Sabores de Guadalupe

Mas que un recetario: La memoria viva de Maria Guerrero Torres



"Hay mas tiempo
que vida."

- Maria Guerrero Torres

LA ALQUIMISTA DEL FOGON

En México, las cocinas son recintos
sagrados donde se comparten recetas,
chismes y secretos. Aqui, la prisa se
transforma en calma.

LA GUARDIANA DE LAS LOMAS

Con 90 afios, Dofia Mari cuida, limpia y
planta cactaceas , suculentes, arboles y
arbustos en su jardin botanico, Guadalupe,
Zimapan, Hidalgo




Cuarenta Anos de Complicidad

1979: El Encuentro (CDMX) 2011: El Porche

«Ya llegaste, ahora si que va a
llover. El reencuentro que
solidifica el deseo de preservar
su conocimiento.

Tres amigas migrantes y una cocinera
hidalguense comienzan a tejer un
suefio colectivo entre sal, limén y
comida de mercado.
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1982: Las Lomas (Hidalgo)

Viajes de fin de semana a 2013: El viaje a Europa

Hoy: El Legado |

La misi6n final para «
documentar y publicar
Sabores de Guadalupe.

¥

7 Guadalupe. Descubrimiento de la Maria descubre la nieve, los rios, las montafias,
cosmovisién otomi, las variedades el mar y las ciudades de sus amigas. Prepara
de nopales y el pulque. un mole con chile rayado que seduce a chefs

vascos y franceses en Le Baratin, Paris. En
Paris nace formalmente la idea del libro.



Un Ecosistema Circular de Sabor

1. La Tierra
(Aridez y Lluvia)

Recoleccion de agua y
cultivo en terrazas secas.

% 4. El Fogon (Alquimia)

La olla de barro al fuego
donde flora y fauna se
transforman en una cocina
organica, sanay

ﬁstral.
Ay

.

Cada plato de Maria contiene
el ciclo exacto de su milpa
ecoldgica. No hay desperdicio;

todo alimenta a todo.

2. La Flora
(Resiliencia)

Magueyes, suculentas y
cactus que prosperan en el
clima extremo. 4

3. La Fauna (Sinergia)

Gallinas y borregas
alimentadas con los
excedentes de cactaceas y
organos, generando un
ciclo de cero residuos.



Botanica del arido

El Maguey (Agave)

Uso Culinario: Extraido con
paciencia y respeto. Provee desde la
flor (golumbos) hasta el aguamiel,
base del pulque que adereza las
salsas borrachas.

Nopales y Tunas

Uso Culinario: La base de la
supervivencia. Se consumen frescos
con chile rayado o encurtidos. Sus
frutos (las tunas) aportan el dulzor
vibrante del desierto.

Uso Culinario: Cosechados en el
monte bajo las reglas de las
estaciones. Aportan acidez, textura y
actiian como base forrajera para los
animales de la milpa.




El Viaje de los Sabores:

de la Milpa a Paris

1. Origen: Guadalupe, Hidalgo

La cocina de humo, el metate y los
ingredientes silvestres.

il \
\ N ?‘
1 \" l\ 5\
S
. I _\ ‘}-‘ N,
< T r
- T
\ A &8
x‘ & \ _,,4’-_-_:2"'
. . = f 4
) 4 /.F

2. Evolucion: Ciudad de México

Trabajos culinarios en la capital.
Intercambio de técnicas, como el
famoso Caldo de Pescado del director
Juan Ibanez.

3. Triunfo: Paris (Le Baratin)

La sazon de Maria, maridaje de la
cultura otomi con la experiencia de
vida, seduce paladares de elite.

4. Retorno: Las Lomas

Regreso a la tierra para
salvaguardar el recetario.




LLa Magia del Fogon: Dos Mundos

La genialidad de Maria reside en fusionar la herencia prehispanica

Raices Prehispanicas

con la sofisticacion cosmopolita.

Fusion Cosmopolita

Ingredientes

Frijol, Nopales, Chapulines, Jicama

Lomo de cerdo, Quesos fundidos, Cerveza

Técnicay
Herramientas

Cocina de humo, comal de barro,
molienda manual

Reducciones, caldos clarificados con
hierbas europeas como eneldo y romero

Ritmo y Guiado por los ciclos de siembra y el | Ejecucion bajo presion en Le Baratin,
Ejecucidn sol Paris
Resultado Mole verde de difuntos, Enfrijoladas | Caldo de Pescado Juan Ibafiez, Lomo de

cerdo con cerveza



El Menu de Degustacion
(Indice del Libro)

Antojitos del Arido Sopas y Caldos

Chapulines con chile piquin Caldo de pescado estilo Juan
Quesadillas de huitlacoche y Ibafiez

flor de calabaza Crema de chayote y espinacas
Nopales rellenos con queso Sopa azteca tradicional

Platos Fuertes
(De humo y tierra) Los Basicos Sagrados

Mole de borrego hidalguense Frijoles guisados en lefia
Conejo enchilado al comal Huevos divorciados y rancheros

Carne de puerco con Salsa borracha de chile pasilla y
verdolagas pulque




Anatomia de una
Técnica Ancestral

La Molienda y el Humo.
Frijoles negros guisados
lentamente en la cocina de
humo de la casa,
absorbiendo los perfiles de la
lena local.

El sustento de la
cosmovision otomi,
nixtamalizado y
calentado al comal.

La Fusion de Especias.
Infusionado con epazote silvestre
y chiles locales, transformando
ingredientes humildes en alta
gastronomia.



Un Reto Final:
El Reconocimiento

El conocimiento herbolario, las historias
entrelazadas a ritmo de violin y flauta, y el arte
culinario de Dofia Mari (de 90 afos) y sus
hermanas Senorina y Nacha son un tesoro vivo.

Esta sabiduria prehispanica -el uso de plantas
curativas, la agricultura ecoldgica de resistencia y
las recetas de supervivencia en el paramo- se
transmite oralmente.

El objetivo: No dejar que este legado se
pierda. Queremos que, al leer nuestro libro,
te sientas recolectando verdolagas
directamente en el campo.



Haz Realidad este Legado:

Ecosistema de Financiacion iEscanea para

donar via PayPal

Este proyecto es autofinanciado y fruto de la admiracion. y conviértete en
Tu apoyo en PayPal nos da la energia para cruzar la meta. custodio de esta

historia!

A |

Paso 3: Publicacion

A |
e it Impresion y
o SR Z Ediclony distribucion del
! Disefio ! recetario Sabores de
Paso 1: Trabajo de Correccion de textos, Guadalupe para el
Campo | disefio del libro mundo.
(Octubre/Noviembre). botanico/culinario y
| | Viaje a México para estructuracion de las
finalizar las recetas in historias de vida.
situ y documentar las
propiedades

medicinales de la flora.
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En el fogén todo
se mezcla...

Mas que un recetario, este proyecto es un tributo a la resiliencia de
la mujer rural mexicana, a la cocina como acto de amor, y a una
amistad inquebrantable de cuatro décadas.

Gracias por sentarte a nuestra mesa.

Derechos Reservados @ Eleonora Muntanola Thornberg.




