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LA COCINA ENTRE VOLCANES

COCINA EN EVOLUCION



esconderse e

mientras el coche avanza, lentc

senda escarpada de piedras y arena negra, cor CC

al volante. A la derecha, el mar. No lo vemos, pero su brisa
salada nos envuelve en cuanto bajamos las ventanillas. Nos
encontramos en el segundo cuerpo de agua mas importante

de la vertiente del Pacifico: la Laguna de Cuyutlan, un

habitat de manglares rojos, negros y blancos, hogar de casi

200 especies de aves —migratorias y residentes— y del oro
blanco de Colima: la sal.

Primera cosecha de sal de la temporada en las salinas de Cuyutlan.
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las [luvias saturan lo

y bajan hacia las cuencas, la laguna se co

que eventualmente se mezcla con el agua marina que entra a
través del Canal de Tepalcates. Cuando deja de llover, emer-
ge uno de los siete tesoros del Patrimonio Cultural de Coli-
ma: las salinas de Cuyutlén. Ahf estd la belleza prometida al
final de este trayecto.

El horizonte parece una acuarela, con montanas y
volcanes dibujados en diversas transparencias. Frente a noso-
tros, los espejos de agua —decenas de ellos— reflejan el humor
del cielo, casi siempre despejado y fulgente, replicindose uno
tras otro hasta donde alcanza la mirada. Estos espejos son
las eras donde estd surgiendo la primera sal de esta zafra, que
durard toda la temporada de secas, de febrero a junio, o hasta
que caiga el primer aguacero.

Pasamos junto al Museo de la Sal, un galerén de ma-
dera que ya vivid sus mejores anos, y nos estacionamos al

e

Se rie, un poco apenado po
quizé pensando que suena cursi. Pero aunque lo fuera, es u
manera sensible y poética de describir cémo se extrae la sal
del mar.

Lo mas dificil es no hacer mucho. Los seres humanos
tenemos esa manfa de intervenir, impulsados por la errénea
idea de que podemos mejorar lo que la naturaleza ha per-
feccionado desde antes de nuestra existencia. Se necesita un
espiritu noble, donde el ego no pueda hacer hogar, para de-
dicarse a una labor tan discreta y ligera como la del salinero.

A la sal de Colima la llaman “sal solar” y el método
para conseguirla no ha cambiado mucho en diez siglos. Pri-
mero, se forman las “eras”, pequenas parcelas rectangulares
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a ras del suelo, revestidas de pldstico negro. Luego se extrae
el agua de los pozos salineros y se deja reposar en estanques
cercanos. Filtrada por arcilla, arena y los minerales del sub-
suelo, el agua es clara y limpia; pero antes de usarla, hay que
prepararla.

Como es una mezcla de aguas de lluvia, laguna y
océano, esta agua tiene una salinidad baja, de entre 7 y 10
gramos de sal por litro (en comparacién con los 35 gramos
del agua marina), por lo que es necesario “dejar que se ponga
buena’”, es decir, exponerla al sol para que, mediante la evapo-
racion, la salinidad aumente hasta 20 gramos o més.

Cuando se logra la concentraciéon adecuada, el agua
salada se traslada a las eras mediante una bomba con man-
gueras. Cada era, que mide entre 6 y 8 metros cuadrados, re-
cibe unos 5 centimetros de agua. Luego, solo queda esperar
dos soles —dos dfas— para que los rayos puros del sol evaporen
el aguay cristalicen la sal. Ahora si, jes hora de cosechar!

Primero viene la sal flor —o flor de sal-, tan capri-
chosa que quien la recoja necesita paciencia y temple, pues
es apenas una finisima nata que sc forma en la superficie del
agua durante las horas mds intensas de calor, entre 28 y 34
grados. Hay que recolectarla a mano con una malla muy fina
entre las tres y las cinco de la tarde, antes de que llegue el
viento y la temperatura descienda, porque si no se condensa,
se hunde y se funde con la sal comun.

Al atardecer es momento de rastrillar la sal, separarla
del agua y juntarla en pequenos monticulos a orillas de las
eras, para después trasladarla en carretillas a los asoleaderos,
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donde se secara tras dos o tres soles. Alli se acumulara toda
la cosecha hasta que, al final de la temporada, se erija una
colosal pirdmide blanca, una nieve que no se derrite con el
sol. Después solo queda embolsar y distribuir.

Al dia siguiente se limpian las eras y se repite el proce-
so. Es un ciclo natural y perfecto. Hermoso, si se mira con la
poesta de Hilario: la sal se forma cuando el sol, al llevarse el
agua, deja solo los cristales blancos, en los que reposa su bri-
llante energfa. La sal es energfa solar. A eso se referfa cuando
dijo que la sal es el sol materializado. Quiza por eso es el alma
de la viday, cuando se usa correctamente, de la comida.

—No usamos quimicos ni nada. Nada le ponemos,
nada le quitamos. Asi como viene el agua de la tierra y asi
como queda la sal después de secarse, asi, todo natural.

Aunque el proceso pueda parecer rudimentario, la sal
que se produce es de calidad excepcional. Es naturalmente
inmejorable, himeda, pura y rica en yodo. Su textura fina,
que se deshace al frotarla entre los dedos, y su sabor atercio-
pelado, menos agresivo que el de la sal refinada (con 30% me-
nos sodio), la colocan a la altura de la rosa del Himalaya o la
negra de Haw4i.

Por supuesto, Hilario se siente orgulloso de cosechar
una de las mejores sales del mundo, especialmente porque
su trabajo limpio, respetuoso ¢ impecable, lo distingue de
los otros casi 200 salineros que forman parte de la Sociedad
Cooperativa de Salineros de Colima. Algunos no lavan sus
eras entre tanda y tanda y con el calor el agua se pudre, im-
pregnando la sal con un olor desagradable, como un florero

abandonado. Otros no protegen su sal del polvo y en lugar de
obtener cristales blancos y pristinos cosechan sal tierra, de
color café, contaminada y apta solo para forraje de ganado,
no para consumo humano.

Este desdén por el oficio se debe, en parte, a que mu-
chos de los socios de la cooperativa, que poseen algunas de
las 800 hectéreas del salar, contratan a “medieros” que, ade-
mds de tener otros trabajos, no son tan meticulosos. Sin em-
bargo, Hilario también fue mediero antes de convertirse en
propietario, y nunca descuidé su responsabilidad.

—Es que el trabajo es reflejo de lo que uno lleva den-
tro —reflexiona.

Lo que Hilario lleva dentro es un espiritu ligero y un
compromiso resplandeciente con su oficio, que ahora com-
parte con su hijo Abraham, de 27 anos. Estoy segura de que
esto también se refleja en las 350 toneladas de sal y los 200
kilos de flor de sal que producen cada temporada. Lo tnico
lamentable es que es imposible distinguir la sal de Hilario
entre las de los demds salineros, ya que la cooperativa sigue
reglas estrictas para mantener la igualdad. Por ejemplo, hay
una fecha de inicio y de fin de zafra en cada temporada, y na-
die puede empezar antes o terminar después de esos limites.
Toda la sal se vende al mismo precio y bajo la misma identi-

La sal es energia solar, el sol
hecho polvo, y en cada cristal
cosechado, Hilario refleja un
espiritu ligero y un compromiso
resplandeciente con su oficio en
las salineras de Cuyutlan
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dad de la Sociedad, con una herradura en el logotipo. Asi ha
sido desde 1925.

Aunque su sal no reciba crédito individual ni se dis-
tinga entre tantas, Hilario no estd menos orgulloso de lo que
hace y agradecido porque la vida, después de arrebatarle a su
padre cuando era nifio y desarraigarlo de su tierra natal en
Cardcuaro, Michoacdn, lo trajo a las generosas tierras coli-
motas para encontrar su propdsito en la vida: cosechar cris-
tales de sol que hacen mads ricala comida. Su recompensaesla
preciosa luz dorada de los atardeceres, que se posa con gracia
sobre la laguna cuando acaba la jornada. &
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