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INTRODUCCION

La alimentacién de los indigenas durante la &poca colo--
nial, en el altiplano, es un aspecto histbrico, casi no estudiado-
vy al que pocos le dedican atencidén, tal vez, debido a que sdlo ha-
llegado a la mayoria de nosotros la informacién de los banquetes
de los nobles, de los ricos y de la gran variedad de productos ali
menticios, lo que nos permite, apreciar la gama que existia de &s-

tos.

Al principiar dicho siglo, se nos presenta la sociedad
dividida en dos clases sociales: la de los nobles y la de los ple-
beyos, -&sto no es nada nuevo-; los nobles tenian acceso a mejor y
mis variada alimentacidn; aunque cuando llegaron al Valle de Méxi-
co, por ser de las filtimas tribus, tuvieron que convertirse en va
sallos, y su alimentacidn, era poca tanto en variedad, como en can
tidad; convirtieron en comestible, 1o que antes no era; en esta

etapa, aun sin diferencias, todos consumian lo mismo.

Posteriormente, al establecerse los estratos sociales,
el noble estuvo bien alimentado y el plebeyo no. Su alimentacidn-
era precaria y como siempre sujeta a las circunstancias impuestas-
por la €lite. El trato personal que se establecib entre el domina
do y el dominador quedd condicionado por las diferencias de ener--

gia humana originadas por el desajuste nutricional.

Este desajuste nutricional se incrementd con la conquis-



ta y el poblamiento espafiol; a partir de ese momento, por la éxpo-
liacién de que fue objeto, el indigena continud en esas condicio--

nes, hasta llegar al limite de la desnutricién.
Su dieta se convirtid en una dieta de mera subsistencia.

Este trabajo tratarid de explicar mds objetivamente las

causas de tal situacidn y sus consecuencias socioecondmicas.
El problema me 1llev6é a plantear las siguientes hipdtesis:

Durante la colonia en vez de limitarse los productos ali
menticios, &stos se enriquecieron, con todos aquellos que llegaron
de Europa y ademds surgieron nuevas formas de preparar y condimen-
tar los productos autdctonos; pero los indigenas no gozaron de es-
tos beneficios, obviamente por ser los vencidos; pero ademids, por-
fidelidad en algunas ocasiones, a la tradicién, o sea por el recha
z0 a lo proveniente del invasor; por corrupcién administrativa y -
la dificultad por todos conocida de aplicar las leyes, debido a la

lejania de la metrdpoli, y por la manipulaci6én de 1a frugalidad na

tural del indigena.

La segunda hipdtesis se puede plantear en las siguientes

preguntas:

;Serd por esta dieta -que se vieron obligados a seguir--
de bajo valor nutricional, que el indigena fuera flojo y de poco

rendimiento? -



¢(Fue por eso que el indigena adquirif la costumbre de
buscar, con ciertos alimentos, la sensacifn de satisfacci6én estoma

cal?

Segui en forma un tanto superficial, ya que no profundi-
zo, algunos aspectos, como el militar, religioso, etc., la evolu--
cion de los indigenas en el siglo XVI; pretendi averiguar si se
efectud y cdémo, la transculturacibén y el sincretismo alimenticio,-

propio de muchos, de los casos de conquista.

Para explicar el aspecto nutricional, recurri a un médi-
co nutriflogo y a una diestista. Utilicé también, como fuentes
hist6ricas, cronicas del siglo XVI y obras de historiadores contem

poraneos.

La presentacibn de los cuadros de alimentos prehispéni--
cos me fue sugerido por la sefiora Teresa Castelldét Yturbide, tam--
bién, muchos valiosps datos; el criterio terminolégico del nahuatl,
en los referidos cuadros, de los alimentos principales, me fue su-

gerido por el Dr. Alfredo Lopez ‘Austin.

Se anexa al final un apéndice, que explica algunos de

los términos usados.



Las costumbres alimenticias son una expresién del contex
to socioeconbmico; por lo tanto, es necesario destacar ciertos-da-
tos que se encuentran en la época prehispinica, que me permitirdn-
llegar a un somero an8lisis sobre la situacién econbmica y social-
de los indigenas de la Nueva Espafia en todo el Siglo XVI, tales da
tos aclararédn que esta situacibén socioeconbémica afectd la alimenta

cién, tanto en la época prehispinica como en la que le siguib.

La siguiente visidn destacari algunos elementos; cdmo
eran las clases sociales; la tenencia de la tierra; divisibén del

trabajo y el tributo.



No pretendo referirme a hechos histdricos ya conocidos
antes de llegar los aztecas al valle de México; mencionan los cédi
ces y luego los cronistas en sus documentos, que cuando el Sefior
de Culhuacidn permitié a los aztecas habitar en sus posesiones, des
pués de su largo peregrinar, la isla era de superficie reducida;
las aguas que la circundaban eran semisalobresy la vegetacidn impe
rante se reducia a cafiaverales, juncales y espadafios; el Sefior de-
Culhuacan pensd por lo anterior, que los aztecas no podrian vivir-
alli, ya que no habia con qué alimentarse bien, asi que a través
de espias se informé de que todavia vivian ahl y que no estaban
hambrientos, sino que estaban gordos y contentos porque parece ser
que fueron los primeros en hacer uso para su sustento de culebras-
asadas y guisados con miel, con diferentes variedades y sabores,
con otros mil guisadillos y potages* que hacian del pescado y las-
ranas de la laguna y los huevos de los juhiles y hasta de los mos-

quillos que cria la lama (1).

Probablemente la necesidad y el hambre hicieron que proba
ran estos alimentos a pesar de que después lograron establecer el-
imperio al sojuzgar lejanas poblaciones que se obligaron a darles
tributos, principalmente productos alimenticios y otros como algo-
don, plumas, pieles, etc.; esta alimentacién asi se siguid conser-

vando y mejorando al agregarles nuevos elementos.

* potages, consultar apéndice.

(1) apud, Baltazar Dorantes de Carranza, Sumaria Relacién,.. p. 6



Asi tenemos la informacidén de Trens, quien refirié que
cuando los aztecas radicaron en lugares cercanos a Tenochtitlénm,
llevaron una vida miserable llena de privaciones, constituia su
alimentacidén raices, plantas, sabandijas acuiticas como el axolotl
o ajolote, -existe afin hoy en dia en lugares lejanos, el gusto por
comerlos fritos-, lo comian en clelmole (caldillo de chile ancho y
pasilla con tomate) o en chile verde; también gustaban del ateté--
pitz (escarabajo de los pantanos), el atopinan (variedad de escara
bajo), el atepocatl (renacuajo comestible cocido o asado); los hue
vecillos de la mosca axaydctl, conocidos con el nombre de ahuaucle
o ahuauhtli*, especie de caviar indigena que se molia, se reducia-

a pasta y se cocia envuelto en hojas de maiz y en agua con nitro

-el acocil o acuitzilli (camardén de los lagos) el cueyatl (rana) y

la lama denominada tecuitlat (escremento de piedra).

CHINAMPAS

Las chinampas fueron un elemento que les permitid esta--
blecerse definitivamente en Tenochtitlén y un medio de asegurar una.
alimentacidén balanceada que se complementd con los productos caza-
dos o pescados en el lago; mi prop6sito no es participar en el de-

{

bate de si fueron una invencidn original de los aztecas o &stas ya

habian existido desde 1a &poca de Teotihuacin; sobre las chinampas

*Ahvaucle o ahuautli. Consultar apéndice.



lo cientificamente comprobado es que es una forma de cultivo Gnica
en México y en América; debido a la importancia de &stas, menciona
ré la informacién que aportan Pedro Armillas y Robert C. West (2)-

al respecto:

"Para la construccidn de 1las chinampas los hortelanos me
xicanos revelaron notable habilidad en la utilizacién de los recur
sos disponibles. La superficie de los lagos de agua dulce del Va-
lle de México, estaba cubierta parcialmente por un espeso manto de
vegetacidn acuitica flotante, viva y muerta, compuesta principal--
mente de especies de tule (thypha esp.) y lirios de agua (Nymphaca
esp.), formando una especie de colchdn flotante de espesor varia--
ble entre veinte centimetros y un metro, que soporta el peso de
personas y animales grandes. Ese manto es conocido localmente con

los nombres de césped, cinta o atlapaldctl..."

"Para 'alzar' una nueva chinampa se cortaban.., del tama
fio requerido, segin las diménsiones de la chinampa proyectada, fre
cuentemente de cinco a diez metros de ancho y hasta de cien metros
de largo, tres o cuatro tiras semejantes que eran movidas como bal
sas hasta el lugar elegido y alli se amontonaban una sobre otra,
de modo que la tira superior emergia. literalmente sobre el agua.
La superficie se cubria entonces con cieno extraido del fondo del-
lago o tierra tomada de chinampas viejas y quedaba la nueva lista-

para ser plantada. La joven chinampa que al principio flotaba

(2) Pedro Armillas, Robert C. West, La Chinampa en México.... p. 174




realmente, era anclada por medio de estacas de sauce (salis acumi-
lata), llamado en México "ahuejote", hincadas en sus bordes; esas-
estacas arraigaban, y asi se desarrollaron los ahuejotes.. que si;
ven para retener con sus raices la tierra de los bordes de la -chi-

nampa, evitando que se desmorone.

"Antes de cada siembra se extiende sobre la superficie
de la chinampa suelo nuevo, -constituido por cieno del fondo de los

canales". (3)

Las chinampas tuvieron durante todo el imperio* y poste-
riormente, gran importancia econémica, ya que gracias a ellas, pu-
dieron los aztecas tener los alimentos bisicos como el maiz, chian
huauhtli, frijol, chile, calabaza y las diferentes variedades de
jitomate. Una de las mis importantes consecuencias de este siste-
ma de cultivo, puede ser la causa de que hubiera gran concentra-
cion de poblacidn que formarfia el centro de Tenochtitldn posterior

mente.

También ayudaron a la economia y al crecimiento del po--
der, los tributos de los pueblos sometidos -este sistema no obstan
te, no significd la disolucidn de las comunidades bisicas que cons
tituian la estructura social- que tenian que proporcionar ya fuera
desde productos alimenticios, hasta cualquier clase de productos

que existieran en las tierras de los tributarios; &sto permiti6

(3) Pedro Armillas, Robert C. West, Op. cit. p. 175
* Imperio teocrdtico militar.



que a la ™capital” llegasen productos que nunca imaginaron podrian
disfrutar. La consecuencia 16gica fue un total cambio tanto en
lo que vestian como en lo que comian, aunque al constituirse y ex-
tenderse el imperio, se vié la necesidad de estratificar las cla--
ses sociales y obviamente los menos favorecidos no pudieron parti-
cipar de los cambios profundamento, ya en la alimentacién, ya en

el vestido , etc.

Los productos tributados nos permiten apreciar los ali--
mentos que podia consumir la poblacién azteca, aunque estos eran-
recibidos por los hombres de altos puestos del palacio, y de alli-
se distribuian ya para el consumo del palacio, o para los mercade-
res que hacian trueque en los mercados, bien dentro de la ciudad--

de Tenochtitldn o fuera de ella, en el mismo imperio o hasta lejos

de @éste.

PRODUCTOS TRIBUTADOS

El mafiz, base de la agricultura mexicana, era tributado-
ademds en forma de harina mezclada con chia o cacao; de estos pro-

ductos ‘mezclados resultaba el chianpinolli y el cacahuapinolli.

Los cuxtecas de Huauchinango, Puebla, cuando fueron de--
rrotados por los aztecas se vieron obligados a dar tributos de pdja
ros que parecian perdices de Castilla, aunque prietos y como azaba

che sus plumas, con plumajedenominado xosmone; chiltecpin muy menudo




que en nahuatl llamaban totocuictlal, chiltepiquin (chile pulga),-

pepita en fardo, pescado g}ande en barbacoa que llamaban axolomi--
chin, bagre, tepemichin que son bobos y robalos, camardn y otro

género de pescado menudo que 1laman topitli.

Tributo de los de Tlapitzahuayaran, después de Chalco;

pescado, ranas, izcahuitle, tecuitlat, lama verde de la laguna y

todo género de patos.

En tiempos del Rey Ahuizotl los de Malinalco le obsequia
ron los siguientes productos: panales de miel que 1lamaban mimia--

huatl, xomilli se cria en los magueyes para comerlos tostados en-

brasas, gusanos de madera llamados capol octli y vino de tunas.

Otros productos que recibian eran los siguientes: huauh-
tli, granos de los siguientes cereales: maiz, frijol y chian, miel

de abeja en panal, o sin &1, miel de maguey y sal blanca de pan.

Existian tributos especiales como el que era dedicado pa
ra el templo de Tlaltelolco, llamado Huizanahuac y los productos
eran los siguientes: cacao molido con harina de maiz 1lamado caca-
huapinoli, que en cada cesta tenia mil seiscientas almendras de ca

cao y cestos de chianpinoli.

Los tributos que obtenia Tenochtitldn debido a la guerra
y que habian quedado sujetos a tutela, los dividian de la siguien-
te manera: los de la costa tributaban tortugas grandes y chicas;
de otras provincias: maiz, frijol, chia, huautli, chile de diferen

tes especies para diferentes modos y maneras de guisados; de otros



lugares y provincias llegaban: venados, conejos, codornices, fref-
cas y -en barbacoa, langostas tostadas, hormigas grandes con alas,-
cigarras grandes, chicharras, panales de miel (mimiahuatl) y las
mismas abejas en sus colmenas, grandes cantaros de miel blanca y
prieta, harina de todas las semillas, pescados frescos y en barba-

coa.

Los que tenian lagunas tributaban de todo cuanto cria la
laguna: hasta lama y moscas que andan por encima de ella, aradores

de agua y gusanillos.

Puedo aqui aclarar que estos productos los obtenian del-
lago que circundaba Tenochtitldn, péro tal vez estos productos
eran tam solicitados que no bastaba lo que se recolectaba aqui y

se complementaban con lo tributado.

De los pueblos de tierra caliente, se enviaban: pifias,
plitanos (principalmente de Cuaundhuac Cuernavaca -) anonas, ma-
meves, de los diferentes géneros de zapotes (amarillos, blancos,
negros y chicozapote), guayabas, peru&tanos, aguacates, batatas de

dos y tres géneros.

Chalco, Xochimilco, Cuyuacén, Tacuba y Aculhuacin, tribu
taban en especial aves huexolones, gallipavos, pavos, cihuatotdlin,
codornices, conejos, liebres, gallinas del monte, palomas torcaces,
venados y hasta tigres y leones vivos, que parece servian para el-
z20016g#co del palacio, y no para comer (ya que he estado mencionan

do solo productos alimenticios, sin ocuparme del algodén y otros



productos, que modificaron el habitat del inicial Tenochtitldn).

Casi todos los cronistas y religiosos estudiosos de esa-
época mencionan todo lo que era tributado para el consumo del pala

dar o del rey.

Nos dicen, por ejemplo, que para la comida de Moctezuma-
se dedicaban muchas cargas de cacao, chile en fardos, fardos de pe
pitas, cargas de chia tzotzol (brebajes del sol) para no sentir ca

lor, chia delgado, chianplazahuac; semillas de huauhtli y tlapal--

huauhtli de colores, huauhtli blanco; con respecto al maiz, no ha-
bian cuenta ni suma de las trojes que se tenian destinadas para su
casa y palacio, varios géneros de’ frijoles, cdntaros de miel de

abeja y miel virgen.

Ya habiendo mencionado los tributos y la razén por la
que surgié la division de clases sociales, es pertinente que acla-
re ambas situaciones mids ampliamente, por lo cual iniciaré la ex--
plicacidn con las clases sociales y posteriormente me referiré a
la propiedad de la tierra que originé también una escala social
interna y por Gltimo el tributo, no mencionando los productos pues

ya 1o hice anteriormente

CLASES SOCIALES

Eon el auge econdmico y territorial que implicd el trium

fo en las campafias militares emprendidas por los aztecas, (que eran



duefios de un territorio), se inicié paulatinamente la formacidn de
clases sociales claramente definidas, surgié en 1la clase mas alta-
aristocridcia compuesta por la nobleza, los sacerdotes, los guerre-
ros y los comerciantes; aunque en realidad la organizacién social-
era de tipo militar, por lo que se ha dividido a la aludida socie-
dad en dos sectores: el de los pipiltin y el de los macehualtin;

los pipiltin eran descendiéntes' de Acamapichtli, el primer Tlatoa-
ni, lo que fue un factor decisivo de cohesion que les permitid le-

gitimar sus ansias de poder.

Ocupaban los pipiltin los puestos clave de la organiza--
cidén, ademds de tener acceso libre a la posesibén territorial que
de hecho a este nivel era privada; sus puestos también eran altos-
en el aspecto civil, como en el ejército y en el sacerdocio, po-
dian tener la oportunidad de adquirir y usar articulos especiales,
ademds estaban exentos del pago de tributos y del trabajo agrico--
la, por lo que ellos recibian el ‘tributo y el servicio de otra gen

te.

Basdndome en Castillo Farreras, (4) quien hizo una valo-
rizacién estratigrifica de la poblacidén, los pipiltin en el sistema
de valorizacidén referido, ocuparon siempre los lugares privilegia-

dos; para justificar su status crearon ideologias peculiares.

La valorizacidn estratigrdfica se divide en cuatro; prin

(4) Castillo Farreras, Estructura...p.125, 126, 127
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cipia con la de casta; luego la de prestigio; le sigue la de la ri

queza y por filtimo, la de dominio.

Nos explica en qué consiste cada una: la de casta estaba
marcada, claro esti, entre pipiltin y m:cchualtin, agregando para-
esta diferenciacifén los elementos &tnicos distintos como fueron
los mayeques y mamaltin, asi como algunos pochtecas, artesanos y
tlalmemes; obvio es el resultado de que, los pipiltin ocuparan el
puesto mids alto y lo cerraran a los demds; la valorizacion de pres
tigio se adquiria sobre todo en la guerra, y aqui es donde se les-
permitia a cualquiera adquirirlo, aunque esto estuvo monopolizado-
por los pipiltin pues eran los mds avocados a ello. La valoriza--
cién en la riqueza se encontraba exclusivamente, entre pipiltin y-
pochtecas, pues mientras a los pipiltin les era permitido el acce-
so a la posesidon de todo lo que era considerado de gran estima; a-
los macehualtin sdlo les permitian bienes de subsistencia; les es-
taba vedada la propiedad individual de determinada calidad. Por
Gltimo, explica la del dominio; reservada pricticamente a los pi--
piltin en los puestos claves de direcci6én y de mando, dejando a

los macehualtin 1la aspiracién a cargos secundarios.

La divisidn social interna se inicidé a partir de Acamapi
chtli ¥ se caracteriz6 en que los que se unieron a €1, en parentes
co, fueron pipiltin y los que no macehualtiy aunque todos mexica--

nos.

Entonces vemos que las ocupaciones de los macehualtin es

taban conceatradas en 1la produccidn del sustento y la riqueza;
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agricolas o de pesca y caza, las que combinaban con labores artesa
nales y con la prestaci6n de servicios militares o religiosos; la-
excepcidén de estas castas que no eran pipiltin, ni macehualtin, 1la
constituian los pochtecas y ciertos grupos de artesanos que, se
considera no correspondian a ninguna de las dos clases sociales,
no sdlamente por su condicién econdmica sino porque las mids de las

veces su origen étnico era distinto.

También es necesario aclarar que ademds de los pochtecas
y el grupo étnico diferente de artesanos, existian los cargadores,
tlameme, pues por no existir bestias de carga y el que no usaban
la rueda como instrumento de desplazamiento o transporte eran muy-
necesarios, por lo que el nimero debié ser muy crecido; se supone-
que los tlameme no pertenecian a la poblacidén campesina, que tenia
también su escala social, y que explicaré posteriormente, pues exis
tia la costumbre de que en las campafias de guerra tomaban cargado-
res en las Gltimas etapas de regreso, aunque no se elimina la posi-
bilidad de que ademds de &stos, fueron gente por su extrema pobre-
za, atraidos por la ciudad, dejaran sus tierras y en estas ciuda--
des, lo Ginico con lo que podian procurarse sustento era el trabajo

de cargadores; pero frecuentemente quedaban sin trabajo, ya que és

te era eventual. ¢

Dentro de la Gltima escala social se encontraba la maye-
que que también era de origen étnico distinto que el de los usu---
fructuarios de su trabajo, pues estos, los aztecas, cuando entra--

ban al dominio del territorio, a los mayeques les dejaban sus tie-
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rras con la diferencia de que antes el producto era de ellos, y del
calpulli al que pertenecian; pero dentro de la sociedad azteca el-
producto era. para el mayeque y para el pipiltin al que ademds de--
bian proporcionar servicio doméstico y teflian la obligacién en

tiempo de guerra o de necesidad de servir al Tlatoani de México.

A los mayeques se les 1imit6 la posibilidad de desarro--
1llo, pero en compensacifn se les permitid continuar integrados a
su antiguo calpulli, podian conservar sus costumbres y dioses par-

ticulares, y eran libres pero s6lo en la oferta de trabajo.

Mayeque significaba "poseedores de brazos, manos" y para

las leyes aztecas &sto era lo Gnico de su propiedad.

En esta Giltima escala social también se encontraban los-
Tlacohtli y los mamaltin o cautivos de guerra. Entre los primeros
existia una divisién llamada los Tlacohtli de collera o desahucia-
dos; generalmente al primero (Tlacohtli) se le habia identificado-
con la idea de esclavo; pero se ha demostrado que las leyes los
protegian y les permitian tener propiedades, e incluso la posibili
dad de adquirir a otros hombres de su misma categoria social por--
que su duefio no se apropiaba de todo el producto de su trabajo; su
servidumbre nunca fue mayor que la del resto del pueblo; ademis
sus hijos no heredaban esta condicibn social. Alfredo Lépez Aus--

tin menciona (5) que "Tliatlcohtin era un estado casi siempre tran-

(5) castillo Farrera, Op. cit. p. 121, 122, 123
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sitorio en que podia caer un individuo por diversas razones, entre

las que sobresalia el contrato"

Para adquirir la condicién de Tlacohtli existian dos ‘for
mas: una, por coaccién del derecho siendo causas de ésto, el robo,
las deudas, el homicidio y el juego; dos, por voluntad propia o fa
miliar, determinada por necesidad en &pocas de calamidades y por
escarmiento de alglin miembro de la familia. S6lo eran diferentes-
al resto de la poblacifn en su persona, pues a pesar de los dere--
chos ya mencionados, eran posesién de otra persona, unido &sto a
cierta degradacibn moral, y que siempre se le considerd un castigo;
(por ciertas circunstancias podia caer en el peligro de muerte ya-

que era utilizado para sacrificio religioso).

Es interesante mencionar que ademis de los alimentos que
el Tlacohtli proporcionaba en un plazo fijado, era obligado a ser-
vir al que lo .adquiria, en su hogar, barriendo, hilando, surtiendo
lefia, ademds de ayudar en las faenas agricolas y en caso de que su
duefio fuera comerciante, tenia que transportar mercancia; por todo
lo expuesto anteriormente se comprende que la esclavitud como 1la
conciben los europeos y asiiticos era diferente a la de Tenochti--

tléan.

En cuanto a los Tlatlacqhtin de collera o desahuciados,-
cabe sefialar que no hacian ningln trabajo, y al cabo de tres amo--
nestaciones o ventas sucesivas huia singularmente o era elegido pa
ra el sacrificio; el cautivo de guerra en cambio no tenia més op--

cidn que la del sacrificio, pues no participaba en ninguna labor
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productiva. Tambié&n los Mamaltin, eran tomados prisioneros por el
azteca para granjearse a sus dioses y para obtener prestigio, como

guerrero esforzado, buscando un rango mis.

Social y econdmicamente los mamaltin y los tlatlacohtin-
de collera se igualaban sirviendo sdlo como elemento de prestigio,.

tanto socialmente como frente a sus dioses.

Propiedad de la tierra, di-

visidén social emanada de la

propiedad y tributo.

No es mi tema la tenencia de la tierra aunque estd liga-

da o relacionada.

Son tres los aspectos que es necesario destacar -&sto me
permitird presentar el complemento indispensable para la compren--
sién de lo antes expuesto, las clases Sociales en la &poca prehis-
pénica-: el primer aspecto es la divisi6én social en el trabajo
agricola; el segundo, la forma de propiedad territorial, unida a
la funcién tan amplia del calpulli y, tercero, la aplicacién del--
tributo que permitié a los aztecas obtener su esplendor econdmico;
ademds de que les facilitd tener a su alcance productos lejanos o-

que no producian.

El trabajo agricola era realizado por cuatro tipos de

trabajadores, bien diferenciados: lo.- Los Calpuleque o Calpulles;
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20.- Los Teccaleque llamados Teccallec; 30.- Los Renteros; y por

G1ltimo, 4o0.- Los Mayeques o Tlamaque. Los primeros, los calpullec,

eran_macehuales que trabajaban los calpullalli para su provecho y-

para el pago de tributos, eran labradas -estas tierras mediante jor
nadas rotativas, les correspondia tributar el hiey tlatoani; los
segundos, los teccdllec, eran los labradores de los tecpantlalli
dentro de su mismo calpulli, eran similares a lcs calpuleque, por-
que unos y otros trabajaban para si y para cubrir los tributos; la
diferencia parece haber sido ex el destino de la produccidén que
cultivaban en comunidad y en que los teccaleque tributaban sélo al
noble al cual estaba adjhdicado el derecho de 1la tierra; los terce
ros, los renteros labraban .tierras ajenas y podian, tener o no par-
c2las asignadas a sus personas; o sea que teniendo o no querierdo-
tierras en su propio calpulli, rentaban por un determinado tiempo-
las de los nobles o de alguna comunidad; y por Gltimo los mave-
ques que constituyeron el sector campesino que formd una de las ca
pas inferiores de la sociedad, que no tenian tierras asignadas a
su propiedad, siendo renteros también en las tierras que labraban-
aunque la diferencia estaba en que no era por determinado tiempo,-
sino que estaban ligados de por vida a esa forma de trabajo, que--
dando ademds incluidos en las sucesiones hereditarias de los poseg
dores de la tierra; ademds de la renta que pagaban, tenian que prg
porcionar el servicio de lefia y agua para la casa del usufructua--
rio, y dar una porcidn del producto recolectado o del cultivo de
determinada superficie. Al igual que los teccaleque tampoco triby

taban al huey tlatoani, ni trabajaban sementeras comunales, sbdla--
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mente en tiempos de guerra acudian al tlatoani que tenia jurisdic-

¢ibén civil y penal sobre ellos.

‘Lo anterior pone de relieve la aparicidén de la servidum-
bre a través de los mayeques, que por sus vinculos al suelo, las
obligaciones establecidas para la prestacién de servicios perscna-
les al duefio de la tierra y la entrega parcial del producto de los

cultivos configuran un antecedente del peonaje.

Antes de la llegada de 1los espafioles, los aztecas esta--
ban organizados en tribus, cada tribu constituia un campan (parcia
lidades); después seguian cierto nimero de unidades mis pequeiias
que eran grupos de parentesco o clanes, a los que los mexicanos da
ban el nombre de calpulli (barrios) y estos se dividian en calles-
o tlaxilacallis (entre casas o barrios chicos); el calpulli poste-
riormente fue perdiendo significado tanto como vinculo familiar co
mo vinculo religioso, quedando s6lo econdmicamente autosuficiente-
y como una institucidn agrario-politica. El1 calpulli tenia una do
ble realidad; la del linaje y la del asentamiento en un territorio
poseido en comiin; con el paso del tiempo adquirieron el sentido

propio de un estado.

Sobre las formas de posesién de la tierra, sabemos que
eran dos: 1) la comunal y 2) 1la de la administracién estatal.
Refiriéndome a la propiedad comunal, indicaré que a cada miembro
del calpulli se le entregaba una parcela denominada tlalmilli, la-
extensién de esta propiedad ascendfa de dos a tres hectireas; con-

la posesibén de la parcela se contraia el usufructo;. pero el benefi
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ciario perdia el derecho a su explotacidn si dejaba de cultivarla-
durante dos afios consecutivos; estas tierras pGiblicas recibian di-
versos nombres, segin el destino del producto obtenido de las mis-
mas; tenemos entonces que las tierras dedicadas a cubrir los gas--
tos religiosos recibian el nombre de teopantlalli, a las del go-

bierno las designaban con el nombre de tecpantlalli y a las del

rey con el nombre de tlalocatlalli, a las tierras destinadas a sol
ventar los gastos de las guerras las denominaban milchimalli y pi-

11ali y tecpillalli eran las tierras pertenecientes_a la nobleza.

Los pueblos tenian ademis terrenos de uso comiin 1lamados
altepetlalli los cuales destinaban generalmente a la caza, a la ex
plotacidn forestal y a otros fines productivos, exceptuando la ga-
naderia porque se carecia de ganado y de animales de trabajo; por-
lo que el pueblo acudia a recoger las cosechas y posteriormente las

almacenaban en los graneros.

La propiedad privada si se-parte del punto de vista juri
dico vigente en esa época, no existia, pero se ha comprobado la
existencia de expresiones primitivas de esta propiedad, aunque 1li-
mitada por el sistema social marcadamente clasista; las parcelas
individuales en los calpullis estaban claramente definidas porque-
s¢ separaban unas de otras mediante cercas de piedras y magueyes
lo que nos indica que el goce del producéo obtenido tenia ya un ca
ricter privado, o sea que la tenencia de la tierra y su producto

tendia hacia 1la propiedad privada de hecho y de derecho.
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Se considera actualmente que Tenochtitlin no era autosu-
ficiente porque la principal fuente de riquezas eran los tributos.
(8); en oposicién a esta opinidn Bartra menciona que "el conjunto-
de productos tributados -todos ellos producidos en el seno del a%-
tepetl (ciudad)- demuestra que las comunidades vecinas eran capa--
ces de producir cuando necesitaban, sin tener que recurrir mis que
a algunos trueques simples con las comunidades vecinas, con alguna
ocasional caravana de mercaderes o en mercado local del pueblo gran

de mds cercano...(9)

Ademis de los pueblos conquistados por las guerras habia
un gran niimero de poblaciones que se habian sometido pacificamen--
te, y que por ello conservaron un alto grado de autonomia; en cam-
bio los que se resistieron fueron puestos bajo la tutela directa
de Tenochtitlin. Asi pues, de acuerdo con la forma en que fueron-

sometidos, resultaron tres formas de organizacidén tributaria:

1) Eran aquellos pueblos que sometidos totalmente per--
dian el derecho a elegir tecuhtli (jefe, sefior) propio, en los
cuales el estado asignaba un calpixqui (cobrador de tributos), y

perdian el derecho a su territorio;

2) Aquellos pueblos a los que se les permitia tener te-

(8) N. Molins Fabrega, El C8dice Mendocind... p. 57

(9) Bartha, Marxismo...p. 142
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cuhtli propio, pero a los que les asignaba un calpixqui;

3) Pueblos que conservaban su autonomia y su territorio

y que llevaban ellos mismos el tributo al rey de México.

En la propia Tenochtitldn, el sistema tributario se adap
taba a su peculiar estructura territorial; los barrios o calpulli;
estos barrios constituian los restos de 1a antigua organizacién cld
nica de la tribu mexica, la cual al establecerse en Tenochtitlin
repartié las tierras de acuerdo con su sistema clinico, asignando-
a cada calpulli una porcidén de terreno; habia funcionarios llama--

dos macuitle pampixque que recogian el tributo a cien familias, y-

bajo sus 6rdenes estaban los cente pampixque, quienes se encarga--

ban de recogerlo a veinte familias. (10)

A nivel de todo el imperio, 1la unidad bisica del sistepa
tributario fue el alteggtl (pueblo, comunidad aldeana). La respon
sabilidad de tributar era colectiva; no se asignaba tributo a indi
viduos o a familias, sino al conjunto del altepetl; puedo agregar--
que a pesar de ser un complejo urbano, Tenochtitlin, requirié de
otros sistemas; ya que la base de su economia siempre fue la zona-

rural.

Menciona Zurita cuatro clases de tributarios, de los que

ya mencion& tres, el tecallec , el calpullec y los mayeques, excep

to los pochtecas o mercaderes que tributaban directamente al tla--

(10) Bartra, Marxismo... p. 135, 136



20

toani, pues era una clase especial, que la mayor de las veces les-
servian a los dignatarios de informantes y espias en los reinos le
janos, a la vez que eran embajadores, pudiendo provocar o evitar

guerras.

Los alimentos cotidianos, consumidos por los aztecas que-
vivieron en los GGltimos veintiun afios del llamado por los espafio--
les Imperio (le aplicaron esta denominacidn, debido a la semejanza
que encontraban con lo que ellos conocian), diré que muchos de los
productos alimenticios quedaron en la colonia; pero primero es ne-
cesario la mencidn de los productos, que aqui refiero, clasifica--
dos de ka siguiente forma: alimentacifén cotidiana de la clase alta
o pipiltin; alimentacién cotidiana de la clase baja o macehuatlin.
Después bajo la denominacidn de alimentos extraordinarios menciono

los consumidos en ocasiones especiales o celebraciones.

ALIMENTACION COTIDIANA DE LA
CLASE ALTA O PIPILTIN

Con el cultivo y la pesca, nacié el comercio, las condi-
ciones alimenticias de los mexicanos mejoraron, las clases socia--
les se demarcaron, sus impulsos guerreros iniciaron la formacidn
del vasto imperio azteca y los botines bé&licos y los tributos ser-
viles enriquecieron la corte, esto ya lo mencioné antes, pero al

ser importante, lo vuelvo a remarcar.
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Este bienestar no fue sentido por todas las clases socia
les; los indigenas de la clase baja quedaron desheredados de dere-

chos y abrumados de exigencias y obligaciones.

El puebio indigena plebeyo era esencialmente agricultor,
s6lo podia obtener su sustento de la tierra y é&sta casi no le perte
necia. El regulo o tlatoani poseia campos de cultivo propios y
tierras de la corona (tecpantlalli); la clase sacerdotal tenia tie
rras cuyos productos servian para el mantenimiento del culto; la
nobleza era duefia de los vastos terrenos denominados pillalli; el-

ejército poseia para su sostenimiento el milchimalli o cacalomilli

y; al pueblo le daban el altepetlalli o tierras de 1a comunidad y-
el calpullalli o tierras cercadas, cuyos usufructos correspondian-
al cultivador. De éstos, el primero servia para sostener a la co-
munidad y el culto religioso y el segundo, parcela que no daba lo-
suficiente ni para el tributo y sus necesidades alimenticias y de
trueque, por lo que el cultivador siempre, por esta marcada dife--

rencia tenia cafenciszs.

La clase alta, gozaba de una alimentacién abundante en
cantidad, demasiado variada, hasta para satisfacer los gustos del-
paladar més exigente; también era rica en condimentos estimulantes;
los nobles comian gran variedad de manjares, salsas, tortas, carne

de animales, volateria, pescados y verduras.

Como fruta les daban el maiz, cuando la mazorca estaba

en leche y era denominada Xilotl; consumian también del maiz, las-
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tortillas que para esta clase social eran diferentes, y preparadas
con diversas cosas; estas tortillas, algunas las amasaban con hue-
vo, eran muy blancas; (SahagGn) las tortillas que cada dia comian-

los sefiores se llamaban totonquitlaxcallitlaquelpacholli, que que-

ria decir tortillas blancas, calientes y dobladas, puestas en un
chicuitl y cubiertas con un pafio blanco., Otras tortillas que co--
mian, que llamaban vietlaxcalli, que queria decir tortillas gran--
des, estas eran muy blancas, delgadas, anchas y muy blandas; comian

otras llamadas quauhtlaqualli, que eran muy blancas, gruesas, gran

des y asperas; existia otro tipo de tortillas que eran blancas, y-

otras algo pardillas de buen sabor, llamadas tlaxcalpacholli.

Otra forma de tortilla que llamaban tlaupoallitlaxcalli, que eran-

ahojaldradas y eran comida delicada.

Del maiz hecho masa, confeccionaban, para la clase alta,

con mezcla de flores, como la denominada coatzontecoxochitl usada-

en tortillas a manera de unas obleas.

Comian pan pochol y ademis tamales (decia Bernal que
eran como bollos largos, hechos y amasados con otra manera de co--
sas substanciales), de muchas maneras, unos de ellos son blancos y
a manera de pella, hechos no del todo redondos, ni bien cuadrados,
tenian en lo alto un caracol, que les pintaban con frijoles, con
que estaba mezclado. Otros tamales comian que eran blancos, muy
delicados, como digamos pan de bamba o de la guillena; otra varie-
dad de tamales, comian blancos, pero no tan delicados como los an-

teriores y si algo mds duros; comian otros que eran colorados y te
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nian un caracol encima; eran colorados debido a que después de he-
cha la masa, la tenian dos dias en el sol o al fuego y la revolvian
quedando asi colorada. Otros tamiles consumidos eran ‘el Xocotama--
11i, el capultamalli (tamales de capulin), nacatamalli (tamales

con carne), el quiltomalli (tamales de quelite), el tlaxcaltotopoch

tli (totopostes), el canané (tamales de masa y revueltos con frijo
les), el picte (tamales de elote tierno o de masa de anis), el na-
capiti (puchas* de masa y frijoles), el jacuané (tamales de masa
rellenos con frijoles molidos y cabezas pulverizadas de camardn,
todo envuelto en hojas de acullo o yerba santa), tamales de flore-
cillas de chucunuc, los de hojas de chipilin; existian otros tama-
les pero simples y ordinarios, que no eran blancos, sino medianos,
que tenian en lo alto un caracol; también otros que no tian ningu-
una mezcla. Todas estas variedades de tamales los seflores los co-
mian con muchas clases de gallinas asadas y cocidas; una de ellas-
en empanadas, estando 1la gallina entera; también consumian otra em
panada de pedazos de gallina, que llamaban empanadilla de carne de
ésta o de gallo y con chile amarillo; otros los comian asados. Co
mian unas ciertas maneras de tamales hechos con los penachos del
maiz, revueltos con semillas de bledos y con meollos de cereza (ca
pulin -capultamdlli-) molidos. Comian otra manera de tamales he--
chos de bledos*. Comian también unos panecitos no redondos, sino
largos, que llamaban tlaxcalmilli (hoy memelas).

Del maiz, también consumian claclaollos diferentes a los-

de la clase baja, que los confeccionaban con flores como las deno-

* Consultar apéndice.
*
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minadas coatzontecoxochitl, con yeérbas, con chile o frijoles, pu--

chas 1lamadas ixcue (panecitos de maiz tostado y frijoles cocidos),

el etzcualli (puchas de mafz y frijoles).

Ni los ricos ni los sefiores despreciaban los batracios,-

ni algunos reptiles como la iguana (queahcuetzpalin) ni algunas hor

migas, ni gusanos de maguey. Cuando el imperio se extendid de uno
a otro.océano, los aztecas aprendieron a comer el pescado de mar,-

las tortugas, los cangrejos y las ostras.

Alimentos acudticos consumidos por esta clase social eran:
ranas, axolotl, renacuajos (atepocatl), camarones de agua dulce
(acociltin), moscas acuiticas (amoyotl), larvas acudticas (anenez-
tli), gusanos blancos (ocuiliztac) y ios huevos de una mosca acui-
tica denominada axayacatl, que depositaba; en cantidades enormes
sobre las aguas y que servia como una especie de caviar, el ahuauh

tli y otros més.

S6lo los sefiores se alimentaban con gran variedad de vian
das, salsas y menestras, tortas, pasteles de todos los animales que

tenian, frutas, verduras y pescado que habia en abundancia.

En cuanto a la fruta, la variedad que de ellas consumian-
y lo delicioso del sabor de algunas, nos indican su buen gusto
Asi tenemos la piia, el mamey, la chirimoya, la guanidbana, la anona
(estas dos Gltimas tal vez llegadas del caribe), el aguacate, que -
lo mismo era usado como condimento de algunos platillos o como pos-
tre; los distintos zapotes: el blanco, el prieto, el amarillo, el

domingo, el chico; la guayaba, el tejocote, el capulin. La ciruela
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llamada xocotol, el nance, el hobo, la pitahaya, la tuna, la papa-
ya, la jicama, el cacahuate, el quauhcamotli (guacamote),. que eran
raices de 4irboles; camilli y una raiz que llamaron los espafioles

batatas (papas).

Se considera que 1a miel y el cacao debieron ser reserva
dos a los sefiores. En cuanto al chile seco, por ser un condimen--

to, el uso en la alimentacién debié de ser més reducido.

Entre los manjares que mids apreciaban los dirigentes, se
citan los tamales rellenos de carne; los caracoles y la fruta men-
cionada arriba que era servida a veces con caldo de aves; ranas
con salsa de chile; pescada blanco (iztacmichi) con chile y toma--
te. *Axolotl, manjar delicado para ellos, sazonado con chile ama-
rillo; pescado servido con una salsa de pepitas de calabaza moli--
das; otros pescados elaborados con frutas dcidas (principalmente

con capulines).

De los productos lacustres, ademids de constituir un va--
lioso complemento dietético, debe mencionarse que habian algunos
que denotaban en su consumo un cierto contenido de diferenciacién-
clasista; y &sto era por supuesto reflejo de su mayor o menor abug
dancia y también del grado de dificultad de su explotacidn, ejem--
plo: era el axolotl (ajolote) la clase baja comia el atepocatl

(atepocate).

* E1 axolotl (ajolote) tania un riguroso significado religioso.
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La caceria y la pesca constituian el elemento para adqui
rir 1la alimentacidn de origen animal, tanto la clase baja .omo la-
alta, consumian ademis el lechichi, ¢riado en un corral; el merca-

do principal estaba en Acolman.

Comian chapulines en guiso (chapolin chichiao) y gusanos

de maguey que nombraban meocuitl chiltecpinmolli; camarones, cazue

las de unas hormigas aladas; tzicotonatli con chiltecpitl y cazue-

las de renacuajos que nombraban chiltecpiio, exolli (ejotes) y co-

mo bebida chichitlicacoatl.

Nos describen los cronistas la alimentacidn que le daban
a Moctezuma o a los diferentes emperadores. Cotidianamente le gui
saban a Moctezuma; gallinas, gallos de papada (guajolotes), faisa-
nes, perdices de la tierra, codornices, patos mansos y bravos, ve-
nado, puerco de la tierra, pajaritos de cafia, palomas, liebres y
conejos; consumia otra manera de asado que eran codornices; comia
muchas maneras de cazuelas, una de gallina hecha a su modo con chi
le vermejo y tomate y pepitas de calabaza molidas que se llama aho

ra pipién.

Los demds de la clase alta, comian otra clase de cazuela
hecha con chile amarillo y otras muchas maneras de cazuelas y aves;
comian muchas maneras de potajes de chiles, uno era hecho de chile
amarillo, otro de chilmilli, hecho de chiltecpitl y tomates; otro-

de chilmulli, hecho de chile amarillo y tomates.

° Usaban comer también peces en cazuela, una de peces blan



cos con chile amarillo, otra de peces pardos hecha con chile verme
jo y tomates, y con unas pepitas de calabaza molidas y eram muy

buenas de comer.

Otra manera de cazuelas con ranas en chile verde (a este
le 1laman chiltepiquin, muy pequefio pero ardiente); otra hacian de
axolotes con chile amarillo y otra manera de remacuajo con chiltec
pitl (gusanos colorados) (en Oaxaca se vendian en abundancia en el

mercado én glelgolii).

Otra de pececillos colorados hechos con chiltecpitl; tam
bién comian otra cazuela de unas hormigas aladas con chiltecpitl;-
otra de unas langostas (chapulines); tambi&n comian unos gusanos

que son del maguey con rhiltecpitlmolli. Comian otra de camaromes

hecha con chiltecpitl, tomates y algunas pepitas de calaba:zas moli
das; también una manera de peces que llamaban topotli, hechos con-

chiltecpitl. Otra de pescado grande elaborado igual que las otras.

Otra de ciruelas no maduras (capulines probablemente),

con unos pececillos blanquesillos y con chile amarillo y tomates.

Comian una manera de bledos cocidos (ahuauhtli) con chi-
le amarillo, tomate, pepitas de calhbaza, o con chiltecpitl séla--
mente, otra hecha de semillas de bledos y con chile verde, también

comian unas ciertas yerbas no cocidas, sino verdes.

Con respecto al que hoy llamamos atole, consumian uno

llamado totonquiautulli, atole caliente; nequellulli, atole com

miel; chiiniquatollo, atole con chile amarillo y miel, quauhnéxato
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11i que era hecho con harina muy espesa, muy blanca y condiméntado
D 4

con tequizquitl; consumian otras maneras mids, las cuales se usaban
y trabajaban en casa de los sefiores; los calpixquez tenian encargo

de las cosas necesarias para éstos.

Cuando terminaban de comer les daban muchas maneras de
cacao .hecho con miel de abejas; otro hecho con veinacaztli, otro
con tlilxochitl tierno (vainilla de olor, de donde venia el mez-
clar vainilla con chocolate), otro colorado, otro vermejo, otro na
ranjado, otro negro, otro blanco, (estos diversos colores, no tan-
to provenian de las diversas especies de cacao, sino de los diver-

sos grados de tueste).

Esta bebida principal y excelente que usaban era el co--
chanatle; las semillas del cacao se machacaban hasta reducirlas a-
polvo, también moliendo otros granos pequefios que ellos tenian;
lﬁego ponian aquel polvo en ciertas vasijas con un pico. Luego 1le
agregaban agua y lo revolvian con una cuchara; después de haberlo-
batido muy bien, lo pasaban de una vasija a otra y de manera que
hiciera espuma, la que se recogia en otra vaso a propdsito, cuando
querian beberlo, lo batian con unas cucharitas de oro, plata o de-

madera y la bebian.

Esta bebida era en opini6én del conquistador an6énimo "el-
mis sano y mis sustancioso alimento de cuantos se conocian en. el
mundo", pues el que bebia una taza de &l, aunque hiciera una jorna

da, podia pasarse todo el dia sin tomar otra cosa; siendo frio por
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Su naturaleza, era mejor en tiempo caliente que frio.

Comian tambi&n hormigas aladas; gusanos de maguey (mocui
lin); atole de maiz y de huauhtli; salado o azucarado con chile o-
con miel; judias verdes, ejotes (exotl) raices de diversas especies

como el camotli y carne humana de los prisioneros sacrificados.

El pavo to ©lin (nombre gemérico), el machouexolotl (gua
jolote); los espafioles con frecuencia lo llamaron gallina del pais;
era el ave de corral por excelencia; las gentes modestas sblo co--
mian en grandes ocasiones, pero esta clase social tenia el privile

gio de consumirla cuando quisiera. o

Todos los cronistas y misioneros posteriores a la llega-
da Cortés describieron prbodigamente las costumbres y los alimentos

que consumia Moctezuma y los demds nobles.

Cortés describia que cada vez que comia Moctezuma y cena
ba, le traian de todos los manjares, asi de carnes como de pesca--

dos y frutas y yerbas que habian.

Los que trasnochaban eran los dignatarios y los comer-
ciantes, que ofrecian fiestas o banquetes, cenaban abundantemente-

y con frecuencia durante toda la noche.

Llevaban a los sefiores junto con la comida una toalla de
algodén para limpiarse las manos y la boca, les servian dos o tres
maestresalas y los sefiores comian de lo que mds les agradaba, ha--

ciendo que el sobrante se repartiese a los otros sefiores vasallos
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que estaban alli para hacerle corte.

Tezozomoc menciona que sb6lamente para la comida de Mocte
zuma, eran varias cargas de: cacao, chile en fardo, cargas ae
chian tzotzol (Torquemada decfa que era uma semilla de calidad
fria, aunque sabrosa) y chian delgado, chiapptzahuac, semillas de-
huauhtli (los espafioles 1la llamaban semillas de bledo), tlapalhuau
hgli de colores,muchisimo maiz y diversos géneros de frijoles, cin

taros de miel de abejas, miel virgen.

Comian hongos con miel, atole delgado en tazas; desgrana

ban el maiz para hacer tamales; comian codornices y teonacastle*.

Costumbre en la clase alta (Sahagn) de utilizar servi--

lletas y cucharas de carey de coiicha de tortuga.

Tenian una cocina bien definida y depurada, pero de ella

si se exceptfia la tortilla, nada qued6 como era.

* Teonacastle: planta medicinal
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ALIMENTACION COTIDIANA DE LA CLASE BAJA

Después de exponer la alimentacidén de la clase alta den-
tro de la sociedad azteca, enfoco la alimentacidén de los macehual-
tin que, como se leeri a continuacién, casi fue una alimentacidn
de poca variedad, sobre todo para el estamento mds bajo que lo
constitufan, como ya lo expliqué ampliamente, los mayeques que al-
ser un elemento étnico extrafio estaba muy marginado, ademis de va-
rios macehualtin verdaderamente pobres que no podian, como en la
actualidad,aspirar a una alimentacifn mids digna que la meramente -

de subsistencia.

En esta clase la alimentacifén de origen animal en reali-
dad era escasa, pues &sta la obtenian la mayoria de las veces de
la caza; los pipiltin cazaban por distraccidén y la carne la consu-
mian, pero la mayoria de las veces la compraban en el tianguis;
tanto para buscar variar la alimentacién (o la vendian) o bien ha-
cian uso de las dos especies domésticas como era el pavo y el ca--
talogado como perro (lechichi) sin pelo que cebaban para consumir,

aunque su carne era menos estimada que la del pavo.

El pavo totolin en nahualt, denominando al macho -le 1la-
maban uexolotl (por castellanizacifn result6 guajolote), era el
ave de corral por excelencia, por lo que cada familia prociuraba te
ner cierto nfimero de ellos junto a su casa, la gente demasiado mo-
desta tenia este alimento s6lo en grandes ocasiones como posterior

mente lo indicaré.
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Con respecto a las aves, ademds del pavo o guajoloté y -
una especie de faisén (el coxolitli), el tqpeototol, ciertas palo-
mas y codornices que criaban en domesticidad, las demis aves que
consumian eran huespedes transitorias de los lagos o bien habita--

ban en bosques y selvas mis o memos lejanos.

La alimentacién de origen animal correspondiaen esta cla
se a lo que cazaban o pescaban, debido a que la crianza de anima--
les se limitaba al coauhtuza, el guajolote y algunas variedades de

patos.

La lista de animales dom&sticos para el consumo era redu
cida; pero el pueblo era buen cazador, pescador de agua dulce y
buen recolector, sabia por tales medios obtener una gran variedad-
de bastimentos; dentro de los mamiferos para su consumo destaca-
rian: distintas especies de venados, una de cerdo montés (el coya-
metl), conejo, liebre, tejébm, comadreja, marta, ardilla, nutria,
tlacuache, armadillo, mapache, oso, tapir, el tepezcuintli y el ya

mencionado techichi.

Casi todo el siglo XVI siguieron proporcionando alimento
a los habitantes tanto espaifioles, mestizos principalmente; hasta
que secaron el lago por los problemas que les ocasionaban. Ademis
comian ranas, culebras, tortugas, siendo un platillo muy solicita-

do las iguapas y sus huevos, asi como los lagartos.

La economia de aquel entonces se sustentaba primordial--

mente en las técnicas de obtencidén representadas por la caza de
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aves acuiticas; la recoleccién y pesca de productos de la laguna.
Esta economia resultaba suficiente para las necesidades mids inapla-
zables del pueblo; por lo que con ella el problema de la nutricidén-

quedaba salvado.

Nuestros antiguos mexicanos no disponian de grasa ni de
aceite, por lo que ignoraban en su cocina las frituras, por lo que-
todo lo consumian asado, en lo que ahora llamamos barbacoa, o la ma
yoria de las veces muy sazonado y picante, esto filtimo, lo puedo ex
plicar, debido a que el picante es lo que le daba verdaderamente el
sabor al platillo (o sea sazbn), este gusto por lo picante se ha

quedado, aunque ahora todo se consume usando grasas.

Los mexicas, pueblo agricultor tenia una alimentacidn de-
3 . . g 3
tipo mixto que incluia productos agricolas en gran cantidad, con
maiz como alimento fundamental y con productos obtenidos del reino-

animal.

Usaban otros vegetales entre los cuales pueden mencionar-
se las mltiples especies de frijol, calabaza, chilacayote, chayo--
te, papa, camote, guacamote, cuajilote, chinchayote, cuapinole, hua
chacate, mesquite, nopales y una serie de yerbas como lo son los
quelites, quintoniles, malva, huanzontles, diversas clases de hongos

cacomites, asi como el corazdén del maguey cocido.

Aderezaban sus platillos con el imprescindible chile en

sus mdltiples variedades usando, ademds tomate, jitomate, miltoma--
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te, jaltomate, pepitas de calabaza, una especie de cebolla, el xona
catl, achiote, xoconoztli, la llamada pimienta de tabasco xocoxo-

chitl.

El Pueblo comia cotidianamente tortillas de maiz, frijo-
les, chile, calabazas, yerbas condimentadas con chile, vainas de -
mezquite, guaje, ranas y renacuajos del cieno, y muy de tarde en -

tarde carne, como sustento.

Del maiz, la base indiscutible de la alimentacién prehis
pénica y aGn de la contemporinea rural, se aprovech6 un gran nime-
ro de tipos distinguibles en cuanto al sabor, forma, tamafio y co--
lor; de todos ellos destacaba el maiz blanco (iztac centli), ya que
&ste era propio de las milpas de regadio, de roza y de las chinam-
pas, que sabemos en la ciudad estaban a la redonda de las casas de
los macehualtin. Existian diferentes tipos de maiz: uno grueso y-
substancioso, otro chico y sequillo denominado moroche, los colo--

res eran ademds del blanco ya mencionado, encarnado, negro y verme

jo.

En la época prehispinica se denominaba al maiz como tao-
11i (maiz desgranado, seco y en mazorca) y en especial la variedad
mexicana recibia el nombre de teoxintli; los espafioles la denomina
ron como mahis porque aplicaron el nombre -que se usaba en Haiti;
dependiendo de su tamafio y madurez recibia nombres diferentes, asi
que cuando lo sembraban hasta cierto tamafio era toctli cuando te--
nia una espiga, que hecha antes que la mazorca en lo alto, se deno

minaba la muyavatl (la comian los muy pobres todo el afio) después-
°
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cuando estd granado tloli; cuando las mazorcas estaban tiernas o
en leche xilotl (que eran obsequiados a los pipiltin como fruta) y
cuando por filtimo estaba en mazorca recibian el nombre de centli y

era cuando le daban gran variedad de usos.

El maiz lo comian en forma de elotes, algunas veces lo
comian -tostado dominado izquil (esquites), desgranado para formar
distintas sopas, ya con los granos enteros y molidos pero sobre to
do era comido en forma de talxcallis (tortillas), que eran diferen
tes a los de la clase alta; otra manera de comer el maiz era en ta
malli (tamales) en innumerables formas de hacerlos, el mds usado
era el tipo llamado tamalatl, o tamal de agua, que no contenia nin
guna sorpresa suculenta por dentro y estaba hecho finicamente de ma

sa.

También comian el maiz en forma de pinole, &sto se hacia-
tostando el grano y convir iéndolo en harina, consumian el sabroso
pibinal (elote en barbacoa o pib); confeccionaban cocolli (paneci-
tos de forma retorcida) (cocoles) claclaollos de pura masa, como

los servidos de cotidiano alimento al pueblo.

Confeccionaﬁan con el maiz, ademis el gzglli (atole), el
pozol (pozole) disolvian en agua la masa para formar el pozol ya
fermentindolo ligeramente o bien cociéndolo para la preparacidn de
los diferentes atoles simples o compuestos con otros miiltiples pro

ductos como el chile, el cacao, etc., el tlazcalotolli; el mezqui-

tlatolli y otras bebidas fermentadas como la chicha que era

blanca o encarnada principalmente.
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El chile fresco estaba al alcance de todos pues bastaban
los cultivos del valle, que en gran parte eran de riego, y era uti

lizado para el consumo local.

Las raices o yerbas y tubérculos eran muy usados para la
alimentacién, las verduras eran preparadas en gran variedad de gui.
sados: epazote, quelite, huanzontle, verdolagas, cladodios del no
pal, papaloquelite, ayoxbchitl (flor de calabaza) cuauhxilotl (cua
jilote) chile: serrano, cuaresmefio, chilpotle, tempenchile, putu--

mic, amax, raspadura de maguey (metl) en barbacoa.

Comian también xumiles (chinches de &rbol), musgo lacus-
tre, ciervos destazados o enteros. Mosca de la lama, miel de ma--
guey, huevos de los juhiles y de varias aves, todo lo de la caza
lo comfan asado., El aceite de chia les servia para conservar a
los idolos y para condimentar la comida, ademis de que usaban el

de aguacate.

Indica el conquistador andénimo que cultivaban una gran di
versidad de plantas y hortalizas a las que, como aclara eran muy -
aficionados, agregando que las consumian tanto crudas como en va--
rios guisos, incluye aqui también la observacién de que el chile
les servia para condimentar y a tal grado estaban aficionados a €1

que no comian "cosa alguna sin ello".

Consumian los muy pobres: ayacotli (frijol muy conocido-
en ese entonces) huixcachin (huizache) el mezquitl (mezquite) el

cuahxococuilli (cuajimicuil) el huaxin (guaje).
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La comida del macehualtin en el campo era la que se com-
ponia de dos alimentos al dia, ya que abandonaban el lecho al ama-
necer; no existia ninguna comida preparada, ni prevista, s6lo cuan
do habian transcurrido unas horas de trabajo, hacia las diez de la
mafiana aproximadamente, ingerian el primer alimento del dia, casi-
siempre un tazén de atolli, pasta de maiz mds o menos espesa que

azucaraban con miel o condimentaban con chile.

La comida fuerte era para todos la del medio dia, que se
celebraba durante las horas de mayor calor; aunque para las gentes
comunes, era un asunto ripido, y& que consumian tortillas de maiz,
frijoles, salsa de chile y tomate, a veces tamales y muy raramente
carne de caza (podia ser de venado preferentemente) o de aves, en-
tre ellas el pavo, y como bebida generalmente consumian agua: cuan
do se alimentaban en su casa lo hacian en cuclillas sobre esteras

y con prontitud comian.

Pero cuando lo hacian fuera, por razones de trabajo, sa-
caban de un pequefio itacatl, que su esposa les preparaba por la ma

drugada antes de salir de su casa.

Para la mayorid de estas gentes comunes, la segunda comi
da era la Gltima, salvo que antes de dormir ingirieran una taza de

atolli de amaranto o de chia.

Los pobres y los campesinos de las orillas de la laguna-
incluso recogian del agua, una sustancia flotante conocida como te

cuitlat (escremento de piedra) (recordamos que todos los aztecas
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antes de iniciar el imperio 1o consumian y posteriormente no era -
muy predilecta por la clase alta aunque no despreciada) un poco

parecida al queso que prensaban para hacer con ella panes, y consu
mian también los nidos esponjosos que haciar las larvas de las mos
cas acufticas; alimentos aunque humildes pero.desempefiaban el gran

papel de complemento alimenticio.

El atepocate (atepocatl) lo comia la gente baja a dife--
rencia de 1la clase alta que comia el ajolote que tenia un sighifi-

cado religioso.

La gente pobre comia por pescado seco el charal que se -

encontraba en grandes cantidades en los lagos de Chapala y Cuitzeo.

Casi especificamente los anteriores alimentos eran consu
midos por esta clase y la clase alta también los consumia, aunque-
raramente; existen alimentos que las fuentes no especifican qué
clase los consumian, también en el caso de las frutas; Tezozomoc
menciona que los pescadores de mizquic, cuitlahuvac, culhuacan, iz-
tapalapa, mexicaltzinco y lagunas dentro de'aztahuacﬁn, acaquilpa,
chimalhuacédn y otros pueblos de las orillas de las lagunas ofrecie
ron a Moctezuma II cuando lo recibieron en su territorio: todo gé-
nero de patos, ranas, pescados, xohuilli, yzcahuitle, milchpltlel-

¢in, cocotin, ajolotes, anenez, acocozillin y pescado blanco.

Estos alimentos nos pueden mostrar que si los ofrendaban
era porque abundaba en esa regidn y que ellos los consumian y por-

su sabor les parecia que podrian alagar al rey.



39

Procedimiento para preparar nixtamalli: el maiz cocido
con agua y cal se transformaba en nixtamalli; aunque pierde poder-
alimenticio ya qué se quedan en disolucién, muchos de sus componen
tes nutritivos; el grano cocido de este cereal 1o molian en metatl

con el metlapilli hasta reducirla a masa.

Tlaxcallis:

Para hacer las tortillas tomaban una olla grande en la
que cabian 4 6 5 cintaros de agua, y les ponian fuego debajo hasta
que el agua hervia, entonces retiraban el fuego y procedian aechar
dentro del grano que llenaban (tayul) y encima afiadian un poco de-
cal para que soltaran el hollejo (se ablandan y se facilita la mo-
lida) al otro dia, o bien a las tres o cuatro horas, cuando ya se-
habia enfriado, lo lavaban muy bien en el rio para que quedara lim--
pio de cal, luego conforme los iban machacando le agregaban agua y-
se iba haciendo una pasta, y asi moliendo y amaséndolo a un tiempo,
se preparaban las tortillas que se cocian en comales y seglin se co

cian las comian, porque eran mis sabrosas calientes.

Procedimiento para elaborar los tamales: Otro uso de la
masa, era haciendo unos bollos (tamales) de aquella masa, los en--
volvian en hojas y poniéndola en una olla grande con alguna agua,-
cubriéndolas muy bien, y con el calor y el tenerlos tapados se co-

cinaban; también los guisaban en sartenes, en otras cosas que acos
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tumbraban comer.

El atole:

La masa también les servia para hacer atole, mezclaban a
esta agua, cociéndola hasta obtener la consistencia necesaria del-
atole,‘le agregaban después condimentos ya para endulzarlo o darle
diferentes sabores, usaban la miel, el cacao, vainilla, el amaran-
to, chile, semillas de calabaza, molidas o una combinacién de va--

’

rios.

El pozol:

El pozole era una bebida similar que diferfia del atole

por tener como base el maiz molido en seco.

El atole y el pozole 1o servian en los mercados en me-
dias calabazas o en tazas de barro; pagaban sus bebidas, con una
mano de chile, un pescado fresco del lago o algunas plumas de algu

na ave.

Destacan dentro de las costumbres alimenticias cotidia--
nas de los indigenas, en la &poca prehispinica, los alimentos con-
sumidos en especial, debido a un festejo, de los diferentes dioses,

nacimientos, muertes de nifios, mujeres por parto, guerreros o por-
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la visita de algtin miembro enchmbrg?o o visitante distinguido; oca
$ién que aprovechaban los indigenas para consumir productos que re.
gularmente no habian, sobre todo la clase baja, como era el caso -

de comer mafz y frijol juntos en tamales.

El anterior ejemplo es una muestra de lo acontecido a
las grandes masas de la clase baja que tenia ese desahogo de aun--
que fuera algunas veces comieran lo que otras no, aunque después:
no tuvieran. Cabe destacar que para estas celebraciones, existia-
la cooperacibn de la comuniidad, pues el agazajo era para todos, ya
fuera bautizo, entierro, boda o fiésta de algGn dios; esto se daba

obviamente en la clase alta.
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La culinaria azteca variaba de acuerdo a las clases sociales..

nobles

y

monarcas

nobles

Y

ricos

rica en ingre-

dientes apeti- clases
tosa y variada bajas

caceria

pesca clases
manjares condimentados bajas

carne exquisita de vo-
lateria, espumoso cho-
colate aromatizado con
tlilxochitl (vainilla)
antojos incitantes

fermentado neutle (pulque)

pobre
iescasa en
Tecursos

nutritivos?

tortillas (tlax-
callis)
claclaollos
frijoles cocidos
con epazoté

y el molcajete
‘(molcédxitl) de
‘ardoroso chilmo-
11i para saciar

el hambre
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ALIMENTOS EXTRAORDINARIOS

El indigena gustaba de romper la monotonfia cotidimna de-
su vida austera, controlada y bajo los efectos de una ideologia de
aceptacidn, ya de bautizos, de casamientos, de honras a dioses y
diosas o por la celebracién de la fiesta del mes que transcurrie--
ra, habia diferenciaci6n en lo consumido y ofrendado, obvio es de-

acuerdo a la clase social.

Aqui es interesante aprecial que a la vez que se mencio-
naban los alimentos consumidos y ofrendados, se incluian las cos-
tumbres con referencia a la forma de comer, al uso de utencilios,-

etc.

Estos alimentos se definen como extraordinarios, ya que-
no se consumian diario, sino s6lo en ocasiones especiales confec--
cionindolos o elaborindolos con mids cuidado, eran mis variados y
laboriosos; buscaban tener también un valor formativo para los mis
jévenes, de acuerdo a su jerarquia social cuyos puntos de conducta
esperaban que asimilaran "el hombre educado -y con mayor énfasis
el que pertenecia a la clase dirigente- actuaba con discrecién y
dignidad, sin hacer ostentacién de sus sentimientos, salvo en cir-

cunstancias especiales".

Se esperaba que estuviera de buen humor, aceptara con
gusto la comida, la compartiera con el recién llegado, se sirviera

con mesura y masticara con calma.

La educacifn cultural alimenticia comenzaba temprano en
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la vida: las j6venes aprendian a hacer buena comida y buena bebida,
especialmente para los sefiores; las nifias tenian a honor tratar

con deferencia a sus mayores.

Si eran llamados a comer con un sefior principal, debian
inclinarse y saludarle, masticar bien y despacio, no llenarse-

la boca de comida; no hacer ruido al comer mole o beber agua...
usar la mano derecha, no comer con todos los dedos (s6lo con tres)

no toser ni escupir, pues seria falta de respeto.

En el mes primero del afio de Atlcahualo, se ofrendaba co

mida a los dioses que era la siguiente:

Aderezada con tlelmolli (salsa hecha al fuego con tomates y chiles).
El chilmolli (salsa de chiles),

El ahuacamolli (salsa de aguacate, tomate y chile)

Guisados:

Tototlemolli (guisado hecho con huevos de guajolote)
El Necatlacualli (guisado de carne, tomate y chile)

El Xopaltlaxcalli (panecillos de maiz guisados con chile).

El Nacatamalli (tamales de carne)



En el mes de Tlacaxipehualiztli, se comia:

Cocolli o pan retorcido de mafiz.

En el mes Tozostontli: ofrendaban pulque y copal a los dioses de -

las sementeras.

En las festividades de 1a diosa Cihuacoatl y el dios Ca-
maxtli la comida ritual era el guiltamalli (tamales de quelite) ro
ciados con chiampinole (pinole con chia) y carne asada tomada con-

pan de tzoalli.

FIESTA DE CHALCHIUTLIQUE

Las mujeres ofrendaban xilotlaxcalli (panecitos de elo--
te), el pueblo comia el itzcualil (puchas o gachas de frijol com -

maiz), después de sus ablusiones y areitos de ritual.

La clase baja era la Ginica vez que comia en guisado maiz

y frijol al mismo tiempo.

En la fiesta solemne de Tezcatlipoca; el pueblo acostum-
braba comer izquilitl (mafz tostado) -esquites-.

En la simbologia del mes ETZALCUALIZTLI (6o. mes)

"Es otra fiesta a los dioses de la pluvia; los sacerdo--
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tes de estos dioses ayunaban cuatro dias antes de la fiesta; ha-
cian todos puches o poleadas llamadas etzalli, todos comian en su-

casa y daban a los que venian y hacian mil locuras ese dia" (4)

En la celebracidn de la fiesta del gram CG de HUITZILO--
POCHTLI considerada como fiesta no muy solemne ni de mucho gasto,-
Moctezuma II Huiluicamina mandd llamar a todos los mayordomos
de cada pueblo, y les mandd... -que- todos ellos mandasen hacer-
bollos, tamales, tortillas y a manera de bizcochillos tlaxcalmimi-

lolli...

‘Para la celebracién de la fiesta de HUEYTECUILILHUITL,
dios de los mexicanos. Moctezuma II1 para mostrar tanto poderio y-
pujanza en el tener y mandar, hize llamar a los sefiores comarcanos

de todas partes para celebrar ]la fiesta,

Todos los tamales y bollos habian de ser muy grandes...
y mandé llevar a todos, los guisados de aves y frutas que habia en
los pueblos, y ante todas las cosas, mand6 llamar a todos los mexi
canos viejos, viejas, mozos, m&éas, mancebos y nifios, y juntos to
dns los mexicanos mandé a todos los mayordomos que diesen bien de

comer a todos.

"A los varones les dieron a beber cacao y a las mujeres,

doncellas, nifios y nifias, les dieron en lugar de cacao atolec, que-

(4) Sahagfin, Historia General de las,., p. 116, tomo I
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habia de ello muchas canoas llenas..."

Las ofrendas que daban a los dioses para obtener la vic-
‘ toria. hacian unas tortillas blancas y grandes que 1laman

papalotlaxcalli, gusanos de magueyes tostados en comales que llama
ban XONECUILLEN, YMEL OCUILLI, y tostaban un poco de maiz y lo mo-
1ian, que llamaban IZQUEOTL, lo batian en una xicara azul y nueva-

y la ponian a los dioses..." (12)

BASTIMENTOS ALIMENTICIOS PARA IR A LA GUERRA

Matalotaje, bizcocho Tlaxcaltotopochtli, maiz tostado y-
molido con chia, que es pinole; chile molido y seco, frijol moli--

do, cacao molido y seco, acahuapinole.

Existia la costumbre de que cada barrio de México propor
cionase los siguientes bastimentos para ir a la guerra: que se hi-
ciese abundante masa molida y tostada al sol para que sirviese de-
pinole que llamaban Texhuatzalli, y frijol molido, y pinole seco,-
bizcocho molido Tlaxcatotopochtli y pedian a TLATELOLCO casi lo

mismo.

Los tamales que se ofrendaban en las exequias de los gue

rreros eran el papalotlazcalli (tamales de maiz con papaloquelite)

(12) Tezozomoc, Crénica... p. 358
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los naxpaltlaxcalli, xopaltlaxcalli y cocotlaxcalli (panecillos de

maiz guisados con chile, muy usado en las ofrendas y en la alimen-

tacion de los sacerdotes).

Clase alta.

En las ofrendas que se daban a la viuda de alglin guerre-
ro azteca, vemos productos alimenticios y nos dice Tezozomoc que
el que menos daba era una cesta de frijol, o de chian, o en su de-
fecto un ave o dos de las gallinas pavas denominadas zihuatotolin;
existia la costumbre (alin ahora practicada en algunos lugares), de
hacer un convite como si estuviera vivo el guerrero; a estos invi-
tados se les da de comer tres o cuatro tortillas llamadas tlaoca--
tlacualli, y papalo tlaxcalli, comida de gente buena, tortilla vo-
lada papalotlaxcalli y gallinas guisadas-a la usanza antigua que
llamamos pipiidn, y brebaje que llaman izquiatl, rosas y perfumade-
ros galangs, yetl... y luego ponian en medio una gran jicara que
llaman teotocomatl llena de vino o zumo que llaman iztac octli o-

pulque blanco.

Clase baja.

Con respecto a las ofrendas que daban a las viudas de
los guerreros, se puede aclarar que se consideraba a esa celebra-

cidén de todos por lo que se hacia la aportacién.
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Clase alta.

De 1a quizocuallia comian sus frutos y con &stos hacian-
un bulto de la figura de alglin difunto importante para vestirlo
con las ropas de &ste y después de una gran ceremonia, quemaban el

bulto. (13)

En festividades de Palacio, comian hongos alucindgenos,-
con miel "cuando les hace efecto el hongo, entonces se ponen a bai

lar o a llorar" (creian ver su futuro cuando se drogaban). (14)

A continuacién mencionaré las costumbres en el bautizo

de un nifio y alimento consumido de acuerdo a su clase social.

Una de ellas era que al nacer el nifio se le practicaba
la circunsicidén, no era la misma ceremonia que se hacia si era mu-

jercita.

Los de la clase alta.

Hacian una rodeleta de masa de bledos y encima ponian un

arco y saetas, la comida era la siguiente: mulli (hoy mole) o po-

taje con frijoles y maiz tostado y mastalejo.

(13) Tezozomoc, Crdnica Mexicayotl, p. 232

(14) Fuente Indfgenas... p. 103
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Y los de la clase baja.

No les hacian arco y saeta, s6lo su rodeleta; la comida-

eran algunos tamales y maiz tostado.

La clase alta ofrecia un convite por el bautismo: Ponian
delante del que estaba sentado: una orden de chiquihuites con di--
versas maneras de pan y pareados con los chiquihuites, otros tan--
tos cagetes con diversas maneras de cazuelas con carne o pescado;-
y antes de que comenzasen a comer los invitados acostumbraban del-
alimento que tenian delante, tomar un bocado y lo arrojaban al
fuego a honra del dios Tlaltecutli, y luego comanzaban a comer.
Concluida la comida daban las sobras a sus criados y t;mbién los
cagetes v chiquihuites. Luego venfan los que serviidn el cacao
(chocolate) y‘ponian a cada uno una xicara con cacao y su palillo-
que llamaban Aquavitl; tambié&n las sobras se las daban a sus cria-

dos.

Las mujeres comian en otra parte y no les daban cacao a-
beber, sino ciertas maneras de mazorca, sembrada con diversas cla-
ses de chilmolli por encima; y los viejos y viejas juntibanse a la

noche, y bebian pulque y se emborrachaban.

La clase baja tenia que conformarse con una celebracién-

mis sencilla.

Sahagin menciona que entre los consejos que dabanun pa--

dre a su hijo, encontramos que le recomendaba comer en la mafiana y
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en la noche y que antes de comer se lavara las manos y la boca,
después de comer se volviera a lavar y que ademis se limpiara los-

dientes. -

El afio Cetochi menciona Sahagfin, era de hambre, por lo
que buscaban aprovisionarse antes para resistir el hambre, que los
llevaba, si no eran prisioneros, a la costumbre de venderse como
esclavos por tener alimento o hasta vender a sus hijos a cambio de

éste.

Por 1o que cuando se acercaban estas fechas los frijoles
los guardaban hasta con todas las ramas, hojas y vainas, ya que to

do lo aprovechaban en tiempo de hambre.

En &poca de sequia los alimentos que los aztecas consu--
mian los salvaron, y se proveian de acuerdo al calendario, dejando

en reserva las hojas de frijol.

Hubo gran hambre y mortandad, en el afio denominado Zetoc
cnhuiloc, afio del conejo, era su gobernante Moctezuma Ilhuicamina;
y todo estaba tan seco, afin las sementeras frutales, las magueya--
les, tunales, etc.; y hasta las raices que llamaban cimatl que se-
comian sdlo en extrema necesidad se secaron; en Tenochtitlédn, fue-
donde se encontrdé la solucién a este grave problema ya que recu-
rrieron a la utilizacién de las raices tulares llamadas Tulcimatl-
Yalzatzamolli, pescado blanco, xohuiles, ranas, acoziles, camaro--

nes y de la laguna Izcahuitle, Tecuitlatl, Axaxayacatl, el Polucatl

era la semilla de unas yerbas que no se comian, sino s6lamente por
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gran necesidad; esto les permitié sobrevivir, la demfs gente que

no tuvo estos productos sucumbib.

Clase a;ta.

Los mercaderes en el mes del Panquetzaliztli, la bebida-

secreta ingerida, era una del pulque denominada mallaloctli que es

ta de color azul (lograba este color con diferentes productos).

Durante la fiesta que hacian los mercaderes 1lamada Pan-
quetzaliztli, el corazén del sacrificado (centro vital) era ofreci
do al dios; la sangre era puesta en un recipiente, era aplicada a-
los labios de las divinidades; y ciertas partes del cuerpo (previa-
mente cocidas conforme a un ritual) eran consumidas por los asis--

tentes.

Primero cocian el maiz que habian de dar juntamente con-
la carne, de la carne daban poca sobre el maiz puesto, ningilin chi-
le se mezclaba con la carne ni con el maiz, s6lamente le agregaban

sal; comian esta carne los que hacian el banquete y sus parientes.

Algo semejante en las fiestas de las calendas del décimo

mes_en honor de los dioses de los montes. (15)

Un platillo selecto para un almuerzo especial se conside

(15) Sahagfin, Op. cit. 1ibro II, cap. X y XX, p. 188
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raba a la carne que provenfa de los prisioneros sacrificados en

las pirimides, templos de 1la ciudad.

Se conseguia esta carne en el mercado aunque era cara,
comida que como ya mencioné s6lo en ocasiones especiales y sélo

por los ricos.

Alimento consumido en un banquete de mercaderes'y sefio--
res, ademds nos menciona los preparativos y quienes se ocupaban en
hacer los alimentos: pelaban gallinas o mataban perros y los cha--

muscaban, otros se ocupaban en asar gallinas, y otros emn cocerlas.

Las mujeres viejas y mozas hacian los tamales de diver--
sas maneras: unos se hacian de hagina de frijoles, otros con car--
ne; unas de ellas lavaban el maiz cocido, otras quitaban la coroni
1la del maiz que era dspera para que el pan fuese delicado; otras-
llevaban agua, otras mezclaban el maiz cocido con el cacao, otras-
hacian potajes y amaneciendo ponian los petates por todas partes y
asentaderos y echaban heno entretejiendo la orilla que parecian

mantas de suave yerba.

Mis evolucionado, dependiendo del criterio occidental
era la ceremonia indigena en que los participantes formaban con pan
de bledos el cuerpo de Hqizilogchfli; tras matarlo ceremonialmente
encajindole un dardo en el corazén, cada quien comia un pedacito--
de aquello que habia dejado, de ser pan y se habia transformado en

el cuerpo del dios. (16)

(16) Corcuera Sonia, Entre gula y templanza... .p.31, 32
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Y los que recibian y comian el cuerpo de Huizilopochtli-

se llamaban ministros de dios. (17)

En las fuentes indigenas menciona Sahaglin la costumbre
de utilizar servilletas y los productos usados en los banquetes:
chile, tamales, guajolote, perros, que no debieron ser un alimento
demasiado a su gusto, ya que servia de soporte al guajolote, al
darlo a la gente a comer; abajo en la cazoleta del mole ponian pe-
dazos de perro, encima colocaban la carne de guajolote, a lo que -

cada uno necesitara.

Quiero mencionar algunas pricticas que efectuaban antes-
y después de comer los indigenas, en la clase alta; parece que la-

clase baja no las efectuaba y son las siguientes:
1) Antes de comer les daban un lavamanos para asearse.

2) Antes de comenzar a comer los invitados de la comida,
de lo que les habian puesto, tomaban un bocado y lo arrojaban al

fuego a honra del dios Tlaltecutli para después comenzar a comer.

3) Usaban servilletas y cucharas, cuchillos, ademis de

palillos que les distribuian despué&s de haber comido.

4) Cuando concluia la comida les volvian a dar el aguama
nos para asearse manos y boca; las sobras de sus comidas las ;aban

a sus criados hasta el cacao, que se consideraba era bebida priva-

(17) Durén, Historia de las Indias... p. 138
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tiva de los ricos que se condimentaba principalmente con vainilla.

5) Las mujeres atendian a los invitados y las invitadas-
a1 festejo comian aparte y no bebian cacao, sino atole, mazamorra-
sembrada con diversas clases de chilamolli por encima. Las viejas
y los viejos se juntaban en la noche a beber pulque y emborraché--
banse; eran los Gnicos que podian hacerlo, ya que al resto de la
poblacién les estaba prohibido hacerlo, pues la falta era muy cas-
tigada; la primera vez se les azotaba en pGblico, la segunda era
cortado su cabello en forma especial; si reincidian era ahogado en
cualquier charco y luego colgado en la plaza pGblica para servir -

de ejemplo.

6) La mayor parte de sus guisos eran asados, hechos como
la barbacoa, o cocidos nada mis, condimentados todos con las dife-

réntes variedades de chile.
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IV LA COLONIA EN EL SIGLO XVI

1) Brevisima introduccifn histérica sobre la conquista -
y algunos acontecimientos de los primeros afios poste-
riores a este suceso.

V  Noticia de algunas instituciones que alteraron el rit
mo de 1la sociedad indigena: encomienda, depbsito.

1) mencién de algunas costumbres y el modo de ser-
indigena que ayud6 a su explotacifm y a la sumi
sién que posteriormente demostraron.

2) Actividades desarrolladas por los indigenas;
propiciacién y alimentaciones.

VI Otras consideraciones sobre algunos aspectos que oca-
sionaron marcadas diferencias en la socioeconomia no-
vohispana y que incidieron en la alimentacién.

1) De c6émo llegaron muchos alimentos nuevos y los-
indios se aficionaron a ellos.

2) La alimentacibén como elemento de diferenciacién
social.
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VII De la ciudad prehispdnica a la espaiiola: abasto, mer-
cado, alh6ndiga, etc.

1) Costumbres prehispinicas sobre los mercados que
persistieron casi todo el siglo XVI.

2) Ordenanzas que muestran los problemas en los
mercados, el abasto, y la bisqueda del control-
del precio de algunos productos.

3) El1 abasto de carne; diferentes ordenanzas que
mencionan el establecimiento de carnicerias, el
control de é&stas y los precios.

VIII  ;Nutridos o desnutridos?

IX Conclusiones.

X Obras consultadas.
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LA COLONTIA

I) Introduccién histérica.

Explica Alejandra Moreno Toscano una situacién que en de
terminado momento me pareceia il6gica, pues no me era creible que-
tan ficilmente los espafioles, siendo tan pocos y sobre todo desco-
nociendo el territorio, pudieran vencer a los aztecas, pues la mo-
ral que les inculcaban a estos filtimos, era muy rigida en cuanto a
la fidelidad a su rey; pero la aclaracién a ésto consiste en que
la expansidn de los aztecas se inici6 hasta el reinado de Izcoatl-
hacia 1420, coincidiendo con las primeras exploraciones que portu-
gueses y espafioles hacian en el Atlintico, y fue hasta 1500 cuando
los mexicas alcanzaron los limites geogrificos extremos de su impe
rio*, por lo que, cuando llegaron los espafioles en 1519, poco tiem
po habia transcurrido entre la etapa en que eran independientes
las poblaciones sojuzgadas por los aztecas, por lo que veian a Moc
tezuma II como un tirano, y a2 los espafioles, como el vehiculo para
liberarse de su dominacibn; luego, es de concluirse que ayudaron

a los espafioles las poblaciones aludidas, especialmente los tlax--

caltecas.

Demasiado conocida es toda la etapa comprendida desde la

llegada de los espafioles recibidos ostentosamente por Moctezuma

* Imperio de tipo Teocrdtico y militar.
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Xocoyotzin, hasta la caida de Tenochtitl@n, cuando cae prisionero-
de los espafioles Cuauhtémoc, por lo que me abstendré de mencionar-
la; pero poco se dice que Cuauhtémoc le pidid a Cortés que les con
cediera a los mexicas abandonar su ciudad, cosa que permiti§, por-
lo que se inicid un gran &xodo, pues se puso también en fuga la po
blacidn cercana al lago, uniéndose como otracalamidad, a esta emi-
gracidn las pestes, que provocaron gran merma en la poblacidn, ya-
bastante disminuida por el sitio y derrota (18); en las crbnicas

es escasa la informacidn referente al nimero de personas a las que
se obligd a permanecer en México, no existe informacidén precisa so
bre las familias indigenas que salieron y a ddnde se dirigieron,

aunque se especula que eran las que vagaban por el norte y sur del

pais huyendo de los misioneros. (19)

Ya duefio Cortés de Tenochtitlédn, decidibé edificar una
ciudad, por 1o que era necesario derruir 1las antiguas construccio-
nes; grande fue su sorpresa, cuando se ﬁércatﬁ que no habia quien-
lo hiciera, debido al &xodo que &1 habia permitido, por lo que tu-
vo que ordenar que de las poblaciones cercanas, se aportaran hom--

bres que deberian concentrarse en México para domoler lo anterior.

\

Gracias a la gran cantidad de indigenas, que eran ya es-

clavos o cautivos que estaban marcados en el rostro, la capital se

(18) vid. Valadez, Historia del pueblo... 269
(19) Ibiden, p. 270
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erigid a costa de su trabajo y muchas de las veces de su vida; mien
tras Cortés se habia dado a 1la tarea de vigilar la edificacién,
suspendid sus expediciones que encargd a Pedro de Alvarildo y aSando
val; es necesario agregar que mucho antes de que los reyes espafio-
les por real cédula le concediesen el titulo de capitfén general,
octubre de 1522, todo lo que habfa sido el imperio de Moctezuma II

estaba sojuzgado.

Cort&s después de separar el quinto real repartid lo res
tante entre &1 y sus soldados, por lo que le quedaron 225 mil pe--
$0s que tenia que repartir entre 1400 soldados correspondiéndole a
cada soldado 120 y tantos castellanos. Existe la informacibn que-
cuando fue ordenada la reconstruccidn de México y se pusieron ya
sea en venta o donacibn los solares, Cortés y sus lugartenientes
se apoderaron de los mejores y se hicieron construir las mayores
casas; aunque no hay informacién precisa referente a que los solda
dos con el dinero recibido comprasen terrenos, lo que dib origen a
las siguientes denominaciones: los soldados se hicieron llamar po-
bladores, y el resto de los habitantes, unos se llamaban vecinos,-
que eran los paisanos recien llegados de Espafia; los otros poblado

res, o sea parientes de los conquistadores. (20)

Lo anterior explica que al principio se demarcé clara---

mente a la poblacidén venida después; esta apreciacidn es sblo con-

(20) Valadez, Historia del pueblo... p. 281
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(-3
referencia a los primeros espafioles que comenzaron-de firme la co-

lonizacién en nuestro -pais.

Entre las instituciones que fueron surgiendo al paso de-
la organizacidn de lo poblado algunas -por no decir todas- altera-
ron su ritmo vital, social, econbmico, cultural, etc., de la socig’
dad indigena, y desde luegd incidieron y no para bien en sus posi-
bilidades alimenticias, tal vez no se cambiarom hébitos, pero se

redujeron cantidad y calidad.

La encomienda por ejemplo proporciond la oportunidad al-
espafiol de enriquecerse con el indigena y.a &ste de empobrecerlo
mis y dejarlo como ya habia estado antes, ligado a la tierra, sblo
que en la &poca colonial no habia la oportunidad de tener otra ac-

tividad, ni para poder disfrutar de descanso.

I1) La encomienda a) el depbsito

b) encomienda

Cortés sabedor que el indigena era otra riqueza, ademés-
del oro y la plata, aplicS el sistema de encomienda, que el con-
quistador llamaba también depSsitos, que supuestamente no conver--
tia al indigena en esclavo o siervo de la persona a la que se le
encomendaba, de donde surgid el nombre de encomendero; estos indi-
genas eran libres, pagaban sus tributos al cacique, que a su vez

los entregaba al encomendero en la cantidad tasada con anterioridad
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y el resto lo percibian los oficiales reales, entonces la encomien
da era el derecho concedido a un individuo para cobrar y hacer su-
yos los tributos pagados, conforme a las leyes por un determinado-
nGmero de naturales, permitiéndoles cuando mis un producto de dos-
mil pesos al afio; y los encomenderos recibian la responsabilidad

de prestar sus servicios en contra de sublevaciones y en instruir-

en la fé cat8lica a los indigenas. (21)

La encomienda s6lo fue posible de aplicar en regiones ha
bitadas por grupos sedentarios sojuzgados; dicho sistema convenia-
perfectamente a los conquistadores, quienes simplemente se limita-
ron a reemplazar a los antiguos jefes aztecas en el control pGbli-
co, recaudando el tributo mediante los procedimientos tradiciona--
les; estas. encomiendas recayeron, especialmente, en los capitanes-
que se habfan destacado em la conquista de Méxcio, los demids reci-

bieron tierras sin vasallos, como una paga por sus servicios. (22)

A pesar de que los reyes habian prohibido la esclavitud-
y el repartimiento, Cortés continud distribuyéndose y distribuyen-
do las encomiendas; los reyes tuvieron que transigir en esta situa
ci6én para evitar problemas por la lejanfa, debido a que Cortés ha-
bia iniciado su gobierno independiente de Espafia, y si se anulaba-

lo ya hecho por &ste, podria darse el caso de que Cortés se inde--

(21) Apuntes Seminario de 1la N. E., dirigido por el Maestro Marti-
nez Marin, 1975 U.N.A.M.

(22) Aguilera Gémez, La reforma... p. 7, 8.
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pendizara de ellos, ya que habia logrado esta conquista sin autori
zacidén real; por lo que el moharca transigié permiiiendo las enco;
niendas, pero indicando que seria temporal la duracién de &éstas;
en el contenido de estos documentos se hacia hincapié en que se
tratara bien a los ‘indigenas, aunque esto iltimo no fue en nada
cumplido porque se permitid la esclavitud de los prisioneros de
guerra, de los rebeldes, de los vendidos por sus padres y por los-

caciques.

Con respecto a las instituciones indigenas en el Valle
de México, los espaﬁqles se aprovecharon de ellas tanto para obte-
ner tributo como en la disposicién urbana, sustituyendo cuadros po
liticos y administrativos y espafiolizando las estructuras prehispi
nicas; ésto es, que el cacique le entregaba al encomendero o a los

oficiales reales €1 tributo.

El encomendero se destacd por la explotacidén tan tremen-
da que efectud con el indigena; por lo que este filtimo ya no tuvo-
tiempo para de vez en cuando complementar su alimentacidn cazando,
pescando, recolectando o efectuando el tradicional trueque de sus-
productos, por otros que no producia, en el tianguis. Cuando el
trigo se aclimaté, parece que se les obligd a cultivarlo, o em su-
defecto a comprarlo en las haciendas espafiolas, y muchas de las ve
ces se vieron en la necesidad de alquilar su fuerza de trabajo por
poco dinero ya que se introdujo la moneda bajo el mandato, siendo-
Virrey de la Nueva Espafia Antonio de Mendoza. Aunque la mayoria

de las veces se siguid respetando el tributo en especie.
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i¢Por qué a mis de la superioridad técnica, fue relativa-
mente facil la sumisidén de un pueblo guerrero, valiente, inddémito-

y poderoso?

Creo que ciertas costumbres indigenas nos explican el por
qué el indigena aceptara tan sumisamente tanto la explotacién, co-
mo la gran sujecién de que fue objeto por parte de los espafioles;-
aunque muchas de ellas continuaron, y fueron asimilados por los es
pafioles colonos y otras se espafiolizaron. Enumeraré algunas de
ellas, indicando, a veces, como se modificaron, o si continuaron

como antes de la conquista.

A los indigenas desde el comienzo de su vida, hasta el
final, los ancianos (los célebres huehuetlatolli) y sus padres les
daban consejos a través de discursos que iban encaminados a expli-
carles el ideal de lo que deberia ser la personalidad del indivi--
duo, correspondiendo siempre un modo determinado de comportamiento,-
a cada edad, a cada sex0 y a cada estrato -social, auspiciando asi

una conciencia social a la realidad azteca.

En cuanto a los individuos ya formados existian pautas
predeterminadas, no como conducta general sino especificos para ca
da sexo, edad y estrato social, advirtiéndose en todo &sto una ac-

stitud clasista en cuanto al ideal humano; por ejemplo: si la mujer
pertenecia al grupo privilegiado, .su comportamiento ideal seria la
hoh;adez, la austeridad, la generosidad; el comportamiento de la

mujer del pueblo deberia ser la fortaleza, el sufrimiento, la resig
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nacidén, esta Gltima mujer sin alterar su comportamiento siguid exis
tiendo en 1la colonia, por lo que sabemos, se encontraba sirviendo-
en las casas de los conquistadores primero, luego en las de los

mis influyentes espafioles; no habia quejas ni insubordinacibn, aun
que cuando eran esclavas y llevasen a un bebe a cuestas, trabaja--
ban igual que las demis, se did el caso de que murieran por falta-

de alimento y agua limpia para beber y por fatiga.

Algo similar sucedia con el hombre indigena, que era tam
bién sufrido y resignado, soportaba la esclavitud y la encomienda-
y cuando eran libres se conformaban con menos salario, aunque la
autoridad virreinal hubiese tasado el jornal diario en una cuarti-
1la de plata (3 centavos), causaba asombro por vivir una semana en
tera con menos de un real; por lo que, es preciso indicar, que no-
mejord su condicién debido a que en la etapa prehispinica, aunque-
fuera un tlalmeme y obtuviera muy poco para subsistir, le signifi-
caban ayuda alimenticia el mosquito del lago, la lama de estos mis
mos, las sabandijas, las serpientes; pero estos productos ya no
los pudo consumir; ya sea porque desaparecieron, o porque los re-
ligiosos no se lo permitieron, como sucedid con el cultivo y el
uso del huautli*; tanto los clérigos como los espafioles encomende-
ros se admiraban de que comiera tan poco, la razdén de &sto era que
en la anterior época s6lo acostumbraban hacer dos comidas, en la

mafiana y en la noche, antes de la conquista se lavaban las manos y

*vid, infra. p. 2 de la la. parte.
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la boca y después de comer hacian 1lo mismo, después de que se lim-
piaban los dientes, usaban servilletas (cuachpani) y cucharas de -
carey; no he encontrado pruebas respecto a si esto iltimo (lavado-
de boca, manos y limpieza de dientes y el uso de servilletas y cu-

charas) lo continuaron haciendo.

Hubo gran maltrato a los indigenas lo que casi propicib-

su desaparicién.

Como dije antes, estos indigenas fueron ficiles, a la sumi
sidon, entre otras cosas por sus costumbres y por su caricter pasi-
vo; la escasez de bestias de carga, incrementd mucho esta situa-
cién de disminucidn, ya que un esclavo valia menos que una bestia,
debido a que la tasa oficial daba 15 indios a cambio de un caballo
o yvegua en la regi6én del Panuco, aunque esta proporcidn pudo va-
riar en el centro politico de Nueva Espafia; para esta tasacidén da-
ban el pretexto de que el indigena era ficilmente adquirido en la-
tierra y los animales no, porque los tenian que importar de las is

las o de Espafia.

En cuanto al trabajo que los indios desarrollaban en las
minas subsistid mucho tiempo la divisidén implantada por Cortés por
la que los indigenas esclavos podrian emplearse en las faenas mine
ras no admitiendo a los encomendados, a los que utilizaban para
llevar cargas para el mantenimiento de los que estaban en las mi--
nas teniendo ademis estos encomendados la mayoria de las veces que
llevar su tributo hasta el lugar en que residia el encomendero,

siempre y cuando no pasaran de 20 leguas; los espafioles, principal
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mente en el Valle de México, copiaron algunas formas, como fue el-
tributo en especie, ademfis introdujeron el pago en dinero que ori-
ginbd el trabajo libre o asalariado, ya que al no tener dinero, se-

emplearon para poder conseguirlo y cumplir con su tributo en mone-

da.

Las actividades que desarrollaban los indigenas eran di-
versas como: en los andamios, en las minas, en los surcos inclina-
dos sobre el maiz, con el pincel y la pluma copiando textos clési-
cos, eran a la misma vez los artesanos y los campesinos; era la ma
yor de las veces un ser oscuro y peculiar que hablaba su propio
idioma, vivia en una casucha y como ya lo indiqué, casi no se ali-
mentaba. Desde la &poca de Hernfén Cortés, siempre estuvo atareado
tanto en los tianguis como en las calles, en los atrios de las
iglesias y si era sirviente de un encomendero o de su esposa, se
vestia de manta, tapado su rostro por el ala del sombrero de palma

que usaba, sentado en e]l suelo como un oriental o al lado de un ar

tesano.

A prop6sito de la vestimenta un detalle que incluyo aqui
es la forma de vestir que nos muestra mds al indigena de esa é&poca;
Benitez (23) nos proporciona datos sobre &sta informacibn, aunque-

Suidrez de Peralta {24) discrepa, parece ser que Subrez de Peralta-

(23) Benitez, Los primeros mexicanos.... p. 29

(24) Sufirez de Peralta, Noticias hist8ricas... p. 235
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se puede estar refiriendo al mestizo y a algin indigena principal;
Benitez refiere que andaban descalzos de pie y pierna, con camisa,
calzones y una manta de algoddn anudada por encima del hombro y

las mujeres llevaban toca, huipil y falda. Suérez de Peralta men-
ciona que en la colonia ya todos usaban caballos de carga y la ma-

yoria vestia a la usanza espafiola y gastan sombrero.

Como vemos muchas prohibiciones limitaban su capacidad
productiva por ejemplo los empleados en las artesanias, no podian
ser maestros, por el hecho de ser indigenas; existe un documento
de 30 de marzo de 1531 en relacidn a que los artésanos se oponian-
a admitir indios libres en estos oficios, ya que preferian usar es

clavos indios.

Recordamos el caso de un espafiol que tenia un esclavo in
dio, pidié al Cabildo de México dar fianza para que su esclavo, tu
viera facultad o permiso para usar el oficio de candelero de cera-
y sebo, garantizando en ella que haria buen uso del oficio confor
me a las ordenanzas; el Cabildo concedi§ al amo espafiol que el in-
digena tuviera tienda piiblica y que el derecho pasaria a quien ad-
quiriese la propiedad del esclavo, o sea que la licencia de la
tienda la tendria el espafiol, aunque el maestro fuera el indio,
siendo la suposicidén 1l6gica que las utilidades serian para el due-
fio y no para el esclavo, pues el amo le daria alimento, vestido y-

doctrina.

El 30 de junio, el Virrey Mendoza expidié varias medidas

concernientes a los esclavos, estas medidas estin contenidas en
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unas ordenanzas sobre el trabajo de los indios libres y esclavos

en las minas (25) en las que se pedia que a los filtimos les dieran
de comer tortillas de mafiz, chile y frijoles y que las faenas mis-
peligrosas en las minas deberfan recaer en los esclavos, debido a-

que los indios libres estaban exceptuados.

La miseria y los malos tratos llevaron al indigena a bus
car el conocido escape de la embriaguez. Sufirez de Peralta los
describe como los hombres mds borrachos que habia conocido; en cuan
to a la embriaguez del indigena, en la &poca prehispinica estaba
muy penada, la primera vez les azotaban, la segunda les cortaban
el cabello de una manera especial, como reincidieran, en la terce-
ra se les ahogaba en algGn charco y se exponia el cuerpo para que-
sirviese de ejemplo; en la etapa colonial, ya no fue posible te-
ner este tipo de control y ya eliminados los temores al castigo,
los indigenas se entregaban tanto al pulque como a cualquiera bebi
da embriagante; s6lo algunos religiosos deseaban solucionar el pro
blema pidiendo al monarca que los mismos espafioles no dieran de be
ber al indigena para poder adquirir gratis su propiedad o su-.traba

jo.

Qtras consideraciones sobre algunos aspectos socioecondmicos.

En la divisitn social de los indigenas, ademds de los encomenda

(25) Ordenanzas del Trabajo siglos XVI y XVII



70

dos y los esclavos, existian los naborios que se podian enajenar -
por el duefio y que propiamente eran siervos, aunque no se les po--
dia vender; estos trabajadores asalariados libres, representaban -
la liberacién del indio de sus obligaciones con la comunidad y la-
Corona, ya que a diferencia de lo que sucedia en la encomienda o -
el repartimiento, el indio gafisn o naborioc, abandoné definitiva-

mente la economia de la comunidad para pasar a las.nuevas unida-

des de la repfiblica de los espafioles.

Otra definicién del indio naborio o laborio, es que
eran trabajadores asalariados residentes de las haciendas, cuyo
status podia ser mis o menos libre; no se trataba sin embargo de

un sector bien definido y claramente separado de los indios.

En oposicién a todo lo referido antes, mencionaré algu-
nos datos sobre el criollo que nos permitiréd apreciar la profunda-
desigualdad que existia entre estos dos grupos sociales, antagdni-
cos, por lo que veremos que mientras los hijos de los conquistado-
res o de los primeros pobladores nacidos aqui, en nada se parecian
a sus padres, pues eran hombres nuevos a los que se designaba con-
el nombre de criollos, que fueron junto con los mestizos, los ti--
pos humanos mds notables en la ciudad, aunque a estos iltimos a fi
nes del siglo XVI se les consider6 en un nivel inferior, incluso al
de los mismos indios; el criollo "imploraba mercedes por una san--
gre que no derramé", por lo que &ste se acostumbré desde el princi
pio a vivir de sus antepasados, de hechos ajenos, esperando todo -

de fuera, y por lo mismo seri un gran espoliador del indigena.
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Oquendo, Sufirez de Peralta y Dorantes de Carranza, opina
ban que el criollo tenia las mismas ideas de los espafioles cuando-
se hallaban privados de las granjerias y pensaban que tanto los
criollos y los espafioles odiaban a los advenedizos, a los indios y
a los mestizos y ademds lamentaban su incapacidad para enriquecer-

se, aunque se valieran del engafio y la adulacién.

Otro comentario interesante sobre el criollo seria que
la imprevisidn y el gran cuidado por sobresalir, fue caracteristi-
ca de éstos, quedando como un espiritu colonial al no existir la
idea de conservar ni de acrecentar sus riquezas; me atreveria a
opinar que muchas de estas caracteristicas de esté elemento social

haran al mestizo y al indigena, sentirse despreciados, marginados.

El mestizo

El problema del mestizo fue profundo y desigual, ya que-
al principio hubo consideracién, y un lugar en la sociedad, supe--
rior al indigena y en cierta medida semejante al criollo, pero
transcurriendo el tiempo, las leyes que los protegian fueron obso-
letas, v el mestizo fue mal visto, sin una base econémica sdlida,-
se les prohibié vivir con los indigenas y era marginado en la repG
blica de los espafioles, su ocupacibén mis frecuente fue en los pues
tos que los espafioles pobres, no acaparaban tanto, casi siempre en
las haciendas; existe una descripcidn andnima y sin fecha que indi

ca lo siguiente: "son de ordinario mayores que los indios y mis
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fuertes y todos morenos, son holgazanes y viciosos en lo del juego
y beber y mentir; de buena habilidad y buenos arcabuceros y hombres

a caballo" (26)

Concluyendo sobre los indigenas, la visién de como queda
ron después de la conquista, los espafioles ademds les dieron la si
guiente clasificacidn: reducidos, mansos o nedfitos; bdrbaros o
gentiles (chichimecas); sabemos que al ocurrir el contacto con el-
espafiol, éste decrecid por varios motivos como fueron las epide-
mias, la explotacién sin consideracifn, la falta de alimentos, pes

tes y otras cosas mis.

La condicién Civil que obtuvo el indigena en el orden ju
ridico fue semejante a la del menor de edad, sobre todo por las le
yes supuestamente dictadas en su beneficio, pero que tenian un am-
plio caricter tutelar, ¥ fueron en buena parte incumplidas; tedri-
‘camente se puede creer que €1 era un vasallo libre pero, la reali-
dad fue que se convirtieron en siervos con derechos que no podiam-
ejercer ya que fue sometido a una tutela que destruyd en &€l todo

asomo de iniciativa y de afﬂn de superacién.

Después” de estas breves consideraciones a las que sélo -
se hg'hecho referencia para establecer un marco elemental que ex--
plique lagﬁenormes diferencias en todos los campos, principalmente
el alimenticio; me avocd a la exposicién histdrica alimenticia bajo

el siguiente planteamiento.

(26) Cué Canovas, Hist. Social... p- 130
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II1 Otras consideraciones sobre algggos aspectos que

ocasionaron marcadas diferencias en la socioeconomia

novohispana y que incidieron en la alimentacion

En los afios siguientes a la conquista, la Nueva Espafia

recibié una verdadera invasién de nuevos alimentos que aparentemen
te abrian insospechadas posibilidades diet&ticas y culinarias para
sus habitantes, y digo aparentemente, ya que sb6lo efectd este in--
cremento de nuevos productos a los espafioles, a sus hijos y en la-

primera década también a los mestizos e indigenas de 1a clase alta.

Por el contrario .el indigena de la clase baja, o sea el
indigena comGn, en lugar de beneficiarse con la incorporacién de -
productos, se vid bastante perjudicado, ya que los religiosos al
buscar castellanizarlo y cristianizar, les 1limitié su alimentacidn,
debido a que les aplicaron prejuicios respecto a lo que consumian-
cotidianamente y que a veces empleaban en el culto religioso, eso-
si, los adaptaron para sembrar lo europeo en lugar de mejorar lo--

que aqui existia.

Los integrantes de esta clase baja se aficionaron mucho-
a la cebolla, ajo y carne, gustidndoles sobre todo la de puerco, pe
ro dejdndola para dfas especiales, no asi la de pollo y los huevos
que mis facilmente podian consumir cotidianamente, porque ademis

de cierta abundancia era mis accesible en su precio.

Otro elemento en contra de su alimentacidn se debid a
que la poblacifn que qued6 después de la conquista, era la clase
humilde, la clase macehuatl, que estaba acostumbrada a ser frugal,

a comer sblo dos veces al dia.

Existe la conclusién 16gica de que por la gran variedad-
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de productos alimenticios con alto valor proteinico el indigena es
tuvo bien alimentado y que si no los consumian era porque el pre--
cio se los hacia prohibitivo; entre otras cosas comenzaron a condi
mentar sus alimentos ademds del aceite de chia, con la manteca gra

sa y sebo.

No debemos olvidar que asi como en la época precortesia-
na la poblacién estaba dividida en clases, de las que las privile-
giadas disfrutaban de bienestar y de lo que ahora entendemos como-
buena mesa, y los pobres de miseria y de una sobria cuanto insufi-
ciente alimentacidn, lo mismo sucedid en los tiempos de la domina-
cibén espafiola, en la que la mayoria de los indigenas llegd a comer
sblamente raices, yerbas y tortillas en tanto que las clases eleva
das gozaban de una variada dieta, en mesas servidas abundantemen--

te.

Un ejemplo que puede darnos mds claridad en lo antes men
cionado lo refiere Manuel B. Trens (27), sobre la cena que en 1538
ofrecieron Cortés y el Virrey Mendoza con motivo de las fiestas
reales celebradas en virtud de la paz de Aguas Muertas, en las

que se ofrecid lo siguiente:

", ...fuentes con ensaladas, diversos cabritos y perniles
de tocino, pasteles rellenos con palomas y zodornices, gallinas y-

pavos rellenos, pollos y perdices de la tierra, empanadas rellenas

(27) Manuel B. Trens, México de..., p. 111
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de aves de caza y de corral, carnero cocido con vaca, puerco, na--
bos, coles y garbanzos, gallinas de la tierra o pipilas cocidas en
teras, anades y anzares, cabezas de puerco, de venado y de ternera

nadando en sabrosos moles, manjar blanco, pepitoria y torta real".

Bastante opuesta fue la situacidn que se presentd un afio
después, ya que existif una gran escasez de bastimentos que afectd
principalmente a las minas; se registra el documento del filtimo
dia del mes de febrero de 1539. (28), en el que el administrador
Alonso Mufioz agradecia al mayordomo del Marquez de que se hubiese-
acordado de proveerlos, y menciona en el referido documento que ha
bia recibido pescado, miel y garbanzos y ademds explicaba que se
habfan visto en la necesidad de repartir a los negros mis de la mi
tad del pescado porque tenian mucho trabajo y no tenian que comer,
debido a que Mufioz no encontraba frijoles para comprar y agregaba-
que casi habfa estado a punto de darles carne, como lo hacian
otros; ya que &l consideraba que trabajandq y no comiendo mis que-

atole, no podrian hacer el trabajo como deberian.

Se pensaba en el trabajo fisico y rendimiento del negro,
no asi del indigena que era mds explotado inmerecidamente; al ne--
gro buscaban protegerlo ya que les habia costado bastante dinero y

el indigena nada, era de la tierra.

Los alimentos que siempre se hacian enviar a las minas

(28) Zavala Silvio, Los esclavos... p. 56
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eran: sal de mar, harina, maiz, aceite, panes de azlicar y céntaros

de miel y algunos de miel de cafia.

Es preciso insistir en la siguiente situacibn, que el in
digena por la explotacién de que fue objeto en las haciendas de la
bor, s6lo comian tortillas de maiz, los frijoles y las yerbas con-
dimentadas con chile; los monarcas espafioles enterados de esta si-
tuacién por medio de los religiosos o bien de autoridades civiles,
dispusieron miiltiples ordenanzas buscando solucionar este problema
que al fin de cuentas les afectaba, ya que se habia presentado el-
precedente de gran mortandad en las islas del Caribe por los exce-
sos referidos; a continuaci6én hago mencién de varias ordenanzas

que ampliardn mis la informacibn:

Se pedia que a los indigenas que iban a trabajar en las-
labores del campo se les diera lo siguiente: Los dias-de carne,
pan de trigo o maiz y carne cocida o guisada; y que los dias de
pescado, pan y pescade aderezado; o bien carne caliente con torti-

1las o maiz cocido (pozole) en los dias que no fueran de pescado.

También se buscé solucionar el problema de estos mismos-
en los obrajes, por medio de esta ordenanza, veremos que se preten
dia que comieram "...18 tortillas o 14 tamales buenos y 2 6 3 dias
a la semana carne y en cuaresma tortillas o tamales, frijoles, chi

le o habas" (29) tampoco se hizo.

(29) Ordenanzas... p. 144
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Después no s6lamente buscé el monarca solucionar el pro-
blema de la comida que les deberfan proporcionar, sino también el-
de la paga, ya que fue cuando se dieron los primeros pasos para in

troducir el coatequitl 0 repartimiento.

La ordenanza que a continuacién refiero refuerza lo di--
cho, se dié6 debido a 1la pobreza de la poblacién indigena. Se suge
ria que ademis de la paga les dieran de comer "...que los duefios o
mayordomos de las haciendas... y labranza de donde los indios sir-
vieron les den de comer suficiente y bastantemente, de carne ca- -
liente con tortillas o mafiz cocido que l1llaman pozolo en los dias -
que no fueren de pescado, y en &stos, las dichas tortillas o pozo-
le y algunas legumbres, habas, garbanzos, frijoles y chile, todo -

en cantidad bastante para su sustento...” (30)

En 1579 en las ordenanzas sobre el trabajo, en especial-
én los obrajes se indicaba que so pendipor incumplimiento, les den
a beber agua limpia y no de charcos ni de pozos y que "los tales -
indios que estuvieren en los dichos obrajes, estén obligados a que
se les dé para su comida cada dfa dieciocho tortillas grandes o cé;
torce tamales buenos, y dos o tres dias en 1a semana.carne, y en
los demds dfas y en tiempo de cuaresma 193 dén las dichas torti- -

1las o tamales y frijoles y chile y habas”.

(30) Ordenanzas... p: 49
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alimentacifn que se les deberia dar a los indigenas en los obrajes;
cada dfa 18 tortillas grandes 6 14 tamales buenos y 2 6 3 dias en-

la semana carne, los demfs dias y en el tiempo de cuaresma les den

dichas tortillas o tamales y frijoles y chiles o habas; ademis

agrega que les dén de beber agua limpia y no de pozos ni charcos.

Existe otra ordénanza que se refiere a la paga y alimen-
tos que deberfian darles en los ingenios y trapiches, tiene la fe--
cha del 27 de octubre de 1599; en esta se trataba de proteger a
los frugales aborigenes. Pedia que les pagaran a los indigenas y-
ademis detalla que todos los duefios de ingenios y trapiches de azf
car de la Nueva Espafia, hacer socorro de indios, al pagarles un
real de plata por cada dfa que los ocupasen y para que se traslada
sen a sus casas tanto de ida como .de regreso a razén de un real
por cada seis leguas, y ademfis se les diera bastante de comer los-
dias de carne, pan de trigo o mafz y carne cocida o guisada y los-
de pescado, con el dicho pan aderezado, u otras comidas de las que
se usaban y acostumbraban dar a los esclavos y sirvientes volunta-
rios o laborios, y respetar el impedimento de ocuparlos también
los dias de fiesta, y dejarles holgar dfndoles de comer aunque sin

pagarles otro jornal por aquel dia... (31).

Indio, mestizo o criollo, rico o pobre; campesino o urba
no, todos comian, pero no igual, principalmente por dos razomes:

1) sus tradiciones y cultura eran diferentes; 2) sus recursos pe-

(31) Ordenanzas.., p. 41
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cuniarios variaban bastante.

Todo cambid, clases, costumbres, lengua, religién y la -
vieja Tenochtitlén, 1a "moderna"” y asombrosa capital de 1la Nueva Es
pafia; el cambio fisico de la ciudad tuvo mucho que ver en la posi-

bilidad o imposibilidad de una alimentacibén adecuada.

IV) DE LA CIUDAD PREHISPANICA A LA ESPANOLA

Cuando se fund6 la ciudad de México se dieron leyes como
las siguientes: "...en el centro de ella se demarc6 la plaza prin-
cipal, en uno de cuyos costados se levantaron las casas de gobier-
ho y al sur se destinaron seis solares para las casas particula-
res; la cidrcel y la carniceria para el abasto de este producto...”

(32)

Lo anterior pretendia la organizacidn de la naciente ca-
pital que posteriormente recibird, por parte de la corona espafiola
una amplia reglamentaci&p que dard lugar a que en el orden juridi-
co la ciudad encabece la divisi6én comarcana de cada territorio,
que tenia también 1a funcién de cabecéra como capital secular ecle
sidstica, de un distrito, del que dependia una serie de nficleos
(como villas, aldeas), m&s o menos grandes, anexos o sujetos a di-

cha cabecera. Esto. sucedia en el orden juridico y en el orden po

(32) Francisco de Solano, Estudios sobre la... p. 187
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litico la divisién de los nficleos urbanos fue la siguiente:

La ciudad "que era capital del Virreynato donde residia-
la audiencia, la gobernacidn, el arzobispo u obispado o sede de
las subdivisiones departamentales; le seguia en jerarquia la vi-
1la, que dependia siempre de la ciudad, en donde habitaban los in-
digenas en calidad de vecinos, con todos los derechos y deberes en
barrios periféricos, dirigidos por sus propias autoridades munici-
pales aunque bajo la direccién del cabildo secular de 1la ciudad, y

en estancias si se encontraban alejados de la urbe.

"La misma nomenclatura se di6 en los nficleos formados
por los pueblos de indios, sobre los que existia una proteccién
constante, tendiente a limitar entre otras cosas la presencia de
los fordneos (blancos, negros y castas de mezcla), que extorsiona-
sen de alguna forma al indigena o le inculcasen malos ejemplos de-
vida y costumbres, impropios de una poblacidn tan recientemente

cristianizada". (33)

En la direccidn politica de la sociedad indigena las au-
toridades, buscaron integrar y moldear a ésta, a la civilizaci6n
espafiola canalizando y tratanto de mantener las mismas estructuras
agnteriores con algunas innovaciones (como el gobernador y las auto

ridades municipales principalmente).

Ya mencionado el aspecto politico y juridico de la ciu--

(33) Francisco de Solana, Estudios sobre la... p. 254
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dad, en este caso aplicable en especial a la Nueva Espafia, toca
tratar el problema del abasto: cbmo se realizaba? Qué practicas
prehispénicas continuaron? Desde cuando se presté interés y se

busc6é solucionar los problemas que surgieron?

La ciudad cada vez mis compleja, tendria que organizar--
la forma de abastecerse, de la bondad o inadecuacién del abasto de

penderia en mucho la bondad o inadecuacién de la alimentacién.

Existieron desde Cortés disposiciones tanto para asegu--
rar el abasto de la ciudad, como para crear mercados tomando en
cuenta los ya existentes que tuvieron la adicidén de los productos-
espafioles, aunque el mercado de Tlatelolco continué para los indi-

genas siendo el mids importante.

El abasto forma parte de una compleja organizacién debi-
do a que, como antes mencioné, los espafioles utilizaron 1o que ya
existia, como el mercado o tianguiz y la forma tan especial de lo--
grar las siembras en las chinampas que para 1524 ya cultivaban las
hortalizas europeas que se pudieron aclimatar, no asi el trigo,
por lo que los espafioles ya no por gusto, sino por necesidad tuvie
ron que aceptar el maiz en substitucién; existe la referencia que-
se aficionaron algunos de ellos tanto, que lograron nuevas formas-

de prepararlos enriqueciéndolos con productos espafioles*

*Los espafioles se aficionaron tanto al maiz que lo comfian por golo
sina tostado y agrega Acosta que tenia mejor sabor que los garban
zos tostados. Otra agradable manera que tenian de comerle, era -
moliendo el maiz y haciendo su harina, masa y de ellos hacian.../
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La ciudad colonial estaba cruzada por siete grandes_  ace-
quias, las que se comunicaban con otras de menor importancia, lo
itil de estas acequias se debia a que por ellas circulaban todos
los dias gran nfimero de canoas o pinazas que trasladaban toda cla-
se de mantenimientos, de Xochimilco, Chalco y Zumpango, ademds de-
los que comenzaron a surtir las haciendas, todos estos mantenimien
tos se expendian principalmente en el tianguiz que se efectuaba en
la plaza mayor, en donde en 1529 se fundé el mercado del volador
para complementar el de Tlaltelolco, lugar hasta donde llegaban es
tas acequias. Existian barracas que formaban calles con tiendas
de legumbres, semillas, panochas o piloncillos, carnes salpresadas
o cecinas de cabra y de res, pescados salados de todo género, pes-
cado blanco de la laguna y en los dias de vigilia abundaban las ra
nas, los ajolotes (que se comian fritos o guisados en chile verde-

y clelmole, caldillo de chile y tomate), juiles y maztlapiques, en

vueltos en totomoste y -tatemados, bobos, carpas, mojarras y tru-

chas, anades, patos, apipizcas, chichicuilotes, agachonas, codorni

ces, tdrtolas, la roja carne de venado y la blanca de pichones;
ademis surtian por este medio (las acequias) el maiz, y cuando se-
logré que pudiera aclimatar el trigo y la cebada, también lo tras-

ladaban en las canoas.

*, . /unas tortillas que se ponian al fuego y asi calientes se ponian
a la mesa en algunas partes les denominaban arepas. Ademds inven
taron hacer cierto modo de pasteles de masa de maiz y de la flor-
de su harina con azlicar l1lamados bizcochuelos y melindres.

Un ejemplo mis de la cocina mestiza serdn los siguientes tamalés:
tamales envueltos en hojas de milpa con carne de puerco, remojado
en zumo de 1imdn y sazonado con la picante salsa o molito. Nigui-
cuti chanchames: tamales relleno%’con carne de puerco adobada.
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Existié por mucho tiempo, por parte de los indigenas un:'-
gran apego a su tradicién que incluia principalmente el uso de les'
canales o acequias, preferentemente, para transportar los produc--
tos autctonos como la fruta y la verdura, y posteriormente como

ya lo indiqué arriba, los mantenimientos espafioles.

Sobre las acequias o canales, G6mez de Cervantes (34)
menciona que hubo tanto descuido que de las casas que quedaban jun
to, tiraban inmundancias y basura, lo que provocaba que los indige

nas apenas y con mucho trabajo pudieran circular con sus canoas.

Conforme fue creciendo la ciudad en dimensidn y obvia-
mente en habitantes, se buscd reglamentarla en diversos aspectos;-
pero siguiendo -el modelo espafiol, la corona inici6 esta reglaments
ci6én, al legislador sobre los precios que debia regir en los merca

dos aunque por algfin tiempo se siguié con el sistema prehispénico.

Se aplicé la nueva reglamentacidn con uno de los princi-
pales productos que era el mafz y que el estado buscd controlar
por medio de los pbsitos; que en un principio guardaban sdlo maiz-
dado como tributo por los pueblos sojuzgados, el pbsito sirvid pos
teriormente como regulador de los precios del maiz. Después, ya
acostumbrados a &stos, los cosecheros y traficantes de semillas
llevaban sus granos a los p6sitos pfiblicos con el fin de tenmer la-

seguridad de que no se les pudriefan y para poder tener u obtener-

(34) Gémez de Cervantes, Vida econdmica... p. 102
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un precio de garantia, lo que permitid tener suficiente abasto pa-
ra cualquier contingencia. Cuando se tenia una cantidad suficien-
te de reservas en los pdsitos, pasaban los granos a la alhdndiga -
para ser vendidos a precios de plaza, por lo que se sancionaba por
medio de varias ordenanzas al agricultor que vendiese directamente

sus granos a los comerciantes fuera de la alhbndiga.

La alhdndiga se establecid bajo la vigilancia de los re-
gidores 1lamados diputados; €stos regulaban las adquisiciones por-
cosecha o compra ya que los granos que pasaban a la alhSndiga eran
adquiridos por compra, al pdsito. Era el lugar, en donde se expeﬁ-
dian los granos y, ademis a donde acudian los panaderos a comprar-

granos, que ya molidos, constituian la masa del amasijo.

En treinta afios los mercados indigenas se habian empobre
cido considerablemente (1551), fue el caso de el tianguis de San
Juan que en nada se parecia al de Tlaltelolco que describia Cortés

a Carlos V en su segunda carta de Relacién.

Viendo esta situacifn, el Virrey Antonio de Mendoza con-
el consentimiento del visitador Tello de Sandoval, establecid un
mercado, a pesar de que el de la Plaza Mayor era sabre el que gira
ba la economia colonial; a este mercado que se hacfia los miércoles
y jueves de cada semana, se le denomind de San Hipdlito, que fue
quitado hacia fines del siglo XVI, al establecerse en la Alameda -

el quemadero de la Inquisicién.

Los espafioles -fieles a su tradicién, al menos en el si--
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glo XVI, de no inmiscuirse en actividades efectuadas ya por judios
u otros extranjeros, se resistieron a ejecutar alguna labor en los
mercados, por lo que permitieron que los indigenas continuagfn en-
esta labor. Encontré una ordenanza de 1636 en la que se pedia que
se pregonara en esta ciudad, solicitando que no se evitara ni es--

torbara a los indios de la venta y trato de legumbres. (35)

AGin con lo que se hizo para mejorar la situacién«§obre
el abasto de mantenimientos y la organizacién de los mercadsg o
tianguiz que buscaron incrementar con la fundacién del Votador y -
el de San Hipdlito, degenerd a tal grado que existen doé@?@ﬁtos
que nos refieren problemas en el abasto por el control qué'ejercig
ran los regatones y cualquier indigena libre que en lugar de los
mercaderes, en el suelo vendian chile, frijoles, aguacate, mameyes

y zapotes.

Las quejas sobre la escasez de bastimentos fueron muy re
petidas, agravindose el problema fuera de la capital. Para com-
prender ampliamente el problema del abasto se deben” tomar en cuen-
ta la dificultad de los transportes unido al escaso desarrollo de-
la agricultura comercial y el crecimiento simultineo de ciudades y
minas para explicarse esta situacién de miseria en los centros mine
ros. Las encomiendas y 1os indios libres facilitaron la explota--

cidén en los primeros afios.

(35) Archivo General de .1a Nacién, Ramo de Indios (abastos), 27
nov. 1636 II, 318 V. 361
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MERCADOS O TIANQUISTLI

Expuesta con anterioridad la alimentacifn de las dos cla
ses sociales existentes en el Tenochtitlin prehispinico, tanto en-
lo consumido cotidianamente como en ocasiones especiales, cabe men
cionar los productos que se encontraban en los tianguiz (mercados)
aunque algunos ya antes los cité. Las descripciones nos las dan
Cortés, Bernal Diaz del Castillo, Conquistador Anbnimo, Sahagln,

Zurita y otros investigadores del siglo XVI o més actuales.

Ademds, refiero algunos alimentos elaborados con estos
productos, cabe aqui la aclaracién de que mis fuentes no especifi-
can por quienes eran consumidos &stos que se vendian en los tian--

guicz.

Desde que llegaron los espafioles al Valle del Andhuac,
quedaron maravillados e involuntariamente conquistados con los mer
cados prehispénicos de Tacuba, Azcapotzalco, Tenochtitlédn y sobre-
todo por el de Tlaltelolco, ya que todos ellos representaban un
gran desarrollo econdémico, una buena organizacidén social y cierto-

grado de sofisticamiento cultural.

Refiero a continuacién productos prehispinicos, que se
encontraban en los tianguiz, esos mercados que deslumbraron por su
orden, su extensa variedad de productos y la limpieza; s6lo indica

Té principalmente productos alimenticios.

Posteriormente a esta relacibn, incluyo varios productos
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espafioles que ya se encontraban en estos tianguiz después de la

conquista.

Diré que muchos de los productos aztecas quedaron en la-
colonia, sobre todo en las primeras décadas, y otros fueron desapa
reciendo paulatinamente debido, entre otras cosas, a la prohibi-
cidén tdcita que hicieron los misioneros, en virtud de que los azte
cas lo utilizaban en sus prédcticas religiosas, el ejemplo mds cong
cido era el huautli, del que se hacian idolos, y con su aceite se-
buscaba la buena conservacién de sus dioses de piedra, preservidndo

los de la interperie.

En la colonia, sobre todo los criollos, y obviamente los
espafioles, radicados, incorporaron a su alimentacién estos produc-
tos, pues mientras los productos europeos se aclimataban, tuvieron
que consurmir aquellos, agregidndoles condimentos, formas de guisar

los, etc.
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PRODUCTOS DE LOS LAGOS

NOMBRB NOMBRE DESCRIPCION REFERENCIA BI UBICACION
______COMUN . BLIOGRAEICA —
Azcatl homiga chica-
tana hormiga grande Qaxaca
Azcamolli escamole hueva de hormiga T. C. Y, Hidalgo
Cilli se encuentran en
caracoles agua salada y
Colcilli agua dulce T. C. Y.
Colcini
Tzinicuilli chinicuiles tiempo de agua gusano| T. C, Y, Hidalgo
de maguey rosado
Meocuilin meoculin de tiempo de secas gu| T. C. Y, Hidalgo
 sano de maguey blanco .
Chapulin chapolines
chapulines T. C, Y, Oaxaca
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PRODUCTOS DE LA LAGUNA

NOMBRE NOMBRE DESCRIPCION REFERENCIA BI UBICACION
NAHUATL COMUN BLIOGRAFICA
Acocilli Acozil ‘camaroncillo;en fcia. Sahagtin p. 262 Chalcao, Toluca
"pulgas del Sosque"
Axaydcatl Mosca de 1la Mosca de agua, actual ‘Texcoco
laguna mente sirve de alimen
to a los padjaros
Ahuauhtli Ahuaucle hueva de la mosca
axaylctl, que se comia
en tortas; caviar indi
gena Texcoco
Yy
Izcahuitli Izcauhtli larvas de la mosca axa Pomar Lagos
yécatl que se venden - Clavijero g
en tamales sin moler,-
son como gusanillos -
cuajados
Puxi pupas de la mosca axa- T. C. Y.
Poshi ydctl en metamorfosis Texcoco
(se vende molido en ta
males)
Anenestli Larvas Son larguillas y redon-
: das,manos y pies; ancha Sahagln
acuticas la éabeza. Es pa;dillo, p. 263 Texcoco

se vuelven después co--
quillos cuatro alas y -
vuelan

Ddvalos Hurtado
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PRODUCTOS DE LA LAGUNA

NOMBRE NOMBRE " REFERENCIA BI .
NAHUATL COMUN - DESCRIPCION BLIOGRARICA — UBICACION
Atetebitztli Atetepiz escarabajo de cuatro Clavijero, En todos los
patas Sahagtn lagos
Axolotl Ajolote Clavijero Xochimilco
Pétzcuaro
Lerma

SahagGn, tomo TII
Teresa Castell6é Yturbide (T.C.Y.)
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PRODUCTOS DE LOS LAGOS

NOMBRE EN NOMBRE DESGCRIPCION REFERENCTA BI- UBICACION
NAHUATL COMUN BLIOGRAFICA
. cay s Pescado blanco muy pe- Teresa Castells | :
Michpilli- Charal = _ s Lagos del Valle
. quefio Yturbide de México, Pitz
cuaro, Chapala,
. Hueva de pescado blan- Cuitzeo
Michpiltetl co muy pequefio
Gusano de color pardo .
Ocuiliztac oscuro que al tostarse  Clavijero L:E:ans
se vuelve blanco T. C. ¥ p
Variedad de alga comes Dévalos gurtado ~Lagos'
i tible que denominaban Dr. Hernéndez dulce
Tecuftlatl Tecuitate queso de la tierra (cua M. M. Ortega en todos los la-
jado) gos y sanjas del
lago de  Texcoco
Cocol gﬁgziizo Complejo de algas e in-
Cocol de agua vertebrados de diveros T. C. Y
g grupos
Amoxtle Variedad de alga denomina-
Amomoxtli o da cientificamente cianofi| g;tr.a Lago de Zumpango
X gelatina de ta Nostoc commune. teg
agua
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PRODUCTOS DE LOS LAGOS

REFERENCIA BI-

.NOMBRE NOMBRE .DESCRIPCION UBICACION
NAHUATL COMUN BLIOGRAFICA.
Mosquillas que andan en
el haz (superficie) del Sahagtn
Amdyotl agua; las pescaban y co P. 263
mian,
Renacuajos Zumpango
Atepbceatl o Se comen en tamales T. C. Y y
chompitos Lerma
Cueyatl Rana f:mggg:ns:ncgggglsszs T. C. Y Zumpango
De agua dulce y de mar; R
Ayotl Tortuga se comen tambi&n sus : Golfo de México

huevos

lagos
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PATOS Y AVES

CANAUHTLT NOMBRE GENERICO NAIUATL DE TODOS LOS PATOS

REFERENCTA BI-

NOMBRE EN NOMBRE DESCRIPCTON . UBICACION
NAHUATL COMUN BLIOGRAFICA
Totole Guajolote Aves caseras Starker Leopold
o y Varios Cronistas Texcoco
Totolin Pavo Silvestres
Atzitzicuillod Chichicuolotes| Padjaros de Ribera Starker Leopold Texcoco
Xcuachilton Cabeza roja T. C. Y
Azolin Agachona Pajaros de Ribera .Starker Leopold
Galléreta Ave zancuda Starker Leopold Texcoco
Axocotl o y .
pollo de agua Pdtzcuaro
Acitli Liebre acuidti-{ Se alimenta de peces Dr. Hernlnde:z
ca
Acazahuactli Aves que andin'éé;
o Popocha puntillas T C. Y
Axoquen
Acacilotl Somornujo Ave anfibia. T.\C. Y Texcoco
Coacoxtle Pato muy blanco Sfﬁgge;7Leopold Texcoco
Pp. 53=
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"MICHIN  PESCADOS
NOMBRE EN NOMBRE DESCRIPCION REFERENCIA BI- .UBICACION
NAHUATL COMUN BLIOGRAFICA
Xohuilin Juile Pez parecido a la trucha
Xohuilli no tiene dientes ’ Sahagtin Texcoco
Mitztlapiques| Pescadito Pez viviparo Juan de Vierag Texcoco
amarillo ' Lt
Amilotl Pescado Pez pequefio mds grande Gibson Texcoco
blanco que el juile
hueva
Amilotetl
Tlaca michin Bagre Pescado de pantano T. C. Y Lagos del
Valle de México
Michin Peces de tierra Sahagln Agua dulce
P. 259
Tlacamichin Peces del mar Sahagin
T. C. Y
' Anguilas
Coamichin o Culebra pez Sahagf(n

Congrios
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MICHIN PESCADOS

REFERENCTA BI-

NOMBRE EN NOMBRE DESCRIPCION UBICACION
NAHUATL COMUN BLIOGRAFICA
Pescado de mar, ave pez,
su cabeza es como ave y
Totomichin el pico como ave, y tiene SahagGn
alas largas como pez y co
la
Chapopotli ‘Betln Pez del mar El mar lo arroja
a la orilla y de
alli lo cogen.
Liza
Sabalos
Dorados
Sardinas

Cabrillos, semejantes a las truchas
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MICHIN PBSCADOS

NOMBRE EN NOMBRB DESCRIPCION RBFERENCIA BI- UBICACION
NAHUATL COMUN BLIOGRAFICA
s Son pardillos, se crian
Topotli Pez en manaﬂtialeé Sahagf(n
Xouili Bogos Pardillos del cieno
Xouilin tienen muchos haevos Sahagtn
Peces barrigudillos, se
Cuitlapétlatl| Pez crian en el cieno; medi Sahagn
cinales para los nifios
Tecuicitli Cangrejos Sahagfin Se crfan en el
P. 560 mar y en rios
grandes
Tecciztli Caracoles Tienen cuernos, la con- Sahagtn

del mar

cha blanca
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RATCES, YERBAS Y TUBERCULOS

UBICACION

NOMBRE EN NOMBRE .DESCRIPCION ,REFERENCIA BI-
NAHUATL COMUN. BLIOGRAFICA
Huauhtzontli| Huauzontle Varios autores
Oceloxochitl Rafz de la que sacaban Varios cronistas
harina
Quintonilli Quintoniles Varios cronistas
) Vainas del Genero del arbol que
Mizquitl mezquite daba una fruta dulce Sahagln
y sabrosa
Camotli Batata .
papa Varios cronistas
Raicilla pequefia y dulce
Cachucho que se confitaba para Codex. Florentino
golosina
Epédzotl Bpazote Codex. Florentino
Xonacatl Cebollin Sahag@n
Maxten Parecida a la cebolla Dr. Hernféinde:z
Cacomitl Parecido a la cehbolla Codex
pero muy pequefiitas Florentino
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RAICES, YERBAS Y TUBERCULOS

NOMBRE EN

NOMBRE ,DBSCﬁIPCION REFERENCIA BI- UBICACION
NAHUATL COMUN. BLIOGRAFICA
Quepuexquic Variedad de papas Doctor Hernéndez
Malva
.Salvia
Papa "Batata
Verdolagas
Arbol con las hojas como
Xocoxochitl Pimiento de las del naranjo; las flo Dr. Hernandez En la primavera
Tabasco o res rojas a manera de Y Ximénez de
flor aceda granado pero el olor casi P. 3 Tabasco
del azahar (medicinal)
Ii:qispaqul- sggtzos:n;a Codex. Florentino|
Itzmiquimitl Planta rastrera, se comian |Codex. Florentino

las hojas
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RAICES, YERBAS Y TUBERCULOS

.NOMBRE EN NOMBRE .DESCRIPCION ,RBFERENCIA BI- YBICACION
NAHUATL COMUN. BLIOGRAFICA
Arbol de hojas largas y
angostas de verde oscu-
Xochinacastli |Flor de 1la ro, flores unidas en ho Dr. Hernéndez Tierras calien-
oreja jas, flor que se mezcla y Ximénez tes, se vendian
ba al chocolate para dar P. en tianguis
le sabor y aroma
Axoyaco Locién acida Yerba, se usan las flores | Dr. Herndndez Veracruz
paconi para mezclar con el choco | P. 282 Jalapa y
late Tomo II Puebla
Planta comestible y sabro
Axoxoco sa; se puede cocer Codex
Gualteria Acuminata Florentino
Preparaban atole y otros
alimentos, con la alegria
Huauht1i ngszn:o o (tzcalli)’o masa obtenida A, Lbpez
. de la semilla, se prepara Austin
alegria ba la masa. -
Ayauhchien Cereal (semilla como lina
Chia (chia negra) za sale de ella aceite pa | A.Lbpez
Chian Chién salvia recido a la linaza) hacian | Austin
amaranto pinole con ella
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RAICES, YERBAS Y TUBERCULOS

NOMBRE EN NOMBRE ,DBSCﬁIPCION REFERENCIA BI- YBICACION

NAHUATL COMUN. BLIOGRAFIGA

Huaxin Guaje Codex. Florentino

Serd la yuca? cuauhcamatli

Cuauhcamotl Huacamote comian sus rafces asadas

Papaloquilitl] Papaloquelite Codex Florentino

Quilitl Quelites Dr. Hernidndez

Cuauhxilotl Cuajilote Codex. Florentino

Quiyotl gg:::g“dgf ;:_ Codex. Florentino
guey

Metl Maguey Varios cronﬂstas

Tzinchayotl ChﬂYgteStli uodex. Flol‘entino
cuesa

A. L. A.- Alfredo L6pez Austin.
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VERDURAS

.NOMBRB EN NOMBRE .DBSCRIPCION RBFERENCIA BI- UBICACION
NAHUATL COMUN. .BLIOGRAFIGA
Xitomatl Jitomate Variedades: izhuatomatl, : Xochimilco, Chal
(dulce y amarillo) Cotzo A. L. A. co, Texoco y en
matl cuatomatl Chinampas
Miltématl Tomate verde ‘A, L. A.
Chayotl Chayote Con y sin espinas Codex. Florentind
Chilacayote Calabazas pinta semilla Sahagftn Nacen huertos y
Tzilacéyotl negra y tienen su pulpa Dr. Hernénde:z lugares caluro-
blanca P. 157 Tomo I sos y hGmedos
Ayotl Calabaza Muchas variedades Dr. Heré&nde:z Al llegar.las
ayohtli flor de ca- P. 158-59 lluvias es su
ayoxochitl labaza Tomo I mejor temporada
iea Hongo del A. L. A.
Huitlacoche elote
Produce alucinaciones y Codex. Florentind
Teonacastle hongo a veces se usaba para :
curaciones
Xoconochtli Variedad de Opuntia imbriacata Codex
tuna Florentino
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VERDURAS

NOMBRE EN NOMBRE .DESCRIPCION +REFERENCIA BI- YBICACION »
NAHUATL COMUN. BLIOGRAFIGA
Ayoxochqui - Calabaza Codex
1itl Florentino
Ayohuachtli Pepitas de Codex
calabaza Florem tipo
. intoni 2ic ftzic Codex
Quintonilli Quintoniles Petzicatl o‘p1t?1cat1 Florentino
Uauhtzontli Huauhzontle
Uauhquilitl
Itzimiquilitl| Verdolaga Portulaca rubra Codex
FXorentino
Papaloquilitl| Papaloquilite Porophylum seemanii gagagﬁn
odex

Florentino
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ananés

con sal

FRUTAS
.NOMBRE EN NOMBRE DESCRIPCION REFERENCIA BI UYBICACION
NAHUATL COMUN. BLIOGRAFICA
Nochtli blanca En Bspafia 1a denominaron Dr. Hernéndez y
Tuna amarilla | chumbos, se consumian pa Ximéne:z
roja ra mitigar la sed SahagtGn
Mamey
Quauhtzapoti La fruta semejante al za Dr. Hernfndez y
Texaltzapotl | Guayaba pote, en el interior tie Ximénez Bn tierra
Anona ne pepitas negras y peque | P. 61 caliente
flas
De los que hacfan vasos
para beber; el nfticleo o
Palmas de médulo cuando estaba cua- Dr. Hernéndez
daban coco jado y seco se comia, -
cuando estaba en el &rbol
lo bebian en tiempo de ca
lor.
‘blango Lo cogian asagodgomo fru-
morado | ta; s6lo los indigenas -
Camotli Camote acasta | sabian aprovecharlos. Sahagtn
fiado
Matzatli Pifia o Acostumbraban remojarlas Varios cronistas
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FRUTAS
NOMBRE EN . NOMBRE -DESCRIPCION REFERENCIA BI UBICACION
NAHUATL COMUN BLIOGRAFICA.
Se obtenia aceite, para co
Aguacate > =
- mer y arder, con valor cu-
Ahudcatl ¥§2§:dzsva rativo que se les daba a Acosta
los enfermos
Arbol que tiene hojas de na-
ranjo pero menores y con ta- Dr. Hernéndez
Xalxdécotl Gggy:gz ° 1los y flores blancas, fru- y Ximéne:z
guay ta redonda llena de grani- p. 55
1llos
Permuetano
Codex
Texdcotl | Tejocote ,
Pitahaya 5::§:Iggslos 6rganos y. ga- Dr. Hernidndez
: Codex
Coyolin Coy61 Florentino
Capulin Sahagiin
Capolin cereza de Semejantes a las cerezas Dr. Hernande:z Aire templado
la tierra y Ximénez como el de

p. 67

. México
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FRUTAS
NOMBRE EN NOMBRE DESCRIPCION REFERENCIA BI- UBICACION
NAHUATL COMUN BLIOGRAFICA
la de Se comfan crudas en rebana i
Xicar agua das y como ensalada; la de
1cama Jicama gla agua era jugosa y refres-- Durén
Xe s cante; la de leche de color
blanco su color y su jugo -
leche mis compacto
?uch:s varieda%es, blanco 4
cochilzapotl (del suefio) Dr, Hernéndez
Tzapotl Zapote negro, amarillo y chicozapo |y Ximéne:z
te).
Nanche
o Durén
Nance
Papaya Sahagftin
:gggal;za- Chirimoya A. L. A,
Del geneno de las palmas
aunque su fruta es mas gruesa A e
‘Tamarindos que el datil y mAs larga, - capu.co
o détiles hojas pequeflas; al principio Dr. Hernénde: gz;:zax:ca
de la india es verde y estando madura la P

fruta se vuelve ceniclienta.
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CARNE

NOMBRE EN NOMBRE DESCRIPCION REFERENCIA BI- UBICACION
NAHUATL COMUN BLIOGRAFICA
Tochtli Conejo A. L. A.

3 variedades:
Techichi Perro cebado xoloitzcuintli: (perro pe
Tehui y castrado lado) Sahagf(n

itzcuintepotzotli (perro- A. L. A.

joroebado)

techichi (perro comestible)
Tepetzcuintli roedor montés . A. Lbépez

Austin (A.L.A.)
Quauhcuetzpa- Vendian también sus huevos | A. L. A,
lin Iguana | para el consumo - | Codex. Florentino
Citli Liebre A. L. A.
Pitzotl
Coyametl Jabali Cerdo montés Codex Florentino
Cuauhcoyametl A. Lépez Austin
Mazatl ‘Venado Codex. Florentino
Tapir Codex. Florentino

Tlacaxolotl
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CARNE

NOMBRE EN NOMBRE DESCRIPCION REFERENCIA BI- UBICACION
NAHUATL COMUN BLIOGRAFICA
Acoatl Culebra acuid Codex. Florentino

tica :

Consultar SahagGn cual va

Techalotl Ardilla riedad se come = Sahagfin
Tlacuatzin Tlacuache 6 Zarigueya " A. L. A.

o animal
Ahuitzotl legendario Lutra Felina A. L. A.

nutria
Mapachitli Mapache A. L. A.

. L. A,
Pecaris Puerco salvaje A

Codex. Florentino

Existia la venta de carne humana que se consumia en dias de
fiesta y sobre todo los ricos 1la comian.
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GRANOS, SEMILLAS Y ESPECIAS

NOMBRE EN NOMBRE DESCRIPCION REFERENCIA BI- UBICACION
NAHUATL COMUN BLIOGRAFICA
Cglorado. ?mﬁrillo. verde
o chilpotli (chipotle), se--
Chilli Chile rrano, cuaresmefio, chiltepic SahagGn
o chile pulga, lo consumian Durén
fresco o seco. Varios cronistas
Chilchotl Chile grueso
Molli Mole Durén
T1ilx6chitl Vainilla 3ervia para aromatizar bebi- Sahagfin
as.
Cuauhcamotli | Yuca Hacfan pan cazabe Sahag(n
Provenfa de un lugar cercaﬁo
Sal a Mexicaltzingo. Durén
Blanco olotzinti (iztacxiuh-
toctli); negro (iauhuntli), Sahagtn
Centli lo consumfan cocido y tostado| Durén
(mazorcas) Mafz (izquitl) (esquite) hacfan -
t:males y atole de chile y
miel. '
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GRANOS, SEMILLAS Y ESPECIAS

REFERENCIA BI-

NOMBRE EN NOMBRE DESCRIPCION UBICACION
NAHUATL COMUN BLIOGRAFICA
Colorado- echichilli; Sahagi
, jaspeado- ecuicuilli ahagun
Etl Frijol la variedad mds consumida Codex. Florentino
era la ayecotli usado por
los mds pobres.
Confeccionaban una bebida | Sahagin
Tlacacdhuatl Cacao espumosa Durdn
Chia Sahagin
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OTROS PRODUCTOS DEL TIANGUIZ

NOMBRE EN NOMBRE DESCRIPCION ‘REFERENCIA BI- UBICACION
NAHUATL COMUN BLIOGRAFICA
Tamales de mafz cocido y
molido sin cernir, des--
pués en la colonia se hi
cieron cernidos y relle-
nos con carne de cerdo y
Chocholoqui Chuchulucos chile verde o colorado,- Sahagftin
de dulce, de manteca, de
‘carne de pollo, pescado,
de ciruela, de frijoles,
de capulin, se tomaban -
con atole, era desayuno
~de gente pobre.
Cuauhnecuht1i| Miel de Mimiahuatl (miel en panal) Sahagf(n
| abeja P g
Miel de i
Necuatl maguey cocida A. L6pez Austin
Miel de
Nenecuhtli maguey cruda Durén
Gran variedad de ellas de _
Tlaxcalli Tortillas pendiendo del color y quie Varios cronistas
nes las consumian recibfan
denominaciones.
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OTROS PRODUCTOS DEL TIANGUIZ

NOMBRE EN NOMBRE DESCRIPCION REFERENCIA BI- UBICACION
NAHUATL COMUN BLIOGRAFICA
Tlamatzocua
11i Empanadas Carmen Aguilera
Chancaca Melcocha A. L. A.
Octli Pulque Varios cronistas
Sahagi
Chiampinolli | Chianpinole Ta 208 omoc
Cocotl Bledos que sson como ceni- Codex. Florentino
Nexhuauhtli z0s o0 cenizos de espafia A. L. A.
Sahagtn
Tlaxcaltoto- | . g
pochtli Bizcocho Torquemada, etc.




RELACION DE PRODUCTOS ESPANOLES QUE SE INCORPORA-
RON A LOS AUTOCTONOS EN EL TIANGUIS.
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CARNE
ANTMAL : PRODUCTOS QUE SE CONSUMIA

Ovejas Su carne ‘

Cabras Leche y su carne (biria, cabrito)

Puercos Lonzaniza, costillas, lomos, espina
zo, cecina, jamén crudo.

Gallinas Sus huevos y carne

Vaca Su carne, leche, queso muy poco,
mantequilla%,

Gansos Huevos y carne.

Palomas Castellanos

. Huevos y su carne.

*Debido a que como no existia la pasteurizacidn y la refrigeracién
por su fiacil descomposicidén ocasionaba enfermedades.
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UT A S

PRODUCTO CLASIFICACION PRODUCTO CLASIFICACION
Pldtano Fruta fresca Sandia Fruta fresca
Limones " " Ciruela " "
Limas Cafias de azGcar del
Toronjas ingenio del Marque:z
Higos -también verdes- Granada

brevas Manzana
Durazno Nuez Fruta grasosa, seca y
Naranjas oleaginosa
Cidras Castafia " "
Manzanas Bellota
Membrillos Almendras
Melocotones Avellana
Priscos Muez de castilla
Albaricoques Pifién
Cerezas
Uvas
Peras
Bayas
Moldn
Fresa

Peré6n
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VEGETALES HORTALIZAS
PRODUCTO CLASIFICACION PRODUCTO CLASIFICACION

Coliflor Vegetal | Nabos (36) - Vegetal
Berenjena " Berros "

Calabaza de Castilla Alfalfa
Acelgas Zanahoria
Poro
Espinacas VEGETALES LEGUMINOSOS
Chicharos i
Apio Alubias V.L.
Cebolla Garbanzos V.L,
Ajo Vegetal fresco y seco Haba V.L.
Pepino Vegetal Lenteja V.L.
Lechuga (36) " Arvején V.L,
Coles (36)
Rédbanos (36)
Espéarragos
Betabel Verduras

e leguminosas

Borrajas-creson ‘ '

(36) Armillas, West. Robert, Las Chinampas, p.

181, Todas estas verduras eran cultivadas
en huertos espafioles situados al oeste de la ciudad; ya existian para 1526.
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CEREALES Y CONDIMENTOS

PRODUCTO CLASIFICACION PRODUCTO CLASIFICACION
Arroz (37) Cereal Moztaza Condimento
Avena Pimienta
Cebada Canela
Centeno Harina de cereal Clavo Especie aromdtica
Trigo (38) Canela
Mejorana
Laurel
Yerbabuena
Hierbabuena
Oliva Aceite
Manteca
Cebo -

(37) Acosta, Hist. Natural...p. 173 fue introducido por Cortés de la espafiola, el lugar donde
lo sembrd fue al sur de México.

(38) Bernal Diaz del Castillo, Hist. verdadera p.195menciona que en 1523 todavia no se daba el
trigo, y por eso los espafioles tuvieron que aceptar por necesidad, las tortillas como --
substituto temporal del pan,
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Sobre los mercados eran bastantes las costumbres usua-
les en la época prehispdnica, que persistieron casi todo el siglo-
XVI, y a las que se fueron acostumbrando los espafioles, porque

era bastante dificil eliminarlas; algunas de ellas mencionaré:

En todos los barrios habia una plaza anexa, en la cual
cada cinco dias se celebraban mercados llamados tianquiztli, no sé
lo en lo que era la ciudad de México, sino también en otros pobla-
dos y ciudades de la Nueva Espafia, uso que continud mucho tiempo;-
estos mercados eran cerrados de unos paredones y siempre fronteros
de los templos de los dioses, o a un lado, por lo que el idolo de-
estos recibia como ofrendas mazorcas de maiz, chile, tomate, fruta
y otras legumbres, ademds de semillas y pan, en fin todo lo que se

vendia en el tianguiz.

Existfa una ley impuesta por los tlatoani de que ninguno
vendiese en el camino las cosas que llevase al mercado, fuera de
€1, pues estaba penado, sobre lo que también h#bia temor de ague--
.ros y de mal suceso y enojo del dios del mercado, y asi la situa--
cidn, no osaban vender fuera de &l ninguna cosa; esta costumbre y-
la idea del incumplimiento de ella quedé bastante tiempo en los im
digenas de la colonia y existe la referencia de que si un espafiol-
pretendia comprarle a un indigena algin producto, dindole lo mismo
que le pagaria en el tianguiz, rehusaba vender alli, aunque &sto -
le ahorrara el camino, por lo quée el indigena rogaba al comprador-

que se trasladase al tianguiz y que alli si se lo venderia.
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Otra ley que persistié sobre los mercados se referia a
la especializacifn de venta de ciertos productos, por 1o que en el
.de Azcapotzalco se vendian eéclavos, siendo junto con el de Izucén
los Gnicos lugares donde acudian a comprarlos y a venderlos; en el
de Acolman vendian a los perrillos, de los que habia cuatro espe--
cies: 1) el Xoloitzcuintli o perro pelado; 2) el Itzcuintepotzé-
tli perro jorobado; 3) el Techichi o perro comestibley el 4) Tepei
tzcuintli perro montés; Durén menciona que los consumian todavia
en la &poca colonial, y que preguntd a unos indigenas que para qué
los querian y le contestaron que para comerlos en la celebracidn

de fiestas, casamientos y bautismos.

En la época prehispinica acostumbraban dar ciertas pen--
siones de todo lo que se vendia como alcabala de aquel mercado, lo
cual se repartia para el sefior y la comunidad todo lo que alli se-
recogia; esta costumbre no persisti6 por el cambio de estructura;-
aunque se negaban los indigenas en sus transacciones comerciales a
dar a su mercancia y a sus procedimientos de venta, otras palabras
que no fueran las del nahiuatl, por lo que la poblacidn espafiola

las castellanizé.

Con respecto a las carnicerias y tocinerias Cortés cedib
cinco solares de 1a plaza para las Casas Consistoriales, la carcel
y & carniceria mayor, que quedaba situada en lo que se 1llamd Ca--
llej6n de la callejuela, establecimiento en el que siempre habia
gran concurrencia de gente y trinsito de carretas y mulas para la-

conduccibén de 1la c¢arne del matadero el cual se hallaba en 1la pla--
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zuela de San Lucas.

Numerosos fueron los autos, Ordenanzas y Reales disposi-
ciones expedidas durante la época colonial sobre el abasto de car-
nes y mercado de animales de res, cerdo, para el consumo de la ciu
dad. Desde el 3 de octubre de 1539 Carlos V y la reina Juana se -
sirvieron conceder a la ciudad de México permanentemente la Fiel
Ejecutoria que integraban un alcalde o en su defecto el Corregidor
(E1 Corregimiento de México fue erigido en 1573); guardando las

ordenanzas que para &sto se hi'cieron por Virreyes y Audiencias.

Por la carne se pagaban las pensiones para el abasto de
esta misma, ademis del arrendamiento de las tablas del rastro, los
derechos del fiel contratante, la venta de mesillas y el pago por-

los puestos en el barrio donde habia‘las carnicerias.

La principal carniceria que ya mencioné antes estaba si-
tuada en la Plaza Mayor; ademis de &sta habfa dieciocho tablas es-
tablecidas para el abasto de la carne; catorce distruibuidas en
los barrios y cuatro en la carniceria mayor (que eran de privile--
gio), toda la carne no podia venderse libremente sino era a través

de las siete tablas de la carniceria mayor.

En el diario comercio eran vendidas toda clase de aves y
carne de carnero, reses, cerdos, ademis de los venados, cabritos,-

conejos.
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Z6rita (39) nos informa sobre la carne que se vendiaen ~
la plaza e indica que en todo el afio vendian menudos de puerco en-
gran cantidad; lomos, costillas, longanizas, morcillas, testuzos,-
espinazos, porque siempre mataban puercos, que los habia muchos y-
grandes y muy gruesos, porque a 1la redonda de 1a ciudad son sie-
rras frias, donde se hace la cesina de venado, y en el invierno en
todas partes. Y que se mataban en el rastro mis de cien mil carne

por afio; y once y doce mil novillos y que no se mataban las
hembras porque se tenia por enferma. Se vendia cada dia de ordina
rio muy grande cantidad de aves y corderos vivos y cabritos muer--

tos, en especial los sébados.

Para satisfacer la gran demanda de carne en la ciudad
los estancieros se vieron en la necesidad de hacer contratos con
los mataderos de las poblaciones y las surtian de carne, llevando-
los rebafios desde muy lejanos pastizales y &stos provenian desde

San Juan del Rio.

He omitido hasta aqui que la ciudad tenia rastro en lo

que fue el Fuerte Xoloc que persistibd hasta 1890 en ese lugar (40)

Del ganado que se consumia en la ciudad, la vaca tardé
en llegar, porque en las islas se prohibif su venta bajo pena de

muerte ‘para asi poder conservar el monopolio; este animal era muy-

(39) Z6rita, Historia de la... p. 194

{40) Castillo Méndez Hist. del Comercio... p. 31
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necesitado aqui, ya que por su tamafio podia saciar el hambre de
los espafioles tan acostumbrados a su consumo. Cuando se superd el
problema hubo una tremenda multiplicacién de este ganado, ademis
de ovejas, cabras y cerdos; lo que permitid que se estabilizaran
los precios a un nivel infimo y no sélo los espafioles pudieron dis
frutar de éstos, sino también los indigenas que se aficionaron,

ésto sucedib aproximadamente en 1551.

El indigena después de realizada la conquista comenzb a-
probar la carne, la que primero probé fue el carnero cocido sdlo
con agua (41) y después consumieron las demds carnes, pero a la
que mds apreciaron fue a la del puerco para los dias de fiesta y

cotidianamente la de pollo que iba mis de acuerdo a su alimenta-

¢ibdn.

Para 1559 ya existian carnicerias hasta en los pueblos
de los indigenas, que ademis tenian veedores del Virrey para lega-

lizar la venta de carne.

La razdn que dan algunos cronistas para la gran multipli
cacibn de los ganados es que no existian lobos y otras fieras car-
niceras pudiendo por tal razdn cualquier pueblo disfrutar de una
carniceria; pero, no todo el siglo XVI, existif esta oportunidad
de gran cantidad de ganado y buenos precios, pues a pesar de todas

las prohibiciones tendientes a evitar los aumentos en las poblacio

(41) Dr. Hernéndez, Op. cit... p. 123
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nes espafiolas, sobre todo después de 1570, el ganado tuvo un alza-

en el precio, que continué en ascensd (42).

Es necesario aqui mencionar la creacifén de la Mesta que-
sirvié para poder ejercer un control en el ganado, pudiendo expe--
dir ordenanzas con el fin de proteger a los criadores de ganado ya
que cualquier particular indigena o espafiol violaba muchas disposi
ciones que podian provocar que se interrumpiese el abasto a las po
blaciones principalmente de espafioles por lo cual se evitari que
ninguna persona sin licencia pueda vender vacas ni ovejas en los
pueblos de indios, bajo la pena de quinientos pesos de oro y perdi
miento del gando (17 de julio de 1568); ya que el ganado podia ser

robado y disminuido.

También se evitd en lo que fue posible que ni en las es-
tancias ni fuera de ellas sin licencia o facultad se vendiese car-
ne, ni a indios ni a otras personas, multindolos con cien pesos en

caso de hacerlo.

Otro problema se di6é con el ganado ovejuno ya que los in
digenas podian facilmente hurtarlo, se dié la orden de que para no
confundir el ganado que los indigenas tenian con el que cuidaban

como pastores; fuesen obligados a tenerlos sin cortar las colas.

Ademids de las anteriores ordenanzas existieron otras a

través del siglo XVI; como la siguiente, que prohibfa la venta de-

(42) Semo, Historia del Capitalismo.. p. 152
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carne a ojo. que ninguna persona de cualquier calidad o con-
dicidn que sea, pueda vender ni venda ningfin género de carne a
persona alguna por peso de balanza, y la carne de vaca y carnero so
laqgnte la pueda vender el obligado o veedor, no otro, y ésto en
las carnicerias y no fuera de ellas, excepto si no hubiere condi--
cién particular, para que haya tabla en que los criadores puedan
pesar mds bajo precio que los obligados para poderse deshacer de
su ganado, y que no puedan pesarse carne en ninguna carniceria si-
no fuere muerta en el matadero de la ciudad, villa y lugar o con--
gregacidén de minas donde hubiere licencia para que haya carniceria”

(43).

Otras mids fueron estas que se dieron en distintas fe-
chas: como las Ordenanzas de la Mesta de 25 de enero de 1574, 1la
relativa a criaderos de ganado 5 de marzo de 1576, las del 7 y 18-
de noviembre de 1578, el Auto acordado el 22 de mayo de 1579 para-
que los duefios de ganados menores y criaderos de carneros pudieran
traerlos y venderlos pGiblicamente en la ciudad, los del 19 de octu
bre y del 4 de noviembre de 1583, la del 27 de enero de 1584 y la-
del 31 de diciembre de 1605 que prohibia que en la calle no se tome

la carne que se lleva a la carniceria.

Hasta fines del siglo XVI Fernando de Altamirano estable

cié un rastro pliblico, de catneros en la plazuela de la paja donde

(43) Ordenanzas... p.144, 148
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instald unos corrales de madera en los que se conservaban grandes-

cantidades de ellos para el abasto.

Para todos, es muy sabido que la actividad comercial de-
la Nueva Espafia fue esencialmente de autoconsumo, debido a que se-
le did relativa importancia a la ganaderia y a la agricultura, y -
demasiada a la mineria desde que se efectud la conquista, por lo -
que vimos que en la agricultura poco se vari6 los sistemas tradi--

cionales del indigena en el cultivo de 1la tierra.



(NUTRIDOS O DESNUTRIDOS?

Existen sobre el orden de la alimentacién, en. cuanto se-
busca demostrar si estaban bien nutridos o no, dos corrientes, por

lo que presentaré alternadas ambas.

Tal vez el aspecto de 1la dieta mexicana, que la mayoria-
de los criticos ha juzgado como deficitaria, se dirige a las pro--
teinas, sobre todo por la suposici6én de que las carnes son el fni-

co producto capaz de suministrarlas.

Cravioto y colaboradores (1) mencionan que aunque el
ahuautli o hueve axayacatl, era comido por gente miserable, es uno
de los alimentos mis nutritivos y ricos en materiales protéicos de
primer orden, comparable con la hueva de distintos animales, que

como el caviar es altamente apreciado.

Con respecto al aguacate, que contiene una apreciable
cantidad de proteinas, sin el inconveniente de las toxinas de la
carne; el Dr. Maynes P. considera que nunca una proteina vegetal
serd igual a una animal. Agrega, que si buscamos un producto que-
no contenga tantas toxinas, la leche seria é&ste, ya que ademids de-
las proteinas, lecina y tritofal contiene aminodcidos al igual que

los derivados de la misma.

(1) Cravioto, et. al., apud en Davalos Hurtado, Alimentacidn Bisi-
ca.e... p. 1
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Nos menciona Divalos, Dr. Hernindez, y Cronistas del si-
glo XVI, que consumian los perrilos que engordaban para tal fin,
ademis de aves domésticas como era el caso del guajolote, y una
gran variedad de animales que cazaban, lo que les perditian tener,
de esta forma, prétidos de origen animal; la clase alta lo hacia
frecuentemente, no asi la clase baja. Otra fuente de proteina fue

el pescado, tanto fresco como seco y salado.

0 sea, que a los pobres, el factor econdmico vedaba, tan
to los placeres de la mesa como los refinamientos del paladar; por
lo que su régimen .resultaba monétono, falto de prétidos de origen-
animal, con exceso de féculas, abuso de condimentos y sin sistema-

tizacién.

Refuerza lo anterior el Dr. Maynes (2) al indicarnos que
el mexicano del altiplano, ha sido un individuo mal alimentado,
tanto el de antes come el de ahora, ya que como '"lo que encuentra-
o guia su alimentacién, sélo por capriches gustativos". Alimenta-
cién colorida y sabrosa, pero siempre desequiliptada e insuficien-
te... La pobreza y la abundancia de sus alimentos, las caracteris-

ticas de éstos, determinan, en general, su modo de ser.

Esa tristeza del mexicano, que ha sido tan estudiada, ha

bria de buscarse.en la quimica del a~1mid‘6n.’ Nuestro pueblo, ha in-

(2) Antologia de Escritores Médicos Mexicanos, Samuel Maynes Puen-
- te, Consideraciones acerca de 1a entrada del mestizo... p. 732
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gerido mucho almidén, como 1o ingieren los pueblos asiidticos, y de

ahi que en algo se parezcan".

Podriamos indicar entonces, que las plantas las que todos
tenian la oportunidad de consumir, les proporcionarian eélementos
nutritivos. A propdésito de ésto, Castillo Farreras (3) refiere
que se podria formar una relacibm extensa de &stas, pero todas cae
rian con eéxclusidén del maiz, frijol y la calabaza, de ser comple--

mentarias de la nutriciénm.

Didvalos Hurtado, no opina igual, ya que indica que los
tres alimentos basicos-maiz, chile y frijol- no eran los finicos
que utilizaban, y agrega que, esos productos proporcionaban un gran
rendimiento y ademds guardaban un equilibrio entre si que dificil-

mente se lograria con otros (4)

Cravioto menciona que los tres productos bidsicos en su
dieta se complementaban "con una serie de otros de origen vegetal,
muchos de ellos, de muy elevado valor vitaminico, como sin ciertas
yerbas, como la malva, con su alto contenido de calcio, fierro vy
caroteno; otra yerba, los quelites cuya ingestidén proporciona de
100 gr. aproximadamente una racidén suministra al organismo 20% de-

calcio, 65% de fierro, 168% de vitamina A (como caroteno) y el 53%

(3) Castillo.Ferreras, op. cit. p. 58,:59
(4) Divalos Hurtado, op. cit, p. 18
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de dcido ascérbico”" (5)

Con respecto al chile, éste tiene un elevado porcentaje-
de vitaminas, sobre todo dcido ascSrbico que es dificilmente igua-

lado por otra substancia de origen vegetal. (6)

Otro producto prehispdnico con alto contenido-de vitami-
na C, es la guayaba que proporciona por 100 gr., 486% de la canti-
dad sefialada para estd vitamina, es decir que basta ingerir aproxi
madamente 20% de esta fruta para que el organismo cubra sus necesi
dades de dcido ascérbico; existen dos inconvenientes: 1.- no se da
todo el afio; 2.- el Dr. Maynes indica que no.se aprovecha por igno
rancig, ya que si estd silvestre, no se le dedica ninguna atencién,

por lo que se pudre en el suelo.

Sobre el frijol existen las dos posiciones referidas en-
otros productos alimenticios; la positiva nos las dan: Manuel B.
Trens, que indica que el frijol es una leguminosa de elevado poder
nutritivo por su riqueza en proteinas cuyo consumo como dice Perey
ra, explica el que los pueblos indigenas hubiesen podido llegar al
grado de desarrollo que tuvieron sin poseer cuadriipedos, producto-
res de leche y carne (7). Refuerza lo anterior Didvalos Hurtado,

al mencionar que el "frijol ademds de su gran riqueza en calcio,

(5) Cravioto, op. cit. p. 9
(6) Munsel, et. al, citado por Diavalos Hurtado op. cit. p. 12
(7) Manuel B. Trens, México de Antafio, p. 102
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fosforo y niacina, suministra un gran aporte de proteinas" (8)

La opinidén contraria la sustenta Ramos Espinoza al refe-
rir que ni alternando el frijol con el maiz "basta para cubrir las
necesidades orgénicas, pues para ello necesitarian consumir 200

gramos de frijol crudo, que cocido, es ya cantidad respetable™ (9)

Dentro de la alimentacién bdsica, tenemos al maiz que
también tiene tanto sus defensores como sus atacantes, ya que se
considera que el nixtamal por el tratamiento que recibe con cal,
conserva buena cantidad de elementos nutritivos, ademds de que en-
si la tortilla proporciona los carbohidratos; apoya lo anterior
Divalos Hurtado al considerar que a pesar de que se le ha imputado
como un alimento de infima calidad, un recurso del hambre, etc. y-
tan slo adecwdo para pueblos inferiores. "Sin embargo, comparan-
do el valor de 1la tortilla y el pan blanco, comunmente utilizado
en México, y toamdno como base los siguientes dates: lo.- su conte
nido en humedad, ceniza, nitrdgeno, proteinas, calcio, fésforo,
hierro, caroteno, tiamina, rovoflavina, niacina, fibra cruda y ex-
tracto etero; v 20.- 1la calidad de sus proteinas usando el método-
de crecimiento de la rata, se encontrd que el valor nutritivo de

la tortilla es superior a la del pan blanco, tanto en 1o que res--

(8) Ddvalos Hurtado. op. cit. o 22
(9) Ramos Espinoza, apul. en Manuel B. Trens, op. cit. p. 103
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pecta a su composicién como en la calidad de sus proteinas" (10)

Mencionaré a continuacifén una bebida que proporcionéd a
los indigenas prehispdnicos, muchas calorias; el cacao, que tam-
bién era un buen alimento, aunque en aquel entonces nadie pensaba-
en las calorias como ahora lo entendemos, la experiencia les habia
ensefiado que con su empleo conservaban las fuerzas. Tezozomoc re-
fiere que "los soldados cuando salian a campafia llevaban ademis

del maiz tostado, chile, frijoles molidos, cacao molido y seco'(11)

Existian cuatro especies, pero s6lo la del grano mds pe-
quefio era utilizado para hacer bebidas, las otras variedades ser--
vian, mis bien de moneda. Era aromatizado con tlilxochitl +(vaini
11a), con xochinacastle+ y le daban color rojo con el achiotl (chio
te), ademds de que hacian combinaeiones para lograr una amplia ga-

ma de colores, como eran las descritas por los cronistas.

En cuanto a bebidas alcohdlicas, éstas las obtenian, fer

mentando el maiz, la chia y sobre todo la savia del maguey.

El maguey también proporcionaba una variedad de produc--
tos como eran las hojas mids inmediatas a la tierra que son blancas

y tiernas, los indigenas sabian aderezarlas de tal modo que resul-

(10) Apud, en Cravioto, p. 19, 22
(11) Tezozomoc, Crénica Mexicayotl, p. 420
+ Ver apéndice
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taban gratisimas al paladar, de esas mismas pencas que tienen mu--
chos hilos, acostumbraban masticarlas y chupar, éstas recibian el-
nombre de mexcalli (hoy mezcal) o, corazbém y pencas de maguey coci
das. Consumian también los gusanos que se crian y de ellos consi-
deraban a los meoculli como los mejores, decian que son blancos y-

muy pequefos; otros los de la raiz que son rojos y no tan buenos.

Para obtener el licor del maguey abren el hueco que tie-
ne para que mane (que es fresco y dulce) del que primero hacen miel

necuatlatotonilli (miel reciente que sale del maguey calentada al-

fuego), luego cocida se hace vino y por #iltimo vinagre (dejindolo-

acedar), con la miel cocida se hacia aziicar. (12)

El conquistador anénimo abunda mis sobre los productos
del maguey (13), al mencionar que del agua miel, o sea a medio co-
cer, hacian buen arrope y miel (dejdndolo al fuego es como miel)
que aunque no tenia buen sabor, 1a utilizaban para guisar comida;-
también aprovechaban de este licor hacer unos panes pequefios de
azficar con sabor a' acitrdn no bien hecho; con el sumo de las hojas

se curaban llagas y heridas.

Sobre el aspecto nutritivo del pulque se opina que es
una fuente de vitaminas y de aminodcidos ya que "la mayor parte

nitrégeno del pulque no se encuentra en forma de proteinas sino de

(12) Sahagin, op. cit. p. 216
(13) El1 Conquistador... op. cit. 32
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aminodcidos y entre &stos existen en proporcién notable la tirosi-
na y el tript6fano, materiales nitrogenados de primera importan---

cia en dietética y que no posee el maiz" (14)

El Dr. Maynes refuerza la corriente sobre los beneficios
del pulque al referirnos que el agua mil contiene elementos nutri-
cionales por la presencia de azlicares y glucidos; refiere que aun-
siendo pulque, o sea el agua miel fermentado, tiene cudlidades nu-
tritivas, y a pesar del drama del tinacal, que empieza desde que
lo envasan hasta que llega a la pulqueria para la ingestidn popu--
lar pues adquiere lo siguiente: 1o.- hongos, levadura, bacterias-
de la atmdésfera; 20.- adulteraciones miltiples y de toda clase;
30.- se somete a las inmundicias md3s tremendas para provocar la
fermentacién. Y a pesar de todo lo anteriormente referido, sélo
pierde el 85% 6 90% de sus propiedades nutritivas; sin embargo aun
asi conserva cierto valor alimenticio, que complementa la dieta de

supervivencia de los indigenas.

El pulque, otrora, muy consumido entre la poblacién hu--
milde, trabajadora y los campesinos indigenas, ha sido substituido
por los refrescos, la razdén del porqué la preferencia, tal vez ni-
ellos se lo imaginen, y es que el jarabe que contiene le ofrece un
azlicar de absorcidn inmediata que eleva el contenido de glucosadel
que le permite tener fuerza para continuar su faena, aunque &1 lo-
consuma sélo para mitigar la sed, engafiar el hambre o por los colo
res y sabores.

(14) Roca J. p. 385-396, citado por Ddvalos Hurtado, op. cit. p. 20
y Ramos Espinoza. Op. cit. p. '68.
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CONCLUSIONES

El peregrinar de los aztecas, seri en definitva el &xodo de-
hambre, por lo que veremos que aproximadamente de 1325 a 1521
continu6 para el pueblo el hambre, €sto es, se mantuvo la
dieta de supervivencia, por lo que aqui se puede llegar a

una conclusién, s6lo la clase alta estaba bien alimentada.

Con la dieta de supervivencia, surgirdn los recursos del ham
bre; ésto se refiere a que su paladar no perdona nada,'como-
consumir viboras a las que previamente le quetaban cabeza y-

cola.

Esta situacibén, para el indigena de la clase baja, el que
quedé después de la conquista, empeord, entre otras cosas no
se le ensefi6 a sembrar citricos, mis sin embargo se desperdi

gd el uso del pulque para obtener sumisién.

El hambre del altiplano tiene una historia de antes de 1325-
a la fecha, ya que se siguen las mismas medidas, ahora vemos
como se permite y refuerza la publicidad de vinos, para obte
ner 1a sumisién de un pueblo debilitado por el hambre, y en-
viciado, &sto lo hace la dinastia de cada seis afios, para

asi asegurar casi nulas protestas.

0 sea que la embriaguez del pueblo ademids de fomentada, se-



debe al empobrecimiento de la alimentaci6n.

El espafiol tampoco ensefi6 al indigena, ni el cultivo de 1la
vid, ni del olivo, por lo que la conquista, en el plano ali-
menticio y social, sélo dié efectos catastréficos, primero

para el indigena y luego para el mestizo.

Por lo que la alimentacidn del espafiol se enriquecid y la

del indigena se empobrecid mis.

Sobre la opinidn que emiten los cronistas en sus libros de
que el indigena gra flojo y de poco rendimiento; hay que re-
leer sus obras y entonces encontraremos que existia el asom-
bro por lo rdpido que aprendian todo y que siempre estaban
ocupados ya en la tierra cuando eran campesinos, en las mi--
nas, prestando servicios personales o estudiando el castella
no o la religidn catélica. La opinién anterior se debia a
que tenian que justificar su misidn en estas tierras, princi
palmente, aunque existian, al igual que en todos los tiempos

y lugares, gente que no queria trabajar.

La alimentacidn del mestizo que consumia lo propio y lo espa
fiol es un recreo a sus frustraciones, por lo que inventa una
gran cantidad de platillos mestizos en donde la base es el

maiz.

El criollo era otro frustrado, pues crea una gama de sabores

fuertes, y una composicifn en la que no hay lugar para la de
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licadeza, siendo aqui aplicable el dicho muy mexicano "que.
sienta en cuerpo lo que reciba" que puede justificar el sa--
bor fuerte logrado a partir de lo salado, lo azucarado, lo pi

cante, y de lo fermentado.

El habitante del altiplano desde pequefio en la &poca prehis-
pénica, era un individuo sobrio y su alimentacién no debid

ser excesiva, ya que desde pequefios se les ensefiaba a no abu
sar ni de los alimentos ni de cosa alguna; el autocontrol pa

recia ser la caracteristica fundamental.

Mexico ha sido siempre, desde tiempo remoto, crizol y mozai-

co de clases sociales, costumbres y modos de vida.
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APENDICE

Xochinacastli, arbusto de muy suave y aromdtico olor. Nace en tie
rras calientes y no hay otra cosa en, los mercados que mis se ha
ble ni mayor estima tenga, apud. en Vetancourt, Teatro Mexicano,
Tomo I, p. 96.

Achiotl, Dr. Hernindez y Dr. Jiménez, Plantas animales y minerales,
P. 43. Arbol del tamafio del naranjo cuya fruta es como la del
erizo, del tamafio de almendras, con cuatro esqitinitas pequefias;
&sta madura, se abre y descubre unos granitos coror de grana.
Se echan en agua caliente meneidndola sin cesar dejar en el agua
todo el color. Es el ingrediente-que se usa para dar color al-
chocolate.

Mazamorra(1): biscocho podrido, y que no estd de recibo:

Mazamorra(1): el guisado o potage o comida que se da a los forzados
de galera.

Mazamorra(T): por semajanza se dice también de cualquier cosa des-
moronada, y reucida a piezas menudas, aunque no sea comestible.

Mazamorra(l):...;ierta comida dispuesta de harina, de mafz, con
azficar o miel, semejante a las poleas, de que se usa mucho en
el Reino del Perii, especialmente para el abasto y mantenimiento
de la gente pobre.

Matatolaje: prevencién de comida que se lleva en el navio de embar
cacién. Se toma también por el .conjunto de cosas muy diversas.

Pan: figurativamente se toma por todo lo que sirve.
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Potages:.el caldo de olla u otro guisado liquido.
Potages: porrautonomia se llaman las legumbres guisadas para el
mantenimiento de los dias de abstinencia. También se llaman

asi las mismas legumbres y semillas secas.

Potages: se llama también la bebida o brebaje en que entraban mu--~
chos ingredientes.

Potage: traslaticiamente se toma por el conjunto de varias cosas
inGitiles mezcladas.

Petage: festivamente se llama el agua que no estd fria.

Puchada: el emplasto que se hace con harina, desluida a modo de pu
ches.

Puches: lo mismo que gachos.

Salsas: composicidn de varias cosas desluidas que se hace para co-
mer con apetito.

Teonaclaste(z): fruta, se tuesta, se bebia; hierha medicinal que
curaba la calentura pero no se podia abusar pues embriagaba por
el exceso. Su infloracidn se bebia en cacao, se mezclaba con
tabaco.

Chian, chia: se molia para obrener aceite, aderezaban bebidas, ser
via como medicina, para pintar y para la conservacién de sus
Idolos.

Ahuauhtli: huevecillos de la mosca axayactl, caviar indigena.

(2) Cadex. Florentino Vol. 11o. p. 120, 203
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Huauhtli: alegria, amaranto o semlllas de bledos; producia- ‘rendi--
mientos considerables (probablemente amaranthus hybrldus)

Anonas: o guanabanas.
‘Anonas: pifia.
Chufio: potage atole y egpeso.

Gachas(I): un género de comida compuesto de harina y miel, disuelta
con agua, y cocida al fuego; algunos afiaden aceite, arrope, ajos
fritos, u otras cosas conforme al gusto de cada umo.

(1)

Gachas' /: cualquier masa muy blanda que tiene mucho liquido
Menestras: minestrone, italiano, cierto-género de guisado o potage,
hecho de diferentes hierbas o legumbres.

(1) Diccionario de Autoridades, Real Academia Espafiola, edicidén fac
simil, 1969, Editorial Gredos, S. A. Madrid (Biblioteca Roménica,

Hispénica), 5 volimenes.
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