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INTRODUCCION

“Solia decirse que los hechos
hablan por si sofos. Es falso, por
supuesto. Los hechos sdlo hablan
cuando ef historiador apela a ellos;
€l es quien decide 4 qué hechos se
da paso, y ent qué orden y contexto
hacerlo.”

E. |l Carr.

La alimentacion “..constituye un
elemento fundamental de {a cultura
mexicana, un elementc de
identidad y regocijo. Al estudiaria,
que no guiere decir otra cosa que
el repaso de sus momentos
mejores, se pone al descubieric 1a
riqueza y complejidad de s
historia,” )

Femndén Gonzélez de la Vara. La |
Cocina Mexicana a través de los

Siglos.

Reportaje viene de reportar, es decir, traer y llevar informacion.
Ei reportafe es uno de los géneros periodisticos mas completos y
complejos, en éste encuentran cabida a su vez, todos los géneros periodisticos,
literarios o didécticos, los que le imprimen caracteristicas propias. Sin embargo, ;
cabe sefalar que el reportaje no es considerado una suma de géneros.
En un reportaje lo esencial es la invesligacion, asi como ei andlisis, ia
reﬂexi_én y la observacion. De acuerdo con lo anterior, la persona gue se dedica a
hacer reportajes no sdlo debe preccuparse por obtener la informacion, sino
también todo lo que hay detrds de esa informacién, para que con todos los

conocimientos adquiridos y con el “sentido comun® se puedan plasmar los hechos
p P

Con mayor veracidad.




Un buen reportaje es aquel que ademas de llamar la atencion del lector v de
involucrarlo en el suceso que se manifiesta, logra trascender en el tiempo y en el
espack.

Diche género debe llevar de la mane al lector, guiarlo de principio a fin para
asi poder transportario hasta €! fugar de los hechos, aunque éstos se hayan
desarrollado en el pasado. La persona que se acerca a leer un reportaje tiene que
sentir que forma parte del mismo y que nada le es ajeno ni mucho menos
dasconocido. El reportero, busca siempre que sus lectores adquieran familiaridad
con el lenguaje (senciflo y claro) y-con la informacién, para que puedan interpretar
y analizar los hechos, y a partir de eslo, se formen una opinion propia.

.  Enel reportaje no deben quedar cabos sueltos. Todo tiene un por qué y un
pvaraqué Todo sin excapcion alguna encuentra su propia explicacion. En el gran
| génem del peﬁﬁdism. se realiza un seguimiento exhaustivo del tema mediante Ia
invéstigacién que, entre ofras cosas, permite Negar at trasfondo de los
aconlecimientos,

" Desde el momento en que se empieza a hacer un repartaje, surgen nuevas
inquietudes que lievan al desarrollo de nuevos planteamientos, asi como de olras
_ investigaeiones totalmente distintas que algiin dia pedrén ser retomadas mediante

- lzestructura, el procedimiento y la metodologia del reportaje.

"Enel reportaje -como ya se menciond-, no sélo basta tener una amplia y
relevante investigacion, un sentido de actualidad, oportunidad y responsabilidad,
sino que ademas se necesita capacidad e ingenio para asi poder revivir
mmamente aquellos suceses, didlogos y expresiones que marcaron una situacion
détemmada lo que sOlo es posible, en la medida en que puedan inlegrarse
ciertas caracterustlcas distintivas de los géneros literarios al género periadistico.

En ofras palabras, se puede decir que el reportaje no sélo es la busqueda
de la informacién, la investigacién a profundidad y el andlisis detallado, sino que
también es una namacién, descripcién 0 memoria exacta de los hechos.

Por ofro lado, el reportaje es un género tan amplio y concreto, como son
sus mismos objetivos: investigar, documentar, examinar, profundizar, interpretar,
describir, enfretener, informar, analizar, comunicar, etc., con los que se busca
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realizar un periodismo de verdad. El reportero al adentrarse en un problema o
*hecho social”, investiga a fondo, esiudia los antecedentes, hace comparaciones,
gstablece contlusiones, desarrolla su andlisis, formula algunas interpretaciones vy,
finalmente, pone todo al descubierto para que aguellos interesados en el tema no
s6lo se invalucren en éste, sino que ademas, puedan formarse una opinidn propia.

Esie género hace que un suceso “colidiano” se vuelva de interés general, y
que incluso forme parte del conocimiento historico, es decir, el reportaje busca

" descubrir la realidad de los hechos, aunque estos pertenezcan al pasado.

Definiciones como éstas, nos hablan en si de la importancia del reportaie no
sdlo dentro del periodismo, sino ademas en la vida diaria’. Dicho género logra
frascender en el tiempo y en ! espacio, levande un cimulo de informacion, 1o que
permite que pasteriormente puedan ser rescatados y retomados temas diversos,
como ia cultura alimenticia de un pueblo, en nuesire caso particular.

Por elio, la presente tesis, “Tradicién y Trascendencia de ta Afimentacion
del México Antiguo (siglo XVI)’?, ha sido elaborada como reportaje. Asi, mediante
la investigacidn, ef estudio profundo de los antecedentes, & andlisis y e! “sentido
comin®, se realizé esta tesis-reportaje, con el fin de que, quienes se acerquen al
presente trabajo, conozcan, profundicen y difundan, todo aquelio que formd parte

- de fa alimentacién de nuestras antepasados indigenas, siendo ésta, parte esencial

de nuestras tradiciones, costumbres, milos y leyendas, y consiguientemente. de
niuestra cultura nacional.

Responder a fa prégunta de por qué elegi, para mi tesis, el tema de la
alimentacion del México antiguo, no es tan sencillo, puesto gue viene a mi mente

‘una fista interminable de iterrogantes y de todo lo que me permitio realizar el

tema que presento. Suena contradicionio, pero asi es: entre mas ideas fengo, mas
dudas e inquietudes me nacen. Por eso pienso que lo mas convenienie es
explicar una a una estas ideas.

| Fueates: Vivaldi, Martin, Gégergs Periodistiges; Guajardo, Horacio, Elementos de Periodisiio; Copple.
Neale, 1 ipdismo, entre otros.

? En Este tiwlo aparecen dos palabras que, a su vez, son esenciales denwo del reportaje. La primer cs.
tradicién, la que wanifiesta toda una Iaasmision oral o escrita de conocintento y técnicas que. entre olras
cosas, permilen que este géuero periodistico pueda desarvollarse ampliamente. Mientras que la sepunda

.
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En lo persoral, no me fue problemdtico elegir el tema de fesis, ya que

desde hace algunos ainos, tengo mucho interés en tedo lo relacionado con (a
alimentacién v, de manera particular, con la antigua tradicion culinaria de nuesiro
pais. Ademas de ser un aliciente personal, llenaba todas mis expeciativas en e
campo de fa investigacion y de la comunicacidn, elementos esenciales dentro del
reportaje.
A Par otro lado, al ver que en muchas bibliotecas de la UNAM -como la de la
- Facultad de Ciencias Politicas y Sociales-, es muy dificil poder obtener
informacion acerca de la alimentacion del México antiguo, ya que son muy
escasos {os rabajos de investigacién y/o reporiajes especializados en el tema,
decidi eiaborar una tesis que, ademas de cubrir el compromiso final de mi
. prdfesién. ponga a disposicidn de otros compaiieros de la carrera, este trabajo de
*tesis-reportaje, como un ejemplo que sirva de apoyo a futuras investigaciones.

Varias son las razones que apoyan la realizacidn e importancia de la
bresente investigacion, eqtre las que sobresalen: aguella que sustenta el interés
general y humano en estee%ma._/s

Liegan a mi mente muchos recuerdos de todas {as experiencias que vivi
durante el tiempo que realicé mi trabaje de investigacién (un afo
aproximadamente). Que a su vez, dejeron en mi un aprendizaje invaluable de lo
qué significa el campromiso y la responsabilidad, en la realizacién de un trabajo de
investigacion, asi como comprobar en la préctica la formacion que adquiri. Sin
embargo, solo voy 3 plasfnar lo que consideré mas valioso y significativo de este
lagro que hoy comparto con ustedes.

 Como prisher paso, tenia que elegir el tema de tesis, lo cual ~como ya
mencioné anteriormente- fue muy sencillo, por el interés que he tenido desde hace
tiempo en todo lo relacionade con la afimentacion y, sobre todo, en la antigua
tradicion culinaria de México, asf que desde antes de finalizar el Gltimo semesire
de la carmera, inicié mi trabajo. Ademas, qué mejor manera de manifestar el gran

carifio que le tengo a México, un pais en el que millones de personas con un modo

" particular de ser, vivir, sentir y creer, lo enriquecen dia a dia.

palabra. frascendencia. es constderada uno de los objetivos principales del reporiaje. por su bisqueda




Asimismd,' dar un reconocimiento a los distintos grupos indigenas que
habitan en México, por ser los principales responsables de que se conserven vivas
nueslras raices, al transmitir de generacidn en generacidn, cada una de las
costumbres, mitos, leyendas y tradiciones milenarias. Todo lo anterior forma parie
de nuesira cultura, de nuestra verdadera “identidad nacional”, manifestandose
ésta en el lengugje, el arte, en la alimentacion, etc.

Como fulura comunicaloga, la exigencia era realizar un lema de iesis

- vinculado a la comunicacién. Este fue el objetivo que pérsiguié mi irabajo, que la
alimentacion del México antiguo, logré mantener un vinculo muy profundo con la
comunicacién misma. Algo que puede ejemplificar fa presencia de la comunicacién
dentro del arte de [a alimentacidn, es la forma en qﬁe se han transmitido, a través
de los afios, recetas de cocina fan antiguas, que solo ha sido posible preservar,
gracias a la comunicacitn, Otro ejemplo, es la comunicacion que los indigenas
maniuvieron con sus dioses, con [a naturaleza y ¢on sus congéneres, al momento
de recibir los alimentos. |

Previo a la realizacion del proyecto de tesis, me aboqué a investigar en
diversas fuentes documentales. Sin embargo, fos mayores problemas los enfrente
enia recopilaaiéh de los datos. Ya que por un lado, en las bibfiotecas no existian
muchos tibros con informacion amplia y detallada acerca de mi tema, v los que se
encontraban registrados, estaban prestados o extraviados. Y por olro lado, los

_ pocos datos que llegaban a tener cierta utilidad para mi investigacion, eran

repalitivos y, algunas veces, hasta confradictorios,

' - Adortunadamente, tuve el apoyo de muchas personas que después de
saber cudl era mi tema, me auwxliaron con ibros, revistas y oiros documentos, que
contenian la informacion que yo necesitaba, e inclusive visité algunos museos,
conventos, y sostuve entrevislas con algunos interesados o conocedores de! tema.

E! siguiente paso, un poco mas complicado que el anterior, fue desarrollar
toda (a metoddlogia necesaria, para elaborar correctamente el trabajo de
investigacion. Pues a pesar de saber cual era mi tema de tesis, ain no sabia con

mcansable de sobresalir en el tiempo y en el espacio,

hJ




exactilud cdmo abordarlo. Pero las dudas e inguietudes, se resolvieron en la
preparacion, discusion y razonamiento de! contenide de mi proyecto de tesis.

Como siguiente paso, presenté a la asesora un primer proyecto de tesis o
investigacion, que contenia: el enunciado, ia delimitacién y justificacion def tema,
el planteamiento del problema,-los objelivos generales y particulares, las hipbiesis,
el esquema por capitulos, asi como fa bibliografia y hemerografia. Después de
algunas sesiones de trabajo v discusion acerca del provecto de tesis, finalmente
logré plasmar las caracteristicas y objetivos de la investigacion.
 Nuevamente, de acuerdo-con mi proyecto, realicé una recopilacion de
dates, que en algunos casos fue complementaria, clasifiqué y ordené mi
informacién, de awardo a los objetivos planteados desde el inicio y al esquema
_ prssentado para ensegwda redactar, uno a uno, los capitulos correspondientes y

emrar mis conclusiones.

o ] La redaccién fue ofra de las cosas que mas se me dificultd. Sin embargo, I3
practica y la paciencia me hicieron mejoraria. Debo mencionar que a {o targo de ta
investigacién, cuando surgieron ciertas dudas e inquietudes, gracias al apoyo
incondicional, al ejemplo vy a los consejos que siempre me brindé mi asesora, pude
eﬁfm‘ntar'todos lqs_ problemas que se me presentaron al realizar esta iesis.

Finalmente, 'maniﬁes{o mi mas profundo agradecimiento a los profesores
Btanca Aguilar Plata, Fernando Avila Badz, Ma. de Lourdes Durdn Hernandez v
. Roberto Emilic Guerra Diaz, por el tiempo, e! apoyo, los conocimientos v los
'oonsejos que me brindaran durante Ia revision de este reportaje.
| Que el tema de esta tesisrepartaje, a pesar de no ser de actualidad, es
decir, que los hechos que le dan vida al mismo se desarroliaron en el pasado, se
mantiene vigente en nuestros dias, lo que es posible de acuerdo a lo siguiente:
primero, gracias al gran ndmero de indigenas que habitan en nuestro pais,
quienes son los principales responsables de que se conserven casi intactas
nuestras iradiciones alimenticias; segundo, el papel ceniral de la mujer, quien
desde la antigiiedad, con carifio, interés y entrega total, tiene una participacion
fundamental en la preservacion de tas tradiciones que trascienden en la cultura, al
transmitir de generacién en generacion todos 10s secrefos y conocimientos del arte
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culinario iﬁd!g“eha, ¥ que posteriormente, tomara parle en las nuevas costumbres
que iban surgiendo, en la recomposicion cultural a través del ‘mestizaje™; y
tercero, por la existencia cada vez mayor de personas yfo grupos especializados
-antropdlogos, arquedlogos, histeriadores, socidlegos y grandes conocedores del
arte de la gastronomia, enlre olros- que se inleresan en conocer, rescatar y
difundir tradiciones como ésta,

Para el ser humano alimentarse es alge innato. Anfiguamente el hombre
tenia Ia respuf;éébﬁidad de buscar y consequir el alimento, v la mujer, de aplicar

fodes sus conocimientos y aplitudes para su elaboracién, lo que finalmente dio
como resultado toda una tradicidn culinaria sumamente amplia, crealiva y, sobre
todo, inigualable..
- Es aqui justamente donde encuenira cabida el arte de la alimentacion
migana de |3 antighedad, con todos sus secretos, iécnicas de preparacion.
 matices, olores, sabores, ingredientes, utensifios de cocina, elc.

Por desgracia, en los illimos afos se ha Ylegado a confundir un poco €l
concepto de la comida del México antiguo con el de la comida mestiza, las que a
pesar de tener puntos en comin, también tienen caracleristicas que las distingue
¢ identifica en lo particutar.

" Si se quiere comprender el verdadero significado de la comida mexicana, se
dabenwnmarpnmero sus raices, es decir, tanto la comida del México antiguo
como la comida mestiza, siendo esta Gltima, el resultado mas fiel y representativo
de la mezcla entre dos culturas, 1a indigena y ta espafiola.

Y en tanto que la alimentacion del México antiguo se ha integrado
plenamente a nuestra cullura, liena de tradiciones y costurnbres milenarias, que
atin se practicén en la actualidad, al mismo tiempo, nos identifica y subraya la
riqueza que caracterizan a México y a su genie, en e resto del mundo.

Este interés comtin ha crecido desde que la alimentacion de los indigenas
mexicanos, logré incursionar en la rama de la “Alta Cocina®, lo que le permitié a su

} Que surge inmediatamente después de la conquista espaiiola. A partir de ese sucese. los esparioles
comienzan a Nevar 2 Mesoamérica, entre otras tosas, diversos productos. utensilios y técnicas alimenticias
procedentes de Europa y Asia, que, junte con los que ya tenian los indigenas. perniten la creacion de la
comida mestiza, que conserva Jo més significativo de cada una de 1as culiuras.

:
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vez recibir mayer apoyo y difusion a nivel internacional. Gracias a esto, es posible
disfrutar -con sus respectivas excepciones-, en diversas partes dei mundo desde
un tamal o una tortilla, hasta un mole o pipian.

Por ofro lado, existe una enorme preocupacién por los terribles problemas
de desnulricién que se viven hoy en dia; por ello, diversos especialisias en la
materia han visto como alternativa a esto, el consumo de insectos, algas y de
otros produclos pertenecientes a Ié alimentacién de los antiguos puebles

- mespamericanos. Ya que si éstos son balanceados con algunos granos, plantas

comeslibles, frutas, hierbas, entre otros, pueden constituir una excelente fuente de
nutricion.

Lo anteripr, me pemnitié entender la importancia de este tema en la
aclualidad, lo que me llevo a estudiarlo, investigarlo, analizarlo, compararlo v,
finalmente, exponerio con todas las caracteristicas y objetivos del reportgje.

_ Antes de iniciar 1a lectura de esta tesis-reportaje, se debe sefialar que la
mayar parte de I3 informacién, corresponde a dos de las grandes civilizaciones de
la mﬁgoedad' la maya y ia azteca. Esta Uliima, vivié la conquista espanola, punto
de partide para el. desarrouo de una nueva forma de vida. Una etapa de gjustes e
intercambios, en Ia que no solo se mezclaron las razas, sino también el idioma, los
cultos relfigiosos y los habitos alimenticios, con la recomposicion cultural a través
del mestizaje, y que en el intercambio de productos, técnicas y conacimientos
ouhnams diercn origen a la comida mestiza. Esta, poco a poco, logrd
ennwewse y extenderse por todo el pais, y que después de muchos afios dio
0ﬂgan a fa actual qqmlda mexicana,

Por eso es,f'i‘mportante comprender el verdadero significado de la comida
tipica mexicana, misma que debe diferenciarse de la comida del México antiguo,
de sus raices, asi como de 1a comida mejor conocida como comida mestiza o
viirainal.

El descubrimiento de América, suceso sumamente trascendental, surgio
gracias a una mera “coincidencia®, ya gque los europeos al enconirarse
desesperados por no contar con muchas especias con qde condimentar sus

alimentos, deciden ir —can éste y muchos olfros fines- en busca de la ruta mas



corta hacia las Indias, legando asi sorpresivamente a América, y mas tarde, ala
region donde actualmente se localiza nuestro pais. Este mistico y paradisiaco
- lugar les ofrecia, entre ofras cOsas, nuevos productos alimenticios que en un
principio resultaren desagradables al paladar occidental, pero que finalmente
iogran cautivario.

Tiempo después del encuentro de dos mundos en 1492, han sido casi
quinientos afos de mestizaje racial, religioso, cultural y, sin olvidar ague! que iuvo
que ver directamente con la alimentacion. Ei mestizaje en e Nuevo Mundo {siglo
XVi), edemés de dar como resultado que los genes indigenas Y espafioles
pudieran fusionarse, permilid el desarrollo exitoso de uma mezcla entre los
idiomas, las religiones, las tradiciones y las costumbres culinarias de ambos
continentes. _ :

Una vez ganada la Ciudad de Tenochiitiin -después de casi naventa dias
de silio- y consumada la conquista espafiola, sobreviene el mestizaje, periodo en
el que poco a poco van siendo modificadas algunas tradiciones, costumbres,
normas, gustos y, desde luego, el modo de ser de cada raza, dando lugar asi a
importantes y trascendentes manifestaciones en la forma de vida de aquefla
épooa. _ '

A su llegada- al Nueva Mundo ios colonizadores traen consigo, entre ofras
cosas: {rgo, arroz, cebada, avena, sémola, vino, vinagre, ajo, aceitunas, liman,
- naranja, manzana, fima, betabel, col, apio, berenjena, esparragos, almendras,
avelfams nuez de Castilla, pasas, alcaparras, aceite de ajonjoli y de olivo, cafia
d@ é%ﬁ:@q,,aves de cormral, ovejas; cabras, manteca y carne de cerdo, carne de res,
leche, quaso y miltiples condimentos y especias®,

Por su parie, el continente americano y, México desde luego, le ofrece a

Eurepa y al mundo enlero, principalmente: maiz, chile, cacao, nopal, maguey,
frijol, amaranto, calabaza, vainilla, aguacate, jitomale, tuna, cacahuate, chia,
jicama, camote, chayate, zapote y sus derivados, guandbana, chirimoya, guayaba,

* Fi anitear, provenicite de la cafla, fue un producto que del lejano osicate se llevo a Espatia, v de ahi viajs
hasta el continente americane. Herudn Conés, al darse cuenta de que J lierra mexicana cra execlenic para cf
cultivo de caia, decide ser ¢! prometor def surgimiento de los primeros ingenios en nuestro pais,




caputin, pi(ahaya, yuca, biznaga, diversos animales nalivos, aves, insecios, asi
como hierbas, colorantes y condimentos.

Asimismo, del lejane oriente fueron traidos numerosos ingredientes y
especias, comg el £aso del tamarindo y el mango de Manila, el clavo v la nuez
moscada de las islas Bunda y Molucas, el macis de Tidore, la canela de Malabar y
Ceilan, la pimienta negra de Java y Sumatra, el jengibre, &! azafran vy la pimienta
de Iz India, etc. Los condimentos ftraidos de Oriente y Occidente inicialmente
fueron uiilizados con fines médicos, hasta que con el paso del tiempo se les
descubrieron diversas cualidades culinarias, mismas que no tardaron en ser
escplotadas.

De eosta 'fgrma, en €l siglo XVI, tres cantinentes con costumbres, usos,
gustos 'y tradiciones culinarias meramente diferentes, dieron lugar a diversos
plalilios y bebidas pertenecientes a [a comida mesliza, que rmuy pronto

" gomenzaron a ser disfritados en varias partes del mundo.

En el mestizaje culinario def siglo XVI, no sélo logré manifestarse una
continua combinacion de producios alimenticios, ya que también se introdujeron
nuevas técnicas de preparacion y conservacion de los alimentos, asi coma otros

' mgnsi!_ips. de cocina, lo que nos habla a su vez de una dedicacion y un

conadimiento mas amplio ¥ especializado en of tema,
) Como se ha mencicnado anteriormente, la mujer, desde mucho tiempo

- atrés, ha estado siempre presente -aungue de manera anénima- en cada creacion

culinaria. Esia, no sblo ha fungido como innovadora vy forjadora de nuevos gustos,
estilos y costumbres dentro del arie culinario princibalmente. ya que tambien ha
side la pdnmpsl _ptﬁmolora de Ja conservacion y vigencia de las {radiciones mas
antiguas de un pueblo.

A mediados de! sigio XVi, casi lodas las casas de las ciudades
navélﬁséanas contaban con servidumbre, en la que normalmente prevalecian
mmerés h‘i&lgenas y mestizas, quienes eran las encargadas de preparar y servir
platiios como: frijoles charros, barbacoa de borrego, mixiotes de pollo, carnerc o
&S con chile chillepin, empanadas rellenas de cames diversas, rajas con cebolla,
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. frijoles refrilos,' gallina rellena, pescado frilo, chiles jalapeiios rellenos de queso y
carne, etc,

Por su parte, las manjas con ingenio, paciencia y dedicacion en la cocina,
lograron darle vida a sorprendentes e irepelibles creaciones culinarias como:
barbacoa de olla, taquitos de maicena, sopa de camero, chiles “fingidos®, col
rellena, sopa de fortilla con longaniza, toria de elote, pescado ‘“teresianoc”,
quesadillas rellenas de flores diversas, polio “carmelitano™, asi como algunas
babidas y dulces, enire los que sobresalen: pan de nata, alfajores, dulce de
calabaza, chilacayote y aéitr{)n cristalizado, turrones, cocadas, rosquitas de
_ almendra, camote asado con pilencillo, jaleas y atoles de frutas, atole con cansla,
piloncil!o 0 aderézado con trozos de cafna de aztcar, “champurrado” hecho con
atole y cacao y muchos mas.

Las cocineras que vendian en los tianguis también le dieron auge a la
cultura culinaria mestiza al preparar: tacos de carnitas, quesadillas, gorditas,
chiiéduites, enchiladas, chalupas, tacos rellenos de pollo y muchas cosas més.

En si, todo este intercambio de productos, técnicas y conocimientos

culinarios surgidos a mediados. del siglo XVI, permitid sentar las bases de lo que
hoy forma parte de nuestra comida mexicana.
' El mestizaje fue tal, que muchas de las tradiciones y costumbres que
creemos forman parte de nuestras raices mas profundas, han sido solamente al
producto de constantes manifestaciones y fusiones con otras culturas totalmenie
distintas a la que orgullosamente identificaba a los pueblos indigenas de la
antigiedad.

A conlinuacion se sefialara brevemente el contenido que comprendera cada
uno de los capitulos.

~ En el primer capitulo, se exponen los distintos tipos de comida {cotidiana,
ritual y caremonial) del México antiguo, en los que logré manifestarse plenamente
la religidn, la socializacion y la comunicacion, principalmente. Asimismo, en este
capitulo se habla acerca del papel que jugd ia mujer respecto de Ios habitos y
creaciones alimenticias de la antigiiedad, quien logré destacar ademas como
promotora de la conservacion de tradiciones vy costumbres milenarias.




En et segundo capitulo, por su importancia, se mencionan los principales
productos alimenticios de la anligiedad: maiz, cacao, chile, maguey y nopal, los
gue ademas de ser los responsables de la supervivencia humana, fueron

esenciales para &l desarrollo de 12 economia, la medicina, la cultura, e arte, la

comunicacion (humana y divina), elc.

En el tercer capitulo, producto del vinculo eslrecho del indigena con ta
nﬂuraleza. se ruestra (2 gran diversidad alimenticia que luvieron de productos
partenecienies a reino vegetal, animal y mineral, l0s que junto con el maiz, el

- cacad, el chile, el maguey y e nopal, dieron lugar a una tradicién culinaria

sumamente rica y creativa que, sobre todo, por su singularidad y sofisticacion,
cortinia teniendd una gran presencia en nuestros dias.

En et cuarto y ultimo' capitulo, se presenta una propuesta de recetario,
basado en la recopilacién de recetas de cocina pertenecientes al México antiguo®.

N Esto 3¢ hizo con el fin de que la alimentacion de nuestros antepasados indigenas

puada ser dliundlda. praclicada y, de ser posible, inlegrada a nuesira forma de

% Las recetas fueron obtenidas de diversos libros v revistas cspeeializadas cn cl tema. ¥ que aparecen ¢n 1
bibliografia y hemerografia de csta tesis. Las rectias que sc mucsiran han sido ligerameme modificadas, de
forma tal que puedan ser lo mds representativo de la tradicién culinaria de Ya antigitedad, conscrvando asi sus
técnicas e ingredientes originales. :




‘CAPITULO 1. DE LO ORDINARIO
| A LO EXTRAORDINARIO
ENLA ALIMENTACION.




1. DE LO ORDINARIO A LO EXTRAORDINARIO EN LA
ALIMENTACION.

En la antigiledad, el temitorio que contempla lo que es México, se dividia {a
grandes rasgos) en tres regiones, cuyas caracteristicas propias dieron como
resultado los distintos lipos de alimentacidn entre las sociedades
mesoamericanas.

El norte del pais, zona de fierras aridas, albergd a muliiples y pequefios
grapos semindmadas -chichimecas y otomies principalmente-, mismos gue por su
situacién de aislamiento, inestabilidad y por su bajo nive! culiural no logran una
agﬁmmura perfectamente desamrollada, ni mucho menos un legado culinario
refinado.

Ei cenfro y sur, regién de clima semiarido y templado, donde se podia
disfrutar de innumerables valles y montanas fue la cuna de grandes civilizaciones
mesaamericahas, como la azteca o0 mexica y la zapoteca, enire otras.

Por su parle, ios mayas, totonacos y olmecas, civilizaciones con gran
desarrolio, lograrcn establecerse en una extensa zona fropical (que va desde
Veracruz hasta El Salvador), poblada de rios y abundante vegetacian.

Gracias a los enormes conocimientos adquiridos a través de los afios, estas
antiguas civilizaciones comienzan & incorporar a su alimentacion una gran
variedad de recursos naturales provenientes de la montana, el bosque, el desierto.
ia selva, 1a costa y el altiplano, que entre otras cosas permitiercn que ésta tuviera

una riqueza incomparable.




'1.1. COMIDA COTIDIANA

La "Comida Cotidiana® era aquella comida que realizaban dia con dia los
antiguos indigenas mexicanos, principalmente para sobrevivir y continuar asi con
su desarrollo. .

A pesér de lo antetior, ésta no era una comida ordinaria, carente de rigueza,
imaginacion y variedad, ya que por su misma preparacion ~fa cual dependia
principalmente det lipo de regién, grupo yfo clase social-, logra adquirir un enorme
valor dentro de la gastronomia antigua, ademas de ser esencial en la forma de
vida (refigidn, farmacopea, cultura, economia) del siglo XVI.

La alimentacion para nuestros antepasados indigenas era lo mas
i;ﬁp'értante y placentero qua pudiera existir. Por dicha razon, el afimento en la
antigliedad se ubicaba en el edén o paraiso indigena, lugar de abundancia y
felicidad. _

Y de cierta manera, asi era nuestro pais en el siglo XVI, un sitio que a pesar
de sus largos peribdos de sequia y escasez, contaba con una gran variedad de
productos alimenticios, donde ademas todo se aprovechaba.

~ Para Iosiaﬁtiguos mexicanos, el alimento era sumamente sagrado por haber
sido un obsequio de sus dioses, por lo que guardaban un profundo silencio y
respeto a la hora de comer, evitando cualquier acto digho de vergilenza
Asimismo, los indigenas solian comer con mucha sobriedad, por la educacidn y
discip]ina que se transmitia de generacion en generacion.
~ Entre los aztecas, por ejemplo, se exallaba la importancia en el comer -
mediante lps consejos impartidos a los jdvenes en el Huehuetialolli o platicas de
_viejos en el Calmecac:

“ ....Seas avisado, hijo, que no comas demasiado a la mafiana y a la noche: sé
templado en la comida v en la cena y si trabajares, conviene que almuerces anies
que comiences el trabajo. La honestidad que debes tener en el comer es ésta:
cuzndo comieres, no comas Muy aprisa, no comas con demasiada desenvoltura,
ni des grandes bocados en ¢l pan, ni metas mucha vianda junta en la boca(...}, ni
tragues lo que comas como perro; comeras con sosiego y reposo, y beberas con
templanza cuando bebieres; no despedaces el pan, ni arrebates o que esta en el
plato; sea sosegado tu comer, porque no des ocasidn a reir a los que estan
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" presentes....Al principio de la comida tavarte has las manos y la boca .y después
de haber comido...cogeras lo que se ha caido por el suelo y barrerds el Jugar de la
comida, v (...) después te lavaras las manos y la boca, y limpiaras 1os dientes. Mira
gue no ie hartes de comida, s& templado, ama y ejercita la abstinencia y el
ayuno...”

De las principales virtludes del antiguo indigena mexicano -en lo que a
alimentacion se refiere- se pueden mencionar: la sobriedad con uno mismo y la
therbsida_dft:on Sus semejantes.

Los indigenas pensaban que para poder vivir mucho debian comer
frugalimente y trabajar sin descanso. Por lo mismo, la abstinencia, el ayuno y los
sacrificios formaban parte importante dentro de su forma de vida, con lo que

" mantenian contentos y satisfechos a sus dioses (creadores).

Con relacion a lo anterior es importante mencienar que uno de los ayunos
mé?,socorﬁéog;"pero también de los mas dificiles de realizar, consistia en dejar de
comer chile y sal por tres afios aproximadamente. Los indigenas que se
mahtenian mas apegados a este tipo de reglas y prohibiciones dentro de su
religion eran -lds sacardotes, los sefiores principales y los jefes guerreros, a
cjuienes a su vez se les offecia cacao, pescado blanco, algunas variedades de
fortilias, ajoiotes ymuchoé otros platiflos, a los que no cualquiera podia acceder’.

 No resulta sorprendente saber que mujeres, hombres, nifios y hasta
ancianos, comiendo de esta forma tan recatada, pedian realizar tantas actividades
el mismo dia, gozando ademas de un excelente estado fisico y mental, puesto que
la alimentacién del indigena mexicanc del siglo XVI era sumamente balanceada.
Antiguamente, se cuidaba que los productos alimenticios fueran consumidos
debidamente.

' ‘De esta forma, por el conocimiento que ya tenian de sus antepasados
consumian ciertos alimentos, para asi poder aliviar o evitar adquiric diversas
enfermedades. Los indigenas agruparon a los alimentos en frios (calabaza,
chayote) y calientes (cacahuate, chile}, de acuerdo a la catidad de fos mismos. Por

® Sahagin, Fray Bernardino de. Historia General de las Cosas de Nueva Espaiia. Pag. 149-150.
" Antiguamente, se le Hamaba Sefior Principal o Tlatoani al gobernante supremo, como ¢l caso paticula de
Moctezuma. :

|
|
|
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otro lado, éstos durante su vida detectaron y sufrieron enfermedades frias y
calientes, por lo que buscaron un tipo de slimentacion que equilibrara a ambos
grupos v lograra mantenerlos sanos.

Como se dijo anteriormente, la comida de los pueblos antiguos de nuestro
pais era distinta en cada regién. Sin embargo, gracias-al comercio, al tributo y a
olras actividades mercantiles del siglo XV, surge una red de intercambio de
productos procedentes de lugares lejanos, situacion que logra ampliar y difundir a
gasironomia local, entre otras cosas.

No obstante, la alimentacion del indigena mexicano del siglo XVI, no sdlo

" dependia de los recursos naturales provenientes de cada lugar, sino ademas de
-las diféfenqias socialas y econdmicas de aquella &poca, o que determinaba a su

vez que on upa misma sociedad o comunidad existieran diferentes tipos de
' aﬁniemacién. |

En la civilizacion azteca, por ejemplo, existian dos clases sociales: los

- magehuellin -plebeyos o gente comin-, que eran los indigenas pertenscientes a

1as clases m&s pobres, y 1os piflis -nobles- o indigenas de las clases altas.

_Para los macehuellin, el primer alimento era reafizado después de largas
horas de trabajo, por lo regular a media mafiana. Las mujeres acudian hasta el
lugar de trabajo, para ofrecerdes a los hombres una jicara con atolfi {atole)
condimentado con chile y/o endulzado con la miel de la cafa de maiz.
~ -La comida fuerie de los macetuefiin era al mediodia. En ésta, los nifios
comian un tlaxcalli (toriilla), ya que aun no podian comer mas de lo que dsbian
hasta la adolescencia, que era de dos flaxcalfi. Los adultos, a pesar de que podian
comer mucho mas que sus hijos, tralaban siempre de mantener casi el mismo
nivel alimenticio. Estos incluian en su alimentacién: chile, frijoles, de vez en
cuando salsa de tomate o jitomate, y rara vez pan de amaranto y agua de chia.

El plebeyo o indigena comun, en los escasos tiempos de bonanza ademas
dé log cuatro alimentos basicos (maiz, chile, frijol y amaranto), se alimentaba de
écociles o camarones de agua dulce, huevecillos de moscas flotadoras que se
encontraban sobre grandes bancos en el lago, chapufines, moscas acudiicas.
gusanos blancos, renacuajos, larvas acudticas, entre otros. Durante la temporada
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de iz siembra y la cosecha, esta comida se realizaba en {a milpa del campesino
antiguo.

En ciertas regiones del México antiguo existieron indigenas sumamente
pobres, quienes Unicamente comian un plato con frijoles blancos o negros, y
algunos aun mas pobres, no peodian tener a su alcance ni siguiera frijoles,
alimentandose con una porcion ordinaria de tortillas.

Para el indigena comuan ya no habia alimento por la noche, aunque cierias
veces Jlegaba a tomar algun liquido antes de acostarse.

En cambio, deniro de la nobleza azteca -donde se ubicaban gobernantes y
funt:ion_arios,_ entre otros- se ofrecia como primer alimento cacac para beber
mezciado con masa de maiz o pinole, agua v chile, si éste se queria salado; pero
si se deseaba dulce, unicamente debian agregarle un poco de vainilla. Y sélo los
indigenas sepluagenarios, podian privilegiarse al tomar cacac mezclado con oot
(puique).

Los pillis, ademds de lo que comian los plebeyos al mediodia, inclulan en
su alimentacion cotidiana: armadillos, gusanas de maguey, huevecilios de un tipo
de hormiga (escamoles), serpientes, iguanas, ranas, ajolotes, etc®.

“Asimisrno, en las casas y palacios de nobles, comerciantes y guerreros se
realizaba por la noche un gran banquete, que muchas veces coincidia con un
_-sbceso_ trascendental. e

Este banquete iniciaba a la medianoche culminando al amanecer, vy enire la
rica gama de deleites culinarios se podian saborear platiios sumamente
elaborados, como: “...loro al guajillo, pescado de mar con frutilas acidas, axofot!
(ajolote) en chile manzano, iguana en salsa verde, tortuga en su sangre, 0 en
pipidn, armadillo en salsa de acuyo, pescado blanco en salsa de pepitas o al vapor
en tamales sin masa, Tofo! Huey X6/ot! (pavo en una especie de ancestro del
mole), caracola al vapor con epazote, tamales de perre o pecari con frijoles, chaya
y chile y mas." |

* Las serplentes se comian crudas en ctuales donde se veneraba a Quelzaledalf.

? Bravo, Manvel. “La Comida Prehispanica” en Ia revista_Centauro. Pdg. 21. El autor al hablar de pescado
blanco al vapor en tamales sin masa. se refiere  que Ia came de este animal s¢ cocinaba con la miswia técnica
utilizada para los tales. pero sin llevar masa de maiz. Asimismo, ¢f pavo del que habla e! autor em en
realidad ¢! Auexdiof o pyajolote mexicano.




Sin embérg_o, a pesar del gran nimero de platillos preparados para los piflis.
éstos mantenian una alimentacidon mas o menos recatada, ademas de que -como
va se menciond- en su vida cofidiana realizaban constaniemente ayunos y
abstinencias con el fin de compensar, de acuerdo a su refigion, los excesos que
podian llegar a tener en sus banquetes.

En su Higtoria General de las Cosas de Nueva Espafia, Sahagun ilustra

perfeclamente"acarca de las comidas que solian tener los sefiores principales de
la civilizacion azteca. (Véase anexa 1).
Entre las majestuosas comidas celebradas por la nobleza azteca destacan
- las que eran ofreddas para el emperador Moctezuma Xocoyofzin.

La cocina imperial azteca, tenia contemplado diariamente para el
-emperador, un banquete organizado con cerca de treinta guisados diferentes. los
que se mantenian sobre braseros de barro para conservarlos calientes. Ademas
de éstos, se preparaban mas de frescientos platillos distintos y casi mil para su
@Ne de guarda Cabe mencionar, que los grandes sefiores aztecas det siglo Xvi
ecntaban cON IUMeFOS0s sirvientes, unos esiaban al pendiente de los almacenes,
otros del abasto colidiano, vy ;Sor si esto fuera poco, tenian ademdas pajes,
_co’éineras, algunos encargados de tener siempre al alcance del soberano una
jicara para lavarse las manbs,_ antre ofros.

Antes de comenzar a comer, el emperador Moctezuma dialogaba con sus
principales y mavordomos, quienes después de haber probado fa comida, le
+indicaban cudl ge los platillos estaba mejor preparado v qué ingredientes conienia,
para disponerse asi a comer de los mismos. '

A Moctezuma se le podia preparar desde un platillo hecho con carne de
faisan, guajolote, pafo, codorniz, venado, pescados y mariscos frescos, hasta el
que llevaba came humana, preferentemenie de-indigenas de corta edad. Sin

. ei‘hbargo. el gque en la anti'gﬁedad se llegara a consumir carne humana, no era por
simple salvajismo o canibalismo, sino porque los indigenas al recibir el (sagrado)
alimento por obra de sus dioses, sentian que estaban obligados a ofrecerles a su
vez su propia came, en agradecimiento de todas sus bendiciones. o simplemente
como una plegaria para que nunca los desprotegieran, donde el gobermante




“supremo tenia la funcién de servir como un mediador entre [0 divino y lo humano.
£ acceso al consumo de care humana estaba restingido y sumamente
controlado por su gran valor ritual, por lo que casi siempre era realizado por
sacerdotes, soberanos, nobles y algunos pochtecas (comerciantes o mercaderes).

Al sumo gobernante se le sentaba sobre algo suave y baijo, frente a una
espacie de mesa, ubicada casi al nivel del suelo, Sobre ésta, habia manteles y
pariueios bordados con finas mantas blancas.

: De inn‘iﬁdiato,_ acudian cuatro bellas mujeres ofreciéndole agua y toallas

‘ ba_ra iimpiairs@las manos, Casi al mismo tiempo, otras dos jévenes le llevaban pan

. detortillas, unas como bollas largos, y pan pachol.

" Los manjares de! gobernante se servian en una elegante vajilla de Cholula,
misma que una vez ulilizada, era desechada e inmediatamente sustituida por una
mieva,

Cuando e soberano comenzaba a comer, se le ponia enfrente -para no ser

_ visto por nadie- una especie de puerta de madera pintada de color dorade. Alif
solarﬁente se m_gntenian @ su lado, unos seriores de avanzada edad, que se cree
‘que aran oonsqeros jueces y deudos muy cercanos, con guienes Moclezuma de
vez en qqando conversaba._ Estos recibian de parte del emperador algunos
piatifios de' su eleccion, los que debian comer con moderacidn, estande de pie y
sin mirarle a la cara.

Entre lp que més' disiruiaba e! emperador, ademads de la comida, se
encontraban 'los~ placeres y cantares, por lo que durante el bangquete habia gente
que realizaba para él, toda tipo de gracias, bailes y cantos.

Una vez que terminaba de comer, volvian las cualro jdvenes con agua, para
que éste pudiera lavarse las manos. Entonces llegaba el momento de que los
ancianos, con gran reverencia, se refiraran para que el emperador pudiera reposar

y seguir disfrutando de un poco de pan y de tabaco, con el que finalmente se
adormecia,




Inmediatamente después de que Moctezuma lerminaba de comer. todos los
de su guarda y un gran ndmero de sirvientes se disponian a recibir sus alimentos.

En ciertas ocasiones, el emperador convidaba a alguien cercano a él, para
que ambos pudieran disfrutar de los suculentos y multiples manjares. Solo que
éstos se mantenian separados por una mampara.

Es importante aclarar, que a pesar de que al emperador Moctezuma se le
sewia'-una grmcanhdad de platiflos y bebidas, éste era un hombre de poco
‘comer, no dado a los excesos, en fin, un sefior digno de tal servicio.

1.2. COMIDA CEREMONIAL
_ Durante et siglo XVI, las distintas sociedades mesoamericanas

amstuubraban celebrar numerosas fiestas y banguetes, cuya realizacion |
-dependia principaimente del estrato sacial (privadas) o de la comunidad (publicas) 3

a 1a que se pertenacia. Todas las fiestas y banquetes de la antigiedad eran de
grupo, pero al hablar de “pablicos * y “privados® quiere decir que en los primeros
part_idpaba todo un pusblo o regién, mientras que en los segundos sdlo una
determinada clase o grupo social.
En cada celebracién se tenia contemplado un banquete determinado, el
* cual debia feéiizarse casi a la perfeccion, ya que con éste se buscaba un
' . acercamiento no sélo con otros indigenas (terrenal), sino también con sus dioses
(&ivino),, quienss -segun los indigenas- eran los principales responsables del éxito
del mismo,
Sin embarge, cabe sefalar que no Gnicamente denfro de Ja Comida
Ceremonial se llevaban a cabo fiesias v banquetes, ya que estos tambieén
: menn parte de la Comida Cofidiana y de la Comida Ritual, sélo que con
caraétefisiicas propias, salvo una que indudablemente pertenecia a los tres

grupos: el lazo o vinculo con sus dioses y con sus congéneres. Los indigenas

szbian perfectamente que para canseguir un mayor acercamiento con sus dioses




y poder agradar a los. mismos, debian primeramente quedar bien -mediante fa
celebracién de fiestas y banquetes- con sus congéneres.

A lo argo del ano se tenia prevista una fiesta por mes, Hegando algunas de
estas a alargarse por varios dias. También se ilevaban a cabo oiras celebraciones,
gue al no tener una fecha exacta para su realizacion, eran determinadas mediante
el calendario sagrado, lo que a su vez las hacia mas significativas vy
trascendentes.

Cada una de las celebraciones indigenas tenia un fin ritual, por lo que los
antiguos rnéxiéanos anies de realizar cualquier banquete, tenian la costumbre ds
ofrecerle uﬁa_ ceremonia al dios de los conwites, Ome Acdtl, que consistia en
ddlocar la lmagen del dios en la casa donde se realizaria el banquete, y ofrendarle
con panes en ﬁ;rma de huesos, los que posteriormente se picaban y comian.

' Con esta‘cer'emonja garantizaban que e! festejo fuera fodo un éxito, pues
de lo conlraﬁa gl dios de los convites con gran coraje colocaria cabellos en fas
bebidas y en los.platillos, impidiendo que los invitados pudieran digerir e incluso
- saborear (a comwa, lo que-terminaria por arfuinar lo que pudo haber sido una gran
celebracion.

" Entre las fiestas mas significativas de la nobleza indigena se pueden
‘mencionar: ia boda real, Ia" presentacion de un nuevo heredero, el triunfo de una
guerra y el ascenso de un rey. En cambio, los indigenas del pueblo llevaban a
cabo grandes flestas y banquetes para feslejar los nacimientos, las bodas o
cuando los hijos ingresaban alas escuelas. .

Los comerciantes o mercaderes, por su parte, celebraban con grandes
comidas la parhﬁa y la llegada exitosa de una caravana. Estos, realizaban ademas
envidiables bmquetes para presumir de ricos, o algunos en los que incluso se les
permitia el sacrificio de varios esclaves. .

Los gobemantas de ia civilizacion azteca -como ya se ha dicho-, solian
argarii:éf“- fascinantes banquetes e insuperables fiestas, tratando siempre de
mejorar y enriguecer la gastronomia antigua. Asimismo, estos ayudaban a los
pobres con aigo de comida y ropa, les pagaban muy bien a sus sirvientes y
compartian de su comida a los cortesanos y principales.




A confinuacion se mencionaran algunas de las fiestas de caracter privado,
que con tanto empefio solian realizar los indigenas mexicanos durante el siglo
XV

12.1. CELEBRACIONES DE CARACTER PRIVADO

Los memaderes o pochlecas tenian a su alcance poder, riquezas y
 numefosos privitegios, aunque también llevaban una vida llena de constantes
riesgos, hambras, cansancios y todo aquello que pudiera presentarse a 1o largo de
sUS htarmmahtes viajes, vpues'- al flevar las mercancias de un lugar 3 olro. se
exponian a enfennedades contratiempos, e incluso legar a perder su vida.

Por esta razon, los pochlecas se sentian obligados a efectuar
oomtantemente banquetes donde les ofrecian a sus invitados ricos manjares.
‘bebidas y algungs obsequios, pero lo mejor era el relato auténtico de sus hazafias.

En el banquete previo a la parlida de una caravana - efectuado en los dias
uno (serpiente) y siete (mono) de los signos cipactli, del calendario anliguo-. los
oamerdaﬁes ¥ sus invitados, comian y bebian grandes cantidades de cacao. Era
- yuﬁamemﬂ en ese momento cuando se les advertia a los viajeros de los peligres y
fas mmodldades que en adelante pasarian. Las provisiones que se alistaban el
di_a_de_la partida y que servirian para alimentarlos durante su largo peregrinar
eran: cacao en polvo, tortillas, jicamas y pinole.

Al regreso y solo si el viaje habia resultado todo un éxito, el mercader se
encargaha de c_éfabrar un gran banguete para agradecer la proteccion del dios de
jos mercaderes, Yacatecuhth. Para esto, el comerciante debia esperar “un signo
propicio para entrar a la ciudad...™*°, durante la noche. Al siguiente dia, después de
: haber juntado a la gente que le ayudaria a preparar ia comida, que también
setvirla como oirenda a este dios, se daba inicio a “la ceremonia que consagraba
su retorno. !

:‘: “Fray Bernardino de Sahagiin” en Arqueologia Mexicana. Pag. 51.
{bid.




Entre los platifos elaborados en esta celebracion, habia uno en especial
denominado tofoatolli, que llevaba como ingredientes principales maiz y carne de
guajolote. Ademgs, se ofrécian empanadas de carne y cacao aderezado con
ciertas ﬂoreé. como orejuela y vainilta,

A lo largo de esta fiesta, el anfitrion repartia algunos regalos entre sus
invitédos. A los seforas principales, por gjemplo, se les obsequiaba unas palitas a
manera de cucharas, con las que solian agitar su bebida de cacao, asi como
tecomates (platos) con muchas de éstas semillas en su interior.

Otro de los banquetss importantes del siglo X\ lo realizaban los pochiecas
que mmban con numerosos vigjes, situacion que les habia permitido juntar una
nqueza envidiaﬂe.

A esta fiesta asistian sefiores principales, nobles, parientes v los pochfecas

de mayor edad. Los parientes ademas de poder disfrutar de la fiesta, tenian la

obligacién de colaborar en ella.

- Apesardela sobriedad en [a farma de vida de los mexicas, este banquete
debia mostrar ta riqueza y generosidad del comerciante anfitrion, por lo que para
" este festejo, de varios dias de duracion, se contrataban musicos, cocineras,
hailaﬁhés. asi como algunos mayordomos que atendieran a fos invitados y que
. wsolvhran cuéiquier inconveniente, evitando asi molestar al organizador del

evento, ' '

Como primer sefvicio, se le ofrecia a la gente feonandcat!, hongos

) am:;inﬂgenos, que debian ser ingeridos en ayunas, para gque su efecto se
prolongara hasta al siguiente dia'. El primer dia, era dedicado a bailar y cantar.

Al segundo dia, se servian moles, tamaies, fortillas, platillos elaborados con
guajolotes enteros, asi como jicaras con cacao. Todo ese dia se bebia y comia,
hasfa la mafiana siguiente; ademas, se fumaba tabaco y otras hierbas aromaticas
en curicsas cafias.

' Véase pagina 35, donde se menciona el conswuo de substancias meramente rituales.
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E! banguete podia alargarse un dia mas, si la comida alin no se habia
terminado. De hecho, como parte de la tradicidn indigena los platilios debian durar
mas de dos dias.

Durante esta interminable fiesta se comia y bebia de iodo, ademas se
disfrutaban de diversos bailes y cantos, y se compartian las hazanas mas
significativas del anfitrién y de sus invilados, enire olras cosas.

Aparte de estos banquetes, ya algo ostentosos y sorprendentes para la
época, los pochlacas tenian la costumbre de preparar en el mes de Panquetzaliztli
otro mucho mas solemne, que era ia fiesta de los esclavos.

' tos orgmiiadoms de este convite acudian previamenle a Azcapotzalco a

‘comprar algunos indigenas cautivos,

Los comerciantes mas ricos eran los Unicos que podian sufragar este tipo
de fiestas, ya qu# ademds del precio excesivo de los esclavos, se debian adquirir
grﬁndes cantidades de comida -frijpl, maiz, guajolotes, chia, perros, chile-. de

'_vasns cajetes (platos), chthmtes (cestos para las torlillas), mantas finas y
muChosarticmosmés

Previo 2 inicio de la f esta -cuya duracion aproximada era de cuatro dias-,

el comerciante anfitrion ofrendaba al dios Yacatecuhtli, entre ofras cosas, con los

esclavos que posteriormente iban a ser sacrificados, los que se presentaban frente

" aeste dios tapados con huipiles y mantas.

Ya entrada la media noche se les daba Ja bienvenida a los invitados con
mantas, cacao, flores, elc.

Los mercaderes de mayor remmbre hablaban frente a la congregacion,
para resaltar las cualidades del organizador de dicho evento y al mismo tiempo,
remarcarle a éste el frato que debia tener con sus invitados.

Con esto se daba inicio al majestuoso festin, en el que primero se ofrecian

’ guajolotes y perros (itzcuintepozofl) enteros ya preparados, asi como diversos

tipos de tamales. Por la misma duracion de la fiesta, los invitados una vez que
terminaban sus alimentos, regresaban temporalmente a sus hogares, con el fin de
reposar y posteriormente poder continuar con esta celebracion.



Durante el tercer dia se celebraban {os sacrificios. En primer lugar, a los
esclavos se les daba de comer fzoalli posteriormente éstos eran llevados al
templo de Huitzilopochtli, donde se les sacaba ef corazon'. Los cuerpos de los
esclavos sacrificados, terminaban en las cocinas de los que habian sido sus
duerios. Con la came de estos cuerpos v con maiz cocido (sin chile y sin sal), las -
cacineras preparaban un platitio, que hoy en dia pudiera compararse con el
“pozola’. Los dnicos que podian comer pequefias porciones de esta came, eran
i0s organizador-és del banquete y sus familiares.

Continuando con las celebraciones privadas del siglo XVI, es importante
mencionar aqueﬁas gue eran realizadas por los indigenas del pueblo, quienes con
mucho esfuerzo frataban de juntar las provisiones necesarias para asi poder
cumplir con el festejo radicional.

Entre éstos, se daba la bienvenida a un nuevo ser (nacimiento) de la
siguierte forma; Jaria’s mujeres se juntaban para hacer diverses guises, preparar
tamales retlenns de carne y frijoles, moler cacao para luego poder mezclario con
maiz, en fin, todo lo que era indispensable para el banquele.

Una vez que quedaban casi listos todos los preparativos, se les daba aviso

a armgos parientes, y sobre todo, a nifos.
' . Enlacasa donde se llevaba a cabo Ia fiesta, se debia tener cuidado de que
¢l fogbn siempre se mantuviera bien caliente. Antes de_que se dieran cita fos
_lnwtados el sueh de la misma era tapizado con heno, y encima de ésie se
aoomdaban petates y algunos asientos; ademas, el camino que lievaba hasta el
purnto da reumén se delineaba bellamente con ramas y flores.

A los invitados se les oftecian chiquihuites con tortillas y famales, y cajetes
con distintos guisados hechos con pescado y came. Eslos, antes de probar los
alimentos, debian obsequiar su primer bocado a la diosa Tlaitecuhtli, la madre
tierrd, tirdndolo al suelo. Después de realizar esta ofrenda, podian empezar a
cormer stempre y cuzndo lo hicieran con mucha scbriedad.

1 Tzoalli, era wia pasta elaborada con semilla de amaranto, maiz y miel, con ta que fabricaban principalente
figuras de sus dioses y de fas montaiias, mismas que despaés de ser adoradas y sacrificadas, eran divididas de
manera proporciodial para consumirlas. coino ei acto de comunién.
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Los dnicos que podian beber octi {pulque) y emborracharse, sin castigo
algune, en este festejo eran os ancianos, y por lo regular sucedia at anochecer*®,
Estbs. también solian beber octlf durante la celebracion de la boda indigena, de la
que se hablard un poco mas adelante.

Si alguno de los invitados no quedaba del todo satisfecho, éste podia volver
al siguiente dia por su racion, sin ser por esto mal visto. Ademés, la comida
sobrante debia ser repartida entre todos los nifics que habian asistido 3 13 fiesta.

Otro de los festeios importantes que los indigenas solian realizar era la
boda, En ésta, Jo primero era conseguir grandes cantidades de cacao, maiz, canas
con tabaco y afgunas flores.

" Yaque se habia juntado todo lo necesario, las mujeres se dedicaban dia y
noche, a p}eparar los guisados y los tamales que serian ofrecidos durante la.
ceremonia. Para esto, requerian de tres dias aproximadamente, ya que 1a fiesta
tema una duracién no menor a dos dias.

* Los anfitriones con mucha disciplina invitaban a fa gente, culdando que
primero se les avisara a los nobles, después a los indigenas de edad avanzada y
por Gtimo, a todos los demds.

A cada invitado se le obsequiaba, por lo menos, canas perfumadas y flores.
y cuando llegaba & alcanzar para méas, mantas y olros regalos.

Al atardecer, los familiares del novio juntaban a la feliz pareja, en donde
ardia el fogdn de {a casa y ahi se le obsequiaba a la novia una capa y un huipif
ricamente decorado, y al novio un maxtialf (especie de manta). Posteriormente.
amarraban el huipil a la manta, lo cual simbolizaba fa unién de ambos.

e Antiguamiente, los aztecas al ver que el ocili (polqued ademis de ser una bebida ritual e sumaniciic
embnagmle. establecieron que sdlo los ancianos y los nobles pedian beber ¢ incluse cmborricharse -sin
Ringiua represion- con esta bebida, A los enfermos se les daba pulque. pero como partc de un nérodo
curslivo y/0 preventive. Asiniisino, tanto mujeres como hombres de cualquier clase social podian beber
pulgue nicamente en determinadas celebraciones y en pocas cantidades, para que asi no llegari a
emboimacharse.
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Finalimente, le ofrecian a la pareja un plato con algunos tamales,

Esta celebracién se llevaba a cabo en distintos pueblos indigenas de la
antigiledad. Pero para ilustrar un poco mas, a continuacion se hablara de la que
realizaban los mexicas, y 1a que a su vez efectuaban los mayas.

Entre los mexicas, se acostumbraba que log parientes del novio se
~ reunieran para elegir a la que debiera ser su futura espesa. Una vez acordado
esto, las viejas casamenteras visitaban la casa de la joven y la pedian,
rechazéndose hasta por cuatro ocasiones la peticion.

‘Cuando por fin ésta acepiaba, se consultaba a un sacerdote para que él
mismo- eligiera el dia adecuado para dicha ceremonia. Teniendo va la fecha, se
hecian los pfeparativos del hanquete.

E! dia de la boda, los parientes del novio (de edad avanhzada), iban al
~ alardecer en busca de la joven, que era llevada a la casa del novio. La feliz pareja

=G parabé junto al fogdn del hogar, el novio del tado derecho y la novia del lado
izquierdo.

Una vez que las madres intercambiaban regalos, se pracedia a amarrar la
manta del hombre con el huipil de la mujer. Posteriormente, Ia mama del novio
ppnia un plato de madera con mole y otro con tamaltes, dandoles cuatro bocados a
cada uno. Firalmente, los llevaban a una habitacién dejandolos completamente
. solos.

Al cuano dia, las casamenteras recogian el petate donde habian dormido
los recién casados y lo sacudian en el patio de Ia casa.

Eéta ceremonia para los mayas era igualimente importante, por lo que debia
ser cuidadosamente realizada. Los padres elegian con total discrecion a la mujer
adecuada para su respectivo hijo.

En cambio, eitre los mayas que emn pescadores, corlercianies, cultivadores de cacao, enlre oiros. se
realizaban bawquetes v celebraciones que casi siempre finalizaban en grandes borracheras, ya que para éstos
1o era penado i mal visto -como entrs los azteeas- I embriagucz,
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Ya qué se tenia la dote, que no era mucho, el padre del novio se la
entregaba a los padres de Ia joven. Llegada la fecha de {a ceremonia, se vestia a
los novios, se preparaba toda la comida e inmediatamente después, los padres del
novio, los invitados y el sacerdote indigena iban a casa de la prometida. En ese
momento, los padres de la muchacha junto con el sacerdote decidian si el novio
debia ser entregado esa noche a ella.

Una wvez que era aceptado, se realizaba el convite v a partir de ese
. momento el esposo debia vivir en casa de su suegro y trabajar para &l duranie
'sgis aﬁos aproximadamente. En caso de que no hiciera esto, se le echaba para
siempre del que podria haber sido su hogar.

En general, los indigenas mexicanos del siglo XVi cetebraban sus bodas
can un gran w{a, &n el que se servian tamales, tortillas, mole de guajolote y
otros guisados diferentes. Asimismo, se acostumbraba beber cacao, pulque —con
- #"’é‘esmtivas restricciones-, ademas de ofrecerse cafias con tabaco.

1.2,2. CELEBRACIONES DE CARACTER PUBLICO

- Las fiestas pidblicas o comunitarias, eran sumamente delicadas y exactas
enlo qué a organizacion se refiere. De hecho, el orden en dichas celebraciones
era sumamente indispensable. Antes de {a realizacién de las mismas, los
indigenas debian pasar por largos periodos de ayuno y de rituales.

) El sumo gobernante de Tenochiiflan era el encargado de organizar los
bailes y las répresentaciones teatrales, que para cada fiesta religiosa debian ser
tinicos e irepetibles. Ademds, se tenia que ser muy cuidadoso al bailar o al tocar
la misica, ya que si algunc llegaba a cometer alglin error, por mas insignificante

~que este fuera, se le daba muerte al siguiente dia.
En este tipo de fiestas todos eran invitados y anfitriones a la vez. Unos se
encargaben de preparar el banquete, mientras otros adornaban caminos y templos

indigenas.




Uno de los festejos comunitarios de mayor importancia en el siglo XVl era e
que se hacia en honor a Cihuacdall. Esta fiesta tenia una duracion de diez dias, y
en cada dia participaba un reino diferente que arganizaba abundantes comidas,
bebidas de cacao, pinole, asi como el mejor pulque.

En realidad, cada una de eslas fiestas y banquetes perienecientes a
cualquier clase social, y que bien podian ser publicos o privados, requerian de un
gran conocimiento, cuidado, dedicacion, pero sobre todo, de la proteccién y ayuda
de los dioses, duienes -segun los indigenas de la antigitedad- ademas de haber
sido los creadores de la raza humana, eran ios principales responsables de la
supervivencia de la misma mediante el alimento.

1.8. 'COMIbA RITUAL

_ En el México antiguo, el alimento siempre estuvo estrechamente vinculado
al desarrollo de la religidn (ceremonias y creencias), la comunicacion, la cullura y
el arte indl'geha.

En muchos de los mitos antiguos, se expresaba la necesidad del alimento
para &l ser humano. De hecho, en ofrendas, murales, codices y en otros objetos,

-tos indigenas plasmaran lo impartante que era la comida para su supervivencia y
desarrollo.

En el calendario de mayas y aztecas, por gjemplo, mas de la mitad de los
meses estaban dedicados a distintas expresiones alimenticias, médicas o
senclilamente se exaltaba el sustento diario.

Antiguamente, los indigenas mesoamericanos acostumbraban realizar cada

“ mes una fiesta en honor a un dios, asi como una comida diferente que se

' refacionaba con aiguna actividad de subsistencia.
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Los ciclos cotidianos de la antigitedad fenian una gran relacion con los
hechos divinos. Asimismo, los dioses nunca dejaron de manifestarse en la vida de
los indigenas, por lo que las distintas sociedades pertenecientes al siglo XVI para
garantizar su bienestar y subsistencia, dialogaban y veneraban constantemenie a
sus dioses mediante ofrehdas, plegarias, sacrificios y hasta con la muerie.

_ A!imentér a los dioses era algo fundamental, razén por la que en cada
baitio indigena del siglo XVI, se celebraba -al menos una vez al afio- una fiesta en
honor a un dios en particular, en la que se confeccionaban distinios platillos
{ofrendas) meramente rituales.

Ademas de comida, se les ofrecian algunos bienes materiales como: joyas.
copal, canas y otros objetos que eran colocados frente a las imagenes de las
deidades, mismas que podian estar ubicadas en los templos, dentro de sus

hogares, en los palacios de los sefiores principales e incluso en el campo, como

parte de sus altards.

Los indigenas también acostumbraban ofrendar a las cuevas, los mantes,
las lagunas, a fos cualro vientos o direccionas del universo y a sus familiares
fallecidos. ' o

Las comidas eran ofrecidas con distinias intenciones y las ofrendas bien

- .., podian ser ulilizadas como peticién, o en agradecimiento de haberse cumplido un
" don divino.

Los indigenas al considerar los enormes sacrificios que sus dioses habian
tenido que pasar al moménto de la creacion del mundo, pensaron que ahora les
' 'ioéb_a a gllos cuidarios y mantenerlos siempre contentos, paia asi poder subsistir
- y cumplir cabaimente con lo que se fes habia encomendada.

Como se ha dicho anteriormente, la comida en ia antigiiedad estaba

plenamente vinculada a la religion indigena, lo que determinaba a su vez que esta
tuviera relacién con los dioses. Tal es el caso de Tonacatecuhtli y Tonacacihuat!,

que eran los “Sefiores de Nuestro Sustento”; Tidfoc v los Hafoques, dioses de la -

lluvia y responsables a su vez de las plantas verdes y las sementeras (milpas);
Chicomecéall, diosa encargada de darle de comer y beber al ser humano;

Xiuhtecuhtli Huehuetéotl, dios del fuego y del hogar, localizado en el centro del




fogdn, asi como sus tres guardianes: Tozpan, Hhuitl y Mixebatl, que representaban
las fres piedras de dicho fagdn, elc.

Antes de comenzar a hablar de algunas de las ceremenias rituales del siglo
XVI, cabe sefialar que en cada una de ellas, ademas de la reglizacién de
determinadas ofrendas y sacrificios, se canlaba y oraba vigorosamente.

En la anligiiedad, los pueblos mesocamericanos solian dispersar dones a los
cuatro rumbos o direcciones del universo. Para esto, los indigenas campesinos en
sus milpas ofrecian comida e incienso a cada una de las esguinas, quemando

_ademés delicados y penefrantes aromas, con el fin de perfumar los cuairo
fincones del hogar. Otras ofrendas para esta ceremonia eran tamales, atole y
papsles salpicados con gofas de sangre y hule. Por su parte, aguellos que soflian
beber pulque, debian dispersar un poco de éste por las cualro parles gue
radeaban el fogdn del hogar.
‘ A Xiuhtecuhtli Huehuetéotl! se le ofrendaba con piezas de caceria. famales
de qﬁeﬁtes. cabezas de Q‘:.naiolote en mole, aves de la laguna, culebras, peces y
dcaciles. " ‘
En cambio, a fos dioses de la Huvia se les ofrecia la comida de cuatro en
cuatro, es decir, cualro vasijas de pulque, cuatro tamales, etc. Ademas. los
iﬂdigenaé en si honor sacrificaban a nifios, quienes junto con piedras preciosas y
' ﬂapeles‘ eran posteriormente colocados en fos sumideros y remolinos que se
formaban en 1as lagunas.

Los dioses de fa agricultura por su parte, eran venerados con una fiesta y
con diversas ofrendas compuestas principalmente de producios provenientes del
reino vegetal.

Centéoti (dios joven del maiz} recibia una palma y ramadas de cafia de
"maiz, donde ademads se ponian frijoles, mazorcas, chia, enlre ofras cosas. A Xipe
Jotec {dios de la siembra del maiz) se le hacia una ofrenda compuesta de
manojos de maiz -utiizados posteriormente para la siembra-, unos tamalitos
denominados wilocpalli, y finalmente, las primeras flores y frutos que aparecian

duraniela primavera.



La ofrenda del dios del oclii (pulque) consistia en una gran tinaja llena de
esta bebida, donde ademds se incorporaba aguamiel recién sacado del maguey.
Los indigenas debian cuidar que la tinaja siempre estuviera llena, para asi poder
beber del sagrado liquido durante toda la celebracion.

En honor de Camaxtli y Huitzifopochtli, dioses de la caceria y la guerra, eran
presentados muy ricos y variados platillos, codornices, flores coloridas de sutil
_ aroma, cames, y algunas cafas de humo, las cuales fumaban también ios
indigenas como parte de la ofrenda dedicada al dios de los mercaderes,
Yacatecuhtli.

Por oiro lado, los indigenas de la antigiedad pensaban que la funcién
- pmctpal de su vida era desembocar en la muerte. El mexicano antiguo esperaba

ertodo momento el final de su vida, manifestandolo en su pintura, ornamentacién,
“eStultura, calendario, mitos, etc.

*Los alimentos eran un don de Coafficue, la tierra, y ella debia cobrar a los
hombres sus dadivas: éstos le pedian perdon por molestarla cuando sembraban o

-quemaban los cdmpos, y ella a cambio pedia su sangre y sus cuerpos....

El desting final del eer humano era morir y ser devarade por ta tierra, que cobraba
asi los_frutes que le habia proporcionado. Solamente escapaban de esie final
aqualigs que fortalecian su aima privandose de los placeres de la vida tefrena; los

giiereros gise ‘morian en balalla, los gobernantes y sacerdotes virtuosos -que se

imponian duros ayunos y penitencias-, las parturientas que fallecian al dar a uz y

‘los mercaderes muertos en los caminos. Ellos al morir acompafiarian al sol y se
corwertirian finaimente en dioses calestes o colibries, que vivirian alimentandose
dal aroma y et néctar de las flores,™®

Asimismo, creian que con la muerte se Wegaba a una salvacion. no del
individuo, sino una salvacion colectiva, en la que participaban familiares y amigos
del difunto.

Los indigenas mexicanos de ia antigiedad le rendian culio a sus
éntepasados. casi de [a misma forma como se celebra hoy el dia de muertos. Para
esto, montaban pequefios altares en sus casas y ahi les ponian moles con carme
de guajolo‘te o perro, atole, tamales vy guisados diversos. Otros en cambio

** Gonzilez de Ia Vara, Ferndn, “Epoca Prehispinica” en La Cocina Mexica 3 iravés de los Siglos. Pig 7.
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acostumbraban poner pulque. Sin embargo, cualquiera que fuera fa ofrenda. al

final ésta debia quemarse con un cuchardn lleno de brasas.

La mayoria de los indigenas enterraban a sus muertos con suficientes
bastimentos para su etemno peregrinar. En el siglo XV1 habia dos formas para
reglizar este rifual. enterrando el cuerpo de la persona fallecida o simplemente las

-. cenizas de ta misma,

En la primera, llevaban al difunto junto a los altares de sus dioses y le
acompafiaban con una especie de oftenda hecha con diversos alimentos. ademas
derponerle en sus labios semillas de amaranto.

En la segunda, las cenizas eran colocadas en una gran vasija. junto con
suficiente comida y con una piedra fina'®. Posteriormente, las cenizas y las
ofrendas del difunto se cubrian con basiante tierra, con el fin de poder visitar su
turhba y llevarie més ofrendas.

Los antiguos pobladores de Mixquic enterraban a sus muerios en
chinampas a un lado de sus hogares, donde se colocaban ofrendas diversas.

Entre los aztecas se velaba al difunto con grandes y coloridas comilonas.
Ias que se éxtendian hasta por nueve dias. Durante este luto, se suponta que
Miclantecutli, sefor del reino de los muertos, recibia a los que abandonaban este

" mundo, después de que atravesaban las nueve regiones infernales del Micilan,

Sin embargo, para poder Hegar ahi, el muerto debia entregar ciertas ofrendas -en
su mayoria alimenticias- a las divinidades inferiores que enconiraba en su camino,
para que éstas le guiaran a su destino.

‘ Antiguarhente, se acostumbraba llevarle nuevas ofrendas al difunto los

. primafos cuatro dias después del entierro, por considerarse el momento jusio en

que su alma caminaba hacia el Micilan o reino de los muertos. Las siguientes
ofrendas se realizaban a los ochenta y a los ciento sefenta dias del entierro. Como
se puede apreciar, el actoe de comer para los antiguos mexicanos era de tal
importancia que éste rebasaba su paso por la tierra.

1 Entre los muayas, cuando alguien sworia aliogado o al caerle un rayo. e su boca colocaban iz molido con
agua, y 50lo si éste era noble, se le ponia una piedra verde, que simbolizaba la resumreccion.




- Segun los mayas, los viciosos y malos, al morir se iban al Mitnal, lugar de
penurias donde se sufifa, entre olras cosas, hambre y fric. Mienfras tanto, los
busnos llegaban a un lugar, donde habia comida y bebida en abundancia.

De la misma forma, los mexicas o aztecas tenian la creencia que después
de una vida viciosa, el aima se alojaba en ! Micilan, considerado un infierno. En
este lugar, unicamente existian los productos que efan incomibles en la fierra,
como ciertas plantas venenosas. Por otro lado, en el Tfafocan -sitio inigualable
~ reinado por ﬂéld& se podia comer maiz, chile, frijol, calabaza, jitomate, ramas de

amaranto, sin peligro de que todo-esto fuera a agotarse.

Por ofra parte, en algunas civilizaciones como la mexica se acostumbraba
c@nﬁumir en fieslas y banquetes, substancias que por su valor meramente ritual no
formaben parte de sus alimenitos cotidianos. Tal era el caso, de plantas y hongos
aiucinégenos, tierra -consumida principalmente después de haber realizado una
pfmnesa-, o las figuras de los mismos dioses fabricadas con amaranto, maiz y
otros elementos, que solian ser divididas en pedazos homogéneos para luego,
poder consumirias a manera de hostias. Los indigenas realizaban este tipo de acto

sritual, porque anliguamente se tenia la creencia de gue los dioses debian ser
sémﬁcados. para asi poder alimentarios.
e Asimismo, los indigenas come  parte de sus ritos sagrados, solian consumir

ciertas"planias como & peyote, por poseer propiedades que les permitia descubrir.

y-conocer la causa de diversos males, llegando incluse a ser veneradas como a
sus mismos dioses,

En el sigle XVi, los indigenas también solian buscar un acercamiento con
sus creadores; mediante el consumo de carne humana.

Pero a pesar de que en |a antigliedad esta actividad se permitia, “era mas
bien un acto ritual de enorme valor simbdlico que se fimitaba s6lo & unos cuantos
miembros de la sociedad mexica. Su significado estaba mas cerca de [a comunion

divina que de un acto puramente alimenticio.”™’
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4. ‘MUJER Y COCINA INDIGENA

Anfiguamente, en las distintas sociedades mesoamericanas ias labores que
debian realizar cabalmente, tanto hombres como mujeres pertenecientes a
cualquier clase social, se definian desde el momento de su nacimienio.

A los bebés varones se les obsequiaban las armas que simbolizaban un
futuro exitoso en las guefras: escudos de pequenas dimensiones, uno de elios
heche con semiflas de amaranto, cuatro flechas que iban dirigidas a su vez a ios

' cuatro puntos cardinales y un pequefio arco con sus respectivas flechas.

En cambie, a la mujer recién nacida se le colocaban pequefias enaguas,
huipites, ademas de obsequiarle los instrumentes que muy prontc utilizaria para
hilar y tejer. En ese momento precisamente se le determinaba cuél iba a ser su
destino: '

est.sréis dentro de la casa, como el corazdn dentro del cuerpo, no andaréis fuera

de casa ni tendréis la costumbre de ir a mnguna parte, seréis la ¢eniza con que se
cubre el fuego en el hogar... Vuestro oficio sera traer agua y moler el maiz en el
metate, alii habéig de sudar, cabe la ceniza, cabe el hogar.”"®

. La antigua palabra 0 Huehuehtlahlofli, da testimonio de la vida que debia
'llevar ana mujer mdigena De acuerdo con lo anterior, ésta tenia que destacar en
sus dlsmtas achwdades sirviendo fielmente en los templos, en apoyo a los que
acudian a la guerra, como esposa, educadora de sus huos ¥ pilar principal en &
hogar. Tembién fue divinizada por morir en e pario y obseqwar la vida de un
nuevo ser humano.

Las indigenas mesoamericanas ademas de sus diversas actividades en el
hogar eran las principales responsables de la union familiar, situacion gque
-desafortunadamente- no era valorada mas que por efas mismas.

 Dentro de fa civilizacion azteca, la mujer indigena -tanto noble (cihuapiiiy
como plebeya (macehual)- debia cumplir con determinados ideales o virtudes,
como: criar y cuid_ar a sus hijos, atender a su n‘iarido. estar siempre pendiente del

' Gomzalez de Ja Vara, Ferndn. “Epoca Prehispanica” en La Cocina Mexicana a (ravés dg los Sislos. Pig.20




hégar. ser religiosa, respetuosa, modesta, y sobre todo, una persona siempre
ccupada, que lograra destacar ademés como cocinera ¢ hilandera.

En general, al hombre se le encomendaba producir y obtener el alimento, v
a la mujer la preparacién del mismo, Jo cual definia a su vez, que el primero
realizara sus labares en el campo, v la segunda en el hogar.

Antiguamenie, 1a mujer indigena despertaba diariamente mucho antes de
que el sol saliera, para asi poder realizar sus numerosas actividades dentro det
hogar. Ademas, las indigenas del pueblo le ayudaban al hombre a vender en los
tianguis y en las rudas faenas del campo.

La recoleccidn fue una de las actividades propias de la mujer (macehual),
ya que antiguamente se pensaba, que si un hombre se dedicaba a esta actividad
podia perder autbinéticamente el respeto entre los demds.

" A las mujgres nobles en cambio, se les prohibia vender en los mercados, ir
‘a los cmrpos 0 hacer cualquier otra tarea que les quitara ttempo para cocinar.
- Estasg, dabmn dedicarse de leno a la cocina, con el fin de mejorar dia con dia el
sabdr y la calidad de sus platillos y asi poder conquistar ¢l exigente paladar de la
nobleze,

- Por otro lado, dentro de las civilizaciones mas poderosas de la antigledad,
existieron mujeres que, ademés de dedicarse al campo v a la cocina, lograron
destacar como poetas, guerreras, mujeres de gobemantes supremos, artesanas y
princesas.

" Algunas indigenas, como las de Xochitécali, desarrollaron, habil vy
eﬁcaimente., un papel como guerreras, dirigentes e incluso sacerdotisas.
Xochitécati eva un centro ceremonial, donde se realizaban ritos diversos en los
que las mujeras indigenas desempenaban un papel fundamental.

Durante el sig!o XV, la regidn mixteca se dividia politicarmente en seforios,
que eran designados como yuvui fayy, “petate v trono”. En el petate (yuvui) se
sentaba la mujer y en el trono {fayw) el hombre, siendo ambos una unidad legitima
e indivisible.

En {a civilizacion maya, tanto hombres como mujeres dieron crigen a linajes
y dinastias de elevada posicidn social y politica.




La antigua mujer maya desempefio eficientemente diversos cargos en la
vida politica deg la antigiedad. También fue ! pilar del hogar, esmerdndose en &
cuidado y educacién de los hijos, en 1a preparacion de los alimentos, asi como en
el desarrolio de otras actividades productivas, fal era el caso de !a elaboracion de
textiles, esteras, la cesleria y el arie plumaria.

Puede decirse que la indigena maya jugd un papel fundamental en la
economia de dicha civilizacién, en cuanto a la fabricacion de articulos de
autoconsumo, venta o trueque de mercancias, y finalmente, en la obiencion y
preparacion de I.os alimentos. De hecho, algunas mujeres no sdlo fueron el
‘principai sostén de la familia, sino también un gran apoyo en la vida econdmica y
social de aquelia época,

Por otro Iado la mujer indigena también logré estar presente dentre de la
religidn, encontrandose asi varias deidades femeninas,

Continuando con las principales labores que debian seguir al pie de 1a letra
nuestras antecesoras indigenas, se pueden mencionar. preparar los alimentos dia
con dia, moler e! maiz, hacer cacao, tener barrido y ordenado el hogar -por
considerarse un lugar sagrado-, tejer en telar de cintura, cuidar y darle educacion
a la familia y estar pendiente del hombre de la casa, llevandole hasta su lugar de
trabajo el itacatl (itacate) con la comida de cada dia, que consistia basicamente en
tortillas, tamales, chile, nopal y agua, entre otras cosas.

Desde luege, que de todos los oficios que realizaba [a indigena mexicana
. e!.més significativo, ademés de cocinar, consistia en aconsejar y educar a sus
hijas en la forma que debian comportarse para poder llevar a cabo una vida llena
de respeto y dignidad.

*Hija mia (...) yo te pari con dolor, fe crié a mis pechaos, he procurado educarte con
el mayor cuidado, y tu padre te ha pulido como una esmeralda para que te
parezeas a los ¢jos de los hombres como una joya... Trata de ser busna, porque si
no, jquien te querra por mujer?...

Sé limpia y trabaja en tener bien concertada {a casa; sirve el agua de manos a tu
marido y haz el pan para la familia....

8é muy dilifente en hilar, tejer, coser y labrar, porque asi serds amada y
alcanzaras o necesario para comer y vestir. No te des demasiado al suefio...




Nunca prometas hacer lo que no puedes; a nadie burles ni engafies, pues te estan
viendo los dioses. Vive en paz con todos y a todos ama honesta y cuerdamente
para que de todos seas amada....

Mo tengas frato poco honesto con los hombres ni sigas los deseos malos de U
corazon...No te acomparfies con malas mujeres, las callejeras, las mentirosas y las
perezosas, porque ciertamente te pervertiran con su ejemplo....

Cuando te cases ten respelo a tu marido, obedécele con alegria y ejecuta con
diligencia lo que te ordenare; no lo enojes ni le vueivas el rastro, ni te le muesires
desdefiosa o airada, sino recibelo amorosamente en tu regazo.... ,

Sigue hija mia, los consejos que te doy, soy ya grande y tengo bastante
“experiencia del mundo, soy madre tuya y como tal te he criado y deseo que vivas
bien. Fija estos avisos en tus entrafias, que asi viviras alegre y satisfecha. Si por
no abrazarlos llovieren sobre ti desgracias, tuya sera la culpa v tuyo el dafio. No
mas, hija mia, los dioses te guarden.”"?

La mujer indigena del sigio XV! era educada bajo estos consejos, para ser
débil y extremadamente respetuosa frente a su marido.

En la antighedad, se pensaba que para ser una buena mujer, vy asi ser
amada y honrada, antes que nada debfa saber el arte de hacer de comer y beber.
De acuerdo a lo anterior, ésta tenia que conocer y dominar las distintas técnicas
de preparacién, consumo y conservacion de los alimentes, que cambiaban segin
la region y las costumbres de cada lugar.

- Las antiguas _mexicanas, para poder preparar sus alimentos contaban con
distintas técnicas, siendo las més antiguas y difundidas el hervido y el asado.

La primera podia ser realizada a su vez de dos formas: en recipientes de
barro con agua, eficaz para la elaboracion de platillos hechos con chile y hierbas

de olor; o al vapor en grandes ollas o cazuelas, tal era el caso del fecomitmali u -

‘6lla de los tamales’, donde se introducian tamales, mixiofes y otros alimentos,
‘que previamente habian sido cubiertos con hojas de maiz, maguey, acuyo (hoja
santa) o aguacate. Mediante este sistema de coccion al vapor los alimentos se
conservaban tiernos y con un mejor sabor.

En cambio, el asado inicialmente fue llevado a cabo ensartando la comida
en palos de madera y 6olocéndola directamente a las brasas. Sistema que, poco
antes del siglo XVI, se vuelve rudimentario para algunos indigenas gracias al

'° Clavijero, Francisco Javier. Historia Anligua de México




surgimients de diversos utensilios que funcionaban como mediadores entre la
comida y el fuego, como el ¢aso del comal.

Otra de las técnicas de coccidn indigenas, consistia en poner los alimentos
entre la ceniza caliente que quedaba de |a fogata, o en el horno sublerraneo o
pib®.

L.os mayas fueron los primeros en utilizar el horno subterréneo, con el que
preparaban las carnes de los animales, principalmente la del venado. Cavaban un
agujero medianamente profundo en la tierra, en el que colocaban varias piedras
boludas vy lisas, sobre las que prendian lefia hasta ponerse al rojo vivo. Las brasas
eran retiradas por completo evitando dejar alguna astilla que pudiera ahumar el
guiso. Luego, encima de las piedras se acomodaban plantas y hojas frescas,
preferentemente las del pldtano silvestre, y sobre éstas colocaban la cazuela o el
cmial. donde posteriormente se pondria la came o los mixiotes.

Todo esio se cubria con mas hojas y tierra seca, hasta que el homo
quedaba totaimente tapado. Algunos indigenas, ulilizaban, ademas mantas de
** algodén, para impedir la formacién de alguna fuga de calor.

La carne se dejaba cocer por tres o cualro horas en su propia grasa y con
sus Mismos jugos, evitando asi que ésta se hiciera dura y seca.

Este sistema de coccién por calor indirecto, muy pronto fue difundido por
todas las tribus nahuas, mismas que se apoderaron con gran éxito del mismo?’

Los habitantes de ta meseta central hacian uso del sistema de horno
subterréneo de la misma forma gue los mayas, sdlo que en vez de plantas y hojas
frescas utilizaban grandes pencas de maguey asadas, con las que lograban
conservar el calor y el sabor natural de los alimentos, ademas de aromatizarlos.

Los antiguos indigenas mexicanos casi no consumian grasas, salvo la det
mismo animal. S6lo en el caso de que alguno de éstos careciera por completo de
la misma, la mujer le afadia al momento de |a preparacion, un poco de fa gordura

* Antes de la existencia del pib u horno subterrineo -sistema indigena que posteriormucste recibe cf howbre
gentrico de barbacoa-, en el resto dei mundo sblo se cocinaba mediante 12 ebulticién de los hervidos. c] asado
directo al fusge v 1a fritira en grasas animales,

A Los aahwas o ks sicte tribus nahuatlacas, procedentes det none de nuestro pais. dicron origen a grandes v
poderosas civilizaciones, como la de los mexicas o aztceas.
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de algunas aves y animales, como el guajoiote, &l jabali o el perro domestico. Este
Uitimo, debia primero ser castrado para asi poder engordarlo.

o anterior se utilizaba unicamente para darle un mejor sabor a
determinados platillos, que por su sofislicacion, eran servides para [a nobleza vy
para Ios sefiores principales.

Asimismo, en ciertas ocasiones se hacia uso de grasas vegetales, como fa
que se obtenia del amaranto, del cacahuate, del cacao y de fa chia. Sin embargo,

‘el que se consumieran ocasionalmente grasas, no quiere decir que las antiguas
mujeres mexicanas utilizaran el sistema de fritura.

' Antiguamente, la mayoria de los productos alimenticios al ser perecederos
se debian consumir casi de inmediato, pues de fo contrario podian entrar en
eetado de descomposicién. Esta situacion, poco a poco se va modificando gracias
al descubrimiento de distintos métodos de conservacion, como el salado, el

secado y la incorporacion de mieles silvestres.

' Con el secado, se mantenian por mas tiempe carnes, pescados, asi como
algunos chiles y semillas®. En cambio, el salado era utilizado dnicamente para las
cames vy el pescé&o. Y finalmente, las mieles conservaban en muy buen estado
raices y frutos.

La indigena mexicana de la antigliedad, ademas de ser la responsable de la
preparacién y conservacion de los alimentos, era la encargada de que éstos se
sirvieran a tiempo. A la hora de comer todos los miembros del hogar -cuando no
era tiempo de sembrar y cosechar- se reunian alrededor del fogon™.

AN - -

** Las semillas, era lo unico que podia ser almacenade por mucho tietipo -un afo aproximadamente-.
pudiendo asi preservar ia subsistencia del pueblo durante las terribles épocas de sequia o de guerra.
g’ﬁncipalmeatc.

Las indigenas ¢in su hogar colocaban tres o cuatro picdras formando un circulo. Dentro de este espacio
denowminado tenamaztli o tlecuilli, se atizaba et fuego, con el fin de poder preparar los alimentos que luego
serian consumidos. Para los antiguos mexicanos, el tenameaztli era considerado un lugar sagrado por pensarse
que en ¢ habitaba el dios del fuego. Huehuetéoff. a quicn s le realizaban ciertos rifos y ceremonias al
moinento de recibir los alintentos, lo cual siempre se efectuaba alrededor de esta fogata. De hecho. fos
antiguos indigenas mesoamericanos buscaban en todo momento acercarse 4 sus dioses con el huno del hogar
y del tabaco, como simbolo de agradecimiento por el alimento yue se habia recibido. o como una plegaria
para que el dia de mafana no les faltara comida, luzy calor.

A Huehuetéotl también se le llamé Nivhtecuhrli, conocido como Ixcozauhqui, “carianarillo™. o cuezaltin
“Ilama de fuego”.

Por otro lado, los antiguos mexicanos siciipre que estaban alrededor del fuego iwveniaban presagios de
acuerdo al comportamiento que cada mniembro de ia familia manifesiaba al momiento de comer: por ejemplo:
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Las indigenas sabian perfectamente que los primeros en recibir su comida
debian ser los ancianos y los hombres adultos, después se les servia a los nifios
y. finalmente, ya que todos habian terminado de comer, podian elias entonces
disfrutar de los sagrados alimentos.

Cuando se llegaba a tener invitados, éstos por tradicién tenian que ser
desconfiados de 10 que se les ofrecia de comer, sobre todo si venia de la mano de
una mujer. Por lo anterior, éstos se vefan obligados a esperar a que aquel que les
habia servido comiera y bebiera primero.

1.4.1. UTENSILIOS DE COCINA

A continuacién se dard una breve descrincion de {os principales utensilios
de cocina utilizados por los antiguos pueblos mesoamericanos, que de alguna
manera, lograron formar parte tanto de la creacion come del desarrolflo de la
ﬁwaiabie tradicion .culinaria de nuesfro pueblo.

‘Los primeros utensilios empleados por el hombre mesoamericano fueron
Sus propias armas para cazar vy poder consequir diversos productos alimenticios.
Entre éstos se encontraban: la honda, con la que se arrojaban piedras para matar
reptiles, aves y animaies camivoros principalmente, ésta también era utilizada
para obtener frutas.de arboles sumamenie altos; la lanza, arma que por un lado.
mataba al instante el animal perseguido, y por el ofro, servia para cavar |a fierra y
sacar de ésta raices y alimafias; y la red, Gtil para caplurar animales marinos y
© aves.

| Todos estos objetos se siguieron utilizando hasta fines del sigle XVi, pero
no como instrumentos de cocina, ya que con el paso del tiempo se comienzan a
fabricar otros mucho mas utiles en el hogar. Los dnicos que le siguieron dando a
déstos ambos usos, fueron los indigenas que habitaban al norte del pais, quienes
“por llevar una vida semindmada, sobrevivian con 10 que cazaban y recolectaban.

principalmente.

si los hijos varones legaban a poner los pies sobre las piedras del fogdn. se decin que nwica iban 2 riunfar en
ma guerm, pudiendo incluso caer en manos de sus enentigos.




Desde que ef hombre se volvid sedentario, tuvo a su alcance los utensilios
indispensables para cocinar, los cuales podian ser fabricados con madera, piedra,
guaje, tejidos de fibras vegetales o de otros materiales perecederos. Con el paso
del tiempo, se van incorporando ofros materiales, como el barro cocido, con el que
se logro elaborar una extensa variedad de instrumentos de cocina®*.

Entre los principales utensilios de cocina del siglo XVI, que sin lugar a
- dudas, fueron los fieles aliados de la mujer indigena en el arte de la gastronomia
antigua se pueden mencionar los siguientes: el metate, el molcajete, el comal y el
comitalli. Utensilios que atin siguen siendo utilizados en algunas regiones de
nuesiro pals. w

METATE.- Del nahuat! métlati, fue el instrumento bésico de la cocina
antigua. £l metate era labrada con piedra volcanica de color negro o griséceo, en
fdrrna de un rectdngulo aplanado y curvo en sus oriflas. Por lo reguiar, llegaba 3
nmedi de treinta a cuarenta centimetros.

Enun pnnctpao las mujeres solian colocario sobre sus muslos, pero al ser
una _taréa bastante ruda -por el gran peso que éste tenia- se comenzaron a
fabricar metates con tres pequefios soportes o patitas, dos delanteros y uno

' trasero, hechos con la misma piedra volcanica. Estos metates tenian una ligera
mdinacldn que permitia que la molienda fuera mucho mas sencilla, comoda y
répida de realizar.

Para ﬁue la antigua indigena mexicana pudiera llevar a cabo esta actividad,
debia arrodillarse sobre un petate hecho de carrizo frente al metate v con la ayuda
de la mano del metate (metlapil), se dedicaba a moler, entre olras cosas: maiz
cocido 0 nixtamal -con el que posteriormente se elaboraban tortilas, tamales y
atole-, cacao y algunas veces hasta chile, productos utifizados para la elaboracién
de diversos platilios y guisados. |

# Fus justamente cou la aparicion de los utensilios de barro. coamde tos  indigenas mexicanos modifican
ligeramente sus luibitos alibenticios. Y s gne a pariir de ese moments se da inicic a la téenica de coccion,
con {a que se logran incorporar algunos vegetales -fundamentalmente los fibrosos- a la alimentacion de log
pucblos antiguos.




El rhetlapil ~del nahualt métiati-metate y pilfi-hijo, es decir *hijo del metate™.
era un rodilfo trabajado con la misma piedra del metate, en forma cilindrica y de
aproximadamente freinta certimetros, con el fin de ser utilizado con ambas
manos.

Estos dos instrumentos, le permitieron a la antigua mujer mexicana realizar
con menor esfuerzo, la interminable molienda.

“El malz se habia reblandecido toda la noche en un barrefio, en e} agua con
~ fequesguitl. Ahora la mujer lo moleria -como Quilaztfi, la germinadora. mofié los

huesos del padra de Quetzalobati- en el melatl. Bajaria con el metlapil las oteadas
del nixtamal...una y otra vez, hasta la tersura....”™

Por el antorno mégico-religioso, los antigues mexicanos tenian a su alcance
daﬂmtos augunos, como uno que decia gue, cuando alguien llegaba a quebrar el
metate era porque la mujer que molia o alguno de la casa iba a morir.

WMAJE'TE.- Def nghuatl moicaxitl, mofi-salsa o guisado y caxitl-cajete

o escudilla, cuyo significado es plato 0 escudilla para salsas o guisados, fue el )
~ segundo utensilio que mas aportaciones dio a la cocina indigena del siglo XV!.

Este recipiente, de forma cbncava, oscilaba entre los quince y veinte centimetros

de didmetro y era fabricado con la misma piedra basaltica del metate, sélo que un

poco mas delicada y regular; asimismo, iba sostenido por tres pequenas patas de
pigdra volcénica.

' Con el molcajete las mujeres mexicanas de la antigliedad molian productos
. suaves como: semillas, chiles, jitomates o tomates, hierbas, condimentos, etc.
Estos productoé se ulilizaban basicamente para la elaboracién de salsas.

Para reslizar esta operacion se contaba con una piedra cilindrica, alisada y
dé unos diez centimetros de largo aproximadamente. A este pequeiic mortero se

Por otro lado. esta técnica permitié mejorar enormemente Ja calidad alimenticia de cierlos productos vegetales
y hacer que otros fueran digeridos con mayor facilidad. Ademas. la antigua cocinera mexicam s¢ da cueni
que al cocer los alitmentos, estces s Iograbm CONSEFVArSE el mejor estado por mucho mis tiempo.

Novo, Salvador. > nica de Ia Ciudad de México. Pag. 7.
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le llamé tejblate o femolfzin, nombre que viene del nahuall feH, que significa
piedra.

A lo largo del siglo XVI, el uso de molcajetes de barro se vuelve muy
' popular, principalmente entre los aztecas. No obstante, los molcajetes de piedra
se siguieron utilizando en muchos pobiados.

GOMAI.J- Disco delgado de barro cocido, con un didmetro de hasta

_ c@mema eenthmtros 8u nombre proviene del ndhuatl comalli, y fue uno de fos
utensihOs més mdspensabfes en la cocina indigena del siglo XVI. El comal se
-:-pgrﬂq drrectamgnte en el fuego o al calor de las brasas, sobre unas piedras
oo!bi:adas a manera del posterior sostén de tres patas, llamado tinamaste, que al
igual que el comal se fabricaba con barre.

En el comal las indigenas ponian a cocer tamales, fortillas previamente
apianadas en el metate, o simpiemente calentaban [as ya hechas. También fue
ut#liaadopara poner & lostar semillas, granos, tomates, chiles, jitomates, e incluso

- paracocer al vapor ‘algunos vegetales como los quelites.

. Mientras la lefia chisporroteaba en el tlecuil, bajo e comali (...) con las
pequeﬁas manos htimedas, cogers el testal para irlo engrandeciendo a palmadas
ritmicas, adelgazando, redondeando hasta la tortilla perfecta que acostar, como a
un reuénnac:do sobre el comalli sostemdo en alto en tres piedras rituales por
Xiuhtecuhth, por el dios viejo del fuego.”*®

.Las mujeres indigenas antes de utilizar su comal, le untaban una porcién
genearosa de cal, para impedir que ias tortillas se pegaran.

Tanto el comal como el molcajete, fueron plenamente difundidos por los
aztecas desde antes del siglo XVI, mientras que en algunas regiones
perteneciantes a la cultura maya, los comales comenzaron a ser utifizados casi al
inicio de dicho siglo.

¥ Nove, Salvador, Cocina Mexicat
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COMITALLL.- Olla de barro en la que se ponian a cocer al vapor tamales
y mixiofes, principalmente. Para su uso, se le ponia un poco de agua y sobre ésta
un tepestle -especie de rejilla o tejamanil, hecha con hojas de maiz, camizo y
olotes-, donde se colocaban posteriormente los alimentos.

A pesar de ser éstos 10s principales utensilios de cocina del siglo XVI. no
era'h los tnicos, ya que el indigena mexicano de |a antigiledad con gran talento y
paciercia, se dedicd a crear con lo que enconfraba a su alrededor, diversos
instrumentos con los cuales poder obtener y, posteriormente preparar, almacenar,
- guisar y servir sus alimentos.

La mujer indigena aprendio con rapidez el manejo de estos instrumentos
para asi poder partir, pelar, raspar, triturar, destazar, moler, ablandar, escurrir,
macerar e mediatamente después, ser capaz de cocinar, calentar, hervir, asar,
mezclar y conservar todo tipo de productos alimenticios. Por lo mismo, llegaron a
ser mdlspensables diversos enseres como: cazuelas, raspadores, vasos, platos,
coladores, hornos, cucharones, peladores, cuchillos, espatulas, trinches. etc.

| En todos iés pueblos de 1a antiglledad se podian enconfrar casi los mismos
utensilios, variando entre unos y otros, la forma, las dimensiones v, a veces. &l
material de fabrication: De hecho, un gran porcentaje de éstos eran fabricados
pr‘nc;palmnte con bare cocido, y con piedra tallada y pulida.

Las mujeres indigenas le dieron a cada utensilio de cocina un usa Unico y
definitivo. Antiguamente se contaba con algunas vasijas donde preparar ios
alimentos, ofras en donde solamente éstos eran servidos, y algunas mas, como
los cajeles y lecomales, dtiles para cocer los alimentos, servirlos y hasta para
almacenar agua y determinados granos.

Para concluir, es importante mencionar que gracias a la mujer indigena v a
* su creatividad en la cocina, la antigua tradicion y riqueza culinaria de nuestro pais
se ha podide conservar y fransmitir de generacidn en generacion. Esta, con
dedicacién, respeto y amor al arte de cocinar, permitié gue una gran canfidad de
recetas aprendidas Gnicamente con el oido y la vista, se siguieran realizando
hasta nuestros dias.

10



- Lo anterior ha dado pauta a que la gastronomia de 105 antiguos pueblos
mexicanos pudiera, poco a poco, incursionar en ofras culturas, llegando asi
finalmente a ser reconoccida y valorada por su calidad, sabor, variedad y, sobre
todo, por su auteniicidad.
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CAPITULO Il

PRINCIPALES PRODUCTOS
ALIMENTICIOS DEL SIGLO XVL.
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2. PRINCIFALES PRODUCTOS ALIMENTICIOS
DEL SIGLO XVI.

Los indigenas que habian logrado ubicarse dentro de los limites que hoy en
dia conforman a nuestro pals, consiguieron obtener de la naturaleza multiples
beneficios que, entre otras cosas, les permitieron garantizar su supervivencia.
Estos, sabian que para poder evolucionar y mejorar su forma de vida, antes que
nada tenian que alimentarse, siendo esto posible gracias a sus creadores, con
quienes manenian una continua comunicacion.

' Como ya se ha mencionado, los alimentos formaban parte de la religion. se
consideraban sagrados e incluso algunos, hasta eran vistos como sus dioses. Tal
gra el caso del maiz. cacao, chile, maguey y nopal, plantas que ademas de haber
‘sido esenciales dentro de ia religibn indigena, eran adoradas de la misma forma
que se hacia con los dioses.

Estas plantas o productos alimenticios, fueron de tal importancia desde la
antigliedad, no sélo por el vinculo tan estrecho que mantenian con la religién, sino
por hahpr sido los principales responsables de la alimentacién vy de la existencia

de una tradicion culinania sumamente antigua, amplia e inigualable; ademas de
 haber formado parte fundamental del desarollo de la cultura, la comunicacion, la
‘medicina, la socializacién y la economia de aquella época.

' Al lieger los espaﬁolés a Mesgamérica, distintos productos -como los gque
se mencicnan anteriormente- dejan de formar parte de la religion y, de cierta
forma, de la culiura y la economia que se estaban desarrollando en el siglo XVI.
Pero por otro lado, continlan ieniendo importancia en otras dreas, como en la
alimentacién. Fue asi, como el maiz, el chile, el cacao, el maguey y el nopa! logran
tener gran aceptacion denfro de la “comida mestiza", trascendiendo junto con ésta,
hasta darle vida a la actual comida mexicana.
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En ofras palzbras, estos cinco producios han side primordiales dentro de
nuestra cultura —principalmente alimenticia-, por todos los beneficios que les
ofracieron a nuesiros antepasados indigenas, por haber sobrevivido y lograr
adquirir importancia en el mestizaje, (o que finalmente les permitié formar parte de
nuestras ftradiciones y costumhbres milenarias, {as que son ampliamente
reconocidas en diversas partes del mundo.

.. Precisamentg, estos cinco productos son 1os que integran el presente
cap!tuld Pero antes de dar i inicip, se hablaré un poco acerca de la agricullura, asi
como del comercao (pomtecayolﬂ. el trueque v el tributo, praclicas que por haber
sido. sumamante expleladas y difundidas por casi toda Mesoamérica, lograron
desarroﬁar una extensa red de intercambio, mediante la que no sélo era facil
adquiﬁr productos de regiones lefanas 4o que a su vez permitid enriquecer la
antigua tradimén cu!mana- sino que ademas permitid ampliar enormemente las
dlshntas actiwdades (emnémms sociales, politicas, culturales) del siglo XVI.

Paca los anllguos mexicanos, la agricultura tenia una dimension cosmica.
Son ommdos log mltos 0. Ieyendas anliguas, como aquel que asegura que los
dioses les entregaron a Fos pﬁmeros hombres las semillas de las plantas, gue
posteriormente serian la base de sy alimentacion.

" De acuerdo a la Leyenda de los Soles, los dioses después de haber creado
al sér humano estaban verdaderamente alarmados y preocupados al no saber de
qué se iban a alimentar estos nuevos seres. Al ser insuficiente el que la pequeiia
hormiga roja hatlara en el cerro de “Nuestro Sustenlo” {a primer semilia de maiz, y
que ésta ihtnediatémen_te guiara hasta ese lugar a QuelzalcGatl, quien solamente
se levd algunos granos de esta planta; los dioses deciden entonces que sélo
Nanéhuaﬁ con ayuda de los dioses de la lluvia, pudiera abrir el inmenso cofre.

De esta forma, Nanahuatl, de un dltimo golpe, desiruye el cerro de “Nuestro
Sustento®, obteniendo asi un tesoro lleno de maiz, chia, frijol y de todo el alimento
que posteriormente los dioses de la lluvia, entregarian a los hombres para su
sustento diario.
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Esta ie’yenda tan extrafia y sorprendente a la vez, fue escrita en nahuatl en
el siglo XV, de la que se desprendieron posteriormente varias versiones, algunas
pertenecientes a la Cullura Maya,

Por eflo, es importante mencionar que al ser la agricultura una de las

actividades de mayor imporiancia y desarrollo en la antigiedad, los indigenas le

fueron imprimiendo cada vez mayor tiempo, dedicacién y los conocimientos
necesanos para ia obtencmn de mejores culives, y consiguieniemente, un
' aumenw en su economia.
_ -‘De:_.esta forma, los antiguos campesinos mexicanos inequivocamente
!nmaruh 'envc‘tianta ﬁ"ﬁores como el clima, el suelo, las estaciones, los vientos, la
ﬂuvia tenisnde cada md’edlos estrecha relacién con su religion.
‘-Los anuguos pobladores mexicanos al darse cuenta de lo importante que
er‘an Ias ﬂuwas para ¢ada una de sus siembras y cosechas, le rendian culto a
Tﬂfac. seﬁor y rey.del paraiso terrenal, v a sus Hfalogues, con el fin de que siempre
se tuviera agua en abundancia para asi poder sobrevivir.

" Cada afio se recibia con enorme regociio la época de lluvias, acompaiiada
~de un verde intenso, dador de vida nueva, de germinacidn, de crecimiento
desmedido.

N - Rdaqionado can lo anterior, los antiguos pueblos mesoamericanos tenian fa
oreenciaque de! vientre de una gran montafia -especie de olla gigantesca-,
provenian tas aguas, los vientos y los espiritus de las plantas, que muy pronto
fecundarian, para asi forhar parie de su alimentacion,

' ‘Los nahuas bautizaron a esta montafia con el nombre de Tlalocan, y segiin
ellos, cada carmo que poblaba ta faz de la tierra era un Tlalocan o “dador de vida™.

“..enet T?alocan hay mucho bienestar, hay mucha riqueza. Nunca se sufre, nunca
falta el slote, la calabaza, la flor de calabaza, el huauzontle, el chilchote, el
Jitomate, el ejote, la cempoalxSehill...
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.....en el Tialocan siempre estan verdes las plantas, siempre estdn brotando las
plantas, siempre es temporada de lluvias, permanece alli la temporada de
fhuvias.*®

Junto a los dioses de la liuvia, se ritualizaba con comida al dios del viento y

a la diosa de los mantenimientos, lamada Chicomecoat/, esia Ultima, para los

mexicas merecia un culto especial, por divinizar a su vez a cada planta.

~ Con todo esto -como ya se dijo en el capitulo anterior- lo que los indigenas

"bus@an era mantener contentos a sus dioses, evitando a toda costa que 10s

desprotegieran, provocando asi su muerte y destruccin,

Por otro lado, con el comercio, surge el mercado (fianguizif), espacio

- pablico perfectamente definido, donde mediante el intercambio y la compra-venta

- de diversos brdductos, los indigenas podian abasiecer sus hogares. Asimismo,

' éstos acostumbraban reunirse -una vez que habian fijado e! dia- en una plaza
. alﬁérﬁa. para asi poder levar a cabo un continuo intercambio de productos.

De acuerdo al calendaric azteca, al finalizar el aio se suspendian todas las
aclividades por cinco dias. Los meses contaban con veinte dias, divididos en
cualros semanas de cinco dias cada una; y el Ultimo dia, era dia de tianguis o
mercado, sumando asi selenta y dos dias de mercado al afic, que ademds
simbolizaban dlas festivos o de descanso.

7 Par ello, una de los sitios primordiales para los aztecas fue el mercado. En
Tenochtitian, habia diariamente en cada pueblo un mercado comin y ademas
cada cinco dias se ponia un mercado general®®,

Durante el siglo XV, todos los pueblos del México Antiguo -salvo los que
eran muy pequefios- contaban con un fianguis, que funcionaba por lo menos, un
dia a la semana.

‘ iniciaimente, el mayor centro de abaste ¢ inlercambio de productos de
_b,rimera necesidad fue el mercado de Tlatefolco. Pero, poco a poco, fue siendo

# Cédice Florentivio, Libro 01, Cap. 11, Apéudice. Citado por Lépez Austin, Alfredo. En “La Mujer e ¢!
Mundo Prehispanico™. En la revista Arqueologia Mexicana. Pag. 11-12.

2 Cada mercado antiguo fimcionaba en ciclos regulares, de acuerdo al calendario de cinco. siete, nueve o
trece dias, siendo el nrds comin el de cinco dias, para que de esta forma no se entorpeciera la actividad entre
uno y otro.
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insuficiente por ia gran demanda de la poblacion, lo que no le impide en ningun
momento mantener su aclividad.

Por su ubicacién en la Plaza Principal de México, contaba con excelentes
vias de comunicacion, teniendo a su alcance un gran embarcadero.

Las diversas rutas para legar a este mercado y poderlo surlir, estaban bien
definidas, haciéndose uso de éstas a cualquier hora del dia. De esta forma, el
intercambio de producios, de un lugar a ofro, se Hevaba a cabo en grandes
caravanas de flamemes o cargadores -a falta de animales de carga vy tiro-, que
“ghtadas por un jefe 0 pochteca,- llegaban a lugares estratégicos donde podian
acomodar sus mercancias y dormir un poco, antes de iniciar la venta. Aparte de
‘estas grandes masas humanas, Hegaban indigenas en canoas de una pieza o
balsas que cruzaban las costas y los grandes lagos, para surtir aguel inmenso
ugar,

-Algunos de los lianguis locales que apoyaban al gran mercado de
Tenochtitlan eran: el de Ayaohcutitlén y el de Moyofldn, ambos localizados en una
plaza abierta'qg@rén'tamaﬁa y con puestos desmontables; el de Tlaxcala; el de
Tepeaca, fundsdﬁ por Mockezuma el Vigjo y el de Cholula, entre oiros.

Los antiguos indigenas, al considerar a estos lugares sagrados colgaban
imagenes de Chicomecdat! o diosa de los mantenimientos, de Oixtochihuatl o
diosa de la sal y de Chalchiuhtiicue o diosa del agua, siendo éstas las principales
responsables de olorgar bienestar y salud al pueblo, entre otras cosas. '

En'ta mayaria de los mercados indigenas del siglo XV! se vendia todo tipo
de articulos de consumo, sin embargo, existian algunos tianguis dedicados a la
venta de mercancias espacificas, como: el mercado de Acoiman, especializado en
" la venta 'de peros y el de Texcoco, dedicado a la venta de vasijas y lozas de
barro,

Antiguamente, los indt'genas en cada flanguizlii, realizaban de forma
ordenada y reglamentada el intercambio de mercancias. De hecho, la compra-
venta de cualquier producto no podia ser realizada fuera de estos recintos.

Diversos funcionarios Hlevaban un estricto control en los precios y en [és
trénsacciones, para evitar la ejecucion de algin acto que fuera en contra de ias
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" pormas establecidas, como el robo o fraude, mismos que eran duramente
castigados hasta con la muerte. Cada vendedor podia tratar solamente con un
producto, salvo el maiz, que al ser el alimento por excelencia podia ser vendido
por cualquier mercader.

Otra de las cosas que se cuidaban era el peso y la calidad de los productos,
situacién que no les impedia a algunos comerciantes del siglo XV, valerse de
algunos trucos, con el fin de violar €sa norma y asi poder incrementar rapidamente
SuS ganancias.

Pero a pesar de esto, los indigenas visitaban con tada tranquilidad ios
tanguizili para abastecerse, entre ofras cosas de: maiz, cacao, chile, plantas
diversas como el magusy, mieles, especias, hortafizas, fnutas, legumbres; asi
como, piedras preciosas, plata, oro, carbon, Ieﬁé y corteza de arboles. Para 1a
construccion de ias casaé se vendfa cal, madera, piedras, tablas, etc. También
habia pusstos dedicados a la venta de animales vivos, otros de bebidas y
alimentos praparados, como tamales, atoles, guisados, etc. |

~ Del sur eran flevados a los mercados de la meseta central: codornices y
vggagos_viyos, 0 algunos ya preparados con su respectivo mulffi (salsa), a manera
del actual mole o pipidn.

Ofro-tipo de mercancias eran los comales, metales, canastos, ollas de
bamo; asi como los apreciados y delicados textiles.

' En este tipo de lugares podian intercambiarse platillos preparados por came
ylo frulos frescos.

El mayor porcentaje de los comerciantes indigenas eran artesanos o
campesinos que vendian lo que ellos mismos producian; mientras que el resto
eran mercaderes profesionales (pochfecas), quienes ademas de ser los
encargados del comercio exterior, contaban coh numerosos vendedores
-ffanamacac- dentro de los tianguis, para el buen funcionamiento de sus ventas.

Volviendo un poco al tema de la compra-venta, Ios indigenas para poder
adquirit los productos deseados tenian como moneda cacao, maiz, oro
pulverizado e incrustado en canufiios de bellas y coloridas plumas de aves, entre




olras cosas. Ademas de que con el trueque podian conseguir lo que les hiciera
falia,

Bl trueque, fue una practica muy comin vy, sobre todo, indispensable
durante el siglo XVI. Esta solia Hevarse a cabo de diversas formas, por ejemplo;
cuando un grupo de familias de una misma comunidad, mediante la solidaridad,
se intercambiaban en pequefa escala productos de primera necesidad, ¢ bien,
cuando los habitantes de distintos pueblos asistian a ceremanias v fiestas locales,
para poder ofrecer y recibir a su vez diversos bienes.

* Gratias al tn.n_equé y a la compra-venta en los tianguis principalmente, los
- indigenas podian adquirir productos provenientes de regiones lejanas. Y es que en

la aﬂigﬁsdad‘ muchas poblaciones, sobre todo las pequedias, se dedicaban
exclusivamente a una actividad determinada, careciendo asi de algunos productos
(alimenticios) que, con el paso del tiempo, se volvieron sumamente indispensables
en su vida cotidiana.

La Ciudad de Tenochtitldn fue realmente inigualable en cuanto a
organizacion intema, abasto y produccion de alimentos. Esta majestuosa ciudad
ubicada en el Andhuac o altiplano central, se regia por un sistema religioso v
politico que, junto con la guerra, permitic que los mexicas tuvieran sometidos a

otrds pueblos, exigiéndoles de esta forma tributo. E! tributo, no sélo sirvié para
garantizar la supervivencia de los habitantes de ésta v otras ciudades importantes,
ya que también logré enriquecer atn mas, la genuina tradicion culinaria.

El tribulo después ds ser recibido, era flevado de inmediato a los
gobermantes, para posteriormente guardarlo en las trojes reales ubicadas en el
misme palacio del emperador. Los gobernantes eran los encargados de distribuir
*equitativamente” ef fributo. Con éste, se pagaba a los sirvientes del palacio, se
financiaban obras piblicas, se organizaban expediciones militares a lugares que
aln no estaban conquistados, se le repartia alimento al pueblo en cpocas de
fuertes crisis, entre otras cosas.

Ademds, el tributo no sélo era ofrecido al tfatoani, ya que en cada seiorio
mesaamericano los plebeyos debian darle tributo a sus gobernantes iocales.




Del alimento que Wegaba como ftributo a la ciudad de Tenochtiltan Fray
Diego Durdn en su libro Historia de Ja _indias de_Nueva Espadba menciona 1o

siguiente;

“De ofras provincias tributaban mafz y frijoles v chia, huautli, chile de diferentes
especias y maneras que hay de ello y se cria en esta tierra, que a ellos les sirve
para diferentes modos y maneras de guisados.... Tribulan cantidad de pepitas de
calabazas...
De ofros Iugares y provincias traian venados y conejos, codornices, de elos
frescos, de ellos en barbacoa; fributaban topos, comadrejas, ratones grandes...que
se-crfan en los montes. Tributaban langostas ifostadas y hormigas de estas
grandes que crian alas y cigarras grandes, chicharras v de todas las sabandijas
que cria la tiera; también los que tenian lagunas tribuiaban todo de cuanto cfia la
laguna hasta lama y miosca que andan por encima de ella, hasta....gusanillos,
pues en los pueblos que habia frutas, como era en la tierra caliente, tribuiaban de
todos cuantos géneros de fruta hay en aquellas provincias, pias, platanos, {...),
" mamey, de olros mil géneros de zapotes y golosinas que en aquella provincia se
_ crign de guayabas, {...)zapotes amarillos v negros y blancos, aguacates, batatas
de dos 0 ires generos.
- ‘Se tibutaba a México, hasta panales de miel y las mismas abejas en sus
 cilmenas, grandas cantaros de miel blanca y de esa ofra prieta...
"Les tributaban de todas las cosas creadas debajo del cielo, de oro, plata, joyas,
piedras, plumas, armas, mantas, cacao, algodon,....harina de todas semillas,
petates, asentadsros, leha; carbon, loza....de todo género de animales bravos y
domésticos, cueros do animales curados y ricos, culebras grandes y chicas,
. bravas y mansas, pescados frescos y en barbacoa, de fodo tanta cantidad, que no
faltaba dia de esta vida que no entraba en la ciudad de México gente forastera con
gran cantidad de estas cosas, asi de provision como de riqueza para el rey y para
los grandes sefiores."?

Estas actividades junto con el constante ir y venir, de un pueblo a ofro ylo
de una regién a olra, permiticron -enfre ofras cosas-, que los indigenas
mesoamericanos del siglo XM enriquecieran y difundieran enormemente Ja
antigua tradicién culinaria,

A continuacién, se hablara del maiz, cacao, chile, maguey y nopal,
productos que, como se dijo anteriormente, mantuvieron un contacto directo con la
réligion, lograron impulsar la economia de aquella época, pero sobre todo, fueron

® Citado por Swgiura Yoko, et, al. "México Antiguo” en la Revista La Cocina Mexicana g uavés de log

Siglos. Pag, 50,

35

T e L




fos principales causantes de que los antiguos indigenas mexicanos pudieran
contar con una sarprendente rigueza gastronomica.

2.1. MAIZ

, La planta del maiz data del 7000 a.C., pero se cree gque el descubrimiento
del maiz silvestre en fivestro pais se llevd a cabo hace mas de doce mil afios.
 Los primeros pobladores que llegaron a Panutla (P4nuco) encontraron al

' maiz en espigas, habitando éste de forma silvestre. Pero no fue sino hasta
Tamoanchén, dentro de la Huasteca Mexicana, donde estos hombres con gran
éxito inician el cultivo y la domesticacion de esta planta®,

. Fue asi, como instintivamente pero con mucha habilidad tos antiguos
indigenas mexicanos comenzaren a hacer uso del proceso (actual) de hibridacion
del maiz. En sus milpas -cenmilpa o cenmilfi- sembraban el grano de maiz, del que
obtenian una mata, y finalments, la mazorca,

 Apesarde lo anterior, a4n no se ha podido demosirar el verdadero origen
délwméiz. ya que cada vez surgen nuevas teorias, como e! caso de una en
particular que menciona que el inicio de la agricultura y con ésta del cultivo y
domesticacion det maiz en nuestro pais se remonta a la etapa neolitica.

Por otro fado, los arquedlogos también preocupados por el origen y
desarrolio del maiz, han elaborado sus propias teorias, siendo la mas aceptada y
difundida aquella que considera que el primer maiz silvestre (descehdiente det
feocinte o "grano diving® en nahuall), crecla en espigas hasta convertirse
-mediante un previo proceso de hibridacién- en una planta, cuyos granos estaban
profegidos por hojas de gran tamario, permitiendo de esta forma que los frutos
maduraran dentro de la planta, alcanzando asi el tamafio deseado.

* Se emenderd por “domesticacion”, el proceso mediants el que se moldea o “acoshumbea® algo -cottio el
caso de deterininados productos naturales- en beneficio del hombre., Vatios autores han wtilizado este
concepto con ef fin de poder manifestar los cambios que han sufrido algunos productos perteuec:emes al reino
vegetal, para asi sejorar su especie y poder ofvecerle mayores beneficios a la poblacion,
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Los antiguos mexicanos elaboraron a su vez ciertas leyendas, que nos
hablan acerca del origen y desarrolio de dicho cereal, las que han logrado
perdurar @ fo Jargo de muchos siglos, gracias a la enorme iradicion oral de
nuestros antepasados indigenas y porque ademas éstas fueron plasmadas en el
calendario antiguo. Como aquella que dice:

*...En el centro de 1a milpa figura una planta llamada la Diosa del Maiz. Liegado el
tiempo de la cosecha, el chamén corta o deglelia al tierno elote, se io lleva en un
pafno bordado y se organiza Ia ceremonia sacrificial. Se entabla un didlogo entre el
chaman y la mazorca. La diosa se lamenta: *yo los alimenio, yo les doy vida y
ustedes me tiran en el suelo, me pisan, me venden como si fuera una cualquiera y

- ahora me amojan a fas brasas y al agua hirviente”. El sacerdote indigena v los

asistentes a la fiesta llorena de dolor y ef chaman dice: "perdénancs madre nuestra.
perd estd dicho: para que wi'indio viva, tu tienes que morir”.
Los dioses prehispdnicos después de numerosos lntentos lograron crear al

- hombre de maizy los indios han vivido de &l durante mitenios. ..

-l destino del maiz en toda Mesoamérica ha sido indudablemente ef destino
det hombre; asi como su fuerza, su grandeza y el instrumento del que se ha valido
para lograr la organizacién de los pueblos v el dominio de los mismos.

En el Popol Vuh Hibro perteneciente a diversas culturas, como la maya- se
testifica que la primer pareja humana fue moldeada por los digses con maiz.
contrariamente at barro, con el que se le dio vida, por obra del dios de la religion
cristiana:; '

“.... ‘Ha llegado el tiempo... que aparezca el hombre, la humanidad, sobre la
suparficie do la fierra...He aqui, pues, el principio de cuando se dispuso a hacer al
hombre, y cuando se buscé lo que debia entrar en su carne... Y asi enconiraron ia
comida y ésta fue la que entré en la carne del hombre creade, del hombre

- formado, ésta fue su sangre, de ésta se hizo la sangre del hombre. Asi entré el

" maiz (...) por cbra de los progenitores... De maiz amarillo y de maiz blanco se hizo

. su came; de.masa de maiz... los brazos ! las piernas... Unicamente masa de maiz
“entrd en la came de nuestros padres....

¥ Iturriaga, José, De tacos, tamates v tortas. Pag. 11-12.
* Popol Vah, Las Aptiguas Historias del Quiché. Pég. 103-104,
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Por su parie la leyenda nahua, cuenta que al no funcionar ningin elemento
para crear al ser humano, el dios Quefzalcéal! decide con valentia bajar ai reino
del dios de la muerte o Mictiantecuhtli, lugar donde toma los huesos de cada uno
de los hombres y mujeres que habian perdido 1a vida. Con estos huesos -molidos
y mezclados con su sangre- y con ayuda de la diosa de la fertilidad {Coatlicue) se
forma una masa con a que se le da vida a la figura humana, De esta forma, el ser
tumano habia sido creado, lo Unico que faltaba era encontrar su alimento
cotidiana,

Quetzalcatl, al darse cuenta de esto se convierte de inmediato en hormiga
negra, para asi poder conseguir los granos de maiz que habian sido descubiertos
pbr la hormiga roja y que le permitirian al ser humano sobrevivir, Por esta simple y
serciila razon, los nahuas lo bautizaron con ¢! nombre de {zinth, es decir, grano de
hormiga. '

_En cuanto a la planta de maiz, los mayas antiguamente la lamaron ixim:
posteriormente . los nahuas, continuando con ia tradicién cultural del sureste,
nembran al ma}z teocinte, del nahuatl {zis centli, que significa “alimento de tos
dioses o grano divino”.

De acuerdo con estas leyendas o mitos los nahuas, mayas, olmecas y sus
descendientes en Mesoamérica, fueron mujeres y hombres pertenecientes a ia
cultura del maiz. Este pequefio grano fue la dnica sustancia capaz de darle vida y
conciéncia al ser humano, ademas de convertirse posteriormente en Ia base de su
alimentacién.

En la anfigiiedad, el maiz no solo era el alimento del cuerpo, sino que
ademas alimentaba y le daba vida constante al espirity. Esta graminea se
consideraba sagrada, principalmente por haber sido un obsequio de sus dioses o

_‘ Los aztecas; por ejemplo, ofrendaban a sus dioses y realizaban diversas
ceremonias y comidas fituales con tortillas, atoles y pinole. Ademas con este
cereal elaboraban pequefias figuras de sus dioses y algunos tamales de consumo

meramenta ritual.




E! maiz era el centro de un gran numero de rituales que estaban
relacionados con la agricultura, por lo que la siembra y la cosecha del maiz eran
motivo de fiestas y ofrendas. Este grano era lo mas valioso del mundo indigena, -
ya que ademas de ser fundamental en la alimentacion antigua, representaba -de
acuerdo a su religion- el ongen y <! destino del ser humano.

Por otro lado, en la anligledad las mazorcas doples simbolizaban la
dualidad en el México antiguo. Asimismo, quien encontraba en su cenmilpa
~ (milpa) una mazorca triple, era sumamente afortunade por haber ercontrado a su
vez al dios del fuego, Xjuhlecuhtli.

- Los indigenas al considerar al maiz como algo tan sagrado y por ser éste, el
principal sustento alimenticio de toda Mesoamérica, le rendian culto a diversas
deidades para que nunca les faltara el mismo, tal era el caso de: Ciniéol, o dios
joven del maiz, a quien se le ofrecian las primeras mazorcas; Xipe Totec, o dios
de la siembra del maiz; Cenieoticihuat! o diosa del maiz maduro; Chicomecdat!
{siete mazorcas o siele serpientes) o diosa de los mantenimientos y, Xionen, o
digsa del maiz tiermno.

Asimismo, esta graminea fue la responsable de la unién economica y
cultural existénte entre los diversos pueblos mesoamericanos. El avance en ia
actividad agricola de los mismos permitid que se desarrollaran rapidamente,
logrando de esla forma una organizacion econdmica, politica y social muy
avanzadas para {a época, como la de los aztecas y mayas, especificamente.

La agricultura de ser una actividad muy poco explotada se convirtié en ia
causa principal del florecimiento y desarrollo de los grandes imperios
Mesoamericanos.

Después de miles de afios de estudios y cuidados intensivos, los antiguos
indigenas consiguieron lener a su alcance no una, sino distintas variedades de
maiz. De esta forma, el maiz de ser un dios silvestre se convierte en un dios
domesticado y poliforme.

El maiz contaba con la peculiaridad de poderse cultivar y crecer con rapidez
an cualquier tipo de terreno, adaptandose ademas a diferentes climas.




Los campesinos abrian agujeros en la tierra con azadones y con el baston
plantador -antiguamente conocido como coatl-, colocando dentro de los mismos
un grano de maiz de cada calor: amariito, rojo, blanco y morado. Una vez que
orecia y maduraba la planta de maiz, los antiguos mexicanos transportaban los
granos y tas mazorcas en ceslas, ayales y olros utensilios hechos con fibras
vegetales.

Posteriormente, construian con madera, fibras vegetales o adobe grandes
trojes, donde conservaban durante todo el afo las mazorcas, sin peligro de que
éstas fuaran atacadas por aiguna plaga o roedor.

Finalmente, fos campesinos llevaban su carga a cuestas hasta los tianguiztli
{mercados), donde vendian con gran facilidad el maiz en grano y en mazorca. En
los puestos de comida preparada, se ofrecian los tradicionales elotes fiernos o
ma@Jfos, enchiiados, hervidos, tatemados a las brasas. Ademds se vendian
tortillas, una ricd variedad en tacos, tamales, tlacoyos, atoles, asi como ofras
bebidas, platillos y golosinas elaboradas con maiz.

~ Este grano ‘en la antigliedad podia facimente ser toslado, molido, asado,
tocido, remogado endulzado y hasta mezclado con otros productos alimenticios.

Los anliguos mexicanos sabian que para preparar maiz con calidad, éste
debia fabricarse en el metate. Desde antes del siglo XVI, ias mujeres molian con
mucha habilidad el nixtamal (fofoposque en nahuall, guefawana en zapoteco y
ixuaque en maya) en sus metates.

Para la elaboracion del nixtamal, debian seguirse al pie de la latra los
sngwentes pasos: desgranar el maiz y ponerlo a cocer en agua con cal®, Con este
mineral, se lograba retirar con facilidad el hollejo que cubria al grano, ademas de
aumentar las cualidades nutricias del mismo, no obstante esto dttimo fue
{otaimente desconocido en el siglo XV,

Una vez escumridos y lavados los granos, se molian perfectamente en el
metate, obteniendo asi una masa que sdlo podia conservarse un dia, pero que

3 Gragias a este sistema (m.x'tam}d:zacwn) los aniguos pobladores miesoamericanos no {uvieron que recurrir
a otros productos alinenticios. que finalinente, hubieran anulado por complem ia importancia de este grane en
su culiura,
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adn ési {fue a base de una gran variedad de platillos y bebidas que, sin lugar a
dudas, permitieron erviquecer enormemente la anfigua tradicidn culinaria.

Otro de tos métodos antiguos, que se utilizaban cominmente para preparar
maiz, ‘consistia en poner a tostar sobre el comal los granos crudos, para luego
molerlos en el metate y obtener asi un polvo denominado pincle, mismo que solia
consumirse seco y/o mezclado con diversas mietes a manera de papilla, o con &t
que se elaboraban a su vez: tamales, tortillas y atole®. Ei pinole, alimento
ingerido principaimente en tiempos de guera, también solia ser elaborade con
. eomllas duras previamente molidas. A las indigenas mexicanas, les gusiaba
mmirse cuando tostaban maiz, ya que al finalizar su tarea, podian convivir

mientras deleitaban su patadar con este grano.

Ademés,'ei maiz tes ofrecia a fos indigenas olros usos y beneficios, como
fos que se mencionan a continuacian.

Los antiguos mexicanos, obtenian de! maiz: sus frulos tiernos o xilotes, los
que 59 comian con tedo y su hoja; los elotes, que eran estos mismos frutos pero

_cenuna maduragiéh media; la mazorca o cacahuazintle, fruto totalmente maduro,
de donde: pkauerﬁa a flor de cafia (en ndhuatl miahuafl), con cuyos granos
,;eVentadas se preparaba -en ocasiones especiales-, un caldo aderezado con
: mucho chile, muy similar al “pozole” que comemos actualmente.

Ei etzéﬂi por ejemplo, era una variedad de *pozole” preparado con maiz,
frijol y carme de ave, que unicamente podia ser disfrutado un mes al afio y Cuyo
sahbor ara realmente indescriptible.

De Ia flor de caha, se obtenia, ademias, una miel de gran utilidad en la
antigledad.

Desde el siglo XVI, figuraba ya en (a alimentacién indigena la golosina que
canecemos en Ia aclualidad con el nombre de “palomitas” y que provenia del maiz
tostado (momochti).

M En la antigiicdad, para poider preparar estos tres productos alimenticios. se requeria al menos de dos pasos:
1a molicnda, realizada en el metate, cou ayuda def metlapil o soditlo. y la coccion, Hevada a cabo ea grandes
altas de bamo. -
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Al‘hongo de maiz o huitfacoche -del ndhuatl cuitfacochin-, se le consideraba
‘tanto una plaga coho una ‘vendicion. Este dltimo, por haber formado parte de
algunos de los piatillos mas selectos de la cocina imperial azteca del siglo XVI.
A los indigenas mexicanos también les fueron Viites las hojas del maiz para
envolver tamales y otros alimentos, preparar infusiones, ademas de seyvirles como
- combustible. Los olotes secos, por su parle, fueron eficaces como combustible v
como desgranadores.
Los antiguos campesinos indigenas, al finalizar cada cosecha abonaban su
cenmilpa con naﬁas y hojas ssecas-de maiz despedazadas.
~ Con los cabeliitos del elote, fa mujer mexicana de la antigiedad preparaba
un té de no muy buen sabor, pero que era un excelente diurético. Asimismo, con
las espigas del maiz se elaberaban unos ricos panes.
Del matz, e aprovechaba hasta el gusano elotero (cuile o cinocuill). Este

pequeﬂo insecto fue rapidamente incorporado en la alimentacion antigua,

disfruténidoto tostado y dentro de una tortilla recién hecha.

: A esta planta, también se le descubrieron propiedades medicinales eficaces
para curar diversos problemas fisicos v mentales, y funciond como moneda
indigena, por lo que el desperdicio de Ja misma fue cansiderado una grave ofensa
para fa naturaleza y, sobre todo, para sus dioses. '

_i‘-finalrneme. se debe sefialar que gracias al maiz, se obluvieran -desde
antes de! siglo XVI- pmajf:tos comestibles, sumamente nutritivos y de muy buen
sabor como la tortilla, asi como un vasto numiero de aniojitos, entre los que

_ sobresalen Jos tamales y los atoles, de los que se desprenden, a su vez, una nca
variedad de platilios y bebidas.

TORTILLA (7LAXCALLI).- Uno de los alimentos de mayor consumo en
el México del siglo XVI fue la tortilla. Lo anterior, se debia principaimente a su
textura, sabor, asi como a la gran utilidad de la misma como pan, piato, servilleta,
cuchara, condimento, base, etc. '

Diversos estudios antropolGgicos sefalan que jos pobladores de Cuicuilco,
con mas de diez mil afos de antigliedad, fueron los responsables de su
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fabrication, misma que se fue incrementando conforme avanzaba la actividad
agricola de aquella época.

Lo que se ha pedido comprobar en la actualidad, es que el consumo
cotidiano de la tortilla en la meseta central, se dio a parlir de 1a difusidn de! uso del
comal, es decir, durante la época clasica. Esto desde luego no incluye a otras
civilizaciones como la maya, pues en éstas la aparicion del comal, y a suvez de la
tortitia, se dio mucho tiempo después.

Por lo anterior, la tortilla se conwirtid ~dwrante el periodo postclasico- en el
principal producto alimenticio de los habitantes de la Ciudad de Tenochtitldn,
svendo éstos los responsables de que poco a poco fuese lievada a toda
Mesoé;nérica.:

“L2 tortilla se-lflaria como si hubiera cobrado vida, como si quisiera volar,...como
si Ehécatfia hubiera insuflado. Era el momento de retiraria dulcemente del comalli,
. cuando ya tuviera sobre la came de nuestra came, de nuestro sustento, una olra
;_dﬁﬂmda ‘epidermis. £l momento de poneﬂas una sobre ¢ira, como olros tantos
pétalcs de una flor comestible en el tenate.”
» Los :ndugenas mexicanos de 1a antigliedad solian consumirla sola, con una
ligera embarradita de chile y sal, guisada con jitomate y cebolla, ademas de
o préparar con ésta el taco, en nshuall atlsolofli, que significa tortilla con relleno.

A los sefiores principales del siglo XVi, se les preparaban unas tortilfas
sumamente delgadas y transparentes, tanto, que era facil ver a través de ellas.
Asimismo, el pan que acostumbraban comer los grandes sefiores aztecas para
templar el calor del estdmago era fabricado con maiz colorado, flor de iino y otras
hierbas medicinales.

igualmente, se consumian tortillas de diversos colores -de acuerdo al grano
con el que se elaboraban-, amafios y formas.

Sahagun en el capitulo XIX del libro décimo de la Histotia General de las
Cosas de Nueva Espaiia sefialaba que..: “El que vende solamente torlillas, a las
veces vende las que son gordas, y ofras veces las que son delgadas, unas
redondas y otras prolongadas, y otras enrclladas hechas redondas, vy las que

* Novo, Salvador, Cocina Mexicana o Historia Gastrendmica de [a Ciudad de México. Pag. 7.




“tienen dentro masa de frijoles cocidos o por cocer, (...) v las que tienen dentro aji

(chile). molido © carne, y las que son dobladas, y las que eslan arrolladas y
untadas con chilmole, y las que son amarillas v también jas blancas. Vende
también tortas anchas y muy delgadas, y ofras que son anchas y groseras, y ias
tortiltas de huevos, y las de masa mezclada con miel, que son como guantes, y
otras hechas de maiz mal molide y crudo, y panecillos de Toluca, y tortillas
cocidas debajo del rescoldo, y fortilias hechas de semiflas de bledos {amaranto); v
las hechas de calabazas molidas y de maiz verde, y las de tunas; unas de estas
son cocidas, y ofras tostadas, unas frias y otras calientes.”

Adernds de las tortillas que Sahagin menciona, durante el siglo XV, se
-elaborapan otras Que, por sy amplia variedad, recibieron un nombre caracteristico.

Las loruuasde conSUmo diario se lamaban yeilfaxcalli, eran muy deigadas,
grandes, suaves y. de color blanco; las tlaxcalpacholli, tortillas muy sabrosas, y no
tan blancas; ias tortifias blancas y calientes, eran conocidas como fofongui taxcalli
tiacuelpacholli, y se setvian para los nobles en un chiquihuite envuelto con una
deﬁcad&semlleta blanca de algodén; las tortillas hojaldradas o Hacepoalli, eran de
gran tamario; las dennmmadas quauhtfaxcalfi, eran grandes tortillas dsperas y
sumamente gruesas, elaboradas con granes de maiz a medio moler.

Con et plnale se ha&ian unas tortillas que se cocian sobre las brasas,
llamadas satumal:'!. Olras tomﬂas denominadas quiffaxcaffi, se elaboraban con
maiz molido y ias paﬂes tiemnas de Ia planta del amaranto.

Ot_ro tipo .de fortilas, se fabricaban con formas diversas, como las
macpaiflaxcali, que simulaban una manos, o las xonecuilli que efan COMO un rayo.
También habia tortiflas alargadas, plegadas, en miniatura, dobladas, en forma de
cucuruchos, mismas que solian ir rellenas de ingredientes diversos, y muchas
olras mas.

A pesar del consumo fan generalizado de lortilla en aguella época,
existieron ciertas restricciones, ya que algunas de éstas sélo se preparaban para

- ser ofrecidas a los nobles o sefiores principales. Sin embargo, esto no impidio que
ia todilla sola o acompaiiada, entera o partida, fresca o seca, enrollada o molida,
se convirtiera en el atimento basico del siglo XV1.

~ Cabe sefialar, que la fabricacion y Ja venta de pan de maiz (tortilla) en los
mercados fue una tarea destinada unicamente para las mujeres.



7 Fue asi, como la antigua mujer mexicana con gran habilidad pudo crear una-
rica gama de tortillas, asi como diversos platifios elaborados con las mismas, que
van desde los tacos, las tostadas, los towopos, hasta los que conocemos
actugimente como Hlacayas, caldos con fortifia, y muchos otros manjares mas,

TAMAL {TAMALLJ.- £n o siglo XVi, €l tamal, voz originaria def nahuatl

tamalli, solia ser preparado con la misma masa con la que se hacian las tortiflas,
pero con una textura mas fina. Lo anterior se lograba, al afiadir un poco de grasa
animat o vegetal, Io que permitia a su vez que el tamal adquiriera mayor suavidad.

Asmusmo, el tamal de maiz podia comerse blanco -sin relleno-, bafiado de ricas

. Salsas, o con algin ingredierite en su interior como: mariscos, pescados, aves,
catm dé diversos animales, verduras, hierbas, y una exlensa variedad de frutas.

Sebashén ‘Verti en su Wbro Tradiciones Mexicanas’, nos ofrece Iz siguiente

| _ deﬁrﬁnén de tamal: “Mezcla de masa batida con grasa, rellena y condimentada a
lausahzg de cada lugar, enwueila en hoja de maiz o plétano y cocida al vapor.*®

" Es imp‘urtante mencionar, que en cada una de las distintas civilizaciones
mesoamericanas, se consumian tamales totalmente diferentes en cuanto a sus

_ mgﬁdtentes fomas sabores, técnicas de preparacion, etc.
Para los mayas, e tamal fue fundamental tanto en la alimentacion de
plebeyos como en la alimentacién de los gobernantes. Las mujeres pertenecientes
@ esta civilizacin acostumbraban preparar sus tamales en ollas o en hornos
. sublerrdneos (pib).

) En estos homos se elaboraban distintas clases de tamales, como el noh
vah, tamal de gran tamafio hecho con maiz, achiote, y relleno con aves enteras; €l
tuli uah, tamal realizado a base de varias capas alternas de frijol y maiz; y el
nabah wah, tamai redondo, grande y baiiado con una pasta hecha de pepitas de
calabsza. Los dos dltimos tamales, se prepargban dnicamente para ser
ofrendados durante las ceremonias dedicadas a la bienvenida de la época de
Huvias.

3 Verti, Sebastidn. Tradicignes Mexicanas, Pag. 37.
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A continuacién se mencionardn algunos de 10s tamales mds significativos

del siglo XVi: tamales verdes; tamales de espiga; de quelites: de hongos;

empanadas de guajolote cocidas al vapor, tamales de miel; empanadas de hierbaé
comestibles entre masa de maiz cocida al vapor; tamales de cal: rollas. de tortiltas
formando una especie de tamal; tamales enanos; tamales redondos, bafiados con
algin fipo de salsa; tamales de fruta o rosados; de frutas y semilfas de amaranto:
tamales hechos de ahuauhlle (son las larvas del mosco axaydcatl, que anida
sobré al aguay), de charal; de carpa; de carne y mole verde; de ucuiliztac (gusano
que se crigba en tierras humedas) y de caracol, figura realizada en la parte
superior del tamal con frijol molido y mole exprimido.

Enlre IOSF aztecas, el tamal que se preparaba comdnmente era de tamafio
mediano, iba envuelto enuna hoja de mazorca, enrollado y -si se deseaba- relleno
con frijoles. Se cree que los aztecas al consumir tan cotidianamente la came del
_:Tzcaiqtépozoﬂi (cldsico perro antiguo), pudieron haber aderezado con ésta misma
unos ticos tamales.

~~ Contirwande. con ta gran variedad de tamales elaborados en el siglo XV,
en los pueblos riberefios de las regiones lacusires del Valle de México, asi como
en otr'as regionés det centro del pais, se consumian tamales que hoy en dia
pueden resultar muy extrafios al paladar, pero gue para los anliguos mdigenas
:mexicanos eran un verdadero festin. Habia tamales de pupa o amoyolf (mosca
acudtica), preparados con chile de arbol, epazote, y cocidos en comal o al vapor,;
de ajolaté con venas de chile seco; los de rana con epazote, chile pasifta y
napéles, tedo envuelto en hoja de maiz o pergamino de penca de maguey; y por
Gltimo, tamales de renacuajo, preparados de la misma forma que los anteriores,
-sdlo que con chile de 4rbol.

Cerca también del Valle de México y del Altiplano Central, se consumian
regularmente otros dos tipos de tamales: de amoxtle o amomoxtli, que es una alga
] Iéma acualica; y los de cocof o acocollin, que es otro tipo de lama o "espuma”
vagetal flotante.
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Oftro tipo de tamat de gran aceptaciin en la antigiledad, era el tamal rojo o
colorado, mismo que obtenia esta tonalidad, al dejar la masa durante dos dias
consecutivos en el calor.

Asimismo, con las semillas de la flor de amaranto se elaboraba un tamal
que, durante el siglo XVI, recibid el nombre de huauquil tamalli. Este tamal,
distintivo de ia civilizacion azteca se acostumbraba comer en el mes izcalfi
{febrero), en una ceremonia dedicada al dios del fuego.

Los tamales de frutas también fueron caracteristicos de aqueila época,
principaimente en lo que hoy es la Ciudad de México. Su preparacidn consistia a
vetes de masa de maiz rellena de fruta, v en otras ocasiones era sdlo fruta (sin

- masz) envuslta en la hoja de maiz. Habia de chabacano, tuna, capulin, tejocote,
' p}tahaya, atc.
En la antigliedad, muchos de los tamales tenfan un fin ritual. L.os indigenas
“mexicanas, aooStumpraba_n ofrendar con éslos a sus deidades, garanlizando de
esta forma el cuidado y la proteccidn eterna. Asimismo, el tamal también formd
parte de las offendas que se realizaban para la gente que fallecia y que, segtn las
creencias antiguas, debia recorrer un large camine & inframundo,

En hontr a Quelzalcéall se haclan tamales redondos de! tamano de un
meldn, mismos que levaban encima pedazos de carne de guajolote. Estos
tamales se presentaban frende al dios, perfectamenie acomodados en platos
previamente fabricados con cafias secas de maiz.

Al dios del fuego, Xjuhtecuhtli, se le ofrendaba con pequenos (amales
elaborados con masa de maiz. |

. Los mayas preparaban un tamal, que era su especialidad, para ser
presentado al dios que se ubicaba al centro de los gobernantes, Bolon Dzacab,
Este tamal llevaba como ingredientes pepitas, hojas de yaxum, frijoles y raices.

Por ofro lado, algunos tamales se elaboraban para consumirse en

_determinadas . fiestas y banquetes, y otros cuando los indigenas entraban en
ayuno. En este dltimo grupo sobresale el afamalli, que iba preparado con maiz
cocido y agua, sin sal. Antiguamente, los indigenas pe'nsaban que al consumir
este tamal, el maiz fes perdonaria el hecho de que por medio del nixtamal lo
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convitieran en afimento, impidiéndole de esta forma descansar y, sobre todo,

permanecer juven, ; .

Para ta coccién de cuaiquier lipo de tamal,' la’ anfigua mujer mexicana
utitizaba los siguientes métodos: al vapor, en la “oné de los tamales” (comitalli), en
&l horno subterrdneo, o simplemente sobre el comal. -

En cuanto a las hojas que se destinaban para envolver tamales y otros
alimentoé se pueden mencionar. las de milpa, elote, acuyo u hoja santa,
lotomoxtles, platanillo, maguey, aguacate, mixiofe o cuticula protectora de la
penca del maguey, entre otras. '

En la antigbedad, el tamalli (tamal) podia ser consumido en la tranguitidad
' del hbg'ar,-an ol Iugér de trabajo, en diversos rituales y ceremanias, asi como en
{os centros de abasto, donde la gente pagaba por comerlos. Y precisamente de
_esto gitimo, Sahagl}n menciona fo siguiente:

*La que es oficial de hacer tortillas(...)suele vender tortillas y tamales de cualquier
inara, ora sean de pescado, ora de ranas y de otras cosas, uno de los cuales se
cuecen debajo de Ja tiea y ofros en oftas. Todos los cuales, después de bien
- codidos, saben muy bien, que contentan mucho al paladar o al apetito por lievar
dentro(...)el aji (chife) molido, tomates, pepitas, sal, que dan mayor sabor siendo
- bien molidas y mezcladas unas con ofras. Vende tambicn los tamales del maiz
bien cocido y favado, v los tamales prolongados y delgados, y los que son
- colorados, ¥ 1os que tienen dentro frijoles cocidos y molidos, o los granos de effos
envusltos con la mass, o empanados y salados, v las tamales largos y anchos, y
los que son redondos, largos y puntiagudos, v los tamales que son muy blancos
del malz cocido y bien lavado, y los tamales pintados blancos y colorados, y los
que tienen dentro huevos. Venden también los tamales hechos de mazorquillas
nuevas y de los granos de las mazorcas verdes, y los tamales hechos de los
redruejos, y los que estén mezcladus con calabaza molida. "

Finalmente, se puede decir que ef tamal, ademas de haber sido uno de los
alimentos de mayor consumo en el siglo XVI, adquirié cierta trascendencia por el
vinculo que mantuvo con casi la totalidad de los distintos rituales ¥y ceremonias
efectuados en la antigitedad..

~ Por otro lado, el comercio existente en aquella época, dio lugar -entre ofras
cosas-, a que en cualquier regién mescamericana se pudieran preparar tamales
diversos, utilizando para este fin, ingredientes obtenidos de lugares lejanos.
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Desde antes def siglo X\, el fiel acompanante del tamal ha sido e afofli
(atole), bebida de buen sabor ¢ indiscutibles cualidades atimenticias.

ATOLE {ATOLLI).- El atole -del nahuatl afofli 0 alol, que significa “bebida

aguadsa™-, antiguamente se preparaba con los mismos aranos de maiz con os que
se hacia el nixtamal, pero con ta Unica diferencia que ésle, se dilufa en un poco
més de agua, se colaba y, finaimente, se ponia a hervir hasta obtener una
consistencia espesa. Olra forma de preparar afolli era con maiz tostado, molido y
disuelto en agua, o simplemente, con maiz crudo y molido, A esta bebida se le
podia’aﬁ_adir miel, flores aromdticas o frutas, al gusto.

En el siglo XVI, {as bebidas hechas con maiz se dividian en dos categorias:
calientes y frias.

' ‘-Aljentro de la primera, se ubicaba el alole en sus distintas variedades. Esta
hebida podia i prepamda con hierbas medicinales para el remedio eficaz de
ciemsmaiesms, sobre tado, estomacales; o bien, se elaboraba con ingredientes
mmamﬁe altmenuclos como: chile, frijol, tortilla, tomate y sal, haciendo del atole
unpiaﬁl!ede verdad.

.  En las bebidas frias, logrd sobresalir el pozo! maya, ltamado fambién sac
_ " 4, que quiere dscir *agua blanca”. Este se elaboraba con maiz cocido -sin ca- y
diluido en agua fria. Los mayas para poder conservario en buen estado por varias
" gemangs lo dejaban agriar.
. ‘ _ Los indigenas acostumbraban beber atole por las mafianas, pues se dieron
cuenta que les proporcionaba Ié energia necesaria para resistir las largas jornadas
bajo el sol, hasté' legada la hora de (a2 comida, que era aproximadamente al
mediodia, Sin embargo, también lo bebian de vez en cuando al atardecer, o
- durante ia noche.

El afoffi como cualquier otra bebida del siglo XVI, recibia nombres
especificos de acuerdo a los ingredientes y al modo de preparacién del mismo,
como ios que a continuacién se mencionan: volfatolli {atole blanco), nequalolli
{atole con miel), chiffafolii {alole con chile), xocoaioli (atole agrio), ollontolli (atole
de olotes), totonduiatolli_(a_to]e caliente), chinecuahtolli (atole con chile amarillo y
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miet), taxcalatolfi (atcle de tortilla), cuatonali {atole de pinole con frutas y
hierbas), - quauhnezatolli (atole de arbol), eic. Entre las distintas variedades de
atoles que se consumian durante & siglo XV, suman alrededor de diecisiefe tipos
diferentes.

Sahagin en el capitulo XXV del libro décimo de Ia Historia General de las
Cosas de Nueva Espafia deseribe Ia venta de aloles en un mercado indigena del
siglo XVi:

“La que vende atoffi, (...) véndelo o caliente o frio. €l caliente se hace de masa de
maiz molido o togtado, o de las tortiflas molidas, 0 de los escobajos de las
mazorcas, quemados y molidos, mezclandolos con frijoles, agua de maiz aceda, o
ounaiumie)ommdeual © con miel.

. Elque es frio se hace de ciertas semillas que parecen linaza, y con semilias de

© Cenizos..las cusles se muelen muy bien primero, y asi e atofi hecho de estas

semiflag; parece ser cernido ; y cuando no estan bien molidas hacen un afoli que
parcoe que tiene salvado, y a {a postre le echan encima, para que tenga sabor, aji
(chile) o mief".

Otras bebidas eleboradas con maiz eran: el fefate (agua de cacao con maiz
tds(a&); of atextlo (agua con maiz, cacao y vainila); el tascafafe {agua con maiz
tostado, cacao y achiote) ; algimas fermentadas como la chicha, obtenida de las
palmas y con baja graduacion alcohdlica; el pozof, bebida de gran consumo y
mushas otras méas.

Dentro de ia civilizacién azteca, se elaboraba una bebida refrescante,
conoccida como chiantzofzolli, cuyos ingredientes eran chia, maiz tostado,
aguamiel y chiles. El consumo de la misma, se reservaba a nifios pequefios que
padecién problemas de diamez, a los indigenas que mostraban cierta dedicacion
en sus aclividades diarias v, principaimente, a los guerreros.

Una de las creaciones culinarias de mayor éxito en la antigliedad, fue el
“chileatole”. Este, se preparaba con agua, masa de maiz, chiles, epazote y sal,
anadiéndole ademas trocitos de elole en mazorca, granos de elote tierno y
epazote en rama. Los antiguos indigenas mexicanos acostumbraban beberio en
época de aguas, cuando los elotes se cortaban tiernos.

Finalmente, es importanie mencionar que el afolli, se convirlid en una de las
bebidas primordiales de ta antigiedad, no sdlo por la diversidad de ingredientes y
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sabores, sind ademas por sus propiedades medicinales, mismas que fueron
eficaces, principalimente, para el alivio de problemas digestivos, para fla
reconstruccion de [a flora inteslinal y por ser refrescante para el estdmago.

2.2. CACAO

Los antiguos indigenas mesoamericanos con sus enormes conocimientos

) - deé boténica, consiguieron domesticar y cultivar, con gran éxito, {a planta de cacao,

en néhuat! cacahuacudhulll Esta planta de ofigen mexicano, flega a medir hasta
cuatro metros de alto, dando frutos tedo el afio. Fue una de las mas cultivadas en

aquella época, crecia en tierra caliente bajo la sombra de un gran arbol

denaminado caoaohuananﬂi o “madre cacao®. El lugar exacto de su cultivo fue

.uaﬂmdocacam@a

Enla amlgﬁedad el arbol de cacao fue venerado por aztecas, mayas y
talmoas‘ por considerario uno de los obsequios més preciados de sus dioses.

De este arbot 'maivéoeo. los indigenas oblenian una semilfa o fruto ovoide,
que crécia cerca del tallo y en la que se encontraban alrededor de treinta granos
de. cacao {cacahuat)), ct.bledos de una cascara de matices diversos, con la
pwuhandad de poriar un aceite muy nuiritivo, con e que se consiguié elaborar por

vez primera el chocotate, también conocido como: “La Bebida de los Dioses”.

Algunos han definido al chocolate -xocolatl en nahuali- como: xococ (agrio),

il (agua), es decir, “agua agria®, nombre que se le da por & sabor tan agrio del

cacao, af ser mezclado Gnicamente con agua.

tas antiguas mujeres mexicanas, fueron aprendiendo poco a.poco a
preparer y a mejorar esta bebida. Una vez que obtenian los granos de cacao, 1os
ponian a secar al sol, a tostar en el comal y, luego, los trituraban perfectamente en
el metate, obteniendo de esta forma una pasta suave, que se ponia a cocer en
agua con masa de nixtamal o harina de maiz. Ya en la lumbre, se aderezaba con
flores y especias diversas como: tﬁ!x&chitl {vainilla), chile, semillas de chicozapote,
pimienta de |a tiefra, flores de xochinacaztli o mecaxdchit), y el fruto del axochitf.
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Acerca de la venta de cacao en un mercado del siglo XV, Sahagun en el
capitulo XXVi del libro déomo de Ia Historia_General de las Cosas de Nueva
Espafia menciona lo siguiente:

“La que vende cacao hecho para beber muélelo primero en este modo, que la
primera vez quiebra o machaca las almendras; la segunda vez van un poco mas
molidas; a tercera (...} vez muy molidas, mezclandose con granos de maiz
cocidos y lavados; y asi molidas y mezcladas les echan agua en algin vase. Siles
echdn poca, hacen linda cacao, y si mucha, no hacen espuma. Y para hacerlo
bien (...) convienen:a saber: que se cuela; después de colado se levanta para gue
chorred, y con esto se levanta la espuma, y se echa aparte; y a las veces
espesase demasiado; mézclase con agua después de mofido. Y el que lo sabe
hacer bien hecho, vende @l cacao lindo, vy tal, que sdlo los sefiores 1o beben:
blando, espumoso, bermejo, colorado y puro, sin mucha masa. A las veces le
echan especies aromdaticas, y aun miel de abejas o alguna agua rosada. Y el
cacan que no 29 bueno tiene mucha masa y mucha agua, ¥y asi no s& hace
BEPUMA, SN0 UNOS espUMarraios.”

En Tenochtitién, se tes lamaba cacahaunamacac, a quienes comerciaban
con caceo, vendiendo sus productos principalmente en el mercado de Tateloico.
Antiguamante, la preparacion de 1a bebida de cacao variaba de una regitn
a ofra, por las flores y condimentos gue podian oblenerse en cada una de éstas;
ademias de tenerse al alcance dentro de una misma regién, distintos métodos para
Ia elaboracion de esta bebida,
El Dr. Francisco Herméandez, médico de la corte de Felipe Hi, en su libro
- Historia gg‘alu@! de Nueva Espafia (1571-1576), afirma que entre los aztecas el
cacao se ‘preparaha de diferentes maneras, como la que a continuacion se narra:

“E! primer género de bebida que suele prepararse con dicha semilia se Hama
afextic o sea pasta aguada; se hace simple con cien granos mas o menos de
cacahuall crudos  © tostados pera bien molidos, y mezclados con la cantidad de
grano indic {malz) ablandado....que cabe en ef hueco de las dos manos juntas.
Pero si se guiere hacer compuesta se agregan ademas frutos de mecaxdchitl, de
xochinacaztli y de thilxéchit! tarabién molidos, agitandoe 1a mezcla durante el tiempo
conveniente. Antes de tomarse debe vaciarse de un vaso & otro desde cierla
altura, hasta que se produzca espuma v suban a {a superiicie 1as paries grasosas,
de naluraleza semejante a! aceite, de suerte que puedan sorberse solo las mas
ligeras y agradables, o gustarse unas y ofras separadamente con mayor agrado.”
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Por su parte, los mayas también contaban con distintos métodos para
preparar su bebida de cacao, por ejemplo: ligeramente fermentada con miel y
aderezada con pinole y achiote, o mezclada simplemente con agua, para asi
poder disfrutar de su sabor amargo. ‘

En casi la mayoria de los pueblos mesoamericanos de! siglo XV, Ia bebida
de cacao era endulzada con mieles diversas y matizada con achiote. Asimismo, se
hacian uso de batidores para hacerla un poco mas espumosa y que de esta forma

- Hamara més |a stencion desde el momento de servirla.

Emre fos azteeas, se acostumbraba que a los sefores principales se les
simera su bebida de cacao en jicaras finamente decoradas, quienes utilizaban

: ademés cucharas;v hechas con la concha de la tortuga para revolver su bebida y

wams de ligre o da venado, para asentar ias imegulares jicaras, algunas de éstas

fabricades con calabiazas secas.

Dentro de esta poderosa civilizacién, los nobles y sefiores principales solian
afomatizar esta bebida con una flor lamada cacasichil, con la que también se
-elaboraba el pézbﬁque, bebida fria hecha con cacao.

~ Para Ias'hztecas una jicara de chocolate espumose, representaba riqueza
y hqwiﬁhdad, ya que a pesar de {as restricciones que éstos debian maniener de

awudo adi educacién, a ningun invitado noble se le podia negar ef placer de
. bebeﬂo.

mmte et siglo XVI, la bebida de cacao tuvo gran aprecio principalmente
entre:los nobles y grandes sefiores aztecas, ya que anfiguamente, el grano de
cacao también fue utiizado como tributo al emperador, como moneda, ademas de
ser esencial en el brueque, por lo que los macehuales pensaban que era un gran
*desperdicio” beberse aquel grano tan valioso.

El cacao como moneda no fue portador de avaricia, ya que los indigenas

ffarznsamente debtan darle el uso coirespondiente, antes de su etapa de
_‘descon'nposm. Sin embargo, resulta sorprendente saber que en el aho de 1537,

esta moneda fue mahosamente falsificada al rellenar las cascaras de dicho grano
con bamo. A eslas monedas falsas se les lamd cacahuachichihua. Pero comio a




ios antiguos indigehas no fes agradaba el que sus leyes fueran violadas, buscaron
inmediatamente Ya forma de acabar con dicha irregularidad.

Esta peguena semilla, por ser utilizada como especia, moneda, articulo de
trueque o tributo, llegd a ser una de las mas colizada de toda Mesoamérica.

Volviendo a la bebida de cacao, ésta también fue considerada de consumo
ritual, por lo que no cualquiera podia beberla, a menos que existiera un motivo
 (religioso) para olio. Sélo nobles y los gue habian salido triunfantes en una guerra,
podian beber cacao sin permiso alguno, ya que todos los demdas indigenas debian
tener licencia (permiso) para beberlo, ia cual era otorgada en fiestas y ceremonias
especiales. Aquel que no respelara con todo rigor dicha Iey, pagaba su falta hasta
conia muerte.

Fria o caliente, 1a bebida de cacao requeria de una preparacion complicada

y laboriosa, pues ademés de tener que deleiter el paladar de la nobleza, debia ‘

- dejar aompletamenfe satisfechos a sus dioses.

» ‘Par su parfe, los curanderos y brujos recomendaban tomar cacao, sobre
todo a Jos emperadores agtecas, para el alivio de diversos padecimientos de
origah gastminte_sﬁnat, siempre y cuando su consumo fuera maoderado, pues de io
contrario podia resultar contrapreducente.

7 Por toda lo anterior, 1a bebida de cacao {legd a ser una de las tradiciones
cufinarias de mayor éxilo y difusién en la antigliedad.

\ Ben{m de fa cultura alimenticia del siglo XV, aparece también un polvo muy
fino y de mucha ulilidad, denominado cacahuapinofli. Este polvo se abtenia al
mezclar maiz con los granos vy las partes chiclosas - del fruto' del cacao,
preViémente secos y molidos.

Durante el siglo XV, se dislinguieron cuatro especies distintas de cacao,
siendo el Hacahual! el de mayor consumo y aprecio, por ser el principal portador
del xocolall y muchas bebidas mas. Las ofras tres especies de cacao, les sirvieron
mas a los indigenas de moneda en sus mercados que de alimento.

Por altimo, resulta interesante mencionar que desde la antigiiedad, 1a regidn
del Soconusca fue congiderada la principal productara de éacao. Los indigenas de
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ésta y olras regiones, ulilizaban el grano de cacao como afimento, moneda y
{ributo a los aztecas.
2.8. CHILE

~ Desdé la época precidsica, existe el consumo de chile en el Altiplano
Central. Lo anterior se-ha podido demosirar al enconirarse semillas de este

producto carbonkzadas en casi toda la secuencia cronologica de Teolihuacan; asi

como en Loma Terremote, Cuautiifén, entre el 2950 y 2250 a.C.

. El chile, del nahuat! fzif, es una planta cuyo fruto alberga en su interior una
N graﬂcamﬁad de semﬂasplmas El fruto que lleva el mismo nombre de ia planta
: _ampte esluvo pl';senle en Ia alimentacion del mexicano, offeciéndole a sus

plalilos y bebidas un sabor, aroma y colorido inigualables.
~ Ante su inclerta protedencia, se da como unica explicacidn que unos
péjaros de cabeza amatilla -y similares a 105 tordos-, al ser alraidos por los
: ;mﬁns !0105 oum:mn de los chiles mds picantes, y una vez que levantaron el

L vuﬂp nﬁemas mexicanas, degam a su paso algunas semillas incrustadas en ¢l

excremento, que con el tiempo germinarian en una pequefia planta.

- En’el sigio XVI habia chiles verdes, amarillos, rojos, morados, y algunos
casi blancos o rubios; MisMos que, poco a poco, fueron enrigueciendo fa comida
de los antiguos pueblos mescamericanos.

“€n un principio, el chile s6lo crecia de forma silvestre, situacion que logra
~ modificarse gracias al tiempo, al cuidado y a fos conocimientos que los antiguos
- mexicanos imprimieron para su cultivo. Pero a pesar de la inteligencia y la
paciencia de estos hombres, sélo se consiguieron domesticar ~avanzado ya el
sigio XVI- algunas especies da chiles, encontrandose la mayor parte de éstas en
estado silvestre.
Los anugues mdlgenas sabian que para poder cosechar chile, se
necesitaba de abundante agua y un clima templado, pues de lo contrario resultaba
imposible la obtencién del mismo. Por dicha razon, éstos acudian regularmente a
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sus templos, para adorar a los dioses protectores de las plantas mediante
sacrificios, ceremonias y ofrendas diversas. El espirilu del chile, figura realizada en
pape! amale, era llevado por los indigenas a sus ritos y ceremonias, donde con
gran fervor, se solia invocar a las deidades agricolas, con el fin de que prolegieran
sus cultivos, consiguiendo asi muy buenas cosechas.

Desde la época del Imperio Mexica, los indigenas adornaban a sus
deidades con hermosos collares de chiles y cempasichil, creyende que con esto
todas sus siembras estarfan protegidas.

Una de las costumbres que los anliguos mexicanos realizaban con gran |
esfusrzo pero sin prefexto alguno, era ayunar antes de dar inicio a una ceremonia -

muy importante. Este ayuno consistia en no bafarse, ingerir en todo ! dia una
.sola comida escasa en sal y chlle y, finalmente, abstenerse por completo de toda
échividad sexual. |

Sin embargo, fos indigenas pensaban que a pesar de lo estricto que era
este sacrificio, no se Hlegaban a compensar las inmensas bendiciones ofrecidas
por sus dioses,

Por ofro ‘lado. ‘los - irkdigenas conlaban con ciertas supersticiones. Por
ejemplo, los comerciantes o pochtecas creian que para poder tener éxito en sus
grandes caravanas hasta la gran Tenochiitign, debian consumir sus alimentos sin
chilé. ¥-sin sal, lo que les garantizaba, su vez, un regreso trahqui!o y satisfactorio.

Asimismo, resulfa importante mencionar que desde antes del siglo XVI los
" indigenas consumian chile en sus disfintas variedades y sabores, fresco o seco,
cocido o orudo, como condimento, aderezo, salsa o simplemente como un
acompanante indispensable de la came y de ofros praductos alimenticios, Por
todolo anierior. el hacho de no comer chile représen!aba un verdadero sacrificio.

Si bien es cierto que los indigenas mexicanos carecian de los
conocimientos necesarios para saber, a ciencia cierta, el valor nutritivo de los
alimentos, ello en ningln momento impidid, que éstos lograran tener una
alimentacion balanceada y rica en nutrientes. Este tipo de alimentacion estaba
constituida basicamente por {res elementos: chile, maiz y frijol, siendo éstos los
principales responsables de brindarle salud y bienestar al incansable indigena.
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Durante el siglo XV, se tenian al alcance por io menos once especies

- diferentes de chiles, siendo las mas scbresalientes: fzinquauhyo, lempilchift,

milchilli, quauhchilli, cuitlachilli, pocchilli, chiltepin, chichicachilli y totocuittafl,
nambres que despugs de la Conquista fueron castellanizados.

Para el secado y ahumado de élgunas especies de chiles frescos, como el
pocchilli -especie que se vendia en grandes canlidades en el mercado de
Tiateloloo-, los antiguos mexicanos utilizaban el ¢lasico horno subterraneo.

L.os indigenas sabian.perfectamenle que no era o mismo comer un chile
verde a un chile seco, variando entre uno y otro no sélo el sabor, sino tambien el
color, & aroma y la texlura obienida en los alimentos preparados con jos mismos.
De. acuerdn a esto las mdiganas mexicanas de la anfigiedad, se dieron a ia tarea
de experimentar con todas las especies de chiles (frescos o secos),obleniendo

' como resultado una extensa variedad de salsas y platillos, que muy pronto fueron
megraﬂos ala tradicién culinasia del siglo XVi.
Para la preparacion de cualquier tipo de salsa, ef ingrediente (condimento)
"bésico fue siempre el chile. Antiguamente habia salsas de chile verde, ahumado,
picants, dulce, mismas que eran fabricadas con ingredientes diversos en el
molcajete. ‘

La gran variedad de chiles fue superada notablemente, por la diversidad de
salsas preparadas en ia amlgaedad

En el siglo XVI, las salsas recibian el nombre genérico de molli
Encontrando asi: el cfemoffi, salsa hecha con chiles, tomates, epazote y sal; el
ahuacamolli, confaccionada con chiles, pulpa de aguacate y cebolla; el chilmolf,

. elaborado con chiflepin, cebolla, sal y tomate.
Asimismo, en aquella época de tanto esplendor, se elaboraban salsas muy
 sofisticadas, como-fas que se ‘degcriben a confinuacion: una muy similar al aclual
“pipi&h”, preparada con tomates, chile bermejo y pepilas de calabaza molida, con
~ la que se aderezaba principalmente carne de diversas aves, como el guajolote; la
" salsa borracha, hacha con tomates, chile pasilla y pulque o aguamiel, misma que
se servia para acompanar las carnes rojas; y por tltimo, el mole indrgena siendo
éste muy similar al mole poblano que se prepara hoy en dia.
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El mole indigena, platilio proveniente del Andhuac, fue uno de jos favoritos
de los emperadores aztecas, asi como de los gobernantes de otros pueblos
mesoamericanos, no s6lo por su sabor, sino también por la complejidad en su
elaboracién, misma que requeria de los siguientes pasos.

Primero, se elegian varias especies de chiles, para luego molerlas junto con
cacao, amaranto y otras especias e ingredientes. Una vez que se obtenia la
constsiencia y sabor deseados, se hacia la preparacion de la salsa (mole), con la
~ Que se bafiaba gentilmente al guajolote (huexélotl). Por dicha razén, a este platillo

~ se'ledael nombre de fotolmotf, es decir, “guiso de guajolote”.

A los antiguos mexncanos sobre todo a los aztecas, les gustaban los
'piallllos con mucho sazén y picante. De hecho, éstos pensaban que si no le

aﬁadian chile a su com:da no-podrian ser capaces de disfrutar-de {a misma,

Es importante seﬁalar que antiguamente a los platilos que llevaban chile,
~ se les afiadia QESI siempre tomate o jitomate, con el fin de que adquirieran una
- mejor consistencia, asi como un toque y un sabor caracteristicos.

' . Ademas de los platilos antes mencionados, los antiguos indigenas
mexicanos comian: ajolote con chile amarillo, pescado blanco con tomate y chile,
. enire otros.
Las anl:guas cocineras indigenas, preparaban también unos chiles muy
semejantes a los actusles *chiles en Nogada™ Para su elaboracion, primero
-debian seleccionar slgunos pimientos dulces, los gque posteriormente se
" rellenaban con came de algunos animales perenecientes a aquella época v se
- bafiaban generdsaménte con salsas elaboradas con diversos ingredientes. Como
togque final, los chiles eran adornados con pequenas frutas originarias, mismas gue
~ademas de hacer mas Wamativo ef platilio, mejoraban notablemente su sabor.

" Los indigenas se dieron cuenta de que, a medida que un chile aumentaba
de volumen, lo picante en éste disminuia considerablemente, por lo que decidieron
que los chiles més pequefios como el quauhchilli y et chiltepin, fueran destinados
Gnicamente para ia ejaboracién de salsas.

Dasde antes déi siglo XV, el chile comenzd a tener gran aceptacién en los

distintos mercados. Inmediatamante después de su cosecha, los indigenas debian
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transportarlo en grandes costales de petale o ixtle, que con gran esfuerzo,
Hlavaban sobre sus espaldas hasta algin recinto mercantil, A ,

Este producto se ofrecia fresco o seco, preparado en diversos platillos,
como los que se han mencionado anteriormente, asi como en ciertas bebidas, tal
era ¢l caso del chicacahuali, bebida elaborada con chocolate dilvido en agua de
chile; o el chifeatolli, bebida hecha con maiz y chile. También se comerciabia con
chile seco y molido, con el que solian aderezarse algunas raices y frutas.

Cabe sefialar, que fa planta det chile no sélo fue utilizada dentro de Ia rama -
l _ ~de fa aﬁmenl&ién, sino también en la farmacopea antigua. Lo anterior se debia a

o "sus«raoonocdas m‘opaedades medicinales {expectorante, astringente v purificador),

T mismas que lhgaron a ser sumamente benéficas durante el siglo XVI. El consumo
: -mdemdo de este pequeﬂo fruto, era saludable para el estémago, la saliva, y
ay\ﬂaba adamés a tener buena digestion.
© " Los antiguos médicos indigenas o fitici, hacian uso del mismo para aliviar
yio ;érefvamr cl_eno*s sintomas digestivos y respiratorios. Para el catarro o la tos por
' eje'w@ld,' molian-pﬁib y lo mezclaban con miel, agua de cal, 0 con una infusién de
la raiz de a!gdna p}anta que también fuviera propiedades curativas, En cambio,
para la buena digestion se ,Enolia chile, una vez que se le habia refirado el holigjo
que lo cubiria, debiendo ser ingerido directamente.

' 'De_ hecho, en la civilizacién azteca era inevilable el usd del chile como un
eficaz método curativo. Con este fruto, los aztecas combatian dolores de pario,
caries, oido infectado, asi como el estrefiimiento. El chile no sdlo disminuia los
dn_ltxe;_s durante el parto, sino ademas lograba la estimutacion del mismo.

Por otro lado, los indigenas muy hdbilmente comenzaron a mezclar chile
con la grana de la raiz Hatlauhpactli y sal, obteniendo asi una pasta sumamente
eficaz para la limpieza de los dientes.

Por tado lo anterior, resulta facil comprender por qué el chile liegd a ser uno
de los frutos de mayor valor y estimacion para los indigenas mexicanos del siglo
XV, Esle frulo, no sélo les offecia sabor, colorido y calidad a sus platillos y
bebidas, sinc también, la posibilidad de poder prevenir vy aliviar diversas




;-

* enfermedades, asi como el pader tener un vinculo mucho mds cercano con sus

dioses. .

2.4. MAGUEY

El maguey, conocido antiguamente como metf, fue una de tas plantas més
utiles, comunes y benéficas de! siglo XVI. Crecia répidamente en climas
déﬁéfﬁcos, desprendiéndose de la misma diecinueve especies distintas por su
sustancia, més que por el color y la forma de sus hojas.

 Antiguemente, los indigenas la creian una planta sagrada, no sélo por
haber sido un obsequio de sus dioses, sino también por los multiples beneficios

* _que éstaes brindgba.

Los antiguos indigenas mesoamericanos se dedicaron a cuidar y a observar

R detanidamente el crecimiento de esta planta, lo que a su vez les permitié descubsic
‘ cada una de sus uistintas propiedades, las cuales no tardaron en ser explotadas.

Para 08 aztecas, el maguey fue fundamental por brindaries diversos usos en su
vida diaria.
A continuacion, se hablara’ muy brevemente de todos los beneficios que el

~ magusy pudo afreceries a jos mexicanos de la anfigliedad.

] Del corazén del maguey se obtenia el aguamiel, liquido gue los antiguos.
mexicanos bebian gustosamente y con el que ademas, preparaban unos tamales

- de. masz flamados necatamal o necatamalli, asi como una gran vanedad ds
 platiios y bebidas.

Et aguamiel, liquido refrescante, dulce, terapéutico y espiritual, fue

. Sumarente utifizado en {a antigledad, principalmente por los habitantes del

Alliplano Central. De hecho, éste siempre estuvo presente en los grandes

‘banguetes celebrados en honor del gran Tiatoani y del sumo emperador
* Moctezuma Wi, siendo la base de casi los trescientos platillos que se preparaban

para aste emperador.
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Por olro lado, los cwanderos y brujos indigenas det siglo XWi
recomendaban tener un consumo smoderado det mismo, con el fin de poder aliviar
distintes padecimientos, sobre todo los de origen gastrointestinal.

Et aguamiel o miel del maguey, antiguamente conocido con el nombre de
neculli o chancaca, fue uno de {os principales endulzantes del siglo XV,

Asimismo, el aguamiel al fermentarse se convertia en ocfii bebida
embriagante que hoy en dia conocemos con el nombre de "pulque™ ¥,

Los antiguos mexicanos contaban con distintas leyendas, que de distinta
mangra, relataban un mismo acontecimiento: el origen del octi (pulque). A
cortinuacion, se hablara de algunas de elias.

" De acuerdo a la primera, el octi (pulque) fue descubierto alrededor del afio
“1050 d.C., gracias a que una hermosa doncella folleca, de nombre Xochiti
-conocida posteriormente como Mayahue! o diosa del pulque y de! maguey-,
degide conquistar a su reg) Técpancaﬂzin, obsequidndole el aguamiel que habia
extraido de los magueyes cercanos a su hogar.

Antes de que Ia doncella le levara a su rey dicho liquido, lo habia tenido
guardado en una olla de barro por dos dias consecutivos, el que para sorpresa de
tedos se habia fermentado y transformado en una bebida, que posteriormente
seria conocida con el nombre de ool

Xachitl al ver tal cosa se desanima, pero Papalzin, su padre, consigue
_donvencerla nuevamente de llevarle a su rey dicha bebida, gue tanio el soberano

- como Ia doncella disfrutaron en un ritual, que finalizaria con fa unidn de ambos en
matrimonio.

' Tiempo después, el rey Tecpancalizin toma la determinacion de no
gobemar mas, lo cual orillé a que Xéchil/, su mujer-sacerdotisa, levantara con
. intaligencia y valentia un gran imperio, en el que se da inicio al sembradio de
miliones de magueyes ubicados donde afios mads tarde, seria construida la
majestuosa Ciudad de Tenochlilién. _

. Desde ese agontecimiento el pulgue fue considerado una bebida sagrada.

37 para hacer nids ripido el procese de farmentacién natural, como en el caso del aguamiel, los pobladares de
ta meseta central hacian use de una hierba depominada ocpatli; por su parte los mayas para este fin_ wtilizaban
ta corteza del drbol balché. '
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La segunda leyenda -con ligeras modificaciones con respecto a la anterior-,
nos cuenta que el noble Papatzin encontrd en los jardines de su hogar ciertos
reedores gue comian de una planta de maguey, fos que at legar al corazon de [a
misma descubren un liquido al parecer de muy buen sabor. Papatzin al ver esto,
decide probar por vez primera e aguamisl, agradandole tanto su sabor que, sin
pensario dos veces, manda a su hija Xéchiff con una olla liena del preciado liquido
como obsequio de su rey Tecpancalizin, quien después de beberlo queda tan
enamorado de la joven como ella lo estaba de él.

Papatzin. después de darse cuenta de la debilidad de su rey, no pierde la
oportunidad de seguir enwiando a su hija con jicaras de aguamiel y pulque, hasta
que ésta finalmente logra conquistarlo. _

' Poco tiempo después; Xochiti es desposada por el monarca, teniendo
ambos un hijo de nombre Meconetzin, que quiere decir "hijo del maguey”. Este se
convierte en el heredero del trono de su padre, pero lamentablemente su adiccidn
a la bebida {ocih) le impiﬁe gobernar con sapiencia, originando junto con su
embriaguez la perdicitn total de su pueblo. :

E 'pulque fue la bebida mas popular de nuestros ancestros, quienes con
gran habilidad la obtenian mediante el siguiente procedimiento; el aguamiel se
dejaba destilar en la misma penca de maguey cortada en forma de olla o cantaro,
proceso que podia Hlevarles de dos a fres meses realizarlo, dependiendo del
tamafio de la penca. Los indigenas acudian tres veces al dia, para recoger el
aguamiel o ficor emanado del maguey, lo cual se efectuaba succionando dicho
liquido con ia ayuda de una caila 0 de una calabaza seca y alargada, llamada
acocotfl. Finalmente, et liquido se ponfa a cocer obteniendo asi el pulque, bebida
nutritiva y sabrosa.

Sin embrago, el liquido no debia dejarse por mucho tiempo en la lumbre,
pues de lo contrario, éste se espesaria hasta convertirse en un producto muy
 simitar al azicar. |

Durante ei siglo XV, los indigenas obienian del maguey distintos tipos de
bebidas:



el fizapctli o vin blanco era bebida de sefiores; por el contrario, ef tecocli o
pulque divino estaba reservado a los cautivas que han a morir sacrificados; el
uftztfi era un vino hecho con las primicias del aguamiel y el #facdmet/ se bebia con
chile y pepitas de calabaza."®

Para los aztecas el pulque fue una bebida ritual y primordiat deniro de su
retiglén por lo que para su consumo debia servirse en xomas © xicaras (jicaras).
Los indigenas peﬂeneaenhas a esta civilizacion acostumbraban beberio en rituales
celsbrados en honor de los dioses de Ja bebida y la embriaguez, llamados
Centzon Totochtin, y de la diosa de! maguey, conocida como Mayahuel o diosa
matmna de log o.sahmlentos pechos, con los que daba leche a sus hijos, entre los
.- qaa-se encontraba Ome Tochtli o dios del pulque.

Ademas, en la antigbedad solia celebrarse cada cuatro afios una fiesta en
" homrdﬂdios delfuego Xiutteduth, en fa que todos, sin excepcidn alguna, pedian
: Asmsmo, es importante mencionar que el pulqus ademas de beberse, era
ulilizade como cirerxia a los dioses en distinias ceremonias.
: En et capilulo anterior, 5@ habld un poco acerca de las restricciones que se
o “ tenian para sl consumo de una bebida tan embriagante como el pulque.

Una de las leyendas que puede explicar esta aclitud ante el hecho de
embriaarse con esta bebida, es la de Quefzalcoatl, Este rey al encontrarse
‘sumamente preccupado por la gran inestabilidad social y politica que vivia su
‘reim, fe es ofrecida por su sacerdote y ministro, Tezcatlipoca, un vaso de cierta
bebida que, segiin &, ie resolveria al instante fodos sus problemas e inquietudes.
Quetzalodatl sin dudario bebid del pulque, dandose cuenta demasiado {arde que
habia sido un grave error. En primera, por beber en dia de ritual, v en segunds,
por Hegar a la embriaguez.

Quaizalcéall al ver que no era digno para gobemar, se marcha tristemente
hacia al oriente, dejando por el momanto a su pueblo totalmente solo, pensando

regresar una vez que remediara su grave falta y que se recuperara por completo,
para asi ser nuevamente el maestro y guia que anles era.

> Gonzalez de Ia Vara, Feradn. “Epoca Prehispdnica™ en _La Cocina Mexicana a iravés de dos Siglos. Pig, 61
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Obra leyenda indigena es la de Tialchinotzin, gran sefior de Cuaulitldn,
quien para obtener &l pulque que solia beber diariamente, decide como Glitima y
Gnica opeién, vender todos sus bienes, sin darse cuenta de la pobreza y abandono
que le esperaba.
Levendas como estas, les ensefarcn a los anliguss mexicanos a tenerle
raucho respeto al puique, determinando el tiempo, ef tugar y la persona que padia
"b@beﬁa, pero sobre todo, tratando de mantener un consumo moderado, ya que
ncluso la embriaguez se consideraba un acto rituai.
e ,De;sde‘el siglo XV4, los indigenas tenian a su alcance pulgues finos v
Gaﬂ'iemes to cual dependia de fa planta de origen y no de su preparacion.
E! puique, fino 0 corriente, era fransportado a las casas de almacén vy al
memdo por los Thachigueros, quienes con gran esfuerzo, pero sin desistir jamas,
. lolsvaban 3 ousstis en gigantescas tinajas de barco™.
‘ Con el igmpo los indigenas fueron elaborando otras bebidas hechas con
pulﬂue como el colonche, aderezado con frutas diversas y juge de tuna; los
-puigues curados, siendo los més comunes el copaloctli, hecho con la semilla roja
s depu‘ﬁ el de c.aeﬂmale el de tuna; el de pifi; etc.
Pﬁ'ﬂesm &l pulque al estar en constante proceso de fermentacidn, no
. pedil guardarse por. mmho tlempo situacion que al ser inevitable, entristecia a los
" indigenas que eran afectos de las bebidas embriagantes, perd por ofro lado, era el
consu_e‘!o‘d&'amello;s que abotfecian a los borrachos, aunque éstos de una u olra
" manera nunca perdian el vicio. Antiguamente se pensaba que los que se
- embriagaban fo hacian porque los digses del pulque se habian aduefiade de su
cueq)o s:tuaclén que delerminaba a su vez que éslos actuaran segin la
natwaieza del dios que tenian dentro.
. No aobstante, los indigenas también consideraban que era bueno beber
pulgue de '_vez en cuando, ya que por sus multiples propiedades ayudaba a ia
buena digestion, a contrarrestar la diarrea, era excelente para el histérico y, sbbre
todo, éﬁviaba la pesadez eslomacal después de haber ingerido platilios muy

¥Bn Ia antigiiedad, se les llamaba Tlachiqueros a los proveedores de pulque.
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condimentados, picantes o grasosos, siendo 105 dos primeros los mas
representativos dentra de {a alimentacion indigena.

El pulque, era ademas una bebida muy nutritiva, lo cual fue totalmente
desconocido durante et sigio XVI.

Los antiguos mexicanos sabian perfectamente, que si antes de cuatro dias
no bebian tedo su pulque, éste comenzaba a agriarse para dar lugar al vinagre,
producto que también fue de gran ulilidad dentro de la alimentacion indigena. Para
su eiaboracién. s le afiadia al pulque, tequesquite y un poco de agua.

Al ver que el maguey no sbio les ofrecia aguamiel y sus derivados, los
ircligenas se dieron a la tarea de descubrir y explotar al maximo todos los
beneficios que éste les brindaba y que muy pronto comenzaron a formar parte de
su vida diaria.

De las pencas largas y secas del maguey obtenian entre otras cosas:
agqas papei, fibra, abono para sus cullivos, lefia para prender fuego y lejia
(espacie de ]abﬁn} para lavar ésta Ultima, provenia de las cenizas que quedaban
en el fogén,

Con {a fikya de dicha planta fabricaban; hilos, sarapes, tapetes, mecates,
cortinas, cobilas, mantas, ayales, morrales, efc.

" Con las pencas fiemas envolvian la came preparada en el homno
sublerréneo, y con fa clticula blanquecina, suave y apergaminada de fas mismas,
e!abﬂfaban algunos alimentos cocinados al vapor, como los mixiofes indigenas.
Estos, fusron muy- comunes en la zona centro de nuestro pais, y normalmente
iban preparados con carne de venado, liebre 0 congjo.

De ios tallos, se obtenian fejas y piatos, las puntas eran utilizadas como
clavos y arfileres, con los que fos sacerdoles en sus ceremonias se perforaban las

i oroias o se absian el pecho y los brazos, en honar a sus deidades.

Asmsmo. ia mujer mexicana de la anligiiedad, aprendido a preparar el
mezcal, producto obtenido del cogollo de una planta de la misma Tamilia que ef
maguey, solo que mds pequedia.

Por si fuera poco, tos antiguos indios mexicanos lograron enrtquecer aun
mds su alimentacion con algunos insectas, que cuidadosamente sacaban de la




pifia det magusy, asi como las larvas de la pafomilla de la planta. De estas Gitimas,
Fray Toribio de Motalinia en su libro Historia de los Indios de la Nueva Espafia

escribio las siguientes lineas:

“En este mefl 0 maguey, hacia la raiz, se crian unos gusanos blanquecinos fan
gruesos como el cafidn de una avutarda y tan largos como medio dedo, los cuales
tostados y con sal, son muy busenos de comer; los he comido yo muchas veces en
dias de ayuno, afalta de peces”.

Los huevos del meoculi (gusano blanco de maguey), eran depositados por
una mariposa en las pencas del maguey “pulquero”. Al crecer las larvas, poco a
pwo se iban adantrando hasta el corazon de la planta, para de esta forma poder
'ahmentarse dela misma.

Los indigenas para cﬂ:turarlos, primerc debian buscar los agujeros por

donde.se habian introducido v luego, se dedicaban a escarbar con cuidado de no
eplastar ninglin gusano. Una vez en sus manos los guardaban en mixioles,
fon'haudo asi varias bolsitas. Para comérselos, ponian los mixiotes enire ceniza
calienie o sobre tas brasas, o bien, los gusanos se tostaban directamente en el
- camal hasta que quedaran doraditos y bien crujientes.
-  Otros gusams que habitaban esta planta y que los indigenas no tardarorn
en hcommar a su alimentacion, fueron los gusanos rosados o chimicuiles. Para su
preparacién. se ponian sobre el comal v una vez que adquirian un color doradito
se n!ollan en el molcajete junto con chiles y tomates, pudiendo asi disfrutarlos en
Wiasmén hechecitas.

Pero ademds de insectos, esta planta les ofrecia sus flores, mismas que
éran delicadamente preparadas por las antiguas indias mexicanas de distintas
maneras. _
~ Por todas estas cualidades, los indigenas mexicanos del siglo XVI
consideraban al met! una planta sagrada. Esta, no sdlo los alimentaba, aliviaba,
vestia; p’aiz’aba, sino que también los embriagaba, brindandoles asi un mayaor
acercamiento con sus dioses.
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2.5. NOPAL

Los cactus son plantas con tallo grueso y bordes en forma de verugas y
costilias; sus flores efimeras, son de gran tamafo y sumamenie vistosas; v
finalmente, su fruto, comestible y de muy buen sabor es como una baya, deniro de
la que crecen numerosas semillas, Antiguamente, eslas plantas lograban
sobrevivir en lugares dridos y desérticos, par su inigualable capacidad de
almaceanamiento de agua, aunque también pudieron ser cultivadas en ofro tipo de
terrenas.

Entre los cactus més comunes del siglo XVI, se pueden mencianar el

- nopal, las biznagas, los érganos, el peyote, la yuca o izote, la pitahaya, entre
.otros.

Al ser el nopal una de las plantas mas significativas de nuestro pais desde
{a antighedad, se rnencim#én a continuacién cada una de sus cualidades, sobre
fodo, f&s-que han eslado estrechamente relacionadas con 1a alimentacién.

- La planta del nopal (nopalli), es rastrera y crece en zonas desérticas. Sus
hojas: camosas i, biimastib!@s,_:e'stén cubiertas de espinas; sus pencas o lallos
verdes, crecen durante un fapso de cinco a diez afios; asi mismo, el fruto {tuna) v
las :ﬂores,: sonﬂwy coloridas y vistosas. Estas dltimas, cuentan con la
particularidad de abifir al ponerse el sol.

£l nopal es originario de América, y sus diversas especies pueden ser
cullivadas o crecer de forma éitvestre, obteniendo de éstas princigialmenle: las
pencas tiemas y el fruto, antiguamente conocido como teonochtli, gue quiere decir,

~ "tuna divina®.

*Hay unos arboles en esta tierra que se llaman nopalffi, que quiere decir “tunal® o
*arbol que lleva tunas”. Es monstruoso este arbol. E! tronco se compone de las
- hejas y tas ramas que se hacen de las mismas hojas. Las hojas son anchas y
gruesas. Tienen mucho zumo y son viscosas. Tienen espinas las mismas hojas.
La fa que en estos arboles se hace se llama tuna. Son de buen comer. Es fruta
preciada (...) Las hojas de este arbol cémenias crudas y cocidas.”

* Sahagtn, Fr. B, Higtoria Genem! de las Cosas de Nucva Espaiia.
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Seglin una leyenda mexica, el pueblo elegido salio de las sicte cuevas para
iniciar su largo peregrinar, esperando que las profecias del dios "Colibri * fueran
cumplidas.

Y segun la revelacién questa noche me mosird, dice que deste coracdn ha nacido
un tunal encima desta piedra, tan lindo y coposo que encima del hace su morada
una hermosa édguita: este lugar nos manda que busquemos que hallado nos
tengamos por dichosos y bien aventurados. ..

Et nopal, pudo crecer gracias a que Gopl, sobrino de Huitzilopochti pidio
que le sacaran el corazon y lo dejaran entre los carrizales, lugar donde en 1325 se
fundaria la Cmdad de Tenochtitldn, nombre que significa, “nopal sobre piedra’.

- Aigunos investigadores afirman que esta cactdced y sus frutos pudieron

- haber sido cultivados y‘ consumidos desde hace méas de diez mil afios. Asimismo,

 otros estudiosos en la materia aseguran que la antigliedad de la misma data

— apmx&mdamnie de ginco mil afios, antes de nuestra era. Sin embargo, de lo que
si se tiene certeza es que el nopal ha sido y sers:

“alimento, simbdlo, remedio, rezo de agua en {a aridez, fruto que mantiene vivo al
sol, Golor de corazén y fuego, presencia del suefio de un termitorio y sus
hombres..."*% :

‘ Los antiguos mexicanos, se dieron cuenta que el nopal -junta con el maiz,
el maguey, el chile y una extensa variedad de plantas-, podia ser ampliamente
cultivado en la mayor parte del pafs, lo que permitid el desarrollo de una
estupenda actividad agricola, misma que ademas de impulsar su economia, les
prdpordonaba un mosaico de simbolos y productos alimenticios. Sin embargo, no
debemos olvidar que las regiones mas praopicias para el cultivo del nopal desde ta
antigiedad, han sido las zonas dridas.

“ Durdn, Fray Diege. Histori Indigs_de la Nueva Bspaity e Istas de Tierm Finme, Citado por
Veldzquez, Eraesto. “El Nopal y su Historia” et La Cocina Mexicain a través de los Siplos. Pig. 13.
* Velizquez, Emesto, “El Nopal y su Historia”. En La Cocina Mexicana a través de los Sialos. Pag.16.
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Durante el siglo XVi, el nopalfi tenia una reproduccion insuperable,
pudiendo llevarse a cabo mediante el desprendimiento natural de sus hojas en la
gpoca de sequia, 1o que permitia a su vez la formacion de una pequefa raiz, ©
bien, por medio de la semilla que los pajaros, murciélagos o abeias diseminaban
luege de haber comido de sus frutos. Fue asi, como nuestros ancesiros se
percataron de la facilidad con que esta cactacea milagrosa se multiplicaba en
cualquier terreno. '

“Esta planta sobria no te acarreara fatigas, si quieres arraigara en los campos.
Toma las hojas desgrjandoias del nopal lozano, espércelas en extenso campo, v
sea que haya céido en fierra fértil o pobre, o entre asperos pefiascales sedientes,
répidamente Olras tantos renuevos produciran frutos con usura™®

fos Indlgenas mesoamericanos, consiguieran explotar al maximo todos ios
.beneficios que las _cactéceas les ofrecian, sobre todo, el nopal y su frute, 1a tuna.
Esta planta diving, ademés de brindarles alimento servia como cerca en l0s
campos de cultivo, pudiendo evitar asi &l terrible acecho de los roedores. Por otro
tado, gracias al,nopal se fe dio un gran avance a la construccién de patacios y
pirdmides, ya’ que sus pencas se ulilizaban como puentes, por los que se
deskzabin libremente las piedras,

Det nopalli nada se desperdiciaba. Los anliguos indigenas mesoamericanos
. usaban sus tallos secos como lefia, las rojizas flores que le brotaban como
alimento y omato, el fruto también los alimentaba y les quitaba la sed, entre ofras
cosas.

| - Ademas de to'dz_as estas cualidades, los distintos grupas mesoamericanos

. de la antigbedad, descubrieron en el nopal numerosas propiedades altamente
curativas. Esta planta, por gjemplo, aliviaba quemaduras de! cuerpo, restablecia
huesos rotos, combatia la amigdalitis, la tubereulosis pulmonar, facilitaba el parto,
aumentaba la calidad del alimento materno, clc.

Los ‘éntiguos médicos indigenas, recomendaban ampliamente ¢l consumo
de nopal por ser un poederoso analgésico, antinflamatorio y antiespasmédi:io.

* hid. Pag. 21.
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En cuanto a la alimentacién antigua, las hojas camosas del nopal solian ser
asadas directamente en el fogdn o cocidas en hornos subterraneos. La penca de
esta planta def desierio, se cortaba y se cocia para poder elaborar con ésta

miiitiples guisados, rellenar tamales y tortillas, o simplemente para incorpararia en .

los caldos que se hacian con {zifff (chile).

Oftro método para preparar ta penca del nopal, consistia en rellenarla con
salsas y carnes diversas, poniéndola luego a cocer en homos cavados baio {ierra,
obteniendo ast un piatillo, que ademds de tener buen sabor, era sumamente
alimenticio,

* "Enfin de mayo(...)comienka a caminar para comer las tunas, ques una fructa que
en aqueiia tierra hay en abundancia, (...) van més de cuarenta leguas adelante
hacia Pénuco 4 cémerlas; las cuales tienen en tanto, que no as dexan por cosa
del mundo."*

Del neopal -como ya se ha dicho-, nace la tuna (nochtl), fruto poliforme, que
puede ser acido 0 dulce, jugoso o semiseco, estar cubierto de espinas o carecer
totaimsnte de éstas. Asimismo, su suave came crece acompafiada de pequefias
semillas vy sus vlv;és colores, van del rojo intenso al verde tenue, pasando por el
‘btanco y el amarillo.

“Hay en la provincia mexicana, que yo sepa, siete especies de tunas: la primera,
llamada izfacnochtli porque su fruto es blanco,.. la segunda, que laman
coznochlli  porque da fruio amarillo,....El #fafonochtli o tuna blanca tirando a
bermejo....El cuarto género, llamado #Hapalnochtli, es decir escarfata,...El quinto,
llamado tzaponochlli por su semejanza con el fruto que llaman los mexicanos
tzapoil,...El zacangchtli o sea tuna herbacea o silvestre... mayor apenas que una
nuez... Hay también ! xoconachtli, parecido en la forma al zacanochtii, pero de
hojas y frutos acidos, de donde toma el nombre...Los frutos comidos con sus
semilias a modo de alimento, detiens, segin dicen, el flujo del vientre, sobre todo
si proviene de cator. Proporcionan un alimento agradable y refrescante...”

* Femdndez de Oviedo y Valdéds, Gouzato, Historia General y Natural de las Indiag, Citado por Velazquez,

Emesto. “E3 Nopal y su Historia” eu La Cocing Mexicana a través de los Siglos. Pag. 12.
* Herndndez, Francisco. Higtoria Natural ds Nueva Espaiia. Cap. CVL
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Durante el siglo’ XVI1, fos indigenas mespamericanos incorporaron a su
" alimentacién los distintos géneros de tuna, fruta que ademas de ser cansumida
fresca, era Uil para la elaboracion de numerosos platilios y salsas, como el caso
particular de la tuna agria o xoconochtli.

La antigua mujer mexicana, con la miel proveniente de la tuna fabricaba una
bebida, que en ta aciualidad, es conocida con el nombre de “colonche”. Ademas,
los indigenas con su gran entrega a la investigacion logran descubrirle a esta fruta
maltiples y significativas cualidades dentro de la farmacopea antigua.

Por ofro lado, en ia planta def nopal fue encontrado el criadero de un
peguefic ihsec'tojpaésito, dénominado *grana del carmin” ¢ “grana cochinilia®, del
Qhe se bﬁ(t_eniaun_ colarante.

El cultivo y la utilizacion de esle insecto en nuestro pais pudo haberse
: médo durante el periodo tolteca, en ef siglo X de nuestra era. Posteriormente, en

casi todas las uﬁtua'as mescamericanas se comenzd a hacer uso del mismo, para
: lsﬂir de rojo tentiles y plumas, decorar el interior de palacios y templos, en codices
' yplfuras, asi camo en la medicina.
Coneste odiorante. la antigua mujer mexicana solia pintarse adornos en su
. GIerpo, ¥ algunas incluso hasta tefijan ciertos alimentos, como tamales y toriiflas.

‘La grana cochinilia, fue de lo més preciado que el nopal pudo ofrecerles a
' Ias indios itwéxicanos"de la antighedad, quienes ademas de comerciar con este
pequeﬂo mseclo en los dmlmtos mercados io llevaban como tributo al emperador
azleéa. Tai éra el caso de los mixecos, habitantes de Ja regién més importante en
cuanto 2la p_roduc_:dén de nopal en la antigliedad.

Por ditimo, cabe sefialar que esta cactacea ha sido la morada de un gusano
tlanco, cuyos hueveclllos son depositados por una mariposa. Las larvas al crecer,
s¢ van mtmduclendo en las pencas, de las que muy pronto comenzaran a
allmamarsa. Estos gusmos expulsan su excremento par el orifico que dejaron al
entrar; formando asi pequefios montoncitos, que indudablemente, actdan como
delatores de su existencia.
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‘Los antiguos indigenas mesoamericancs, una vez que los capturaban
cuidadosamente los ponian a tostar en el comafli, pudiendo asi disfrutar de su
sabor, siendo éste muy similar al de Ia papa.
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5. LA NATURALEZA: TODO UN ARTE
EN LA ALIMENTACION.

-Los numerosos. pueblos mesoamericanos lograron aprovechar todo lo que
tenian g‘s.i alrededor, mejordndolo e incrementéndolo considerablemente. Estos,
tuvieron 1a fort_ina de tener a su alcance diversos productos naturales
provétﬁontés de la agricultura, la caza, la pesca y la recoleccion, que ~como ya se
ha diche- fueron lo;s'.principa!es responsables de la supervivencia humana, asi
como del desarrollo econdmico, social, cullural y gastronémico de la antigiiedad.

En este capitulo, se hablard de alguncs productos pertenecientes al reino
vegetal, animal'y mineral, que a'pesar de haber tenido una amplia participacién en
ia economia, T2 cullira, la comunicacion, la medicina, Ja religion y, sobre todo, en
la alimentacién aritigua, no fueron tan significativos y frascendentes como el maiz,
- cacao ‘¢l chile; el maguey y el nopal -mismos que por las caracteristicas que ya
_' \99 han menclonado conl:mm siendo sumamente apreciades e indispensables

' hny en dia- pero que adin asi fueron de gran utilidad en la antigliedad.

3.1. REINO VEGETAL

. Durante el siglo XV, los indigenas mesoamericanos, contaban con una
alimentacion esencialmente vegetariana, misma que ademas de ser sumamente
balameada era complementada -por quienes contaban con los recursos para
esto- con distintos productos de origen animal y mineral,

Muchos de los vegetales que eran llevados a los hogares, palacios y
mercados eran cultivados; sin embargo, el mayor niimero de especies vegetales
crecian en estado silvestre.
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Los primeros indigenas que se establecieron en el valle de Anahuac,
iniciaron favorablemente el cultivo de maiz, frijol, tomate, chile y calabaza,
productos que poto a poco logran ser domesticados. Con el paso de los afos, se
fue ampliando y mejorando atin mas el cultivo de ofras especies vegetales que,
al igual que las anteriores, logran incorporarse rapidamente a las distintas
actividades relacionadas al comercio, asi como a la alimentacion indigena.

De esta forma, surgen fas grandes civilizaciones antiguas, las cuales
comienzan a manifestar un crecimiento y desarrollo constantes, lo que genera a su
vez un engrandecimiento considevable en la poblacion, y a partir de esto, una
demanda excesiva de praductos alimenticios.

Los habitantes de la meseta cenltral al darse cuenia de Iz falta de tierras
cultivables, situacidn que les impedia mantener y mejorar su alimentacion,
.comienzan a apliedr sus conocimientos agricolas, consiguiendo desarrollar

finalmente un sistema de cullivo denominado chinampa, nombre que viene del
néhuatt chinamitl, es decir, "seto o cerca de cafias”,

' Lasmmaﬂvas. de cicles normalmente largos, eran terrenos rectangulares
' que-se mantenian gracias a la infiliracion de la humedad proveniente de los
' dis@es canales. Estas pequefas parcelas eran fabricadas en &dreas poco
promms y lodosas, ubmadas en las orillas de las casas y/o de los poblados,
siendo restituidas y abonadas con la vegetacion acuatica sacada del fondo de los
lagos, con estiéreol do murciélago, e incluso con desechos humanos.

" Per su parle, los antiguos mayas contaban también con sus propios
huertos, siendo éstos menos sofisticados que las chinampas de los aztecas, pero
que atin asi fusron sumamente exitosos para el cultivo de numerosas plantas y
&rboles frutales. De hecho, en este tipo de sembradios los mayas obtenian una
gran cantidad de productos vegetales, mismos que podian ser consumidos a lo
largo del afio.

Volviendo al ingenioso sistema de chinampas, éste permitié incrementar los

sembradios de legumbres, hortalizas y de ciertas plantas y hierbas silvestres.
dando como resultado un aumento sostenido en la economia.
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En estos setos o “huertos flotantes” se cultivaba basicamente: chile, maiz,
calabaza, tomate, jitomate, y en menor cantidad: quelites, chilacayote, frijol
enredador, amaranto, flores comestibles y de ornato, chayote y diversas hierbas
de dlor. '

Poco a poco, los aztecas van construyendo méas chinampas, para que junto
con la agricultura, la caza, la pesca, la recoleccion, asi como con el iniercambio
{trueque) de productos proveniehtes de fos pueblos lacusires y de los que

_tentativamente eran ofrecidos como tributo por éstos y ofros pueblos lejanos, se
lograran cubrir por completo las necesidades basicas de la poblacion.

Las grandes civilizaciones mesoamericanas fueron altamente agricolas, por

' k:Hue se dedicaban casi por completo a sus cultivos, milpas, huertos, y a todo lo
!raladonado con el clima, el tiempo, las estacnones y, desde {uego, con el reino

vegetal,
" Los indigenas que habitaron el México del siglo XV, tuvieron a su alcance
una- gﬁn vafiedad da plantas y arboles, de los que aprovecharon ilimitadamente,

,narosinexoesos. Susho;as flores, mieles, jugos, semillas, raices, tallos, troncos,

aceites, retofios, resinas y frutos. ‘

Como se ha dicho en les capitulos anteriores, la mayoria de las plantas que
fos indigenas recolectaban o cultivaban, ademas de alimentarlos y brindarles
enomes Beneficios a la economia, la comunicacidn (terrenal y divina) y la cultura,

Aueron Gtiles en la-construccidn, en la fabricacion de utensilios diversos, asi como

en la farmacopea antigua.

Despuesde miles de afios de una constante y cuidadosa observacion, los
ﬁtidiaﬁﬁgms médfbos indigenas) logran descubrir ias propiedades medicinales de
md&s de tres mil plantas diferentes. Por dicha razén, éstos les recomendaban a las
mujeres, tener siempre en las cocinas de sus hogares una gran variedad de las
mismas, con e fin de alimentar y mantener saludable a su familia.

_ Denlro de la medicina indigena del siglo XVI, aparecen algunos productos
vegetales como: chile, nopal, zumo de maguey, jugo de miltomate (fruto bianco y
peqlMO, proveniente de una planta similar at tomate), hueso molido de aguacate,
raices o coriezas de ciertas plantas previamente molidas, etc.
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Por otro lado, en la antighedad también se tenian al alcance plantas
alucindgenias, cuyo consumo a pesar de haber sido relativamente inferior al de las
anteriores, fue muy imporiante por su presencia dentro de la vida ritual. En el
grupo de las plantas y productos alucindgenos se pueden mencionar: el peyote y
algunas especies de hongos.

o Finaimente,'aparece' 9! grupo de las plantas venenosas, mismas que -asi
como sucedid con los otros grupos- fueron intensamente  estudiadas y analizadas,
con el fin de identificarias y evitar asi su consumo.

Agimismo, durante &l siglo XVI se fenia al alcance una gran canlidad de
flores, hierbas, frutos y vegetales, siendo los mas caracteristicos: calabaza, frijo!,

" améranto, guayaba, tejocote,. chia, papa, pifia, tuna, zapote aguacate, quilites,

b ..

X juomale. _capulin, chilacayote, chayote, tomate, jicama, papaya, guanabana,
;mahré, huauzonile, camote, quintoniles, mamey, hierba santa ¢ acuyo, pitahaya,

una especie de plétano_muy pequeiio, achiote, vainilla, ciruela silvesire, nanche,
epazote, xcmnosffe’, cacahuate, ejote, chinchayote, xocoxéchit! o pimienta de
Tabasoo ﬂor de izote o yuca flor de calabaza, huitlacoche, chirimoya, coco,
hongos. algas efc.

- En realidad, los antiguos pueblos mesoamericanos con éstos y muchos

 olras productos vegetales, como los que se mencionan en el capitulo anterior,

conﬁgﬁiéi‘on entre otras cosas, mejorar y enriqguecer notablemente su
alimentacion.
8.1.1. FRUTOS ¥ SEMILLAS

CALABAZA.- Planta de origen americano, conocida antiguamente con e

nombre de "ayofera” Crecia cada afio frepandose por las paredes o arrastrandose

" por el suelo, aungue los antiguos indigenas mesoamericanos, se dieron cuenta de

que su mejor habitat se encontraba enire las milpas.
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De esta planta se desprendian distintas especies, todas elias con frutos
carnosos y comestibles, que iban acompanados de grandes hojas y de un talio
veliudo. '

El fruto, de! mismo nombre que la planta -proveniente del nahuatl  ayof-,
una vez cultivado alcanzaba grandes dimensiones.

La unica diferencia entre la calabaza silvesire y ia calabaza cultivada era el
tamario, siendo desde luego mucho mayor el de la segunda, lo que obligo a los
indigenas a buscar fas condiciones mas Gptimas para su mejoramiento.

‘ La calabaza fogré destacar entre los productos vegetales de mayor
consumo 2n &l siglo XVI De esta planta, los indigenas comian sus tallos, frutos,

fiores, guias y semitias®. Estas ultimas ya maduras, se ponian a tostar en el comal
- para aSi_poder elaborar ricos dulces, o simplemente darles una mejor consistencia

a algunos platilios.

En un principio, a la calabaza se le buscd por su gran ulilidad como
recipierite, después por sus semillas y, finalmente, por su sabor.

Los frutos éﬂ,sus distintos colores, tamaiios y formas, podian comerse

‘tiemos o maduros. De hecho, los indigenas los dejaban secar, con el fin de

poderlos conservar por méds tiempo. Antiguamente, las mujeres mexicanas solian
preparar con calabaga, desde un platilio muy sofisticado -similar al actual “pipian’-,
hasta un “sencillo” dulce.

La flor de calabaza o ayoxochquiliff, era comestible una vez que se le habia
quitado el hollejo de encima. Las antiguas mexicanas preparaban frecuentemente
una sopa hecha con flor de calabaza, grancs de elote, quelites, rajas de chile

“poblano” y epazole picado. Con esta flor también solian rellenarse tortillas y-

 Algunas especies de calabaza, no sdlo formaron parte de fa alimentacion

indigena, ya que ademas lograron aparecer dentro de la medicina antigua. Tal era

“ Con las semillas do Ia calabaza y del chilacayote, las indigenas preparabain una gran variedad 'de salsas y
mwoles, ¢l los que solian bariar la came de algunos animales, tamales, eic. Las semillas tostadas con todo v su
cdscara se vendian en los tianguis de la meseta central, dentro de una bola de masa de maiz con sal. Los
mayas ex cambio, con las semillas de Ia calabaza ebtenian una pasta denominada sifil, con fa que preparaban
los futifes (especie de pan de tortillas), el s#ki sd, que era una bebida refrescante y muchas cosas mis.
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el caso del chilacayote -del ndhutal tzilacacoyoli, que significa "calabaza blanca’-,
fruto que era verdaderamente eficaz para combatir ia fiebre.

También, entre los platillos de mayor sofisticacion durante el siglo XVI se
enconiraba uno muy similar al actual “pipian rojo”, elaborado con chilacayote, chile
ancho y came, preferentemente la de pato. Otro platilo que se elaboraba
comdnmente, llevaba guias de calabaza, calabacitas tiernas, granos de elote,
gusanos de maguey y chile chipoolli.

A los anfiguos _indiga‘has mesoamericanos rio les gustaba desperdiciar

nada, por lo que solian incluir en su alimentacion hasta las extremidades de las

ramas de la caiabaz’a. previamente cocidas. Por ofro lado, con las grandes hojas
de la planta se cubrian algunos alimentas cocinados al vapor, fos que podian
disfrutarse con fodo y sut envoltura,

mnmo.- Planta vivaz de tallo carnoso, con varias espigas que
cuelgan y frulos enforma de capsulas que Hlevan en su interior muchas semillas

_ obscuras; Estas pequeﬁas semillas, recibieron el mismo nombre de la planta,

proveniente del nahuatl huaum o huauhtli.

Nuestros antecesores indigenas supieron aprovechar del amaranto: sus
hojas, semillas, brotes, tallo y, hasta sus flores.

El huauhti {amaranio) a pesar de requerir cuidados intensivos, logré ser
ampliamente cultivado, en la region localizada al centro del pais.

Los antiguos indigenas se comian la parte blanda y tiema de )a planta,
mrr_;o_#erdwa'. También se alimentaban de sus broles o hierbas, denominadas
huau}i&um'ﬂ, mismas que se disfrutaban cocidas; asi como de sus microscopicas
semillas, una vez que ésias habian madurado.

El amaranto fue uno de los productos alimenticios de mayor consumo y

~ apfenio en la antigliedad. Ademas, se le considerd uno de los principales tributos a

ta gran Tenochiitidn, lugar en el que tuvo una amplia participacion en cuestiones
afimenticias.

Antiguamente, la forma mas comun para preparar el amaranto era el {zoafli
(Véase primer capitulo, pag.25). Sin embargo, a los indigenas también les gustaba
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-, -comerse este grano tostado y mezclado con mieles diversas, incluyendo la de

maaguey maiz o con la miel de la hormiga mielera.

Con este grano previamente tostado y molido se obtenia una harina, con la
que se fabricaban los denominados huauquil famalli, tamales que solian ser
consumidos durante el mes izcalfi, en una ceremonia dedicada al dios det fuego.
Asimismo, con esta harina se elaboraba también afofli (atole) y muchas ofras
creaciones culinarias.

o Por si esto fuera paco, con maiz molido y hojas de amaranto las antiguas
._wmaras indigenas, elaboraban unas tortillas de gran consumo en la antigiiedad,
| denominadas quillaxcali

FRlJOI. mmcarl.}.- Esta planta ha sido cultivada desde hace unos

siete; mﬂ afios aproxmdamente Los primeros grupos mdlgenas que se’
eslabteaeron en to que hoy és la Ciudad de México, comienzan a sembrar frijol
ob&ﬂen@ de inmediato resultados sumamente satisfactorios.

E frijol, Hiegd a convertirse en la legumbre de mayor consumo en el siglo
XV, y sus especles fueron mucho mas numerosas que fas del mismo maiz. Cada
especie, pudo adaptarse a climas totaimente diferentes entre si, logrando de esta
“forma una elevada produocuon y distribucion en la antigiiedad. Sin embargo cabe
sefiafar que no todas las especies pudieron ser cuftivadas™’.

Esta fegumbre, contaba con una gran variedad de sabores, colores y
texturas, que logran ser esenciales dentro de la antigua tradicion culinaria.

Antiguamente, la planta del frijol se comia desde la raiz, hasta los frutos
tiernos y maduros, pasando por las flores. Asimismo, los indigenas obienian de
‘ésta unas vainas fiemas Namadas ejotes, del ndhuatl el y xof: exofl, es decir,
“frijol verde®.

Los frutos tiernos del frijof se comian con todo y su vaina (exotf), mientras
que los mismos frutos ya maduros -y una vez cocidos en agua con sal de
tequesquite y epazote-, se comian como verdura, preparados en caldos v s0pas,

*" Hoy en dia, se sabe de la existencia de ciento ochenta especies distintas aproximadamente, de Ias que ciento
veintiséis son originarias de América, y de éstas setenta son procedentes de nuestro pais.
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"como relleno de tacos y tamales, etc. Por ofro lado, las antiguas mexicanas

tostaban y molian frijol, con el fin de obtener una especie de harina, siendo esta
sumamente Util en la gastronomia indigena.
‘Asimismo, al mezclar frijol, amaranto y maiz, pudo crearse un platillo
sumamente alimenticio, que incluso era el equivalente de un trozo de carne.
£} frijol, también fue utilizado por los antiguos mexicanos como ftribulo y
moneda, pudiendo pagar con éste [as aguas y tierras ocupadas.

AGUACATE (AMUACATL).- Fue uno de los frutos de mayor aprecio en
el siglo XVI. Este fruto ovoide proveniente de un arbol alto y esbelto lleva en su

interior una pulpa suave, untuosa, y de un sabor casi neutro, pero realmente .

agradable al paladar,
,Mtigu'amedte, el ahudcall era consumido solo, embarrado’ en una tortifia

recién echada ‘en el comalli, o como acompafiante de diversas platillos,

e.spgciélniente las que levaban came. Asimismo, este noble fruto junto con olros
ingredientes, dio lugar al auténtico ahuacamolli {guacamole). Esta salsa, desde el

-siglo XVI, era preparada de distintas maneras, siendo la més comun aquella que
Hevaba chile verde, jitomae, sal y, desde luego, aguacate.

Las hojas del aguacate también fueron Gtiles, como condimento,

aromatizante o para enwolver pequefias viandas.

Ademas de todo lo anterior, los antiguos indigenas mexicanos obtenian del
aguacate unos pequefios insectos pardsitos, con los que también se alimentaban.

TOMATE.- Este fruto ha sido muy codiciado desde el México Antiguo. De

" éste, se desprendian diversas especies como: xictématl, tomatl, xaltomall,

coyolématl, coztématl, etc; siendo las dos primeras fundamentales.

El jitomate o xictémati, fruto globoso de color rojo y piel lustrosa, es de
origen peruano, pero ios antiguos indigenas mexicanos lo cultivaban desde antes
del siglo XVI. Su nombre viene del nahuall xictémall, xictfi-ombligo y tématl-
tomate, es decir, “tomate con ombligo”.
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Antiguamente, el jitomate como condimento o base, fue de gran utilidad en

1a elaboracion de caldos, sopas; salsas y multiples platillos, como los que llevaban
carme de pescado, venado, grulla, perdiz, chichicuilote, liebre, camardn, etc.
Asimismio, con jitomate y otros ingredientes, se dio lugar a la elaboracién de un

- ;ugo.qen por ciento refrescante.
: ~ Por otro tado, la antigua mujer mexicana al mezclar jitomate con la pepita
*  delacalibaza o con chile, pudo crear un platillo sumamente alimenticio.

El tomate verde o fimatl, nombre que significa fruto: fo-mafl, nace de una

plenta contailos largos, fragiles y portadores de muchas ramas. Sus hojas son

‘mediands, desigudles, y sus flores, amarillas.

. Este fruto jugoso, de olor y sabor caracteristicos, era uilizado en la
- elﬁoracidn de muiliplss platifos y, sobre todo, de diversas salsas, mismas que

lom tener una gren presencia en la alimentacién indigena del siglo XVi.

- Ef reahdad las distintas especies de este producto vegezal les dieron a Ias
antiguas mexicanas- la oportumdad de ampliar enormemente su tradicidn culinaria,
hacm que ésta fuera mucho mas sofisticada, genuina e inigualable.

3.12. HONGOS Y ALGAS

© HONGOS.- En la antigledad, existieron varias especies de hongos. Por

desgracla, muchos de éstos no eran comestibles, llegando incluso a ser
venenosos, pero aforiunadamente el nimero de los mismos ha sido siempre
menor al de las éspecies comestibles.

En el siglo XV, a los hongos comestibles se les llamd en nahuatl:
nanéca_r_n‘e -plural- y nandcafl -singular-. Este dltimo término, designaba la
ca'acieﬁsﬁca consistencia de los hongos y el olor a carne desprendido al
momento de ponerios frescos en el comalli, y s que nandcat! en la antigiiedad era
considerado el plural de nacati, que significa “carne”.

Enire los hongos comestibles o silvicolas podemos mencionar: los que se
crian en la corleza de los arbales, cuauhnanacame u hongos de arbol {cudhuith;
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hc_ﬁgos‘ del bosque (cuauhifa) o cuauhtiananacame; hongos de la basura (Hfazolli)
0 flazoinanacame, y por ultimo, los hongos de pradera (zdcaf, zacale) o
Zacananacame.

Otro de los hongos comestibles incluido en la antigua alimentacién del
mexicano era el cuitlacochin o huitlacoche, que quiere decir “desecho”. Este hongo
crecia en |la mazorca tierna del maiz, siendo uno de los de mayor consumo,
principalmente entre los gobemantes aztecas del siglo XVI, quienes lo disfrutaban
prquérado de multiples formas.

“Con chile' y hongos comestibles, las antiguas indias mexicanas solian
Preparar un plauuo eonocido como nanacamolli, nombre proveniente de moili-salsa
y na;ﬁeaﬂ-hongo es decir, “guiso o salsa de hongos™.

Antiguamente se penzaba que los hongos antes. de consumirse, debian
ouesfse o tostarse, pues de lo contrario podian llegar a ser téxicos.

~ Entre‘los hongoé vemenosos pertenecientes al siglo XV1 se encontraba el
hmgo martifero, micoani o micoani nandcafl Los indigenas irataban de
mamsnerlo siempfe ubicado, para que nunca se llegara a consumir por emror. No
cbstante, si esto Ilegabal a suceder, los antiguos indigenas con sus adnﬁirables
conocimientos, habian logrado elaborar un remedio eficaz contra el
envengnamiento, conocido como axe.

' En la anfigbedad también se tenian al alcance hongos alucindgenos, de los
i que sobresalen: el hongo de peiasco (fepéxit) o fepexinandcat el hongo
embriagante (leyuint) o de la region de los mazaua, leyuinti nandcall o
ma’zag}acan nanéaatﬂhongo que emborracha o xochinanacall, es decir, “hongo
color de fior ¢ como flor®; hongo del desierto (ixtlahuaca) o ixttauacan nanacatl.

Los hongos alucinégenos de mayor consumo en el siglo XV, eran los
teonanacali, conocidos también como “sustento de los dioses”. Estos hongos se
criaban debajo del heno, en los campos. Antiguamente los indigenas los
consumian en pequefias cantidades, por su mal sabor y por ser embriagantes, lo
que a su vez les hacia ver visiones, llevandolos ademas a la lujuria. Los
teonanécat! eran consumidos casi excepcionalmente por sacerdotes y altos
jerarcas, a lo largo de diversos ritos y ceremonias celebradas en honor a sus
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" -deidades. Estos pequefios hongos ademds de ser alucinégenos, contenian
diversas cualidades medicinales, que fueron eficaces contra la gota y las
calenturas, principalmente.

ALGAS.- Los antiguos indigenas del valle de Andhuac, sobre todo los

piebeyos, inciuian en su alimentacion cotidiana algas, conocidas con el nombre de
Tecuitate o tecyitlet, es decir, “excremento de piedra™*.

Estas algas microscopicas de color verde azulado, provenian def fondo del
gran lago del valle de México, mismas que al madurar flotaban, facilitandole asi al
indigena su recoleccién. Una vez que se ponian a secar bajo el sol, eran
pro_pu'idas en forma de torfas pequefias, las cuales debian mantenerse también
_mpﬁastas al sol, para que al secarse completamente pudieran ser almacenadas

: 'caéi por un afio.

Ese abundante y noble vegetal se utilizaba -entre ofras cosas- para

condimentar los dorados y crujientes gusanos de maguey, ademas de servir como

“Conredes de malla: muy menuda barren en cierto tiempo del afio una cosa molida
que se cria sobre el agua de fas lagunas de México y se cuaja, que ni es hierba ni
s Hlerra, sino como cieno. Hay de ello mucho y cogen mucho y en eras, como
quien’ hace sal, lo vacian y alli se cuaia y se seca. Hacenlo en fortas como
ladvilios, ¥ no sblo las venden en el mercado, mas llévanlas también a otros fuera
de la ciudad {ejos.

Comen estos como nosolros el queso, y asi fiene un saborcillo de sal, que con
chifmolli es sabroso.”®

Antiguamente, los indigenas iambién se alimentaban de amoxtle o
amomoxtli y de acocollin o “cocol de agua”, especie de algas provenientes de las
aguas estancadas. Las indigenas solian elaborar con ambos vegetales, chile seco,
sal, epazote y masa de maiz una especie de tamal, que se ponia a cocer al vapor
denfro de una hoja de maiz.

“ Hoy en dia, se sabe que el recuitlat! 5 allamente nutritivo y medicinal. ’
* Lépez de Gomara, Franciseo. Citado en La, Presencia de la Conida Prehispinica. Pag. 73.
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3.1.3. FRUTAS

Durante el siglo XVI, en toda Mesoamérica existian arboles porfadores de
frutas de diversos tamafios, colores, aromas y sabores. Inicialmente estos arboles
séla podian crecer de forma silvestre, hasta que después de muchos intentos
jogran ser exitosamente cultivados en las chinampas, en los campos y en los
criaderos silvestres. Sin embargo, ajgunas especies se desamollaban mucho mejor
en su estado natural.

- Dentro de Ia civilizacion azteca, ias frutas eran divididas en dos grandes
Qrupos: aquellas que Hevaban e nombre genérico de fzdpoff, con pulpa suave y
abundante, de ut;l-sabor dulce y cautivanie, pudiendo ser ademds redondas u
ovaladas; y por otro lado, a las que se les anteponia el sufijo xoco, por ser
. pequefias y 4cidas. '

" En el primer grupo se encontraba: el mamey o fecofzépoll, el zapote blanco
o ood;itzépaﬂ Ia guandbana o etzdpotl, el chicozapote o xicoizépofl, entre otras.

" Mientras que en el segundo grupo quedaban ubicadas: el nanche o
atoyaxéeoll, la ciuela de hueso grande y el tejocote, ambos denominados como
‘mazaxteoll, l'ar za;zamora silvestre y el capulin, conocidos con el nombre de
amaeapélﬁn, efc.

ZAPOTE.- Arbol mexicano de gran allura que, desde la anfigiledad, crece

en tierra caliente y himeda®. Su tronco es grueso y recto, cuenta con hojas

poliformes, flores de color blanco y un fruto ovalado, de intenso aroma. La carne

~ del zapote es suave y dulce, crecienda ésta bajo la proteccién de una cdscara algo
dura y parda. Las semillas de dicho fruto son pequefias, de color negro y con una
almendra blanca en su interior. Esta diminuta almendra, resulto ser todo un
milagro deniro de la farmacopea indigena.

°En la antigiiedad, el 4rbol del zapote no s6lo logra ser benéfico en la alumentacion indigena. ya que por otre
lado, ¢ le descubren reconocidas cualidades dentro de la medicina.
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Antiguamente, del zapote se desprendian varias especies, como ias que s&
mencionan a continuacion:

Zapote negro o prieto (fofofacuitzapotl). Fruto comestible, cuya pulpa dulce y semi-
negfa‘ se resguarda bajo una corteza verde olivo. Los anfiguos indigenas
mexicanos utilizaban este fruto, aan estando verde, como medicamento.

color de su came, misma Que crece acompafada de pequefas semillas y
‘protegida por una cascara rigida. €l zapote blanco, ademas de formar parie de la
. MMMa indfgena, se utilizaba para la prevencién yio alivio de mdltiples

anfannsdades

Chicozapote (xicotzdpot]). Fruto en forma de baya y del tamafio de una manzana.

Es carnoso, de pulpa rosada 0 blanca, y se acompafa de semillas lustrosas y

duras. Su céscarass delgada y de un color café tenue o blanco. Los antiguos
' mmos obtenian de dicho fruto -cuando aln no maduraba- una substancia
. lechosa y de répida condensacion, llamada fzicli (chicle), siendo ésta sumamente

eficaz pafa ia limpieza de los dientes. Esta fruta, solia consumirse fresca o

preparada en dulce.

Zapote blanco (cochitzapotf). Fruto de gran tamafio, que obtiene su nombre por el
:
|

'PARAYA.- Frulp camoso, de grandes dimensiones y sumamente

diguétivo,. nace -del 4rbol del papayo, siendo éste originario del continente

' Los indigenas mexicanos del siglo XV!, supieron de inmediato aprovechar
tados Ios'beneﬂchs_‘que este arbol les ofrecia,

Las hojas tenian la propiedad de ablandar 1a came durante la coccion,

- ademds de ser utilizadas como jabdn para lavar la ropa; la médula del tallo, molida

' ymezclada con mieles silvestres, formaba parte de un vigorizante alimento; las

réides solian ser preparadas como legumbre; y finalmente, la papaya, par su sabor

y suave consistendia, era consumida al natural 0 preparada junto con otros

ingredientes, como papilla.
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3.1.4. HIERBAS, CONDIMENTOS, COLORANTES Y FLORES

Como ya se menciond en el primer capitulo, las antiguas indigenas
mesoamericanas solian preparar sus alimentos asados, hervidos, al vapor y en el
horno subterrdneo (pib}, careciendo casi por completo, del sistema de frilura.

Nuestros ancestros, eran aficionados a la comida picante y condimentada,

" pero sin que liegara a ser indigesta. Lo anterior se conseguia con los siguientes
métodos: al mezclar el maiz con cal, la came con achiote, etc.

Las indigenas mexicaﬁas. por ejemplo, antes de elaborar el clasico “mole
indigena”, ponian a tostar los chiles' y a hervir la carne con un poco de octli
(puique), consiguiendo asi que este platillo no fuera muy indigesto.

 Durante e 81910 XV, ia mujer indigena, con gran habilidad, logré que su
comida llamara mas la atencion, mediante el uso de diversos colorantes naturales,
condimentos y hierbas. como: chile, vainifla, arraydn, achiote, afil, epazote,
orsjuela, huauzontle, acedera, hierba de la mariposa, grana cochinilla, acuyo u
hﬁia'santa cebolia silvestré' hierba del conejo, azafrancillo, mieles diversas,
vinaye de maguey. xocoxéehit! (pimienta de Tabasco), etc.

. Las hierbas en el siglo XVI, fueron sumamente utilizadas dentro de la

o ntacién y la medicina, principalmente. Estas, en un principio crecian de forma
~gfivestre, hasta que poco a poco el hombre logré cultivarlas. De las hierbas més
_ sobrasahentes se -pueden mencionar. quelites, quintoniles, epazote, huauzontie,
;. acuyo u hoja santa, papalo, romerito, berro, malva, y muchas mas.

QGUELITES.- Hierba de origen mexicano, crece tanto en las milpas como
en el campo. Dia con dia los indigenas campesinos, visitaban sus sembradios,
con la esperanza de poder encontrar entre los zurces, aquella hierba milagrosa.

Desde hace unos ocho mil afos aproximadamente, el quelite -al convertirse
en unho de los productos vegelales de mayor consumoe- comienza a ser cultivado
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_en las chinampas de la gran Tenochtiffan, asi como en los huertos de diversos
pueblos mesoamericanos. 7
- Esta hierba llegd a ser esencial en [a alimentacion indigena, sobre todo, en
fiempos de hambruna o en época de fluvias, mientras finalizaba el ciclo agricola.
Antiguamente, los indigenas mesoamericanos se comian del quelite: sus
hojas frescas y suaves, ademas de obtener del mismo unas pequefias semillas,
cuyo sabor era muy similar a la nuez. Para poder consumir esia hierba, la mujer
mexicéha de la aritigﬁedad debia quitarle primero las raices, luego lavarla
perfec!amente ¥ por ditimo, ponerla a cocer en agua con un poco de fequixquit!
- '(tamesthe} Una vez cocidos los quelites, se preparaban en sopas, caldos con
ptomate_ y--chlla, o en platillos que solian llevar verduras vy en ciertas ocasiones,
came de diversos animales.
Con los quelites también se preparaban unos tamales de consumo
mera'mé'nta ritual, conocidos como quiftamalli.
_ Habtando de ritales, el quelite en el siglo XVI formaba parte esencial de los
7 nﬂsthoﬁ Los saoékdofes mexicas moldeaban pequefias figuras de los dioses del
- -fuego y de la guerra, con semillas tostadas y molidas del amaranto y de los
7 queibs, mismas que eran unidas con miel de maguey, pnnmpa]mente Estas
- ﬁmﬁs se dividian en porciones pequeas y relativamente uniformes, para fuego
ser consumidas con absoluto-respeto y devocién.

Por otro'lado, en la antigliedad muchas plantas les ofrecian a los indigenas
para su alimentacidn sus partes tiernas (hierbas), recibiendo estas nombres tan
diversos, como lo eran los platilios elaborados con las mismas.

_ ~El- quintonifiil (quintonil) se ponia a cocer en agua con fequixquitl, pudiendo
preparar asi tamales, entre ofras cosas. Los indigenas a falla de huauhtl
(amaran(o) consumian semillas de quintonilfi, sobre todo, en épocas de hambruna.

-El huauzontli (huauzontle) fue una de las hierbas de mayor consumo en el
siglo XV. Los indigenas cortaban sus hojas y tallos tiernos, comiéndoselos crudos
o cocidos. Por su parte, Ias espigas del huauzontfi, una vez cocidas, se utilizaban
para la elaboracion de salsas diversas. Asimismo, sus flores tiernas también
fueron incorporadas a la alimentacion indigena.
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Pero aso no es todo, los indigenas al darse cuenta que el huauzontii ya que
‘estaba seco, podia conservarse en buen estadoe por mucho mas tiempo,
comienzan a almacenarlo en grandes cantidades, pudiendo disponer del mismo en
cualquier momento,

-Omiguilitl (acuyo u hoja santa), hierba olorosa y con un ligero sabor
amargo. En la antighedad, se utilizaba basicamente para modificar un poco el
sabot y el color de ciertos platillos, o como acompafiante de pescados y carmnes.
Con esta planta aromdtica, también se envolvian tamales y otros alimentos
cocinados 2l vapor.

<€l epazof! (epazote) es una planta herbacea, aromatica, cuyo sabor es un
poco amargo Su tailo se eleva. hasla un meiro de allo, cuenta con bastantes
ramas, donde crecen a su vez numerosas hojas alargadas y con bordes
iregulares, mismas que eran ulilizadas para condimentar y aromatizar,
principaimente: sopas de hongos, rijoles y famales. Asimismo, la raiz y las hojas
del epazot! fueron eﬁeaoes pari #l alivio de muiltiples infecciones.

Ademas de estas hierbas, existieron ofras que, de manera significativa,
logran - enfiquecer enofmemente la alimentacion indigena de! siglo XV
Encontrandose asi: izfaoquifil (romerito), itzmiguilit! (verdolaga). papafoquiliti
{hierba de 1a mariposa), xocoyo! (acedera), chaya. Esta uliima, era sembrada en
algunos huertos de los antiguos mayas, quienes acostumbraban consumira
cotida, ademés de utilizarla como envoltura de tamales y de otros productos
alimenticios.

En cuanto a los condimentos y colorantes, éstos solian usarse frescos o
‘ deshidratados, sélidds 0 pastosos, en polvo o liquidos, no sdlo con el fin de
modificar el sabor, el color y el aroma de los alimentos, sino ademas para poder
conservarios por mucho mas tiempo.

ACHIOTE.- Arbusto de flores rojizas y frutos encapsulados, que guardan

en su interior numerpsas semillas, con las que -una vez maceradas y mezcladas
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con poca agua- se obienia una pasta sumamente Gtil para adobar carnes y
elaborar glgunas salsas.

Los indigenas mexicanos del siglo Xvi, usaban también e! achiote como
medicamenio estomacal, diuréfico, para e! glivio de las quemaduras, la lepra, eic.
Asimismo, al achiote se te considerd un afrodisiaco.

"~ .Porotro lédo.-ei achiote fue sumamente eficaz para tefir ciertos alimentos,
- muros, chdices, ¢ incluso la cara y el cuerpo de ios indigenas.

Con la corteza de este \élbol, nuestros antepasados indigenas fabricaban

‘sogas, mientras que .con el tronco se encendian muy buenas fogatas

VﬁM';ﬂmta americana de aroma suave y cautivante. Esta provista

de unﬁllo vei;da. targo y trepador; sus flores son grandes, de color negro o verde
y su frufo, especie de vaina, lleva en su interior una gran cantidad de semilias.

R Antiguamente, la vainilla era conocida como Hilxéchifl, nombre que significa
*flor nagra’. A esta pianta sa le dieron usos diversos en &l siglo XV, siendo el mas
sugniﬁcmxvo el darie un olor més sulil y Yamativo al xocolal! (chocolale), y a otras
~ bebidas elaboradas con cacihuatl (cacao).

Oe acuerdo a una leyenda nahua, Tiacaelel, gran general azteca, al ir
fumbolé la regidn olmeca para el sacrificio del dios Huiizilopochtii. se exiravia
junte con su ejéreito en la inmensa selva, llegando asi a encontrarse con un olor
tan cautivante, que de momento le hace olvidar la razén por fa que estaba ahi.
Después de estar buscando el-lugar donde provenia ese delicado aroma. logra
darse cuenta que Ja causante del mismo era una fior negra, la cual fue llevada de
inmediato al monarca.

Este, declde enviar a gente espeaallzada hasta el lugar donde habitaba
aquelia flor, con €! fin de que pudieran estudiarla. Al ver éstos, que dicha flor no
era venenosa y que ademas, tenia un aroma (nico, deciden junto con el monarca

incorporaria a su antigua fradicién culinaria.

Los antiguos tofonacos, supieron fecundar de forma artificial la flor de la
vainiiia.
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lgualmente, los antiguos indigenas mexicanos tuvieron a su alcance
distintas especies de flores, siendo éstas todo un deleile para el olfato, la vista y
hasta el paladar.

De 1a misma forma como sucedia con las plantas y los arboles, nuestros
antepasados indigenas se preocuparon por el cultivo de las flores, con las que se
adomaban templos, palacios, altares, casas, caminos, asi como danzas, rituales y
representaciones teatrales. Asimismo, en distintas épocas del afo se llevaban a
cabo sorprendentes f_eslividades florales.

~ Los indigenas solian utilizarlas ademés para su uso personal. Entre los
amcas. se acostumbraba que todos los sefiores principales al salir de sus
apdsentos llevaran siempre una flor en sus manos. Esta poderosa civilizacion
logra lmponerles a los pueblos ubicados en las regiones tropicales como tributo,
bellas y aroméuaas flores.

En la antigliedad, las flores también fueron Utiles dentro de la medicina y la
religtén indigena. La flor de cempoalxdchitf (cempasuchil), por ejemplo, era
indispensable en a decoracién de altares y tumbas, asi como en fa prevencion y/o
curacion de multiples enfermegades.

Los antiguos indigenas mexicanos le rendian un culto especial al seiior de
las fiores, Xiuhtecuitl, en ajgradécimiento de la buena cosecha de frutos y flores,
principaimente.
| Por otro lado, las flores también formaron parte de la alimentacién antigua.
Entre las flores comestibles de mayor consumo en &l sigio XVI se pueden
mencionar: izcol! (izote), flor de color blanco cremoso, que se comia en botdn;
cabuche o boton de biznaga, fior de color rosa, que antiguamente se consumia al
natural o preparada en una rica ensalada; cacaloxéchitl (fior de mayo), de esle
género fas habia amarillas, rosadas y blancas, seguin del arbol que provenian, las
cuales eran preparadas en conservas y ensaladas; tzom-pantli (flor del colorin),
flor rojiza, Ulil para la elaboracion de numerosos platillos; ayoxochit {flor de
calabaza), utilizada principalmente como relleno de tamales v tortillas; ueinacaztli
(orejuela); la flor de la yuca; entre otras.
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3.2. REINO MINERAL

Nuestros antepasados indigenas obtuvieron de este reino diversos productos
sumamente significativos en la alimentacién, la medicina y la economia antiguas,
funcionando ademés como trueque o tributo. Enire los mas sobresalientes del
siglo XVIi sé encontraban: la cal, la sal y el tequesquite.

CAL.- Cofv cal viva (fensxtl), las indigenas preparaban el nixtamal, sistema

con el qule —como ya se ha mencionado- se elaboraban a su vez tortillas, tamales,
' aloles gnlre otras cosas.

Eae mineral. servia también para bamizar el comalli (comal), evitando asi
quélas :tort__ijlas.qmda!'an adheridas al mismo. Por otro lado, 12 cal era aplicada en
el exteﬂor de las oltas de barro que, por su porosidad, dejaban pasar el agua.

Sln ernbasgp. algums pueblos indigenas preferian ulilizar este mineral
Mo, {ﬁbw ala gran Tenccmmén

SAL.- En fa anligﬂedad solo nobles y gobemantes supremos podian

“consumir libre y eoudianameme sal marina, ya que no se contaba con los
conocimientos necesarios para su obtencion.

Este pfodlgmso mineral, logra modificar completamente el sabor de los
altmentos. déndoles ademés un toque caracteristico. Asimismo, la sal resulid ser
fodo un éxito en la conservacién de cames y pescados.

TEQUESQUITE.- Este minerat abundaba en las aguas de los lagos del
Anahuac, lo que hacia mucho més facil su obtencion. Los antiguos mexicanos lo
recnglan durante a época de sequia, cuando en vez de agua habia sclamente
tierra v fequixquil! (tequesquite) en grandes cantidades.

Antiguamente, se comerciaba con tequesquite, salifre que era valuado de '

acuerdo a su calidad.
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Los indigenas que no tenian acceso a la sal marina (izfal), condimentaban
sus alimentos con tequixquitl, mineral que a pesar de tener menor catidad que el
primero, logra tener un gran éxito en la alimentacion antigua.

El tequesquite, se utilizaba entre otras cosas para: ablandar, esponiar.
condimentar y conservar el color natural de algunos productos alimenticios.
Ademads, si se mezclaba tequesquite con pulque, se obtenia un vinagre, cuyo
consumo fue verdaderamente significativo en la anfigiiedad.

3.3. REINO ANIMAL

_ Antiguamente, los indigenas mexicanos complementaban su actividad
am’cola con la Gaza, la pesca, la captura y, algunas veces, con la crianza de
ammaias“

Para los grupos indigenas que carecian de una agricultura propiamente
dicha, estas actividades junto con la recoleccitn, fueron esenciales dentro de su
. “desatrolio” y, sobre tado, en su incansable lucha por sobrevivir.

" Alser tan variada y rica fa fauna de nuesiro pafs, les ofrecia a los indigenas
de aquella épm numerosos productos alimenticios, como: carne, huevos, grasas,
:"sales.'mismos que logran enriquecer atn mas la anligua tradicion culinaria.
Antiguamente, en el reino animal casi todo era comestible, digo casi todo,
porque también exislieron ciertas especies venenosas y olras sumamente
salvajes, que desee luego, no pudieron ser incorparadas a la alimentacion.

Lo Mgmas atrapaban a ciertos animales desde pequedios, teriéndolos como nascotas o en engorda, para
mmllmaﬂos posieriorments en ctlebraciones muy especiales. Sin embargo, al ser tan complicado que
dstos pudtiens criarse en cautiverio, 1os indigenas deciden dejarles habitar de furma silvestre, carecicado casi
por completo de asimales domésticos.

De los animales que lograron ripidasaente sobrevivir en cautiverio duranie ¢l siglo XVI se puedei mencionar:
guajolotes, pequedlos perros mescamericanos, codormices, patos, loros v una pran variedad de aves. En los
grandes aposentos de los emperadores se criaban ademas: conejos, peces, pajares de diversas clases, ciervos.
etc. Por ofro lado, en los bellos jardines y sitios reales se podian encomimr casi todas las especies de
mamiferos. aves, asi como rumerosos reptiles y animales acudticos. Pero sin lugar a dudas, la caceria en la
antigiiedad logra superar notablemeunte Ia crianza de animales. -




La caceria, Hego a ser una actividad tan importante, que los distintos grupos
indigénas fueron delimitando sus territorios para tal efecto, impidiendo asi que
otros cazadores pudieran beneficiarse con lo que “supuestamente” les pertenecia.

Los antiguos mexicanos eran habiles en el manejo del arco y la flecha, asi
como de redes, cerbatanas, dardos, lazos, etc. Algunos animales eran caplurados
©n las redes o en las manos de los mismos indigenas, mientras gue otros morian

“heridos. De acuérdo a las oreencias de 13 antigliedad, para poder tener una
caceria exitosa, no sblo bastaban las armas y las técnicas, sino que ademas
debian realizarse en determinado momento ciertos conjuros y oraciones, que -
garantizarian el cuidado y la proteccién de sus dioses.

Nuestros antepasados indigenas, comian carne de vez en cuando, lo cual
normaimente se llevaba a cabo en las épocas de caceria ylo duranie la
celebracion de delomunados banguetes. Los tnicos que podian comer came
dihriannma eran 105 sefiores principales, quienes a pesar de coniar con esta
facilidad, Hevabarn un consumo moderado de la misma.

La came de los animales ademas de formar parte de la alimentacién

'f indigena y de ser fa principal fuente de proteinas -cosa que para bien o para mal

fue totalmente desconocido por los anliguos mexicanos-, servia como tributo a los
sefiores principales de cada lugar, como mercancia de gran valor en los tianguis, .
lo que a su vez les permitia poder intercambiarla, mediante el trueque, por
“articulos de primera necesidad.

La came de mayor consumo en el siglo XVI fue la de venado™
Acostumbraban comerla asada directamente a las brasas, en tamales o en adobo.
Este (itimo, se elaboraba con achiote, chile y hierbas de olor.

La pesca fue ofra de las actividades fundamentales del siglo XV). Para su
realizacidn, se contaba con redes de distintos tamafios y formas, canoas,
~anzuelos, mazas, arpones, entre otros objetos.

5 Tanto mayas como chichimecas solian poner a sacar |a came de venado, para luego poder deshebrarla. Los
primeros, elaboraban con ésta i salpicén denominado dzic, mismo que se condimentaba con diversas
hietbas y chiles, cocinindolo et el homo subterrineo (pib); mieniras que los ofros, prepariban con esta carne
uir platiflo muy similar a la machaca.




Los pusblos aledafios a los lagos del valle de Andhirac, acostumbraban ir
diariamente a pescar numerosas especies, que eran llevadas a esa cuenca por los
rios de 1a zona central y del altiplano mexicano.

Asimismo, se cree que desde antes del sigio XVI existian puertos para la
navegacién, donde los indigenas en largas cancas llevaban sus productos desde
la costa del Pacificc hasta Pend. Tal era el caso de Acapulco y Tehuantepec,
puertos donde se realizaba gran parte del comercio y la comunicacién en la
antigbedad.

Durante la temporada de lluvias, la pesca se convertia en una aclividad
bastarte peligross e improductiva, por lo que los habitantes de las costas se
ademrabsn a los bosques, con el fin de poder alimentarse de fruios y raices, como
la ylk:ﬂ, @l camote v la ficama, principalmente. Cabe mencionar, que en el sur del
pais la pesca fue una aclivided destinada a Ja mujer.

En Ja antigledad, la caceria y la pesca fueron dos actividades que a pesar
‘de su irnpoﬂéncia_.- no podian ser realizadas durante todo el affo, ya que, tanto la

temporada de lluvias como el enorme cuidado y dedicacion que se debia tener con
las milpa’s-'y los campos de cultivo, disminuian notablemente el tiempo dedicado a
ambas, |

Nuestros antepasados indigenas para poder alimentarse de insectos, aves.
pescados, Mariscos y cames rqas utilizaban las distintas técnicas de preparacion
y conservacién que se menéibnan- en el primer capitulo. Asimismo, todos estos
productos solian ser preparados en tamales, mixioles, tacos, caldos,
acompafiados o bafiados de ricas salsas, etc. -

A conlinuacion, se mencionarin algunas especies pertenecientes al reino
animal, las que ademds de haber formado parte de la alimentacion indigena,
fueron irsdispansabiés en el desarrollo de los pueblos mescamericanos det siglo
XVi. Para poder tener una mejor comprension, estas especies han sido divididas
en los siguientes grupos: animales acuaticos, animales errestres, reptiles, aves e
insecios.
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" 8.3.1. ANIMALES ACUATICOS

Las costas, mares, rios, lagos, manglares, lagunas y pantanos les
ofrecieron a los indigenas mescamericanos una rica variedad de crustdceos,
peces y mariscos, asi como cierios productos vegetales.

En la antigliedad, determinadas especies eran peculiares del océano

Pagifico, otras del golfo mexicano, y algunas en cambio eran comunes a ambos
meres.; De- éstas dltimas sobresalen: sierras, ballenas, tiburones, pargos,
manaties.:pez espada, mero, cazén, delfines, langostas, mantarrayas, chernas,
picudas, bonitos, robalos, puipas, etc.
‘_ El océano Paciico ademas de estas especies ofrecia; sardina, atun,
'salmén. barbero, cochomichin, colomichin, entre otros. Mientras tanio, en el golfo
mexicano se podién caplurar: pdmpanos, besugos, esturiones, sollos, anguilas,
morunas, guacHMaﬁéos. agujas, y muchos més.

Por su parte, los anliguos pescadores mexicanos del centro del pais
) . obtenian de las Iagtinas. rios y lagos, peces como: bagre, juil, mextlapique, ires o
cuatro espacies dgpesca_do blanco, frucha (xiomichin). Esta Gltima, fue una de las
. especies més abunda_nteé de la antigiiedad.

Para las clases bajas, una sdpa de pescado era ideal por sus nuirientes, ya
 que muchas veces Hegaba a ser el Gnico platillo en todo el dia. Aunque como se
_ ha dioﬁo; esto fue tétalmente desconocido en aquella época.

Los anfiguos indigenas mesoamericanos, tenian Ia teoria de no
desperdiciar nada que la naturaleza y sus dioses les brindaran. Por dicha razén,
fos restos de pescado (cola, espinazo, cabeza, piel) se guardaban con el fin de

~ elaborar, junto con otros ingredientes, un caldo muy concentrado, con el que se
prepararian diversos platillos, salsas, sopas, entre otras cosas.
' Antiguamente, al platillo hecho a base de puro pescado se le conocia como
michmolli, es decir, "guiso de pescado”.

De los platillos —hechos con pescado- de mayor consumo y aceptacion se
encentraban: michpict, manjar preparado con peces previamente fostados y
envueitos en hoja de mazorca; michtfacectli, platillo compuesto de pequefios




peéces tostados en comal; michilaxquit, consistia en grandes peces tostados; entre
otros. Por otro lado, algunos peces se preparaban con chiltepin (chile piquin),
otros con tomate y chiles diversos, y algunos mas bafiados con una salsa hecha
con ciruelas verdes {atin no maduras).

A los peces marinos se les dio el nombre genérico de Hlacamichi, que
significa, “peces grandeas o peces que andan en el mar”.

PESCADO BLANCO.- De los peces lacustres de mayor consumo en el

siglo XV, sobre todo entre las clases allas, se encontraba el pescado blanco. Este

era conocido en la anfighedad como izfamichin, del que se desprendian a su vez
' las siguientes especies: yacapitzahuac o pez de nariz delgada {actualmente se le
conoce con el nombm de “charal’), siendo éste el mas pequenc; le sigue el
xalmichin o pez de arena; y por Gitimo, el mas grande y apreciado de todos fue el
amilotl. _

El amifoli, por ser de muy buen sabor y de rapida digestion se convirlié en
uno de los alimentos predilectos de los nobles y gobernantes supremos, quienes
" {o.comian preferentemente guisado con chile amarillo, A pesar de que el amilol!
legaba a alcanzar grandes dimensiones, los indigenas también buscaban
capturario desde pequeiio, pudiendo comérselo asi entero.

‘ En cambio, el yacapitzahuac (charal) podia disfrutarse fresco o seco,
emhﬁado salado, preparado con numerosos condimenios, cocinado dentro de
hbias de maiz a manera de tamal, doradito en el comalli y servido con una rica
salsa de chile o ahuacamoli en tortillas recién hechas, etc. Este pez, una vez
seco, tenia la peculiaridad de poder ser llevado en largas caminatas o
almacenarse en muy buen estado, hasta por ocho meses.

MEXTLAPIQUE.- Conocido antiguamente como cuiﬁabeﬂaﬂ. fue el pez
mas abundante en los lagos de la meseta central.

Los indigenas solian atraparlo desde muy pequefio o cuando llegaba a
alcanzar grandes dimensiones. El primero, es decir, el mas pequefio era
preparado en tamales (michpiltamalli ¢ michpioll) que iban aderezados con
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' epaéote. chiles secos y nopales picados. La mezcla anterior se colocaba en hojas
de maiz y se ponia a cocer a las brasas o sobre el comalli En cambio, al segundo
lo disfrutaban tostado (michtéxquitl) o bafado con el clasico “mole indigena”
{michmulli}.

De los crustaceos de mayor consumo en el siglo XV, se pueden mencionar;
el camardn y el acocil.

_ CAMARON.- S5e llsgaron a tener al alcance diversas especies de
mmmngs factor que determinaba a su vez los miltiples colores, tamaiios y
sabores de los mismos.

“Tanto al marén grande como a la langosta se les dio el nombre nahuatl
de achacam, chacslli o tepechacalli, en cambio, el camardn pequeno era conocido
como zoquichacallin,

‘Los antiguos mexicanos con sus largas canoas y sus poderosas redes,
lograhan atraparios en agua dulce o salada. No obstante, los mejores camarones
se cﬂaBan en el mar, en grandes rios y en los manantiales de los rios.

Las mdigenas solian prepararios en caldos elaborados con tomale y chiles,
en un mole muy similar al actuai pipidn®, siendo éste un platillo de poco consumao,
entre olras variedades. '

' Para el erhp;rador Moctezuma, el camarén fue todo un manjar, razon por la
que este pequefio crustadcec nunca debia faltar en su sorprendente mend.

ACOCIL (ACOCILLI).- Es un crustaceo muy similar al camaron, pero de

menor tamafio. Su habitat se encuentra en agua dulce. Estos pequeiios
crustaceos son pardos, volviéndose colorados durante la coccidn.

Las mujeres, elaboraban unos tamales, que debian comerse acompariados
de acociles guisados en un caldo amado chalmulmulfi. Este platillo se consumia
durante la ceremonia del [zcalli, que era llevada a cabo en el decimoctavo mes del

ano.
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Asimismo, durante el sigle XVI también se acostumbraba comer acogiles
cocidos, tostados y, en ambos casos, envueltos en lortillas recién echadas en el
comalli.

Antiguamente, con pescados y mariscos se elaboraban: sopas, caldos,
guisados, flegando incluso a reilenar con fos mismos tamales, torfilias, ete.

Para que los pescados y mariscos pudieran llegar frescos a la gran
Ténod)titfén se tenian provistos “correos de relevo”, es decir, gente que desde fas
costas pasaba de mano en mano el producto, hasta que finalmente era recibido
por los aztecas. Gracias a-este sistema, el emperador Moctezuma podia disfrutar
de diversos platillos elaborados con productos marinos frescos. Del mismo modo,
los indigenas que habulaban en las coslas -mayas principalmente-, podian incluir

i en su alimentacion, clertas aspecies que dnicamente podian ser atrapadas en los
lagds del Andhuac.

8.8.2." ANIMALES TERRESTRES

. “.Enia ahtiﬁﬁedéd los indigenas se valian del arco y la flecha para dar
muerts @ numerosos animales, consiguiendo asi la came y las pisles de los
',mlsmos productos que eran llevados de inmediato a fos inmensos recintos
mercantiles.

La came de los mamiferos fue una de las de mayor aprecio en el siglo XVI.
Para su consumo, las indigenas debian sazonara primero con determinados
ingredientes y posteriormente las ponian a las brasas, al vapor o en el horno
sublerraneo (pib). Este titimo método, fue el més utilizado.

De ios mamiferos que habitaron durante aquella €poca el reino de México y
" qUe a su vez eran comunes a otras regiones del continente americanc se pueden
mencionar: armadillo, zomillo, mapache, oso hormiguero, tlacuatzin (llacuache),
tachichi (perro silvestre), varias especies de simios o monos, elc.
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Por otro lado, de los mamiferos distintivos de la tierra de Andhuac y cuya
especie, no se pudo encontrar en ningtn otro lugar sobresalen: coyof! (coyote),
tozan (tuza), iztacmazatl (mervo blanco), ahuizoti, tfalmototii (ardilla), perros
nativos, entre otros.

Finalmente, entre los mamiferos que logran ser domesticados por los
antiguos indigenas mexicanos destacan: conejo, mono, ardilla, tlacuache, varias
clases de perros y muchas otras especies, que solian ser capturadas junto con
SUs erias. )

PERRO.- Fue sl primer animal en ser domesticado por &l aﬁtfguo indigena
mesoamericano. to anterior se debis a su lealtad, evoluc:on adaptabllldad e
inteligencia. '

_ Dentro de fa economia y la alimentacion de los antiguos grupos
mesomncanos aparecen perros de distintas especies, como las que se
describen a continuacion.

-EI izcuintepozotii o “permo da joroba®, era pequeiio y jorobado, con gran
naﬁz, orejas largés rabo pequefio, y cuyo pelaje podia ser negro, amarilio o

' .blanco. A estos perros se les cebaba, con el fin de poderlos preparar como
-entrade de:diversos banquetes, celebrados por los grandes comercianies o en

funsrales, principalmente.
-El lamado xoloitzcuintti o *perro paje”, era requerido como acompanante

- en los viajes o para cargar cosas pequefias. Este perro de gran talla tenia larga

cola, colmtllos prominentes cerdas que daban la apariencia de bigote, y una

: pek;sa sumamenteilgera que le cubria completamente el cuerpo. Sobre su pelaje,

sobresallan ciertas manchas de color amarilio y negro. A diferencia de los otros

_ perrps, éste transplraba- por la piel.

Este animal fue de mucho aprecio en Ia antiglledad, por guiar a los

indigenas hasta el lugar donde debian colocar las semillas de maiz para su futuro
“erecimiento, Ademas de que, segun las creencias indigenas, conducia a los

muertos hacia el inframundo.
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De acuerdo a una leyenda antigua, el "dios-perro” ayudaba a las almas de
los que habian fallecido a cruzar el rio Chignahuapan, para asi poder llegar a su
descanso eterno.

Por esta y otras razones, a este perro se le considerd un animal mistico y
sagrado.

-El tepeitzcuintli o "perro montaraz’, por su gran braveza y a pesar de su
poca altura se dedicaba a la caza de animales pequefios, como ardilas, topos y
hurones. Este animal, no emitia grandes ladridos, el pelaje de su cuerpo era
afargado y negro, a diferencia de aquel que le cubria cuello, pecho y cabeza, que
era blanco.

-Por dltimo, se encontraba el llamado techichi, que era un perro pequefio,
de aspecto triste y que no emitia ladrido alguno aunque se le golpeara. Con I3

came de este animal se elaboraban numerosos platillos que, por su sabor y
sofisticacion eran considerados verdaderos manjares.

u Se sabe que durante el gobierno de Moclezuma, en el barmio de Acolman,
ubicado dentro de Texcoco, hubo gente especializada en la crianza y cuidado de
los perros. A estos animales, se les castraba y cebaba con el fin de engordarlos y
posteriormente prepararlos en determinados banguetes y celebraciones.

ARMADILLO.- Los antiguos mexicanos llamaron a este agil animalito
nocturno ayofochtli, nombre que viene del nahuatl ayofi-calabaza y fochifi-congjo,
es decir, “conejo como calabaza". Se le dio este nombre, por su gran similitud con
el conejo cuando mostraba su cabeza, y con una calabaza cuando
inesperadamente se ocultaba dentro de sus conchas o laminas.

Durante et siglo XVI, el armadillo fue uno de los animales terresires de
g mayor consumo en nuestro pais. Su carne previamente separada de la concha,
era guisada en adobo, ahumada o aderezada con acuyo u hoja santa.

Los antiguos mayas por su parle, acostumbraban comerse la carne de
dicho animal mezclada con achiote, envuelta en hojas de platano silvesire, y

cocinada en pib (homo subterraneo).
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3.8.3. REPTILES

Los reptiles que poblaron el valle de México en ia antigiedad, han sido
di-.ﬁdidos en seis clases: tortugas, ranas, lagartos, serpientes, sapos vy lagartijas.
Dentro del grupo de los lagartos se encuentran ubicados a su vez: el cocodrilo v Ia
iguana. _

La carne y los huevos de diversos reptiles lograron scbresalir en Ia
alimentacién mescamericana del siglo XVi,

RANA.- Este animal, fue de gran aprecio en la alimentacion del México
Antiguo y fue conocido como cuéyatl. Este reptil, habitaba tanto en aguas
estaﬁcadas como e fusrtes corrientes de agua.

Las indigenas preparaban con su carne tamales aderezados con nopales,
epazote y chile pasilla, mismos que iban envueltos en hoja de mixiote 0 mazorca,

~ Durante &l siglo XV, los indigenas comian carne de rana no sélo por su
sabor, &ino ademésporque supuestamente era estimulants y un tanto afrodisiaca.

- Anliguamente, con-came de rana se elaboraba un platillo de mucho consumo,

canocido como cueyamoli.
E atepdcatl (renacuajo o larva de la rana) también figuré dentro del arte
culinario de la antigiledad. Con la came de este replil, solian prepararse unos

tamales aderezados con epazote, chile verde, sal, xoconochtfi, mismos que iban

envueltos en hojas de maiz, para posteriormente poder cocerlos sobre el comalfi.

AJOLOTE.- Este pequefio lagarto acudtil habitaba en los lagos del
Anédhuac y, aunque parezca algo exirafio, fue uno de los animales de mayor
aceptacién dentro de la gastronomia indigena. Su nombre viene del nahuatl
axofofl, atl-agua y xélotl-monstruo, es decir, “monstruo acuético”. Segin una
leyenda nahua, el ajolote representaba al dios Xdlofl, hermano mellizo de
Queizalcoatl.
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La carhe de este curioso animal siempre estuvo presente en los banquetes
de los supremos gobernantes aztecas.

Asimismo, de este reptili pudo obtenerse una substancia rica en
propiedades medicinales, con la que se elaboraba un caldiflo sumamente eficaz

para los enfermos de tisis.

Tanto la came de rana como la del sjolote, eran preparadas para los

safiores principales del siglo XVI en tamales y platillos aderezados con nopales,
| epazote, chile verde. En cambio, el indigena comin (macehuellin) sdlo podia
- deleitar su paladar con carne de renacuajo.

$.3.4. AVES

Desde la antigiiedad, nuestro pais ha sido considerado el reino de las aves,
sncontréndose al menos-doscientas especies diferentes.

Los antiguos indigenas cazaban aves diversas con el fin de obtener la
-came y los huevos de las mismas, o por sus bellas plumas, como las del Quefzal,
con las que ademds de tributar al emperador, adornaban penachos, vestidos y
rodeias.

No obstants, a algunas aves se les atrapaba por su canto © su voz, oftras
por su instinto .0 cualquier singularidad que las caracterizara e hiciera mas
atractivas. ' '

Los anfiguos mexicanos hacian uso de diversos instrumentos y mafias para
que al capturarias o al matarias, no se dafiara su plumaje.

En los mercados solian venderse todo tipo de aves, perc no cabe la menor
duda que las aves de mayor atraccion durante el sigio XV| logran ser: palomas,
&nsares, colibries, anades, queizales, perdices, huilotas, tortolas, faisanes, loros,
patos, chlchlcullotes guajolotes, zinzones, papagayos, chachatacas y codornices.
En la antighedad, los indigenas atrapaban codomices por dos razones
fundamentales: en primera, por el sabor de su carne, y en segunda, porque
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algunas de éstas debian ser sacrificadas en honor de Chicomecédat!, diosa de los
mantenimientos.

Al gran emperador Moclezuma le apasionaba tener aves enjauladas,
pudiendo asi admirar su belleza y escuchar su canto celestial.

Durante el siglo XVI, las aves eran consideradas un gran manjar. La carne
de las fnismas solia ser preparada normalmente en caldillo, tamal, o bafada con
salsas diversas.

La técnica de mayor aceptacion para poder preparar aves pequeiias, como
p'almnaé. tértolas o huilotas era la-siguiente:

La presa, inmediatamente después de su caplura, debia cocinarse en el
' migmd iugar donde se habia llevado a cabo [a caceria.

Lgs indigenas dejaban a las aves emplumadas, abriendolas Unicamente
para sacarles las visceras y, en su |ugar, poner algunas hierbas de olor, chile y
sai; .P'd’staﬁormente. con tierra y agua batida se elaboraba un lodo espeso, con el
" que se cubria a la presa hasta formar una bola no muy gruesa. Cada bola era
colocada en el fusgo, esperando a que la capa de lodo quedara bien cocida.
' Después de dejarlas secar, las partian por la mitad, obteniendo asfi la carne limpia
: -sinala&. suave y con ury sabor Gnico.

Por otro lado, cabe sefialar que los indigenas mesoamericanos contaban
con la facilidad de poder cépiurar todas las aves que desearan. Sin embargo,
éstos por respeto a sus dioses y a su entorno natural, sélo tomaban aquellas que
-consumirian o llevarian a vender a los mercados ese mismo dia.

GUAJOLOTE (HUEXOLOTL).- Fue uno de los pocos animales
mesoamericanos en ser domesticado por el ser humano.

Los anliguos mexicanos, al darse cuenta de que esta ave era una fuente
importante de tarne y huevo, buscaron la forma de amansarla, para asi poder

tenerla a su alcance.




En el siglo X1, &} guaiotote se crigba en los patios de los barrios de la gran
Tenochlitién, conocidos como calpullis. Esta ave se mantenia en corrales limpios,
con suficiente agua y granos de maiz. Quince dias antes de su sacrificio, se le
comenzaba a dar en el pico una nuez silvestre el primer dia, al siguiente otras dos,
y asi sucesivamenie, hasta que se cumplia el plazo para su cruel destino:
convertirse en el alimento del hombre.,

Los indigenas comienzan a domesticar mas guajolotes, confarme
aumentaba su demanda, llevéndolgs posteriormente como mercancia o trueque a
los distirtos mercados, como el de Tiatelolco.

La came de! guajolote solia ofrecerse en celebraciones y banquetes, por lo

" que su preparaci6n debia ser Gnica.

Uno-de los platilos de mayor sofisticacion y aceptacion en el sigio XVi, fue
el totofmom {mole de guajolote), el cual se realizaba bafiando generosamente la
came de dicha ave con una salsa cuyo secreto se encontraba en los tzillis (chiles).
Otra ferma de poder disfrutar la came de guajolote, consistia en rellenar con ésta
los 1?ma’les. que eran cocinados en e} horno subterraneo.

'Por ofro lado, la hembra del guajolote, conocida antiguamenie como
fotollin, también logrd incorporarse a la alimentacién indigena. Su carne, ademas
de ser muy sua\ie,'cohtenia diversas propiedades medicinales, que enire ofras
cosas, aliviaban diversos sintomas estomacales, Asimismo, con los huevos de

. dicha ave -previamente mezclados con maiz- se elaboraba una especie de tortilla,
enfre otras cosas. ‘ '

Cuando la came de guaijolote liegaba a escasear, los indigenas consumian

carne de faisan, codomiz, chachalaca, entre otras.

Finalmente; es importante mencionar que a esta ave, se le considerd

sagrada por su relacion con el dios X6lot/, 1o que a su vez delermind que su
consumo fuera un poco méas restringido

124




CeEh

- 8.3.5. INSECTOS

Los indigenas mexicanos del siglo XVI, centaron con los conocimientos

" necesarios para poder aprovechar todos los beneficios que los insectos les

proporcionaban. Estos, solian atraparlos, entre ofras cosas por: su enorme
capacidad de reproduccion, por la facitidad de adaptacidn que éstos solian
manifestar en el medio ambiente, vy por ser una de las principales fuentes de
obtencion de sales en la antigiiedad.

Las diversﬁsﬂ-_aspacies de insectos que poblaron el valle de México durante

el siglo XV han sido divididas en tres clases: terrestres, voldtiles y acuatiles.

La mayoria de estas especies, les fueron Utiles a los antiguos indigenas
mexicanos como alimento, medicamento, produccion de sales, tintes, mieles,
ceras y olros prﬁducto_s. sumamente indispensables en aquella época.

- Entré los insectos tefrestres figuraban numerosas especies de gusanos,
algunos eoméstibiés otros medicinales, como: el ezcauhifli, muy similar a ia actual
lombriz de agua; d_meowli y el chimicuil, que son los gusanos provenientes del

' maguey; el cinocuili 0 gusano de maiz; etc.

Dentro de este mismo grupo aparecen distintas clases de hormigas, siendo
algunas. de éstas ~junto con sus huevecillos- comestibles. Asimismo, habia

‘saltamontes, ‘chapulines, jumiles o chinches de monte, pulgones, chicharas,

cochinillas, etc.
‘ De ias especies voidtiles, los antiguos mexicanos capturaban; abejas,
avispas, mariposas, escarabajos, moscas, mosquitos, y langostas.

Finalmente, denlro del grupo de los insecios acudtiles se pueden
mencionar: el afetepitz o escarabajo palusire (perleneciente o relativo a los

) pantanos), muy similar a los escarabajos volaliles; diversas clases de gusanos,

como el ahuihuitia, que habitaba el gran lago del valle de México, entre otros.
Dentro de la milenaria alimentacion indigena se tenian contemplados

alrededor de cuarenta especies de insectos, gusanos y larvas, con los que se

preparaban a su vez salsas, tortas o que se comian en el interior de una ton}lla.
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mientras que ofros se fostaban y molian, con el fin de utilizarlos posteriormente
para condimentar otros platilios.

CHAPULINES.- Los antiguos campesinos mesoamericanos que

frabajaban de sol a sol en sus milpas, pronto se dieron cuenta de la existencia de
ciertos insectos sumamente alimenticios y de muy buen sabor.

Estos insectos, denominados acachapolli (chapulines) eran capturados con
redes montadas en varas de camizo o con un fenale (especie de canasto) de
paima. Una vez en las manos de los indigenas, se colocaban de inmediato en una
. ofta Junto. con hojas de calabaza, de milpa, o hierbas de olor, dejandolos ahi

durante toda la noche. Al siguiente dia, se enjuagaban —alin con vida- antes de
- penerios a cocer. Por dltimo, debian escurrirse para ser llevados a los tianguis. -
"En &l siglo XV, los indigenas' acostumbraban comer chapulines tostados en
el comal, bafiados con una salsa de chile pasilia y acompaiiados de tortillas recién
fabricadas.

Cuenta una leyenda, que los aztecas al estar peregrinando en busca de la
“Tiera Prometida®, llegan al cerro de “Chapuitepec”, donde se establecen
temporaimente, encontrando como Gnico alimento chapulines y langostas,
inseclos que por su abundancia, sabor y maltiples cualidades, comienzan a ser

 incorporados a fa antigua tradicion culinaria.

- JUMILES.- Estos inseclos crecen en las hojas secas y en los tallos de los

endinos pequefins. Anliguamente, los indigenas los recolectaban al finalizar la
temporada de aguas, en canastos de gran tamario, mismos que se cubrian con
mantas delgadas de algoddn, para dejar pasar el rocio y poder mantenerlos con
vida,
Durante el siglo XVI, los jumiles eran ofrecidos en los tianguis dentro de
hojas de cucharillo bien atadas, para que asi no pudieran escaparse,
Los antiguos indigenas mexicanos se comian a los jumiles tostados,
bafiados’ de salsas picantes y en tortifas de maiz recién hechas. Aunque a
algunos indigenas les causara mayor deleite comérselos vivos.
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CAPITULO V. PROPUESTA DE RECETARIO
DE LA COMIDA ANTIGUA.




4. PROPUESTA DE RECETARIO
DE LA COMIDA ANTIGUA.

“...l1a receta como un lugar de
placer y un instumento de
comunicacion.”

“ta Cocina Mexicana del
Tomate, Frijol y Calabaza”™ en
La Cocina Mexicana a iravés de
los Siglos.

Antiguamente, las indigenas mexicanas con diversas 1écnicas y productos
alimenticios crearon una fradicién culinaria verdaderamente amplia, creativa e
inigualable. - |
A raiz de ia Conquista Espariola (siglo. XVI), son traidos a Mesoamérica nuevos
alimentos y técnicas de preparacion, que junto con los que ya tenian los
indfgengs, {e dieron vida a la Comida Mestiza. Esta, con el paso de los afos se fue
enfiqueciendo vy exiendiendo por todo nuestro pais, adquiriendo caracteristicas
propias en cada regién, lo que a su vez ha dadorlugar a que la actual comida
mexicana-sea difundida y reconocida en diversas partes del mundo.

' Hoy en dia, algunos de los ingredientes de la comida de los antiguos pueblos
mésoarneﬁcams, ya no se tienen a la mano, otros adquirieron nombres diferentes
(mestizaje), pero afortunadamente la mayoria siguen siendo utilizados,

A Algunas de las siguientes recetas fueron ligeramente modificadas en cuanio
@ sus ingredientes, ya que aquellos que no coincidian con la época que trata ia
'tesis_-(siglo XV, tuvieron que ser omitidos o substituidos por otros similares. Por o
que eslé "Recetario de la Comida Antigua® es considerado una propuesta.
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Las distintas recetas que componen el presente recetario, fueron obtenidas
de algunos libros y revistas que se mencionan en la bibliografia y hemerografia de
esta tesis™,

TORT2ULA

INGREDIENTES
(40-50 TORTILLAS)

6 lis. de agua

2puﬁosdecal sleslémuyfresca
un pPoco TeNnos

2 kgs. dé maiz en grano

PREPARACION

Isrenda @l fuego de lefia. Coloque el nixcémel (olla de barro) y afada cinco
liros de agus. Deje que hienra' mieniras tanto, en un recipiente agregue el resto
detagua ylacal, mezcie con la mano para formar un liguido lechoso.

"Poco a poco merta la cal pfeparada al nixcomel y espere a que el liquido
gargorea Ahora limpie el maiz y tavelo. Al soltar el hervor afiada el maiz, cocinelo
hasia que este tierno y se le quiten los hollejos, aproximadamente veinte minutos
(la coccidn varfa seguin el tipo de manz). Retirelo y déjelo reposar hasta que se
enfria(e! maiz se puede dejar en el agua durante toda la noche). Cuélelo y lavelo
fﬁcc!onandolo en ta batea para quitarle una parte del hollejo (anteriormente se
uﬁlizabah'las pinchanchas, ollas agujereadas para refregar el maiz).

Después se muele en molino de mano, dependiendo de la molienda, Al
terminar se repasa con el metlapil por el métlat! (metate); colocando frente a éste

% Cocina Prehispinica Mexicana, Tradiciones Mexicanas, Los Hongos en la Cocina Mexicana, El Placer del
Chile, La Culinra del Maiz, enire otros.
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dos bandejas, una con agua, por si se requiere afiadir un poco de ésta y la otra
vacia, para que caiga la masa. Se tritura dos veces y después se amasa muy bien
en el metate con agua, en ocasiones se le espolvorea granos de sal. Debe tener
una textura suave y compacta. Se deja reposar durante veinte minuios y se cubre
£0n una manta.

Sobre el fuago: preparado se pone el comalli de barro curado con cal y se
hmpla ‘con hojas de folomoxtie.

Se toman. porciones de masa del tamaiio de una albdndiga, y con las
manos tamedas se forma una gordlta con los dedos se presiona levemente, y se
‘ moldba el borde de Ia tortilla con la mano haciendo movimientos circulares.
Nuevamente con las manos humedecidas se paimea la tortila de un lado y ofro.
Luego se desliza de una mano a ofra para extenderia-mas y se asienta con
cuidado en el oamaﬂi;_después de unos segundos se voliea y se deja cocer del
otro lado. Para que se infle se le dan golpecitos con las yemas de los dedos o se
presidina don una manis de algodén.

Finaimente, se retira Ia tortilla y se va apilando sobre una servilleta deniro
de un tenale. La tortilla sirve para acompafiar moles, caldos, frijoles y se ufiliza con
eualqwor reﬂeno para hacer taquitos. Se emplea también como cuchara para
Ilevu aka uoca cualquier guiso.

TAMALES (CERNIDOS) DE WAIG CHACARHATIEH 2

INGREDIENTES

2 kgs. de maiz cacahuafzenﬂi

2 k9. da grasa animal (manteca} o vege!al
V4 lifro de agua

1 cda. de sal

hojas de maiz (las necesarias)
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PREPARACION

Como primer paso, debera lavarse, deshollarse y ponerse a secar al sol el
maiz cacahuatzentli. Ya que esté bien seco, se muele perfectamente, para luego
pasarse por un ayate delgado (cernidor).

Una vez que se ha cernido, se afiade la grasa animal o vegetal y el agua
tibia, se bate perfectamente con sal, hasia que forme ojos y esté en su punto, lo
cual se sabra cuandb después de haber formado una bolita con |a masa, ésta
logra medar a flote en el agua. De esta forma, quedar4 listo nuestra nixtamal.

La masa se: deja reposar por unos minutos; mientras se van sacando dei
“agua las hojas de malz, enjuagdndolas y escurricndlas perfectamente. En cada
“hoja, se va calocando una pequefia porcién de masa, cubriéndola con la misma
hoja doblada por mﬁbd.y amarrdndola -si es necesario- con un corddén hecho de g
-misma hoja de maiz; #éndole asi forma a los tamales.

En la-"olla de Ios tamaies® se afiade agua suficiente y un poco de zacate,
para eliminar el hervor, mas arriba se coloca una parrilla de madera o hecha con

: vantas de te;amaml y 8¢ van acomodando uno a uno los tamales, de modo que
éstos puedan:quedar alejados del contacto con el agua.

Se dejan cocer (al vapor) a fuego medio, tapando la olla con una cazuela de
barro del mismo tamafio y un lienzo bien atado a 1a misa. El momenio exacto de la
coccidn de los tamales sera cuzando la masa se haya desprendido por completo de
la hoja. _

~ Los tamales debafén servirse bien calientes y acompanados con atole.

NOTA : Los tamales se preparan con la misma masa de nixtamal con 1a que
se hacen las torlilias, s6lo que con una texiura mas fina.

Asimismo, estos tamales también pueden ir rellenos con carne, pescado,
mariscos, inseclos, vegetales, especias, chiles, elc. Incluso si se quieren hacer
dulces, Gnicamente se les afiade junto con la sal, un poco de miel de maguey o de

maiz.




WENUAPIZUE DE NOPAL

INGREDIENTES

6 xoconosties {sin cascara y sin semilla)
18 nopales medianos

¥ kg. de jitomate

1 manojo de epazote

1 manajo de cilantro

& chiles de arbol

3540 ho;as de maiz (secas)

PREPARACION

Las hojas de maiz se dejan en el agua, para que se-ab!anden, mieniras los
demas ingredientes se pican y se mezclan perfectamente. Ya que las hojas estén
bien escurridas, se va colocando en éstas una pequeiia porcién de la mezcla, y
posteriormente, se doblan y se amarran con un cordén hecho de la misma hoja.
Apraximadamente sa{eri 24 mexfiapiques, los que se pondran a cocer en el comal
a fuego lento, cambiando fas hojas de maiz que se van quemando por unas
nuevas, hasta qué yé no le salga nada de liquido al mextlapigue.

UUATEAPAS
INGREDIENTES

% kg, de frijol amarilio,
previamente tostado en

el comal
3 6 4 jitomates medianos




5 chiles guaijitlos o chipotles
rojos, hervidos, licuados y
colados

10 nopales tiernos, cocidos
y cortados en tiras delgadas
1 cda. de aceite de chia

1 rama de epazote

sal al gusto
PREPARACION

Los jilomates se frlen en el aceite y se muelen posteriormente con los
chiles. Una vez bien incorporados ambos ingredientes, se pasan por un cedazo.

' Aparte, en una olla de barro se pone a cocer el fiijol, sin sal, y una vez que
estén blen suaves, se muelen en el metate. Después, se ponen a hervir con poca
agua y tuando suelten el primer hervor se afiade la sal, dejandolos cocer a fuego
suave y moviéndolos constantemente para que no se hagan bolas, ni se peguen al
fondo de Ia olla.

Cuando se empiezan a espesar, se agrega e! jilomate, los nopales, el
epazote y un poco de sal. Se deja a fuego bajito a gue las #aflapas tomen el punto
deseado que es oomo un atole ligero. Se sirve bien caliente.

ANCAS DE RANA
INGREDIENTES

las ancas de 8 ranas, sin ufias
y bien lavadas

1 chile verde
hierbas de olor
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1.jicama partida en rodajas,
con tode y su jugo
% taza de aceite de chia

pimienta y sal al gusto
PREPARACION

Las ancas de ranas, perfeciamente limpias y tavadas, se dejan remojar por
unos diéz minutos en agua, con un chile verde abierto y hierbas de olor. Ya que
@stén suaves, se escurre el agua y se bafian ligeramente con un adobo hecho con
jugo de a jicama, un poco de aceite de chia, pimienta molida y sal. Una vez que
quedan bien impregnadas, se dejan secar y se frien en aceite de chia bien
calienie.

Al momento de servirlas, se adoman con rodajas delgadas de jicama.
Puodan esrvicse comd botana o enfremés.

HAUACAMOLL?
INGREDIENTES

% kg. de hongos silvestres,
_cortados en rebanadas delgadas '
1 kg. de jitomate, finamente
 picado {opcional)

100 grs. de chile serrano

2 cébollas grandes, finamente
pim&ﬁ-x

1 taza de hojas de epazote

100 grs. de grasa vegetal |

sal al gusto




PREPARACION

En una cazuela de barro se incorpora fa grasa vegetal, cuando ya esté bien
calienle se pone a ireir la ceballa y el jitomate. Una vez fritos, se incorporan los
hongos muy bien lavados, y el epazote. Se sazona con sal v se deja a fuego
suave.por 20 minutos, o hasta que se consuma casi por completo el agua.

Se sirven dentro de toriillas recién sacadas del comalli.

WARACATES CON CRUACAYOTES
. INGREDIENTES

1 kg. de hongos silvestres,
limpios y partidos
- 2 ¢hilacayotes, partidos
en cuadros pequenos
1 manojo de'epazote
1 kg. de tomate verde
250 grs. de chile serrano
grasa o aceite de chia, lo indispensable
sal al gusto

PREPRACION

En el comalli se asan los chiles serranos y el fomate verde, cuidando de no
quemarlos. Inmediatamente después se muelen en el metate. Aparte, los hongos
se frien en el aceite, afiadiendo los chilacayoles y la salsa de chile y tomate. Se
sazona con sal y un manojo de epazote y se dejan cocer durante 20 minutos a
fuego lento. '
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_ NOTA : En lugar de chile serrano se puede utilizar chile guajilio. Si no se
tiene a la mano chilacayole, éste se puede sustituir con came de conejo o
calabazas.

DPATO 4 L0S CAPULINES
INGREDIENTES

2 patoisﬁi'edianos, fimpiosy -
% taza de miel de abeja
grasa animal o vegetal

2-3 cebollas silvestres, finamente
picadas | ‘

1 calabaza en rebanadas

1 jitomate machacado

1 taza de pulque

4 taza de caldo ya preparado
sal y pimienta al gusto

1 % taza de capulines

PREPARACION

Los dos patos se sazonan con pimienta, sal y miel de abeja, dejandolos
. reposar por hna hora. Ya que transcumrié dicho fiempo, se frien en un poco de
grasa, junio--conla cebolla, la calabaza y el jitomate. Una vez que las aves se
dorén ligeramente, afadimos el puique y el caldo, para que se cocine por un rato
mas, sin que se reseque, pero si esto llegara a suceder debera agregarse un poco
h'nés de caido. _
Las piezas se sirven calientes y adornadas con capulines.




PATO RELIENO ALLODO

INGREDIENTES

1 pato mediano

1 kg. de tunas agrias (xoconochth)
hierbas de olor '
ledia y lodo

PREPARACION

. Desde un dia antes, el pato debe estar abierto, destripado vy completamente
limpio. '

" Al siguiente dia, se lava por dentro, y sin quitarie las plumas se rellena con
las funas agrias' (xoconochtll) y las hierbas aromaticas. Posteriormente, se
envuelve al pato con lode formando una bola y cuidando que éste quede justo al

_ centrode la misma. Esta bola de lodo se cuece a las brasas de dos a tres horas,
pasado ese tiempo se retira del fuego y se deja enfriar. Cuando ya esta
commétamGMé fria, se le golpea fuertemente al centro, para que asi pueda
desprenderse el logdo facilmente y las plumas del pato. Inmediatamente después
de sacario dei Iodp; se corta en piezas y se sirve caliente.

CONEIO E1 WIXIOTE
INGREDIENTES

1 conegjo, partido en trozos

medianos




.- % kg. de chiie chipotle y ancho,
tostados, limpios y hervidos en
pulgue

Aallos y hojas de una hierba
de olor (al gusto)
xocoxéchitl (pimienta) y sal al gusto
mixiotés}piéifﬂal maguey),
previaments suavizados
1 pencade maﬁuey
1 paﬁdﬁde algoddn himedo

PREPARACION

"En el molcajete se elabora una salsa con los chiles, el xocox6ehitl, la sal y
los taltos de la hierba que se halla seleccionado. Las hojas de la misma, se
incorpran enteras, revolviendo suavemente para no deshacerlas. Con esta salsa
-se adeban las piezas del animal, y una a una se van colocando dentro de los
mixiotes, formando asi pequefios bultos, que se amarran con un peguerio corddn
de los extremos de la hoja y que se irdn poniendo a cocer al vapor sobre fa penca
de maguey asada, misma que va dentro de una olla de barro de gran tamafio,

Los mixipfes se cubren con el pafic hiimedo v fa olla debe ir bien iapada, Se
dejan.cocer por 2 horas aproximadamente, cuidando que no se acabe el agua.
Cada paquelito se sirve acompaiado de frijoles y tortillas hechas a mano.

EAREALOA DE CONEIO
INGREDIENTES

CONEJO :
1 conejo mediano, coriado en piezas
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nb muy grandes, sazonado con grasa

animal, sal y pimienta molida

al gusio

30 chiles anchos medianos, desvendados,
toslados ligeramente, lavados y remojados en
agua caliente

20 chiles chipotles morita rojos preparados

~ como los anteriores

20 hojas de aguacate eforaso

1 ‘.ria cda. de xaooxdd)ffl (pimienta de Tabasco)
364 tazas de agua (se puede usar la misma
donde se remojaron los chiles)

salal gusto

BARBACOA :

" 10 picdeas medianas

lefia de engino

20 peneas de maguey, asadas
1 alia de barro de boca

_ ancha, capac:dad Blis.

3iis. de agua .

4 cebollas silvestres, finamente
picadas

180-250 grs. de chiles chipotles
rorita, tavados

4 tazas de ejotes, firamente
picados

1% -2 cdas. de sal

una rejilla-de madera o
tejamanil

10 hojas de mixiote
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1 & 2 mantas para tapar
PREPARACION CONEJO

Las piezas de conejo se embarran con grasa animal, sal, pimienta y, se
acomodan en una cazuela grande. Mientras tanto, en el metate se muelen los
chiles con las hojas de aguacate, la pimienta, la sal y se vierte poco a poco el
agua de los chiles para formar un adobo semi-espeso. Con este adobo se bafian
las pigzas del conejo ¥ se dejan macerar por seis hora.

PREPARACION BARBACOA

En la tierra se cava un hoyo de un metro de profundidad por unoc y medio
metros de ancho. Se coloca en el fondo del mismo unas piedras y pedazos de
lefia en forma de cruz hasta hacer una piramide. Se enciende y se atiza el fuego
para que los lefios erwiendan parejos. Esta preparacion llevara aproximadamente
cuaﬁ'o heras, obleniendo asi una brasa que debera mantenerse bien caliente.

| ~ Con la ayuda de una pala se retiran las brasas y las piedras, acomodando
las restanlé;. Sobre éstas se ponen las pencas entrefazadas, procurando que las
puntas que_de_n en la superficie de la tiema.

Enfaolla -misma que debe quedar asentada en el fondo sobre las pencas y
cotocando dentro de &sta la rejilla- se adiciona el agua, junio con las cebollas, los
chiles, los ejotes y la-sal. '

‘ El conejo marinado se envuelve en el resto de las pencas asadas,
cubiéndolo con las hojas de mixiofe y entrelazando muy bien las pencas, de tal
forma que ésie quede totalmente cubierto (como si fuera un tamal). Se coloca
sobre la rejilla y se le pone una manta mojada encima para evitar que se queme.
Finalmente, se forma una capa gruesa de fierra y sobre ésta se acomodan las
piedraé y las brasas que se habian apartado.




La coccién debe continuar durante 7 horas. Despuds de ese tiempo, se

reliran las brasas, la tierra y con mucho cuidado, se descubre la carne y se salpica
con sal de grano al gusto.

VEHADO EX, OLE VERDE ("PIPIAN")

INGREDIENTES

. 2kgs. de came de venado
(limpia y partida en cubos
nmdianos) _

5 hojas de epazole
1 oeﬁ_allé silvestre

180 grs. de pepita de
calabaza {con todo y
céscara)
6 chiles secos (tostados
y sin serittas)
1% oda: de achiote
%litodeagua

400 grs. de ftomate,
finamente picado
12 ciruelas verdes
10 hojas de epazote
¥ kg. de tomates verdes
40 grs. de masa de maiz |
sal al gusto
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PREPARACION

En una olla de barro, se pone a cocer la carne de venado con cebolla, hojas
de eparote y agua suficiente.

'Apérte se tuestan las pepitas de calabaza y se muelen junto con los chiles
secos, ios tomates verdes y el achiole. Lo anterior se mezcla con el agua y se
afiade a la olla donde se esta cocinando la carme de vendado, la cual ya debe
estar suave.

La olla se tapa para que hierva el caldo, incorpordndole en ocasiones un
poco de agua para que la carne suelte su grasa, misma que se ira apartando en
una cazuela pequena.

" Ya que soltb bastante grasa, se incorpora el jitomate, las ciruelas, las 10
- hojes de epazote y la masa de maiz -previamente disuelta en % litro de agua-, se
saiona'_l con gal y se deja hervir a fuego lento hasta espesar.

Se -_sitve caliente, poniéndole encima —si se desea- 1a grasa que se habia estado
reservando.

Mt Con esta salsa (mole) se puede bariar la carne de venado, armadillo.
guajolote, pato, congjo, entre otras.

GUAPOLOTE CON HOPALES Y AOCOHOSLES
INGREDIENTES'

1 éuaquote mediano, limpio
v partido en trozos medianos
4 chiles de arbol

10 gjotes

6 nopales

1 rama de cilantro
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1 rama de epazote

3 papas silvestres

6 xoconostles, sin cascara
y sin semilla

1 taza de pulgque

sal ai gusto

PREPARACION

En una olla de barro, se frie el guajolote ligeramente en su propia grasa.
Aparté se incorporan todos los vegetales finamente picados, dejandolos un raio a
fuego suave. Por (ltimo, se afiade el pulque y la sal, dejandolo cocinar por unos
minutos més para que suelte un pequerio hervor.

SALSA PARA ADOBOS

INGREDIENTES

- Ykg. de d!ﬂte‘pin (hoy conocido como chile piquin) ya maduro,
finamente picado
‘2 ramas de perejil silvestre
1% banfita de achiote
"/5. taza de vinagre de maguey
Y2 taza de aceife de chia
sal o tequesquite al gusto

PREPARACION

En una cazuela de barro se vierten todos los ingredientes, se dejan a fuego
medio, moviendolos de vez en cuando con una pala de madera o con un malinillo.
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Se deja hervir y se prugba de sal. Con esta salsa pueden adobase carnes

ahumadas de guajolote o venado, principalmente.

SALSHA DE HKCATTZ (HOLCAIETE)

INGREDIENTES

€ chiles semanos
' 4jllomalas grandes 6
5 medianos
... 1rama de-epazote
- agua (apcional)
PREPARACION
"En el,comai, se asan los chiles y los jitomates. Una vez bien asados los
jitomates, se pelan, dejindoles un poco de piel para que fa salsa quede mas
consistente ¥ apelilosé. En el molcaxitl (molcajete) se muelen primero los chiles
con la sai'.': incorboréndo después los jitomates y el epazote, hasta que se logre

ablener una pasta mdis © menos homogénea. Si ésta queda un poco espesa, se
~ debera afiadir un poco de agda.

| #W (GUACAINOLE) EN WALCATTZ (IWOLCAIETE)

INGREDIENTES

3 aguacates medianos y maduros
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7 tomates

2 jitomates grandes

chiles serranos (al gusto)

1 cebolla silvestre, partida en
rebanadas delgadas

2 cdas, sopera de cilantro

PREPARACION

En el comalii se asan los tomates y los chiles. Posteriormente, en el
molcdxitl 88 muelen los chiles con un poco de sal. Una vez que estan
perfec!al‘mme tnlurados se incorporan los tomates y los aguacates y se sigue
moliendo hasta obtener una mezcla uniforme. Esto se vacia en una salsera de
barro y se adorna con fas rebanadas de cebolla y el cilantro.

NOTA - Sé' .deb_e sefvir de inmediato, para que el ahuacamolili no se ponga
negro, o se pusde daiar &l husso del aguacate, para evitar que esto suceda.
SHLDE GUSAND
INGREDIENTES
4 de taza de chile piquin seco
4 de taza de sal marina

12 gusanos de maguey
1 hilo

1 frasco
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PREPARACION

Como primer paso, se muele el chile y la sal. Aparte, se tuestan ligeramente
los gusanos de maguey en el comalfi y se ensartan en un hilo, colgandolos de esta
forma sobre un recipiente de barro -sin tocarlo-, para que puedan arrojar
libremente su aceite. En ese momento es cuando debe incorporarse a éstos ia
mezcla de chile y sal. Posteriormente, se guardan en un frasco herméticamente

| cerrado. Sp debe dejar pasar una semana, agiando la mezcla una vez al dia, pero
sin abnrsa. para que el aceite, el chile y la sal puedan impregnarse bien.

' Después de ese iempo, se muele todo en el molcéxitl, para que todo quede
bien integrado, Iuegb e vuelve a guardar en el mismo frasco, sélo que ahora no
se debe sacar del mismo, a menos que se piense usar, ya que el contacto con el
aire disminuye ia vida (til de la sal de gusano.

Con esta sal suelen acompanarse numerosos platillos que, a su vez son ‘
servidos con un trago de mezcal.

OO (DUIZUS)

‘Se debe buscar anticipadamente la planta de maguey, verificando que sea
la de mejor calidad -de acuerdo al suelo y al clima-, y que haya llegado a cierta
madurez y tamafio. Luego se le cortan las hojas tiemas que salen de su tallo,

-dejando una cavidad proporcionada. El interior de las pencas gruesas se raspa,
obteniendo de ellas un jugo duice, denominado aguamiel.

Una vez que se junta bastante jugo, se debe succionar con una calabaza
seca y alargada, llamada acocofe, 0 con una cafia; después, se vacia en una
tinaja grande o un barril, hasta fermentar, lo cual generaimente sucede en un par
de dias. Para acelerar la fermentacion y darle mayor fuerza al ocfii (pulque), se le
agrega una hierba denominada ocpalli, que quiere decir “remedio del pulque”.
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' Et colar amarillo del aguamiel, se ira matizando, junto con la fermentacion, a
blanco, color que nos indicard que ha quedado lista ntiestra bebida.

NOTA : Para hacer vinagre de maguey, al pulque se le agrega tequesquite,
y ambos se ponen a cocer a fuego medio, cuidando que no llegue a hervir. Se
refira def fuego, y se deja en proceso de fermentacion, de dos a tres dias.

AT0LE

INGREDIENTES

1 kilo de granos de maiz
%lirode agua
cal

PREPARACION

Se ponen a remojar los granos de maiz en agua con cal, desde el dia
anterior. Al siguiénte dia, cuando ha adquirido un color amarillento, se pone al
fuego a que suelte un primer hervor. Ya que se comienza a despellejar, se retira
de la lumbre hasta enfriarse, pudiendo asi retirar €l hollejo con facilidad. Luego se
lava, hasta que queda blanca y listo para molerse. Una vez molido, se le afiade
poca agué y se cusla. Nuevamente se pone al fuego-a que espese, pero cuidando
de que no se pegue. ' )

A esta base’ se le agregan los ingredientes que se deseen, pudiendo asi
disfrutar de un atole dulce ¢ salado. '
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ROCOATALYT (ATOLE AGRIO)

INGREDIENTES

1/2 kg. de fermento 0 masa agria
1 kg. de maiz ablandado y molido
sal y chile verde al gusto

PREPARACION

Se mezcla el fermento o masa agria con el maiz ablandado y mofido. El
fermento se elabora con maiz negro hecho masa, misma que se guarda durante
eu_a!ro o cinco dias, para que se acede y logre tomar un sabor agrio,

~ Lamezcla.se pone a cocer, al igual que con el alole, y una vez servido, se
“t6 aftade Ia sal y el chile verde.

DULEE DE CAMOTS Y GUAYABA
INGREDIENTES

Y kg de camote, lavado y pelado
& guayabas medianas, maduras y
levadas

Y2 kg. de miel de maguey o

maiz

agua (la necesaria) '

una hojas de vainilla, v si

no se consigue, adicionar
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vainilla liquida (unas gotas)
PREPARACION

Et camote y las guayabas se ponen a cocer en agua hasta que se
ablanden, para asi poder machacarlas y pasarlas por un cedazo. Una vez
trituradas las frutas, se vuelven a incorporar en el agua en que se cocieron, junto
con la miel. Se deja a fuego lento, moviendo constantemente para que no se
- pegue. Una vez que se ve el fondo de la cazuela, ésta se retira del fuego y se
. afiade t‘ma!mente la-vainilla.
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A MANERA DE CONCLUSION

La comida de log antiguos indigenas ha sido primordial deniro de nuesira
culiura, un tema que a pesar de su antigliedad, ha logrado mantenerse vigente
hoy en dia,"trasaandi_endo mas alld de nuestras fronteras, por su riqueza y
variedad. Desafortunadamente, en ia aclualidad todavia se piensa que la

“alimentacion de nuestros antepasados indigenas, inciuyendo a las grandes
civilfzaciones (utecas y mayas), que dejaran constancia de esto, era sumamente
pobre y de muy mal gusto, siendo esto totalmente falso, como se demostré en el

 presente trabajo.

Enla amlgﬂedad los distintos pueblos mesoamericanos, maniuvieron un
m direﬂa con la naluraleza, obteniendo un gran conocimiento sobre
divatsos productos, que ademas de enriquecer su alimentacion, lograron impulsar
enormemente el desarrollo de su economia, cultura, religion, medicina, arte y la

o enmnucacaén nevada a cabo en €| plano de 1o humano v lo divine. Es decir, los

Irgigenas no sélo buscaben e alimento para sobrevivir, sino también para ir, poco
~ &poco, mejorando su forma de vida,

K ’ Es importante sefialar que el alimento en ia antigitedad jugaba un papel
fundamental en el rea de fa comunicacion (humana y divina) y de ia socializacion.
Los. indigenas’ para abastecer sus hogares acudian a los grandes recintos
mercantiles, lamados asi los tianguis © mercados (plaza piblica), donde mediante
{a compra-venta o el trueque (intercambio de productos), aunado a las relaciones

humanas que establecian, podian obtenerse los distintos productos.

- El alimento se consideraba sagrado, por haber sido un obsequio de ios
dioses o creadores. Los indigenas ademas de comer con mucha sobriedad, por la
misma educacién y disciplina que los regia y que era transmilida de generacion en
generacion, debian mantener un gran respeto y devocion al momento de recibir
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los alimentos, convirtiéndolo asi en un ritwal, en el que se manifestaba
principalments una continua comunicacion con sus dioses.

Si bien, se iniciaba desde el momento en que los indigenas acudian a sus
templos para venerar a los dioses, con el fin de que éstos los protegieran y les
garanlizaran el éxito en sus siembras, cosechas y cacerias. Ese era el momenio
justo donde se comenzaba la comunicacion (divina), {a que posiblemente
finalizaria en diversos rituales vfo celebraciones, en l0s que se preparaban plalillos
diversos para que la gente pudiera deleitar su paladar, pera no sdlo eso, ya que
tarbién elaborabran otros platilfos para ser ofrendados a sus dioses.

Asimismo, los indigenas acostumbraban visitar a los grandes sefiores de
cada lugar para tratar con effos ciertos asuntos, llevandoles ademas como iributo
QWS productos, en su mayoria alimenticios. '

Como se ha podido apreciar, toda su vida estaba en funcién de complacer a

| sus ﬁioses, hasta en lo méas cofidiana. Como sucedid al interior de las familias, la

mujer cumplié una funcién fundamental, primero, aplicando todos sus
conecimientos y aplitudes para la elaboracion de los alimentos, lo que finaimente
dio como resultdido una tradicion culinaria sumamente amptia, creativa y, sobre
todo, inigualable, Segundo, fue la encargada de transmitir esia tradicién, de

" generacion en-generacion; mucho mds alla del tiempo.

“Una memoria femenina rige estos escenarios, transmitiendo de generacion en
generacidn el sazén de la casa materna gue es el de la matria, ¢l de la cultura que
nos entra por la boca acompaiiada de las imagenes y sonidos que complementan
sy ambito, nuestro Ambite primordial. Los espacies culinarios son puerias

privilegiadas para examinar nuestra cultura.">*

El trabajo recupera y quiere transmitir la historia y las tradiciones de nuestro
pueblo, en cuanto a fa alimentacion. Ya que a partir de su lectura, se podra
cbtener un conocimiento mas amplio de la tradicion culinaria del México antiguo,
asi como la diversidad v los distintos tipos de comida (cotidiana, ritual,
ceremonial), igualmente, permilid mostrar fa riqueza, variedad y singularidad de ta

M Antes de Mésico. Los Espacios de Ia Cocing Mexicana. Pig 7.
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;alimehtacién de las grandes civilizaciones de la antigitedad -azteca y maya,
principaimente-, misma que (por desgracia) aun en nuestros dias se cree que fue
muy escasa y desagradable.

Ademas el aporie del trabajo radica en que a partir de su lectura, nos
permite saber que la “comida tipica mexicana® no es la comida de 10s antiguas
indigenas mexicanos, sino aquella que surge a partir de la mezcla entre ésta v ta
comida espafiola, es decir, del mestizaje culinario del siglo XVI.

Como ya se dijo anteriormente, la alimentacion del México antiguo ha
t:ascandido hasta nuesiros dias, -enlre ofras cosas, por formar parte de nuestra
cultura. '

. México, a pesar de haber sufrido la influencia de otros paises y, a su vez,
de otras culturags tolaimente diferentes a (a nuestra, conserva vivas las raices que
con 6fgu||o le pés;miien ser identificado en el resto del mundo. Tal es el caso de 1a
alimentacién anfigua, Ia cuai ha tenido siempre un papel fundamental en Ia cultura
de nuesiro pais, ya que a pesar del arribo constante de nuevos productos y
habitos alimenticios, ésta logra perdurar, fortalecerse e incluso rebasar las
fronteras, Ilegando asi a incursionar exitosamente en olros mercados.

Madtante esta tesls-reponaje, el lector tendrd la posibilidad de recibir,
ertender v analizar la mipnnaeidn‘ con el fin de recrear hechos que, a pesar de
haber ocurrido en otro contexto totalmente diferente al que se vive hoy en dia,
smuen siendo frascendentes.

" Partiendo de lo anterior, es importante senalar que en [a mayoria de los
reportajes se desarro!!an temas de actualidad periodistica, es decir, aquellos que
forman parte de la notidia. dejdndose de lado los que supuestamente son
*irelevantes” y de booo interds, por no manifestar un problema o un hecho actual,

El tema de esta tesis a pesar de enfacarse en hachos pasados, mantiene
LN gran interés {general, actual, social y humano) por pertenecer a nuestra culiura,
es decir, a todo el conjunto de costumbres, tradiciones, valores vy usos sociales
que constituyen a su vez nuestra ideniidad nacional.

Por dltimo, se debe mencionar que los objetivos planteados lograron

cumplirse en su totalidad. Lo anterior no significa que este tema ya no pueda ni
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. deba ser retomado, sino mas bien, que a partir de éste se realicen nuevas

investigaciones que, posiblemente, logren ser difundidas y reconocidas en ofros
paises.




ANEXO 1

“Las torlilas gue cada dia comian los sefjores se Waman fofonqui Haxcafli
tacuelpachill, quiere decir “tortiflas blancas y calientes vy dobladas®, compuesias
en un chiguihuifl y cublertas con un pafio blanco.

Otras tortiltas comian también cada dia, que se lamaban hueitlaxcalli; quiere decir
"tofiilas grandes®. Estas son muy blancas y muy delgadas y anchas, y muy
blandes. |

Comian también ofras tottilias que se llaman cuaubtiacualli, son muy blancas y
grandes, y gruesas v asperas.

Otra manera de toriiltas comian, que Wlamaban flaxcalpachofli; eran blancas, y
‘ofras algo pé_rdil!as, de muy buen comer.

También. comian unas panecillos no redondos, sino largos, que Haman
tiaxcalmimili; son roizos y blancos....

‘Otra menera de tortilas comian, que llamaban Hacepoalli Haxcalli, que eran
ehojaldrados. Eran de delicado comer.

‘ Comiar; ‘también tamales de muchas maneras. Uno de ellos son blancos y a
mmeré'de pella, hechos no det todo redondos ni bien cuadrades. Tienen en 1o alio
un caracol que e pintan fos frjoles con que esta mezclado.

Ofros tamales comian que son muy blancos vy muy delicados.

Oftra manera de tamales comian que son biancos, pero algo mas duros.

Olrés tamales comian, que son colorados y tienen su caracol encima

Ofros tamales comian simples, que ni son muy bléncos. sino medianos, y tienen
en lo allo un caracol; otros témale_es que comian no eran mezclados con cosa

ninguna.




Comian os sefores estas maneras de pan ya dichas con muchas maneras de

gallinas asadas y cocidas. Una empanada en que estd una galiina entera. Olra

“empanadifla de carne de gallina o dei galio®, y con chile amariflo.

Oira manera de galiina asada comian; y también comian codornices asadas.
Usaban también muchas maneras de tortilas para la gente comun.

También comian los sefiores muchas maneras de cazuelas. Una de ellas hecha a
su mada con came de gallina, chile bermejo y con tomates y pepitas de calabaza
maltdas geste manjar hoy se lg conoce como pipian.

Otra manera de cazuela comian, hecha de galiina con chiltécpitl, o chile que

- Quema mucho.
' Otms muchas maneras de cazuelas v de aves asadas comian.

Comian también muchas maneras de potajes**. Una manera de polaje hecho con
chile amailly; ou'a manera de chilmofii, hecho con tomates y chillécpitt olra
manera de cimnaﬂi con chite amaillo y tomaies,

Usaban también comer peces en cazuela. Una de eflas con peces blancos y chile

‘amarifio; otra manera de cazuela de peces pardos con chile bermejo y fomates, y

con unas pepitas de calabaza molidas.

Dira manera de cazuela de ranas con chile verde; oira manera de cazuela de
aqﬁéiios peces que Haman axéloll (sjalote), con chile amarilio; comian también una
cazuela de renacuajos con chiltécpit.

Comian una manera de pececillos colorados hechos con chiftécpill. También
comian-unas hormigas akidas con chiftécpiil.

Comian 'una cazueld de langostas (chapulines), que es muy sabrosa; tambien
unos gusanos que son de maguey, con chiltecpinmolli, otra cazuela de camarones
hechos con chilﬁécpiﬂ y tomates, y algunas pepitas de calabaza molidas.

Ofra cazuela comian de una manera de peces, que se laman fopoffi, hechos con
: f:hiftéopiﬂ, como las de arriba dichas. Comian ofra cazuela de pescados grandes,
. hecha como tas de arriba dichas.

Qfra cazuela comian de ciruelas no maduras con unos pececillos blanquecillos y
con chile amarillo y tomates.
Usaban también comer los sefiores muchas maneras de frutas.
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Una de ellas son les zapotes, colorados por dentro, y por fuera pardillos y asperos.
Otra 'manera de ciruelas coloradas, otra manera de ciruelas amarillas, vy olra
mansra de ciruglas bermejas o anaranjadas.
Usaban también comer muchas maneras de zapotes....que tienen por dentro unas
pepitas comao frijoles negros, y es mﬁy sabrosa. Otros zapotes pequerios...
Comian otra fruta amarilla por fuera, y por dentro como yema de hueves cocidos;
otra fruta se flama cuauhcamotli, que son unas raices de arboles. Camotffi, una
ciorta raiz que se llama batatas. Nochtli, una cieria fruta que se ifama tuna. Otras
muchas frutas que se defan de decir.
Usaban tambnén comer unas semillas que fenian por frula, Un se flama xifof:
quisre détir mazorcas tiernas, comestibles y cocidas. Otra se llama élot!, también
mazorcas ya hechas, tiemas y cacidas. Exof! (ejote); quiere decir frijoles cocidos
en sus vainas. J
Comian también unas ciertas maneras de tamales hechos de los penachos del
" maiz, revueltos con unas semillas de bledos (amaranto) y con meollos de cerezas
Comian unas ciertas tortilas hechas de las mazorcas tiernas del maiz; ofra
manera de tortilas hechas de las mazorquillas nuevas del maiz. Otra manera de
‘1am?;al‘e.:,‘ comian hechos de bledos.
: Usabah{ambtén -comer unas clertas maneras de potajes hechas a su modo. Una
de ellas hecha con bledos cocidos, con chile amarillo, tomates y pepitas de

" calabaza, o con chiltécpitl solamente; olra con chile verde, y es bueno de comer;

olra hacha de semillas de bledos verdes, ¥ con chile verde.

También comian una ciertas hierbas no cocidas, sino verdes.

Usaban también beber muchas maneras de puchas o mazamorras (atoles).

Una se llama fotonqui atd!i. atole o mazamorra caliente; nequatolli, atole caliente
con -miél; chiinequatolli, atole con chile amarillo y miel. Bebian también otra
manera de mazamorra hecha con harina muy espesa y muy blanca, hecha can
tequixquill (tequezquite). Qtras maneras de puchas o mazamorras que bebian,
usaban hacerias en casa de los sefiores. '




" Y los caipixque tenian cargo de fas cosas necesarias para los sefiores, iraian para
comer siempre a casa de los sefiores hasta nimero de cien comidas.....

Y en acabado de comer, ge sacaban muchas maneras de cacaos, hechos muy
delicadamente, como son: ¢acao hecho de mazorca tierna de cacao, muy sabroso
de beber; cacao hecho con fhiel de abejas; cacao hecho con hueinacazili; cacao
hecho con Hilxdchit! tierno; cacao hecho colorado, bermejo, naranjado, negro,
blanco,

Y débanlo en unas jficaras con que se bebia, y son de muchas maneras: unas
jicaras phﬂadas etin diversas pinturas, y sus tapaderos muy ricos, y sus cucharas
démmga para revolver el cacao; olras pintadas de negro, ¥ fambién sus rodetes

hechos de cuero..., para sentar o poner esta calabaza a jicara....."™

* Sahagiin, Fray Bemardino de. Historia General de [as Cosas de Nueva Espaiia,

*Cuando Sahngtm habia de gallos y gallinas, se referir al guajelote -huexdlotl- y a su hembra

~fotoliin-, respactivamente.

**Los polajes de Jos que habla el autor, eran las diversas salsas y moles elaborados por ks indigenas
mexicanas del siglo XVI
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" ..lo que comemos nos hace sentir
una fradicion antigua y milenaria gue
reconocemos como herencia propia.”

“El Placer de! Chite” ken La Cacina
Mexicana a través de los Siglos.




