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COS'l'tJMBRES ALIMENTICIAS DEL INDIGENA EN EL SIGLO XVI 
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IN'l'BODUCCION 

I Antecedentes: De la forma de poseer ia tierra, de la forma 
de trabajarla y de c6mo tribJJtar con sus productos en ti8!!!, 

pos de los aztecas. 

II De q~ com!an los aztecas y de d6nde lo obten1an, antes de 
ser poderosos. 

III De quE com1an los aztecas y de d6nde lo consegu1an en los
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b) Las clase& bajas 
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IV La Colonia en el siglo XVI 

1) Brev1sima introducci6n hist6rica sobre la conquis
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ctonan el e~tablecimiento de carnicer!as, el con-
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VIII ¿Nutridos o desnutridos? 

IX CONCLUSIONES 
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I N T R o D u e e I o N 

La alimentaci6n de los indigenas durante la época colo-

nial, en el altiplano, es un aspecto hist6rico, casi nQ estudiado

Y al que pocos le dedican atenci6n, tal vez, debido a que s6lo ha

llegado a la mayor1a de nosotros la informaci6n de los banquetes 

de los nobles, de los ricos y de la gran varie·dad de productos ali, 

menticios, lo que nos permite, apreciar la gama que existia de és

tos. 

Al principiar dicho siglo, se nos presenta la sociedad 

dividida en dos clases sociales: la de los nobles y la de los ple

beyos, -ésto no es nada nuevo-; los nobles tenian acceso a mejor y 

más variada alimentaci6n; aunque cuando llegaron al Valle de Méxi

co, por ser de las últimas tribus, tuvieron que convertirse en V! 

sallos, y su alimentaci6n, era poca tanto en variedad, como en ca~ 

tidad; convirtieron en comestible, lo que antes no era; en esta 

etapa, aun sin diferencias, todos consumian lo mismo. 

Posteriormente, al establecerse los estratos sociales, 

el noble estuvo bien alimentado y el plebeyo no. Su alimentaci6n

era precaria y como siempre sujeta a las circunstancias impuestas

por la élite. El trato personal que se estableci6 entre el domina 

do y el dominador qued6 condicionado por las diferencias de ener-

gia humana originadas por el desajus·te nutricional. 

Este desajuste nutricional se increment6 con la conquis-



ta y el- poblamiento español; a partir de ese momento, por la ·expo· 

liación de que fue objeto, el indigena continuó en esas condicio-· 

nes, hasta llegar al límite de la d~snutrición. 

Su dieta se convirtió en una dieta de mera subsistencia. 

Este trabajo tratad de explicar mis objetivamente las 

causas de tal situación y sus consecuencias socioeconómicas. 

El problema me llevó a plantear las siguientes hipótesis: 

Durante la colonia en vez de limitarse los productos ali 

mentidos, ·6stos se enriquecieron, con todos aquellos que llegaron 

de Europa y además surgieron nuevas formas de preparar y condimen· 

tar los productos autóctonos; pero los indígenas no gozaron de es

tos beneficios, obviamente por ser los vencidos.; pero además, po.r· 

fidelidad en algunas ocasiones, a la tradición, o sea por el rech! 

zo a lo proveniente del invasor; por corrupción administrativa y -

la dificultad por todos conocida de aplicar ias leyes, debido a la 

lejanía de la metrópoli, y por la manipulación de la frugalidad n! 

tura! del indigena. 

La segunda hipótesis se puede plantear en las siguientes 

preguntas: 

¿Seri por esta dieta -que se vieron obligados a seg~ir-~ 

de bajo valdr nutricional, que el indigena fuera flojo y de poco 

rendimiento? ·• 



¿Fue por eso que el indigena adquiri6 la costumbre de 

buscar, con ciertos alimentos, la sensaci6n de s-atisfacci6n estoma 

cal? 

Segui en forma un tanto superficial, ya que no profundi

zo, algunos aspectos, como el militar, religioso, etc., la evolu-

ci6n de los indigenas en el siglo XVI; pretendi averiguar si se 

efectu6 y cómo, la transculturaci6n y el sincretismo alimenticio,

propio de muchos, de los casos de conquista. 

Para explicar el aspecto nutricional, recurri a un médi

co nutri6logo y a una diestista. Utilicé también, como fuentes 

hist6ricas, cr6nicas del sjglo XVI y obras de historiadores contem 

porineos. 

La presentaci6n de los cuadros de alimentos prehispini-

cos me fue sugerido por la sefio.ra Teresa Castell6t Yturbide, tam-

bién, muchos valiosos datos; el criterio terminol6gico del nahuatl, 

en los referidos cuadros, de los ~limentos principales, me fue su:

gerido por el Dr. Alfredo López "Austin. 

Se anexa al final un apéndice, que explica algunos de 

los términos usados. 



Las costumbres alimenticias son una expresi6n del conte~ 

to socioecon6mico; por lo tanto, es necesario destacar ciertos-da

tos que s~ encuentran en la época prehispinica, que me permitirin

llegar a un somero anllisis sobre la situaci6n econ6mica y social

de los indígenas de la Nueva Espafia en todo el Siglo XVI, tales d!, 

tos aclararln que esta situaci6n socioecon6mica afect6 la alimen~!. 

ci6n, tanto en la época prehispinica com~ en la que le sigui6. 

La siguiente visi6n destacarl algunos elementos; c6mo 

eran las clases sociales; la tenencia de la tierra; divisi6n del 

trabajo y el tributo. 



No pretendo referirme a hechos históricos ya conocidos 

antes de llegar los aztecas al valle de México; mencionan los códi 

ces y luego los cronistas en sus documentos, que cuando el Señor 

de Culhuacán p~rmiti6 a los aztecas habitar en sus posesiones, de! 

pués de su largo peregrinar, la isla era de superficie reducida; 

las aguas que la circundaban eran semisalobres y la vegetación impt 

rante se reducía a cañaverales, juncales y espadaños; el Señor de

Culhuacan pensó por lo anterior, que los aztecas no podrian vivir

alli, ya que no babia con qué alimentarse bien, ast que a través 

de espias se informó de que todavía vivi~n ahí y que no estaban 

hambrientos, sino que estaban gordos y contentos porque parece ser 

que fueron los primeros en hacer uso para su sustento de culebras

asadas y guisados con miel, con diferentes variedades y sabores, 

con otros mil guisadillos y potages* que haci~ del pescado y las

ranas de la laguna y 1os huevos de los jubiles y hasta de los mos

quillos que cría la lama (1). 

Probablemente la necesidad y el hambre hicieron que prob!, 

ran estos alimentos a pesar de que después lograron estab.lecer el

imperio al sojuzgar lejanas poblaciones que se obligaron .a darles 

tTibutos, principalmente productos alimenticios y otros como algo

dón, plumas, pieles, etc.; esta alimentaci6n así se siguió conser

vando y mejorando al agrega-rles nuevos elementos. 

* potages, consultar apéndice, 

(1)_ apud, Baltazar Dorantes de- Car.unza, Sumaria Relación, ... p. 6 
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Asi tenemos la informaci6n de Trens, quien refiri6 que 

cuando los aztecas radicaron en lugares cercanos a Tenochtitlln, 

llevaron una vida miserable llena de privaciones, constituia su 

alimentaci6n rai_ces, plantas, sabandijas acuiticas como el axolotl 

o ajolote, -existe aiin hoy en dia en lugares lejanos, el gusto por 

comerlos fritos-, lo comian en clelmole (caldillo de chile ancho y 

pasilla con tomate) o en chile verde; tambi6n gustaban del atet6-

pitz (escarabajo de lQs pantanos), el atopinan (variedad de escar! 

bajo), el atepocatl (renacuajo comestible cocido o asado); los hu! 

,·eci llos de la mosca axayictl, conocidos con el nombre de ahuaucle 

o ahuauhtli*, especie de caviar indigena que se molia, se reduciá

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

-el acocil o acuitzilli (camar6n de los lagos) el cueyatl (rana) y 

la lama denominada tecuitlat (escremento de piedra). 

C H I N A M P A S 

Las chinampas fueron un elemento que les permiti6 esta-

blecerse definitivamente en Tenochtitlin y un medio de aseguraruna. 

alimentaci6n balanceada que se complement6 con los productos caza

dos o pescados en el lago; ·mi prop6sito no es participar en el.de-
1 

bate de si fueron una invenci6n original de los aztecas o Estas ya 

habian existido desde la Epoca de. Teotihuacán; sobre las chinampas 

11Ahuaucle o ahuautli. Consultar apEnd"ice. 
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lo científicamente comprobado es que es una foma de cultivo única 

en México y en América; debido a la importancia de éstas, mencion!_ 

ré la información que aportan Pedro Armillas y Robert c. l'lest (2)

al respecto: 

"Para la construcción de las chinampas los hortelanos m~ 

xicanos revelaron notable habilidad en la utilización de los recur 

sos disponibles. La superficie de los lagos de agua dulce del Va

lle de México, estaba cubierta parcialmente por un espeso manto de 

vegetación acuitica flotante, viva y ~uerta, compuesta principal-·

mente de especies de tule (thypha e~p.) y lirios de agua (Nymphaca 

esp.), formando una especie de colchón flotante de espesor varia-

ble entre veinte centimetros y un metro, que soporta el peso de 

personas y animales grandes. Ese manto es conocido localmente con 

los nombres de césped, cinta o atlapalictl. •• " 

"Para 'alzar' una nueva chinampa se cortaban •. , del tam!_ 

ño requerido, según las dimensiones de la chinampa proyectada, fr~ 

cuentemente de cinco a diez metros de ancho y hasta de cien metros 

de largo, tres o cuatro tiras semejantes que eran movidas como bal 

sas hasta el lugar elegido y allí se amontonaban una sobre otra, 

de modo que la tira superior emergia. literalmente sobre el agua. 

La superficie se cubría entonces con cieno extraído del fondo del

lago o tierra tomada de chinampas viejas y quedaba la nueva lista

para ser plantada. La joven chinampa que al principio flotaba 

(2) Pedro Armillas, Robert c. West, La Chinampa en México •••• p. 174 
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realmente, era anclada por medio de estacas de sauce (salis acumi

lata), llamado en México "ahuejote", hincadas en sus bordes; esas

estacas arraigaban, y así se desarrollaron los ahuejotes •• que si¡ 

ven para retener con sus raíces la tierra de los bordes de la ·chi

nampa, evitando que se desmorone. 

"Antes de cada siembra se extiende sobre la superficie 

de la chinampa suelo nuevo, constituido por cieno del fondo de los 

canales". (3) 

Las chinampas tuvieron durante todo el imperio* y poste

riormente, gran importancia económica, ya que gracias a ellas, pu

dieron los aztecas tener los alimentos b&sicos como el maíz, chían 

huauhtli, frijol, chile, calabaza y las diferentes variedades de 

jitomate. Una de las mis importantes consecuencias de este siste

ma de cultivo, puede ser la causa de que hubiera gran concentra

ción de población que formada el centro de Tenochtitlin posterior 

mente. 

·También ayudaron a la economia r al crecimiento del po-

der, los tributos de los pueblos sometidos -este sistema no obsta~ 

te, no significó la disoluci6n de las comunidades bisicas que con! 

tituian la estructura social- que ten~_an que proporcionar ya fuera 

desde product.os alim~nticios, hasta cualquier clase de productos 

que existieran en la-s tie·rras de los tributarios; ésto permi ti6 

(3) Pedro Armillas, Robert C. !'lest, Op. cit. p. 175 
* Imperi~ teocritico militar. 
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que a la ·11capital" llegasen productos que n1D1ca imaginaron podrían 

disfrutar. La consecuencia 16gica fue un total cambio tanto en 

lo que vestían como en lo que comían, aunque al constituirse y ex

tenderse el imperio, se vi6 la necesidad de estratificar las cla-

ses sociales y obviamente los men9s favorecidos no pudieron parti

cipar de los cambios profundamento, ya en la alimentaci6n, ya en 

el vestido , etc. 

Los productos tributados nos permiten apreciar los ali-

mentos que podía consumir la poblaci6n azteca, aunque estos eran

recibidos por los hombres de altos _puestos del palacio, y de allí

se distribuían ya para el consumo del palacio, o para los mercade

res que hacían trueque en los mercados, bien dentro de la ciudad-

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

de ~ste. 

PRODUCTOS TRIBUTADOS 

El maiz, base de la agricultura mexicana, era tributado

además en forma de harina mezclada con chia o cacao; de estos pro

ductos ·mezclados resultaba el chianpinolli y el cacahuap'inolli. 

Los cuxtecas de Huauchinango, Puebla, cuando fueron de-

rrotados por los aztecas se vieron obligados a dar tribu~os de pij!, 

ros que parecían perdices de Cas.tilla, aunque prietos y como azaba 

~- s_us plumas_, con p 1 umaj e denominado xo·smone; chlTt e·c·pin muy menudo 
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que en nahuatl llamaban totocuictlal, chiltepiguin (chile pulga),

pepita en fardo, pescado grande en barbacoa que llamaban axolomi-

chin, bagre, tepemichin que son bobos y robalos, camar6n y otro 

g6nero de pescado menudo que llaman topitli. 

Tributo de los de Tlapitzahuayaran, despu6s de Chalco; 

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

todo g6nero de patos. 

En tiempos del Rey,Ahuizotl los de Malinalco le obsequi! 

ron los· siguientes productos: panales de miel que llamaban mimia- -

huatl, xomilli se cría en los magueyes para comerlos tostados en

brasas, gusanos de madera llamados capo!~ y vino de tunas. 

Otros productos que recibían eran los siguien~es: huauh~ 

tli, granos de los siguientes cereales: maíz, frijol y chian, miel 

de abeja en panal, o sin 61, miel de maguey_ y sal blanca de ·pan. 

Existían tributos especiales como el que era dedicado P! 

ra el templo de Tlaltelolco, llamado Huizanahuác y los productos 

eran los siguientes: cacao molido con harina de maiz llamado caca

huapinoli, que en cada cesta tenía ail seiscientas almendras de ca 

cao y cestos de chianpinoli. 

Los tributos que obtenía Tenochtitlin debido a la guerra 

y que habían quedado sujetos a tutela, los dividían de la siguien

te manera: los de la costa tributaban tortugas grandes y chicas; 

de otras provincias: maíz, frijol, chía, huautli, chile de difere~ 

tes especies para diferentes modos y maneras de guisados; de otros 
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lugares y provincias llegaban: venados, conejos, codornices, fres-
• 

cas y -en barbacoa, langostas tostadas, hormigas grandes con alas., -

cigarras gran·des, chicharras, panales de miel (mimiahuatl) y fas 

mismas abejas en sus colmenas, grandes ·cintaros de miel blanca y 

prieta, harina de todas las semillas, pescados frescos y en barba

coa. 

Los que tenian lagunas tributaban de todo cuanto cria la 

laguna: hasta lama y moscas que andan por encima de ella, aradores 

de agua y gusanillos. 

Puedo aqui aclarar que e~tos .productos los obtenian de1-·· 

lago que circundaba Tenocht;itl_in, pEfro tal vez estos productos 

eran tam solicitados que no bastaba lo que se recolectaba aqui y 

se complementaban con lo tributado. 

De los pueblos de tierra caliente, se enviaban: piñas, 

plátanos (principalmente de Cuaunáhuac Cuemavaca -) anonas, ma-

meyes, de los diferentes géneros de zapotes (amarillos, blancos, 

negros y chicozapote), guayabas, peruétanos, aguacates, batatas de 

dos y tres g6neros. 

Chalco, Xochimilco, Cuyuacin, Tacuba y Aculhuacin, trib~ 

taban en especial aves huexolones, gallipavos, pavos~ cihuatot6lin, 

codornices, conejos, liebres, gallinas del monte, palomas torcaces, 

venados y hasta tigres y leones vivos, que parece servian para el

zool6gico del palacio, y no para com~r (ya que he estado mencionan 

do solo productos alimenticios, sin ocuparme del algod6n y otros 
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productos, que modificaron el habitat del Ínicial Tenochtitlán). 

Casi todos los cronistas y religiosos estudiosos de esa

época mencionan todo lo que era tributado para el consumo del pal!. 

dar o del rey. 

Nos dicen, por ejemplo, que para la comida de Moctezuma-· 

se dedicaban muchas cargas de cacao, chile en fardos., fardos de P!:. 

pitas, cargas de chía tiotzol (brebajes del sol) para no sentir ca 

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

huauhtli de colores, huauhtli blanco; con respecto al maíz, no ha

bían cuenta ni suma de las troj~s que se tenían destinadas para su 

casa y palacio, varios géneros de•frijo~es, cántaros de miel de 

abeja y miel virgen. 

Ya habiendo mencionado los tributos r la razón por la 

que surgi6 la divisi6n de clases sociales, es pertinente que acla

re ambas situaciones más ampliamente, por lo cual iniciaré la ex-

plicación con las clases sociales y posteriormente me.referiré a 

la propie.dad de la tierra que originó también una escala social 

interna y por último el tributo, no mencionando los productos pues 

ya lo híce anteriormente 

CLASES SOCIALES 

Eon el auge eco~ómico y territorial que implicó el trilJ!!. 

fo en las campañas militares emprendidas por los ·aztecas~ (que eran 
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dueños de un territorio), se inici6 paulatinamente la formaci6n de 

clases sociales .clara~ente definidas, surgi6 en la cláse mis alta

aristocracia compuesta por la nobleza, los sacerdotes, los guerre

ros y los comerci~ntes; aunque en realidad la organizaci6Ii social

era de tipo miiitar, p~r lo que se ha dividido a la aludida socie

dad en dos sectores: el de los pipiltin y el de los macehualtin; 

los pipiltin eran descendientes· de Acamapichtli, el primer Tlatoa

ni, lo que fue un factor decisivo de cohesi6n que les permiti6 le

gitimar sus ansias de poder. 

Ocupaban los pipiltin los puestos clave de la organiza-

ci6n, además de tener acceso libre a la posesi6n territorial que 

de hecho a este nivel era privada; sus puestos también eran altos

en el aspecto civil, como en el ejército y en el sacerdocio, po

dían tener la oportunidad de adquirir y usar artículos. especiales, 

además estaban exentos del pago de tributos y del trabajo agríco-

la, por lo que ellos recibían el tTibuto y el servicio de otra ge~ 

te. 

Basándome en Castillo Farreras, (4) quien hizo una valo

ri:ación estratigrifica de la poblaci6n, los pipiltin en el sistema 

de \"alorización referido, ocuparon siempre los lugares privilegia

dos; ~ara justificar su status crearon i~eologias peeuliare~. 

La valorizaci6n estratigrifica se divide en cuatro; pri~ 

(4) Castillo Farreras, Estructura ••• p.1ZS, 126, 127 
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cipia con la de casta; luego la de prestigio; le sigue la de la ri 

que:a y por último, la de dominio. 

Nos explica en .qu! consiste cada una: la de casta estaba 

marcada, claro estl, entre pipiltin y m~cthualtin, agregando para

esta diferenciaci6n los elementos !tnicos distintos como fueron 

los mayeques y mamaltin, as1 como algunos pochtecas, artesanos y 

tlalmemes; obvio es el resultado de que, los pipiltin ocuparan el 

puesto más alto y lo cerraran a· los demás; la valorizaci6n de pre!_ 

tigio se adquir1a sobre todo en la guerra, y aquí es donde se les

permitia a cualquiera adquirirlo, aunque esto estuvo monopolizado

por los pipiltin pues eran los mis avocados a ello. La valoriza-

ci6n en la riqueza se encontraba exclusivamente, entre pipiltin y

pochtecas, pues mientras a los pipiltin les era permitido el acce

so a la posesi6n de todo lo que era considerado de gran estima; a

los macehualtin s6lo les permitían bienes de subsistencia; les es

taba ,·edada la propiedad individual .de determinada calidad. Por 

último, explica la del dominio; reservada prácticamente a los pi-

·?iltin en los puestos claves de direcci6n y de mando, dejando a 

los 1:1acehual tin la aspiraci6n a cargos secundarios. 

La divisi6n social interna se inici6 a partir de Acamapi 

chtli y se carácteriz6 en que los que se unieron a !l, en parentes 

co, fueron pipiltin y los que no macehualti; aunque todos mexica-

nos. 

Entonces vemos que las ocupaciones de los macehualtin es 

taban conceatradas en la producci6n del sustento y la riqueza; 
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agrícolas o de pesca y caza, las que combinaban con labores artesa 

nales y con la prestación de servicios militares o religiosos; la~ 

excepción de estas castas que no eran pipiltin, ni macehualtin, la 

constituían los pochtecas y ciertos grupos de artesanos que, se 

considera no correspondian a ninguna de las dos clases sociales, 

no sólamente por su condición económica sino porque las mis de las 

veces su origen étnico era distinto. 

También es necesario aclarar que además de los pochtecas 

y el grupo étnico diferente de artesanos, existían los cargadores, 

tlameme, pues por no existir bestias de carga y el que no usaban 

la rueda como instrumento de desplazamiento o transporte eran muy

necesarios, por lo que el número debió se.r muy crecido; se supone

que los tlameme no pertenecian a la población campesina, que tenía 

también su escala social, y que explicaré posteriormente, pues exis 

tia la costumbre de que en las campañas de guerra tomaban cargado

res en las últimas etapas de regreso, aunque no se e.limina la ·posi

bilidad de que ademis de éstos, fueron gente por su extrema pobre

za, atraidos por la ciudad, dejaran sus tierras y en estas ciuda-

des, lo único con lo que podian procurarse sustento era el trabajo 

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

te era eventuai. • 
Dentro de la última escala social se encontraba la maye

que que también era de origen étnico distinto que el de los usu--

fructuarios de su trabajo, pues estos, los azte~as, cuando entra-

ban al dominio del territorio, a los mayeques les dejaban sus· tie-
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rras con la diferencia de que antes el prodücto era de ellos, y del 

calpulli al que pertenecían; pero dentro de la sociedad azteca el

producto era.para el. mayeque y para el pipiltin al que ademb de-

bian propo-rcionar ser.vicio dombtico y telian la obligaci6n en 

tiempo de guerra o de necesidad de servir al Tlatoani de M6xico. 

A los mayegues se les limit6 la posibilidad de desarro-

llo, pero en compensaci6n se les permiti6 continuar integrados a 

su antiguo calpulli, podían conse!.va:r sus costumbres y dioses par

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

Mayeque significaba "poseedores de brazos, manos" y p_ara 

las leyes aztecas Esto era lo único de su propiedad. 

En esta 6ltima escala social tambiEn se encontraban ,los

Tlacohtli y los mamaltin o cautivos de guerra. Entre los primeros 

existia una.divisi6n llamada los Tlacohtli de collera o desahucia

dos; generalmente al pTimero (Tlacohtli) se le había identificado

con la idea de esclavo; per~ se ha demostrado que las leyes los 

protegían y les permitian tener propiedades, e incluso la posibi.l! 

dad de adquirirá otros hombres de su misma categoría social por-

que su duefio no se apropiaba de todo el producto de su trabajo; su 

servidumbre nunca fue mayor que la del resto del pueblo; además 

sus hijos no heredaban esta condici6n social. Alfredo L6pez Aus-

t1n menciona (5) que "Tlátlcohtin era un estado casi siempre tran-

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

las que sobresalía el contrato" 

Para adquirir la condici6n de Tlacohtli exist1an dos ·fot 

mas: una, por coaéci6n del derecho siendo causas de &sto·, el robo, 

las deudas, el homicidio y el juego; dos, por voluntad propia o f! 

miliar, determinada por necesidad en !pocas de calamidades y por 

escarmiento de algún miembro de la familia. S6lo eran diferentes

al resto de la poblaci6n en s~ persona, pues a pesar de los dere-

chos ya menc.ionados, eran posesi6n de otra persona, unido 6.sto a 

cierta degradaci6n moral, y que siempre se le consider6 un castigo; 

(por ciertas circunstancias pod1a caer en el peligro de muerte ya

que era utilizado para sacrificio religioso). 

Es interesante menci.onar que ademh de los alimentos que 

el Tlacohtli proporcionaba en un plazo fijado, era obligado a ser

vir al que lo .adquiría, en su hogar, barriendo, hilando, surtiendo 

leña, ademis de ayudar en las faenas agrícolas y en caso de que su 

dueño fuera comerciante, tenía que transportar mercancía; por todo 

lo expuesto anteriormente se comprende que la esclavitud como la 

conciben los europeos y asiiticos era diferente a la de Tenochti·

tlin. 

En cuanto a los Tlatlacohtin de collera o desahuciados, -
• 

cabe sefialar que no hadan ningún trabajo, y al cabo de tres amo-

nestaciones o ventas sucesivas huía singularmente o era elegido P! 

ra el sacrificio; el cautivo de guerra en cambio no tenía mis op-

ci6n que la del sacrificio, pues no participaba en ninguna labor 
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productiva. También los Mamaltin, eran tomados prisioneros por el 

azteca para granjearse a sus dioses y para obtener presti'g1o, como 

guerrero esforzado, buscando un rango más, 

Social y econ6mic~mente los mamaltin y los tlat"lacohtin

de collera se igualaban sirviendo s6lo como elemento de prestigio,· 

tanto .socialmente como frente a sus dioses. 

Propiedad de la. tierra, di-. 

visi6n social emanada de la 

propiedad y tributo. 

No es mi tema la tenencia de la tierra aunque esti liga

da o relacionada. 

Son tres los aspectos que es necesario destacar -ésto me 

permitiri presentar el complemento indispensable para la compren-

si6n de lo antes expuesto, las clases sociales en la época prehis

pánica-: el prim~r aspecto es la divisi6n social en el trabajo 

agricola; el segundo, la foma de propiedad territorial, unida a 

la funci6n tan amplia del calpulli y, ,tercero, la aplicaci6n del-

tributo que permiti6 a los aztecas obtener su esplendor econ6mico; 

ademis de· que les facilitó tener a su alcance productos lejanos o

que no producian. 

El trabajo &JJricola era realizado por cuatro tipos de 

trabajadores, bien diferenciados: 1o.- Los Calpulegue o Calpulles; 



15 

2o.- Los Teccalegue llamados Teccallec; 3o.- Los Renteros; y por 

último, 4o. - Los Mayegues o Tlamague. Los primeros, los calpullec, 

eran macehuales que trabajaban los calpullalli para su provecho y

para el pago de t!ibutos, eran labradas ·estas tierras mediante jo! 

nadas rotativas, les correspond1a tributar el buey tlatoani; los 

segundos, los teccillec, eran los labradores de los tecpantlalli 

dentro de su mismo c•lpulli, eran similares a les calpulegue, por

que unos y otros trabajaban para si y para cubrir los tributos; la 

diferencia par.ece haber sido e::i el destino de la producci6n que 

cultivaban en comunidad y en que los teccaleque tributaban s6lo al 

noble al cual estaba adj 1udicado el derecho de la tierra; los terct 

ros, los renteros labraban.tierras ajenas y pod1an. tener o no par~ 

c?las asignadas a sus personas; o sea que teniendo o no queriet.do• 

tierras en su propio calpulli, rentaban por un determinado tjempo· 

las de los nobles o de alguna comunidad; y por último los maye

ques que constituyeron el sector campesino que form6 una de las C! 

pas inferiores de la sociedad, que no ten1an tierras asignadas a 

su propiedad, siendo renteros tambi6n en las tierras que labraban

aunque la diferencia estaba en que no era por determinado tiempo,

sino que estaban ligados de por vida a esa forma de trabajo, que-

dando ademis incluidos en las sucesiones hereditarias de los posei 

dores de la tierra; ademis de la renta que pagaban, tenian que pr2 

porcionar el servicio de leña y agua para la casa del usufructua·· 

rio, y d•r una porci6n del producto recolectado o del cultivo de 

determinada superficie. Al igual que los teccalegue tampoco trib~ 

taban al buey tlatoani, ni trabajaban sementeras comunales, s6la-• 
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mente en tiempos de guerra acudian al tlatoani que tenia jurisdic

ción civil y penal sobre ellos. 

Lo anterior pone de relieve la aparición de la servidum

bre a través de los mayeques, que por sus vínculos al suelo, las 

obligaciones establecidas para la prestación de servicios persona-· 

les al- dueño de la tierra y la entrega parcial del productc:> de los 

cultivos configuran un an~ecedente del peonaje. 

Antes de la llegada de los españoles, los aztecas esta-

ban organizados en tribus, cada tribu constituía un campan (parci! 

lidades); después seguían cierto número de unidades más pequeñas 

que eran gr~pos de parentesco o clanes, a los que los mexicanos d! 

ban el nombre de calpulli (barrios) y estos se dividían en cal~es

o tlaxilacallis (entre casas o barrios chicos); el calpulli poste

riormente fue perdiendo significado tanto como vínculo familiar c~ 

mo vínculo religioso, quedando sólo económicamente autosuficiente

y como una institución agrario-política. El calpulli tenia una d~ 

ble realidad; la del linaje y la del asentamiento en un territorio 

poseído en común; con el paso del tiempo adquirieron el sentido 

propio de un estado. 

Sobre las formas de ·posesión de la tierra, sabemos que 

eran dos: 1) la comunal y 2) la de la administración estatal. 

Refiriéndome a la propiedad comunal, indicaré que a cada miembro 

del calpulli se le entregaba una parcela denominada tlalmilli, la

extensión de esta p_ropiedad ascendía de dos a tres hectireas; con

la posesión de la partela se cont.rii!-ia el usufructo;.pero el benef!_ 
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ciario perdía el derecho a su explotaci6n si dejaba de cultivarla

durante dos años consecutivos; estas tie~ras públicas recibían di

versos nombres, seg6n el Bestino del producto obtenido de las mis

mas; tenemos entonces que las tierras dedicadas a cubrir los gas-

tos religiosos recibian el nombre de teopantlalli, a las del go

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

rey con el nombre de tlalocatlalli, a las tierras destinada~ a so! 

~entar los gastos de las guerras las denominaban milchimalli y E!· 
llali y tecpillalli eran las tierras pertenecientes_ a la nobleza. 

Los pueblos tenían además terrenos de uso común llamados 

altepetlalli los cuales destinaban generalmente a la caza, a la e~ 

plotaci6n forestal y a otros fines productivos, exceptuando la ga

nadería porque se carec1a de ganado y de animales de trabajo; por

lo que el pueblo acudía a recoger las cosechas y posteriormente las 

almacenaban en los graneros. 

La propiedad privada si se'parte del punto de vista jur! 

dico vigente en esa 6poca, no existía, pero se ha comprobado la 

existencia de expresiones primitivas de esta propiedad, aunque li

mitada por el sistema social marcadamente clasista; las parcelas 

individuales en los calpullis estaban· claramente definidas porque

se separaban unas de otras mediante cercas de piedras y magueyes 
' lo que nos indica que el goce del producto obtenido tenia ya un C!. 

ricter privado, o sea que la tenencia de la tierra y su producto 

tendia hacia la propiedad privada de hecho y de derecho. 
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Se considera actualmente que Tenochtitlin no era autosu: 

ficiente porque la principal fuente de riquezas eran los tributos. 

(8); en oposici6n a esta opini6n Bartra menciona que "el conjunto

de productos tributado~ -todos ellos producidos en el seno del ai

tepetl (c~udad)- demuestra que las comunidades vecinas eran capa-

ces de producir cuando necesitaban, sin tener que recurrir mis que 

a algunos trueques simpl_es con las comunidades vecinas, con alguna 

ocasional caravana de mercaderes o en mercado local del pueblo gr8!!_ 

de mis cercano .•• (9) 

Ademis de los pueblos conquistados por las guerras habia 

un gran número de poblaciones que se habian sonetido pacíficamen-

te, y que por ello conservaron un alto grado de autonomía; en cam

bio los que se resistieron fueron puestos bajo la tutela directa 

de Tenochtitl~n. Así pues, de acuerdo con la forma en que fueron

sometidos, resultaron tres formas de organizaci6n tributaria: 

1) Eran aquellos pueblos que sometidos totalmente per-

dían el derecho a elegir tecuhtli (jefe, sefior) propio, en los 

cuales el estado asignaba un calpixgui (cobrador de tributos), y 

perdían el derecho a su territorio; 

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

(8) N. Molins Fabrega, El C6dlce Mendocino .•. p. 57 

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

3) Pueblos que conservaban su autonomía y su territorio 

y que ~levaban ellos mismos el tributo al rey de México. 

En la propia TenochtitUn, el sistema tributario se ada:e, 

taba a su peculiar estructura territorial; los barrios o calpulli; 

estos barrios constituían los restos de la antigua organizaci6ncl! 

nica de la tribu mexica, la cual al establecerse en ·Tenochtitlán 

reparti6 las tierras de acuerdo con su sistema ciánico, as.ignando

a cada calpulli una porci6n de terreno; había funcionarios llama-

dos macuitle pampixque que recogían el tributo a cien familias, y

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

han de recogerlo a veinte familias. (10) 

A nivel de todo el imperio, la unidad básica de~ sist~ma 

tributario fue el altep~tl (pueblo, comunid~d aldeana). La respo!_ 

sabilidad de tributar era.coleptiva; no se asignaba tributo a indi 

viduos o a familias, sino al conjunto del altepetl; puedo agregar-

que a pesar de ser un complejo urbano, Tenochtitlán, requiri6 de 

otros sistemas; ya que la base de su economía siempre fue la zona

rural. 

Menciona Zurita cuatro clases de tributarios, de los que 

ya mencioné tres, el tecallec, el calpullec y los mayeques, exce:e, 

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

(10) Bartra, Marxismo ••• p. 135, 136 
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toani, pues era una clase especial, que la mayor de las veces les

servian a los dignatarios de informantes y espías en los reinos 1! 

janos, a la vez que era~ embajadores, pudiendo provocar o evitar 

guerras. 

Los alimentos cotidiano; consumidos por los aztecas que

vivieron en los últimos veintiun años del llamado por los españo-

les Imperio (le aplicaron esta denominaci6n, debido a la- semejanza 

que encontraban con lo que ellos conocían), dir6 que muchos de los 

productos alimenticios quedaro:Q en la colonia; pero primero es ne

cesario la menci6n de los productos, que aqui refiero, clasifica- -

dos de l!a siguiente forma: alimentaci6n cotidiana de la clase alta 

o pipiltin.; alimentaci6n cotidiana de la clase baja o macehuatlin. 

Despub bajo la denominac-i6n de alimentos extraordinarios menciono 

los consumidos en ocasiones especiales o celebraciones. 

ALIMENTACION COTIDIANA DE LA 
CLASE ALTA O PIPILTIN 

Con el cultivo y la pesca, naci6 el comercio, las condi

ciones alimenticias de los mexicanos mejoraron, las clases socia-

les se demarcaron, sus impulsos guerreros iniciaron la formaci6n 

del vasto imperio azteca y los botines b61icos y los tributos ser

viles enriquecieron la corte, esto ya lo mencion~ antes, pero al 

ser importante, lo vuelvo a remare-ar. 
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Este bien-estar no fue sentido por todas las clases socia 

les; los indigenas de la clase baja quedaron desheredados de dere

chos y abrumados de exigencias y obligaciones. 

El puebio indigena plebeyo era esencialmente agricultor, 

s6lo podia obtener su sustento de la tierra y &sta casi no le perte 

necia. El regulo o tlatoani poseia campos de cultivo propios y 

tierras de la corona (tecpantlalli); lá clase sacerclotal tenia ti! 

rras cuyos productos servian para el mantenimiento del culto; la 

nobleza era duefia de los vastos terrenos denominados pillalli; el

ej&rcito poseia para su sostenimiento el milchimalli o cacalomilli 

y; al pueblo le daban el _altepetlalli o tierras de la comunidad y

el calpullalii o tierras cercadas, cuyos usufructos correspondian

al cultivador. De &stos, el primero servía para sostener a la co

munidad y el culto religioso y el segundo, parcela que no daba lo

suficiente ni para el tTibuto y sus necesidades alimenticias y de 

trueque, por lo que el cultivador siempre, por esta marcada dife-

rencia tenía carencias. 

La clase alta, gozaba de una alimentación abundante en 

cantidad, demasiado variada, hasta para satisfacer los gustos del

paladar mis exigente; tambi&n era rica en condimentos estimulantes; 

los nobles comían gran variedad de manjares, salsas, tortas, carne 

de animales, volatería, pescados y verduras. 

Como fruta l~s daban el maiz, cuando la mazorca estaba 

en leche y era denominada Xilotl; consumían tambi&n del maiz, las-



22 

tortillas que para esta clase social eran diferentes, y preparadas 

con diversas cosas; estas tortillas, algunas las amasaban con hue

vo, eran muy blancas; (Sahag6n) las tortillas que cada dia comían· 

los señores se ll~maban totonquitlaxcallitlaquelpacholli, que que

ria decir tortillas blancas, calientes y dobladas, puestas en un 

chicuitl y cubiertas con un paño blanco. Otras tortillas que co-· 

mian, que llamaban vietlaxcalli, que queria decir tortillas gran-

aes, estas eran muy blancas, delgadas, anchas y muy blandas; comian 

otras llamadas quauhtlaqualli, que eran muy blancas, gruesas, gra~ 

des r ásperas; existia otro tipo de tortillas que eran blancas, y

otras algo pardHlas de buen sabor, llamadas tlaxcalpacholl i. 

Otra for~a de tortilla que llamaban tlaupoallitlaxcalli, que erán· 

ahojaldradas y eran comida delicada. 

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

con mezcla de flores, como la denominada coatzontecoxochitl usada

en tortillas a manera de unas obleas. 

Comían pan pochol y ademb tamale_s (dech Berna! que 

eran como bollos largos, hechos y amasados con otra manera de co-

sas substanciales), de muchas maneras, unos de ellos son blancos y 

a manera de pella, hechos no del todo redondos, ni bien cuadrados, 

tenia:i en lo al to un caracol, que les pintaban con ·frijoles, con 

que estaba mezclado. Otros tamales comian que eran blancos, muy 

delicados, como digamos pan de bamba o de la guillen a; otra varie

dad de tamales, comían blancos, pero no .tan delicados como losan

teriores y si algo más duros; comian otros que eran colorados y te 
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nian un caracol encima; eran colorados debido a que después de he

cha la masa, la tenían dos días en el sol o al fuego y la revolv1an: 

quedando así colorada. Otros tamales consumidos eran ·e1 Xocotama-

lli, el capultamalli (tamales de capulín), nacatamalli {tamales 

con carne), el quiltomalli .{tamales de quelite), el tlaxcaltotopoch 

tli {totopostes), el canané (tamales de masa y revueltos con frij~ 

les), el picte {tamales de elote tierno o de masa de anís), el na

capitú (puchas* de masa y frijoles), el jacuané (tamales de masa 

rellenos con frijoles molidos y cabezas pulverizadas de camarón, 

todo envuelto en hojas de acullo o yerba santa), tamales de flore

cillas de chucunuc, los de hojas de chipilín; existían otros tama

les pero simples y ordinarios, que no eran blancos, sino mediano·s, 

que tenían en lo alto un caracol; también otros que no tían ningu

una mezcla. Todas estas variedades de tamales los señores los co

mían con muchas clases de gallinas asadas y cocidas; una de ellas

en empanadas, estando la gallina entera; también consumían otra em 

panada de pedazos de gallina, que llamaban empanadilla de carne de 

ésta o de gallo y con chile amarillo; otros los comían asados. Co 

mían unas ciertas maneras de tamales hechos con los penachos del 

maíz, revueltos con semillas de bledos y con meollos de cereza (c!, 

pulín -capultamálli-) molidos. Comían otra manera de tamales he-

chos de bledos*. Comían también unos panecitos no redondos, sino 

largos, que llamaban tlaxcalmilli (hoy memelas). 

Del maiz, también consumian claclaollos diferentes a los

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

* Consul t·ar apéndice. 
* 



24 

minadas coatzontecoxochitl, con yerbas, con chile o frijoles, pu-

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

el etzcualli (puchas de maiz y frijoles). 

Ni los ricos ni" los señores despreciaban los batracios, -

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

migas, ni gusanos de maguey. Cuando el imperio se extendi6 de uno 

a otro.océano, los aztecas aprendieron a comei el pescado de mar,

las tortugas, los cangrejos y las ostras. 

Alimentos acuiticos consumidos por esta clase social eran: 

ranas, axolotl, renacuajos (atepocatl), camarones de agua dulce 

(acociltin), moscas acuiticas (amoyotl), larvas acuáticas (anenez

tli), gusanos blancos (ocuiliztac) y los huevos de una mosca acuá

tica denominada axayacatl, que depositaba; en cantidades enormes 

sobre las aguas y que servia como una especie de caviar, el ahuauh 

tli y otros mis. 

S6lo los señores se alimentaban con gran variedad de vian 

das, salsas y menestras, tortas, pasteles de todos los animales que 

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

En cuanto a la fruta, la variedad que de ellas consumían

Y lo delicioso del sabor de algunas, nos indican su buen gusto 

Así tenemos la piña, el mamey, la chirimoya, la gu~Abana, la anona 

(estas dos 6ltimas tal vez llegadas del caribe), el agua~ate, que -

lo mismo e·ra usado como condimento de algunos platillos o como pos

tre; los distintos zapotes: el blanco, el prieto, el amarillo, el 

domingo, el chico; la guayaba, el tejocote, el capulin. La ciruela 
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llamada xocotol, el nance, el hobo, la pitahaya, la tuna, la papa· 

ya, la jicama, el cacahuate, el quauhcamotli (guacamote),. que eran 

raices de irboles; camilli y wa raiz que llamaron los españoles 

batatas (papas), 

Se considera que la miel y el cacao debieron ser reserv.! 

dos a los sef'lores. En cuanto al chile seco, por ser un condimen- • 

to, el uso en la alimentaci6n debi6 de ser mis reducido. 

Entre los manjares que mis apreciaban los dirigentes, se 

citan los tamales rellenos de carne; los caracoles y la fruta m~n

cionada arriba que era servida a veces con caldo de aves; ranas 

con salsa de chile; pescada blanco (iztacmichi) con chile y toma-

te. *Axolotl, manjar delicado para· ellos, sazonado con chile ama

rillo; pescado servido con una salsa de pepitas de ca.labaza moli·· 

das; otros pescados elaborados con frutas icidas (principalmente 

con capulines). 

De los pro~uctos lacustres, ademis de constituir un va-

lioso complemento diet6tico, debe mencionarse que hablan algunos 

que denotaban en su consumo wi cierto contenido de diferenciaci6n

clasista; y 6sto era por supuesto reflejo de su ~ayor o menor abu~ 

dancia y tambHin del grado de dificultad de su explotaci6n, ejem-

plo: era el axolotl (ajolote) la clase baja comia el atepocatl 

(atepocate). 

* El axolotl (ajolote) tanta un riguroso significado religioso. 
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La caceria y la pesca constituian el elemento para adqui 

rir la alimentaci6n de origen ani~al, tanto la clase baja ~orno la

alta, consumian ademas el lechichi, criado en un corral; el merca

do principal estaba en Acolman. 

Comian chapulines en guiso (chapolin chichiao) y gusanos 

de maguey que nombraban meocuitl chiltecpiil.molli; camarones, cazu~ 

las de unas hormigas aladas; tzicotonatli con chiltecpitl y cazue

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

mo bebida chichitlicacoatl. 

Nos describen los cronistas la alimentaci6n que le daban 

a ~bctezuma o a los diferentes emperadores. Cotidianamente le gui 

sabana Moctezuma; gallinas, gallos de papada (guajolotes), faisa

nes, perdices de la tierra, codornices, patos mansos y bravos, ve

nado, puerco de la tierra, pajaritos de caña,. palomas, liebres y 

conejos; consumia otra manera de asado que eran codornices; comia 

muchas maneras de cazuelas, una de gallina hecha a su modo con chi 

le vermejo y tomate y pepitas de calabaza molidas que se· llama aho 

ra pipián. 

Los demás de la clase alta, comían otra clase de cazuela 

hecha con chile amarillo y otras muchas maneras de cazuelas y aves; 

comian muchas maneras de potajes de chiles, uno era hecho de chile 

amarillo, otro de chilmilli, hecho de chiltecpitl y tomates; otro

de chilmulli, hecho de chile amarillo y tomates. 

• Usaban comer tambi6n peces en cazuela, una de peces blan 
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cos con chile amarillo, otra de peces pardos hecha con chile verme 

jo y tomates, y con unas pepitas de calabaza molidas y eran muy 

buenas de comer. 

Otra manera de cazuelas con ranas en chile verde (a este 

le llaman chiltepiguin, muy pequefio pero ardiente); otra hacían de 

axolotes con chile amarillo y otra manera de renacuajo con chiltec 

Ritl (gusanos colorados) (en Oaxaca se vendían en abundancia en el 

mercado en clelmolli). 

Otra de pececillos colorados hechos con chiltecpitl; ta!!!_ 

bién comían otra cazuela de unas hormigas aladas con chiltecpitl;

otra de unas langostas (chapulines); también comian unos gusanos 

que son del maguey con l:hiltecpitlmolli. Comían otra de camarones 

hecha con chiltecpitl, to~ates y algunas pepitas de calabazas moli 

das; también una manera de peces que llamaban topotli, hechos con

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

Otra de ciruelas no maduras (capulines probablemente), 

con unos pececillos blanquesillos y con chile amarillo y tomates. 

Comían una manera de bledos cocidos (ahuauhtli) con chi

le amarillo, tomate, pepitas de cal~baza, o con chiltecpitl s6la-

mente, otra hecha de semillas de bledos y con chile verde, también 

comían unas ciertas yerbas no cocidas, sino verdes. 

Con respecto al qu~ hoy llamamos atole, consumían uno 

llamado totonquiautulli, atole caliente; nequellulli, atolé con 

miel; chilniquatollo, atole con chile amarillo y miel, guauhnéxato 

• 
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lli que era hecho con harina muy espesa, muy blanca y condimentado 
; 

con tequizquitl; consumian otras maneras mis, las cuales se usaban 

y trabajaban en casa de los· señores; los calpixquez tenían encargo 

de las cosas necesarias para éstos. 

Cuando terminaban de comer les daban muchas maneras de 

cacao .hecho con miel de abejas; otro qecho con veinacaztli, otro 

con tlilxochitl tierno (vainilla de olor, de donde venía el mez

clar vainilla con chocolate), otro colorado, otro vermejo, otro na 

ranjado, otro negro, otro blanco, (estos diversos colores, no tan

to provenían de las diversas especies de cacao) sino de los diver

sos grados de tueste). 

Esta bebida principal y excelente que usaban era el~-

chanatle; las semillas del cacao se machacaban hasta reducirlas a

polvo, también moliendo otros granos pequeños que ellos tenían;· 

l~ego ponían aquel polvo en ciertas· vasijas con un pico. Luego le 

agregaban agua y lo revolvian con una cuchara; después de haberlo

batido muy bien, lo pasaban de una vasija a otra y de manera que 

hiciera espuma, .la que se recogia en otra vaso a prop6sito, cuando 

querían beberlo, lo batían con unas cucharitas de oro, plata o de

madera y la bebían. 

Esta bebida era en opini6n del conquistador an6nimo "el

más sano y mis sustancioso alimento de cuantos se conocían en. el 

mundo", pues el que bebía una taza de él, aunque hiciera una jorn! 

da, podia pasarse todo el dia sin tomar otra cosa; siendo frio por 
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Sllil na~uraleza, era mejor en tiempo caliente que frio. 

Comian tam.bi!n hormigas aladas; -gusanos de maguey (mocui 

lin); atole de maiz y de huauhtli; salado o azucarado con chile o

con miel; judias verdes, ejotes (exotl) ratees de diversas especies 

como el camotli y carne humana de los prisioneros sacrificados. 

El pavo to1Dlin (nombre gen&rico), el machouexolotl (gu! 

jolote); los españoles con frecuencia lo llamaron gallina del pais; 

era el ave de corral por excelencia; las gentes modestas s6lo co-

mian en grandes ocasiones, pero esta clase social tenia el privil! 

gio de consumirla cuando quisiera. , 

Todos los cronistas y misioneros posteriores a la llega

da Cortés describieron pr6digamente las costumbres y los alimentos 

que consumia Moctezuma y los demis nobles. 

Cortés describia que cada vez que comia Moctezuma y cen! 

ba, le traian de to4os los manjares, así de carnes como de pesca-

dos y frutas y yerbas que habian. 

Los que trasnochaban eran los dignatarios y los comer

ciantes, que ofrecian fiestas O· banquetes, cenaban .abundantemente

y con frecuencia durante toda la noche. 

Llevaban a los señores junto con la comida una toalla de 

algod6n para limpiarse las manos y la boca, les servian dos o tres 

maestresalas y los señores comian ele lo que mis .les agr_adaba, ha-

ciendo que el sobrante se repartfese a' los otros señeíres vasallos 
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que estaban allt pata hacerle corte. 

Tezozomoc. menciona que s6lamente para la·comida de Moct~ 

zuma, eran va1'ias cargas de: cacao., chile en fardo, cargas 4e 

chian tzotzol (Torquemada decta que era 'una semilla de calidad 

fria, aunque sabrosa) y chian deJgado~ chiauptzahuac, semillas de

huauhtli (los españoles la llamaban semillas de bledo), tlapalhuau 

htli de colores,muchisimo matz y diversos g6neros de frijoles, ch 

tards de miel de abejas, miel virgen. 

Comi.an hongos con m~el, atol~. delgado en tazas;. desgran,!!. 

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

C9.stmibre en la clase alta (Sahag(in) de utilizar serví-

lletas y cucharas de carey de concha de tort~ga. 

Tenian una cocina bien definid• y depurada, pero de ella 

si se exceptúa la tortilla, nada: que~6 como era. 

• Teonacastle: planta medicinal 
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ALIMENTACION COTIDIANA DE LA CLASE BAJA 

Despu6s de exponer la alimentaci6n de la clase alta den

tro de la sociedad azteca, enfoco la alimentaci6n de los macehual

tinque, como se leerla continuaci6n, casi fue una alimentaci6n 

de poca variedad, sobre todo para el estamento mis bajo que lo 

constitufan, como ya lo expliqu6 ampliamente, los mayeques que al

ser un elemento 6tnico extrafio estaba muy marginado, ademls de va

rios macehualtin verdaderamente pobres que no podian, como en la 

actualidad,aspirar a una alimentaci6n mis digna que la meramente -

de subsistencia. 

En esta clase la alimentaci6n de origen animal en reali

dad era escasa, pues Esta 1a·obtenian la mayoria de las veces de 

la caza; los pipiltin cazaban por distracci6n y la carne la consu

mian, pero la mayoria de las veces la compraban en el tianguis; 

tanto para buscar variar la alimentaci6n (o la vendian) o bien ha

cian uso de las dos e~pecies dom6sticas como era el pavo y -el ca-

talogado como perro (lechichi) sin pelo que cebaban para consumir, 

aunque su carne era menos estimada que la del pavo. 

El pavo totalin en nahualt, denominando al macho-le lla

maban uexolotl (por castellanizaci6n result6 guajolote), era el 

ave de corral por excelencia, por lo que cada familia procúraba te 

ner cierto nCunero de ellos junto a su casa, ·la gente demasiado mo

desta t§nia este alimento s6lo en grandes ocasiones como posterio~ 

mente lo indicad. 
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Con respecto a las aves, ademis del pavo o gu~jolote y -

una especie de faish (el coxolitli), el tepeototol, ciertas palo

mas y codornices que criaban eil doaesticidad, las demls aves que 

consumían eran hu~spedes transitorias de los lagos o bien habita-

han en bosques y selvas ús o menos lejanos. 

La alimentaci6n de origen animal correspondía en esta cl! 

se a lo que cazaban o pescaban, debido a que la crianza de anima-

les se limitaba al coauhtuza, el guajolote y algunas variedades de 

patos. 

La lista de animales dom!sticos para el consumo era redu 

cida; pero el pueblo era buen cazador, pescador de agua dulce y 

buen recolector, s·ab1a por tales medios obtener una gran variedad

de bastimentos; dentro de los mamiferos para su consumo destaca

rían: distintas especies de venados, 1D1a de cerdo mont!s (el coya

metl), conejo, liebre, tej6n, comadreja, aarta, ardilla, nutria, 

tlacuache, armadillo, mapache, oso, tapir, el tepezcuintl~ y el ya 

mencionado techichi. 

Casi todo el siglo XVI siguieron proporcionando alimento 

a los habitantes tanto españoles, mestizos principalmente; basta 

que secaron el lago por los problemas que les ocasionaban. Ademls 

comía~ ranas, culebras, tortugas, siendo un platillo muy solicita

do las igua,nas y sus huevos, asi como los lagartos. 

La economia de aquel entonces se sustentaba primordial-

mente en las tEcnicas de obtenci6n representadas por la caza de 
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aves acuiticas! la recolecci6n y pesca de productos de la laguna. 

Esta economia resultaba suficiente para las necesidades mis inapla

zables del pueblo; por lo que con ella el problema de la nutrici6n

quedaba sal vado. 

Nuestros antiguos mexicanos no disponían de grasa ni de 

aceite., por lo que ignoraban en su cocina las frituras, por lo que

todo lo consumian asado, en lo que ahora llamamos barbacoa, o lama 

yoria de las veces muy sazonado y picante, esto último, lo puedo ex 

plicar, debido a que el picante es lo que le daba verdaderamente el 

sabor al platillo (o sea saz6n) .• este gusto por lo picante se ha 

quedado, aunque ahora todo se consume usando grasas. 

Los mexicas, pueblo agricultor tenía una alimentaci6n de-
¡ 

tipo mixto que incluia productos agrícolas en gran cantidad, con 

maíz como alimento fundamental y con productos obtenidos del reino

animal. 

Usaban otros vegetales entre los cuales pueden mencionar

se las múltiples especies de frijol, calabaza, chilacayote, chayo-

te, papa, camote, guacamote, cuajilote, chinchayote, cuapinole, hu! 

chacate, mesquite, nopales y una serie de yerbas como lo son los 

quelites, quintoniles, malva, huanzontles, diversas clases de hongos 

cacomites, asi como el coraz6n del maguey cocido. 

Aderezaban sus platillos con el imprescindible chile en 

sus múltiples variedades usando, ademis tomate, jitomate, miltoma--
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te, jaltomate, pepitas de calabaza, una especie de cebolla, el xon!. 

catl, achiote, xoconoztli, la llamada pimienta de tabasco xocoxo

chitl. 

El Puebio comía cotidianamente tortillas de máiz, frijo

les, chile, calabazas, yerbas condimentadas con chile, vainas de -

mezquite, guaje, ~anas y renacuajos del cieno, y muy de tarde en -

tarde carne, como sustento. 

Del md·z, la base indiscutible de la alimentaci6n prehi,! 

pinica y atin de la contempo_rlnea rural, se aprovech6 un gran núme

ro de tipos distinguibles en cuanto al sabor, forma, tamaño y co-

lor.; de todos ellos destacaba el maíz blanco (iztac centli), ya que 

éste era propio de las milpas de regadío, de roza y de las chinam

pas, que sabemos en la ciudad estaban a la redonda de las casas de 

los macehualtin. Existían diferentes tipos de maiz: uno grueso y

substancioso, otro chico y sequillo denominado moroche, los colo-

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

jo. 

En la época prehisplnica se denominaba al maíz como tao

lli (maíz desgranado, seco y en mazorca) y en especial la variedad 

mexicana recibia el nombre de teoxintli; los españoles la denomin!. 

ron como mahis porque aplicaron el nombre-que se usaba en Haiti; 

dependiendo de su tamafio y madurez recib1a nombres diferentes, así 

que cuando lo sembraban·hasta cierto tamaño era toctli cuando te-

nia una espiga, que hecha antes que la mazorca en lo alto, se deno 

minaba la· muyavatl (la comían los muy pobres todo el año) después-• -
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cuando esti granado tloli; cuando las mazorcas estaban tiernas o 

en leche xilotl (que eran obsequiados a los pipiltin como fruta) y 

cuando por último estaba en mazorca recibían el nombre de centii y 

era cuando le daban gran variedad de usos. 

El maiz lo comían en forma de elotes, algunas veces lo 

comían.tostado dominado izguil (esquites), desgranado para formar 

distintas sopas, ya con los granos enteros y molidos pero sobre t~ 

do era comido en forma de talxcallis (tortillas), que eran difere~ 

tes a los de la clase alta; otra manera de comer el mah era en t! 

malli (tamales) en innumerables formas de hacerlos, el mis usado 

era el tipo llamado tamalatl, o tamal de agua, que no contenía ni~ 

guna sorpresa suculenta por dentro y estaba hecho únic_amente de ma 

sa. 

TambiEn comían el maíz en forma de pinole, Esto se hacía

tostando el grano y convirüEndolo en harina, consumían el sabroso 

pibinal (elote en barbacoa o pib); confeccionabán cocolli (paneci

tos de forma retorcida) (cocoles) claclaollos de pura masa, como 

los servidos de cotidiano alimento al pueblo, 

1 

Confeccionaban con el maíz, ademis el atolli (atole), el 

po·zol (pozole) disolvían en agua la masa para formar el pozol ya 

fermentándolo ligeramente o bien coci6.ndolo para la preparación de 

los diferentes atoles simples o compuestos con otros múltiples pr~ 

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

tlatolli y otras bebidas fermentadas como 

blanca o encarnada principalmente. 

la chicha que era 
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El chile fresco estaba al alcance de todos pues bastaban 

los cultivos del valle, que en gran parte eran de riego, y era uti 

lizado para el consumo local. 

Las ra1ces o yerbas y tubfrculos eran muy usados para la 

alimentaci6n, las verduras eran preparadas en gran variedad de gui 

sados:. epazote, quelite, huanzontle, verdolagas, cladodios del no 

pal, papaloquelite, ayox6chitl (flor de calabaza) cuauhxilotl (~u! 

jilote) chile: serrano, cu:iresmeño, chilpotle, tempenchile, putu-

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

Comían tambUn xumiles (chinches de bbol), musgo lacus

tre, ciervos destazados o enteros. Mosca de la lama, miel de ma-

guey, huevos de los jubiles y de varias aves, todo lo de la caza 

lo com!an asado. El aceite de ch!a les servia para conservar a 

los !dolos y para condimentar la comid11, ademb de que usaban el 

de aguacate. 

Indica el conquistador an6nimo que cultivaban una gran di 

versidad de plantas y hortalizas a las que, como aclara eran muy -

aficionados, agrégando que las consumian tanto cruda~ como en va-

ríos guisos, incluye aquí tambi6n la observaci6n de que el chile 

les servia para condimentar y a tal grado estaban aficionados a 61 

que no com1an "cosa alguna sin ello". 

Consum!an los muy pobres: ayacotli (frijol muy conocido

en ese entonces) huixcachin (huizache) el mezquitl (mezquite) el 

cuahxococuilli (cuajimicuil) el huaxin (guaje). 
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La comida del macehualtin en el campo era la que se com

ponía de dos alimentos al día, y, que abandonaban el lecho al ama

necer; no existía ninguna comida preparada, ni prevista, s6lo ~ua~ 

do habían transcu~rido unas horas de trabajo, hacia las diez de la 

maftana aproximadamente, ingerían el primer alimento del día, casi

siempre un taz6n de atolli, pasta de ma1z mis o menos espesa que 

azucaraban con miel o condimentaban con chile. 

La comida fuerte era para todos la del medio día, que se 

celebraba durante las horas de mayor calor; aunque para las gentes 

comunes, era un asunto ripido, y,que consumían tortillas de maíz, 

frijoles, salsa de chile y tomate, a veces tamales y muy raramente 

carne de caza (podía ser de venado preferentemente) o de aves, en

tre ellas el pavo, y como bebida generalmente consumían agua: cu~ 

do se alimentaban en su casa lo hacían en cuclillas sobre esteras 

y con prontitud comían. 

Pero cuando lo hacían fuera, por razones de trabajo, sa

caban de un pequeño itacatl, que su esposa les preparaba por lama 

drugada antes de salir de su casa. 

Para la mayoría de estas gentes comunes, la segunda comi 

da era ;a última, salvo que antes de dormir ingirieran una taza de 

a to 11 i de amaranto o de chia. 

Los pobres y los campesinos de l~s orillas de la laguna

incluso recogían del agua, una sustancia flotante conocida como t!:_ 

cuitlat (escremento de piedra) (recordamos que todos los aztecas 



38 

antes de iniciar el imperio lo consumían y posteriormente no era -

muy predilecta pol' la clase al ta aunq_ue no despreciada) un poco 

parecida al queso que prensaban para hacer ~on ella panes, y consu 

mían tambi6n los nidos esponjosos que hacían las larvas de las mos 

cas aculticas; alimentos aunque humildes pero,desempefiaban el gran 

papel de complemento alimenticio. 

El atepocate (atepocatl) lo comía la gente baja a dife-

rencia de la clase alta que comía el ajolote que tenía un signifi

cado religioso. 

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

encontraba en grandes can,ticlades en los lagos de Chapala y Cui tzeo. 

Casi específicamente los anteriores alimentos eran cons~ 

midos por esta clase y la clase alta también los consumía, aunque

raramente; existen alimentos que las fuentes no especifican qué 

clase los consumían, también en el caso de las frutas; Tezozomoc 

menciona que los pescadores de mizquic, cuitlahuac, culhuacan, iz

tapalapa, mexicaltzinco y lagunas dentro de, aztahuacin, acaquilpa, 

chimalhuacin y otros pueblos de las orillas de las lagunas ofreci!_ 

ron a Moctezuma 11 ~uando lo recibieron en su territorio: todo g6-

nero de patos, ranas, p_escados, :xohuilli, yzcahuitle, milchplÜel

cin~ cocotin, ajolotes, anenez, acocozillln y pescado blanco. 

Estos alimentos nos pueden mostrar que si los ofrendaban 

era porque abundaba en esa regi6n y que ellos los consumían y por

su sabor.les pared'.a que podrian alagar al rey. 
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Procedimiento para preparar nixtamalli: el maiz cocido 

con agua y cal se transformaba el! nixtamalli; .aunque pierde poder-. 
alimenticio ya que se quedan en disoluci6n, muchos de sus compone~ 

tes nutritivos; el grano cocido de este cereal lo molían en metatl 

con el metlapilli hasta. reducirla a masa .• 

Tlaxcall.is: 

Para hacer las tortillas tomaban una olla grande en la 

que cabian 4 6 S cintaros de agua, y les ponían fuego debajo hasta 

que el agua hervía, entonces retiraban el fuego y procedian aechar 

dentro del grano que llenaban (tayul) y encima añadían un poco de

cal para que soltaran el hollejo (se ablandan y se·facilita lamo

lida) al otro día, o bien a las tres o cuatro horas, cuando ya se

habia enfriado, lo lavaban muy bien en el río para que quedara lim·· 

pio de cal, luego conforme los iba·n machacando le agregaban agua y

se iba haciendo una pasta, y así moliendo y amaslndolo a un tiempo, 

se preparaban las tortillas que se coct-an en comales y según seco 

cían las comían, porque er•n mis sabrosas calientes. 

Procedimiento para elaborar los tamales: Otro uso de la 

masa, era ha·ciendo unos bollos (tamales) de aquella masa, los en·· 

volvían en hojas y poni6ndola en una olla grande con alguna agua,

cubriEndolas muy bien, y con el calor y el tenerlos tapados seco

cinaban; tambiEn los guisaban en sartenes, en otras ~osas que aco! 
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tumbraban comer. 

fl atole: 

La masa tambi6n les servía para hacer atole, mezclaban a 

esta agua; cociEndola hasta obtener la consistencia necesaria del

atole, le agregaban despub condimentos ya para endulzarlo o darle 

diferentes sabores, usabiµi la mi.el·, .d cacao, vainilla, el amaran

to, chile, semillas de calabaza, molidas o una combinaci6n de va-

rios. 

El pozol: 

El pozole era un.a bebida simiiar que difer1a del atole 

por tener como base el mah molido en seco. 

El atole y el pozole lo servían en los mercados en me

dias calabazas o en tazas de barro; pagaban sus bebidas, con una 

mano de c~ile, un pescado -fresco del lago o algunas plumas de alg~ 

na ave. 

Destacan dentro de las costumbres .¡¡limenticias cotidia-

nas de los indígenas, en la 6poc_a prehispSnica, los alimentos con

sumidos en especial_, debido a un festejo, de los diferentes dioses, 

nacimientos, muertes de niftos, mujeres por parto, guerreros o por-
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la visita de al¡Gn miembro encumbra¡o o visit~te distlJl¡uiclo; ~C! 

si6n. que aprovechaban los indigenas para consumir prócluctos q_ue r!: 

gularmente no habt:an·, sobre todo la clase baja, c~ era el caso -· 

de comer mah. y frijol juntos en tamaies. 

El anterior ejemplo es u~• mu•stra de lo acontecido• 

las grandes masas de la clau baja que tenla ese desahogo de aun-
que fuera alguna~ veces comieran lo que otras no, _aünque d•!.ll).u&s· 

no tuvi.eran. Cabe destacar que para es.tas celebraciones, 'eXist1a• 

la coopera~i6n de la. cómiuiidad, pues ei aguajo era para .tocios_, y~ 

fuera bautizo, entierro, boda o fi•sta .de al¡1m dio~; ésto se. daba 

obviamente en 1a clase alta. 
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La culinaria azteca variaba de acuerdo a las clases sociales •. 

nobles 

y 

monarcas 

nobles 

y 

ricos 

rica en ingre

dientes apeti

tosa y variada 

caceria 

pesca 

manjares condimentados 

carne exquisita de vo

lateria, espumoso cho

colate aromatizado con 

tlilxochitl (vainilla) 

antojos incitantes 

fermentado neutle (pulque) 

clases 

baja:s 

clases 

bajas 

pobre 

¿escasa en· 

r~cursos 

nutritivos? 

tortillas (tlax

callis) 

claclaollos 

frijoles cocidos 

con epazote 

y el molcajete 

(molcixitl) de 

:ardoroso chilmo

lli para saciar 

el hamb11e-
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ALIMENTOS EXTRAORDINARIOS 

El indigena gustaba de romper la monotonia cotidiana de

su vida austera, controlada y bajo los efectos de una ideología de 

aceptación, ya de bautizos, de casamientos, de honras a dioses y 

diosas o por la celebración de la fiesta del mes qu~ transcurrie-

ra, habta diferenciación en lo consumido y. ofrendado, obvio es de

acuerdo a la clase social. 

Aqui es interesante aprecia! que a la vez que se mencio

naban los alimentos consumidos y ofrendados, se incluían las cos

tumbres con referencia a la forma de comer, al us~ de utencilios_, -

etc, 

Estos alimentos se definen como extraordinarios, ya que

no se consumían diario, sino sólo en ocasiones especiales confec-

cionándolos o elaborindolos con mis cuidado, eran mis variados y 

laboriosos; buscaban tener también un valor formativo para los mis 

jóven.es, de acuerdo a su jerarquía social cuyos puntos de conducta 

esperaban que asimilaran °·e1 hombre educado -y con mayor énfasis 

el que pertenecía-a la clase dirigente- actuaba con discreción y 

dignidad, sin hacer ostentación de sus sentimientos, salvo en cir

cunstancias especiales". 

Se esperaba que estuviera de buen humor, aceptara con 

gusto la c_omida, la compartiera con el recién llegado, se sirviera 

con mesura y masticara con calma. 

La educación cultural alimenticia comenzaba temprano en 



la vida: las j6venes aprendtan a hacer buena comida y buena bebida, 

especialmente para los sefiores; las nifias tenian a honor tratar 

con deferencia a sus mayores. 

Si eran llamados a comer con un sefior principal, debían 

inclinarse y saludarle, masticar bien y despacio, no llenarse

la boca de comida; no hacer ruido ·al comer mole o beber agua ••• 

usar la mano derecha, no com~r con todos los dedos (s6lo con tres) 

no toser ni escupir, pues s·ería falta de respeto. 

En el mes primero del afio de Atlcahualo, se ofrendaba c2. 

mida a los dioses que era la siguiente: 

Aderezada con tlelmolli (salsa hecha al fuego con tomates y chiles). 

El chilmolli (salsa de chiles). 

El ahuacamolli (salsa de aguacate, tomate y chile) 

Guisados: 

Tototlemolli (guisado hecho con huevos de ,illajolote) 

~l Necatlacualli (guisado de carne, tomate y chile) 

El Xopaltlaxcalli (panecillos de matz guisados con chile). 

El Nacatamalli (tamales de carne) 
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En el mes de Tlacaxipehualiztli, se comia: 

Cocolli o pan retorcido de maiz. 

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

las sementeras. 

En las festividades de la diosa Cihuacoatl y el dios Ca

maxtli la comida ritual era el duiltamalli (tamales de quelite) r!!_ 

ciados con chiampinole (pinole con chia) y carne asada tomada con

pan de tzoalli. 

FIESTA DE CHALCHIUTLIQUE 

Las mujeres ofrendaban xilotlaxcalli (panecitos de elo-

te), el pueblo comia el itzcualil (pochas o gachas de frijol con -

maiz), despu6s de sus ablusiones y areito$ de ritual. 

La clase baja era la única vez que comia en guisado matz 

y frijol al mismo tiempo. 

En la fiesta solemne de Tezcatlipoca; el pueblo acostum

braba come.r izguilltl (mah tostado) -esqui tes-. 

En la simbologia del mes El'ZALCUALIZTLI (60. mes) 

"Es otra fiesta a los dioses de la pluvia; los sacerdo--
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tes de estos dioses ayunaban cuatro dtas antes de la fiesta; ha

cían todos puches o poleadas llamadas etzalli, todos comían en su

casa y daban a los que venían y hacían mil locuras ese día" (4) 

En la celebraci6n de la fiesta del gran Cú de HUITZILO-

POCHTLI considerada como fiesta no muy solemne ni de mucho· gasto,

Moctezuma II Huiluicamina mand6 llamar a todos los mayordomos 

de cada pueblo, y les mand6 •.• -que- todos e_llos mandasen hacer-

bollos, tamales, tortillas y a manera d~ bizco chillos tlaxcalmimi

lolli •.. 

Para la celebraci6n de la fiesta de HUEYTECUILILHUITL, 

dios de los mexicanos. Mocte;umi ll para ·mostrar tanto poderío y

pujanza en el tener y mandar, hiio llamar a los sefiores comarcanos 

de todas partes para celebrar 1• fiesta • 

. Todos los tamales y bqllos habían de s~r JQUY grandes ••• 

y mand6 llevar a todos, los guisados ·de aves y frutas que hab1a en 

los pueb_los, y ante todas las cosas, mand6 llamar a todos los mexi 

canos viejos, vieja.s, mozos, mózas, mancebos y niiios, y juntos t2, 

dos los mexicanos mand6 a todos los mayordomos que diesen bien de 

comer a todos. 

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

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

(4} SahagQn, Historh General de las,., p. 116, tomo I 
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había de ello muchas canoas llenas •.. " 

· toria. 

Las ofrendas que daban a los dioses para obtener la vic

hacian unas tortillas blancas y grandes que llaman 

papalotlaxcalli, gusanos de magueyes tostados en comales que llam! 

ban XONECUILLEN, TifEL OCUILLI, y tostaban un poco de maíz y lomo

lían, que llamaban IZQUEOTL, lo b.atian en una *icara azul y nueva

y la ponían a los dioses~ •• " (12) 

BASTIMENTOS ALIMENTICIOS PARA IR A LA GUERRA 

~atalotaje, bizcocho Tlaxcaltotopochtli, maíz tostado y

molido con chía, que es pinole; chile molido y seco, frijol moli-

do, cacao molido y seco, acáhuapinole. 

Existía la costumbre de que cada barrio de M6xico propor 

cionase los siguientes bastimentos para ir a la guerra: que se hi

ciese abundante masa molida y tostada a.l sol para que sirviese de

pinole que llamaban Texhuatzalli, y frijol molido, y pinole seco,

bizcocho molido Tlaxcatotopochtli y pedían a TLATELOLCO casi lo 

mismo. 

Los tamales que se ofrendaban en las exequias de los gu~ 

rreros eran el papalotlazcalli (tamales de maíz con papaloquelite)' 

(12) Tezozomoc, Cr6nica ••• p. 358 
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los naxpalUaxcalU, xopaltlaxcalli y cocotlaxcalli (panecillos de 

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

tact6n de los sacerdotes). 

Clase alta. 

En las ofrendas que ,e daban a la viuda de algún guerre

ro azteca, vemos productos alimenticios y nos dice Tezozomoc que 

el que menos daba era una cesta de frijol, o de chian, o en su de

fecto un ave o dos de las gallinas pavas denominadas zihuatotolin; 

existía la costumbre (aún ahora practicada en algunos lugares), de 

hacer un convite como si estuviera vivo el guerrero; a estos invi

tados se les da de comer tres o cuatro tortillas llamadas tlaoca-

tlacualli, y papalo tlaxcalli, comida de gente buena, tortilla vo

lada papalotlaxcalli y gallinas guisadas-a la usanza antigua que 

llamamos pipiin, y brebaje que llaman izguiatl, rosas y perfumade

ros galanes, mi. ... y luego ponían en Medio una gran jicara que 

llaman teotocomatl llena de vino o zumo que llaman iztac octli o

pulque blanco. 

Clase baja. 

Con respecto a las ofrendas que daban a las viudas de 

los guerreros, se puede aclarar que se consideraba a esa celebra

ci6n de todos por lo que se hacía la apottaci6n. 
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Clase alta. 

De· la guizocuallia com1an sus frutos y con Estos hadan

un bulto de la figura de algún difunto importante para vestirlo 

con las ropas de Este y despub de una gran ceremonia, quemaban el 

bulto. (13) 

En festividades de Palacio, comían hongos alucinógenos,

con miel "cuando les hace efecto el hongo, entonces se ponen aba!, 

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

A continuaci6n mencionare las costumbres en el bautizo 

de un niño y alimento cónsumido de acuerdo a·su clase social. 

Una de .ellas era que al nac_er el nifto se le practicaba 

la circunsición, no era la misma ceremonia que se hacía si era mu .. 

j ercita. 

Los de la clase alta. 

Hacian una rodeleta de masa de bledos y encima ponían un 

arco y ~aetas, la comida eTa la siguiente: mulli (hoy mole) o po

taje con frijoles y maíz .tostado y mastalejo. 

,(13) Tezozomoc, Cr6nicaMexicavotl, p. 232 

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

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

eran algunos tamales y maíz tostado. 

La clase al ta ofrecía un co_nvi te por el bautismo: Ponian 

delante del que estaba sentado: una orden de chiquihuites con di-

versas ~aneras de pan y pareados con los chiquihuites, otros tan-

tos cagetes con diversas maneras de cazuelas con carne o pescado;

Y antes de que comenzasen a comer los invitados acostumbraban del

alimento que tenían delante, tomar un .bocado y lo arrojaban al 

fuego a honra del dios Tlaltecutli, y luego comanzaban a comer • 
. 

Concluida la comida daban las sobras a sus criados y tambiEn los 

cagetes y chiquihuites. Luego venían los que servfan el cacao 

(chocolate) y-.ponian a cada uno una xicara con cacao y su palillo

que llamaban Aquavitl; también las sobras se las daban a sus cria

dos. 

Las mujeres comian en otra parte y no les daban cacao a

beber, sino ciertas maneras de mazorca, sembrada con diversas cla

ses de chilmolli por encima; y los viejos y viejas juntibanse a la 

noche, y bebian pulque y se emborrachaban. 

La clase baja tenla que conformarse con una celebraci6n

mis sencilla. 

Sahagún menciona que entre los consejos que daban un pa-

dre a su hijo, encontramos que le recomendaba comer en la maiiana y 
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en la noche y que antes de comer se lavara las manos y la boc~, 

despu6s de comer se volviera a lavar y que además se limpiara los

dientes. 

El año Cetochi menciona Sahagún, era de hambre, por lo 

que buscaban aprovisionarse antes para resistir el hambre, que los 

llevaba, si no eran prisioneros, a la costumbre de venderse como 

esclavos por tener alimento o hasta vender a sus hijos a cambio de 

este. 

Por lo que cuando se acercaban estas fechas los frijoles 

los guardaban hasta con todas las ramas, hojas y vainas, ya que to 

do lo aprovechaban ~n tiempo de hambre. 

E~ !poca de sequia los alimentos que los aztecas consu-

mían los salvaron, y se proveían de acuerdo al calendario, dejando 

en reserva las hojas de frijol. 

Hubo gran hambre y mortandad, en el año denominado Zetoc 

cnhuj,loc, ai\o del conejo, era su gobernante Moctezunia Ilhuicamina; 

y todo estaba tan seco, aiin las sementeras frutales, las magueya-

les, tunales, etc.; y hasta las ratees que llamaban cimatl que se

comian sólo en extrema necesidad se secaron; en TenochtitUn, fue

donde se encontró la solución a este grave problema ya que recu

rrieron a la utilización de las raíces tulares llamadas Tulcimatl

Yalzatzamolli, pescado blanco, xohuiles, ranas, acoziles, camaro-

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

era la semilla de unas yerbas que no se comían, sino sólamente por 
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gran necesidad; esto les permiti6 sobrevivir, la dem(s gente que 

no tuvo estos productos sucumbi6. 

Clase alta. 

Los mercaderes en el mes del Panquetzaliztli, la bebida

secreta ingerida, era una del pulque denominada mallaloctli que es 

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

Durante 1~ fiesta que hadan los mercaderes -llama.da Pan

quetzali ztl i, el coraz6n del sacrificado (centro vital) era ofrec! 

do al dios; la sangre era puesta en un x:ecipiente, era aplicada a

los labios de las divinid·aa:es; y ciertas partes del cuerpo (previa

mente cocidas conforme a un ritual) eran conswilidas por los asis-

tentes. 

Primero cocian el maiz que hablan de dar juntamente con

la carne, de la carne daban poca sobre el maiz puesto, ningún chi

le se mezclaba con la carne ni con el maiz, s6lamente le agregaban 

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

Algo semejante en las fiestas de las calendas del dficimo 

mes en honor de los dioses de los montes. (15) 

Un platillo selecto para un almuerzo especial se consid!_ 

(15) Sahagún, Op. cit. libro II, cap. X y XX, p. 188 
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raba a la carne que provenla de los prisioneros sacrificados en 

las pirimides, templos de la ciudad. 

Se conseguta esta carne en el mercado aunque era cara, 

comida que como ya mencion& s6lo en ocasiones especiales y s6lo 

por los ricos. 

Alimento consumido en un banquete de mercaderes ·y seño-

res, ademis nos menciona los preparativos y quienes se ocupaban en 

hacer los alimentos: pelaban gallinas o mataban perros y los cha-

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

Las muj~res viejas y mozas haclan los tamales de diver-

sas maneras: unos se hactan de ha90a de frijoles, otros con car-

ne; unas de ellas lavaban el matz cocido, otras quitaban la coron!, 

lla del mJiz que era ispera para que·e1 pan fuese delicado; otras

llevaban agua, otras mezclaban: el utz cocido con el cacao, otras

hactan potajes y aman~ciendo ponian los petates por todas partes y 

asentaderos y echaban heno entretejiendo la orilla que parectan 

mantas de suave yerba. 

Mis evolucionado, dependiendo del criterio occidental 

era la ceremonia indigena en que los participantes formaban con pan 

de bledos el cuerpo de Huizilopchili; tras matarlo ceremonialmente 

encajindole 1m dardo en el corazón, cada quien comía un pedacitQ-

de aquello que habla dejado, de ser pan y se había transformado en 

el cuerpo del dios. (16) 

(16) Corcuera Sonia, Entre gub.X te!Planza ••• :P-31, 32 
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Y los que recibian y comian el cuerpo de Huizilopochtli

se llamaban ministros de dios. (17) 

En las fuentes indigenas menciona Sahag6n la costumbre 

de utilizar servilletas y los productos usados en los bánquetes: 

chile, tamales, guajolote, perros, que no debieron ser un alimento 

demasiado a su gusto, ya que servía de .soporte al guajolote, al 

darlo a la gente a comer; a~ajo en la cazoleta del mole ponian pe

dazos de perro, encima colocaban la carne de guajolote, a lo que -

cada uno necesitara. 

Quiero mencionar algunas pricticas que efectuaban antes

Y despu~s de comer los indigenas, en la clase alta; parece que la

clase baja no las efectuaba y son las siguientes: 

1) Antes de comer les daban un lavamanos para asearse. 

2) Antes de comenzar a comer los invitados de la comida, 

de lo que les habian puesto, tomaban un bocado y lo arrojaban al 

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

3) Usaban servilletas y cucharas, cuchillos, ademis de 

palillos que les distribuian después de.haber comido. 

4) Cuando concluia la comida les volvian a dar el aguam! 

nos para asearse manos y boca; las sobras de sus comidas las daban 
I 

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

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

S) Las mujeres atendbn a los invitados y las invitadas

al festejo comtan aparte y no bebtan cacao, sino atole, mazamorra ... · 

sembrada con diversas clases de chilamolli por encima. Las yiejas

y los viejos se juntaban en la noche a beber pulque y emborrachi-

banse; eran los. únicos que podtart hacerlo, ya que al resto de la 

poblaci6n les estaba prohibido hacerlo, pues la falta era muy cas· 

tigada; la primera vez se les azotaba en público, la segunda era 

cortado su cabello en forma especial; si reincidtan era ahogado en 

cualquier charco y luego colgado en la plaza pública para servir -

de ejemplo. 

6) La mayor parte de sus guisos eran asados, hechos como 

la barbacoa, o cocidos nada mis, condimentados todos con las dife

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

1) Jlrevlsima introducci6n hist6rica sobré la conquista -
y algunos acontecimientos de los priaeros aAos poste
riores a este suceso. 

V Noticia de algunas instituciones que alteraron el ri!, 
modela sociedad indígena: encomienda, dep6sito. 

1) menci6n de algunas costumbre.s y el modo de ser
indigena que ayud6 a su expJotaci6n y a·1a sum! 
si6n que posteriormente demostraron. 

2) Actividades desarrolladas por los in~Hgenas; 
propiciaci6n y ali•entaciones. 

VI Otras consideraciones sobre algunos aspectos que oca
sionaron marcadas diferencias en la socioeconomia no
vohispana y que incidieron en la al.imentaci6ri. 

1) De c6mo llegaron muchos alimentos nuevos y los
indios se aficionarQn a ellos. 

2) La alimentación como elemento de diferenciaci6n 
social. 
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VII De la ciudad prehispinica a la española: abasto, mer
cado, alh6ndiga, etc. 

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

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

3) El abasto de carne; diferentes ordenanzas que 
mencionan el establecimiento de carnicerías, el 
control de Estas y los precios. 

VIII ¿Nutridos o desnutridos? 

IX Conclusiones. 

X Obras consultadas. 
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LA e o L ·o N I A 

I) Introducci6n hist6rica. 

Explica Alejandra Moreno Toscano una situaci6n que en d! 

terminado momento me pareceía il6gica, pues no me era creíble que

tan fácilmente los españoles, siendo tan pocos y sobre todo desco

nociendo el territorio, pudieran v~ncer a los aztecas, pues lamo

ral que les inculcaban a estos últimos, era muy rígida en cuanto a 

la fidelidad a su rey; pero la aclaraci6n a ésto consiste en que 

la expansi6n de los aztecas se inici6 hasta el reinado de Izcoatl~ 

hacia 1420, coincidiendo con las priméras exploraciones que portu· 

gueses y españoles hacían en el Atlántico, y fue hasta 1500 cuando 

los mexicas alcanzaron los límites geográficos extremos de su imp! 

rio*, por lo que, cuando llegaron los españoles en 1519, poco tiem 

po habia transcurrido entre la etapa en que eran independientes 

las poblaciones sojuzgadas por· los aztecas, por lo que veían a Mof_ 

tezuma II como un tirano, y.• los españoles, como el vehículo para 

liberarse de su dominaci6n; luego, es de concluirse que ayudaron 

a los españoles las poblaciones aludidas, especi~lmente los tlax-

caltecas. 

Demasiado conocida es toda la etapa comprendida desde la 

llegada de los españoles recibidos ostentosamente por Moctezuma 

* Imperio de tipo Teocritico y militar. 
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Xocoyotzin, hasta la· caida de Tenochtitlln, cuando cae prisionero

de los espafioles CuauhtEmoc, por lD que me abstendr6 de ~encionar

la; pero poco se dice que CuauhtEmoc le pidió a Cortes que les co~ 

cediera a los mexicas abandonar su ciudad, cosa que permitió, por-, 

lo que se inició un gran 6xodo, pues se puso tambiEn en fuga la p~ 

blación cercana al lago, unUndose como otra·calamidad, a esta emi

gración las pestes, que frovocaron gran merma en la población, ya

bastante disminuida por el sitio y derrota (18); en las crónicas 

es escasa la información referente al número de personas a las que 

se obligó a permanecer en MExico, no existe información precisa s~ 

bre las familias indigenas que salieron y a dónde se dirigieron, 

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

pais huyendo de los misioneros. (19) 

Ya duefto CortEs de Tenochtitlin, decidió edificar una 

ciudad, por lo que. era n·ecesario derruir las antiguas construccio

nes; grande fue su sorpresa, cuando se percató que no habia quien-

• lo hiciera, .debido al Exodo que El habia permitido, por lo que tu

vo que ordenar que de las poblaciones cercanas, se aportaran hom-

bres que deberian concentrarse en MExico para domoler lo anterior. 

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

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

(18) Vid. Valadez, Historia del pueblo ••. 269 

(19) Ibiden, p. 270 
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erigi6 a costa de su trabajo y muchas de las veces de su vida;mie.!!. 

tras Cort6s se habia dado a la tarea de vigilar la edificaci6n, 

suspendi6 sus expediciones que encarg6 a Pedro de Alvarado y asando 
• 

val; es necesario agregar que mucho antes de que los reyes espafio-

les por real c6dula le concediesen el titulo de capit&.n general, 

octubre de 1522, todo lo que habta sido el imperio de Moctezuma II 

estaba sojuzgado. 

Cortes despufs de separar· el quinto real reparti6 lo re! 

tante entre fl y sus soldados, por lo que le quedaron 225 mil pe-

sos que tenia que repartir entre 14·00 soldados correspondifndole a 

cada soldado 120 y tantos castellanos. Existe la in{ormaci6n que

cuando fue ordenada la reconstrucci6n de"M6xico y se pusieron ya 

sea en venta o donaci6n los solares, Cort6s y sus lugartenientes 

se apoderaron de los mejores y se hicieron construir las mayores 

casas; aunque no hay informaci6n precisa referente a que los solda 

dos con el dinero recibido comprasen terrenos, lo que di6 origen a 

las siguientes denominaciones: los soldados se hicieron llamar po

bladores, y el resto de los habitantes, unos se llamaban vecinos,

que eran los paisanos recien llegados de Espaiia; los otros poblad~ 

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

Lo anterior explica que al principio se demarca clara--

mente a la poblaci6n venida despufs; esta apreciaci6n es s61o con-

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

lonizaci6n en nuestro-pais. 

Entre las instituciones que fueron surgiendo al paso d~.

la organizaci6n de lo poblado algunas -por no decir to~as- altera

ron su ritmo vital, social, econ6mico, cultural, etc., de 1~ soci!' 

dad indigena, y desde luego incidieron y no para bien en sus posi

bilidades alimenticias, tal vez no se cambiaron hibitos, pero se 

redujeron cantidad y calidad. 

La encomienda por ejemplo proporcion6 Ia o~ortunidad al

español de enriquecerse con el indígena y.a 6ste de empobrecerlo 

mis y .dejarlo como ya había estado antes, ligado a la tier!ª• sólo 

que en la 6poca colonial no habia la oportlDlidad de tener o·tra aé

ti vidad, ni para poder disfrutar de desc~so. 

II) La. encomienda a) el depósito 

b) encomienda 

Cort6s sabedor que el indígena era otra riqueza, ademis

del oro y la pla·ta, aplic6 el sistema de encomienda, que el con

quistador llamaba tambi8n depósitos, que supuestamente no conver-

tía al indígena en esclavo o siervo de la persona a la que se le 

encomendaba, de donde surgi6 el nombre de encomendero; estos indí

genas eran libres, pagaban sus tributos al cacique, que a su vez 

los entregaba al encomendero en la cantidad tasada con anterioridad 



62 

y el resto lo percibtan los oficiales reales, entonces la encomien 

da era el derecho concedido a wi individuo para cobrar y hacer su

yos los tributos pagados, co~forme a las leyes por un deteminado

nfimero de naturales, permitiEndoles cuando mis un producto de dos

mil pesos al año; y los encomenderos recibían la responsabilidad 

de prestar sus servicios en contra de sublevaciones y en instruir

en la f& cat6lica a los indtgenas. (21) 

La encomienda s6lo fue posible de aplicar en regiones ha 

bitadas por grupos sedentarios sojuzgados; dicho sistema convenia

perfectamente a los conquistadores, quienes simplemente se limita

ron a reemplazar a los antiguos jefes aztecas en el control "pfibli

co, recaudando el tributo mediante los procedimientos tradiciona-

les; estas.encomiendas recayeron, especialmente, en los capitanes

que se habian destacado en la conquista de M~xcio, los demis reci

bieron tierras sin vasallos, como 1D1a paga por sus servicios. (22) 

A pesar de que los reyes habian prohibido la es.clavi tud

y el repartimiento, CortEs continti6 distribuy&ndose y distribuyen

do las encomiendas; los reyes tuvieron que transigir en esta situ~ 

ci6n para evitar problemas por la lejanía, debido a que Cort&s ha

bía iniciado su gobierno independiente de España, y si se anulaba

lo ya hecho por &ste, podd.a darse el caso de que Cortb se inde---· 

(21) Aplllltes Seminario de la No E., dirigido por el Maestro Marti
nez·Marin, 19~5 U.N.A.M. 

(22) Aguilera G6mez, La reforma •• ; p. 7, 8. 
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• 
pendizara de ellos, ·ya que había logrado esta conquista sin: autor!, 

:aci6n real; por lo que el monarca transigi6 permitiendo las enco

rni~ndas, pero indicando que S'eria temporal la duraci6n de ~stas; 

en el contenido de estos documentos se haci-a hincapié en que se 

tratara bien a los ·indígenas, aunque esto último no fue en nada 

cumplido porque se pepniti6 la esclavitud de los prfsioneros de 

guerra, de los rebeldes, de los vendidos por sus padres y por los-

caciques. 

Con respecto a las instituciones indígenas en el Valle 

de México, los espafioles se aprovecharon de ellas tanto para obte-
• 

ner tributo como en la disposici6n urbana, sustituyendo cuadros p~ 

líticos y administrativos y espafiolizando las estructuras prehisp! 

nicas; ésto es, que el cacique le entregaba al encomendero o a los 

oficiales reales el tributo. 

El encomendero se destacó por la explotación tan tremen

da que efectu6 con el indígena; por lo que este último ya no tuvo

tiempo para de vez en cuando complementar su alimentación cazando, 

pescando, recolectando o efect"uando el tradicional trueque de sus

productos, por otros que no producía, en el tianguis. Cuando el 

trigo se aclimató, parece que se les obligó a cultivarlo, o en su

defecto a comprarlo en las h·aciendas es paño las, y muchas de 1 as ve 

ces se vieron eñ la necesidad de alquilar su fuerza de trabajo por 

poco dinero ya que se introdujo la moneda bajo el mandato, siendo

Virrey de la Nueva España Antonio de Mendoza. Aunque la mayoría 

de las veces se siguió respetando el tributo en especie. 
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¿PoT quE a más de la superioridad técnica, fue relativa

mente ficil la sumisi6n de un pueblo guerrero, valiente, ind6mito

y poderoso? 

Creo que ciertas costumbres indigenas nos explican el Pº! 

qué el ind1gena aceptara tan sumisamente tanto la explotaci6n, co

mo la gran sujeci6n de que fue objeto por parte de los españoles;

aunque muchas de ellas continuaron, y fueron asimilados por los es 

pañoles colonos y otras se espafiolizaron. Enumeraré algunas de 

ellas, indicando, a veces, como se ~odificaron, o si continuaron 

como antes de la conquista. 

A los indigenas desde el comienzo de su vida, hasta el 

final, los ancianos (los célebres huehuetlatolli) y sus padres les 

daban consejos a través de discursos que iban encaminados a expli

carles el ideal de lo que deberia ser la personalidad del indivi-

duo, correspondiendo s-iempre un modo determinado de comportamiento, -

a cada edad, a cada sexo y a cada estrato·social, auspiciando así 

una conciencia social a la realidad azteca. 

En cuanto a los individuos ya formados exisdan pautas 

predeterminadas, no como conducta general sino especificos para ca 

da sexo, edad y estrato social, advirtimidose en todo ésto una ac-

,:; .. titud clasista en cuanto al ideal humano; por ejemplo: si la mujer 

~ertenecia al grupo privilegiado, .su comportamiento ideal sería la 

ho~!adez, la austeridad, la generosidad; el comportamiento de la 

muj-e_r del pueblo deberla ser la fortaleza, el sufrimiento, la. resig_ 
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naci6n, esta última mujer sin alterar su comportamiento siguió exis 

tiendo en la colonia, por lo que sabemos, se encontraba sirviendo

en las casas de los conquistadores primero, luego en las de los 

mls influyentes españoles; no había quejas ni insubordinaci6n, ªU!!. 

que cuando eran esclavas y llevasen a un bebe a cuestas, trabaja·· 

han igual que las dem!s, se di6 el caso de que murieran por falta

de alimento y agua limpia para beber y por fatiga. 

Algo similar sucedía con el hombre indígena, que era tam 

bién sufrido y resignado, soportaba la esclavitud y la encomienda

y cuando eran libres se conformaban con menos salario, aunque la 

autoridad virreinal hubiese tasado el jornal diario en una cuarti

lla dé plata (3 centavos), causaba asombro por vivir una semana e!!. 

tera con menos de un real; por lo que, es preciso indicar, que no

mejor6 su condici6n debido a que en la etapa prehispinica, aunque

fuera un tlalmeme y obtuviera muy poco para subsistir, le signifi

caban ayuda alimenticia el mosquito del lago, la lama de estos mi!, 

mos, las sabandijas, las serpientes; pero estos productos ya no 

los pudo consumir; ya sea porque desaparecieron, o porque los re

ligiosos no se lo permitieron, como sucedi6 con el cultivo y el 

uso del huautii*; tanto los clErigos como ios espafioles encomende

ros se admiraban de que comiera tan poco, la razón de 6sto era que 

en la anterior Epoca s6lo acostumbraban hacer dos comidas, en la 

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

*Vid, infra. p. 2 de la la. parte. 
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la boca y despu~s de comer hacia:n ·10 mism9, despu,s de que se lim

piaban los dientes, usaban servilletas (cuachpa~i) y" cuchnas de -

carey; no he encontrado pruebas respecto a si esto último (lavado

de boca, manos y limpie2.á de dientes y el U!!O de serYilletas y cu

charas) lo continuaron haciendo. 

Hubo gran maltrato a los indigenas lo que casi propici6-

su de_saparici6n. 

Como dij e antes, estos indigenas fueron ficiles, a la sum.!. 

si6n, entre otras cosas por sus costumbres y por su carácter pasi

vo; la escasez de bestias de carga, increment6 mucho esta sitqa

ci6n de disminuci6n, ya que. un esclavo valia menos que una bestia, 

debido a que la tasa oficial daba 1 S indios a cambio de un caballo 

o yegua en la regi6n del Pánuco, aunque esta proporci6n pudo va

riar en el centro politico de Nueva España; para esta tasaci6n da

ban el pretexto de que el indigena era ficilmente adquirido en la

tierra y los animales no, porque los tenian que importar de las is 

las o de España. 

En cuanto al trabajo que los indios desarrollaban en las 

minas subsisti6 mucho tiempo la divisi6n implantada por Cort~s por 

la que los indigenas esclavos podrian emplearse en las faenas min!_ 

ras n,, admitiendo a los encomendados, a los que utilizaban para 

llevar cargas para el mantenimiento de los que estaban en las mi-

nas teniendo además estos encomendados la .mayoria de las veces que 

llevar su tributo hasta el lugar en que residia el encomendero, 

siempre y cuando no pasaran de 20 leguas; los españoles, principa!_ 
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mente en el Valle de M&xico, copiaron algunas fomas, como fue el

tributo en especie, ademls introdujeron el pago en dinero que ori

gin6 el trabajo libre o asalariado, ya que al no tener dinero, se

emplearon para poder conseguirlo y cumplir con su tributo enmone

da. 

Las actividades que desarrollaban los indígenas eran di

versas como: en los andamios, en las minas, en los surcos inclina

dos sobre el maiz, con el pincel y la pluma copiando textos clási

cos, eran a la misma vez los artesanos y los campesinos; era lama 

yor de las veces un ser oscuro y peculiar que hablaba su propio 

idioma, vivia en una c_asucha y como ya lo indiqué, casi no se ali

mentaba. Desde la época de Hernln Cords, siempre estuvo atareado 

tanto en los tianguis como en las calles, en· los atrios de las 

iglesias y si era sirviente de un encomendero o de su esposa, se 

vestia de manta, tapado su rostro por el ala del sombrero de palma 

que usaba, sentado en el suelo como un oriental o al lado de un ar 

tesano. 

A prop6sito de la vestimenta un detalle que incluyo aquí 

es la forma de vestir que nos muestra más al indigena de esa época¡ 

Benitez (23) nos proporciona datos sobre ésta informaci6n, aunque

Su~."rez de Peral ta (24) discrepa, parece ser que Suirez de Peral ta-

(23) Benitez, Los p·rimt.ros mexicanos •••• p. 29 

(24) Sulrez dé PeTalta~ Noticias hist6ricas •.• p. 235 
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se puede estar refiriendo al mestizo y a algún indigena principal; 

Benitez refiere que andaban descalzos de pie y pierna, con camisa, 

calzones y una manta de, algod6n anudada por encima del hombro y 

las mujeres llevaban toca, huipil y falda. Sulrez de Peralta men

ciona que en la colonia ya todos usaban caballos de carga y 1a·ma

yoria vestia a la usanza española y gastan sombrero. 

Como vel!lOs muchas prohibiciones limitaban su capacidad 

productiva por ejemplo los empleados en las artesanías, no podían 

ser maestros, por el hecho de ser indigenas; existe un documento 

de 30 de marzo de 1531 en relaci6n a que los artesanos se oponían

ª ad.:mitir indios libres en estos oficios, ya que preferian usar es 

clavos indios. 

Recordamos el caso de un español que tenia un esclavo in 

dio, pidi6 al Cabildo de MExico dar fianza para que su esclavo, tu 

viera facultad o permiso para usar el oficio de candelero de cera

y sebo, garantizando en ella que haría buen uso del oficio confor 

me a las ordenanzas; el Cabildo concedi6 al amo español que el in

digena tuviera tienda pdblica y que el derecho pasarla a quien ad

quiriese la propiedad del esclavo, o sea que la licencia de la 

tienda la tendría el español, aunque el maestro fuera el indio, 

siendo la suposici6n 16gica que las utilidades serian para el due

ño y no para el esclavo, pues el amo le daría alimento, vestido y

doctrina. 

El 30 de junio, el Virrey Mendoz.a expidi6 varias medidas 

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

en las minas (ZS) en las que se pedía que a los últimos les dieran 

de comer tortillas de maiz, chile y frijoles y que' las faenas mis

peligrosas en las minas debedan recaer en los esclavos, debido a

que los indios· libres estaban exceptuados. 

La miseria y los malos tratos llevaron al indígena a blJ! 

caT el conocido escape de- la embriaguez. Suirez de Peralta los 

describe como los hombres mis borrachos que había conocido; en cua! 

to a la embriaguez del ind!gena, en la 6poca prehispinica estaba 

muy penada, la primera vez les azotaban, la segunda les cortaban 

el cabello de una manera especial, como reincidieran, en la terce

ra se les ahogaba en algún charco y .se exponía el cuerpo para que

sirviese de ejemplo; en la etapa colonial, ya no fue posible te

ner este tipo de control y ya eliminados los temores a1 castigo, 

los indigenas se entregaban tanto al pulque coino a cualquiera beb.!_ 

da embriagante; s6lo algunos rel-igiosos deseaban solucionar el pr.2, 

blema pidiendo al monarca que los mismos españoles no dieran de b! 

her al ind!gena para poder .adquirir gratis su propiedad o su·· trab!. 

jo, 

gtras consideraciones sobre algunos aspectos socio·econ6micos. 

En la. divisi6n social de los in~genas, además de los encomend! 

(2S) Ordenanzas del Trabajo siglos XVI y XVII 

-~ 
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dos y· los esclavos, existian los naborios que se podian enajenar -

por el duefio y que p-ropiamente eran siervos, a1D1que no se les po·

dia vender; estos trabajadores asalariados libres, representaban -

la liberaci6n del indio de sus obligaciones con la comun_idad y l.a

Corona, ya que a diferencia de lo que sucedia en h encomienda o -

el repartimiento,. el indio gafiAn o naborio, abandon6 definitiva-· 

mente la economia de la co11UD.idad para pasar a las,. nuevas lDlida

des de la rep6blica de los espafioles. 

Otra definici6n del indio naborio o laborio, es que 

eran trabajadores asalariados residentes de las haciendas, cuyo 

status podia ser mls o menos libre; no se trataba sin embargo de 

Wl sector bien definido y claramente separado de los indios. 

En oposici6n a todo lo referido antes, mencionaré algu

nos datos ·sobre el criollo que nos permitiri apreciar la profunda

desigualdad que existia entre estos dos grupos sociales, antag6ni

cos, por lo que veremos que mientras los hijos de los conquistado

res o de los primeros pobladores nacidos aqui, ett nada se parecian 

a sus padres, pues eran hombres nuevos a los que se designaba con

el nombre de criollos, que fueron junto con los mestizos, los ti-

pos hmnanos mls notables en la ciudad, aunque a estos últimos a f.! 

nes del siglo XVI se les consider6 en un nivel inferior, incluso al 

de los mismos indios; el criollo "imploraba mercedes por una san-

gre que no derram6", por lo que 6ste se acostumbr6 desde el prin·c!_. 

pio a vivir de sus antepasados, de hechos ajenos, esperando todo -

de fuera, y por lo mismo sed un gran espoliador del indígena • 

• 



71 

Oquendo, Suirez de Peralta y Dorantes de Carranza, opina· 
. . -

ban que el criollo tenia las mismas ideas de los espafioles cuando

se hallaban privados de 1 as granj erias y pensaban que tanto ios 

criollos y los espafioles odiaban a los advenedizos, a los indios y 

a los mestizos y ademls lamentaban su incapacidad para enriquecer

se, aunque se valieran del engafio y la adulaci6n. 

Otro comentario interesante sobre el criollo seria que 

la imprevisi6n y el gran cuidado por sobresalir, fue caracteristi

ca de éstos, quedando como un espiritu colonial al no existir la 

idea de conse~var ni de acrecentar sus riquezas; me atreveria a 

opinar que muchas de estas caractedsticas de esté elemento social 

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

El mestizo 

El problema del me,stizo fue profundo y desigual, ya que

al principio hubo consideraci6n, y un lugar en la sociedad, supe-

rior al indfgena y en cierta medida semejante al cribllo, pero 

transcurriendo el tiempo, las leyes que los protegian fueron obso

letas, y el mestizo fue mal visto, sin una base econ6mica s61ida ,

se les prohibi6 vivir con ios indigenas y era marginado en la rep~ 

blica de los español es, su ocupaci6n mis frecuente fue en los pues 

tos que los españoles pobres, no acaparaban tanto, casi siempre en 

las haciendas; existe una descripci6ri an6nima y sin fecha que indi 

ca lo siguiente: "son de ordinario ·mayores que los indios y m&s 
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fuertes y todos morenos, s·on holgazanes y viciosos en lo dd juego 

y beber y mentir; de buena habilidad y buenos arcabuceros y hombres 

a caballo" (26) 

Concluyendo -sobre los indígenas, la visi6n de como qued! 

ron despu6s de la conquista, los espailoles ademb _les dieron la si 

guiente clasificaci6n: reducid'os, mansos o ne6fitos; birbaros o 

gentiles (chichimecas); sabemos que al ocurrir el contacto con el

espailol, 6ste decreci6 por-varios. motivos como fueron las epide-

1J1ias, la explotaci6n sin ~onsideraci6n, la falta de aiimentos, pes 

tes y otras cosas ús. 

La condici6n Civil que obtuvi;, el indtgena en el orden j!!, 

rtdico fue semejante a la del menor de·edad, sobre todo por las l,! 

yes supuestamente dictadas en su beneficio, pero que tenían un am

plio caricter tut~ar, y:,:·fueron en buena parte incumplidas; te6ri

·camente se puede creer que 61 era un vasallo libre pero, la reali~ 

dad fue que se convirtieron en siervos con derechos que no po·dian

ejercer ya que fue sometido a una tutela que de$truy6 en 61 todo 
\ 

asomo de iniciativa y~ afln de superaci~n. 

Desp1.1Es· de es1;as breves consideraciones a las que s6lo -

se~~ 'hecho r!_ferencia para establecer un marco elemental que ex-

plique las enormes di.ferenc_ias en todos lo$ campos, principalmente .. _ 

el alimenticio;· me avoca a la exposici6n hist6rica alimenticia bajo 

el siguiente· planteamiento. 

(26) Cu6 Canovas~ Hist. Social ••• ~· 130 
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III Otras consideraciones sobre algunos aspectos que 
• 

ocasionaron marcadas diferencias en la socioeconomia 
novohispana y que incidieron en la alimentacion 

En los afios siguientes a la conquista, la Nueva Espafia 
recibi6 una verdadera invasi6n de nuevos alimentos que aparenteme! 

te abrian insospechadas posibilidades diet6ticas y culinarias para 

sus habitantes, y digo aparentemente, ya que s6lo efect6 este in·· 

cremento de nuevos productos a los espaftoles, a sus hijos y en la· 

primera d!cada tambifin a los mestizos e indigenas de la clase alta •. 

Por el contrario .. el indigen_a de la clase baja, o sea el 

indígena común, en lugar de beneficiarse con la incorporaci6n de -

productos, se vi6 bastante perjudicado, ya que los religiosos al 

buscar castellanizarlo y cristianizar, les limiti6 su alimentaci6n, 

debido a que les aplicaron prejuicios respecto a lo que consumian

cotidianamente y que a veces empleaban en el culto religioso, eso-· 

sí, los adaptaron para sembrar lo europeo en lugar de mejorar lo-

que aqui existia. 

Los integrantes de esta clase baja se aficionaron mucho

a la cebolla, ajo y carne, gustindoles SQbre todo la de puerco, p~ 

ro dejindola para dias especiales, no asila de pollo y los huevos 

que mis ficilmente podian consumir cotidianaaente, porque ademis 

de cierta abundancia era mis acce_sible en su precio. 

Otro elemento en contra de su alimentaci6n se debi6 a 

que la poblaci6n que qued6 despu6s de la conquista, era la clase 

humilde, la clase macehuatl, que estaba acostumbrada a ser frugal, 

a comer s6lo dos veces al dia. 

Existe la conclusi6n 16gica de que por la gran variedad-. 
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de productos alimenticios con alto valor protefoico el indígena e!_ 

tuvo bien alimentado y que si no los consumían era porque el pre-

cio se los hacia prohibitivo; entre otras cosas comenzaron a condi 

mentar sus alimentos ademis del aceite de chía, con la manteca gr! 

sa y sebo. 

No debemos olvidar que así como en la época precortesia

na la poblaci6n estaba dividida en clases, de las que las privile

giadas disfrutaban de bienestar y de lo que ahora entendemos como

buena mesa, y los pobres de miseria y de una sobria cuanto insufi

ciente alimentaci6n, lo mismo suc!'di6 en los tiempos de la domina

ci6n española, en la que la mayorí~ de los indígenas llegó a comer 

s6lamente raíces, yerbas y tortillas en tanto que las clases eleva· 

das gozaban de una variada dieta, en mesas servidas abundantemen--

te. 

Un ejemplo que puede damos mis claridad en lo antes me~ 

cionado lo refiere Manuel B: Trens (27), sobre la cena que en 1538 

ofrecieron Cortés y el Virrey Mendoza con motivo de las fie~tas 

reales celebradas en virtud de la paz de Aguas Muertas, en las 

que se ofreció lo siguiente: 

"· ••. fuentes con ensaladas, diversos cabritos y perniles 1 

de tocino, pasteles rellenos con palomas y codornices, gallinas y-

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

(27) Manuel B. Trens, M!x'ico de ••• , p. 111 
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de aves de caza y de corral, carnero cocido con vaca, puerco,.na-

bos, coles y garbanzos, gallinas de la tierra o pipilas cocidas en 

teras, anades y anzares, cabezas de puerco, de venado y de ternera 

nadando en sabrosos moles, manjar blanco, pepitoria y tor:ta real". 

Bastante opuesta fue la situaciOn que se presento un afio 

despu!s, ya que existiO una gran escasez de bastimentos que afecto 

principalmente a las minas; se registra el documento del último 

dia del mes de febrero de 1539· (ZS), en el que el administrador 

Alonso Mufioz agradecia al mayordomo del Marqu~z de que se hubiese

acordado de proveerlos, y menciona en el referido documento que h!. 

bía recibido pescado, miel y garbanzos y ademis explicaba que se 

habt'an visto en la necesidad de repartir a los negros .1114s de la mi 

tad del pescado porque ten!an mucho trabajo y no ten!an que comer, 

debido a que Muñoz no encontraba frijoles para comprar y agregaba

que casi había estado a punto de darles carne, como lo hacian 

otros; ya que 61 consideraba que trabajan.do y no comiendo mis que

atole, no podrían hacer el trabajo como deberían. 

Se pensaba en el trabajo fisico y rendimiento del negro, 

no asi del indígena que era mis ex~lotado inmerecidamente; al ne-

gro buscaban protegerlo ya que les había costado bastante dinero y 

el indígena nada, era de la tierra. 

Los alill!entos que siempre se hacían enviar a las minas 

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

de miel y algunos de miel de cafia. 

Es preciso insistir en la siguiente situaci6n, que el in 

dígena por la explotaci6n de que fue objeto en las haciendas de la 

bor, s6lo comían tortillas de maiz, los frijoles y las yerbas con

dimentadas con chile; los monarcas espafioles enterados de esta si

tuaci6n por medio de los religiosos o bien de autoridades civiles, 

dispusieron múltiples. ordenanzas buscando solucionar este problema 

que al fin de cuentas les afectaba, ya que se había presentado el

precedente de gran mortandad en las islas del Caribe por los exce

sos referidos; a continuaci6n hago menci6n de varias ordenanzas 

que ampliarán más la inforillaci6n: 

Se pedia que a los indigenas que iban a trabajar en las-. 
labores del campo se les diera lo siguiente: Los días·de carne, 

.pan de trigo o maíz y carne cocida o guisada; y que los dias de 

pesca4o, pan y pescado aderezado; o bien carne caliente con torti· 

llas o maíz cocido (pozole) en los dias que no f~eran de pescado. 

Tambifn se busc6 solucionar el problema de estos mismos

en los obraJes, p~r medio de esta ordenanza, veremos que se preten 

dia que comieran " ••• 18 tortillas o 14 tamales buenos y 2 6 3 días 

a la semana carne y en cuayesma tortillas o tamales, frijoles, chi 

le o habas" (29) tampoco .se hizo. 

(29.) Ordenanzas ••• p. 144 
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Despufs no s6la~te busd el aonarca solu~ionar el pro

blema de la comi~a que les deberlan proporcionar,. sino tamb1'n el· 

dé la paga,. ya que fue c~do se dieron los primeros pasos para i!! 

troducir el coatequitl o ·repartiaiento. 

La ordenanza que a continuaci6n refiero refuerza.lo d~-

cho, se di6 debido a ·1a pobreza de la poblaci6n ,indlgena. Se ·su¡~ 

ría que además de la pa¡a les dieran de_ comer " ••.• q~e los .dueftos o 

mayordo~os de las haciendas ••• y labranza de donde- los indios sir· 

vieron 1,s den de comer suficiente· y ba~tantemente, de carne ca- -

lien~e con tortillas o aalz cocido qµe llaman pozolo en los dlas -

que no fueren de péscado,. y en fstos, las dicha$ tortillas· o pozo

le y algunas legumbres- habas, garbanzos, frijoles y chil'e, todo -

en c•ntidad bastante para su •ustento ••• " (30) 

En tS79 en la~ ordenanzas $~bré el trabajo, en especial· 

én los obrajes se indicaba que so ~en1{por incumpli11i"ento 1 les den 

a beber agua limpia y no de charcos -ni de pozos .y q'"'. ''.i.os. tales -

indios que estuvieren en los ciié:hos obrajes, est,n obUa.ados a que. 

se les d6 para su co11ida ca.da dla die:ciocho tortil;J.as. lf&ndes o C!,

torce tamales buenos, y do$ o tres_ dla_s en °la se~ana. carne, y en . 
los demb dlas y en tiempo de cuaresu i.s din l•s dichas torti· -

llas o tamales y frijoles y-chile-y haba,". 

, 
(30) Ordenanzas ••• p. 49 
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aliaentaci6n que se les cleberb dar a los ind!gena$ ID los obrajes; 

cada dia 18 tortillas .¡rancles 6 14 tamales bueno.s y 2· 6 3 cH.as en

la semana came, los d~s ellas y ID el tiempo de cuaresma. les den 

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

agrega que les d6n de bebet agua limpia y no ·de pozos ni charcos. 

Existe otra ordenanza .. que se refiere a la paga y aU.m~n

tos que debertan darles en los. ingenios y trapiches, tiene. la fe- -

cha del 27 de octubre de 1599; en ·esta se ·trataba de proteger a 

los frugales aborígenes. Peclta, "ue les pagaran a los indtge.nas y

ademls detalla que todos los dueAos de ingenios y trapiches de az~ 

car de la Nueva Espafta, hacer socorto de indios, al pagarles un 

real de plata por cada db que los ocupasen y ¡,ara que se traslad! 

sen a sus casas tanto de ida como .ele t'egreso a. raz61i de un real 

por cada seis leguas, y aclemb se les diera bastante ele collier los

dlas de carne, pan ele trigo o mah y carne cocida o guisada y· los

de pescado, con el dicho pan adereiaclc>, u ot:ras cD111idas de las que 

se usaban y acostumbrabaa dar a los esclavos y sirvientes volunt.a

rios o laboríos, y respetar el iapediaento de ocupaTlos tnbifn 

los dias de fiesta, y dejarles ~lgar 4'1adoles de c~mer aunque sin 

pagai:Ies otro jornal po'i' aquel dta ••• (31). 

Indio, mestizo o criollo, rico o pobH; c&inpesino o urb! 

no, todos comían, pero no igual. principalaente por 4os ratones: 

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

(31) Ordenanzas~ •• p. 4 l 
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cuniarios variaban bastante. 

f'll.0SOFIA 
-~ LETR4\P 

Todo cambi6 1 clases, costumbres, lengua, religi6n y la -

vieja TenochtitUn,la "moderna" y asombrosa capital de la Nueva E!. 

pafia; el cambio físico de la ciudad tuvo mucho que ver en la posi

bilidad o imposibilidad de una ali.Jlentaci6n adecuada. 

IV) DE LA CIUDAD PREHISPANICA A LA ESP.A.qOLA 

Cuando se fund6 la ciudad de MExico se dieron leyes como 

las siguientes: " ••• en el centro de ella se demarc6 la plaza prin

cipal, en uno de cuyos cos:t;ados se levantaron las casas de gobier

no y al sur se destinaron seis solares para las casas particula

res; la- cárcel y la carnicería para el abasto de este producto ••• " 

(32) 

Lo anterior pretendía la organizaci6n de la naciente ca

pital que posteriormente recibiri, por parte de la corona española 

una amplia reglamentaci6n que dari lugar a que en el orden jurídi-. . 

co la ciudad encabece la divisi6n comarcan.a de cada territorio, 

que tenía tambiEn la funci6n de cabecera com.o capital secular ecl! 

siástica, de un distrito, del que dependia una serie de núcleos 

(como villas, aldeas), mb o menos grandes, anexos o sujetos a di

cha cabecera. Esto. sucedta en el orden jurídico y en.el orden p~ 

(32) Francis-co de Solano, Estudios sobre la ••• p. 187 
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lítico la divisi6n de los niicleos urbanos fue la siguiente: 

La ciudad "que éra capital del Virreynato donde residía

la audiencia, la gobernaci6n, el arzobispo u obispado o sede de 

las subdivisiones departamentales; le seguía en jerarquía la vi

lla, que dependia siempre de la_ ciudad, en donde habitaban los in

dígenas en calidad de vecinos, con todos los derechos y deberes en 

barrios periféricos, dirigidos por· sus propias autoridades munici

pales aunque bajo la direcci6n del cabildo secular de ia ciudad, y 

en estancias si se encontraban alejados de la urbe, 

"La misma nomenclatura s.e di6 en los niicleos fomados 

por los pueblos de indios, sobre los que existia una protecci6n 

constante, tendient~ a limitar entre otras cosas la presencia de 

los foráneos (blancos, negros y castas de mezcla). qu~ extorsiona

sen de alguna forma al indigena o le incuicasen malos ejemplos de

vida y costumbres, impropios de una pob1aci6n tan recientemente 

cristianizada". (33) 

En la direcci6n política de la sociedad indígena las au

toridades, buscaron integrar y moldear a bta, a la civilizaci6n 

,spañola canalizando y tratante de mantener las mismas estructuras 

Jnteriores con algunas innovaciones (como el gobernador y las auto 

ridades municipales principalmente). 

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

(33) Francisco de Solana, Estudios sobre· la ••• p. 254 
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dad, en este caso aplicable en especial a la Nueva España, toca 

tratar el problema del abasto: c6mo se realizaba? Qué pricticas 

prehispánicas continuaron? Desde cuando se prest6 interÉs y se 

busc6 solucionar los problemas que surgieron? 

La ciudad cada vez mis compleja, tendria que organizar-

la forma de abastecerse, de la bondad o inadecuaci6n del abasto d! 

penderia en mucho la bondad o inadecmci6n de la alimentaci6n. 

Existieron d~sde Cortes disposiciones tanto para asegu-., 

rar el abasto de la ciudad, como para crear mercados tomando en 

cuenta los ya existentes que tuvieron la adici6n de los productos

españoles, aunque el mercado de Tlatelolco continu6 para los indi

genas siendo el más importante. 

El abasto forma parte de una compleja organizaci6n debi

do a que, como antes mencioné, los españoles utilizaron lo que ya 

existía, como el mercado o tianguiz y la forma tan especial de lo-

grar las siembras en las chinampas que para 1524 ya cultivaban las 

hortalizas europeas que se pudieron aclimatar, no asi el trigo, 

por lo que los españoles ya no por gusto, sino por necesidad tuvi~ 

ron que aceptar el maiz en substituci6n; existe la referencia que

se aficionaron algunos de el.los tanto, que lograron nuevas formas

de prepararlo~ enriqueciéndolos con productos españoles* 

*Los españoles se aficionaron tanto al maiz que lo comian por goio 
sina tostado y agrega Acosta que tenia mejor sabor que los garbañ 
zos tostados. Otra agradable manera que tenian de comerle, era:
moliendo el maiz y haciendo su harina, masa y de ellos hacian ••• / 
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La ciudad colonial estaba cruzada por siete grandes. ace

quias, las que se comunicaban con otras de menor importancia, lo 

útil de estas acequias se debía a que por ellas circulaban todos 

los días gran número de canoas o pinazas que trasladaban toda cla

se de mantenimientos, de Xochimilco, Chalco y Zumpanio·, ademis de

los que comenzaron a surtir las haciendas, todos estos mantenimie!!_ 

tos se exp«ndían principalmente en el tianguiz que se efectuaba en 

la plaza mayor, en donde en 1529 se fund6 el mercado del volador 

para complementar el de Tlaltelolco, lugar hasta donde llegaban e! 

tas acequias. Existian barracas que formaban calles con Üendas 

de legumbres, semillas, panochas o piloncillos, carnes salpresadas 

o cecinas de cabra y de res, pescados salados dé todo género, pes

cado blanco de la laguna y en los dias de vigilia abundfban las r! 

nas, los ajolotes (que se comían fTitos o guisados en chile verde

y clelmole, caldillo de chile y tomate), juU.es y maztlapiques, e!!_ 

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

chas, anádes, patos, apipizcas, chichicuilotes, agachonas, codorn! 

ces, t6rtolas, la roja e.ame de venado y la blanca de pichones:. 

ademis surtían por este medio (las acequias) .el matz, y cuando se·

logr6 que pudiera aclimatar el trigo y la cebada, también lo tras

ladaban en las canoas. 

* .• /unas tortillas que se ponían al fuego y así calientes se ponían 
a la mesa en algunas partes les denominaban arepas. Ademls· inve!!_ 
taron hacer cierto modo de pasteles de masa de maíz y de la flor
de su harina con azúcar llamados bizcochuelos y melindres. 
Un ejemplo mb dé la cocina mestiza ser§.n los siguientes tamales: 
tamales envueltos en hojas de. milpa con carne de puerco, remojado 
en zumo de lim6n y sazonado con la picante .salsa o molito. Nigüi
cuti chanchames: tamales relleno~•con carne de puerco adobada. 
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Existi6 por mucho tiempo, por parte de los indigenas uii}:'

gran apego a su tradici6n que incluia principalmente el uso de _l:aS:: 

canales o acequias, preferentemente, para transportar los produc-

tos aut6ctonos como la frut.a y la verdura, y posteriorm~nte com~. 

ya lo indiq\16 arriba, los mantenimientos espafioles. 

Sobre las acequias o canaies, G6mez de Cervantes (34) 

menciona que hubo tanto descuido que de las casas que quedaban jtJ! 

to, tiraban inmundancias y basura, lo que provocaba que los indig! 

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

Conforme fue creciend.o la ciudad en dimensi6n y obvj.a

mente -en habitantes, se busc6 reglamentarla en diversos aspectos;

pero siguiendo -el modelo espafiol, la corona inici6 esta reglament!_ 

ción, al legislador sobre los precios que debia regir en los mere! 

dos aunque por algún tiempo se sigui6 con el sistema prehisplnico. 

Se aplic6 la nueva rJglamentaci6n con uno de los princi

pales productos que era el maiz y que el estado busc6 controlar 

por medio de los p6sitos; que en un principio guardaban sólo maiz

dado como tributo por los pueblos sojuzgados, el p6sito sirvi6 Pº! 

teriorm~nte como regulador de los precios del mah. Despu6s ,_ ya 

acostumbra-dos a 6stos, los cos.echeros y traficantes de semillas 

llevaban sus granos -a los p6sitos p6blicos con el fin de tener la· 

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

(34) G6mez de Cervantes, Vida econ6mica.,. p. 102 
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un precio de garantia, lo que permiti6 tener suficiente abasto pa

ra cualquier contingencia. Cuando se tenia una cantidad suf.icien

te de reservas en los p6sitos, pasaban los granos a la alh6ndiga -

para ser vendidos a precios de plaza, por lo que se sancionaba por 

medio de varias Qrdenanzas al agricultor que vendiese directamente 

sus granos a. los comerciantes fuera de la alh6ndiga. 

La alh6ndiga se e~tableci6 bajo la vigilancia de los re

gidores llamados diputados; Estos regulaban ias adquisiciones por

cosecha o compra ya que los sranos qué pasaban a la alh6ndiga eran 

adquiridos por compra, al p6sito. Era el lugar, en donde se expe~

dian los granos y, ademis a donde acudian los panaderos a comprar

granos, que ya molidos_, constituían la masa del amasijo. 

En treinta afios los mercados indígenas se habían empobr! 

cido considerablemente (1551), fue el ·caso d~ el tianguis de San 

Juan que en nada se parecia al de Tlaltelolco que describia Cort6s 

a Carlos V en su segunda carta de Relaci6n. 

Viendo esta situación~ el Virrey Antonio de Mendoza con

el consentimiento del visitador Tel10 de S11ndoval, es·tableció un 

mercado, a pesar de que el de la Plaza Mayor era sobre el que gir~ 

bala economia colonial; a este mercado que se hacia los miErcoles 

y jueves de cada semana, se le denomin6 de San Hipólito, que fue 

quitado hacia .f-ines del siglo XVI, al establecerse en la Alameda -

el quemadero de la lnquisici6n. 

Los españoles.fieles a su tradición, al menos en el si-· 
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glo XVI, de no inmiscuirse en actividades efectuadas ya por judíos 

u otros extTanjeros, se resistieron a ejecutar alguna laboT en los 

mercados, por lo que permitieron que los indigenas continuaran en-
"'· 

esta labor. Encontr6 una ordenanza de 1636 en la que se p_edia que·· 

se pregonara en esta ciudad, solicitando que no se evitará ni es--

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

Aún con lo que s~ hizo para mejorar la situaci6n sobre 
··<;_:·,. 

el abasto de mantenimientos y la organizaci6n de los mercados· o 

tianguiz que buscaron incrementar con la fundación del V~~or y -

el de San Hip6lito, degener6 a tal grado que existen do~~htos 

que nos refieren problemas en el abasto por el controi que. ejercí!:_ 

ran los regatones y cualquier indigena libre que en lugar de los 

mercaderes, en el suelo vendian chile, frijoles, aguacate, mameyes 

y zapotes. 

Las quejas sobre la escasez de bastimentos fueron muy r!:_ 

petidas, agravindose el problema fuera de la capital. Para coin

prender ampliamente el problema del abasto se deben~tomar en cuen

ta la dificultad de los transportes unido al escaso desarrollo de

la agricultura comercial y el crecimiento simultineó de ciudades y 

minas p¡¡ra explicarse esta si~uaci6n. de miseria en los centros min!:_' 

ros. L-.s encomiendas y los indios libres facilitaron la explota-

ci6n en los primeros aí\os. 

(35) Archivo General de -la Naci6n, Ramo de Indios (abastos), Z7 

nov. 1636 11, 318 V. 361 
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MERCADOS O TIANQUISTLI 

Expuesta con anterioridad la alimentaci6n de las dos cla 

ses sociales existentes en el Tenochtitlin prehispinico, tanto en

lo consumido cotidianamente como en ocasiones especiales, cabe men 

cionar los productos que se encontraban en los tianguiz (mercadosl_ 

aunque algunos ya antes los cit6. Las descripciones nos las din 

Cortés, Bernal Diaz del Castillo, Conquistador .An6nimo, Sahag6n, 

Zurita y otros investigadores del siglo XVI o mis actuales. 

Ademis, refiero algunos alimentos elaborados con estos 

productos, cabe aqui la aclaraci6n de que mis fuentes no especifi· 

can por quienes eran consumidos éstos que se vendian en los tian-

gui:. 

Desde que llegaron los españoles al Valle del Anihuac, 

quedaron maravillados e involuntariamente conquistados con los me!. 

cados prehispinicos de Tacuba, Azcapotzalco, Tenochtitlin y sobre

todo por el de Tlaltelolco, ya que todos ellos representaban un 

gran desar:rollo econ6mico, una buena organiz-aci6n social y cierto

grado de sofisticamiento cultural. 

Refiero a continuaci6n productos pr'ehispinicos, que se 

encontraban en los tianguiz, esos mercados que deslumbraron por su 

orden, su extensa variedad de productos y la limpieza; s61o indica 

ré principalmente productos alimenticios. 

Posteriormente a est, relaci6n, incluyo varios productos 



87 

españoles que ya se encontraban en estos tianguiz después de ia 

conquista. 

Diré que muchos de los productos aztecas quedaron en la

colonia, sobre todo en las primeras décadas, y otros fueron desap! 

reciendo paulatinamente debido, entre otras cosas, a la prohibi

ción ticita que hicieron los misioneros, en virtud de que los azte 

cas lo utilizaban en sus pricticas religiosas, el ejemplo mis cono 

cido era el huautli, del que se hacian idolos, y con su aceite se

buscaba la buena conservación de sus dioses de piedra, preservind~ 

los de la interperie. 

En la colonia, sobre todo los criollos, y obviamente los 

espafioles, radie'ados, incorporaron a su alimentación estos produc

tos, pues mientras ios productos europeos se aclimataban, tuvieron 

c¡ue consumir aquellos, agregindoles condimentos, formas de guisa! 

los, etc. 



NOMBRE NOMBRE 
M'lf..lllATJ COMUN._ 

Azc.atl homiga chica-
tana 

Azcamolli escamol_e 

Cilli 

caracoles 
Colcilli 

Colcini. 

Tzinicuilli chinicuiles 

Meocuilin meoculin 

Chapulin chapolines 
chapulines 

R8 

PRODUCTOS DE LOS l,AGOS 
·- -· 

DESCRIPCION RlffERENCIA 131 
RITní!DAr.TrA -

hormiga grande 

hueva de hormiga T. C. Y. 

se encuentran en 
agua salada y 
agua dulce T. C. Y. 

tiempo de agua gusano T. C, Y, 
de maguey rosado 

de tiempo de secas g~ T. C, Y. 
. sano de ma2uey blanco ... 

T, c. y. 

UBICACION 

Oaxaca 

Hidalgo 

H;l.dalgO 

H:ldalgo 

Oaxaca 
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NOMBRE 
NAHUATL 

Acocilli 

A.xayácatl 

Ahuauhtli 

Izcahuitli 

Anenestli 

NOMBRE 
COMUN 

Acozil 

Mosca de la 
laguna 

Ahuaucle 

Izcauhtli 

Puxi 
Poshi 

Larvas 
acuáticas 

89 

PRODUCTOS DE LA LAGUNA 

DESCRIPCION 

:camaroncillo¡en fcia. 
"pulgas del Dosque" 

~Qsca de agua, actua! 
mente sirve de alimen 
i~ a los p&jaros -

hueva de la mosca 
axay4ctl, que se comia 
en tortas; caviar indi 
gena 

larvas de la mosca axa 
y&catl que se venden~ 
en tamales sin moler,
son como gusanillos -
cuajados 

pupas de la mosca axa
yictl en metamorfosis 
(se vende molido en ta 
males) 

Son larguillas y redon
das,manos y pies; ancha 
la cabeza. Es pardillo, 
se vuelven despuSs co-
quillos cuatro alas y -
vuelan 

REFERENCIA BI 
BLIOGRAFICA 

Sahagún p. 262 

Pomar 
Clavijero 

T. C. Y. 

Sahag6n 
p. 263 

Dávalos Hurtado 

UBICACION 

Chalco, Toluca 

Texcoco 

Texcoco 
y 

Lagos 

Texcoco 

Texcoco 



N'OMBRB NOMBRB 
NAHUATL COMUN 

Atetepitztli Atetepiz 

Axolot,l Ajolote 
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PROUUCTOS Dli l,A LAGUNl\ 

DBSCRIPCION 

escarabajo de cu·atro 
patas 

Sahag6n, tomo 111 
Teresa Castell6 Yturbide (T,C,Y,) 

RBFBRBNCIA 81 UBICACION Bl,IOGRAPICA -

Clavijero? Bn todos los 
Sáhaglln lagos 

Clavijero Xochimilco 
PAtzcuaro 
Lerma 

• 
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PIWllllCTOS llil LOS LAGOS 

NOMBRE EN NOMBRE llF.SC.RlPCJON REFERENCIA BI- UBICACION 
NAl-lllATL COMUN InIOGRAFICA 

Michpilli- Charal Pescado blanco juy pe- Teresa Caste116 Lagos del Valle queño Yturbide de México, Pátz 
cuaro, Chapa1a-;-

Michpil tetl Hueva de pescado blan- Cuitzeo 
co muy pequefio 

Gusano de color ~ardo Clavijero Lagos y Ocuiliztac oscuro que al tostars-e 
se vuelve blanco T. c. y pantanos 

Variedad de alga comes Dávalos Hurtado ·Lagos 

Tecuítlatl Tecuitate tible que denominaban- Dr •. Hernánde z dulce 
queso de la tierra (CU!_ M. M. Orte·ga en todos los la-
jado) gos y sanjas del 

lago de·Texcoco 
Cocol Cuculin Complejo de algas e in-Cuculito 

Cocol de agua vertebrados de diveros T. c. y 
grupos 

Amoxtle Variedad de alga denomina- M. M. Lago de Zumpango Amomoxtli o da cientificamente cianofi 
gelatina de ta Nostoc commune. Ortega 
agua 
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PRODUCTOS DE LOS LAGOS 
1 

' ,NOMBRE NOMBRE .DESCRIPCION REFERENCIA BI- UBICACION 
NAHUATi. COMUN BLIOGRAFICA-. 

.. 

Mosquillas que andan en 
Am6yotl el ha; (superficie) del Sahag6n 

_agua; las pescaban y C!!, P. 263 
. . mtan • 

Renacuajos Zum¡,ango 
Attip&eatl o Se comen en tamales T. C. Y )'I 

chompitos Lerma 

Cueyatl Rana Se co~en en tamales y T. C. Y Zumpango tambi!n se comen vivas 

De agua dulce y de mar; Golfo de M6xico Ayotl Tortuga se comen tambi6n sus -
huevos y 

lagos 
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PATOS Y AVES 

CANAIJIITI, I NOMHRE Gl:NIJIU CO NJ\I ll'JATI. ílE TOOOS I.OS PATOS 

--· ------- .. 
NOMBRE EN NOMHRB UIJSCR r PC TON REFERENCIA BI- úBICACION 
NAHUATL COMUN BLJO(;RAFlCA 

Totole Guajolote Aves caseras Starker Leopold 
o y Varios Croni•ta5 Texcoco 

Totolin Pavo Silvestres 

Atzitzicuillo1 Chichicuolotes Pájaros de Ribera Starker· i:.eopold Texcoco 

Xcuach i lton Cabeza roja T, C . y 
.. 

Azolin Agachona Pájaros de Ribera Starkep Leopold 

Gallgreta Ave zancuda Starker Leopold Texcoco 
Axocotl o y • 

pollo de agua Piltzcu¡¡ro 

Acitli Liebre aculiti- Se alimenta de peces Dr, Hernilndez 
ca 

Acazahuactli Aves que andan· 48.:, 
o Popocha puntillas T c. y 

Axoquen 
'. 

-· 
Acaciilotl Somornujo Ave anfibia. t·. c. y Texcoco 

.... 
SÚirker Leopold Coacoxtle Pat.o muy blanco Texcoco 
p.· S}.""· 77 



NOMBRE EN NOMBRE 
NAHUATL COMUN 

Xohuilin Juile 
Xohuilli 

Mitztlapiques Pescadito 
amarillo 

Amilotl Pescado 
blanco 
hueva 
Amilotetl 

Tlaca michin Bagre 

Michin 

Tlacamichin 

Co.amichin 
Anguilas 

o 
Congrios 

. .MICHIN 

DESCRIPCION 
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PESCADOS 

Pez parecido a la trucha, 
no tiene dientes 

Pez viviparo 

Pez pequefto más grande 
que el j uile 

Pescado de pantano 

Peces de tierra 

Peces del mar 

Culebra pez 

REFERENCIA BI· UBICACION 
BLIOGRAFICA 

Sahagún Texcoco 

Juan de VieraJ 
.) 

Texcoco 

Gibson Texcoco 

T. c. y Lagos del 
Valle de México 

SahagOn Agua dulce 
P, 259 

Sahagún 
T, C. Y 

Sahagún 



NOMBRE EN 
NAHUATL 

Totomichin 

Chapopotli 

NOMBRE 
COMUN 

·Bet6n 

Liza 
Sib.alos 
Dorados 
Sardinas 

MICHIN 

DESCRIJ>CION 
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PESCADOS 

Pescado de mar, ave pez, 
su cabeza es como ave y 
el pico como ave. y tiene 
alas largas como pez y co 
la -

Pez del mar 

Cabrillas, semejantes a las truchas 

REFERENCIA. BI
BLIOGRAFICA 

Sahagún 

UBICACION 

El mar lo arroja 
a ra orilla y de 
alli lo cogen. 



NOMBRE EN NOMBRE 
NAHUATL COMUN 

Topotli Pez 

Xouili Dogos 
Xouilin 

Cui tlapétlatl Pez 

Tecuicitli Cangrejos 

Tecciztli Caracoles 
del mar 

MICHIN 

DBSCRIPCION 
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PESCADOS 

Son pardillos, se crian 
en manan'tial,s 

Pardillos del cJeno 
tienen muchos huevos 

Peces barrigudillos, se 
crian en el cieno; medi 
cinales para los niftos-

Tienen cuernos, la con-
cha blanca 

RBPBRBNCIA Bl- UBICACION 
BLIOGRAPICA 

SahagOn 

SahagOn 

Sahagt1n 

Sahagtin Se cr!an en el 
P. 560 mar y en r1os 

grandes 

SahagOn 
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lt/\ (CBS, YliHHAS Y 'l'llHl:RClll,OS 

NOMBRB BN NOMBRB .DBSCRIPCION ,RBPBRBNCIA BI· lJBJCACION 
NAHUATL COMUN. DLIOGRAPICA 

Huauhtzontli lluauzontle Varios autores 
.. 

Oceloxochi tl ~atz de la que secaban Vario·s cronistas 
harina 

Quintonilli Quintoniles Varios cronistas 

Vainas del Genero del 4rbol que 
Mhqu.itl mezquite daba una fruta dulce Sahaglin 

y sabro:sa 

Camotli Batata Varios cronistas papa 

Cachucho 
Raicilla pequefta y dulce 
que se confitaba p.ara Codex. Florentino 
golosin~ 

.. 
Bpizotl Epazote Códex. Florentino 

... ·--· 

Xonacatl Cebolltn SahagOn 
Maxten Parecida a la cebolla Dr. HernAndez 
Cacomitl Parecido a la cebolla Codex 

pero muy pequeftitas Florentino 
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RAICES, YERBAS Y TUBERCULOS 

NOMBRB BN NOMBRE ,J>ESCRIPCION ,REFERENCIA BI- lJBICACION 
NAHUATL COMUN. BLIOGRAPICA 

Quepuexquic Varíedad de papas .Doctor Hern&ndez 

Malva 

.Salvia 

Papa · Batata 

' Verdolagas 

Arbol con las hojas como 
Xocoxochitl Pimiento de las del naranjo; las ~lo Dr. Hern&ndez En la primavera 

Tabasco o res ~ajas a manera de - Y Xim6nez de 
flor aceda granado pero el olor casi P. 3 Tabasco 

del azahar (medicinal) 

Tlanecpaqui- Acullo o Codex. Florentin~ lit -L. yerba sant.a 

Itzmiquimitl Planta rastrera, se comian Codex. Florentino 
las hojas 



ÑOMBRB EN I NOMBRE 
NAHUATL COMUN. 

Xochinacastli !Flor de la 
oreja 

Axoyaco 1Loci6n acida 
paconi 

Axoxoco 

Huauhtli 

Chia 
Chian Chi6n 

Amaranto o 
bledo o 
alegria 

Aya uh chien 
(chia negra) 
salvia 
amaranto 
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RAICES, YERBAS Y TUBERCULOS 

,DBSCRIPCION 

Arbol de hojas laTgas y 
angostas de verde oscu
ro, flores unidas en h~ 
jas, flor .que se mezcla 
ba al chocolate para dar 
le sabor y aroma -

Yerba, se usan las flores 
para mezclar con el choco 
late 

Planta comestible y sabro 
sa; se puede cocer 
Gualteria Acuminata 

Preparaban atole y otros 
alimentos. con la alegria 
(tzcalli) o masa obtenida 
de la semjlla, se prepara 
bala masa. -

Cereal (semilla como lina 
za sale de ella aceite pa 
recido a la linaza) hacian 
pinole con e.lla 

,REFERENCIA BI
BLIOGRAFICA 

Dr. Hern&ndez 
y Xim@nez 
.P. 2 

· Dr. Hern&ndez 
P. 282 
Tomo II 

Codex 
Florentino 

A. L6pez 
Austin 

A.L6pez 
Austin 

t¡BICACION 

Tierras calien
tes, se vend11ln 
en "t;ianguis 

Veracruz 
Jalapa y 
Puebla 
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RAICES, YllRBAS Y TUBP.RClll,OS 

NOMBRE BN NOMBRB ,DBSCRIPCION RBFBRBNCIA BI- QBICACION 
NAHUATL COMUN. BLIOGRAPI~A 

Huaxin Guaje Codex. Florentino 

Cuauhcamotl Huacamote Ser~ la yuca? cuau~camatli 
comfan sus rafees asadas 

Pap.aloquil itl. Papaloquelite Codex Florentino 

Quilitl Quelites Dr. Hernindez 

CUauhxilotl Cuajilote ~odex. Florentino 

Qu1yotl Coraz6n de la. 
planta del ma- Co.dex. Florentino 
auev 

Metl Maguey Varios croni1stas 

Tzinchayotl Chayotestli ~odex. Florentino o 
cuesa 

A. L. A.- Alfredo L6pez Awstin. 
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V E R Do· RAS 

NOMBRB BN NOMBRE ,DBSC~IPCION ,RBPBRBNCIA 81- QBICACION 
NAHUATL COMUN. .BtIOGllAPIGA 

Xitomatl Jitomate Variedades: izhuatomatl, 
A. L. A. 

Xochimilco, Cha! 
(dulc.e y amaril,lo) Cotzo co, Texoco y en 
matl cuatomatl Chlnam1;>as 

. 
Milt6matl Tomate verde A, L. A. 

Chayotl Chayote Con y sin espinas Codex. Florentinc 

Chilacayote Calabazas pinta semilla Sahagtin Nacen huertos y 
Tzilaciyotl negra y tienen su pulpa Dr. Hernlndez lugares caluro-

blanca P. 157 Tomo I sos y htimedos 

Ayotl Calabaza Muchas variedades Dr. Herlndez Al llegar .las 
ayohtli flor de ca- P. 158-59 lluvias es su 
ayoxochitl labaza Tomo I mejor temporada 

Huitlacoche Hongo d,el A. L. A. 
e],ote 

Produce alucinaciones y Codex. Florentinc Teonacastle hongo a veces se usaba para 
curaciones 

Xoconochtli Variedad de Opuntia imbriacata Codex 
tuna Florentino 
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V E R D U R A S 

NOMBRB BN NOMBRE .DBSCRIPCION ,RBPBRBNCIA BI- tJBICACION ,,_ 
NAHUATL COMUN, BtIOGRAPICA 

Ayoxochqui- Calabaza .Codex 
litl Florentino 

Ayohuachtli Pepitas de Codex 
calabaza Flore,ic~o 

Quintonill~ Quintonile~ Petzicatl o pitzicatl Codex 
Florentino 

Uil.uhtzontli Huau)lzontle 
Uauhquilitl 

Itzimiquili tl Verdolaga Portulaca rubra Coaex 
B:lorentino 

Papaloquili tl Papaloquil i te Porophylum seemanii Sahagún 
Codex 
Florentino . 
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f R U T A S 

.NOMBRE EN NOMBRE DESCRIPCION REFERENCIA BI 1.JBICACION 
NAHUATL COMUN. DLIOGRAFICA 

Nochtli blanca En Bspafta la denominaron Dr. Hern4ndez y 
Tuna amarilla chumbos, se consum~an pa Ximfinez 

roja ra mitigar la sed - Sahag6n 

Mamey 

Quauhtzapoti La truta semejante al za Dr. Hern&ndez y 
Texaltzapotl Guayaba pote, en el interior tie Xim&nez Bn tierra 
Anona ne pepitas negras y peqüe P, 61 calient111 

ftas -

De los que haclan vasos 
para beber; el nticl·eo o 

Palmas de m6dulo cuando estaba cua- Dr. Hern4ndez 
daban coco jado y· seco se comfa, -

cuando estaba en el Arbol 
lo bebfan en tiempo de ca 
lor. -

blanco Lo comian asado.como fru-
Camotli Camote morado ta; s6lo los indigenas - Sahagún acasta sablan aprovecharlos. 

ftado 

Matzatli Pifia o Acostumbrfban remojarlas Varios cronistas anan4s con sal 
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P R U T A S 

NOMBRE EN NOMBRE DBSCRIPCION REFERENCIA 81 UBICACION 
NAHUATL COMUN BLIOGRAFICA. 

Aguacate Se obtenía aceite, para co 
Ahulcatl había S va- mer y arder, con valor cu7 Acosta 

riedades rativo que se les daba a 
los enfermos 

Arbol que tiene hojas de na-
Dr. Hernfindez (juayaba o ranjo pero menores y con ta-

Xalx6cotl llo• y flores blancas, fru- y Xim6nez guayabo ta redonda llena de grani- p. SS 
llos 

Permuetano Codex Tex6cotl Tejocote Florentino Manzanilla 

Pitahaya Fruta de los 6rganos y. ga- Dr. Hernindez rambullos 

Coyolin Coy61 Codex 
Florentino 

Capulin Sahagún 
Capolin cereza de Semejantes a las cerezas Dr. He:rnlndez Aire templado 

la tierra y Xim6nez como el de 
p. f,7 . M6xico 



NOMBRB BN NOMB-RE 
NAHUATL COMUN 

la d.e 
Xicalila Jicama agua 

y la 
de -
ieche 

Tzapotl Zapote 

Nanche 
o 

Nance 

Papaya 

Zacualtza- Chirimoya potl 

'Tam.-rindos 
o dltlles 
de la india 
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FRUTAS 

DBSCRIPCION 

Se comtan crudas en rebana 
das y como ensalada; la de 
agua era jugosa y refres--
cante; la de leche de color 
blanco su color y su jugo -
mis compacto 

Muchas varieda~es, blanco 
(cochilzapotl (del suefto) 
negro, amarillo y chicozapo 
te), -

Del gene~o de las palmas 
aunque su fruta es mas gruesa 
que el datil y mis larRa, -
hojas pequeftas; al principio 
es ver~e y estando madura la 
fruta se vuelve cenicienta. 

RBPBRBNC 1A B 1- UBICACION 
BLIOGRAPICA 

-
Durtín 

Dr·, HernAndez 
y Xim8nez 

Dur4n 

Sahag(in 

A, L, A,· 

Dr. HernAndez 
Acapuréo 
Cuernavaca 
Oaxtepec 



NOMBRE EN NOMBRE 
NAHUATL COMUN 

Tochtli Conejo 

Techichi Perro cebado 
Tehui y castrado 

Tepet zcuin t li roedor montés 

Quauhcuetzpa-
lin Iguana 

Citli Liebre 

Pitzotl 
Coyametl JabaU 
Cuauhcoyametl 

Mhatl ·Venado 

Tlacaxo-J.i:>tl Tapir 
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CARNE 

DESCRIPCION 

3 variedades: 
xoloitzcuintli: (perro p~ 
lado) 
itzcuintepotzotli 
jorobado) 

(perro-

techichi (perro comestible) 

Vendian también sus huevos 
para el consumo , 

Cerdo mont6s 

REFERENCIA BI- UBICACION 
BLIOGRAFICA 

A. L. A. 

Sahagtln 
A. L. A. 

A. L6pez 
Austin (A.L.A.) 

A. L·. A. 
Codex. Florentino 

A. L. A. 

Codex Florentino 
A. L6pez Austin 

Codex. Florentino 

Codex. Florentino 
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C A H N E 

NOMBRE EN NOMBRE DESCRIPCION REFERENCIA 81-
NAHUATL COMUN BLIOGRAPICA 

Acoátl Culebra acua Codcx. Florentino 
tica 

Techalotl Ardilla Consultar SahagOn cual v~ 
riedad se come 

Tlacuatzin Tlacuache 6 Zarigueya 

o animal 
Ahuitzotl legendario Lutra Felina 

nutria 

Mapachitli Map~che 

Pecaris Puerco salvaje 

Existía la venta de carne humana que se consumía en días de 
fiesta y sobre todo los ricos ~a comtan. 

Sahagún 

A. L. A. 
, 

A. L. A. 

A. L. A. 

A. L. A. 
Codex. Florentino 

UBICACION 

-· .. 
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GRANOS, SEMILLAS Y ESPECIAS· 

NOMB1lB EN NOMBRE DESCllIPCION RBPBRBNCIA BI- UBICACION 
NAHUATL COMUN BLIOGRAPICA 

Colorado, amarillo, verde 

ChilÚ. 
chilpotli (chipotle), ~e-- Sahagún Chile rrano, cuaresmefto, chiltepic 
o chile pulga, lo consumian D4rán 
fresco o seco, Varios cronistas 

Chilchotl Chile grueso 

Molli Mole Durán 

Tlilx6chitl Vainilla Servia para aromatizar bebi- SahagGn d~s., 

Cuauhcamotl i Yuca Haclan pan cazabe S~agGn 

' 
Sal Provenla de un lugar cercano Dur4n 

... a Mexic.altzingo, 
1 

Blanco olotzinti (iztacxiuh- SahagGn toctli)¡ negro (iauhuntll), 
Centli lo consumlan cocido~ tostado Dur4n 
(mazorcas) Mah (lzquitl) (esquite) aclan -

tamal~s y atole de chile y 
miel, 1 
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GRANOS, SEMILLAS Y ESPECIAS 

NOMBRE EN· NOMBRE DESCRIPCION REFERENCIA BI- UBICACION 
NAHlJATL COMUN BLIOGRAPICA 

Colorado- echichilli; 
jaspead6- ecuicuilli Sahagún 

Etl Frijol la variedad más consumida Codex·. Florentino 
era la ayecotli usado por 
los más P,obres. 

Tlacacáhuatl Cacao Confeccion~ban una bebida Sahagún 
espumosa Durán 

Chia Sahagún 
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OTROS PRODUCTOS DBI, TIANGUIZ 

NOMBRE BN NOMBRE DHSCRIPCION 'RBFBRBNCIA BI- ÓBICACION 
NAHUÁTL COMUN BLIOGRAFICA 

Tamales de malz cocido y 
molido sin cernir, des--
pu~s en la colonia se hi 
cieron cernidos y relle:-
nos con carne de cerdo y 

Sahag(in Chocholoqui Chuchulucos chile verde o colorado,-
de dulce, de mantee.a, de 
·carne de pollo, pescado, 
de ciruela, de frijoles, 
de capullo, se tomaban -
con atole, era desayuno 

. de gente pobre, 

CuauhnecuhtU Miel de Mimiahuatl (miel en panal) Sahag(in abeja 

Miel de 
. 

~ecuatl maguey cocida A. L6pe z Aus tin 

Nenecuhtli Miel de Dur4n maguey cruda 

Gran variedad de ellas de 
Tlaxcalli Tortillas pendiendo del color y quTe Varios cronist-a 

nes las consumlan reciblan 
denominaciones, 
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OTROS PRODUCTOS DEL TIANGUIZ 

NOMBRE EN NOMBRE DESCRIPCION REFERENCIA BI- UBICACION 
NAHUATL COMUN BLIOGRAPICA 

Tlamatzocua 
lli - Empanadas Carmen Aguilera 

Chancaca Melcocha A. L. A. 

Octli Pulque Varios cronistas 

Chiampinolli Chianpinole 
Sahagún 
Tezozomoc 

Cocotl Bledos que ~on como ceni- Codex. Florentino 
Nexhuauhtli zos o cenizos de espafia A. L. A. 

Tlaxcaltoto- Sahagún 
pocht li Bizcocho 

Torqueniada. etc. 



RELACION DE PRODUCTOS ESPAROLES QUE SE IN~ORPORA· 

RON A LOS AUTOCTONOS EN EL TIA.~GUIS. 



MHMAL 

Ovejas 

Cabras 

Puercos 

Gallinas 

Vaca 

Gansos 

Palomas Castellanos 
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C A R N E 

PRODUCTOS QUE SE CONSUMIA 

Su carne 

Leche y su carne (biria, cabrito) 

Lonzaniza, costillas, lomos, espín! 
zo, cecina, jam6n crudo, 

Sus huevos y carne 

Su carne, leche, queso muy poco, 
mantequilla*. 

Huevos y carne. 

Huevos y su carne. 

*Debido a que como no existía la pasteurizaci6n y la refrigeraci6n 
por su ficil descomposici6n ocasionaba enfeme~ ... 



PRODUCTO CJ,ASIFICACION 

PUtano Fruta fresca 
Limones " " 
Limas 
Toronjas 
Higos •tambi6n verdes-

brevas 
Durazno 
Naranjas 
Cidras 
Manzanas 
Membrillos 
Melocotones 
Priscos 
Albaricoques 
Cerezas 
Uvas 
roras 
B11yas 

Mol6n 
Fresa 
Per6n 
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FRUT·AS 

PRODUCTO 

Sandia 
Ciruela 

' 

canas de azocar del 
ingenio del Mlrquez 

Granada 
Manzana 
Nuez 

Castafta 
Bellota 
Almendras 
Avellana 
Muez de castilla 
PiMn· 

CLASIFICACTON 

Fruta fresca 
ti " 

Fruta grasosa, seca y 
oleaginosa 

" " 
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VEGETALES HORTALIZAS 

PRODUCTO CLAS I F I CAC ION PRODUCTO CLASIPICACION 

Coliflor Vegetal Nabos (36) Vege"till 
Berenjena " Berros " 
Calabaza de Castilla Alfalfa 

Acelgas Zanahoria 
Poro 
Espinacas VBGBTALBS LBGUMINOSOS 
Chtcharos 
Apio Alubias V,L, 

Cebolla Garbanzos V,L, 

Ajo Vegetal fresco y seco Haba V,L, 

Pepino Vegetal Lenteja V,L, 

Lechuga (36) " 
Arvej6n· V,L, 

Coles (36) 
Jtibanos (36) 
Bspirragos 
Betabel Verduras 
Borrajas-creson leguminosas 

(36) Armillas, West, Robert, Las Chinampas, p. 181, Todas estas verduras eran cultivadas 
en huertos espaftoles situados al oeste de la ciudad; ya existian para 1526, 

._;<~fJ\7\ 

I 
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CEREALES Y CONDIMENTOS 

PRODUCTO CLASIFICACION PRODUCTO CLAS IFICACION 

Arroz (37). Cereal Moztaza Condimento 

Avena Pimienta 

Cebada Canela 

Centeno Harina de cereal Clavo Especie aromitica 

Trigo (38) Canel~ 

Mejorana 

Laurel 

Yerbabuena 

Hierbabuena 

Oliva Aceite 

Manteca 

Cebo .. 
(37) Acosta, Hist. Natural •.• p. 173 fue introducido por Cortés de la espaftola; el lugar donde 

lo sembr6 fue al sur de México. 
(38) Berna! Dtaz del Castillo, Hist. verdadera pj95menciona que en 1523 todavta no se daba el 

trigo, y por eso los espaftoles tuvieron que aceptar por necesidad, las tortillas como 
substituto temporal del pan. 
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Sobre los mercados eran bastantes las costumbres usua

les en la época prehispánica, que persistieron casi todo el siglo

XVI, y a las que se fueron acostumbrando los españoles, porque 

era bastante dificil eliminarlas; algunas de ellas mencionaré: 

En todos los barrios babia una plaza anexa, en la cual 

cada cinco dias se celebraban mercados llamados tianquiztli, nos~ 

lo en lo que era la ~iudad de ~xico, sino también en otros pobla

dos y ciudades de la Nueva España, uso que continu6 mucho tiempo;

estos mercados eran cerrados de unos paredones y .siempre fronteros 

de los templos d~ los dioses, o a un lado, por lo que el .tdolo de

estos recibta como ofrendas mazorcas de maiz, chile, tomate, fruta 

y otras legumbres, además de semillas y pan, en fin todo lo que se 

vendia en el tianguiz. 

Existia una ley impuesta por los tlato9:ni de que ninguno 

vendiese en: el camino las cosas que llevase ai mercado, fuera de 

61, pues estaba pe~ado ,. sobre lo que también babia temor de ague- -

. ros y de mal suceso y enojo del dios del meréado, y ast la .situa--

ci6n, no osaban vender fuera de ~l ninguna cosa; esta costumbre y

la idea del incumplimiento de ella qued6 bastante tiempo en los in 

dígenas de la colonia y existe la referencia d~ que si un español

pretendia comprarle a un indígena algún producto, dándole lo mismo 

que le pagaría en el tianguiz, rehusaba vender allt, aunque ésto -

le ahorrara el camino, por lo qué el indigena rogaba al comprador" 

que se trasladase al tianguiz y que allí si _se lo venderia. 
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Otra ley que persisti6 sobre los mercados se referia a 

la especializaci6n de venta de ciertos productos, por lo que en el 

de Azcapotzalco se vendian esclavos, siendo junto con el de Izucán 

los Cmicos lugares donde acudfan a comprarlos y a venderlos; en el 

de Acolman vendian a los perrillos, de los que había cuatro espe--
' cies: 1) el Xolo_itzcuintli o .perro pelado; 2) el Itzcuintepotzo-

tli perro jorobado; 3) el Techichi o perro comestible y el 4) Tepe!_ 

tzcuintli perro montés; Duran menciona que los consumian todavía 

en la época colonial, y que ~regunt6 a unos indigenas que para qué 

los querian y le contestaron que par.a comerlos en la celebraci6n 

de fiestas, casamientos y bautismos. 

En la época prehlspinica acostumbraban dar ciertas pen-

siones de todo lo que se vendia como alcabala de aquel mercado, lo 

cual se repartia para el señor y la comunidad todo lo que allí se

recogia; esta costumbre no persisti6 por el cambio de estructura;

aunque se negaban los indigenas en sus transacciones comerciales a 

dar a su mercancia y a sus procedimientos de venta, otras palabras 

que no fueran las del riahúatl, por lo que la poblaci6n española 

las castellaniz6. 

Con respecto a las carnicerias y tocinerias Cortés cedi6 

cinco solares de la plaia para las Casas Consistoriales, la carcel 

y 1"'5carniceria mayor,, que qu!'daba situada en lo que se llam6 Ca-

ll_ej6n de la callejuela, establecimiento en el que siempre había 

gran concurrencia ~e gente y transito de carretas· y mulas para la

conducd6n de la éarne del matade-ro el cual se hallaba en la pla--
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zuela de San Lucas. 

Numerosos fueron los autos, Ordenanzas y Reales disposi

ciones expedidas durante la época colonial sobre el abasto de car

nes y mercado de animales de res, cerdo, para el consumo de la Ci!!, 

dad. Desde el 3 de octubre de 1539 Carlos V y la reina Juana se -

sirvieron conceder a la ciudad de Mbico permanentemente la Fiel 

&jecutoria que integraban un alcalde o en su defecto el Corregidor 

(El Corregimiento de México fue erigido en 1573); guardando las 

ordenanzas que para ésto se hí~ieron por Virreyes y Audiencias. 

Por la carne se pagaban las pensiones para el abasto de 

esta misma, adem4s del arrendamiento de las tablas del rastro, los 

derechos del fiel contratante, la venta de mesillas y el pago por

los puestos en el barrio donde habta·las carnicerías. 

La principal carnicería que ya mencionE antes estaba si

tuada en la Plaza Mayor; adem4s de Esta babia dieciocho tablas es

tablecidas para el abasto de la carne; catorce distruibuidas en 

los barrios y cuatro en la carnicería mayor (que eran de privile-

gio), toda la carne no podía venderse libremente sino era a travfs 

de las siete tablas de la carnicería mayor. 

En el diario comercio eran vendidas toda clase de aves y 

carne de carnero, reses, cerdos, adem4s de los venados, cabritos,

ccmejos. 
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Z6rita (39) nos informa sobre la carne que se vendía en .. 

_la plaza e indica que en todo el afto vendian menudos de puerco en

gran cantidad; lomos, costillas, longanizas, morcillas, testuzos,

espinazos, porque siempre mataban puercos, que los babia muchos y

grandes y muy gruesos, porque a la redonda de la ciudad son sie

rras frias, donde se·hace la cesina de venado, y en el invierno en 

todas partes. Y que se mataban en el rastro mis de cien mil carn! 

'!)Or afto; y once y doce mil novillos y que no se mataban las 

hembras porque se tenia por enferma. Se vendia cada dia de ordin!. 

rio muy grande cantidad de aves y corderos vivos y cabritos-muer-

tos, en especial los slbados. 

P~ra satisfacer la gran demanda de carne en la ciudad 

los estancieros se vieron en la necesidad de hacer contratos con 

los mataderos de las poblaciones y las surdan de carne, llevando

los rebafios desde muy lejanos pastizales y lstos provenian desde 

San Juan del Rio, 

He omitido hasta aqui que la ciudad tenia rastro en lo 

que fue el Fuerte Xoloc que persisti6 hasta 1890 en ese lugar (40) 

Del ganado que se consumia en la ciudad, la vaca tard6 

en llegar, porque en las islas se prohibi6 su venta bajo pena de 

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

(39) Z6rita, Hist·oria de la •• , p. 194 

(40) Castillo Méndez Hist. del Comercio ••• p. 31 
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necesitado aqui, ya que por su tamafio podia saciar el h11J11bre de 

los españoles tan acostmnbrados a su consumo. Cuando se super6 el 

problema hubo una tremenda :multiplicaci6n cie este ganado, además 

de ovejas, cabras y cerdos; lo que penniti6 que se estabilizaran 

los prec;:ios a un nivel infimo y no s6lo los espafioles pudieron di! 

frutar de 6stos, sino tambi6n los indigenas que se aficionaron, 

!sto sucedi6 aproxima~amente en 1551. 

El indigena despub de realizada la conquista comenz.6 a

probar la carne, la que primero prob6 fue el carnero cocido s6lo 

con agua (41) y despub consumieron las demás carnes, pero a la 

que más apreciaron fue a la del puerco para los dias de fiesta y 

cotidianamente la de pollo que iba mls de acuerd·o a su alimenta

ci6n. 

Para 1559 ya existian carnicerias hasta en los pueblos 

de los indigenas, que además tenian veedores del Virrey pata lega

lizar la venta de carne. 

La raz6n que dan algunos cronistas para la gran multipl!_ 

caci6n de los ganados es que no existian lobos y otras fieras car

niceras pudiendo por tal raz6n cualquier pueblo disfrutar de una 

carniceria; pero, no todo el siglo XVI, existi6 esta oportunidad 

de gran cantidad de ganado y buenos precios, pues a pesar de todas 

las prohibiciones tendientes a evitar los aumentos en las poblado 

(41) Dr. Hernindez, Op. cit ••• p. 123 
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nes españolas, sobre todo despuEs de 1570, el ganado tuvo un plza

en el precio, que continu6 en ascens~ (42). 

Es necesario aquí mencionar la creaci6n de la Mesta que

sirvi6 para poder ejercer un control en el g.anado, pudiendo expe-

dir ordenanzas con el fin de proteger a los criadores de ganado ya. 

que cualquier particular indígena o español violaba muchas disposi 

ciones que podian provocar que se interrumpiese el abasto a las p~ 

blaciones principalmente de españoles por lo cual se evitari que 

ninguna persona sin licencia pueda vender vacas ni ovejas en lo~ 

pueblos de indios, bajo la pena de quinientos pesos de oro y perdi 

miento del gando (17 de julio de 1568); ya que el ganado podia ser 

robado y disminuido. 

TambiEn se evit6 en lo que fue posib~e que ni en las es

tancias ni fuera de ellas sin licencia o facultad se vendiese car

ne, ni a indios ni a otras personas, multlndolos con cien pesos en 

caso de hacerlo. 

Otro problema se di6 con el .ganado ovejuno ya que los i!!, 

digenas ·podían fieilmente hurtarlo, se di6 la orden de que para no 

confundir el ganado que los indígenas tenían con el que cuidaban 

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

Ademis de las anteriores ordenanzas existieron otras a 

travEs del siglo XVI; como la siguiente, que prohibta la venta de-

(42) Semo, Historia del Capitalismo •• p. 152 
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carne a ojo, que ninguna persona de cualquier calidad~ con-

dici6n que sea, pueda vender ni venda ningún g~nero de carne a 

persona alguna po-r peso de balanza, y la carne de vaca. y carnero so 

lamente la pueda vender el obligado o veedor, no otro, y !sto en 
• 

las carnicerías y no fuera de ellas, excepto si no hubiere condi-

ci6n particular, para que haya tabla en que los criadores puedan 

pesar mis bajo precio que los obligados para poderse deshacer de 

su ganado, y que no puedan pesarse carne en ninguna carnicería si

no fuere muerta en el matadero de la ciudad, villa y lugar o con-

gregaci6n de minas dond~ hubiere licencia para que haya carnicería" 

(43). 

Otras mis fueron estas que se dieron en distintas fe

chas: como las Ordenanzas de la Mesta de 25 de enero de 1574, la 

relativa a criaderos de ganado 5 de marzo de 1576, las del 7. y 18-

de noviembre de 1578, el Auto acordado el 22 de mayo de 1579 para

que los dueftos de ganados menores y criaderos de. carneros pudieran 

traerlos y venderl<>s públicamente en la ciudad, los del 19 de octu 

bre y del 4 de noviembre de 1583, la del 27 de enero de 1584 y la

del 31 de diciembre de 1605 que prohibía que en la calle no se tome 

la carne que se lleva a la carnicería. 

Hasta fines del siglo XVI Fernando de Altamirano establ~ 

ci6 un ra~tro público, de cameros en la plazuela de la paja donde 

(43) O·rdenanz.as ... p.144, 148 
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instal.6 unos corrales de ucleJ'a en los que se conservaban grandes

cantidades de ellos para el abasto. 

Para todo-&r. es muy sabido que la actividad comercial de

la Nueva Espáfia fue esencialmente de autoconsumo, debi\\ó a que se

le di6 relativa importancia a la ganaderia y a la agricultura, y -

demasia.da a la minería desde que se efectu6 la conquista, por lo·~ 

que vimos que en la agricultura poco se vari6 los sistemas tradi-

cionales del indigena en el cultivo de la tierra. 
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¿NUTRIDOS O DESNUTRIDOS? 

Existen sobre el orden de la alimentaci6n, en- cuanto se

busca demostrar si estaban bien nutridos o no, d~s corrientes, por 

lo que presentarE alternadas ambas. 

Tal vez el as_pecto de la dieta mexicana, que la mayoria

de los criticos ha juzgado como deficitaria, se dirige a las pro-

teinas, sobre todo por la suposici6n de que las carnes son el úni

co producto capaz de suministrarlas. 

Cravioto y colabQradores (1) mencionan que a1;1nque el 

ahuautli o hueve axayacatl, era comido por gente miserable, es uno 

de los alimentos mis nutritivos y ricos en materiales prodicos de 

primer orden, comparable con ¡a hueva de distintos animales, que 

como el caviar es altamente apreciado. 

Con respecto al aguacate, que contiene una apreciable 

cantidad de proteinas, sin el inconveniente de las toxinas de la 

carne; e1 Dr. Maynes P. considera que nunca una prot~ina vegetal 

será igual a una animal. Agrega, que si buscamos un producto que

no contenga tantas toxinas, la leche sería 6ste, ya que además de

las proteínas, lecina y tritofal condene aminoicidos al igual que 

los derivados de la misma. 

(1) Cravioto, et. al., apud en Davales Hurtado, Alimentaci6n Bisi
~··. p. 13 
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Nos menciona Dávalos, Dr. Hernández, y Cronistas del si

glo XVI, que consumían los perrilos que engordaban para tal fin, 

además de aves domésticas como era el caso del guajolote, y una 

gran variedad de animal~s que cazaban, lo que les perditian tener, 

de esta forma, prótidos de origen animal; la clase alta lo hacía 

frecuentemente, no así la clase baja. Otra fuente de proteína fue 

el pescado, tanto fresco como seco y salado. 

O sea, que a los pobres, el factor económico vedaba, tan 

to los placeres de la mesa como los refjnamientos del paladar; por 

lo que su régimen .. Jiesul taba monótono, falto de prótidos de origen

animal, con exceso de féculas., abuso de condimentos y sin sistema

tización. 

Refuerza lo anterior el Dr. Maynes (Z) al indicarnos que 

el mexicano del altiplano, ha sidq un indi_viduo mal ·alime.ntado, 

tanto el de antes come el de ahora, ya que como "lo que encuentra

º guía su alimentación, s61.o por caprichos gustativ~s". Alimenta

ción colorida y sabrosa, pero siempre desequili~tada e insuficien

te ••• La pobreza y la abundancia de sus alimentos,. las caracterís

ticas de Estos-,_ determinan, en general, su modo- de ser. 

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

bría de buscarse . .-en la qui-mica del almidón. Nuestro pueblo, _ha in-
' 

(Z) Antología de Escritores Médicos Mexicanos, Samuel Maynes Puen
te, Consideraciones acerca de la entrada del mestizo •. : p. 732 
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gerido mucho almid6n, como lo ingieren los pueblos asiiticos 1 y de 

ahi que en algo se parezcan". 

Podriamos indicar entonces, que las plantas las que todos 

tenian la oportunidad de consumir, les proporcionarian elementos 

nutritivos. A propósito de Esto, Castillo Farreras· (3) refiere 

que se podría formar una relaci6n extensa de Estas, pero todas ca! 

rian con exclµsi6n del maiz, frijol y la calabaza, de ser comple-

mentarias de la nutrici6n. 

Divalos Hurtado, no opina igual, ya que indica que los 

tres alim~_nt·os bisicos-maiz, chile y frijol- no eran los únicos 

que utilizaban, y agrega q~e, esos productos proporcionaban un gran 

rendimiento y ademis guardaban un equilibrio entre si que difícil

mente· se lograrla con otros (4) 

Cravioto menciona que los tres productos bisicos en su 

dieta se complementaban "con una, serie de otros de origen vegetal, 

muchos de ellos, de muy elevado valor vitaminico, como sin cierta~ 

yerbas, como la malva, con su alto contenido de calcio·, fierro y 

caroteno; otra yerba, los quelites cuya ingesti6n proporciona de 

100 gr. ~proximadamente una raci6n suministra al organismo 20\ de

calcio, 65\ de fierro, 168\ de ·-vitamina A (como carott:np) y el 53\ 

(3) Castillo.Ferreras, ~p. cit. p~ 58, '59 
(4) Divalos Hurtado, op. cit, p. 18 
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de ácido asc6rbico" (5) 

Con respecto al chile, éste tiene un elevado porcentaje

de vitaminas, sobre todo ácido ascó:tbico que es difícilmente igua

lado por otra substancia de origen vegetal. (6) 

Otro producto prehispánico con alto contenido,d~ vitami

na C, es la guayaba que pro,orciona pot 100 gr., 486\ de la canti

dad señalada para esta'. vitamina, es dedr que basta ingerir aproxi_ 

madamente 20\ de esta fruta para que ~1 organismo cubra sus nece.si 

dades de ácido ascórbico; existen dos inconvenientes: 1.- no se da 

todo el año; 2.:. el Dr. Maynes indica que no.se aprovecha por ign2_ 

ranci~, ya que si está silves.tre, no se le dedica ninguna atención, 

por lo que se pudre en el suelo. 

Sobre el frijol existen las dos posiciones referidas en

otros productbs alimenticios; la positiva nos la, dan: Manuel B. 

Trens, que indica que el frijol es una leguminosa de elevado poder 

nutritivo por su riqueza en proteínas cuyo consumo como dice Perer 

ra, explica el que los pueblos indígenas hubiesen podido llegar al 

grado de desarrollo que tuvieron sin pose.er cuadrúpedos, producto

res de leche y carne (7). Refuerza lo anterior Dávalos Hurtado, 

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

(5) Cravioto~ op. cit. p. 9 
(6) Munsel, et. al, citado por Dávalos Hurtado op. cit. p. 12 
-(7) 1-tanuel·B. Trens, Mhico de Antaño, p. 102 
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fosforo y niacina, suministra un gran aporte de proteinas" (8) 

La opini6n contraria ,la sustenta Ramos Espinoza al refe

rir que ni alternando. el frijol con el maiz "basta para cubrir las 

necesidades orgánicas, pues para ello necesitarian consumir 200 

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

Dentro de la alimentaci6n básica, tenemos al maíz que 

también tiene tanto sus defensores como sus atacantes, ya que se 

considera que el nixtamal por el tratamiento que recibe con cal, 

conserva buena cantidad de elementos nutritivos, ademis de que en

sí la tortilla proporciona los carbohidratos; apoya lo anterior 

Dhalos Hurtado al consiiierar que a pesar de que se le ha impu·tado 

como un alimento de -infima calidad, un recurso del hambre, e'tc. y

tan slo adec l8do para pueblos inferiores. "Sin embargo, comparan

do el valor de la tortilla y el pan blanco, comunmente utilizado 

en )léxico, y toamdno como base los siguientes datos: lo. - su cont! 

nido en humedad, ceniza, nitr6geno, proteínas, calcio, f6sforo, 

hierro, caroteno, tiamina, rovoflavina, niacina, fibra cruda y ex

tracto etero; y 2o.- la calidad de sus proteínas usando el método

de crecimiento de la rata, se encontr6 que el valor nutritivo de 

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

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

Mencionaré a continuación una bebida que proporcionó a 

los indígenas prehispán"icos, muchas calorías; el cacao, que tam· 

bién era un buen alimento, aunque en aquel entonces nadie pensaba

en las calorías como ahora lo entendemos, la experiencia les había 

enseñado que con su empleo conservaban las fuerzas. Tezozomoc re

fiere que "los soldados cuando salían a campaña llevaban además 

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

Existían cuatro especies, pero sólo la del grano más pe· 

que.ño era utilizado para hacer bebidas, las otras variedades ser-

vían, más bien de moneda. Era aromatizado con tlilxochitl +(vaini 

lla), con xochinacastle+ y le daban color rojo con el achiotl ~chi~ 

te), además de que hacían combinaciones para lograr una amplia ga

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

En cuanto a bebidas alcohólicas, éstas las obtenían, fer 

mentando el maíz, la chía y sobre todo la savia del maguey. 

El maguey también proporcionaba una variedad de produc-

tos como eran las hojas más inmediatas a la tierra que son blancas 

y tiernas, los indígenas sabían aderezarlas de tal modo que resul· 

(10) Apud, en Cravioto, p. 19, ZZ 
(11) Tezozomoc, Crónica Mexicayotl, p. 4ZO 
+ Ver apéndice 
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taban gratísimas al paladar, de esas mismas pencas que tienen mu-

chos hilos, acostumbraban mastica.rlas y chupar, Estas recibían el

nombre de mexcalli (hoy mezcal) o, coraz6n y pencas de aaguey coci 

das. Consumían también los gusanos que se crian y de ellos consi

deraban a los meoculli como los mejores, decian que son blancos y

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

Para obtener el licor del maguey abren el hueco que tie

ne para que mane (que es fresco y dulce) del que primero hacen miel 

necuatlatotonilli (miel reciente que sale del maguey calentada al

fuego), luego cocida se hace vino y por último vinagre (dejindolo

acedar), con la miel cocida se hacía azúcar. (12) 

El conquistador anónimo abunda mis sobre los productos 

del maguey (13), al mencionar que del agua miel, o sea a medio co

cer, hacían buen arrope y miel (dejindolo al fuego es como miel) 

que aunque no tenia buen sabor, la utilizaban para guisar comida;

también aprovechaban de este licor hacer unos panes pequeños de 

azúcar con sabor a' acitr6n no bien hecho; con el sumo de las hojas 

se curaban llagas y heridas. 

Sobre el aspecto nutritivo del pulque se opina que es 

una fuente de vitaminas y de aminoicidos ya que "la móyor parte 

nitr6geno del pulque no se encuentra en forma de proteínas sino de 

(12) Sahagún, op. cit. p. 216 
(13) El Conguistad~r .•• op. cit. 32 
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aminoácidos y entre ~stos existen en proporción notable la ti.rosi

na y el tript6fano, materiales nitrogenados de primera importan--

cia en dietética y que no posee el maíz" {14) 

El Dr. Maynes refuerza la c~rriente sobre los beneficios 

del pulque al referirnos que el agua mil contiene elementos nutri

cionales por la presencia de azúcares y glucidos; re.fiere que aun

siendo pulque, o sea el agua miel fermentado, tiene cualidades nu

tritivas, y a pesar del drama del tinacal, que empieza desde que 

lo envasan hasta que llega a la pulquería para la ingestión popu-

lar pues adquiere lo siguiente: lo.- hongos, levadura, bacterias

de la atmósfera; 2o.- adulteraciones múltiples y de toda clase; 

3o.- se somete a las inmundicias más tremendas para provocar la 

fermentación. Y a pesar d_e todo lo anteriormente referido, sólo 

pierde el 85\ 6 90\ de sus propiedades nutritivas; sin embargo aun 

asi conserva cierto valor alimenticio, que complementa la dieta de 

supervivencia de los indígenas. 

El pulque, otrora, muy consumido entre la población hu-

milde, tra~ajado~a y los campesinos indígenas, ha sido substituido 

por los refrescos, la razón del porqué la preferencia, tal vez ni

ellos se lo imaginen, y es que el jarabe que contiene le ofrece un 

azúcar de absorción inmediata que eleva el contenido de glucosad~l 

que le permite tener fuerza para continuar su faena, aunque él lo

consuma sólo para mitigar la sed, engañar el hambre o por los colo 

res y sabores. 

(14) Roca J. p. 385-396, citado por Dávalos Hurtado, op. cit. p. 20 
y Ramos Espinoza. Op. cit. p. '68. 
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e o N e L u s l o N E s 

1. - El peregrinar de los aztecas, sed en defini tva el Exodo de-

hambre, por lo que veremos que aproximadamente de 132~ a 1521 

continu6 para el pueblo el hambre, ésto es, se mantuvo la 

dieta de supervivencia, por lo que aquí se puede llegar a 

una conclusi6n, s6lo la clase alta estaba bien alimentada. 

2.- Con la dieta de supervivencia, surgir~ los recursos del hll! 

bre; ésto se refiere a que su paladar no perdona nada, 1 como

consumir viboras a las que p~eviamente le quetaban cabeza y

cola. 

3.- Esta situaci6n, para el indígena ·de la clase baja, el que 

qued6 despub de la conquista, empeor6, entre otras cosas no 

se le ensefi6 a sembrar cítricos, mis sin embargo se desperd! 

g6 el uso del pulque para obtener sumisi6n. 

4.- El hambre del altiplano tiene QDa historia de antes de 1325-

a la fecha, ya que se siguen las mismas m~didas, ahora vemos 

como se permite y refuerza la publicidad de vinos, para obt~ 

ner la sumisi6n de un pueblo debilitado por el hambre, y en

viciado, Esto lo hace la dinastía de cada seis afios, para 

así asegurar casi nulas protestas. 

O sea que la embriaguez del pueblo ademb de fomentada, se-
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debe al empobrecimiento de la alimentación. 

S.- El español tampoco enseñó al indigena, ni el cultivo de la 

vid, .ni del olivo, por lo que la conquista, en el plano ali

menticio y social, sólo dió efectos catastróficos, primero 

para el indigena y luego para el mestizo. 

Por lo que la alimentación del español se enriqueció y la 

del indigena se empobreció mis. 

6.- Sobre la opinión que emiten los cronistas en sus libros de 

que el indigena ~ra flojo y de poco rendimiento; hay que re

leer sus obras y entonces encontraremos que existia el asom·

bro por lo rápido que aprendian todo y que siempre estaban 

ocupados ya en la tierra cuando eran campesinos, en las mi-

nas, prestando servicios personales o· estudiando el castell! 

no o la religión cat61ic.a. La opinión anterior se debia a 

que tenian que justificar su misión en estas tierras, princ!, 

palmente, aunque existían, al igual que en todos los tiempos 

y lugares, gente que no quería trabajar. 

7.- La alimentación del mestizo que consumia lo· propio y lo esp! 

ñol es un recreo a sus frustráciones, por lo que inventa una 

gran cantidad de platillos mestizos en donde la base es el 

maíz. 

8.- El criollo era otro frus~r¡1do, pues crea una gama de sabores 

fuertes, y una composición en la que no hay lugar para la de 
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licadeza, siendo aqui aplicable el dicho muy mexicano "qué. 

sienta en cuerpo lo que, reciba" que puede justificar el sa-_·. 

bor fuerte logrado a partir de lo salado, lo azucarado, lo Pi 
cante, y de lo fermentado. 

9.- El habitante del altiplano desde pequefio en la !poca prehis

pinica, era un individuo sobrio y su álimentaci6n no debi6 

ser excesiva, ya que desde pequeños se les enseñaba a no ab~ 

sar ni de los alimentos ni de cosa alguna; el autocontrol P! 

recia ser la cara-cteristica fundamental. 

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

co de clases sociale5., costumbres y modos de vida. 



XII 

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

Achiotl., Dr. Hernández y Dr. Jim~nez, Plantas animales y minerales, 
P. 43. Arbol del tamaño del naranjo cuya fruta es como la del 
erizo, del tamaño de almendras, con cuatro e:sqiii;nitas pequeñas; 
~sta madura, se abre y descubre unos granitos ~otor de grana. 
Se echan en agua caliente meneándola sin cesar dejar en el agua 
todo el color. Es el ingrediente."qµe se usa para dar co'lor al
chocolate. 

Mazamorra (1): biscocho podrido, y que no está de recibo-~ 

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

Mazamorra(t): por semajanza se dice tambi6n de cuilquier cosa des
moronada, y reucida a piezas menudas, aunque no sea comestible. 

MazamorraC 1): ••• cierta comida dispuesta de harina, de mah, con 
azúcar o miel,. semejante a las poleas, de que se usa mucho en 
el Reino del Perú, especialmente para el abasto y mantenimiento 
de la gente pobre. 

Matatolaje: prevenci6n de comida que se lleva en el navio de embar 
caci6n. Se toma tambi~n por el.conjunto de cosas muy diversas. 

Pan: figurativamente se toma por todo lo que sirve. 
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Potages: ~~ caldo de olla u otro guisado liquido. 

Potages: por .. autonomía se llaman las legumbres guisadas para el . 
mantenimie,nto de los días de abstinencia. También se llaman 
así las mismas legwnbres y semillas secas. 

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

Potage: traslaticiamente se toma por el conjunto de varias cosas 
inútiles mezcladas • 

.f.ttage: festivamente se llama el agua que no está fría. 

Puchada: el emplasto que se hace con harina, desluída a modo de p~ 
ches. 

Puches: lo mismo que gachos. 

Salsas: composici6n de varias cosas desluidas que se hace para co
mer con apetito. 

Teonaclaste(Z): fruta, se tuesta, se bebía; hierb:a medicinal que 
curaba la calentura pero no se podia ·abusar pues embriagaba por 
el exceso. Su infloraci6n se bebía en cacao, se mezclaba con 
tabaco. 

Chian, chia: se molía para obrener aceite, aderezaban bebidas, se~ 
vía como medicina, para pintar y para la conservaci6n de sus 
!dolos. 

Ahuauhtli: huevecillos de la mosca axayactl, caviar indígena. 

(Z) Codex. Florentino Vol. llo. p. lZO, Z03 
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Huauhtli: alegría, amaranto o semillas de bledos; producí~·rendi-: 
. • ·!' • 

mi~ntos considerables (probable.ente ·amar!ln·thus hybridusr. 

Anonas: o- guanabanas. 

·Anonas: pifia. 

~ 

Chuflo: potage atole y espeso. 

Gachas( 1): un g6nero de comida.compuesto de harina y miel, disuelta 
con agua, y cocida.al fuego; algunos afiaden aceite, arrope, ajos 
~r.itos, u otras cosas conforme al gusto de cada uno. 

Gachas( 1): cualquier masa m~y blanda que tiene mucho 11'.quido 

M~nestras: minestrone, italiano, cierto·g6nero de guisado o potage, 
hecho de diferentes hierbas o legu1'bres. 

(1) Diccionario de ~utoridades, Real Academia Española, edici6n fac 
simil, 1969, Ed1tor1al Gredos, S. A. Madrid (Biblioteca Rom6niCa, 
Hisplnica), S volúmenes. 
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