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Los sabores de diciembre    

L
a Navidad guatemalteca, grato momen-
to de convivencia, es siempre motivo de 
reflexión para refrendar buenos senti-
mientos entre familiares y amigos; es 

también una tregua frente al trajín de 12 meses 
de trabajo o de esfuerzos invaluables para con-
tinuar la vida con esperanza. 

La celebración en el país, además de autén-
tica por las tradiciones heredadas y una mez-
cla sincrética, también forma parte de las cos-
tumbres que viven los pueblos de Latinoamé-
rica, ya sea en la Nochebuena o en la Natividad, 
el día siguiente.

Son fechas que se enlazan con los festejos 
del fin de año, cuando comidas, bebidas frías 
y calientes, abrazos y cohetillos, como los jue-
gos pirotécnicos hacen especial el disfrute del 
24 y 31 de diciembre, que quedan imborrables 
y que con la modernidad digital permanecerán 
por años en las mentes.

La alegría tiene su momento cúspide a la ho-
ra de la cena; es por eso que el Diario de Cen-
tro América dedica su especial navideño a es-
tas festividades: cuenta cómo en nuestra nación 
en estos momentos se llenan de sabores, por ello 
la infografía presentada ofrece los menús tradi-
cionales que adornan las mesas en estas fiestas.

También se documenta el origen de cómo son 
estas tradiciones para los cuatro pueblos: mayas, 
xinkas, garífunas y ladinos. Según los historia-
dores, la conmemoración no formaba parte de 
las creencias de los pueblos originarios, ya que 
fue introducida por la conquista con la imposi-
ción de la religión y el calendario católico. Hoy, 
aseguran que es producto de la influencia es-
tadounidense.

En estas páginas se repasa cómo son estas 
fiestas para los cuatro pueblos citados, donde 
el común denominador son las costumbres re-
ligiosas, los adornos con los que se engalanan 
las casas y la cena del 24, entre tamales de ma-
sa de maíz o arroz, elaborados con distintos ti-
pos de carnes y otros platillos particulares de 
cada región.  

Se agrega en esta edición una breve descrip-
ción de grandes obras que reflejan la fe cristia-
na, apreciadas en distintas iglesias católicas y en 
las que se encuentran imágenes de vírgenes y 
santos, pesebres y retablos. 

Finalmente, un repaso de cómo en mercados 
y bazares se refrenda la costumbre de las ven-
tas populares que exhiben elementos para hacer 
nacimientos, árbol de Navidad y adornos para 
los hogares que mantienen la tradición nacional.

Las fiestas  
de fin de año
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Cine Navideño
Hay historias de Navidad 

que se envuelven en 
azúcar, pero esta apues-
ta por lo contrario. Se 

mueve en un internado casi vacío 
donde tres personas que no se de-
ben nada terminan compartien-
do unos días que alteran la ruti-
na de cada una. Lo que comienza 
como un período incómodo toma 
forma de convivencia inesperada 

The Holdovers  y de descubrimientos que nadie 
estaba buscando. La película cap-
tura con cariño la textura del ci-
ne estadounidense de los setenta. 
Los colores suaves, la nieve que 
parece constante y los villancicos 
cantados por estudiantes crean un 
ambiente nostálgico sin caer en lo 
cursi. 

El ambiente es tan importante 
como lo que ocurre entre los pro-
tagonistas. Cada rincón del cole-
gio transmite la sensación de un 
lugar detenido en el tiempo, per-
fecto para que afloren viejos do-

lores que nunca encontraron es-
pacio para salir. Las actuaciones 
impulsan la película con una na-
turalidad sorprendente. 

Cada intérprete llena su espa-
cio con una humanidad que nunca 
se siente forzada. Su química crea 
una sensación de complicidad que 
convierte un simple encierro na-
videño en una convivencia que se 
queda rondando en la memoria.

Lo más valioso es que la his-
toria no ofrece soluciones perfec-
tas. Entrega algo más modesto y 
más verdadero. 

Klaus

La película es una de esas sorpre-
sas que renuevan el espíritu de las 
fiestas con una historia que mez-
cla humor, ternura y un toque de 
oscuridad inesperado. Lejos de re-
petir fórmulas, la cinta toma la fi-
gura de Santa Claus y la recons-
truye desde un origen distinto, 
más humano y lleno de tropiezos. 
La trama sigue a Jesper, un joven 

privilegiado que vive sin propó-
sito y termina enviado a un pue-
blo remoto y hostil llamado Smee-
rensburg. Allí reina el caos y la ri-
validad entre familias, un ambiente 
tan frío como el clima que lo rodea. 

En medio de ese caos aparece 
Klaus, un hombre solitario y mar-
cado por una tristeza profunda que 
guarda un taller lleno de juguetes 
que nunca tuvo a quién entregar.

La conexión entre ambos no 
nace de la magia tradicional de las 

fiestas, sino de pequeños actos que 
van encendiendo una chispa en un 
lugar donde nadie parecía recor-
dar la alegría.

La historia avanza con una 
mezcla encantadora de humor y 
melancolía. Los niños del pue-
blo, con su inocencia y curiosi-
dad, se convierten en el motor 
que transforma no solo a Jesper 
y Klaus, sino también a una co-
munidad entera consumida por el  
resentimiento. 

En una Tokio cubierta de luces y 
frío, la Navidad pasa de largo pa-
ra muchos, entre ellos están Gin, 
Hana y Miyuki, tres personas que 
han terminado viviendo en las 
calles y sobreviven como pueden 
mientras la ciudad celebra sin mi-
rar a los lados. 

Todo cambia en Nochebuena 
cuando, en medio de bolsas de ba-

Tokyo Godfathers sura y callejones silenciosos, en-
cuentran a una bebé abandonada. 
Esa aparición trastoca por comple-
to sus planes y los lanza a una tra-
vesía que mezcla esperanza, mie-
do y una ternura que ninguno se 
atrevía a sentir.

A partir de ese hallazgo, la pelí-
cula se convierte en una búsqueda 
llena de humor, caos y ternura. La 
ciudad les presenta pistas que pa-
recen enviadas por una mano in-
visible. Cada paso los acerca no so-
lo a la verdad sobre la bebé,  sino 

también a los fragmentos de vida 
que han dejado atrás. El viaje es fí-
sico y emocional al mismo tiem-
po. Las escenas se mueven entre 
la comedia más disparatada y mo-
mentos en los que el silencio pesa 
más que cualquier palabra.

Lo más poderoso es cómo la 
historia muestra que incluso quie-
nes creen haber perdido su lugar 
en el mundo, cargan un deseo pro-
fundo de volver a sentirse queri-
dos. La animación acompaña este 
tono con suavidad y fuerza. 

Apple TV 

Netflix

Apple TV

Textos: Isa Enríquez 
Fotos: Apple TV y Netflix
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Testo: Pablo Cahuec  
Ilustraciones: Tania López

La festividad navideña, 
tal como se vive hoy 
en el país, es lejana de 
la cosmovisión de los 

grupos originarios. Sin embar-
go, con el paso del tiempo es-
tos la han asimilado desde sus 
cosmovisiones, lo que le otorga 
tintes únicos

Aníbal Chajón, investiga-
dor del Centro de Estudios de 
las Culturas de Guatemala de la 
USAC, explicó que fue introdu-
cida con la llegada de los espa-
ñoles, junto con la implantación 
de la religión cristiana y el ca-
lendario festivo católico.

Los misioneros jugaron un 
papel decisivo en la difusión 
de costumbres en la actuali-
dad infaltables, como las po-
sadas, nacimientos y novenas. 
Chajón agregó que la tempora-
da decembrina contemporánea 
es producto de la influencia es-
tadounidense, luego de que en 
1899 se permitiera la entrada 
de productos norteamericanos. 
Con ello llegó Santa Claus, el ár-
bol, luces,  esferas y con el cine 
se reforzaron estas ideas.

Yolanda Hernández, chef 
profesional e investigadora gas-
tronómica, explicó que existen 
comidas que pueden ser consi-
deradas ya de uso extendido en 
toda la geografía nacional: los 
tamales y el ponche de frutas. Es 
ta bebida tiene origen español 
y su receta dependerá de cada  

Cada uno de los pueblos que 
conforman Guatemala tiene  
su manera de vivir y 
festejar la Navidad

Una misma nación con 
diferentes celebraciones

familia, región y frutos dispo-
nibles. Junto a la bebida de cacao  
 (chocolate) de raíces mayas, son 
calientes por excelencia de es-
ta época. 

No obstante, aunque esta ce-
lebración no existía en los uni-
versos simbólicos de las socie-
dades que habitaban el territorio 
antes de la colonia, estos pue-
blos la han asumido desde sus 
propias identidades y moldea-
do de acuerdo con su memo-
ria histórica y culinaria, su rela-
ción con lo sagrado y sus prácti-

cas de convivencia, que crearon 
expresiones que dialogan con la 
tradición católica pero conser-
van un carácter propio.

Los garífunas
Esta fecha es un momento 

profundamente hogareño, mar-
cado por la unión, la música y 
los alimentos tradicionales, se-
gún comentó Carlos Caballeros, 
cocinero y emprendedor garí-
funa. Las reuniones suelen girar 
en torno al caldo de gallina crio-
lla, el rice and beans y los gui-
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Concepto de Navidad
Es importante recordar que 
esta celebración, como 
la conocemos hoy, es un 
entretejido de las costumbres 
españolas, como los 
nacimientos o las posadas, y 
la influencia estadounidense 
de finales del siglo XIX que 
introdujeron a Santa Claus, el 
árbol, decoraciones y el pavo. 
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sos de pollo o costilla. No falta 
la ensalada, que puede ser rusa 
o de remolacha.

Muchas familias aprovechan 
para reunirse en la playa, dis-
frutar de música en vivo y for-
talecer los lazos que los caracte-
rizan. En algunos casos, se in-
corporan elementos cristianos y 
costumbres occidentales adop-
tadas con el tiempo. Las iglesias 
organizan actividades navide-
ñas, cantos y pastorelas, mien-
tras que en muchos hogares se 
colocan árboles adornados y se 
interpretan villancicos como 
parte del ambiente festivo.

Marvin Norales, comisio-
nado garífuna de la Comisión 
Presidencial contra la Discrimi-
nación y el Racismo contra los 
Pueblos Indígenas en Guatema-
la (Codisra), detalló que la espi-
ritualidad se fusiona con el ca-
tolicismo, por lo que celebra-
ciones, como la misa de gallo, 
marcan estas fechas. Aunque 
no suelen efectuarse ceremo-
nias adicionales, sí se mantie-
nen bailes tradicionales el 24 y 
31 de diciembre y el 6 de enero, 
como el Yancunú, un baile de 
guerra que recuerda la estrate-
gia de sus ancestros que, disfra-
zados de mujeres y usando más-
caras, sorprendieron a los ingle-
ses. Estos bailes son únicamen-
te para la temporada decembri-
na debido a su vínculo con las 
creencias católicas.

Entre los xinkas
Ellos elaboran la comida na-

videña alrededor de tamales de 
masa de maíz cocida y un re-
cado especial, acompañados de 
carnes de gallina, cerdo, pato o 
pavo, como lo explicó Jacque-
line Hernández, quien tiene as-
cendencia xinka. Para comple-
mentar también se prepara un 
picado, mezcla de repollo con 
limón y hierbas, como cilantro. 
Estos alimentos se vuelven el 
eje de la convivencia y las ollas 
de tamales permanecen al fuego 
desde el 24 de diciembre hasta 
inicios de enero, con lo que se 
prolonga el ambiente de fiesta 
por varios días.

En sus comunidades, donde 
conviven prácticas como po-
sadas, convivios y nacimien-
tos, la decoración también ad-
quiere un carácter propio. Las 
familias blanquean sus vivien-
das con cal, color que simboliza 

cos urbanos, cambio que se ha 
dado desde hace unos 30 años. 

También destacó que el sols-
ticio de invierno (21 de diciem-
bre) marcaba un momento sa-
grado por ser la noche más lar-
ga del año, y el inicio del rena-
cimiento del sol simbolizaba el 
ciclo continuo del tiempo y el 
retorno de la luz. Sin embargo, 
fue desplazado por las fiestas de 
fin de año. 

En Chichicastenango, como 
otros municipios de Quiché, esa 
conexión ancestral aún se refle-
ja en la Ceremonia del Palo Vo-
lador, vinculada al movimien-
to del Sol y a su renovación 
anual en honor a Santo Tomás  
Apóstol. 
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tiene un fuerte sentido reflexi-
vo, comunitario y de reafirma-
ción de su identidad.

Los mayas
Han adoptado expresiones 

propias para convivir y cele-
brar la Navidad, señaló Victo-
ria Tubin Sotz de Ical, comisio-
nada del pueblo maya de Codis-
ra y maya kaqchikel. No existe 
una práctica uniforme, pues ca-
da región adopta la fecha según 
sus conocimientos y dinámicas.

En áreas q’eqchi’ se prepa-
ran tamales envueltos en hojas 
de mashán y grandes cantida-
des de kaquik con carne de cer-
do y aves de patio, mientras en 
regiones kaqchikel predominan 

los chuchitos, caldos y, más re-
cientemente, tamales. 

En cuanto a la decoración, 
más que optar por árboles na-
videños convencionales, en mu-
chos hogares se elaboran naci-
mientos con elementos natura-
les como ramas, musgo y plan-
tas que reflejan su relación fuer-
te con la tierra. 

En algunos casos, incluso, re-
presentan su organización co-
munitaria por medio de figu-
ras en miniaturas, mercados y  
demás.

José Ángel Zapeta, antropólo-
go k´iche´, comentó que las po-
sadas son una práctica relativa-
mente reciente en el pueblo ma-
ya al ser más común en los cas-

energía, pureza, claridad y ele-
vación espiritual, y elaboran un 
árbol navideño a partir de ra-
mas caídas, pintadas de blanco 
o plateado y colocadas en un al-
mud, recipiente usado tradicio-
nalmente para medir maíz. Se 
adorna con chicles en forma de 
moneda y pequeños obsequios. 
Luis García, comisionado xinka 
de Codisra, explicó que la épo-
ca navideña se entrelaza con 
su propio calendario espiritual, 
pues el 21 de diciembre mar-
ca tanto el cierre como el inicio 
de su año con el Día Nacional 
del Pueblo Xinka. Este momento 

El 21 de diciembre era de vi-
tal sacralidad para los mayas 
prehispánicos. Era una oca-
sión sagrada, pues simboli-
zaba el renacimiento del nue-
vo sol y el inicio de otro ciclo, 
luego del invierno. Fue des-
plazada por las tradiciones 
navideñas. 

Solsticio  
de invierno 
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Testo: Isa Enríquez  
Fotos: Coxaj, Mejía y Archivo El fin de año suele asociarse con reu-

niones familiares, tamales, posadas 
y luces de colores que se mezclan 
con villancicos de toda clase. Pero 

cuando la vida lleva a celebrar estas fechas 
lejos de lo conocido, la Navidad cambia de 
forma, aunque no siempre de significado. 

Voces en el extranjero relatan costumbres guatemaltecas en el país donde ahora residen

Festejos a la distancia

La Navidad para los guatemaltecos se 
convierte en un puente hacia su tierra. 
Rudy Coxaj, quien reside desde hace 
nueve años en ese país caribeño, cuen-
ta que la comunidad se reúne cada di-
ciembre para recrear un pedacito de  
Guatemala frente al mar. En el convivio 
abundan los tamales, chuchitos, relleni-
tos y hasta el chirmol hecho a la antigua, 
con tomates asados. Las familias reser-
van sus platillos con anticipación y, al lle-
gar, se acomodan entre música de ma-
rimba que luego se mezcla con meren-
gue y bachata para animar el ambiente.

Este 2025, la celebración tiene un 
propósito especial: reunir fondos para 
completar la compra de una marimba 
que permita formar a los hijos de mi-
grantes en ese instrumento. Entre rifas, 
reconocimientos y la bandera en alto, la 
comunidad mantiene viva la conexión 
con su país, mientras también adopta 
tradiciones dominicanas, como el cer-
do horneado.

República 
Dominicana

Según explica la cónsul de Guatema-
la en Cuba, la comunidad guatemalte-
ca en la isla ha construido su vida allí 
desde los años del conflicto armado, y 
con el tiempo sus celebraciones tam-
bién cambiaron. La Navidad no tiene el 
mismo peso que en Guatemala; en Cu-
ba, el protagonismo lo tiene el fin de 
año, una fecha asociada al aniversa-
rio del triunfo de la Revolución el 1 de 
enero. Por eso, muchas familias se ali-
nearon a esa dinámica y festejan más 
el cierre del año que la Nochebuena.

La cónsul comenta que también in-
fluye la dificultad para conseguir ingre-
dientes que permitan replicar las tra-
diciones de casa. Preparar pavo o ha-
cer tamales puede resultar complica-
do, aunque algunas familias hacen el 
esfuerzo de recrear, como pueden, los 
sabores que recuerdan a Guatemala. 
Con los años, la comunidad ha mezcla-
do sus raíces con las costumbres cuba-
nas, creando celebraciones más discre-
tas, pero llenas de la memoria y la nos-
talgia de lo que dejaron atrás.

Desde San Petersburgo, el fundador del 
Centro de Lengua Española y Cultura 
Adelante cuenta que ha pasado más de 
media vida en Rusia y en donde las ce-
lebraciones decembrinas se viven distin-
to. La Navidad no ocurre en diciembre, 
sino hasta enero, porque la Iglesia orto-
doxa sigue el calendario juliano. El 24 y 
25 son días laborales y solo algunos ca-
tólicos festejan en silencio. El verdadero 
momento de fiesta llega el 31, cuando 
las familias preparan mandarina, ensa-
ladas tradicionales, caviar rojo y un me-
nú abundante para recibir el año nuevo.

La comunidad guatemalteca es pe-
queña y no siempre es posible recrear 
los sabores tradicionales, por lo que las 
celebraciones se adaptan a lo que ofre-
ce el país. Él cuenta que, después de tan-
tos años, ya se acostumbró al ritmo ruso 
y suele compartir estas fechas con cole-
gas y amigos del centro cultural, donde 
la comunidad latina encuentra un espa-
cio para reunirse y mantener vivas sus 
propias costumbres.

Rusia

Qué se transforma y qué permanece es 
distinto para cada quien.  Para entenderlo 
mejor, se recopiló la experiencia de guate-
maltecos que viven en otros países y que 
compartieron cómo recrean, reinventan o 
adaptan estas celebraciones a sus nuevas  
realidades.

Cuba
Sergio Aníbal Mejía Cárdenas, físico 
matemático guatemalteco radicado en 
Yokohama, ha formado una vida fami-
liar en Japón junto a su esposa y sus dos 
hijos. Cuenta que la Navidad allí se vive 
de manera distinta, pues no es una fes-
tividad religiosa ni un día feriado, ya que 
menos del 2 % de la población practica el 
cristianismo.  Aun así, las ciudades se lle-
nan de luces, figuras de Santa Claus y de-
coraciones que anuncian la temporada.

También explica que para muchas 
parejas japonesas la noche del 24 se con-
vierte en una cita romántica más que en 
una reunión familiar. 

Otra costumbre muy popular es la de 
comer pollo frito, una tradición impulsa-
da por KFC que terminó convirtiéndose 
en parte del imaginario navideño local. 

En su caso, la fecha tiene otro senti-
do, ya que cada diciembre aprovechan el 
invierno para ir a hacer snowboarding, 
que en esa fecha es gratis, y disfrutar jun-
tos del clima frío.

Japón





Entre las costumbres más 
extendidas en las fami-
lias guatemaltecas para 
estas fechas está el mon-

taje de los nacimientos, pesebres 
o misterios. Una tradición que 
por mucho tiempo fue de las 
pocas cosas representativas de 
las festividades navideñas an-
tes del siglo XIX y por lo tanto 
de la Independencia. 

Su introducción en el país se 
debió a los misioneros francis-
canos. Su auge y expansión es-
tán ligados a la piedad del San-
to Hermano Pedro de Betancur 
entre los años 1652 y 1655, quien 
ideó las conocidas posadas, en 
las que llevaba a las imágenes 
de José y María buscando un 
lugar de descanso, según  co-
mentó Aníbal Chajón, investi-
gador del Centro de Estudios de 

las Culturas de Guatemala, de la 
Universidad de San Carlos de 
Guatemala (USAC), 

Debido a estos factores, 
aquellas escenas bíblicas 
relacionadas con la na-
tividad del Salvador 
eran frecuentemente 
plasmadas en el arte, y 
muchas iglesias conta-
ban con alguna, en es-
pecial si eran francis-
canas, ya fuera en efi-
gie, bulto, pintura o en 
piedra. Imágenes de la 
Virgen María en esta-
do de gestación o cua-
dros de la adoración de los 
Reyes Magos al Niño Dios 
son aún parte del acervo  
cultural guatemalteco. 
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Texto: Pablo Cahuec
Fotos: Jesús Alfonso

Retazos 
de una fe 
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Talla de la virgen en gestación. 
Virgen de la O, de autor anónimo, 

siglo XVIII. Iglesia Escuela de Cristo.

Presentación de los Reyes, de autor anónimo, siglo XVIII. 
Iglesia Escuela de Cristo. 

La Virgen con el Niño, retablo de la Santísima Virgen. 
Templo de San Francisco el Grande. 

La Epifanía, retablo de la 
Santísima Virgen. Templo 
de San Francisco el Grande.

Nacimiento en la fachada de la Iglesia de Belén en La 
Antigua Guatemala. Se observa al Santo Hermano Pedro 
junto a la Sagrada Familia, siglo XVII. 
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Ponche
El ponche de frutas es la 

bebida navideña por excelen-
cia. Contiene piña, coco, 
manzanas, papaya, plátano, 
manzanilla, pasas y ciruelas, 
es común endulzarlo con 
panela o azúcar, aunque 
puede variar según la receta. 
Se bebe caliente para contra-
rrestar el frío de la época y su 
aroma característico se debe 
a la pimienta gorda, canela en 
raja y clavo de olor.

El tamal
Hay dos variantes, colorados y negros. El primero es el más 

popular; hechos con masa de maíz o arroz, rellenos de carne 
(pavo, cerdo o pollo), preparado con una salsa roja y espesa 
mejor conocida como recado, el cual es elaborado con tomates, 
chiles y especias que le dan un sabor particular. El tamal negro es 
la versión dulce, a diferencia del salado, su recado se prepara 
con ingredientes dulces, como chocolate, ciruelas pasas, canela 
y otros condimentos. Ambos se envuelven en hojas de plátano o 
mashán y durante estas fechas se le agrega pasas y aceitunas.

Vino
Una opción más sofistica-

da, se ha popularizado en las 
cenas festivas para acompa-
ñar la comida y efectuar el 
brindis cuando el reloj marca 
las 24:00 horas del 24 de 
diciembre, dando paso a la 
Navidad.

     Pierna de cerdo
       Más asociada a la cena de 
fin de año, se prepara de 
manera similar al pavo, aunque 
esto puede variar según las 
costumbres, preferencias y 
recetas familiares. Se le hacen 
profundos orificios para 
introducir ingredientes, como 
ajo, trozos de cebolla y aceitu-
nas que la llenarán de sabor.
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nas que la llenarán de sabor.

Pavo
Es una opción tradicional de Nochebue-

na; preparado al horno y con ricos adobos. En 
Guatemala, se le conoce de manera coloquial 
como chompipe o chunto y los mayas lo 
consideraban un animal sagrado. Se suele 
marinar días antes. Para lograr una carne 
jugosa y con mucho sabor se prepara con 
mostaza, jugo de naranja, cerveza, salsas y 
condimentos. También puede rellenarse con 
carne molida, jamón, nueces y frutas.

Rompope
Es una bebida dulce y 

cremosa a base de leche, 
huevos, canela, vainilla y ron.  
Se prepara en los hogares 
guatemaltecos, con recetas 
familiares, aunque también se 
puede adquirir en supermerca-
dos y tiendas.

Sidra
Se sirve fría para celebrar 

la Navidad o la llegada del año 
nuevo. Las hay de varios 
sabores, por ello, es la bebida 
insignia en la mesa de los 
guatemaltecos. Brindar con 
vino o sidra es una tradición 
de prosperidad y buenos 
deseos para el futuro.  

Chocolate
Bebida caliente a base de cacao, tiene un 

origen ancestral maya, pues era considerado un 
regalo divino y un elemento central de su cultura. 
Es común prepararlo de manera tradicional; con 
chocolate amargo, leche y canela, utilizando un 
molinillo para espesarlo y formar espuma.

     Frutas y manjares
      Son una delicia decorativa imprescindible en la 
mesa. Aunque se ven bien como adorno, también se 
ofrecen como postre o se utilizan para la preparación 
de ensaladas. Las frutas más comunes son las 
manzanas y uvas rojas y verdes. Las uvas, especial-
mente en Año Nuevo, se comen 12 simbolizando los 
meses del año para atraer la buena fortuna.
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En Guatemala, la Nochebuena y 
el Año Nuevo se viven alrededor 
de la mesa, donde las familias 
se reúnen para compartir 
sabores que forman parte de la 
identidad cultural. Cada 24 y 31 
de diciembre el ambiente se 
llena de espíritu festivo, ilusión y 
alegría. Entre adornos, pino, 
villancicos y luces, los hogares 
se impregnan del aroma del 
pavo, la pierna al horno, los 
tamales, el ponche de frutas, el 
chocolate caliente y otros 
manjares que se preparan con 
esmero para una velada 
especial. Las recetas heredadas 
de generación en generación 
convierten estas fechas en el 
momento ideal para elaborar 
platillos que conquistan 
cualquier paladar y unen a 
todos: familiares y amigos. El 25 
se celebra el nacimiento de 
Jesús, tradición colonial 
enriquecida con costumbres 
como nacimientos, posadas y 
quema de cuetes. El 31 marca la 
despedida del año viejo y la 
llegada de otro, lleno de deseos 
y optimismo, con abrazos, 
música y un brindis de esperan-
za. Así, entre sabores y afectos 
compartidos, las cenas de fin de 
año se vuelven el corazón de las 
festividades, donde tradición y 
cultura se unen en dos noches 
inolvidables.
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Texto: Narcy Vásquez  
Fotos: Jesús Alfonso y 
Danilo Ramírez

En ventas callejeras y en ferias de la ciudad y de mercados en los departamentos del país, ahora se encuentran adornos modernos que gustan al público comprador.

La Navidad de este año 
llega envuelta en un ai-
re de sofisticación y na-
turaleza. Las casas son 

escenarios donde el eco-lu-
jo y la naturaleza se conectan 
con la calidez de las tradiciones  
guatemaltecas. 

Los hogares apuestan por 
materiales sostenibles (ramas, 
piñas, madera y fibras natura-
les) que se combinan con acaba-
dos elegantes en cristal, dorado 
y plateado. La paleta cromática 
se viste de plateados satinados, 
azules fríos, verdes profundos 
y burdeos para crear ambien-
tes serenos y contemporáneos.

En Guatemala, la magia na-
videña se enriquece con coro-
nas elaboradas con follaje fresco 
y guirnaldas naturales que evo-
can la conexión con la tierra. 

Según Casa de los Gigantes, 
en La Antigua, las decoracio-
nes navideñas artesanales des-
tacan por sus colores encendi-
dos y detalles meticulosamen-
te trabajados; piezas únicas ela-
boradas por artesanos guate-
maltecos. “Cada creación refle-
ja los colores y las tradiciones de 
nuestro bello país”, señalaron.

La sala principal se ilumi-
na con árboles frondosos de-

corados en tonos plateados y 
azules; aunque hoy también se 
encuentran en una amplia ga-
ma de colores, como blancos y  
rosados. 

Así lo confirma Ana Tu-
qué, quien vende en uno de 
los bazares de la 18 calle, zo-
na 1 de la capital. En su pues-
to predominan los tonos pas-
tel, muñecos de nieve, Santa 
Claus, adornos rosados y figu-
ras de peluche. Incluso, ofrece 
árboles con la decoración in-
cluida, al estilo de los grandes  
almacenes.

Ambiente
El comedor se viste de ca-

minos metálicos y velas blan-
cas que fortalecen los lazos fa-
miliares; mientras que la entra-
da recibe a los visitantes con co-
ronas artesanales que combinan 
raíces y estilo.

Las luces LED inteligentes se 
han vuelto cómplices silencio-
sas de esta nueva estética. Cam-
bian de intensidad según la ho-
ra del día, acompañan el ritmo 
de la casa, se apagan cuando ya 
no las necesitas. 

Los bazares se iluminan 
con luces colgantes en forma 
de esferas, estrellas y corazo-
nes; despliegan un abanico de 
opciones que encantan a cada  
visitante.

Decoración sostenible, nacimientos y luces modernas 
iluminan la celebración de las fiestas de fin de año 

En Santa Ana Huista, Huehuete-
nango, el escritor y docente Elder 
Morales explicó que en algunas 
residencias aún se conservan tra-
diciones muy propias de la región. 
Allí se colocan hojas de pacaya, 
ramas de naranjo con sus frutos, 
melocotones, mazorcas de maíz y 
hojas de pino que sirven como al-
fombra, además de ramas de sa-
bino y, como árbol de Navidad, la 
tradicional “punta de pino”.

En el medio de toda la elegan-
cia minimalista, el guatemalteco 

Conservan la tradición propia
no pierde su esencia. Los naci-
mientos artesanales tallados en 
barro y madera siguen ocupan-
do su lugar de honor, pero ahora 
se fusionan con diseños depura-
dos. Las coronas de follaje fresco 
cuelgan en puertas de madera re-
cuperada. Las guirnaldas natura-
les serpentean por escaleras con 
una libertad orgánica que nin-
gún plástico podría imitar. Y no 
pueden faltar los elementos na-
turales que inundan de aromas 
inconfundibles como las manza-

nillas, las hojas de pacaya, el gu-
sano de pino y la alfombra de pi-
no en el piso. 

En las viviendas, que depende 
muchas veces de la religión que 
profesen las familias, se recrea la 
escena bíblica del nacimiento del 
Niño Jesús, rodeado por María, 
José, los Reyes Magos y pastores. 
Sin embargo, en el contexto gua-
temalteco, este acto de fe se fu-
siona con la naturaleza viva y la 
creatividad artesanal.

Los elementos característicos 
son inconfundibles, ya que en el 
espacio se viste de un manto or-
gánico con aserrín de colores, 
musgo, hojas de pacaya, manza-
nilla para crear un paisaje festivo.

Esta tradición trasciende la 
esfera privada. Si bien en los ho-
gares capitalinos es el centro de 
la decoración, la representación 
se extiende a los espacios públi-
cos: desde mercados hasta pla-
zas, centros comerciales y ofici-
nas. Se exhiben majestuosos na-
cimientos grandes y artísticos que 
atraen a familias, visitantes y tu-
ristas, que se torna en un punto de 
encuentro y contemplación.

Tradición 
artesanal  
y modernidad
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   Entre rojos, blancos y rosas  
florece San Miguel Dueñas

El cultivo forma parte de una tradición agrícola 
consolidada durante años

en añadir una cucharada de azú-
car por litro de agua para man-
tener el follaje más verde y pro-
longar su vida. Con un mane-

jo adecuado, pueden vivir entre 
cinco y siete años tanto en ma-
ceta como sembrada en tierra. El 
cultivo enfrenta riesgos por pla-

gas, entre ellas la mosca blanca, 
las arañas y un hongo conocido 
como oídio, que aparece como 
un polvillo blanco en las hojas. 
Si no se controla a tiempo puede 
expandirse, por lo que el control 
preventivo es esencial. En Las 
Margaritas, la experiencia acu-
mulada permite mantener una 
producción estable y adaptarse 
a la demanda de cada temporada.

Floración y cosecha
La producción se inicia con 

las plantas madre, algunas con 
entre cuatro y cinco años de vi-
da y robustos troncos. De estas se 
obtienen los esquejes que forma-
rán la cosecha del año siguien-

te. Los cortes se realizan entre 
abril y mayo, propicio para que 
los pequeños tallos empiecen a 
enraizar y a desarrollarse gra-
dualmente. La tierra ideal de-
be ser negra y con buena fil-
tración para evitar pudrición de  
la raíz.

Comienzan a colorear en-
tre septiembre y octubre, aun-
que algunas variedades como la 
marcopolo lo hacen desde inicios 
de septiembre. Su vida decorati-
va puede extenderse hasta enero 
o incluso abril, según el cuida-
do recibido. Gil comentó que es 
importante mantenerlas en se-
misombra para evitar quema-
duras. En el caso de las varieda-
des colocha, que presentan ma-
yor peso en la parte superior, se 
emplean varas de caña para evi-
tar que se doblen.

Comercio y demanda
En este vivero se cultivan 

aproximadamente 15 mil pas-
cuas cada año. Cerca de la mitad 
se vende en Guatemala y el resto 
se distribuye a diferentes depar-
tamentos y mercados interna-
cionales. Este año están envian-
do alrededor de 7 mil unidades 
a Honduras, uno de los destinos 
más frecuentes junto con otras 
regiones del país.

Así, San Miguel Dueñas con-
tinúa siendo un punto clave de 
producción de pascuas en Gua-
temala, una tradición que ador-
na diciembre, pero cuyo traba-
jo comienza muchos meses an-
tes y sigue siendo fuente de tra-
bajo para la comunidad.

Entre montañas y vol-
canes, movidos por los 
fríos vientos de fin de 
año, las flores de pascua 

cambian de color sus hojas para 
dar la bienvenida al clima festivo 
característico de la época. Una de 
sus cunas predilectas en el país 
es San Miguel Dueñas, en Saca-
tepéquez, donde su cultivo for-
ma parte de una tradición agrí-
cola que se ha consolidado du-
rante décadas. 

Mario Gil trabaja en el vive-
ro Las Margaritas y es uno de los 
encargados de preservar y desa-
rrollar esta práctica. Con más de 
diez años de experiencia, conoce 
como la palma de su mano cada 
una de las 15 variedades que ahí 
se cultivan y sus características 
particulares. Explicó que entre 
las más conocidas se encuentran 
la prestige (la tradicional), la ice 
punch, la albañil que parece ha-
ber sido salpicada con una mez-
cla entre rojo y blanco; la mar-
moleada, la colocha y la quin-
ceañera, que es de proporciones 
más pequeñas y en colores ro-
sas y blancos. También mencio-
nó a las marcopolo y las de color 
ladrillo. Todas se distinguen por 
la forma de sus hojas y el tipo de 
pigmentación que desarrollan.

Cuidados necesarios
Gil detalló que esto depende-

rá del clima. En regiones frías, el 
riego debe aplicarse un día sí y 
un día no, mientras que en zo-
nas cálidas como la costa se nece-
sita hacerlo diariamente. En to-
dos los casos el riego debe ser a 
ras del suelo para evitar manchas 
en las hojas. Un truco muy usa-
do por los cultivadores consiste 

Texto; Pablo Cahuec  
Fotos: Jesús Alfonso
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En Guatemala, diciembre llega con 
su propio ritmo. Las calles co-
mienzan a oler a tamal, las luces 
parpadean desde temprano y mu-

chas familias esperan la medianoche del 

Quienes celebran 
distinto en Guatemala
Texto: Isa Enríquez
Fotos: Cortesía y Comunidad Ahmadia 

Tamales, calor 
y medianoche

Respeto, 
espiritualidad 
y diversidad
Muy distinta es la vivencia de la Co-
munidad Musulmana Ahmadia. Su 
presidente, Amir Nafees, explica que 
no celebran la Navidad debido a sus 
creencias. Para ellos, Jesús es un pro-
feta profundamente respetado y las 
escrituras lo sitúan en una época cá-
lida, lo que los lleva a pensar que su 
nacimiento no ocurrió en diciembre. 
Aun así, la comunidad convive con 
aprecio con quienes sí festejan. Cuan-
do los invitan a una cena o encuen-
tro aceptan con gusto y recuerdan la 
enseñanza del profeta Muhammad 
sobre tratar con tolerancia a perso-
nas de toda fe. También visitan a ve-
cinos y amistades para desearles fe-
liz Navidad aunque no formen parte 
de esa tradición.

El cierre de año tiene para ellos un 
sentido espiritual propio. Se levantan 
antes del amanecer para orar, agra-
decen por la vida recibida, piden paz 
para el mundo y ofrendan una limos-
na destinada a personas en situa-
ción de necesidad. Con estas prácti-
cas buscan afirmar valores que con-
sideran esenciales y que desean com-
partir con la sociedad local. Amir co-

menta que a veces surgen malen-
tendidos, sobre todo, la idea de 
que no creen en Jesús, y aclara 

que su tradición lo honra de forma 
distinta sin vincularlo a las celebra-
ciones de diciembre.

Tanto la experiencia de Marta co-
mo la de la comunidad musulmana 
muestran que diciembre en Guate-
mala se vive de muchas formas. Al-
gunas personas adoptan nuevas cos-
tumbres y mezclan sabores y emocio-
nes. Otras, mantienen sus prácticas 
espirituales y participan desde la con-
vivencia respetuosa. En todas estas 
historias aparece un mismo puente. 

Marta es una joven española que 
ya suma cuatro navidades en Gua-
temala. Viene de Valencia, España, 
ciudad donde el frío suele acompa-
ñar las fiestas y la gran reunión fa-
miliar sucede el 25. Cuando llegó, lo 
que más le llamó la atención fue la 
importancia que aquí tiene la noche 
del 24. Para ella resultó una sorpresa 
ver cómo la cena, los abrazos y  rega-
los se concentran en esa fecha. En Es-
paña, la costumbre es distinta. La ce-
na de Nochebuena puede ser elegan-
te y abundante con cordero al hor-
no y mariscos, pero los regalos sue-
len abrirse después de que llega Pa-
pá Noel, cuando la familia decida. En 
cambio, en Guatemala se abre todo a 
medianoche y el tiempo entre la ce-
na y el reloj se siente eterno.

Marta cuenta que jamás había 
probado un tamal, y que ahora es 
uno de sus favoritos. En ocasiones, 
ha comido pavo con la familia de su 
pareja y agradece cómo estas tradi-
ciones la han recibido con afecto. 
Pero quizá lo que más la asombra 
es el clima. Para ella es casi una 
fantasía imaginar la Navidad sin 
abrigo. Recuerda a su familia, to-
dos resguardándose, mientras ella 
celebra en sandalias. Incluso 
ha festejado años nuevos 
en la playa y dice que vi-
vir las fiestas con el sol 
encima es una experien-
cia que todavía le parece  
increíble.

24 como el momento más especial del 
año. Sin embargo, no todas las personas 
que viven en el país celebran estas fechas 
de la misma manera. Para quienes vie-
nen de otros lugares o practican tradicio-
nes distintas, diciembre se convierte en un 
período de descubrimientos y contrastes 
que se viven de manera especial.
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Texto: Narcy Vásquez
Fotos: Carlos Caljú

Al cruzar el umbral 
de las cocinas de los 
chefs Diego Jarquín 
y Yolanda Hernán-

dez, los aromas que escapaban 
de sus ollas y fogones no solo 
llenaban el ambiente, que des-
pertaban memorias: aquellas 
comidas entrañables prepara-
das por las abuelas, con pacien-
cia y cariño. Estar allí fue revi-
vir la infancia en un instante, 
como le ocurrió a Anton Ego, 
el crítico de la película Rata-
touille, cuando un solo bocado 
lo transportó a su niñez.

Esta nota es una silla en esa 
mesa. Es la historia de cómo 
ambos, a través de sus técni-
cas innovadoras, no solo coci-
nan para el paladar, sino para el 
alma, resucitan esos sabores an-
cestrales que nos definen.

Entre aromas de especias, 
frutas frescas y preparaciones 
que honran la herencia gas-
tronómica del país, Jarquín 
nos habló de cómo cada plati-

llo busca unir a las familias 
y celebrar la abundan-
cia de la temporada. 
Su propuesta com-
bina técnicas con-
temporáneas con 
ingredientes lo-
cales, para crear 
un festín que re-
fleja tanto la ca-
lidez de Guate-
mala como la in-
novación de su 
cocina.

Para el chef, la 
creatividad consiste 
en rendir homenaje a 
la tradición sin repetir-
la. “Una vez cociné un pa-
vo con aromas a paches”, indi-
có. La técnica de saborizar con 
mantequillas compuestas ins-
piradas en recados es replica-
ble: “No tiene que ser necesa-

Un recorrido por las mesas navideñas 
que, entre tamales, ponche y paches, 
celebran la unión familiar

Lo esencial para acompañar  
La cocina popular guatemalteca de Luis Villar Anleu señala que, 
con la invasión de los españoles, en el siglo XVI, las fiestas cris-
tianas que celebran el nacimiento de Jesús y el llamado tiempo 
de Adviento se introdujeron y con ello la unión de creencias, 
abriendo un espacio a la religiosidad popular.

“Para festejar y compartir dichas creencias, además de la No-
chebuena y Navidad, en Guatemala son tradicionales las posa-
ditas, rezos, loas y pastorelas, entre otras. Es así como la comida 
y bebida se convierten en algo esencial, que se prepara con to-
da la intención de acompañar estas reuniones”. 

Esta cocina es absolutamente una fusión, se adaptaron comi-
das cotidianas al entorno y contexto religioso. 

Los sabores 
de diciembre 

El chef Diego 
Jarquín nos 

adentró en su 
cocina para 

enseñarnos los 
toques de sus 

preparaciones. 
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Variaciones regionales
En Zacapa se cocina un relleno especial para la gallina 
con garbanzos, manías (cacahuates) y varias carnes (cerdo, 
res, pollo y tocino). Es un platillo ceremonial exclusivo de 
estas fechas.

En Izabal se consume la darasa, elaborada con masa de 
plátano, leche de coco y pescado, originaria del pueblo 
garífuna, de acuerdo con Yolanda Hernández. 

Datos históricos
El chocolate, bebida tradicional de la época, es maya. El 
llamado “alimento de los dioses”, en la era prehispánica, 
era símbolo de amistad y profundo afecto.

En los pueblos, la cocina colectiva reúne a mujeres de 
varios hogares que preparan los alimentos. Para los tamales, 
por ejemplo, cada una tiene una tarea, preparar la masa, el 
recado, limpiar las hojas de mashán, envolver, amarrar y  
cuidar el fogón, etc.

El caliente de piña es una bebida propia de los pueblos 
montañosos del occidente del país, una variante del ponche 
que, a diferencia del popular, prescinde de las demás frutas, 
solo agregan manzanilla y a veces mamey.

Las bebidas calientes tradicionales en esta época del año 
surgen por las actividades, entre ellos, los rezos y posadas 
realizadas en la noche, porque ayudan a calmar el intenso 
frío. 

También en el occidente prefieren preparar en casa el 
ponche de leche, un batido lácteo con huevos y canela, 
parecido, pero no igual, al rompope que se consume por 
lo regular en la ciudad.

El tamal navideño es especial, agregando más 
ingredientes: aceitunas, alcaparras, almendras, ciruelas, 
uvas pasas y,  por supuesto, con mayor cantidad de carne, 
que para hacerlo más exclusivo se prefiere el chompipe. 

Estos alimentos adquieren carácter de sagrados; según 
Luids Anleu, el hombre busca comunicarse con la divinidad 
y en este caso, la comida es el lenguaje.

riamente pavo, lo mismo pode-
mos hacer con una pierna, un 
lomo de res, de cerdo o pollo”, 
agregó.  

El acompañamiento que su-
giere es un guiño a su heren-
cia familiar y a los ingredientes 
locales: “Lo serví, por ejemplo, 
con jalea de sauco, pues noso-
tros somos de Tecpán, Chimal-
tenango, y es receta de mi abue-
la”, comentó Jarquín. 

Hernández indicó que los ta-
males, el chocolate y el ponche 
son los pilares de las celebra-
ciones de diciembre en Guate-
mala, acompañados de varia-
ciones regionales como tamales 
negros y los paches. “Más allá de 
la influencia extranjera, la coci-
na guatemalteca mantiene viva 
su raíz ceremonial y su riqueza 
cultural”, afirmó.

Variedad de platillos 
Las fiestas no solo giran en 

torno a los tamales y ponches, 
sino también a una variedad 
de platillos horneados 
y rellenos que en-
riquecen la me-
sa navideña. 
Hernández 
mencionó 
el pollo y 
la galli-
na hor-
neados , 
rellenos 
de carne 
m o l i d a 
de cerdo 
o res y ve-
getales co-
mo zanaho-
ria, chile dulce, 
chile pimiento, ce-
bolla, ajo, ejote y arve-
jas. También existen versio-
nes dulces con frutas como al-
baricoque, mamey, pera, man-
zana, aceitunas, alcaparras, pasas 
y frutos secos. Estos se acom-
pañan con papas, arroz navide-
ño, ensaladas y salsas elabora-
das con los jugos del horneado 
y vegetales licuados.

La chef señaló que en algu-
nas comunidades, como Co-
malapa, se preparan platos ce-
remoniales para las fiestas: el 
caldo de olla, tradición que se 
sirve en Navidad, y los pepia-

nes de chompipe, recados que se 
disfrutan en fechas como el 24, 
25 y 31 de diciembre y el 1 de 
enero. Para Jarquín, la Navidad 
se trata de cocinar con lo que se 
tiene. Cada familia guarda “sus 
recetas” y su propia versión del 
pavo o la pierna. “Lo importan-
te es aprovechar lo que normal-
mente tenemos en casa. Si no 
hay jalea de sauco, puede usarse 
jalea de fresa”, explicó. 

Las carnes de cerdo y pavo 
combinan a la perfección con 
sabores agridulces. La base del 
recado puede elaborarse con 
ingredientes comunes y accesi-
bles: zanahoria, cebolla, tomate, 
apio, ajo, puerros, perejil, cilan-
tro y laurel.

El secreto está en no recocer 
la carne. El mayor desafío de las 
recetas navideñas es evitar la se-
quedad. El chef recordó que en 
Guatemala existe la costumbre 
de “recocinar la comida”, prác-
tica heredada de épocas en que 
la carne no se refrigeraba y se 
requerían largas cocciones pa-
ra eliminar bacterias.

Para innovar en los carbo-
hidratos, sugirió alternativas al 
clásico puré de papa con zana-

horia, camotes glaseados, la tra-
dicional ensalada Waldorf y una 
ensalada fresca de lechuga con 
manzana verde y nueces, que 
aporta un toque agridulce.

Rescate de tradición
Jarquín creció en un hogar 

donde “todo el mundo cocina-
ba” y “no se compraba nada de 
sobres”.  Su infancia estuvo mar-
cada por los sabores del recado 
auténtico, espesado con tortilla 
tostada en la estufa de leña.

“Lo que siento que poco a po-
co se ha ido olvidando es pre-
cisamente lo más tradicional: 
aquello que nos pertenece y de-
fine nuestra esencia. El humo, 
por ejemplo, ha sido siempre un 
ingrediente fundamental en la 
cocina guatemalteca, pero hoy 
se ha perdido porque la mayo-
ría cocina con estufas eléctricas. 
Ya casi nadie prepara un reca-
do desde cero; prefieren com-
prar un sobre y resolverlo rápi-
damente”, señaló. 

La Navidad, dijeron los pro-
fesionales de la cocina, es un 
encuentro alrededor de la me-
sa donde los sabores evocan  
recuerdos.

La chef 
Yolanda 

Hernández 
compartió la 

diversidad 
gastronómica 

de la cocina 
guatemalteca.
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