Ensaio

Por amor aos Chilaquiles: sobre
aterrar-se sendo estrangeira

Julia Ferreira Scavitti’

A primeira vez que experimentei chilaquiles estava no México para
tornd-lo meu pais. Ndo conheci esse prato na primeira viagem que fiz para 13
de bicicleta em 2019, quando confesso voltei cansada do cheiro de tortillas
recém feitas que ficava impregnado no ar de qualquer rua, em qualquer
cidade, nas primeiras horas da manha. Nao pude entender, vivendo como
turista, qudo importante é a tortilla de maiz para a cultura mexicana.

No inicio de 2020, me mudei para San Luis Potosi, na regido central do
México, para realizar um doutorado em ciéncias humanas. Nas primeiras
semanas na nova casa, escrevi no diario: “Notas cotidianas: ser extranjera:
Hoje eu gostaria de escrever um poema. Um poema que soltasse do peito
de uma vez por todas a dor insuportavel que hoje eu senti, e que ontem,
e que antes de ontem... Queria rasgar essa pele e por entre todos 0s 0ssos
puxa-la dali, essa dor... Nao sou poeta. Amo a poesia, ela me salva. Mas nao
sou poeta. Escrevo, pois essa foi a melhor maneira como aprendi a fazer para
me expressar. Pela palavra, quase sempre, consigo contar o que eu sinto
e acho. Mas aqui, na barreira da lingua, as vezes me faltam palavras: das
pequenas, das grandes. Das complexas, das banais. Os verbos, os pronomes,
as preposi¢oes. Aqui também me faltam algumas coisas que, em momentos
como o de hoje, ecoam violentamente em minha cabe¢a como que a me
lembrar o tempo todo o qudo longe estamos, ou o quao louco somos. Estou
com saudade, as vezes sinto medo”.

Como aprenderia durante os trés anos seguintes, sentimentos de tristeza,
medo, saudade e incerteza sobre “estar no lugar certo” ndo eram a excecdo, e
me atravessariam inimeras vezes, ndo tendo melhorado ou piorado de forma
linear. Em algum ponto da jornada no “exterior”, entendi que a condi¢do de
extranjeria é, sobretudo, essa relacdo de estranhamento, entre diferentes
identidades, em diferentes territérios, provocando formas de afastamento,
desconfianca e conexdes afetivas. Quando chegava aos lugares, havia o
exotismo e diferencas que levantavam curiosidades e suspeitas em relacdo a
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mim. A nacionalidade se traduzia na possibilidade de que eu sempre poderia
“ir embora” ou “voltar para o Brasil”, aspectos que me colocavam em um
hiato entre o acolhimento e o rechaco.

A filésofa Donatella Di Cesare em Estrangeiros residentes, de 2020,
refletindo sobre os diferentes sentidos do conceito, afirma que quando
uma pessoa estrangeira é interpelada com a pergunta “de onde vocé é?”, é
comum que antes que ela responda, escute: “vocé ndo é daqui”. Para ela,
“Nessas palavras, aparentemente banais, estd implicita uma condenacdo
que cola no estrangeiro uma negatividade irredimivel (...)” (p. 183). E
como dizer (e foi como escutar): “vocé ndo pertence, vocé ndo existe”. Na
condicdo de ambiguidade, a pessoa estrangeira é sempre um externo visto
de dentro, esse de Id que ndo é aqui, onde sabe-se |4 o que aconteceu antes.
Mas, sendo a ambiguidade uma faca de dois gumes, aquilo que é estranho
so o é porque ha algo que é familiar, sendo inexoravelmente correlatos (Di
Cesare, 2020, p. 206).

Ha nuances na extranjeria entre a pessoa que decide ficar, faz
assentamento e se torna imigrante, e a pessoa que esta so de visita. Entre
elas, ha uma diferenca de energia aplicada no aterramento, na relagdo que
se estabelece com o lugar e suas pessoas. Em todas as vezes em que eu me
mudei de casa e me organizei para aquilo como algo novo, foi preciso implicar-
me energicamente nesse aterramento. Fiz planejamentos, malas, decisGes e
levantei informacgdes estratégicas. Me despedi, chorei, senti saudade prévia
e pensei que ia morrer, porque poderia ndo mais voltar, e porque parecia
sempre ficar alguma coisa para tras no lugar de onde eu partia. Elaboradas
em lutos, as mudangas e partidas depois de chegar iam ganhando outras
cores, e as experiéncias se tornavam memarias a me compor, e histdrias a se
compartilhar.

Quando migramos a um territério, buscamos nos apropriar de todos
os aspectos culturais, politicos e geograficos que podem nos propiciar
relagdes de vinculo. Como sujeitos sociais e criativos, vamos nos compondo
daquilo que gostamos, (re)construindo nossas identidades enquanto
nos incorporamos ao contexto. Criamos caminhos, rotinas, conhecemos
pessoas com as quais cruzamos sempre, buscando lugares preferidos para
o café, a cerveja, o mercado com melhores precos, o lugar mais confiavel
para consertar a bicicleta. Percorrendo e criando raizes, nos apropriamos
do territério tornando-o nosso, e assumindo que pertencemos aquele
lugar. “Vocé ndo é daqui, né?” Ouvia muito. “Ndo sou”, respondia, “mas eu
vivo aqui”.

Encontrei meus sopes? prediletos, conhecia o som dos 6nibus que saem
da Alameda todos os dias, o problema dos grandes buracos nas ruas do
centro, o delicioso cheiro dos tacos de rua al pastor, as exoticas micheladas
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de litro, e a falta de capacidade de escoamento de dgua em dias de chuva,
causando inundacdes e caos nas ruas da cidade.

Ao se viver num lugar novo, a dindmica da vida, dos sentimentos e
desejos humanos demanda que a gente crie conexoes, contatos e relagcées e,
pouco a pouco, va costurando reconhecimento entre si e o lugar em que se
esta. E nessa relacdo que também podemos forjar o pertencimento aquele
lugar como lar.

Em 2007, em um artigo, o gedgrafo Rogério Haesbaert sintetizou uma
definicdo do ser humano: “(...) o homem é um ‘animal territorial’” (p. 20).
Ademais, na relagdo com o espaco, os seres humanos estabelecem agdes
e dinamicas que podem ser chamadas “processos de territorializacdo”,
complexos e continuos ao longo de toda a vida. O gedgrafo francés Henri
Lefebvre, lido por Haesbaert, fala em “apropriacdo do territério” num
sentido simbdlico: a dimensdo da relagdo com o espaco que carrega marcas
do “vivido” (p. 21), valorizando a experiéncia humana.

Quando fui morar no México, cheguei movida pelo deslumbramento, de
coragao disposto e encantada pelas possibilidades que a vida apresentava.
E um pais muito louco para a comida, numa gigante diversidade que
contempla as mesmas bases de ingredientes, e incontdveis possibilidades de
combinacdes deles, dos diferentes métodos de preparo possiveis para cada
um, de quais condimentos e especiarias sdo usadas e da montagem do prato
de conjunto, além ainda dos mesmos ou diferentes nomes que se ddo para as
mesmas ou diferentes coisas... Uma verdadeira festa da gastronomia, infinita
e muy, muy rica.

Como amante da arte de comer e fa de ter rituais e lugares simbdlicos,
no meio do diverso menu mexicano, encontrei a melhor comida mexicana
do mundo, dessas que aquece o coragdo com amor, e que até hoje carrego
no peito como uma genuina saudade: os chilaquiles, um prato a base de
tortilla na forma de totopos, de infinitas formas de preparo, a depender
da regido ou restaurante em que vocé esta. Na lingua espanhola, tortillas
nomeiam tipos diferentes de preparo, a depender do territério. No México,
elas sdo pequenos discos de espessura fina de massa de farinha de milho, em
diferentes texturas?.

No preparo artesanal, para se tornarem discos que serdo assados numa
superficie plana e quente, as bolas de massa crua sdo batidas entre as duas
maos de um lado para o outro rapidamente. Em barracas de rua e mercados,
é muito comum ver esse preparo ser realizado na hora, evidenciando a
destreza com que as mulheres-fazedoras-de-tortillas movimentam a massa
entre as maos e checam com as pontas dos dedos e palmas das maos os
discos que ja estdo assando. Uma poesia performada para os olhos.
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O milho, ou maiz, é um elemento central na relagdo da sociedade
mexicana com o territdrio, envolvendo aspectos culturais e orgéanicos,
principalmente entre as populagdes originarias mexicanas. Ha relatos de que
a criacao dos seres humanos ocorreu a partir do milho, como os contados
no Popol Vuh e no Ollin Tonatiuh, registros documentais da cultura e vida
maia. Foi ndo sé matéria prima, como também o primeiro alimento entregue
pelos deuses aos seres humanos para garantir sua existéncia. Os astecas, por
exemplo, povo localizado na regido centro-norte do pais, possuem até uma
divindade do milho, chamado Cintéotl.

A cidade onde vivi, de nome original Real de San Luis Minas del Potosi,
foi fundada em 3 de novembro de 1592, em uma regido com ampla atuacao
da lIgreja Catdlica que confrontou e expulsou povos origindrios como os
Guachichil, que se opuseram ferozmente ao assentamento colonial. O forte
potencial de mineragdo de ouro e prata atraia os interesses coloniais. A
colonizacdo se materializou na arquitetura do centro, com seus casardes
coloniais de jardins de inverno e colunas cilindricas, grandes igrejas pontudas
e detalhadas e ruas de paralelepipedos.

Vivi em uma casa localizada num centro histérico de uma cidade pela
primeira vez ali, e podia sentir o caos da presenca intensa das pessoas nas
ruas estreitas daquele lugar. E foi perto da Casa Lerdo, como a chamdvamos,
num restaurante de esquina, pintado de grafites coloridos de uma mulher
indigena, vegetacdo e animais, que descobri uma comida que serviu como
alimento de alma. Em um toldo verde escuro se podia ler em letras brancas:
comida Huasteca?®, Café Teenek®.

O restaurante era mais um como varios outros na cidade: um lugar
pequeno, de aspecto improvisado, com a cozinha e as mesas, de madeira,
separadas por um rustico balcdo de tijolos aparentes e os exemplares das
bebidas disponiveis enfileirados. As paredes, amarela e vermelha, com
uma tinta antiga e descascada, decoradas com quadros aleatdrios: temas
indigenas, Frida Kahlo, paisagens, uma lousa de avisos, uma cabeca de
esqueleto de algum animal com chifres.

Demorei para entrar ali porque, embora curiosa, me faltava coragem e
sobrava vergonha — dessas de chegar a um lugar desconhecido sendo uma
desconhecida. Um domingo de manha resolvi testar. Cruzei as portas de
vidro e cumprimentei as duas cozinheiras detrds do balcao — uma senhora
de tracos indigenas, estatura baixa, pequenos 6culos redondos e cabelos
pretos, lisos e longos; e uma senhora loira, com os cabelos apertados em
formato de um longo rabo de cavalo, magra, de nariz afilado e rosto de ave
atenta. Havia ainda dois homens — um rapaz mais jovem, de pele muito
branca, estatura média, inquisitivo olhar de olhos azuis e um senhor gordo,
de sorriso simpatico, bigode avantajado e pele cor de aveld. Recebi um leve
cumprimento despretensioso de todos, e me sentei.
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Pedi meus chilaquiles acompanhados de um café de olla>. O cheiro do
preparo e a fumaca quente que subia das panelas e fogdo foram tomando
conta do espaco, criando um ambiente de expectativas. Estava sozinha no
saldo e era bem cedo, talvez a primeira cliente do dia. O senhor me trouxe
a comida numa bonita e rustica louca de barro, decorada com pinturas de
flores coloridas e com o nome do local grafado nas xicaras, fundas como
caldeir6es em miniatura. Lembro que, ao olhar pela primeira vez o prato e
escutar o senhor dizer “provecho”, fui inundada por uma alegria gerada pela
harmonia da obra de arte culindria que se apresentava diante de mim me
dando boas-vindas.

Na primeira garfada, senti que, além de especialmente crocantes e
macios, os chilaquiles também eram particularmente picantes. Mas, ao
contrario de querer abandonar o prato, o complemento do feijao, tdo bem
temperado, e do café doce e quente, ajudavam a transformar o picante da
salsa roja numa experiéncia sensitiva explosiva, me fazendo sentir cada vez
mais feliz e realizada. Ali, com aquele rico café da manh3, suspirei e pensei
gue definitivamente tinha encontrado os melhores chilaquiles que ja tinha
comido, e fui embora satisfeita.

Provei desse prato em Chiapas, Querétaro, Cidade do México, Jalisco,
Guadalajara, Colima, Nayarit e San Luis Potosi. Em que pese a imensa
variedade, pode-se dizer que os chilaquiles — e se fala sempre assim no
plural: vamos por unos chilaquiles ou voy a querer los chilaquiles, levam
dois essenciais ingredientes: a tortilla, frita na forma de totopos e salsa,
isto é, o molho.

Ha versdes sobre a origem do nome que o conectam ao idioma indigena
ndhuatl, numa juncao de chilli, que significa “pimenta”, e aquilli, que significa
“metido em”, formando algo como: uma coisa “metida em” pimenta e salsa,
realmente uma boa definicdo do que é o prato em sua esséncia. Um suposto
registro mais antigo de mencgao aos chilaquiles é de 1821, em um livro de
receitas mexicano.

Por sua vez, os totopos sdo as tortillas normalmente do dia anterior,
cortadas em pedacos triangulares, retangulares ou sem forma exata. Isso,
alias, ¢ uma das sacadas importantes ja que se trata de aproveitar um
ingrediente amplamente consumido nos lares mexicanos na sua maxima
poténcia e evitar desperdicios. Assim, esses pedacos de tortillas sdo fritos
em Oleo quente até chegar na consisténcia desejada para que passem a ser
totopos, que por fim sdo literalmente banhados no molho.

Eles podem ser acompanhados de uma série de coisas como crema (algo
gue lembra, mas é absolutamente diferente do requeijdo, de toque mais
acido e liquido), queijo, feijao em diferentes texturas, cebola, abacate, ovos
e carnes. Em geral, o queijo é um toque de finalizagdo, fresco ou derretido e
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de diferentes tipos, e deve vir por cima de tudo. Aprendi com minha antiga
roomie, que cozinha muito bem, que o feijdo é refrito (exatamente assim em
espanhol), o que significa aquecido e macerado na frigideira, para chegar
numa consisténcia mais cremosa. Os ovos, presenca bastante consensual,
podem vir de diferentes maneiras — revueltos o estrellados, mexidos ou fritos,
com gema mole ou dura. Um ou dois.

O outro ingrediente central e que envolve todo um processo a parte
é a salsa. Longe de ser s6 um adere¢o ou acompanhamento, é a segunda
protagonista do prato. Deve ser fresca, preparada especialmente para ele.
Para banhar os totopos, a salsa deve estar quente, e o restante da montagem
deve ser feito rapido. H4 um “tempo perfeito” da preparacdo, crucial nos
chilaquiles, pois o ideal é que os totopos ndao cheguem murchos por estarem
no molho. Assim era como chegavam os melhores pratos de chilaquiles as
tantas mesas em que pude me sentar: com os vapores dos pratos subindo
em direcdo ao teto, em contraste com a luz entrando pelas janelas da manha
que se inicia.

Em 1571 o missioneiro franciscano Alonso de Molina mencionou em seu
texto Vocabulario en Lengua Castellana y Mexicana, uma definicdo de “salsa
de chile” como algo muito tipico entre os povos originarios, que comumente
a chamavam de chimulli (salsa de chile). Se prepara com 3agua, tomates e
chiles, além de ervas frescas e especiarias. A pimenta, como aprendi quando
sentia o peculiar cheiro defumando a casa, é aquecida diretamente na boca
do fogdo, para ser triturada no liquidificador com os outros ingredientes.

O molho dos chilaquiles pode ser verde ou rojo (vermelho), picar ou ndo
picar, isto é, ser apimentado ou ndo. Ainda que a tolerancia a intensidade da
picancia de uma comida seja algo subjetivo, no México as pessoas parecem
mais acostumadas a presenca da pimenta e da picdncia na alimentacdo de
diferentes formas. A salsa tem seu protocolo especifico, de que é preciso
sempre estar presente na mesa, e o aroma de um ambiente em que se
constrdi uma salsa é uma das magicas mais bonitas da cozinha mexicana.

Em Café Teenek os totopos nunca eram exatamente triangulares, e a
textura deles ficava no limiar perfeito entre crocante e macia. O molho era
marcante, forte e sempre bastante apimentado. Os totopos nao ficavam
imersos num molho aguado, mas incorporavam a salsa que era densa,
sem encharcar a massa frita. Nos dias de ressaca, amanhecer e ir buscar
chilaquiles em Teenek era o incentivo para se iniciar a manha e curar a cruda.
De arrancar lagrimas, talvez a ardéncia da comida apimentada é a nossa cura
porque faz a gente se desaguar.

Depois da primeira vez que estive no restaurante, passei a voltar ao
menos uma vez por semana, em geral aos domingos. Chegava mais cedo
do que o hordrio do desayuno mexicano, cumprimentava as senhoras, os
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senhores, escolhia uma mesa e me sentava. Cheguei a levar amigos ali, Ihes
dizendo que precisava apresentar o lugar onde havia os melhores chilaquiles
da minha vida — o que ndo era assim, estatisticamente algo expressivo, ja que
a maior parte do tempo de vida que eu tenho passou sem que eu soubesse
gue eles existiam.

Mas havia um ndo pertencimento que pairava no ar quando ia ao
restaurante. Em que pese a evidente fascinacdo que os chilaquiles exerciam
em mim, e minha regular frequéncia entre comer ali e levar pra viagem,
e apesar da expectativa e familiaridade com que percorria o trajeto de
casa ao restaurante e de volta a casa, tocada por aquela comida, sentia
relutdncia em estar naquele espaco. Parecia que havia uma barreira entre
nos, principalmente com as cozinheiras. Ndo tinha a expectativa de uma
relacdao de amizade com elas, mas queria que elas soubessem que o gesto de
frequentar aquele lugar e comer a comida preparada por elas era, para mim,
um desses pequenos vinculos que fazemos enquanto estrangeiros nessa
nova terra, um tijolo da morada de afeto que me ajudava a construir meu
pertencimento aquele lugar.

Um dia, logo que voltei de uma viagem de férias ao Brasil, corri para
buscar chilaquiles. Quando cheguei ao restaurante, o lugar estava muito
cheio e resolvi pedir para viagem. Me aproximei do balcdo da cozinha,
disse oi as cozinheiras, que me cumprimentaram de volta, e pedi. Enquanto
esperava, me inflei de coragem e decidi me confessar a elas, e comentei que
havia acabado de voltar do Brasil e sentido falta daquela comida que, com
certeza, eram os melhores chilaquiles que eu ja tinha comido no México. As
senhoras me ouviram com aten¢ao, mas sempre ocupadas no seu trabalho
de alquimistas. Ao final, elas sorriram, de forma contida, agradeceram o
elogio e me entregaram a comida.

Nesse dia me senti confusa e frustrada. Retornei para casa refletindo
antropologicamente as barreiras e questdes linguisticas e culturais, minha
inseguranca na hora de falar ou o quanto eu estava falhando ja que, para
mim, era disso que se tratava. No entanto, segui frequentando o restaurante
e deixei de lado a preocupacdo com a “relagdao” que tinha com as senhoras.
Entendia que o amor que sentia pelos chilaquiles de forma geral, e aqueles
picantes e crujientes de maneira especifica, representava um amor tdo puro e
genuino que bastava como sinal de que estavamos nos dando bem.

Fui sentindo entdo uma sutil e progressiva diferenga no comportamento,
como se eu fosse ganhando a confianca das matriarcas, divertindo-as com
0 Meu apego a apenas o mesmo prato de sempre, de um menu bastante
extenso da culindria mexicana e huasteca. Pouco a pouco elas foram se
soltando, sorrindo e trocando mais palavras comigo, quaisquer banalidades
dessas que se falam na hora de pegar e pagar o pedido, e passamos a nos
despedir e cumprimentar de forma calorosa.
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A primeira vez que senti a transformacdo em nossa relacdo, foi quando
coloquei o pé no degrau da porta da entrada e, ao levantar a cabeca e olhar
para dentro dizendo “buenos dias”, escutei um unissono e animado “buenos
dias” de resposta, direto da cozinha suculenta e cheirosa, detras do balc3o.
Esse dia pareceu ter aberto um novo momento, e iniciou um padrdao de
acolhimento matinal de boas-vindas quando as senhoras se anteciparam
a minha voz e me perguntaram: “ichilaquiles?”. Dei risada e perguntei
brincando: “¢y como saben? Que raro!”, elas riram de volta.

Uma vez, fui buscar chilaquiles e sé a senhora de 6culos redondo estava
na cozinha, sozinha. Havia duas mesas com gente esperando. Eu disse bom
dia, ela me saudou de volta e perguntou se eu tinha ido por chilaquiles, eu
disse: sim, e elogiei a comida, meio me justificando. Ela riu, voltou-se ao
fogdo por alguns segundos finalizando um preparo e perguntou como eu ia
querer o prato. Em seguida, emendou com um sorriso brincando comigo:
vocé gosta mesmo de chilaquiles né? Eu ri. Confesso sem medo: eu amo, me
derreti. Enquanto esperava, observava de longe o preparo e trabalho daquela
senhora naquela cozinha tdo pequena, colorida, se dividindo entre o fogdo e
panelas quentes.

Sai do restaurante feliz. Finalmente havia conseguido dizer, em outro
idioma e com palavras, o que ja havia dito de outras formas, e pude confirmar
que aquela mulher identificou o afeto que eu sentia pela sua comida. No
nivel da relacdo de cliente, eu sabia que ela reconhecia meu apre¢o, mas
nado era desse afeto que eu estava falando. Queria que ela soubesse que
seu restaurante e os chilaquiles, especificamente, eram para mim algo
“meu” que o México havia me dado, fazendo parte da minha identidade
estrangeira mexicana que eu construia no meu coragao e corpo enquanto
me (re)territorializava naquele pais. Aqueles chilaquiles, daguela esquina,
eram parte dos rituais que me faziam parte daquele lugar incorporado a
minha vida.

A salsa verde extravagante. As pequenas conversas sobre a banalidade
das coisas. O dia em que contei que estava gravida, que retornei com a barriga
enorme perto de parir, ou o dia em que levei José, de menos de um més,
para que as senhoras o conhecessem. O sabor na boca da memdria evocada
de um lugar ou uma comida e mesmo as relagdes mais banais e cotidianas
gue construimos, sdo detalhes daquilo que me agrada e me conecta ao
espaco onde vivo, em afetos que com dedica¢do podem ser construidos e
reconstruidos por onde passemos.

S3o dessas coisas que temos de estimacdo, rituais, pessoas e lugares
gue nos ajudam a significar nossa vida onde vivemos, nos possibilitando criar
raizes fortes, frageis, profundas, superficiais, e que ajudam a tirar aquele
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peso todo do desencaixe em ser estrangeiros em alguma terra. Sao as pecas
gue nos conectam a vida que escolhemos construir em outro lugar, das quais
sentimos saudade. Ndo ha duvidas: na estrangeria, o aterro da alma e da
vida passa também pelo estdmago. Como pessoas migrantes e estrangeiras
gue ficam, sdo essas construcdes e significacdes cotidianas, no nosso proprio
esforco de vincular-nos, que nos possibilita sentir-nos um pouco mais em
casa e um pouco menos longe.

NOTAS

1 Alimento a base de tortilla recheada de diferentes combinagdes de queijos, vegetais e
carnes, assada numa chapa quente.

% Paraa producio da farinha usada na massa, se utiliza um método pré-hispanico chamado
nixtamalizacidn, palavra de origem ndhuatl. Nele, os graos secos do milho sdo cozidos e
descansam numa solucdo alcalina. Depois, sdo escorridos, enxaguados e por fim moidos.
Esse é um processo Util as populagGes que consomem altas quantidades de milho como
base da alimentagdo, para nivelar elementos nutricionais e potencialmente téxicos que
esse alimento pode proporcionar.

3 A Huasteca é uma zona de terras baixas e calidas, de floresta tropical e Umida, rios
de marcantes tons de azul e verde e cachoeiras deslumbrantes, que envolve outros
quatro estados mexicanos. De terra fértil para cultivo, foi nomeada pelos mexicas de
Tonacatlalpan, que significa “terra de comida”: milhos, feijGes, abdboras, chiles, isto é,
pimentas, raizes e tubérculos, entre eles a mandioca (yuca).

4 Segundo o Instituto Nacional de Antropologia e Histéria, o INAH, além dos falantes
de Teenek — “a propria lingua da Huasteca”, ha outros povos indigenas na regido, como
nahuas, otomies, tepehuas e pames. O idioma Teenek possui um nexo com uma “grande
familia linguistica maia”, mas os huastecos possuem diferengas culturais substanciosas
com os maias, por terem vivido separados na Huasteca, desde que eles rumaram ao Golfo
do México. A comida huasteca e potosina é bastante condimentada, de muitas cores
terrosas e tons de verde, fazendo jus a biologia da regido.

3 O Café de Olla é um preparo mexicano que consiste em aquecer a 4gua numa panela de
barro — e isso é o que |he dard um sabor particular — utilizando graos de moagem grossa
ou extra grossa, mantendo o café em imersao junto a especiarias como canela, piloncillo —
uma espécie de torrdo de agucar (rapadura) — entre outras. Depois o café é coado e deve
ser servido também em louga de barro. Diz-se que o preparo foi adotado pelas chamadas
Adelitas — mulheres soldadas revolucionarias da Revolugdo Mexicana — como forma de
incentivo aos que estavam em batalha. E um café doce, com forte presenca da canela,
que se toma bem quente.
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