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Cómete una cocada
Yedid Padilla

 Pinta de colores y dulzor tus “ es-
tas patrias con una versátil golosina 
mexicana como la cocada. 

La tradicional es la blanca, pe-
ro también hay cocadas verdes, ro-
jas, rosas y hasta anaranjadas. Sus 
formas y modalidades también son 
muy variadas.

Este dulce es tan popular, que 
aunque su origen sea en los estados 
costeros del País, se saborean y se dis-
frutan por igual hasta en lugares de-
sérticos y en donde no existen cocos, 
como es Monterrey.

No existe una regla “ ja para ha-
cer este dulce, a veces es de tono 
blanco si se pela la pulpa y se usa 
azúcar blanca, o de tono oscuro si 
tiene la cáscara café de la pulpa y és-
ta se cocina con piloncillo. 

El chef Ricardo Muñoz Zurita 
señala en su Diccionario Enciclo-
pédico de Gastronomía Mexica-
na, que según la región puede tener 
más ingredientes y distintas formas 
y texturas.

•En muchos casos se le llama dul-
ce de coco o alfajor. En términos más 
puristas, la cocada es únicamente un 

dulce de coco cocido en su agua con 
azúcar o piloncillo, en forma de tam-
bor o redondo; sin embargo, existen 
muchas variantes a lo largo y ancho 
del territorioŽ.

En algunos lugares es un dulce 
muy suave, en otros más duro o has-
ta crujiente.

Existen también las cocadas lla-
madas de leche quemada, en donde 
la leche se quema para enriquecer el 
sabor y también se le pueden añadir 
almendras, pasas o piñones, agrega 
Muñoz Zurita. 

Los dulces de coco se comen 
principalmente solos, pero Malena 
Cantú de Flores, instructora y propie-
taria de Arte y Chocolate, recomien-
da darles otro uso en la cocina, ya sea 
rellenando empanadas dulces o fru-
tas como limones o naranjas.

Aunque nunca falta el estable-
cimiento en donde venden cocadas, 
revivir la costumbre de prepararlas 
en casa parte de la tradición dulce-
ra mexicana que nunca está de más, 
sobre todo cuando su proceso es fá-
cil y sencillo.

Nada mejor que un dulce bocado 
de cocada que te remonte a la arena y 
la brisa del mar, mientras también sa-
ca a relucir tu espíritu mexicano.

35 piezas pequeñas
Tiempo de elaboración: 10 minutos
Grado de dificultad: bajo

d2 huevos
d1 lata de leche condensada
d1 cucharadita de esencia 

o extracto de vainilla
d4 tazas de coco rallado

1En un tazón, batir los huevos 
con la ayuda de un batido de globo. 

3 Añadir la vainilla 
y continuar moviendo. 

4  Incorporar el coco y agitar 
para que todo quede impregnado 

con la mezcla de leche y huevo. 

Paso a paso
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5 Sobre una charola para hornear, 
poner chopitos de la preparación 

hasta finalizar con toda la mezcla. 

6 Meter a hornear a 180 grados 
centígrados por 15 minutos o hasta 

que el coco tome el dorado deseado.

Receta proporcionada y elaborada 
por Malena Cantú de Flores, de Arte y Chocolate. 

 

2 Agregar la leche 
y batir hasta integrar. 
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Fórum te da sus probaditas
Yedid Padilla

El Fórum Universal de las Culturas 
Monterrey 2007 ya arrancó y en el 
recinto Gambusinos, del Parque Fun-
didora, se están dando los últimos 
toques para dejar lista el área culi-
naria.

Con la inauguración de este 
evento mundial se marcó el inicio 
de muchas actividades culturales; sin 
embargo, la programación gastronó-
mica comenzará a partir del próxi-
mo miércoles.

Para llevar a cabo los eventos gas-
tronómicos programados fue necesa-
rio realizar algunas adaptaciones en 
el lugar, estando entre las más desta-
cadas la instalación de una gran co-
cina dentro del kiosco del parque, así 
como las mesas y sillas en donde los 
cerca de 200 asistentes que se es-
peran, podrán tomar nota de lo que 
ahí suceda. 

Serán 10 semanas de conferen-
cias, pláticas, presentaciones y de-
mostraciones impartidas por más de 
50 personalidades nacionales e inter-
nacionales relacionadas con el mun-
do culinario.

Toma nota...
dProgramación gastronómica 

para las dos primeras semanas 
dentro del Fórum:

dDEL 26 AL 30 DE SEPTIEMBRE

dMIÉRCOLES 26 
dHorario: 14:00 horas
dLa chef Abigaíl Mendoza, quien ha sido 

mencionada de manera honorífica 
por la investigadora Diana Kennedy, 
en su libro El Arte 
Culinario de México, 
como la mejor 
representante 
de la cocina 
prehispánica 
en el País, 
será la encargada 
de arrancar 
las jornadas 
gastronómicas 
con una presentación-degustación 
titulada •La Magia y el Encanto 
de una Bebida Llamada ChocolateŽ. 

dJUEVES 27
dHorario: 18:00 horas
dPedro Poncelis Jr., quien obtuviera el título 

de •Mejor Sommelier Mexicano del 2000Ž 
tras ganar un concurso organizado 
por la Asociación Mexicana de Sommeliers, 
impartirá una conferencia sobre los vinos 
mexicanos. Hablará sobre sus regiones, 
sus uvas, sus productores famosos, 
su imagen y su posición en el mundo actual.

dVIERNES 28
dHorario: 16:00 horas
dContinuando con su especialidad, la cocina 

prehispánica, Abigaíl Mendoza impartirá 
también una demostración en donde 
trabajará con ingredientes naturales 
que retoman la grandeza 
de la cultura zapoteca.

dSÁBADO 29
dHorario: 17:00 horas
dLa embajadora 

de la cocina mexicana, 
Diana Kennedy, 
impartirá una plática 
interactiva sobre 
las investigaciones 
de la gastronomía 
regional del estado de 
Oaxaca.

dSÁBADO 29 Y DOMINGO 30
dHorario: 12:00 horas
dArturo Fernández, chef creativo 

del Grupo Ambrosía del Bosque 
en la Ciudad de México, presentará 
en ambos días dos diferentes 
demostraciones-talleres-degustaciones. 

dLa primera se titula •Mi Pasión por CocinarŽ, 
en donde por medio de un video mostrará 
el proceso creativo que se lleva 
en cualquier cocina, en especial en la de él.

dLa charla del domingo será •Una Cocina 
que Evoluciona hasta CongelarseŽ. 

Aquí ahondará, por medio de una clase 
práctica, en algunas técnicas 
de vanguardia, desde las más comunes 
hasta las más actuales, pasando 
por espumas, aires, nubes, esponjas, 
gelatinas frías y calientes, esferificaciones 
con cloruros y el uso del nitrógeno 
líquido dentro de la cocina actual.

d DEL 4 AL 7 DE OCTUBRE

dJUEVES 4
dHorario: 16:00 horas
dEl historiador y economista José Iturriaga, 

así como el autodidacta Adrián Herrera, 
impartirán una conferencia-demostración 
titulada •La Identidad Alimentaria Mexicana 
como Fenómeno Cultural: Platillos 
con Identidad MexicanaŽ. Aquí tocarán 
temas como la cocina nacional 
como sistema cultural, el maíz y la trilogía 
alimentaria, y la permanencia de la cocina 
tradicional mexicana ante la globalización.

dVIERNES 5
dHorario: 16:00 horas
dJosé Iturriaga y Adrián Herrera hablarán 

en esta ocasión del movimiento 
internacional titulado Slow Food. 
Se partirá desde lo básico, qué es, 
qué hace, en qué consiste el derecho 
al placer, así como cuáles son los alimentos 
buenos, limpios y justos, entre otros.

dSÁBADO 6
dHorario: 16:00 horas
dEl chef Komla Essohanam Sow, 

de nacionalidad togolesa, expondrá 
a través de una demostración-degustación 
un poco de la grandeza culinaria de África. 
Presentará platillos con la fuerza, carácter y 
aromas especiados de su gastronomía.  

dDOMINGO 7
dHorario: 12:00 horas
dEl chef y propietario 

de los restaurantes 
El Botanero Santa 
Lucía y La Cañita, 
Alfredo Villanueva, 
será el encargado 
de presentar la 
gastronomía local 
con una demostración-degustación titulada 
•El Cabrito, Respeto al Producto 
y sus InterpretacionesŽ.

dAquí hablará un poco
sobre los antecedentes culturales 
del consumo del cabrito en el noreste, 
las formas de cocinarlo, algunas recetas 
clásicas y la reconstrucción del cabrito en salsa.

dHorario: 16:00 horas
dLos chefs franceses Sebastien Micho, 

Benoit Gaillot, Laurent Trouble y Stephane 
Sucheta formarán parte del foro •Nuevas 
Tendencias de la Repostería MundialŽ.

dQué técnicas se están empleando, 
qué sabores se están conjugando 
y hacia dónde apunta la repostería es parte 
de lo que se discutirá en esta charla.

dCocina nacional, local, internacional 
e incluso hasta prehispánica 
es una probadita del amplio abanico 
de temas que, gastronómicamente 
hablando, se tratarán durante el Fórum. 

dTodas las jornadas culinarias se realizarán 
en el recinto Gambusino del Parque 
Fundidora y serán gratuitas. Sin embargo, 
se maneja un cupo limitado para cada 
una de ellas, por lo que los organizadores 
recomiendan llegar con tiempo.

dPara mayores informes sobre fechas 
y horarios de los eventos, visita la página 
www.monterreyforum2007.org.

EL ARTE   DEL DULCE MEXICANO

dLos dulces de coco son deliciosos, pero puedes darles un toque más vanguardista 
al emplearlos como relleno de empanadas o frutas.
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FÓRUM MONTERREY 2007  

dEn este kiosco que se está adecuando con cocineta tendrán lugar las jornadas gastronómicas en el Parque Fundidora.


