercado, lo que es el aporreadillo y el relleno de puerco,
todos los dias; en Acapulco nada mas los domingos, aqui todos los dias. De las frutas y
verduras, de aqui es la papaya, el mango, el platano, el limén, pero sobre todo lo que
sobresale es la papaya y el mango, hay muchisimo mango; el coco es lo que mas hay
también aqui, en la costa: ése se da como bebida y ya después la carne se come como
botana. Cuando no se puede consumir camardn nos vienen a avisar y nosotros avisamos,
ponemos un letrero de que no hay camaron, como es el platillo fuerte; ahorita lo Unico que
no hay es el ostion. Varia, por ejemplo, cuando hay muy poco ostidn, que sale la veda del
ostion, si ven los bidlogos que todavia no se recupera, lo vuelven a meter otra vez, vuelve
a entrar hasta que ven que ya esta bien y ya nosotros nos acostumbramos a lo que hay
mas poco, que podria ser el pulpo, podria ser la langosta, dependiendo. La gente de aqui
si se come la iguana, pero al menos yo no la vendo, lo que es la iguana, lo que es la
tortuga, los huevos de tortuga, yo no lo vendo. Esta en peligro de extincién y por eso esta
muy restringido, imaginate, honestamente no podria tener un huevo de tortuga; la verdad
ni quiero porque ya ves como estan las cosas con los huevos de tortuga: se estan
extinguiendo y luego uno cooperando con esa situacion, no. Aqui no lo aceptamos, les
echamos hasta a la policia. [...] Ni el venado tampoco, alla habia mucho venado para
arriba y también se comia, pero ya no.

141



	Portada
	Índice
	0. Introducción
	1. Planteamiento del Problema
	2. Fundamentación Teórica
	3. Metodología
	4. Guerrero, México
	5. Corpus Muestra
	6. Modelo de Definición
	7. Prototipo de Diccionario
	Conclusiones
	Fuentes de Información
	Anexos

