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Siguiente receta:

Pastel Chabela (De Boda)
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Pastel Chabela




INGREDIENTES

175 gramos de aziicar granulada de primera
300 gramos de harina de primera, tamizada tres veces
17 huevos

Raspadura de un limon

MANERA DE HACERSE:

En una cacerola se ponen 5 yemas de huevo, 4 huevos
enteros y el azticar. Se baten hasta que la masa espesa y
se la anexan 2 huevos enteros mds. Se sigue batiendo y
cuando vuelve a espesar se le agregan otros 2 huevos
completos, repitiendo este paso hasta que se terminan de
incorporar todos los huevos, de dos en dos. Para elaborar
el pastel de boda de Pedro con Rosaura, Tita y Nacha ha-
bian tenido que multiplicar por diez las cantidades de
esta receta pues en lugar de un pastel para dieciocho per-
sonas tenfan que preparar uno para ciento ochenta. jEl
resultado da 170 huevos! Y esto significaba que habian
tenido que tomar medidas para tener reunida esta canti-
dad de huevos, de excelente calidad, en un mismo dfa.

Para lograrlo fueron poniendo en conserva desde hacfa
varias semanas los huevos que ponian las gallinas de
mejor calidad. Este método se utilizaba en el rancho
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desde época inmemorial para proveerse durante el invier-
no de este nutritivo y necesario alimento. El mejor tiem-
po para esta operacién es por los meses de agosto y
septiembre. Los huevos que se destinen a la conserva-
cién deben ser muy frescos. Nacha preferfa que fueran
del mismo dia. Se ponen los huevos en una vasija que se
llena de cebo de carnero derretido, préximo a enfriarse,
hasta cubrirlos por completo. Esto basta para garantizar
su buen estado por varios meses. Ahora que si se desea
conservarlos por mds de un afio, se colocan los huevos en
una orza y se cubren con una lechada de un tanto de cal
por diez de agua. Después se tapan muy bien para inter-
ceptar el aire y se guardan en la bodega. Tita y Nacha ha-
bian elegido la primera opcién pues no necesitaban
conservar los huevos por tantos meses. Junto a ellas, bajo
la mesa de la cocina, tenfan la vasija donde los habfan
puesto y de ahi los tomaban para elaborar el pastel.

El esfuerzo fenomenal que representaba el batir tantos
huevos empez6 a hacer estragos en la mente de Tita
cuando iban apenas por los cien huevos batidos. Le pare-
cfa inalcanzable llegar a la cifra de 170.

Tita batfa mientras Nacha rompfa los cascarones y los
incorporaba. Un estremecimiento recorrfa el cuerpo de
Tita y, como vulgarmente se dice, se le ponfa la piel de ga-
llina cada vez que se rompia un huevo. Asociaba los blan-
quillos con los testiculos de los pollos a los que habian
capado un mes antes. Los capones son gallos castrados
que se ponen a engorda. Se eligi6 este platillo para la
boda de Pedro con Rosaura por ser uno de los mas presti-
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giados en las buenas mesas, tanto por el trabajo que im-
plica su preparacién como por el extraordinario sabor de
los capones.

Desde que se fij6 la boda para el 12 de enero se man-
daron comprar doscientos pollos a los que se les practicé
Ja operacién y se pusieron a engorda de inmediato.

Las encargadas de esta labor fueron Tita y Nacha.
Nacha por su experiencia y Tita como castigo por no haber
querido estar presente el dia en que fueron a pedir la
mano de su hermana Rosaura, pretextando una jaqueca.

—No voy a permitir tus desmandadas—Ie dijo Mama
Elena—ni voy a permitir que le arruines a tu hermana su
boda, con tu actitud de victima. Desde ahora te vas a en-
cargar de los preparativos para el banquete y cuidadito y
yo te vea una mala cara o una ldgrima, :me ofste?

Tita trataba de no olvidar esta advertencia mientras se
disponfa a iniciar la primera operacién. La capada con-
siste en hacer una incisién en la parte que cubre los tes-
ticulos del pollo: se mete el dedo para buscarlos y se
arrancan. Luego de ejecutado, se cose la herida y se frota
con mantequilla fresca o con enjundia de aves. Tita estu-
vo a punto de perder el sentido, cuando metié el dedo y
jalé los testiculos del primer pollo. Sus manos tembla-
ban, sudaba copiosamente y el estémago le giraba como
un papalote en vuelo. Mama Elena le lanzé una mirada
taladrante y le dijo:

«:Qué te pasa? ;Por qué tiemblas, vamos a empezar
con problemas?» Tita levanté la vista y la mir6. Tenia
ganas de gritarle que si, que habfa problemas, se habia
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elegido mal al sujeto apropiado para capar, la adecuada
era ella, de esta manera habrfa al menos una justificacién
real para que le estuviera negado el matrimonio y
Rosaura tomara su lugar al lado del hombre que ella
amaba. Mamé Elena, leyéndole la mirada, enfurecié y le
propiné a Tita una bofetada fenomenal que la hizo rodar
por el suelo, junto con el pollo, que perecié por la mala
operacién.

Tita batfa y batia con frenesi, como queriendo terminar
de una vez por todas con el martirio. Sélo tenia que batir
dos huevos mds y la masa para el pastel quedaria lista.
Era lo tinico que faltaba, todo lo demds, incluyendo los
platillos para una comida de 20 platos y los bocadillos de
entrada, estaban listos para el banquete. En la cocina
s6lo quedaban Tita, Nacha y Mam4 Elena. Chencha,
Gertrudis y Rosaura estaban dando los tltimos toques al
vestido de novia. Nacha, con un gran alivio, tomé el pe-
niiltimo huevo para partirlo. Tita, con un grito, impidié
que lo hiciera.

—iNo!

Suspendi6 la batida y tomé el huevo entre sus manos.
Claramente escuchaba piar a un pollo dentro del casca-
rén. Acercé el huevo a su ofdo y escuché con més fuerza
los pillidos. Mamé Elena suspendi6 su labor y con voz au-
toritaria pregunto:

—:Qué pasa? :Qué fue ese grito?

—iEs que dentro de este huevo hay un pollo! Nacha
de seguro no lo puede ofr, pero yo si.

—:Un pollo? ¢Estés loca? jNunca ha pasado algo pare-
cido con los huevos en conserva!
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De dos zancadas, lleg6 hasta donde estaba Tita, le
arrebaté el huevo de las manos y lo partié. Tita cerr6 los
ojos con fuerza.

_—iAbre los ojos y mira tu pollo!

Tita abri6 los ojos lentamente. Con sorpresa vio que lo
que crefa un pollo no era mds que un huevo y bastante
fresco, por cierto.

__Esctichame bien Tita, me estds colmando la pacien-
cia, no te voy a permitir que empieces con locuras. iEsta es
la primera y la dltima! {O te aseguro que te arrepentiras!

Tita nunca pudo explicar qué fue lo que pasé esa
noche, si lo que escuché fue producto del cansancio o
una alucinacién de su mente. Por lo pronto lo mas conve-
niente era volver a la batida, no querfa investigar cudl era
el limite de la paciencia de su madre.

Cuando se baten los dos dltimos huevos, se incorpora
la ralladura del limén; cuando ha espesado bastante la
masa, se deja de batir y se le pone la harina tamizada,
mezcléndola poco a poco con una espétula de madera,
hasta incorporarla toda. Por tltimo se engrasa un molde
con mantequilla, se espolvorea con harina y se le vacfa la
pasta. Se cuece en horno por treinta minutos.

Nacha, después de preparar durante tres dias veinte
platillos diferentes, se encontraba muerta de cansancio y
no vefa llegar la hora de meter el pastel al horno para por
fin poderse ir a descansar. Tita por esta vez no era muy
buena ayudante que digamos. En ningin momento se
habfa quejado, tal vez porque la mirada escrutadora de su
madre no se lo permitfa, pero en cuanto vio a Mama
Elena salir de la cocina para dirigirse a sus habitaciones,
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lanzé un interminable suspiro. Nacha, a su lado, le quité
suavemente la pala de las manos, la abrazé y le dijo:

—Ya no hay nadie en la cocina mi nifa, llora ahora,
porque mafiana no quiero que te vean hacerlo. Mucho
menos Rosaura. g

Nacha suspendié la batida porque sentia que Tita esta-
ba a punto de un colapso nervioso, bueno, ella no lo co-
nocfa con ese nombre, pero con su inmensa sabiduria
comprendfa que Tita no podia més. La verdad, ella tam-
poco. Rosaura y Nacha nunca se habian llevado bien. A
Nacha le molestaba mucho que desde nifia Rosaura
fuera melindrosa con la comida. Siempre la dejaba intac-
ta en el plato, o se la daba a escondidas al Tequila, el papa
del Pulgue (el perro del rancho). Nacha le ponia de ejem-
plo a Tita que siempre comi6é muy bien y de todo. Bueno,
s6lo habfa un alimento que no era del agrado de Tita, se
trataba del huevo tibio que Mamd Elena la obligaba a
comer. De ahf en fuera, como Nacha se habia encargado
de su educaci6n culinaria, Tita no s6lo comia lo acostum-
brado, sino que comia, ademds, jumiles, gusanos de ma-
guey, acosiles, tepezcuintle, armadillo, etc., ante el horror
de Rosaura. De ahf naci6 la aversién de Nacha para con
Rosaura y la rivalidad entre las dos hermanas, que culmi-
naba con esta boda en la que Rosaura se casaba con el
hombre que Tita amaba. Lo que Rosaura no sabfa, aun-
que lo sospechaba, era que Pedro amaba a Tita con un
amor inconmensurable. Era de entender entonces que
Nacha tomara partido por Tita y tratara por todos los me-
dios de evitarle sufrimientos. Nacha le secaba con su de-
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lantal las lagrimas que rodaban por la cara de Tita y le
decia: -

—7Ya mi nifia, ya vamos a terminar.

Pero se tardaron més de lo acostumbrado pues la masa
no podia espesar debido a las ldgrimas de Tita.

Y asi, abrazadas, permanecieron llorando hasta que a
Tita no le quedaron més lagrimas en los ojos. Entonces
llor6 en seco y dicen que eso duele més, como el parto en
seco, pero al menos no seguia mojando la masa del pas-
tel, pudiendo continuar con el paso siguiente, que es el
del relleno.

RELLENO:

150 gramos de pasta de chabacano
150 gramos de aziicar granulada

MANERA DE HACERSE:

Se ponen los chabacanos al fuego con muy poca agua, se
dejan hervir y se pasan por un cedazo o tamiz; si no se
tiene, se puede usar una vulgar coladera. Se pone esta
pasta en una cacerola, se le agrega el azicar y se pone al
fuego sin dejar de moverla hasta que toma punto de mer-
melada. Se retira del fuego y se deja enfriar un poco antes
de ponerla en la parte de en medio del pastel, que por su-
puesto se ha partido con anterioridad.

Afortunadamente, un mes antes de la boda, Nacha
y Tita habfan preparado varios frascos con conservas de




FEBRERO

chabacano, higo y camote con pifia. Gracias a eso se
evitaron el trabajo de preparar la mermelada ese mismo
dia.

Ellas estaban acostumbradas a preparar cantidades
enormes de mermelada en un gran cazo que se ponia en
el patio, para aprovechar la fruta de la temporada. Lo co-
locaban encima de una fogata y para menear la mermela-
da tenian que cubrirse los brazos con sabanas viejas. Esto
evitaba que un borbot6n de la misma brincara y les que-
mara la piel.

En cuanto Tita abri6 el frasco, el olor de los chabaca-
nos la hizo remitirse a la tarde en que prepararon la mer-
melada. Tita venia del huerto cargando la fruta sobre su
falda pues habfa olvidado la canasta. Trafa recogida la
falda cuando entr6 y cudl no serfa su sorpresa al toparse
con Pedro en la cocina. Pedro se dirigfa al patio trasero a
preparar la carretela. Tenfan que ir al pueblo a entregar
unas invitaciones y como el caballerango no se habia pre-
sentado ese dia en el rancho, él mismo tenfa que encar-
garse de esa labor. En cuanto Nacha lo vio entrar a la
cocina salié casi corriendo, pretextando ir por epazote
para los frijoles. Tita, de la sorpresa, dej6 caer algunos
chabacanos sobre el piso. Pedro rdpidamente corri6 a
ayudarla a recogerlos. Y al inclinarse pudo ver una parte
de las piernas de Tita que quedaba al descubierto.

Tita, tratando de evitar que Pedro la mirara, dejé caer
su falda.

Al hacerlo, el resto de los chabacanos rodaron sobre la
cabeza de Pedro.

—Perdéneme Pedro. (Lo lastimé?

34

—No tanto como yo la he lastimado, déjeme decirle
que mi proposito . . .

—No le he pedido ninguna explicacién.

—FEs necesario que me permita dirigirle unas
palabras . . .

—Una vez lo hice y resultaron una mentira, no quiero
escucharlo mds . . .

Y diciendo esto, Tita salié rapidamente de la cocina,
por la otra puerta, hacia la sala, donde Chencha y
Gertrudis bordaban la sébana nupcial. Era una sibana de
seda blanca a la que le estaban haciendo un delicado bor-
dado en el centro. Este orificio estaba destinado a mos-
trar tnicamente las partes nobles de la novia en los
momentos intimos del matrimonio. Realmente habian te-
nido suerte en haber podido conseguir seda francesa en
esas épocas de inestabilidad politica. La revolucién no
permitia que uno viajara de una manera segura por el
pais; asf es que, de no haber sido por un chino, que se de-
dicaba al contrabando, no les hubiera sido posible conse-
guir la tela, pues Mamé Elena no habria permitido que
ninguna de sus hijas se arriesgara yendo a la capital a
comprar lo necesario para el vestido y el ajuar de
Rosaura. Este chinito era bastante listo: vendia en la ca-
pital aceptando billetes del ejército revolucionario del
norte, ahi carecian de valor y no eran negociables. Claro
que los aceptaba a precios irrisorios y con ese dinero via-
jaba al norte, donde los billetes adquirian su precio real y
con ellos compraba mercancia.

En el norte, por supuesto, aceptaba billetes emitidos
en la capital a precios infimos y asf se la pasé toda la revo-
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lucién, hasta que termin6 millonario. Pero lo importante
era que gracias a él Rosaura pudo gozar de las telas mas
finas y exquisitas para su boda.

Tita qued6 como hipnotizada, observando la blancura
de la sdbana; sélo fueron algunos segundos, pero los sufi-
cientes como para causarle una especie de ceguera.
Dondequiera que fijaba la vista sélo distingufa el color
blanco. A Rosaura, que se econtraba escribiendo a mano
unas invitaciones, la percibfa como un niveo fantasma.
Disimul6 tan bien lo que le pasaba que nadie lo noté.

No queria provocar otro regafio de Mama Elena. Asf
que cuando los Lobo llegaron a entregar su regalo de
bodas, procuré agudizar sus sentidos para descubrir a
quiénes estaba saludando pues para ella eran como un
espectdculo de sombras chinas cubiertos por una blanca
sabana. Afortunadamente la voz chillante de Paquita le
dio la clave y los pudo saludar sin mayor problema.

Mis tarde, cuando los acompané a la entrada del ran-
cho, not6 que hasta la noche se mostraba ante ella como
nunca la habia visto: reluciente de albor.

Le dio miedo que le fuera a pasar lo mismo en estos
momentos, cuando por més que trataba de concentrarse
en la elaboracién del fondant para cubrir el pastel, no
podfa. La atemorizaba la blancura del aztcar granulada,
sentfa que de un momento a otro el color blanco se adue-
fiarfa de su mente, sin que ella lo pudiera impedir, arras-
trando las candidas imagenes de su nifiez cuando en el
mes de mayo la llevaban vestida de blanco a ofrecer flores
blancas a la Virgen. Entraba caminando entre una fila de
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nifias vestidas de blanco, hasta el altar lleno de velas y
flores blancas, iluminado por una celestial luz blanca pro-
veniente del vitral de la blanca parroquia. No hubo una
sola vez en que no entrara a la iglesia sofiando en que
algtin dfa lo harfa del brazo de un hombre. Tenia que blo-
quear no solo éste sino todos aquellos recuerdos que la
Jastimaran: tenfa que terminar el fondant para el pastel
de boda de su hermana. Haciendo un esfuerzo supremo
empez0 a prepararlo.

CANTIDADES PARA EL FONDANT:

800 gramos de aziicar granulada
60 gotas de limon y el agua suficiente para que remoje el

azicar

MANERA DE HACERLO:

Se ponen en una cacerola, el aziicar y el agua al fuego sin
dejar de moverla, hasta que empieza a hervir. Se cuela en
otra cacerola y se vuelve a poner al fuego agregandole el
limén hasta que tome punto de bola floja, limpiando de
vez en cuando los bordes de la cacerola con un lienzo hi-
medo para que la miel no se azucare; cuando ha tomado
el punto anteriormente indicado se vacfa en otra cacerola
himeda, se rocfa por encima y se deja enfriar un poco.

Después, con una espdtula de madera, se bate hasta
que empaniza.

Para aplicarlo, se le pone una cucharada de leche y se
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vuelve a poner al fuego para que se deslie, se le pone des-
pués una gota de carmin y se cubre con €l tinicamente la
parte superior del pastel.

Nacha se dio cuenta de que Tita estaba mal, cuando
ésta le pregunt6 si no le iba a poner el carmin.

—Mi nifia, se lo acabo de poner, ¢no ves el color rosa-
do que tiene?

—No .

—Vete a dormir nifia, yo termino el turrén. Sélo las
ollas saben los hervores de su caldo, pero yo adivino los
tuyos, y ya deja de llorar, que me estds mojando el fon-
dant y no va a servir, anda, ya vete.

Nacha cubri6 de besos a Tita y la empujé fuera de la
cocina. No se explicaba de dénde habfa sacado nuevas l4-
grimas, pero las habfa sacado y alterado con ellas la textu-
ra del turrén. Ahora le costarfa doble esfuerzo dejarlo en
su punto. Ya sola se dio a la tarea de terminar con el tu-
rrén lo mds pronto posible, para irse a dormir. El turrén
se hace con 10 claras de huevo y 500 gramos de azicar
batidos a punto de hebra fuerte.

Cuando terminé, se le ocurrié darle un dedazo al fon-
dant, para ver si las lagrimas de Tita no habfan alterado el
sabor. Y no, aparentemente, no alteraron el sabor, pero
sin saber por qué, a Nacha le entr6 de golpe una gran
nostalgia. Recordé uno a uno todos los banquetes de
boda que habia preprado para la familia De la Garza con
la ilusién de que el préximo fuera el suyo. A sus 85 afios
no valfa la pena llorar, ni lamentarse de que nunca hubie-
ran llegado ni el esperado banquete ni la esperada boda, a
pesar de que el novio sf llegs, jvaya que habia llegado!
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S6lo que la mama de Mamé Elena se habia encargado de
ahuyentarlo. Desde entonces se habia conformado con
gozar de las bodas ajenas y asi lo hizo por muchos afios
sin repelar. No sabia por qué lo hacia ahora. Sentia que
era una reverenda tonterfa, pero no podia dejar de hacer-
lo. Cubri6 con el turrén lo mejor que pudo el pastel y se
fue a su cuarto, con un fuerte dolor de pecho. Lloré toda
la noche y a la manana siguiente no tuvo dnimos para
asistir a la boda.

Tita hubiera dado cualquier cosa por estar en el lugar
de Nacha, pues ella no sélo tenia que estar presente en
la iglesia, se sintiera como se sintiera, sino que tenia que
estar muy pendiente de que su rostro no revelara la menor
emocion. Crefa poder lograrlo siempre y cuando su mira-
da no se cruzara con la de Pedro. Ese incidente podria
destrozar toda la paz y tranquilidad que aparentaba.

Sabfa que ella, mas que su hermana Rosaura, era el
centro de atencién. Los invitados, mds que cumplir con
un acto social, querfan regodearse con la idea de su sufri-
miento, pero no los complaceria, no. Podia sentir clara-
mente cémo penetraban por sus espaldas los cuchicheos
de los presentes a su paso.

—:Ya viste a Tita? {Pobrecita, su hermana se va a casar
con su novio! Yo los vi un dia en la plaza del pueblo, toma-
dos de la mano. {Tan felices que se vefan!

—:No me digas? ;Pues Paquita dice que ella vio cémo
un dia, en plena misa, Pedro le pas6 a Tita una carta de
amor, perfumada y todo!

—iDicen que van a vivir en la misma casa! {Yo que
Elena no lo permitia!
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—No creo que lo haga. {Ya ves c6mo son los chismes!

No le gustaban nada esos comentarios. El papel de
perdedora no se habfa escrito para ella. {Tenfa que tomar
una clara actitud de triunfo! Como una gran actriz repre-
sent6 su papel dignamente, tratando de que su mente
estuviera ocupada no en la marcha nupcial ni en las pala-
bras del sacerdote ni en el lazo y los anillos.

Se transport6 al dia en que a los 9 afios se habia ido de
pinta con los nifios del pueblo. Tenfa prohibido jugar con
varones, pero ya estaba harta de los juegos con sus her-
manas. Se fueron a la orilla del rio grande para ver quién
era capaz de cruzarlo a nado, en el menor tiempo. Qué
placer sinti6 ese dia al ser ella la ganadora.

Otro de sus grandes triunfos ocurrié un tranquilo dfa
domingo en el pueblo. Ella tenfa 14 afios y paseaba en ca-
rretela acompafiada de sus hermanas, cuando unos nifios
lanzaron un cohete. Los caballos salieron corriendo es-
pantadisimos. En las afueras del pueblo se desbocaron y
el cochero perdié el control del vehiculo.

Tita lo hizo a un lado de un empujén y ella sola pudo
dominar a los cuatro caballos. Cuando algunos hombres
del pueblo a galope las alcanzaron para ayudarlas, se ad-
miraron de la hazana de Tita.

En el pueblo la recibieron como a una heroina.

Estas y otras muchas remembranzas parecidas la tuvie-
ron ocupada durante la ceremonia, haciéndola lucir una
apacible sonrisa de gata complacida, hasta que a la hora
de los abrazos tuvo que felicitar a su hermana. Pedro, que
estaba junto a ella, le dijo a Tita:

—¢:Y a mi no me va a felicitar?

—Sf, como no. Que sea muy feliz.

Pedro, abrazdndola mas cerca de lo que las normas so-
ciales permiten, aproveché la tnica oportunidad que
tenfa de poder decirle a Tita algo al oido:

—Estoy seguro de que asf serd, pues logré con esta
boda lo que tanto anhelaba: estar cerca de usted, la mujer
que verdaderamente amo . . .

Las palabras que Pedro acababa de pronunciar
fueron para Tita como refrescante brisa que enciende
los restos de carbén a punto de apagarse. Su cara por tan-
tos meses forzada a no mostrar sus sentimientos experi-
ment6 un cambio incontrolable, su rostro reflejo gran
alivio y felicidad. Era como si toda esa casi extinguida
ebullicién interior se viera reavivada de pronto por el
fogoso aliento de Pedro sobre su cuello, sus ardientes
manos sobre su espalda, su impetuoso pecho sobre sus
senos . . . Pudo haberse quedado para siempre asf, de no
ser por la mirada que Mama Elena le lanz6 y la hizo sepa-
rarse de ¢l rdpidamente. Mam4 Elena se acercé a Tita y
le pregunté:

—:Qué fue lo que Pedro te dijo?

—Nada, mami.

—A mi no me engafias, cuando tu vas, yo ya fui y vine,
asi que no te hagas la mosquita muerta. Pobre de ti si te
vuelvo a ver cerca de Pedro.

Después de estas amenazantes palabras de Mamd
Elena, Tita procuré estar lo més alejada de Pedro que
pudo. Lo que le fue imposible fue borrar de su rostro una
franca sonrisa de satisfaccién. Desde ese momento la
boda tuvo para ella otro significado.
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Ya no le molest6 para nada ver cémo Pedro y Rosaura
iban de mesa en mesa brindando con los invitados, ni
verlos bailar el vals, ni verlos mds tarde partir el pastel.
Ahora ella sabfa que era cierto: Pedro la amaba. Se moria
por que terminara el banquete para correr al lado de
Nacha a contarle todo. Con impaciencia esperé a que
todos comieran su pastel para poder retirarse. El manual
de Carrefio le impedia hacerlo antes, pero no le vedaba el
flotar entre nubes mientras comfa apuradamente su reba-
nada. Sus pensamientos la tenfan tan ensimismada que
no le permitieron observar que algo raro sucedia a su alre-
dedor. Una inmensa nostalgia se aduefniaba de todos los
presentes en cuanto le daban el primer bocado al pastel.
Inclusive Pedro, siempre tan propio, hacfa un esfuerzo
tremendo por contener las ldgrimas. Y Mama Elena, que
ni cuando su esposo murié habia derramado una infeliz
lagrima, lloraba silenciosamtene. Y eso no fue todo, el
llanto fue el primer sintoma de una intoxicacién rara que
tenia algo que ver con una gran melancolfa y frustracién
que hizo presa de todos los invitados y los hizo terminar
en el patio, los corrales y los bafios afiorando cada uno al
amor de su vida. Ni uno solo escapé del hechizo y sélo al-
gunos afortunados llegaron a tiempo a los bafios; los que
no, participaron de la vomitona colectiva que se organizé
en pleno patio. Bueno, la tinica a quien el pastel le hizo lo
que el viento a Judrez fue a Tita. En cuanto terminé de
comerlo abandoné la fiesta. Querfa notificarle a Nacha
cuanto antes que estaba en lo cierto al decir que Pedro la
amaba sélo a ella. Por ir imaginando la cara de felicidad
que Nacha pondria no se percaté de la desdicha que cre-

&g

cfa a su paso hasta llegar a alcanzar niveles patéticamente
alarmantes:.

Rosaura, entre arqueadas, tuvo que abandonar la mesa
de honor.

Procuraba por todos los medios controlar la ndusea,
ipero ésta era mas poderosa que ella! Tenfa toda la inten-
cién de salvar su vestido de novia de las desposiciones de
Jos parientes y amigos, pero al intentar cruzar el patio res-
bal6 y no hubo un solo pedazo de su vestido que quedara
libre de vémito. Un voluminoso rio macilento la envolvié
y la arrastré algunos metros, provocando que sin poderse
resistir mds lanzara como un volcédn en erupcion estruen-
dosas bocanadas de vémito ante la horrorizada mirada de
Pedro. Rosaura lament6 muchisimo este incidente que
arruiné su boda y no hubo poder humano que le quitara
de la mente que Tita habia mezclado algiin elemento en
el pastel.

Pas6 toda la noche entre quejidos y el tormento que le
provocaba la idea de deponer sobre las sdbanas que tanto
tiempo se habia tardado en bordar. Pedro, apresurada-
mente, le sugirié dejar para otro dia la culminacién de la
noche de bodas. Pero pasaron meses antes de que Pedro
sintiera la obligacién de hacerlo y de que Rosaura se atre-
viera a decirle que ya se sentia perfectamente bien. Pedro

_hasta ese momento comprendié que no podia rehusarse a

realiziar su labor de semental por mds tiempo y esa
misma noche, utilizando la sdbana nupcial, se arrodillé
frente a su cama y a manera de rezo dijo:

—Sefior, no es por vicio ni por fornicio sino por dar un
hijo a tu servicio.
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Tita nunca imagin6 que habia tenido que pasar tanto
tiempo para que la mentada boda se consumara. Ni si-
quiera le import6 cémo fue y mucho menos si habfa sido
el dia de la ceremonia religiosa o cualquier otro dia.

Estaba mds preocupada por salvar su pellejo que por
otra cosa. La noche de la fiesta habfa recibido de manos
de Mami Elena una paliza fenomenal, como nunca antes
la habia recibido ni la volveria a recibir. Pasé dos semanas
en cama reponiéndose de los golpes. El motivo de tan co-
losal castigo fue la certeza que tenfa Mamé Elena de que
Tita, en contubernio con Nacha, habfa planeado preme-
ditadamente arruinar la boda de Rosaura, mezclando
algtin vomitivo en el pastel. Tita nunca la pudo convencer
de que el tnico elemento extraio en él fueron las lagri-
mas que derramé al prepararlo. Nacha no pudo atesti-
guar en su favor, pues cuando Tita habia llegado a
buscarla el dfa de la boda la habia encontrado muerta,
con los ojos abiertos, chiqueadores en las sienes y la foto
de un antiguo novio en las manos.
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