Embajada de Estados Unidos de América

Dia de Accion de Gracias

Gran variedad de especialidades culinarias

DIAS FERIADOS EN ESTADOS UNIDOS

Colores otofiales y pavos de papel decorativos adornan una mesa lista para la comida del Dia de Accion de Gracias estadounidense. ©Nicole Lee/Flickr

En el otofio de 1621, casi un
afio después de que los pere-
grinos  ingleses llegaran a
Plymouth Rock, en lo que hoy es
Massachusetts, se reunieron en
un festin con los indigenas wam-
panoag para celebrar la primera
cosecha exitosa de los colonos.
Esta celebracion de tres dias, una
mezcla de costumbres de indige-
nas estadounidenses y de peregri-
nos ingleses, combiné el hecho de
compartir una comida con expre-
siones de gratitud y amistad.

Los historiadores creen que
ambos grupos comieron alimen-
tos originarios de América del
Norte, como pavo, pato, venado,
langosta, cangrejo, bayas, cala-
bazay calabacin. Aunque el meni

moderno del Dia de Accién de
Gracias estadounidense difiere
levemente de la comida original,
la esencia de la festividad se con-
serva: agradecer por lo que se
tiene y compartirlo con los demés.

Interpretacion moderna

El banquete del Dia de Accién de
Gracias moderno contintda cen-
trado en ingredientes que son
originarios de América del Norte.
El pavo, independientemente de
si se lo dejé por la noche en sal-
muera, si se unté con mantequilla
en el horno o si se cocind frito al
aire libre, es la estrella principal.
De hecho, tantos estadounidenses
comen pavo en el Dia de Accién
de Gracias, que, con frecuencia,

el dia festivo se conoce como el
“dia del pavo”. Las guarniciones
incluyen, generalmente, relleno
de pan, salsa de ardndanos rojos
y puré de papas, y porciones de
pastel de calabaza de postre.

Variaciones regionales

Si bien el tipico banquete del Dia
de Accién de Gracias estd com-
puesto por ingredientes bdsicos,
como pavo y salsa de ardndanos
rojos, la forma en la que estos
se interpretan depende en gran
parte de quién esté cocinando.
Las diversas tradiciones fami-
liares, origenes étnicos y sabores
regionales hacen que cada comida
del Dia de Accién de Gracias
sea Unica.
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En el noreste de Estados Unidos,
por ejemplo, una comida del Dia
de Accién de Gracias puede tener
un pavo glaseado en jarabe de arce
en Vermont y un aderezo de pan
preparado con castaflas, romero
y tomillo. Y el Dia de Accién
de Gracias en Baltimore no estd
completo sin una guarnicién de
chucrut, un testimonio al legado
alemdn de la ciudad.

Los chefs del sureste de Estados
Unidos son responsables de varia-
ciones que han cobrado popu-
laridad fuera de su regi6n. Las
preparaciones del sureste, como
la preparacién de pan de maiz con
ostras y batatas caramelizadas con
malvaviscos asados estdn comen-
zando a aparecer en las mesas en
todas partes de Estados Unidos. El
final de la comida es un aspecto
con mayor variedad, en Florida se
prefiere el pastel de lima de los
Cayos, en Georgia el favorito es
el pastel de nueces de pecdn y en
Carolina del Norte no dudan en
elegir el pastel de batata.

El mend en el medio oeste de
Estados Unidos le rinde home-
naje a la reputacién de la regién

Gran parte de los estadounidenses consideran que la comida
del Dia de Accién de Gracias estd incompleta sin el pavo.
Segun la Federacién Nacional del Pavo, una quinta parte de
todos los pavos que se consumen en Estados Unidos se comen
en el Dia de Accidn de Gracias . ©AP Photo
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Un voluntario sirve una handeja de cena del Dia de Accion de Gracias a los invitados en un refugio en California.
(ada plato contiene ingredientes bésicos como pavo, aderezo, salsa de ardndanos, puré de papas y salsa de carne,
quiso de habichuelas verdes y pan. ©AP Photo

como centro de Estados Unidos.
Los comensales pueden devorar
el aderezo de arroz silvestre en
Minnesota, el guiso de habichue-
las verdes en Illinois y la salsa de
ardndanos rojos con cerezas en
Michigan. En Indiana, es posible
que el banquete termine con un
pudin de caqui, un pudin al vapor
similar al pudin de ciruela inglés,
en el que se usa la fruta local,
el caqui.

Inspirados por las tradiciones culi-
narias mexicanas, espafiolas y de
los indigenas estadounidenses,
es posible que en el suroeste de
Estados Unidos abunden los sabo-
res picantes en un menu del Dia de
Accién de Gracias. Los chefs del
suroeste sirven el pavo adobado
en pasta de chile ancho y comino
junto con un pan de maiz salpicado
con chiles verdes y puré de batata
con chiles chipotle. Es posible que
el flan de calabaza sustituya al pas-
tel de calabaza como el postre favo-
rito en el Dia de Accién de Gracias.

Al ser una regién conocida por su
abundante variedad de productos
de la huerta, el oeste de Estados
Unidos presume de aportarle un
sabor fresco a la celebracién. Los
cocineros de California sazonan
sus pavos con ajo, salvia y tomillo y
también agregan setas silvestres en
su preparacién de aderezo para el
pan de masa madre. Es posible que
sus compatriotas en Washington
hagan puré de boniato en vez de
papas y le espolvoreen avellanas
de la localidad al aderezo.

Desde el jarabe de arce y las cas-
tafias hasta el ajo y las avella-
nas, las variaciones regionales de
la comida del Dia de Accién de
Gracias de la actualidad reflejan
no solamente la historia particular
de cada cocinero, sino también la
rica diversidad de Estados Unidos.
La manera de aprovechar los ali-
mentos que quedan de la festivi-
dad es otro aspecto de gran debate,
y variacién.
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