Tamal navidefio: receta ancestral que sigue vigente en las
mesas costarricenses
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En Costa Rica, la época navidefa es sinénimo de platillos tradicionales, entre los que
destaca el tamal de maiz; elemento infaltable en las mesas costarricenses, que suele
acompanarse con un cafecito o una aguadulce, para compartir en familia las ventosas
tardes decembrinas.

e Participar en la tamaleada familiar permite la transmisién de saberes ligados a la
O ' ‘ 1 X e rol de la familia como
dicional

San José, 11 de diciembre de 2023. En Costa Rica, la época navidefia es sindnimo de platillos
tradicionales, entre los que destaca el tamal de maiz; elemento infaltable en las mesas
costarricenses, que suele acompafarse con un cafecito o una aguadulce, para compartir en
familia las ventosas tardes decembrinas.

“El tamal es un platillo muy preciado, con gran connotacién en la cultura indigena; es un legado
milenario de la época precolombina que logré sobrevivir al mestizaje durante la Colonia”, explico
Dayana Morales, antropologa y arquedloga del Centro de Investigacion y Conservacion del
Patrimonio Cultural (CICPC), del Ministerio de Cultura y Juventud.

La base de este platillo tradicional es el maiz, por lo que su preparacion para esta época
responde a la abundancia de ese producto. Como parte de la tradicion agricola costarricense,
era comun su produccién para autoconsumo en parcelas y fincas. Segun informé el CICPC, el



maiz tiene dos cosechas; la ultima del afio es en noviembre y diciembre, lo que permite a las
familias costarricenses comer un delicioso tamal.

Segun datos publicados por la Universidad de Costa Rica en 2018, el tamal es un alimento tan
antiguo y lleno de historia que incluso su hombre deriva de la lengua indigena nahuatl -tamalli-.
Desde el ambito cultural, el tamal se considera como una comida universal distribuida en gran
cantidad de paises de América, ampliamente presente en las dietas precolombinas
costarricenses. En parte, debido a sus aportes nutricionales y a las grandes ventajas que
ofrecia como fuente de energia, agil almacenamiento, mayor tiempo de duracion y gran facilidad
para ser transportado.

La tamaleada, una tradicion familiar. La elaboracion de los tamales es una tarea compleja,
gue requiere la participacion de muchas personas para completar sus diversos procesos.

La tamaleada implica planificar las compras de ingredientes, definir el espacio de trabajo, que
muchas veces es un lugar abierto o el mismo patio de la casa; se debe establecer quiénes
serén encargados de preparar los ingredientes e incluso elegir los utensilios adecuados para la
faena.

“Las ollas utilizadas comunmente en la cocina, no funcionan para estas tareas; entonces, es
conocido el término ‘la olla tamalera’, que es la olla mas grande que esta reservada para cocinar
tamales o recetas como la olla de carne, que son platillos para muchas personas. La tamaleada
implica planificar con tiempo, por lo que se convirtié en un evento de tradicion familiar”, afirmo
Morales, quien ademas explico que existen ciertos roles que se dan durante la preparacion de
los tamales: Las tareas se reparten entre los miembros de la familia y se conforma esa especie
de produccién en cadena, que resulta mas eficiente.

“Participar en la tamaleada familiar permite la transmision de los saberes ligados a la cocina
tradicional, asi como reconocer el importante rol de la familia como responsable de la
salvaguardia, no solo de la receta familiar, sino también, de una de las manifestaciones
culturales mas queridas por los costarricenses”, destaco la antropoéloga del Centro de
Patrimonio.

Los roles de la tamaleada

A continuacion, un extracto de la entrevista a Dayana Morales, antropéloga y arqueéloga del
Centro de Investigacion y Conservacion del Patrimonio Cultural (CICPC), del Ministerio de
Cultura y Juventud.

¢, Quién preparala masa?


https://www.ucr.ac.cr/noticias/2018/12/10/el-tamal-es-un-heroe-cultural-y-no-el-villano-de-la-nutricion/pdf.html?empotrar=true&ruta=https%3A%2F%2Fwww.ucr.ac.cr%2Fnoticias%2F2018%2F12%2F10%2Fel-tamal-es-un-heroe-cultural-y-no-el-villano-de-la-nutricion

Usualmente es una persona de mas experiencia, una persona mayor. Como bien se dice, el
secreto de un buen tamal es el sabor de la masa, por lo que su preparacion tiende a ser una
receta familiar que se pasa de generacion en generacion. La persona responsable de producir
esa masa es, comunmente, quien mas ha visto como se hace, por lo general es la abuela, el
abuelo, el tio o la tia de mayor edad. Que quede bien preparada es importante para que pueda
acoplar los demas ingredientes.

¢, Quién prepara la carne?
Mucho de lo que se requiere para la produccion de la masa proviene de la coccién de la carne,
ya que se aprovecha la grasa y el caldo. “Es un proceso coordinado, uno necesita del otro, con

cierta especializacion en estos roles”, afirmo6 Morales.

¢, Quiénes preparan los demas ingredientes?



La persona que dirige la tamaleada, o bien otros adultos de la familia, se encargan de los
demas ingredientes: de que la zanahoria esté en su punto y el arroz no muy cocido, por
ejemplo; ademas de la papa, el chile dulce, e incluso el huevo.

Segun Morales, el pipian es un ingrediente muy tradicional, aunque no se acostumbra agregar
en todos los lugares. Es una masa de maiz a la que se le agrega achiote, e incluso tomates,
gue dan color y un poco de sabor acido. Hay familias que le ponen su toque particular
agregando encurtido, garbanzos, guisantes, aceitunas y pasas, que le aportan un sabor dulce,
amado por unos y no muy gustado por otros. Ademas, el chile panamerio se utiliza en algunas
comunidades del Caribe costarricense para dar a la masa un ligero sabor picante.

¢,Quiénes limpian las hojas?

Limpiar las hojas es un rol que tradicionalmente se asigna a los menores de la familia, asi se
incluye a los mas pequefios en la cadena familiar de produccion del tamal. Aunque limpiar las
hojas se vea como la actividad més simple de la tamaleada, es fundamental.

“Les permite sentirse Utiles, participar de la algarabia de la tamaleada y valorar esta actividad
como parte de su tradicion. Ademas, estamos inculcando a una nueva generacion el valor de la
tradicion para que continden practicandola y se mantenga vigente cada afio. Es un rol muy
interesante”, destaco Morales.

¢, Quién arma el tamal?



Cuando la masa esta lista, se sirve sobre hojas de platano en pequefias porciones, y se le
agregan todos los ingredientes que la familia considera parte de su receta y que se distribuyen
en una mesa grande. Alrededor estan los miembros de la familia que los iran agregando en una
especie de ensamble.

El secreto de envolver el tamal esta en saber elegir y acomodar las hojas; que tengan el tamafio
adecuado para que quede bien envuelto y no se desarme cuando se cocina. Pero también,
deben amarrarse muy bien y para eso siempre hay un encargado en la familia; porque un tamal
mal amarrado va a dar problemas durante la coccion y podria dar al traste con toda la
planificacién y trabajo previo de la tamaleada.




La etapa de la coccion implica poner en practica otros saberes, por ejemplo, si se le echa sal al
agua y por cuanto tiempo se deben cocinar. Usualmente existe un secreto familiar sobre como
se cocinan los tamales.

“También esta la tradicidon del ‘tamal tonto’, que es juntar la masa y todos los ingredientes que
sobraron y hacer un tamal de gran tamafo. Es todo un reto amarrarlo y cocinarlo. Al final se rifa
entre la familia, aunque algunas tienen su propia costumbre, como darlo a un miembro
especifico del clan. El ganador se comera un tamal de gran tamafio, pero no necesariamente
con todos los ingredientes”, acotd la antropéloga.

Y... ¢,como quedaron los tamales?

Es la pregunta de los impacientes que ya quieren saborear el fruto de su esfuerzo. Una vez
cocidos en la olla tamalera, viene el ritual de probarlos. Se reparte al menos una pifia entre
todos los presentes, por lo general acompafnada de café o aguadulce. Es aqui, en la mejor parte
amilia y disfrutamos del alimento

Regalar y compartir pifias de tamales, una tradicion costarricense. Es comun que, una vez
hechos los tamales, se reserve un grupo para el consumo familiar y otro para compatrtir. Este es
un gesto de amabilidad hacia seres queridos, vecinos y otros familiares, que ademas permite
comparar diferentes sabores y usos de ingredientes entre distintas recetas.

“Desde la perspectiva del patrimonio cultural inmaterial, es compartir los saberes; los
conocimientos ligados a estas tradiciones y una linea de valores. Cuando regalamos un tamal
compartimos un sabor familiar que ha sido heredado, porque no todos saben igual, cada familia
tiene su receta; entonces, en ese acto, estamos ofreciendo algo particular e intimo de la familia”,
expreso Morales.



“Mas que regalar un tamal, regalamos el sabor de una receta familiar y nos ligamos con una
tradicion que se mantuvo de generacion en generacion. No es solo prepararlos y mantener la
receta, es también mantener la tradicion de compartirlos con quienes estimamos o
consideramos gue lo necesitan”, finalizo la antropéloga.

Busque la receta del tamal navidefio en los recetarios elaborados por el Centro de Patrimonio
Cultural, los cuales puede ubicar en la Biblioteca Digital disponible en el siguiente enlace:
https://tinyurl.com/y739c2e9
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Fuente: https://www.mcj.go.cr/sala-de-prensa/noticias/tamal-navideno-receta-ancestral-
que-sigue-vigente-en-las-mesas
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