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Introduccioén

Quien penetre en el antiguo Mundo Histdrico de México, se sorprendera dextpymiéa de los productos alimenticios
del indigena prehispanico persisten todavia. Y en la cocina de las amas deteaspacéneas se agrupan, como en los
viejos hogares primitivos, los mismos insumos de aquella lejana artcjligdtados con semejantes métodos.
Mostrando la reciedumbre del pasado, la actual cocina tipica mexicana tiene mumla tm la vieja cocina
prehispanica, y un vivo mestizaje conserva las tradiciones culinarias, asi como defieadgenes nutricios.

El intercambio de productos alimenticios entre los espafioles colonizadoremgidemas mexicanos, creo la cocina
mestiza, 0 sea la combinacion de las aportaciones americanas, preparadas a la maneray elpéimlmgredientes
europeos (espafioles), cocinados a la manera indigena. De ese modo, sooyid ldpica mexicana que, al igual que la
nacionalidad, es fruto del mesitzaje. La cocina mexicana se ha llegado a ictmgrios pescados y animales
mexicanos, las carnes de los animales traidos de Espafia y sus coloniastdasydtas frutos de ambos paises, las
salsas, los dulces y las bebidas.

De Espafa llegaron: las acelgas, ajo, ajonjoli, alcachofa, apio, arroz, awdré), dmorraja, cabra, canela, centeno,
cerdo, clavo de olor, col, coliflor, conejo, chicharo, esparrago, espirgtiaa,ggarbanzo, haba, jenjibre, lentejas,
liebre, mijo, nabo, nuez moscada, oveja, paloma, pato, perejil, pimiébgnor, trigo, vaca, hierbabuena, zanahoria. Y
en México hallaron los espafioles la amplia gama de productos que habremscrité @ lo largo de estas péginas.

El investigador Federico Nagel Biclicke encontré que, el antiguo indigena megjgartabité en el valle de Tehuacén
por el afio 800 a.C., se alimentaba de los animales que cazaba: perobstegyaenados y otras muchas especies; pero
ya cultivaba algunas verduras y quelites. A partir del afio 7000 a.C., lestr@nimales aparece el conejo, y
desaparecieron los de mayor alzada, como el mamut, el caballo, los cameliotilpme. Entre ambas fechas, los
ancestros de los actuales mexicanos comian carne en un 80%, pero al escasegrelagazar el cultivo de especies
vegetales, el consumo de carne decrecié hasta un 20%.

En el afio 3500 a.C., se encontraron los primeros vestigios delcirifivado y aparecieron en la mesa indigena las
semillas de calabaza y el mezquite. En el siguiente milenio la variedad alimentamalgegrandemente, quedando
incluidos el maguey, el izote o yuca, el nopal y sus tunas, la guayabayalazontles. Las frutas de esa temporada
incluyeron la ciruela mexicana, la chupandilla, el cosahuico, el coyol, el xoconoztlgillg ja pitahaya. Desde el
5500 a.C., se habia empezado el cultivo del chile y el del tomate verde y apafesieapotes negro y blanco.

Muy posterior es el cultivo del maiz, la graminea principal de la alimentacioemadfgehispanica; y a lo largo de los
siglos, con la domesticacién de la planta de granos tunicados hasta encontrar taaactica, los indios aprendieron a
comer el maiz en muchas formas diversas: lo comian tierno, en fot@ate desgranado tierno, para formar distintas
sopas; maduro y molido en masa de nixtamal, en forma de tortillas, en tamalemslenealalidades, mezclando la
masa con otros ingredientes o rellenandola con carne, frijoles o pescadomandé pinole, tostando el grano y
convirtiéndolo en harina; y como masa desleida, para preparar algunas bebidasscatoles y licores suaves. Otros
vegetales eran las multiples especies de frijol, calabaza, chilacayote, chayote, pafgg,grenamote, cuajilote, cua-
pinole, huachacote, mezquite, nopales y una serie de yerbas como, los quititesiles, malva, huauzontle, diversas
clases de hongos, cacomite, asi como el corazén del maguey cocido. Adesagghatillos con chile, en sus multiples
variedades, usando ademas tomate, jitomate, miltomate, jaltomate, pepitas de calabazatl,achiote, xoconostle y
la llamada pimienta de Tabascaacoxochitl.

Los indigenas prehispanicos mexicanos eran de estirpe cazadora, pescatpra delce y recolectora, por lo que
sabian obtener un sinniimero de bastimentos. Entre los mamiferosialispe venados, cerdo montésayametl,
conejos, liebres, tejones, comadrejas, martas, ardillas, nutrias, tlacuaches, armadikmhesnapsos, tapires y
tepezcuintlesDe las aves tenian el pavo o guajolote, las espeoiaditli y tepetototidel faisan, ciertas palomas y
codornices que criaban en domesticidad y algunos huéspedes transitorios desjosolag patos, anades y ansares, y
pajaros que habitaban en las selvas cercanas: chachalacas, perdices, tértolas y gallinetas.

Surtian ademdas su mesa con ranas, culebras, tortugas, iguanas y lagartos; pecegudadasdal golfo de México,
pampanos, pargos, huachinangos, congrios, sollos y bed&masianto a las frutas silvestres, cultivaban o recogian:
pifias, mameyes, chirimoyas, guanabanas, anonas y una especie domégdéitands, pguacates, zapotes de varios



colores, tejocotes, guayabas, capulines, cirualastl, nances, jobos, pitahayas, tunas, papayas, jicamas y cacahuates.
Los pobladores riberefios del lago de Texcoco consumian ocasionalmieaiaititl, platillo hecho con lamas verdes
(algas), que los espafioles llamaron queso de la tiemacalhitli,huevecillos de unas moscas; lnsocuilio gusanos

que se criaban en el maguey ytesaoli,de color rojo.

A veces la carne se sustituia con gusanos e insectos, cod® taguey, los jumiles, los pececillos de lago o charales,
la hueva o0 aguaucle y numerosas hierbas silvestres, como los quintonilgiseses@tras. Los sefiores eran quienes
gozaban de la infinidad de viandas que eran preparadas con verdadera nhasstsscripciones que hacen los
cronistas respecto a los banquetes de Moctezuma, son inequivoca pruebaudddacié y variedad de los manjares.
Pero la gente del pueblo no gozaba de tantos alimentos, aunque tampexia pad hambre, carestia o necesidad
imperiosa. Su dieta consistia principalmente de maiz, frijol y chile, cemcede ahora; pero completaban su
manutencion, con la caza, la pesca y la recoleccion.



1
Mercados
y venta

de alimentos



El Mercado de la Gran Tenochtitlan era el centro econémico de las operan@mastiles del pujante Imperio Azteca,

a fines del siglo XV y principios del XVI. El conquistador hispano Hernartég, que lo conociera y visitara en

1520, lo describi6 con frases elogiosas en sus “Cartas de Relacion”, que enviara al rey de Espafia para darle cuenta del

éxito de su mision. Segun él, era el sitio publico mas poblado del plamsteaps a los mercados de Oriente y al de la
misma Constantinopla, porque diariamente concurrian millares de gentegepdea unos, y otros para adquirir la

enorme variedad de productos de uso general que alli se ex pendian.

Los vendedores tenian sus puestos alineados a lo largo y lo ancho deb ddgicado, formando callejuelas por donde
transitaban los compradores. Precios y calidades discutian unos y efroelenes y mercantes (marchantes), inmersos
en la enorme variedad de articulos que alli se mostraban. La gente india qunimterv las diversas tareas del
Mercado eran labradores que acarreaban los productos de sus siemteiasiosode las casas cercanas, portadores de
hortalizas; olleros con sus vasijas de barro y piedra, viajeros que condemdanlejos, del mar y las tierras interiores,
pescados y mariscos, flores y frutos raros; guisanderas que prepaltialéemo, sobre braseros de barro y piedra, dis-
tintos condumios; cacahuateros vendedores de semillas, verduleros expendedargetales, vendedores de miel, sal,
lefia y otros condimentos y menajes de cocina; carniceros proveedores deasamgshuevos ademas de quienes se
dedicaban a comerciar con toda clase de productos alimenticios.

Hernan Cortés, en su Segunda Carta de Relacion, que enviara al rey Carlos ¥ ett3bre de 1520, le decia en torno
a los alimentos: "Hay calle de caza, donde se venden todos los linajes dgi@ves/ en la tierra, asi como gallina,
perdices, codornices, lavancos, dorales, zarcetas, tortolas, palomas, pajaritos de .Lafuela..

Cortés se equivoco al mencionar gallinas y palomas, que no las habia entaexdgemn traidas méas tarde por los
mismos ,espafioles. Y en péarrafos posteriores continuaba enumerando:

“Venden conejos, liebres, venados y perros pequefios, que crian castrados para comer. . . Hay todas las maneras de
verduras que se hallan, especialmente cebollas, puerros, ajos, mastuemass, dorrajas, acederas y cardos y
tagarninas. Hay frutas de muchas maneras, en que cerezas y ciruelasejantsgm las de Espafia. Venden miel de
abejas y cera, y mieles de cafias de maiz, que son tan melosas y dulces denazdasr, y miel de unas plantas que
llaman en las otras islas (?) maguey, que es muy mejor arrope, y dplastas hacen azlcar y vino, que asimismo
venden. . . Venden mucho maiz en grano y en pan, lo cual haba nentaja, asi en el grano como en el sabor, a todo
lo de las otrasslas y tierra firme...”

“Venden pasteles de aves y empanadas y pescados. Venden mucho pescado fresco y salado, crudo y guisado. Venden
huevos de gallinas y ansares y de todas las otras aves que he dictan eangidad; y venden tortillas de huevos
hechas... Hay en este Mercado casas donde dan de comer y beber pogpeecegmden guisados, cazuelas hechas con
chile verde y tomates grandes y pepitas, y son de su oficio venderyasadwes cocidas debajo tierra (barbacoa) y
chilemole, caldo hecho con agua de chile, espesado y condimentado de valdss pama acompafiar las carnes y
legumbres”.

Para abastecer al Mercado de alimentos de Tenochtitlan se formé un activo cemévoim a la gran capital azteca. A
todas horas del dia y de la noche también, transitaban por canales y calless cacunvecinos y lejanos, caravanas
detamemesgue cargaban en las espaldas los fardos de las mercaderias. Cada grupo eracpaandaefe, llamado
pochrecague era respetado como si tuviera un alto cargo publico. Los expedusomae recorrian rutas fijas, habian
instalado en lugares a propdsito, grandes galerones, donde se recogigragzar la noche y concentraban sus
mercancias. Corredores a pie, en relevos, como antiguos carternsajenes, diseminaban la correspondencia por todo
el imperio, y portaban productos del mar para el emperador Moctezuma, desdeiX/at valle de Anahuac, para que
llegaran el mismo dia de su captura. Esos parajes con galerones fuerotededesmes de los posteriores hoteles,
lonjas, posadas y al6ndigas.

En todos los pueblos del vasto territorio mexica, habia diariamente merdathrio y cada 5 dias tenian uno general.
Los poblados poco distantes entre si celebraban este mercado en dias diferentespgrgudicarse unos a otros. En
cada mercado, galeron y centro de concentraciéon de comercio, habia upa thedfhicomecoail diosa de los
mantenimientos. De ella dijo Sahagin: “Debi6 ser esta mujer la primera que comenz6 a hacer pan y otros manjares
guisados”. Adoraban los mercaderes a otras diosas: Chalchiuhtlicue del agua yOixtocihuatlde la sal. Estas tres diosas
mantenian a la gente del pueblo con salud constante y cierto bienestar diaigqu@ pudieran vivir sin grandes
congojas y multiplicarse libremente. También honraba@nzacatl, dios de los convites, para que los banquetes



resultaran agradables a los convidados. ®pochtli, a quien atribuian la invencién de las redes de pesca, y un
instrumento llamadmoninacachalli,tridente para capturar peces y aves, asi como los remos y los lazoapgestde
caza.

Habia también toda una serie de dioses del vino de la tierra o pulquaua lecéan banquetes y ofrendas de alimentos.
En ellos se consumia especialmentawgluli o semilla de amaranto o alegria, con la cual, molida, hacian figuras que
representaban al dios. Repartian las figuras en fragmentos, entre los ctesupara que los comieran en una
ceremonia semejante a la comunioén cristiana. Fray Bernardino de Sahag8eyiairda manera como honraban al dios
Huitzilopochtli.el maximo del pante6n azteca, narra lo siguiente:

“El dia cuando amasaban y hacian el cuerpo de Huitzi/opochtli, para celebrar la fiesta que llamabRanquetzalitli,
tomaban semillas de bledos (alegria) y las limpiaban muy bien, quitando lay pgj@agando otras semillas, que se
llamabanpetzicatly tezcahuahutliy las molian delicadamente, y después de haberlas molido, estando la harina muy
sutil, amasabanla de que se hacia el cuergduiteilopochrli. Luego deshacian y desbarataban el cuerpo, que era de la
masa de semillas de bledos, y el corazén tomaban para el sefior o deyelydwerpo y pedazos, que eran como huesos,

lo repartian en dos partes, entre los naturales de México y los de Tlafilodtas comian el cuerpo druitzilopochtli

cada afio, segun su orden y costumbre, que ellos habian tenido”.

Al iniciarse cada uno de los meses en que dividian el afio, el pueblo tedmloa ciertos ritos, los cuales estaban
intimamente ligados con algun alimento. Cada mes de 20 dias constabandgndssde 5 dias cada una, en la cual
dedicaban el quinto al dia ianguiso mercado, de manera que en el afio habia 72 dias de mercado, considenados
de descanso y fiesta, y equivalian al domingo de nuestras actuales semanas.den7edl calendario de 18 meses, casi
todos ellos estaban dedicados a algun dios, al cual festejaban con comida: el deglitada a los dioses del maiz y
era el llamaddHueytozoztontligl 5 celebraban déxcat| la principal de las festividades, con grandes comilonas; el 6 o
Etzulqualitztli,estaba destinado a comeregtalli, potaje compuesto de maiz y frijol; el 7Teacuilhuilotli. pequefio fes-

tin de principes, se celebraba con ritos dedicados a la diosa de las salinas.

El 8 o Hueytecuilhuitl,fiesta de los sefiores, habia distribucién de viveres entre la poblacionTIBEk@&himacoo
recoleccion de flores, habia regocijos, danzas y banquetes; éddbtthuetzide la caida de los frutos, hacian fiesta al
dios del fuego. El 11 @chpanitli, la fiesta era para los dioses de la tierra y la vegetacién. ElTEpeailhuitlera la

fiesta de las montafias, con la elaboracién de las figurillas de amaranto, que édas después. El 14Q@uechollise

hacia la festividad del dios de la caza. El 1Btemoztli,estaba dedicado a los dioses de la lluvia, con ofrenda de
alimentos y bebidas. Y el 18Iacalli se conmemoraba el crecimiento de los nifios, con grandes comidas. Después
venian dos dias de compeci$a, durante los cuales suspendian toda actividad.

Suntuosas eran las comidas diarias del emperador Moctezuma, quien tenia acisuheata tres mil hombres vy
mujeres. Su vajilla se componia de vasos, jicaras y jarras de oro y platao¢ieasos le preparaban diariamente hasta
300 platillos diversos, para que escogiera de cuales habrian de servirlmsAliguaesos alimentos permanecian sobre
braseros de barro, para mantenerlos calientes. Cotidianamente servian al@ngpejabbtes, faisanes, perdices, patos,
venado, conejos, pajaros y diversas aves, pescados y mariscos; mas ji@spsnueso chocolate, que bebia con
fruicion. Al empezar la comida, le llevaban una bandeja de barro decaradmera de aguamanil, en donde se lavaba
las manos, tanto él como sus invitados, si los tenia, cada uno de eligzrepia vasija y una rica manta para secarse.

La variedad de platillos alimenticios era muy cuantiosa en el antiguo Méxicepg#mibb, y todavia ahora, en nuestros
dias, son mas de tres mil los condumios y bocadillos que existen, la paaiode origen indigena y otros modernos,
mestizos, pero con gran influencia de aquella antigua cocina. Sorprendedaradiauty originalidad de los platillos que
comprenden como principal ingrediente al maiz, originario de la Huasteca mexesdeddnde se distribuyd, primero
por todo el continente Americano, y después, a través de Espafia, por elemiando

Entre los alimentos vegetales y animales que consumian los antigueamexy que no conocian los esparioles del
siglo XVI, estaban los quelites, que los conquistadores llamaron verdolagas) fayma larga y verde; la flor de
calabaza, la calabaza llamaagotl; capulines, biznagas, mezquites y mezquitamal, chiles verdes y secos; frijoles
ayocotes; paguas, cacao y chocolate; cebollas silveskmsagatl; vainilla, achiote, pifia o anona; la papaya o melén
zapote, el zapote blanco y el prieto, el cacahuate, el nopal y la tuna; el madumyique, el mezcal y sus bebidas; el
chicle, el copal y la tuba; el coyol y los hongos, el guajolote y el rbjgpmate y el tomate; y animales comestibles
como los perros techichis, el mono arafa, el armadillo, la iguana, el acocdjglae, el mapache, las ranas, el



cacomixtle, el tlacuache, el pelicano o pato buzo, algunas serpientes y nsrgjaszsws € insectos.

Fuera de la Gran Tenochtitlan, capital del Imperio Azteca, los indigenas de tedpeeiol comerciaban entre si y
cambiaban productos regionales, enriqueciendo con ello todas las cocinas e itatam@meras de comer de cada
pueblo. Los apaches, en la frontera norte, mostraban enorme gusto @mniti, que parecia ser su principal
satisfaccion y el objeto primario de sus labores. Se ha dicho que un gol® a@a capaz de comerse “un costillar
entero, los bofes, las dos aldillas, el higado y todas las tripas de un venado grande”. Tenian preferencia por la carne, pero
también comian vegetales silvestres, como pitahayas, bellotas, biznagas, pifielniasyen exceso, lo mismo bebidas
no espirituosas que licores.

Los yaquis y los cahitas de la misma regién, agricultores y gasadendan una alimentacion mas variada. Su plato
favorito era elhuacabaqueespecie de puchero con carne, huesos y gramineas. Los chonles;ian en el actual
estado de Tabasco, comian pozole, pescado, platanos silvestres, calabazas y atlagwsesgde maiz y frijol, que
escaseaban, debido a la poca aficién de los hombres a las tareas del campo. La peaccvidad femenina. En dias
de fiesta comian asados de venado o guajolote, conusialsay se embriagaban con chorote, guarapo o aguardiente de
cafia de maiz. En casi todas las tribus y concentraciones indigenas, los ensrtesterrados con bastimentos
suficientes para el viaje a la eternidad. Cuando alguno moria ahogado o da qamerxcluyera la cremacién y
requiriera del entierro, hacian una efigie del muerto y la colocaban en los altdossidigos, junto con una gran
ofrenda de alimentos. Los deudos colocaban semillas de amarantdadrol®siel muerto. Cuando eran incinerados, las
cenizas del muerto eran colocadas en una vasija grande, con una piedra fiog eolocaban los alimentos del viaje.
Cubrian de piedra y tierra, finalmente, al difunto y sus ofrendasrg sobumba hacian oblaciones, durante los 80 dias
siguientes.

En el capitulo XXIII, del libro VI de la obra “De la Retérica y Filosofia Moral y Teoldgica de la Gente Mexicana”, fray
Bernardino de Sahagun afirma que los padres y madres de los nifios, &tpeaialmente de la casta de los sefiores, les
enseflaban algunos preceptos para saber vivir mejor y “buen comer”, hablar y trabajar, vestir y andar entre gentes:

“Seas avisado, hijo, que nunca comas comida de malas mujeres, porque dan hechizo. Que no comas demasiado a la
mafiana y a la noche. Sé templado en la comida y en la cena, y si trabajarase cpevedimuerces antes que comience

el trabajo. Cuando comieres, no comas muy aprisa, no comas con demasiadaltdessemvdes grandes bocados, ni
metas mucha vianda junta en la boca, ni tragues como perro lo que Comesas con sosiego y con reposo y beberas
con templanza cuando bebieres. No despedaces sin necesidad el pan (la icatite)ates lo que esté en el plato. Sea
sosegado tu comer, porque no des ocasion de reir a los que estéeqréasenincipio de la comida, lavate las manos y

la boca y lo mismo después de comer y después de haber comido; thgeise ha caido por el suelo y barreras el
lugar de la comda, y después de comer te lavaras las manos y la boca y limpiaras los dientes”.

La educacion del nifio indigena empezaba desde el hogar, donde padre lerimagartian los primeros conocimientos,
de acuerdo con el sexo: los padres ensefiaban a los hijos varones ébiguesdber para actuar con correcciébn como
hombres y las madres adoctrinaban a sus hijas hembras para adiestrarlaégreasigsopias de la mujer. Luego habia
una ensefianza superior, para hombres y mujeres, éstas podian alcaitzar dasnbres de las Virgenes consagradas al
manejo y culto de los templos y de las casas de los sefiores y el donpglas jovenes en €almecac Instituto de
Guerreros, donde cursaban las artes de la guerra y el saber de la [dli@edmecacera una escuela de nobles y
sacerdotes.
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Los primeros utensilios de cocina fueron las armas que el cazador empletopseguir la carne y los implementos
necesarios para su subsistencia; carnes de venado, perro salvaje, emndbaras, insectos y los productos vegetales:
tallos, hojas, flores, frutos, raices y cortezas. Esas armas y utensilios fadnonda, que arrojaba piedras para abatir
animales, aves, reptiles, y bajar las frutas altas de los arboles; la lanza, que maiate,alarrojarsela y hacia en la
tierra los agujeros para sacar las alimafias y raices; la red, que capturalem péeegia y aves en el aire; los simples
palos y las piedras trabajadas para triturar, moler, dividir, convertiolen y preparar a los alimentos para el consumo
inmediato o posterior.

Utensilios primeros fueron también guajes y calabazas huecas, que entgeasnspara recoger, almacenar y
transportar agua y liquidos; y cortados fueron platos y vasos, jrcazuelas. Estas piezas de vajilla fueron
posteriormente elaboradas por los alfareros con barro cocido y el fuggahién elemento indispensable en la cocina,
como fue el agua. Jarros y cazuelas, platos y tazas de barro eran los siterdiiarios de la cocina prehispanica,
cuando los espafioles llegaron a México, en el siglo XVI, y lo eran también el derbakro, que puesto sobre la
lumbre y sus brasas servia para recibir la masa de maiz moldeada en tortillascpeiraisnto.

Para moler los granos duros, tenian los indigenas prehispanicos el ynadaéehacer las salsas suaves el molcajete,
ambos utensilios de piedra porosa. Para llevar y guardar algunostadinsélidos, disponian de cestas y canastas
hechas de tule y carrizos de las lagunas, y de sus tiras trenzadas, hapédatésso esterillas donde dormian. Para
cubrirse en esas primitivas camas, tenian sarapes, tejidos con fibras vegetalede griomles, y esas mantas les
servian no pocas veces de manteles, puestos sobre el suelo o tablonemqdalesoa manera de mesas. Del carrizo
trenzado eran sus sopladores para el fuego y sus abanicos para aiagsesafor. Los molinillos para agitar el
chocolate y otras viandas eran de madera, como lo eran algunos cuencas pabateasvir alimentos y los grandes
para bafiarse y otros menesteres.

Cuando el ser humano descubrié y dominé el fuego, cocinandocamnnék y vegetales para hacerlos mas suaves y
digeribles, naci6 el arte de cocinar. El ser humano aprendié a pelar y destazarelasledos animales que consumia,
quitandoles las pieles, pelos, plumas y conchas no comibles. La carneefaeasmuchas operaciones: cortar, trinchar,
destazar, pelar, macerar, ablandar, raspar, moler, quebrar, escurrir. Y nmegdtages sufrieron también casi todas esas
operaciones. Luego, sometidos al fuego, preparados previamente, caegesajes fueron hervidos, asados, guisados,
calentados, conservados, ahumados. Para todas esas operaciones, y otesueras mventando ollas y sartenes,
tinamastes y braseros, hornos y molinos, cuchillos y raspadores, trirmshgdmdazos, espatulas y cucharas, tinajas y
tinajeros.

El metate

Fue el principal utensilio de la cocina prehispénica, el cual se usa todavieaempel entre los labriegos pobres. Es una
piedra cuadrilonga, rectangular, de 30 por 40 centimetros, generalnte@rdeypcurvada en sus extremos, hecho de
piedra porosa, de color gris o negro, con pequefios desniveleacdit@nfla molienda sobre de ella. Alli, con la ayuda
de un rodillo irregular hecho de la misma piedra y que se llaetkapilo mano del metate, se muele el maiz cocido o
nixtamal, para hacer la masa de las tortillas y el atole. El metate se sostiene safee dejiedo de ella, mediante tres
pequefias patas de la misma piedra, que le dan la inclinacion debida para que la mglemderppne de rodillas ante
el utensilio, pueda trabajar con mayor comodidad y limpieza. Se muelérémaen el metate los chiles y granos
empleados en varios condumios.

El molcajete

Es la segunda pieza en importancia de la cocina indigena: especie de escuditier@ mecho de piedra gris, de la
misma con que se hizo el metate, pero con superficie mas uniforme Wdimbién lleva tres pies para sostenerse, y
sirve para la molienda de productos blandos: jitomate, chiles verdes, cebollingneobos y hierbas. Se muele con la
ayuda del tejolote o temolchin, especie de almirez, forjado en la misma pisdra g

El comal

Era un disco de barro cocido, de hasta 50 centimetros de didmetise qakcaba sobre el fuego o el calor de las

brasas, sin tocarlas y era sostenido por piedras dispuestas a manera del fiosteasteo sostén de tres patas, que se
hacia también de barro. Alli se cocian las tortillas, previamente extendidas en elonsetai@entaban las ya hechas.
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Las piedras que forman #acuil o fogén, en vez dekenamastesirven también para calentar el agua para un bafio u
otros usos, si se limpian y echan en la vasija grande de barro con elag#ahg de calentar.

El comitalli

Olla de los tamales era una especie de autoclave, vaporera u olla express modecoay@easija de barro, en cuyo
fondo se colocaba una especie de rejilla, bajo la cual se echaba un poca gesalgne de ella se ponian, en tandas o
capas, los tamales ya envueltos en sus hojas de maiz o de platano silvestre, paracigras al vapor.

El molinillo

Palo cilindrico, més grueso de un lado que del otro, de unosmfithetos de largo, llevaba en el extremo grueso una
pelota de madera estriada y a veces en torno de ella una arandela. Se le sostiepalotaslde las manos y se le hace
girar de un lado a otro para batir y espumar, sobre todo al chocolate. Siresgesar también atoles y otros liquidos
gruesos.

Usaban también los antiguos mexicanos varias clases de espatulas o incipientes cuclm@sddendiversas formas

y tamafios, que coleaban en una percha o repisa que especialmente hadaargemas o escurrirlas y que todavia se

usa en algunas regiones y llaman cucharero. Tenian ademas muapeshechas de madera, llamados tinajeros, en
donde mantenian una olla grande, de barro cocido y poroso, parsedquasminara el agua, con lo cual disponian
constantemente de agua fresca con el agradable sabor que le proporcionaba el barro

Ponian en otra tinaja semejante el pulque que guardaban para beber algemtiaicam sus alimentos, el cual servian
con elxicalli, especie de vasija que obtenian de la corteza o cascara de una calabaza pequediggueduartian por la
mitad, para hacer el cuenco, que castellanizadamente fue llamado jicara. Parastimadés o alimentos no espesos
empleaban otras vasijas o cucharones hechos con pequefios guajes, buleggginaties y calabazas partidos por la
mitad. Y en barro confeccionaban lebrillos de muchos tamafos y falihams y colores, como ollas, cazuelas, jarros
y jarras, platos y platones, que como piezas de cierto valor artistico persiatda,ted la alfareria de nuestros dias.

Con las fibras vegetales y especialmente tiras de carrizo, confeccionaban logrespada avivar el fuego; abanicos
para producir aire en el calor, y canastas, cestos, espuertas, nasaay |pameguardar y servir las tortillas calientes,
las que todavia se usan con los nombrdsmi@eates. tascalgschiguihuites.

Una cosa distinguié a la cocina indigena prehispanica, mas que a cualquieramtradiglen su presentacion y buen
gusto: el variado colorido de sus viandas y el sabroso aroma @lilagslemanaba. Parecia ser una cocina hecha por
pintores y para halagar la vista, antes que el olfato y el gusto; pero tamb#&seesilos eran premiados, con los olores
y sabores contenidos. Era la comida una abigarrada paleta de pintor,l@®nd@s se mezclaban con verdes y
alternaban con blancos, los oscuros, los amarillos y aun los azules. Salidio®sgue la gana de comer entra antes
por los ojos, que por la boca.

Un testigo de esa antigua cocina indiana, que lo investigo todo y hablé de epoop@dad, fue el misionero fray
Bernardino de Sahagun, quien dijo de las comidas de los sefiores indigenas:

“También comian muchas maneras de cazuelas de gallina (otras aves) hechas a su modo, con chile bermejo y con
tomates y pepitas de calabaza molidas, que se llama ahora a ese manjar pipian (oop@pida)yera de cazuela
comian de gallina (o guajolote), hecha con chile amarillo; otras muchas manesasielas de aves comian, que estan
en las letras explicadas... Comian también muchas maneras de potajes y chilean.talshién comer peces de
cazuela: una de peces blancos hechos con chile amarillo y tomates verdes; otra cgreda dardos, hechos con
chile bermejo y tomates y con pepitas de calabaza molidas, que son muy drieoaser; otra manera de cazuelas
comen, de ranas con chile verde... Usabambitanos sefiores comer muchas maneras de coloridas frutas...”

Siendo el mexicano antiguo un artista nato del color, buscé dar siemm@lates y condimentos los matices todos del
arcoiris, porque bien sabia desde entonces lo que el europeo supeadertaiEdad Media y llegado el Renacimiento:
que para que la comida deleite plenamente, no basta que huela y sepa bier, snprquiso que luzca atractiva y sus
colores enciendan el deseo de probarla. Quiza ningun otro pueblo hizo erde| ommo el mexicano antiguo, platos
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mas variados, preparados con las flores de colores mas vivos. Y cuateddamocolorido natural, le prestaban color
con la ayuda del achiote, la tuna, el chile, el zapote y otros colorantes vegetfdasivos. Entre ellos estaban: la
orchilla (orejita), especie de liquen, que tifie de color rojo carmesi; el azafranekioano, que tifie de amarillo
intenso; la raiz de ancusa, de rojo subido; el carmin de indigo, dimtenslo; los pétalos de una especie de violeta
nativa y silvestre de color violado; el palo de campeche, de rojo oscurdppdicres; el palo amarillo, de intenso
color amarillo y la flor de jamaica, que tefiia de rojo.

El achiote

Es un arbol de la familia bixaceas, originario de México y que se cria eaglaras cdlidas de América. De olorosas
flores rojas, su fruto oval y carnoso encierra muchas semillas quey sEmasaceracion, sueltan una sustancia de color
rojo, conocida con el mismo nombre de achiote. Los indigenas emplearsus&sia, antiguamente, para tefiirse el
cuerpo y la cara. Trituraban las semillas de achiote y las hervian un pocoagrolsigniendo un liquido colorante
suave; para obtener un tinte més intenso, molian las semillas y hacipastmala que disuelta en agua servia para
pintor codices y muros, y en pequefiisimas porciones para tefiir sus alimentos.

El achiote mexicano se extendid por la faja tropical de América hasta las Guayanbs|lgnsd en distintas regiones,
anoto, caituco y chancaguarica. En México se le llama también bija, y stdasratisuelve en grasas, cuando se quiere
obtener un tinte rojo anaranjado. Fue mencionado por primera ves@neb6Europa central, por el francés Rochefort,
y llamo al achiote “Rocou”, por su propio nombre y porque los indigenas caribefios lo llamaban rucd. El tinte indigena
mexicano fue empleado en Europa, primero, y luego en el mundo epéseocolorear y tefiir pieles, lana, seda,
algodon, lacas, plumas, huesos, marfil, y ain quesos y mantequilla.

Los antiguos indigenas mexicanos emplearon también el achiote en mediginadiapético, estomacal, refrescante,
contra las quemaduras y la lepra americana. Le atribuyeron ademas virtudistaafredy con tal sentido pintaban de
rojo las imagenes de los dioses de la FecundiXiachipilli y Xipe Totec.

Los indigenas prehispanicos de México preparaban una serie de salssssycgloridos, a base de tomate, chile y
hierbas aromaticas, entre las cualespaizotgugé papel muy importante.

El epazote

Es planta herbacea anual, de la familia Quenopodiaceas cuyo tallo, asuntaylcaynoso, se levanta hasta un metro de
altura. Es de color verde oscuro, con aroma especial muy fuertehgjassalargadas y alternas, con bordes irregulares
y dentados, se emplean todavia para sazonar y condimentar alguitescaivunda en el valle de México y en el norte
del pais, en los estados de Chihuahua, Durango y Sonora. En Eul@paxdendido mucho por el centro y el mediodia.
Hay una especie de epazote que despide un fuerte olor fétido, por lo que se le llama “Hierba del Zorrillo”.
Modernamente se hace de la planta un aceite esencial.

La vainilla

Es el aroma mas delicado e incitante que se emplea en la cocina de todo el mundo, gégen es estrictamente
mexicano. Planta de la familia Orquidaceas, esta formada por tallos largoserday, sarmentosos y trepadores; sus
flores son de gran tamafio, como orquideas verdosas o0 negrastoEdsfroapsular, en forma de ejote de unos 20
centimetros de largo y uno de ancho; contiene muchas semillas menudagyaresde la planta que le dio nombre: las
vainas de la vainilla.

Los antiguos indigenas llamaron a la platiteochitl, por su flor, o flor negra, y la emplearon para perfumar su aebid
de cacao, el chocolate. Con iguales usos, la vainilla se emple6 muckpagiaa fines del siglo XVIIl, y en 1721 fue
incluida en la farmacopea de Londres. Neuman experiment6 con ella eei1&0ardin de Plantas de Paris; y en 1837
se inicio el cultivo de la vainilla en Java, y se introdujo también en las Aptéiada isla Mauricio.

Cuenta una antigua leyenda nahua, que el generaaddecaelelfue a las playas olmecas del actual Veracruz para
tomar prisioneros que sacrificar al dibsiitzilopochtli. Se perdié en la selva, y errando para hallar un camino de
regreso, fue sorprendido por un exuberante aroma que le halagé y Evidan su mision. Con sus acompafiantes

explord la selva, para encontrar la fuente del extrafio perfume y hall6 una egpejeidea negra que destacaba entre
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la espesa vegetacion. El general azteca tomé las lianas o enredaderas con suméoch$ de regreso al altiplano,
donde entrego6 la planta como nuevo presente, al monarca indiano, esteamaliwhr la planta a sus sabios, los que
encontraron que las vainas daban un condimento aromatico, que mepivore} gl olor del chocolate. La flor recibio
el nombre délilxochitl o flor negra, cuyas vainas, donde la pasta aromosa se encerraba, fuexdadlgainilla por los
espafioles.
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Chile, sal

e Insectos
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En forma especial y muy notoria, el chile se incorporé a la cocina prehispaeideana, entre los coloridos
condimentos como un grito del color y un alarido de la euforia; caustmoante. Y enriquecié de golpe la cocina
entera, con las voces intensamente incisivas de su gran variedad de colooeso asis formas y sabores: rojo, verde,
amarillo, sepia, morado, y a veces casi blanco o rubio. Su necesidad culinariadiéaada cocina mestiza mexicana
porque da a cualquier guiso o preparado el toque excitante y cdlido, qee Imés apetecible, sabroso y cabal. Excita
tanto al paladar como a la vista.

Fuera de México, solamente los indostanos hacen el mismo consumo dgquehibs mexicanos. Con su diario arroz
cocido en agua, lo llaman igualmente chile. En los paises hispanoamelockarmsin aji. Este nombre viene del azteca
tzilli, que a su vez deriva del vocablo magia, que significa picar o irritar. La explicacion la da el nombre de la deidad
cosmicaZaki-Nima-Tzizel “Gran Mortificador del Alba y rey de los animales mordedores”, como la hormiga. Los
huastecos dieron a la hormiga, el nombretaie que también significa irritar y picar. En la mitologia indigena la
hormiga descubrié los primeros pequefios granos del maiz tunicadosanedade mazorca y que fue llamaddli o
grano de hormiga.

En la forma ordinaria, el chile se clasifica con los siguientes nombres: awthocdscabel, cuaresmefio, chicateco,
chilaco, chilacate, chilhuacle, chilpotle o chipocle, guajillo, habanero, jalapefio, nooitaspmulato, pasilla, pimiento

o chile dulce, piquin, poblano, serrano, tornachil o tomachil y xcalti§igunos agregan al chiltepin. El chile ancho es
el tipo seco del poblano, de sabor moderado. El chile bola es pequer®, owgral forma expresa su nombre. El

cascabel, es de forma oval, pulpa gruesa y color rojo; picante, al secasm#élas desprendidas hacen en la vaina un
ruido de sonaja, cuando se le agita. El chilpotle, de tamafio mediaecglt@ior rojo y la pulpa gruesa; es picante y de
sabor ligeramente dulce. El chile dulce o pimiento es de color verde, queas®jom@ madurar, mediano y redondo, es

pulposo. El guajillo es alargado y adelgazado en los extremos, es verdelveerojo al madurar, de paredes delgadas,
es muy picante. El jalapefio es fruto de tamafio medio; verde frescoal nogalurar, de pulpa jugosa y medio picante.
Es al que llaman también cuaresmefio. EI mulato es un tipo de chile pag#leapde color oscuro, de sabor picante,
menos penetrante y un tanto dulce. El chile pasilla es un fruto largo y delgactdor verde oscuro, que se torna rojizo

al secarse, hasta llegar a negro picante, es llamado también chilaca. Eb miljilepin es tan pequefio como un pifién;

verde y rojo al madurar, es muy picante. El poblano es grande y atelmlor verde oscuro y de sabor picante
moderado. El serrano es pequefio, alargado, verde fresco y rojo al nyadueale alcanzar un color ocre seco. Es de
pulpa gruesa y de muchas semillas y fuertemente picante.

Se conocen no menos de 40 variedades de chiles de origen mexitanmas picantes se dice que son “chilosos y
bravos”. Los antiguos mexicanos lo emplearon como indispensable condimento, que comian crudos y cocidos, en forma
de salsa aderezada con tomate y cebolla, o untaban con €l solo sus cameasy Riero ademas de ser alimenticio, el
chile figuraba en la farmacopea indigena como uno de los remedios principales) pstringencia y su poder
purificador y expectorante, emptiaen sahumerios. La “salsa para adobos” la preparaban los indios picando finamente

los chilitos rojos, con 2 pizcas de perejil silvestre; le afiadian media pizchide;asal o tequesquite al gusto, media
taza de vinagre de maguey y media taza de aceite de chia. Ponian todo en eiaadeabarro y lo revolvian
enérgicamente, con un molinillo. Adobaban con esta salsa las carnes deo/goajidote ahumadas.

Los “chiles en nogada” el platillo confeccionado a base de chiles que ha incursionado en nuestros dias en la cocina
mundial, es platillo barroco de origen poblano, como lo es el mole de guajeinoieentemente mexicano, casi
patriético, escogié los grandes pimientos dulces, intensamente verdes, paea alff@émer color simbdlico de la
bandera Nacional. El segundo color, el blanco, lo da la salsa de nuez de Calfmfiachada encarcelada, que va
salpicada con dientes de granada, rojos, para remitir al tercer color. Esta salsmbaismamente los chiles, rellenos de
picadillo de carne de res y de cerdo. Ahora bien, esos “chiles en nogada” tienen ya su lugar original en la cocina
prehispanica mexicana, pues fueron comidos los pimientos dulces, namaledos, por los aztecas del siglo XV y
anteriores; e igualmente los cubrieron con sus salsas y los adornaron aradesen frutillas.

De uso general, casi masivo como el chile en la cocina prehispéanica, esmulimento no estrictamente mexicano,
sino universal y que los indios antiguos usaron ampliamente: la ealln#nte supieron nuestros antepasados explotar
y aprovechar las sales marinas, que en la actualidad surten de ese coralimemdgoria de los paises del mundo. Pero
en los salitrales o depdsitos de sal de nitro, recogieron el salitre, que lesiprapel condimento. Y a él agregaron el
tequesquite, especie de salitre carbonatado, que rescataron de las orillas de los lagassdlday como el de
Texcoco.
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La sal resulta ser uno de los ingredientes mas usuales, pues entarepafacion de casi todas las comidas. Es el
condimento por excelencia, que excita moderadamente la mucosa bucaliaalamsgctrecion de saliva y aviva el
apetito. Pero debe usarse sin llegar al abuso (y esto lo supieron losasdigehispanicos), pues causa gran perjuicio a
los rifiones. Los primitivos pueblos cazadores y némadas de rgsoseprehistéricos no sintieron verdadera necesidad
de sal; el “hambre de sal” se presenté mas tarde, al introducirse la alimentacion vegetal, la cual a su vez va ligada al
transito del ser humano a la vida sedentaria y al laboreo de la tierra. Mientras aniedicano comié carne, y sélo
esporadicamente frutos y raices, no le hizo falta la sal, que va en los tejidos ap@nalathacer su alimentacion mas
vegetariana, la necesidad de sal aparecio, y cada vez se hizo mas imperiosa.

Cuando la sal no se encuentra a mano, los seres humanos condisnsnédimentos vegetales con ceniza de plantas
ricas en sosa.

Una vez conocida la sal y su uso condimentario, otras virtudes se le encorgrappedades conservadoras, que se
manifiestan en la salazén de carnes y preparados; propiedades que se efstisgn Aasputridas, porque los alimentos
conservados con sal, no se pudren, o tardan mas en hacerlo. Pesttgda posesion de la sal contribuy6 a asegurar la
provision de alimentos.

En numerosos paises antiguos, la sal constituyé un articulo de comekcicapje, haciéndose de ella transportes en
gran escala y a lugares lejanos. Como los granos de cacao, la salfiés tan el México antiguo, moneda y articulo de
cambio. Muchos consideran el comercio de sal, incluso, como una de las pdawesas del desarrollo del comercio
internacional. En el México Prehispénico, los caminos del comercio entredbkb@ulel Imperio Azteca, fueron las
vias del cacao y de la sal.

Los otros elementos de la cocina prehispanica, proporcionadores da gz condimentos en si mismos, fueron los
insectos, que los primeros mexicanos comian una gran variedad. Eticsbigm las grandes cantidades de proteinas y
vitaminas que éstos proporcionan y soélo supieron de que llevandiedgsas. Los insectos son elementos vivos y
vitales en torno a la cocina, siempre presentes por su gran adaptabilidadtaimbien desmedido poder de
reproduccion. Ahora sabemos que, en algunas especies, el potencial repratfulcis/insectos puede sobrepasar los 47
millones de individuos al mes, provenientes de una sola pareja. Eicigpnes controladas, esta misma pareja puede
tener un promedio de 25 generaciones al afio, con lo cual se obtendrian atted&fbmillones de individuos.

Entre los diversos insectos que pueblan las tierras y aires de México, quizé losarths abundantes es el mosco de
zanja, el antiguo mosco lacustre del lago de Texcoco, que los indigenamii@xayacatl,y que se emplea todavia
como alimento de péjaros, entero y seco. Ahora se sabe que caget®@ de mosco seco, tienen 54 gramos de
proteinas y 6 de grasa, mas 11 miligramos de &cido nicotinico, 48 eyh@mtidades muy importantes de todos los
aminoacidos esenciales y de las vitaminas del grupo B. El valor dietético nodsaitg del mosco, se encuentra en su
extraordinaria rigueza de riboflavina, y con sélo 100 gramos de este talisgenubre el requerimiento normal de esa
vitamina, tan escasa en la mayor parte de los alimentos ordinarios, especialeuembelesi regimenes de alimentacion
carecen de leche, como sucedia en la cocina Prehispanica, que no conoci¢ iadlesthalizada. Los indigenas
prehispanicos no so6lo comieronaadayacatlo mosco seco, sino que también sus huevecillos, que llarmhuzutleo
aguacle, y que era tan sabroso platillo, que aun los espafioles se barstura comerlo, los dias viernes, cuando las
carnes rojas no estaban permitidas. De las aguas del lago y otros depésitos aosatiotiguos indigenas obtenian
también los caracoles, que todavia se comen en los mejores restaurantes depondosigourmets o entendidos mas
delicados. Y a su dieta de moscas y mosquitos, agregaban horngigaangs. Estos son alimentos muy abundantes
pues la reina de las hormigas puede poner 340 huevecillos al d@aua promedio de diez mil doscientos huevecillos
al mes, lo que equivale mas o menos a un huevo por minuto. Una caetidgjdnte de huevecillos pone la reina de las
abejas, cantidad que es rebasada por las hormigas del desierto, las termitadnewgy8gjlicositermes pone hasta 36
mil huevos al dia, o sean 25 huevecillos por minuto. Un platillo, delipasolos actuales gourmets, es el de escamoles
o larvas de hormigas, que comieron con delicia los antiguos mexicanos y ahoraegdébemas caros restaurantes de
medio mundo.

La historia dice que cuando los aztecas llegaron al lago de Anahuac, peregrinacion en busca de la Tierra
Prometida, donde asentarse para vivir definitivamente, habitaron durante algpo &t cerro que llamaron de
Chapultepecpor la abundancia de langosta o chapulines que alli encontraron. La plaga modlesas viajeros, que
empezaron a comerse a las langostas, privandolas de patas, alas y antenas. Efuzhapubimcado delicioso, como lo
fue en Egipto, donde consideraron su abundancia como un don diNirdpsulas de huevecillos de langosta caben en
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un milimetro cuadrado, y cada capsula contiene de 30 a 35 huevecillos.

Al igual que los saltamontes, los indigenas prehispanicos comieroratgmsas, desprovistas de alas, patas y antenas,
y sus orugas o mariposas en formacion. San Juan, en el desggtitaisse alimentd igualmente de saltamontes y
mariposas, lo cual no perjudicé su elocuencia. Los africanos de hoy tmaagfa orugas, y los antiguos egipcios, hace
3 mil afios que criaron para sus faraones los escarabajos, comestibles especeinsu estado larvario, por su gran
cantidad de grasa y su alto poder alimenticio. Los criaban con las cafias del.ridndilespecie de chinches, de la
familia Coreidas, comen todavia, como antafio, los naturales de Michoacan. Y cen Garrrero, la gente come
insectos del encino, que llaman jumiles; los muelen en salsa de chilgosgiitomate. En el estado de Hidalgo llegan a
comerlos crudos, a pufiados, sin preocuparles que algunos se escapenrgrigsocda cara. Los jumiles son también
un rico platillo, casi exético, en restaurantes de postin actuales, donde losan@®uamets acceden a gustarlos.

Del mundo de los gusanos, los antiguos mexicanos obtuvieroerosws platillos, incorporados a su cocina naturista.
Comian los gusanos del maiz, llamadtetepitz;los gusanillos como lombrices del agua, que llamaron ezcauhitli; los
tecaolio gusanos rojos del maguey y, sobre todo, los gusanos $kameoy apreciados también criados en el maguey,
y que llamaronmeocutli. Sehagiin dijo que los “antiguos mexicas también comian unos gusanos de maguey, con
chictelpil molli’. Ahora se guisan en aceite hasta que quedan dorados, y se comen solos o en tortillas, con salsa de chile

y guacamole. Y son también un escogido platillo de restaurante caro. Giaomsgjule origenes diversos comieron los
indigenas prehispanicos: los llamadbsiihuitl, atopinary ocuiliztac.

Los pobladores riberefios del lago de Texcoco consumieron ocasionalntentatlaltl, platillo hecho con lamas verdes
que obtenian de las aguas costeras, y que los espafioles, que lo probamiergncen ocasiones, llamaron
elogiosamente hueso de la tierra”. Y con tal condimento saboreaban los gourmets de entonces sus dorados gusanos de
maguey. El gusano ecuilin del metlo maguey, fue llamado por los indigenas antiguescuil,y cientificamente fue
considerado como la oruga de una mariposa llamada Acentrocheme hespekdrs dee deposita sus huevos en las
carnosas hojas del agave maguey. Al nacer, las orugas se introducenagasldssta llegar al centro, y alli se dedican
a comer de la pulpa y a crecer, hasta alcanzar unos 7 centimetros de lamweB@ian en mariposas, si no fueran
recolectadas en ese estado larvario, y fueran a integrar el suculento platillo dedguseguey.

El gusano rojo del maguey, llamadbinicuil o tecol es el Bombix agavis, de menor tamafio qumebcuily menos
estimado que éste. Vive en los troncos del maguey y pueden criarse cotiatitiggad, depositando un pufado de ellos
en un recipiente, y dandoles cada 5 dias una dotacion de hojas de maguey paréitlas de maiz, como alimento. En
sélo una semana, el recipiente se habia llenado de gusanos chinicuilesr Bekahimicuil es menos delicado que el
del gusano blanco, pero ello queda compensado por su mayor pdoduotenor precio.

Finalmente, recordaremos que los antiguos indigenas mexicanos ¢amiaén pulgones, que durante los 45 dias de
vida promedio, se reproducian originando una poblacion de 5 a TdimmBvpor dia. Comian igualmente, como en
China, algunas serpientes: culebras de agua y viboras de tierra, gsalnoontraban en esos platillos virtudes
afrodisiacas, que aun perduran entre las creencias populares de campesinossnexicano
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Para acompafiar a sus viandas, los indigenas prehispanicos tenian vat@srmehlcohdlicas, obtenidas del maiz, la
chia, la alegria y el cacao; y otras alcohdlicas, que también sacaban del nwhitayparo especialmente del maguey y
del mezcal. Sin embargo, también hacian del maguey una bebida dulce,hiddicaicel aguamiel, y un vinagre que
obtenian agriando al aguamiel. El pulque era el aguamiel fermentado, conaremhéenido alcohdlico, y que para
endulzarlo y hacerlo mas agradable, lo coloreaban en distintos tonosgdalsm diversas frutas.

Del maiz obtenian la chicha, el tepache y el tesgiino, cuyos azlcares podgtirseran alcohol, si se les dejaba
fermentar. Y de las semillas de chia preparaban una bebida muy refrescante. Esteefddcea anual, de la familia
Labiadas, daba dos variedades: la Salvia chian y la Salvia hispanica, siendo la proriginalaa de México y la
segunda la que los espafioles importaron en sus viajes de colonizacion a airst@ gemilla de chia (Chia picoli) ,
remojada en agua suelta gran cantidad de mucilago, que es el que desleide@dresem molida produce un aceite
secante, que tiene propiedades medicinales.

La bebida mas comun y preferente de los antiguos mexicanos, para afmgraapmpafar a sus viandas, fue el atole
de maiz, que se preparaba con los granos cocidos, molido el nixtamalntesulesleido en agua y a veces colado. Se
tomaba y se toma todavia solo, ahora con trozos de dulce piloncillo, o0 meactadacon pinole, frutas y diversas
semillas. Sahagun diek tal bebida: “Usaban también comer muchas maneras de puchas o mazamorras: una de ellas se
llamabatotonquiatulli, mazamorra o atole caliente; otra Necuatolli, atole con miel; otracmagcuahtolli,atole hecho

con chile amarillo y miel; y otro maguanexatolli, atole hecho con harina de maiz molido, muy espeso, muy blanco,
porque se le condimentaba dequisquit?.

El “champurrado” es un atole moderno, endulzado, oscurecido y saborizado con dulce piloncillo o chocolate. También
hay atoles de frutas, que fueron conocidos de los indigenas prehispAmazidtan del agregado de pifia, ciruela,
zapote, mamey, etc. Ahora se aromatizan los atoles con vainilla y se les fadradvariar el sabor, canela, cascara de
limén u hojas de naranja. El “atole parado” es el endulzado con piloncillo y aderezado con pasas, cacahuates y queso.
“Chileatole” es el que lleva chile, granos de elote y trocitos de queso; y algunos le agregan carne de puerco o de pollo.
“Chinecuatole” es el que mas se toma en Oaxaca, y se prepara con masa de maiz, trozos de elotes tiernos y mole de olla.

El nombre del atole viene de la voz nalatalli, quesignifica bebida aguada. El atole preparado con la sola masa del
maiz es, llamado atole blanco. El nombre de la bebida sirvié a los hombres delpeaimnpacer frases y retruécanos:
dar atole con el dedo es engafiar 0 embaucar; pan con atole llaman al sim@apgdra nada; lucero atolero es el
lucero del alba; y atolear dicen los charros mexicanos a la suerte de remo#igétar el lazo mas de lo debido. Atolera
es la vendedora de atole; y atolillo, el atole mas aguado que el corriente, especial pgraniérozos.

La segunda bebida por excelencia y frecuencia de uso en el mundmanfligesl chocolate, cocimiento de la semilla
del arbol de cacao, originario de México, al que Linneo llamé Theobronragito de dioses). Del arbol de cacao se
obtiene una baya (fruto ovoide), de la que se recogen entre 20rge@ gmarillentos, cuya grasa o aceite constituye la
base del chocolate. El arbol padre del cacao fue considerado como regaloiaelbpar los indigenas toltecas, mayas
y aztecas, quienes le rindieron culto especial.

Obtenian el chocolate, la “bebida de los dioses”, moliendo los granos de cacao, cocidos en agua y mezclados con miel
de maguey y harina de maiz o masa de nixtamal. El nombre de chdgotaifatl en nahua), significé simplemente
agua agria:Atl-agua y xoco-agrio. El chocolate era preparado de muchas maneras: se le aderezaba con flores
perfumadas, con vainilla, con mieles de cafia de maiz, con otras mieles de magwhef@st y lo habia de distintos
colores: sepia, bermejo, colorado, anaranjado, blanco y aun negrornha de prepararlo y tomarlo constituia un
verdadero ritual, y para servirlo usaban jicaras exquisitamente decoradaipmylooladeras (batidores y cedazos).

En sus transacciones comerciales, los indios usaron las semillas de cacawoomuia, aparte del intercambio directo
gue hacian de sus productos, o trueque de mantas, tejidos, cintuaoidesias y huaraches, mas otros articulos, por
granos de cacao de superior calidad, o semillas raras y cafiones de plavas, d@nsparentes y llenos de polvo de
oro. Los mayas usaron como moneda, ademas de los granasadepadras labradas exprofeso y conchas marinas de
color rojo.

En la preparacion del chocolate usaron los aztecas la flor aromosa lieewadéchilcuyo nombre deriva de las voces

indias cacahuatleacaoy xochitlflor. Es planta bombéacea, con cuyas flores se aromatiza todavia el pozonque, bebida
parecida al chorote, y que se hace con cacao frio. Su area de disperaidieslg México a Centro América, donde
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también se le llama Flor de Cacao, Madre de Cacao y Rosa de Cacao. Tiewaes dipkicaciones medicinales.

Durante el virreinato de la Nueva Espafia en México estuvo de moda tomar todas |l&$ thasate en la tertulia, en
lugar del té o del café; y lo acompafiaban con soletas o galletas de hariratfiga.cEl virrey marqués de Mancera,
aquejado de cierto temblor en las manos, o simplemente para dej#a liba@o derecha para "echar firmas", inventé
una nueva vasija, que fue llamada mancerina, y consistia en llevar laitzalymatillo donde se ponian las soletas.
Después la mancerina fue usada también como salsera.

El cacao-moneda no circulé solamente en los ambitos del Imperio Mexisian también en los paises vecinos de
Ameérica. Como bebida, el cacao era delicia de los ricos solamente, y los pebedamp servirse de él como moneda.
Oviedo dijo al respecto: “la gente comin no usa ni puede usar con su gula o paladar tal brevaje, porque no es mas que
empobrecer adrede y tragarse lanatia y echarla en donde se pierde”. Tal moneda, los granos de cacao, no provocaban

la avaricia, porque habia que gastarla pronto, antes de que se descompusieraibl® @éscque tal moneda fue también
falsificada, hacia 1537. El virrey Antonio de Mendoza envid al rey de Bgpaistras de esas falsificaciones, que
consistian en cascaras vaciasdanillas de cacao, rellenas de barro; eran llamadas “cacahuachichihua”.

El nombrexocolatl de los indigenas, convertido al castellano en la palabra chocolate, pasé aosasistadiomas del
mundo sin alterarse: los catalanes lo llamaron xocolata, los francesedathlos ingleses chocolate (chocoleit); los
italianos ciocolato; los holandeses chocolade; los alemanes schokolade; los polacos czechlaugarios csokoladé;
los rusos shokolad y los arabes chocolat. El chocolate que saboreaba la enspestaitiza, Maria Teresa, tenia muy
poco de comun con la bebida que se toma actualmente, pues en esos ¢glechpcolate se hacia moliendo los granos
tostados y formando una pasta muy espesa y grasosa, ya queil@s skntacao contienen la mitad de su peso en
aceite, que llaman manteca de cacao y es muy indigesta y amarga si sesivigie®6lo a principios del siglo XIX, el
holandés Van Houten descubrié un método para extraerle al cacao su manfgdaarto de su sustancia estimulante,
la Teobromina, y a la vez consiguié elaborar un polvo seco, solulgleagua, sin dejar residuos, que es el chocolate en
polvo que actualmente se consume en grandes cantidades.

Los cronistas informan que a los sefiores se les servia, después deustebdmdpidas de agua hechas con hierbas de
salvia, muicle, cedron o hierbabuena, “para asentar el estdbmago”. Pero los que deseaban tomar bebidas fuertes, con algo

de alcohol, podian conseguir un licor sacado de las palmas o el colonche,hquéasde tunas fermentadas. Segun el
historiador Motolinia, los aiguos indios mexicanos conocieron una especia de vid silvestre, “cuyas parras son bravas y

muy gruesas, las cuales echan muy largos vastagos y cargan nagihassry vienen a hacer uvas que se comen
verdes, y algunos hacen de ellas vinagre, y otros han hech@uimgye han sido muy pocos”. También afirman que
existen antecedentes acerca de los naturales de estas tierras que consumiaebédgunecha de maiz, que Orozco y
Berra, estima era parecida a las cervezas alemanas, sin tener cebada.

De las bebidas espirituosas o alcohdlicas, llamadas licores en el mercado moderno, destacabaredtreidas por
los indigenas prehispanicos el mezcal, licor que se obtiene del cogollodepiiictipo de maguey mas pequefo que el
productor de pulque. El nombre mezcal significa en nalMetiicalli, cocimiento de maguey. Para preparar el mezcal,
se cuece y muele la pifia del maguey chico, se hace fermentar el jugo yddegtestila en la olla, por evaporacion. Se
dice que esta bebida fue inventada en Amatitlan, Jalisco, por los indigenas amaquitecos.

El tequila es el mismo mezcal, obtenido actualmente por modernos procedindiemtestilacion comercial. Su nombre
es el mismo de la antigua tribu azteca de los indios tequiles, que habitaron Eligoiem$e hoy localizada en el pueblo
de Tequila. Para acompafar cada copa de tequila se usa un vasito o caballitatde tsatriga picante que se prepara
con 3 cuartas partes de jugo de jitomate y la cuarta parte restante con jugo jdeyramgm, mas sal, pimienta y unas

gotas de salsa Tabasco. Otras bebidas regionales, de lejanos origenes indigenas son:

Acajulde Puebla: frutilla como cereza silvestre y alcohol.

Bacanorade Sonora: aguardiente de maguey mezcalero.

Buppude Oaxaca: alcohol con espuma de atole blanco hecho con canela, cacao y péslds cEraloxochitl,
giéshuba y otras hierbas del istmo de Tehuantepec.
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Charandade Michoacan: version del mezcal comun.
Comiteo de Chiapas: igualmente versién del mezcal.

Chichade varias regiones: obtenida de las cafias del maiz, cuando la mazorca essa Tenhbién se elabora de las
palmas y las pifias.

Chilatolede Puebla y Tlaxcala: maiz reducido y fermentado con chile y sal.

Chiloclede Puebla y Tlaxcala: pulque fermentado con chile ancho, epazote, sal, ajtday cebo
Chanucaode varios lugares: especie de sidra, de frutos fermentados con piloncillo.
Chumiatede México y Puebla: de capulin y otras frutas por infusion, maceracion y.colado
Damianade Sinaloa y Baja California: hierba aromatica puesta en infusion en alcohol.

Guanabanale Veracruz y Campeche: infusién de la fruta de ese nombre, con alcohol.

Guasimode Tabasco: fermento del jugo de la pifia chiquita.

Holgatzinde Campeche y Yucatan: aguardiente de capulin.

Huikimode Puebla: capulines maduros en infusién alcohdlica.

Lechuguillade Sonora y Chihuahua: mezcal elaborado con plantas parecidas a la lechuguilla.
Menjenguele Querétaro: bebida hecha con pulque, maiz, platano' y piloncillo.

Mezquitede Guanajuato: vino obtenido de la maceracién de varias frutas, con aguardiente.
Moscade Veracruz, Michoacan y Campeche: licor de naranja.

Nanchedel Estado de México: de la frutilla de ese nombre en infusion, con aguardiente.
Petaquillasde Guerrero: obtenido de un mezcal particular.

Pitarrillg de Chiapas y Yucatéan: de la corteza del arbol balché secada al sol y fermentada coalrajakdg agua.

Sangre de Bacde Guerrero: fermentacion de uvillas silvestres.

Sangre de Pichode Veracruz: de uvas silvestres o agraz y miel.

Sotolde Chihuahua y Sonora: extraido de la parte baja del maguey mezcalero.
Tepachale Jalisco: de la fermentacion de pifia y otros frutos.

Tesguinade Chihuahua, Jalisco y Nayarit: maiz fermentado con piloncillo.

Tlanichicolede Veracruz: de la maceracion de hierbas aromaticas y medicinales, con alcohol.

Tubade Colima y Guerrero: jugo del tronco de la palma del cocotero, de facil fermentacion.

Xoconoxtledel centro del pais: se obtiene el vino del jugo de la tuna agria y se le agtegzio de aguardiente y miel;
se deja fermentar.

Xtabent(rde Yucatan: destilado de la miel de una flor maya asi llamada.
Zendechalel centro del pais: maiz machacado, fermentado con especias, frutas o pulque.

Se afirma que la destilacion empleada en las bebidas alcohdlicas fue descubierta mbgdoasrprehispanicos a
mediados del siglo XV, antes de la llegada de los espafioles al continente Amerit@mplicaron a sus licores y
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medicamentos. Las pencas del mezcal tequilero también las consumieroisrass imdios como dulce o postre,
despojadas de sus hojas y tatemadas, tal como comian igualmente el camote tatemwatgdolaBIolonia, en 1651, el
médico espafiol Jeronimo Hernandez endogte el vino mezcal llamado tequila, aunque “quemaba las tripas... era
muy usado por el pueblo para la cura, por frotacion, de la falta de rantonen las articulaciones, asi como de algunas
otras enfermedades”. Y en 1875, la Sociedad Médica de Londres, Inglaterra, determind en un informe que el tequila
mexicano “es muy eficaz para curar enfermedades, pues se ha visto que, tomado con moderacion, es un poderoso
coadyuvante en la purificacion de la sangre, un magnifico estimulante dentisnes del aparato digestivo y
recomendable como aperitivo en algunos casos de inapé&ten

La primera fabrica moderna de tequila fue fundada en la segunda mitad de{\diglpor Juan Sanchez de Tagle,
caballero de la Orden de Calatrava, capitan de los Reales Ejércitos de Su Majbktatk Bspafia y regidor de la Muy
Noble y Leal Ciudad de México, y su tequila pudo llegar asi hasta las islas Filipinas, en la “Nao de China” que
transportaba mercaderias desde la Nueva Espafia al Oriente.
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Investigadores modernos comentan en la actualidad que el maguey es la plas¢m@ial para el indio otomi del valle
del Mezquital, en el estado de Hidalgo. De su cogollo saca, mediante succion, el aguamsesu bebida ordinaria, en
vez del agua natural que falta; su leche alimenticia porque no tienen ganéetasentado, el pulque o licor con que
aligeran sus penasolvidan su miseria. Su vastago le dajeiote,que mastica como si fuera fruta dulce, y tostada la
penca le produce el mezcal, que es un dulce achicalado. Las mismas peineas f@ga cubrir las chozas, con techos
que dejan pasar el aire, el sol, el polvo en abundancia y la lluvia apenaptibée. Y con la fibra confecciona una
especie de costal, el ayate, que lo acompafia como vestimenta desde la cuna hasta eEsepaleres hamaca que
cuelga del techo para evitarle al nifio que en él duerme las sabandijas detswslal, para las jovenes, que con él
cubren su desnudez y timidez; es mochila donde los hombres llevatessitios de trabajo, sus Utiles personales, su
frugal comida, su mundo en general; y, finalmente, es la mortaja que tesetula muerte, cuando son enterrados en
las arenas del desierto.

En la misma forma que el moderno otomi, emplearon los antiguos nadigeehispanicos al maguey, por lo que la
planta fue considerada sagrada; las pencas secas eran lefia y abonos para$pdejialtipara lavar y fibras para tejer,
hilos y agujas para coser, punzones para el calzado, papel para sus jespgtfiates para el agua, cuerdas, redes y
vallas. Ademas obtenian vinagre del aguamiel, y diversas partes de la plemapdicaciones medicinales, que usaban
en cataplasmas para curar heridas, picaduras de animales ponzofiosos y otrogeptmedion las fibras del maguey
hacian unas mantas de tejido ralo, como grandes pafiizuelos, que usaltaanpportar legumbres, verduras, frutas y
otras piezas para el mercado: recogian las cuatro puntas del pafio, patligerdgro las mercaderias a transportar y
recogiendo las cuatro puntas confeccionaban el bulto.

Con las mismas fibras, pero en tejido méas apretado, hacian tapetes y eptedllaabrir el suelo y formar camas;
sarapes y cobijas para cubrir las esteras de dormir; manteles para las mesasadgzagvicortinas para tapar las
puertas sin jambas. Pero sobre todo, con el maguey elaboraban la extrzobdibida del pulque, que era bebida dulce
si quedaba en aguamiel, y licor alcohdlico si se fermentaba. Bebian diariamente el tepachezcla de pulque, jugo y
cascara de pifia, de muy fragante sabor; asi como el colonche, elaboradougondel fa tuna y frutas diversas, y
aderezado con un poco de pulque.

El pulgue era llevado al mercado y las casas decéinpr los “Tlachiqueros”, especie de cosecheros y proveedores

que hacian las entregas en grandes odtemjas de barro, que cargaban sobre las espaldas amarradas con cuerdas de
fibras de maguey. Los mismos “tlachiqueros” extraian de las pencas de maguey el jugo de la planta, mediante succion

que hacian con la boca al través de largos guajes huecos que llamaban &aocotd8. Al pulque en aguamiel
llamabanoctli, y ya fermentadoneutli; los espafioles lo llamaron pulque (pulcre) por creer que era una bebida
distinguida y pulcra. Los nahuas deificaron al maguey llamandalahuel,la diosa matrona de los 400 pechos, con

los que amamantaba a otros tantos hijos, el mas importante demkéo$ochtlidios del pulque.

El misionero espafiol fray Pedro de Benavente, Motolinia, describié asi al maguey:

“Metl es un arbol o cardo que en lengua de las islas se llama magueayaldsd bacey salen cosas que, como lo que
dicen que hacen del hierro; es verdad que la primera vez que yo lo vi,@imseguna de sus propiedades dije: gran
virtud sale de este cardo. El es un arbol o cardo a manera de una yerbdlame gabila, sino que es mucho mayor.
Tiene sus ramas o pencas verdes, tan largas comy radia de medir; van seguidas como una teja, del medio gruesas
y adelgazando los lados del nacimiento; es gorda y tendra casi ungmbnuesa. Va acanalada y adelgazandose tanto
a la punta, que tiene tan delgada como una pula o punzon; de estas pencaddienaguey 30 o 40, poco mas 0 menos,
segun su tamafio, porque en unas tierras se hacen mejores”.

“Después que el Metl o maguey esta hecho y tiene su cepa crecida, cortanle el cogoyo con @igpl@ms, que alli las
tiene tiernas. La cepa que hace encima de la tierra, de donde proceden pguoedias serd del tamafio de un buen
cantaro, y alli dentro de aquella cepa le van cavando y haciendo uneidadi¢an grande como una buena olla; y hasta
gastarle del todo y hacerle aquella concavidad tardaran dos meses mas segemos|, grueso del maguey, y cada dia
de estos van cogiendo un licor de aquella olla, en la cual se recoge lo queEkstiiaor, luego como de alli se coge,
es agua miel; cocido y hervido al fuego, hacese un vino dulce, lilngaal beben los espafioles, y dicen que es muy
bueno y de mucha sustancia y saludable. Cocido este licor en tinaja, coraoeselano, y echandole unas raices que
los indios llamarcepatli,que quiere decir medicina o adobo de vino, hacese un vino tan fekpelgue) que a los que
beben en cantidad embeoda...”
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Por su parte, tres siglos después, el baron de Humboldt habl6 asi del maguyayiqueel

“En la cumbre interior de la intendencia de la Puebla y en la de México, se ven inmensos campos llenos deopital
magueis. Esta planta, que tiene las hojas correosas y espinosas y la cual cardachiguba (nopal de tunas) se ha
hecho silvestre desde el siglo XV en toda la Europa Austral, en las islas Camarias gostas de Africa, da un aspecto
particular a los campos de México. Los magueiMetl que se cultivan en México, pertenecen a las numerosas
variedades del agawe pita americana, que tan comuin es en nuestros jardines, cuyas floresasilasamrectas, en
hacecillosy cuyos estambres son dos veces md@gdajue las lacicas o gajos de la corola”.

“Los plantios del maguey del pulque se extienden tanto como la lengua azteca. Los pueblos de casta otomita, totonaque

y mixteca no son aficionados @ttli, que los espafioles llamaron pulque. Los mejores plantios que he vistioldam

la vega de Toluca y en las llanuras de Cholula. Los pies de pita estan plamdilas a 5 pies de distancia unos de
otros. Las plantas no comienzan a dar su jugo, que llaman miel paragbiprsacarino en que abunda, sino hasta que
comienza a formarse el cogollo. Entonces se corta este cogollo o corseda lyace un hoyo, que se va ensanchando
poco a poco. Viene a ser este hoyo una verdadera fuente vegetal gnugorfe durante dos o tres meses y de la cual el
indio saca su bebida tres veces al dia. Por lo comun, cada plantesla&inticuatro horas unos ocho cuatrtillos, tres al
amanecer, dos al medio dia y otros tres a la tarde. La miel o jugo de la pitantsatsor agridulce bastante agradable.
Fermenta acidamente, a causa del azlUcar y mucilago que contiene, y para adelanperastn se suele echar un
poco de pulque afiejo y acido, con lo que se concluye de hacer el lizes encuatro dias. La bebida vinosa, que se
parece a la sidra, tiene un olor de carne podrida sobremanera desagradables Baropeos que han llegado a
acostumbrarse a tan fétido olor, prefieren el pulque a las demés bebidds,tesn por estomacal, fortificante, muy
nutritivo y lo recetan a las personas muy flacas...”

Y prosigue Humboldt hablando de los usos del maguey, con estas frases:

“Pero el maguey no solo es la vifia de los pueblos aztecas, sino que también puede servir por el cafiamo del Asia y la

cafia de papel (cyperus papirus) de los egipcios. El papel en quéidoesimexicanos pintaban sus figuras jeroglificas
se hacia de las fibras de las hojas de la pita, maceradas en agua y pegatdsainass, como las fibras del cyperus
de Egipto y del moral (broussonetia) de las islas del mar del Sur. El bikeggaca de estas hojas de maguey se conoce
en Europa con el nombre de “Hilo de Pita”, y los fisicos lo prefieren a los demas porque esta menos sujeto a torcerse...

El jugo de cocuyza (en las provincias de Caracas y Cumana el agave cubensiadesiaguey de Cocuy), que es el
de la pita, cuando le falta mucho para entrar en flor, es muy acre y sinl#enwpmo caustico, para limpiar las llagas.
Las espinas que las hojas tienen en la punta servian antes, como las deeka laigmba (el nopal de tunas) de
alfileres y clavos a los indios, y con ellas los sacerdotes mexicanos se abbeaztis y el pecho en sus ceremonias
expiatorias, semejantes a las de los hagi] Indostan™.

Pero nadie describe en mejor forma casi todos los usos antiguoaglgdyncomo el fraile Motolinia, quien dice de
ello:

“Sécase de aquellas pencas hilo para coser. También hacen cordeles y sogas, maromas y cinchas, y jaquimas y todo lo
demas que se hace del cafiamo. Sacan también de él vestido y calmpagnepoalzado de los indios es muy al propio
del que traian los apdstoles, porque son propiamente sandalias. Hacen tambiétealpargo las de Andalucia, y
hacen mantas y capas, todo de 8&# 0 maguey. Las plas en que se rematan las hojas sirven de pupoomas son

muy agudas y muy recias, tanto, que sirven algunas veces de gaxgqge entran por una pared y por un madero
razonablemente, aunque su propio oficio es servir de tachuelas cortdndolas pequeésa.dte se haya de volver a
doblar no valen nada, porque luego saltan, y puédenlas hacer queayegpefia al sacar la saquen con hebra, y servira
de hilo y aguja”.

“Las pencas también por si se aprovechan para muchas cosas. Cortan estas pencas, porque son largas, y en un pedazo
ponen los indios maiz que muelen, y cae alli como lo muelen con agua,igmel maiz ha de estar bien mojo, ha
menester cosa limpia en que caiga; y en otro pedazo de la penca ladeshaés de hecho masa. De estas pencas
hechas pedazos se sirven mucho los maestros que lEmamtecatl,que labran de pluma y oro; y encima de estas
pencas hacen un papel de algoddn engrudado, tan delgado como wutelgads toca, y sobre aquel papel y encima de

la penca labran todos sus dibujos, y es de los principales instrumensosaficio. Los pintores y otros oficiales se
aprovechan mucho de estas hojas, hasta los que hacen cosas toedararyerél llevan el barro. Sirven también de
canales y son buenas para ello... Las pencas secas del Maguey sinatgraiambre, siendo dichas pencas la lefia de
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los indios pobres. Es combustible que hace muy buen fuego y la esnimay buena para hacer lejia, que se emplea
para lavar (por su alto contenido de sosa caustica)”.

El mismo Motolinia cuenta otros usos que los indios prehispanicos hiatiamaguey:

“Si a este Metl 0 maguey no le cortan para coger vino, sino que le dejan espigar, edmalt muchos espigan, echa
un pimpollo tan grueso como la pierna de un hombrguieite,que se mastica para tomar su jugo dulce) Y crece dos y
tres brazas, y echada su flor y simiente sécase para hacer casas, porcgedetiebéienas latas, y las pencas de las
verdes suplen por tejas. Cuando ha echado un arbol, se seca todo hasty @ mismo hace después que le han
cogido el vino... Es muy saludable para una cuchillada o para unarélaga, tomar una penca y echada en las brasas, y
sacar el zumo asi caliente es muy bueno. Para la mordedura de vibdetbarar de estos magueyes chiquitos, del
tamafio de un palmo, y la raiz que es tierna y blanca, y sacar el zuerriadon con zumo de ajenjos de los de esta
tierra, y lavar la mordedura y luego sana; esto yo lo he visto exgedmy ser verdadera medicina; esto se entiende
siendo fresca lanordedura”.

“Hacese del Metl buen papel: el pliego tan grande como dos pliegos del nuestro, y de leste ssucho en Tlaxcallan,
que corre por gran parte de la Nueva Espafia. Otros arboles hay de goe de tierra caliente, y éstos se solia gastar
en gran cantidad. El arbol y el papel se llahmaatl, y de este nombre llaman a las cartas y a los libros, y al papel
Amate, aunque el libro su nombre se tiene. EnMsteéo maguey, hacia la raiz, se crian ugasanodlanquecinos, tan
gruesos como un cafién de una avutarda y tan largos como meditodermles tostados y con sal son muy buenos de
comer. Yo los he comido muchas veces, en dias de ayuno a falta de peces”.

El ixtle es la fibra textil de una clase de magueyes también mexicanos, menos fisafyente que la obtenida de la
maceracion de las hojas del maguey, de la cual hemos hablado ya. Las tetadag de ixtle llegaron a ser tan
importantes durante el virreinato en la Nueva Espafia, que segun lo recuerdddtiumbo

“el cultivo de la pita es un objeto tan importante para la Real Hacienda, que los derechos de entrada que se pagan en las
tres ciudades de México, Toluca y Puebla, ascendieron en el afio de 1793 a 817,793 pesos™.

Fray Bernardino de Sahagun cuenta que en honor del dios del fuegaadiuhtecutli,los indios mexicanos hacian

una magnifica fiesta cada cuatro afios, y en ella “no solamente los viejos y viejas (como estaba permitido) bebian vino
pulque; pero todos, mozos y mozasdioniy niflas lo bebian”. El pulque, segun este cronista, era llamado “Vino de la
Tierra”, y solo los viejos tenian licencia de tomarlo. Tal prohibicion partia del hecho de que el pulque, aunque era
alimenticio y se empleaba en las ofrendas hechas a los dioses, también eraadonsio® “raiz y principio de todo

mal y de toda @rdicion”, lo mismo que de discordias, hurtos, violencias y soberbia. Se dice que Quetzalcoatlpersonaje

mitico elevado a la categoria de dios por los antiguos indios prehispdoicmsjue abandonar su retiro por haberse
emborrachado y cometido actos inconvenientes estando bedthiclyinotzin,alto personaje de Cuautitlan, tuvo que
vender lo que poseia y cay0 en la miseria y el abandono, para conmuiguel con el cual se embriagaba diariamente.

Las ordenanzas espafiolas disponian, en Méyied;no podian beber vino (pulque) sin licencia de los sefiores y de los
jueces, y no lo daban sino a enfermos y a viejos que pasaban dmtar&fios, porque se les iba enfriando la sangre, y
no podian beber mas de tres tazas pequefias al comer. En las bodas y fiestas teidageliezal los que pasaban de
treinta afios para beber dos tazas; y cuando acarreaban madera y piedess poael gran trabajo que en ello pasaban.
Las paridas lo podian beber los primeros dias y no mas; e habia muehes salud y enfermos no lo querian beber.
Los sefiores y principales, y la gente de guerra tenian por afrenta betsertayEaborrecida entre ellos la embriaguez,
e tenian por infame al que se embeodaba, y la pena que tenia ereboeado publico lo trasquilaban a la vista de
todos, fuese hombre o mujer, y luego le iban a derribar la casa”.

No obstante ello, al transcurrir el tiempo el uso del pulque se generalizdsg &iencontraron las virtudes de ser una
bebida casi inocua y tan alimenticia como la carne. En 1792, el supesimteimterino de la Real Aduana de Pulques
de la ciudad de México decia al virrey Conde de Revillagigedo:

“El maguey es apto para proveer a los indios de agua, vino, aceite, vinagre, miel, jarabes, hilo, agujas, vigas, tejas y otras
cosas de la necesidad humana; bien que la principal aplicacion que se le da es la exefgndigued cuyo brebaje, al
paso que medicinal por acomodo a la regién, ha sido por el abusodwigdimitos delitos y enfermedades, tanto que el
celo religioso de nuestros augustos monarcas, no pudiendo extingéliy lsaudictado saludables providencias para
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ahogar éstos”.

La realidad es que, si bien desde el tiempo de los indios antiguos,dosssefohibieron el abuso del pulque (hasta con
pena de muerte en Texcoco, a los sacerdotes y funcionarios publicosdidgzem estado de embriaguez), el pueblo
fue cayendo en la borrachera con pulque porque, bajo cueriajtaba el aumento de las ventas de la bebida para
dejar al erario espafiol mayores ingresos, cuando el pulque fue gravadédrate. Asi, las disposiciones que se
dictaron para evitar el uso inmoderado del pulque y otras bebidas embriagartepyactica esas medidas no fueron
acatadas.

A1l sobrevenir la vida independiente en México, segun cronistas de esa épodaalatmya represion alguna en el uso

y abuso del consumo de pulque, al empezar el siglo XIX eran tantos logliegpds venta de pulquesen la ciudad de
México, que las pulquerias abrian sus puéfiiaa cada veinte pasos”. Tanto se consumia tal bebida, que las haciendas
pulgueras donde se cultivaba el maguey y en cuyos tinacales se elaborabaeglgmuiquecian fabulosamente a sus
duefios. Después de 1850, las familias pulqueras (productoras de gruluee haciendas), empezaron a desplazar a las
familias mineras del virreinato, para formar la nueva aristocracia del porfiriato.

La leyenda indigena dice que el pulque fue inventaddviayahuel,mujer divinizada e identificada con la planta del
maguey. Fue ella la primera que agujered el corazén de la planta para que aseueigramiel que, fermentado,
produce el pulque. A su perfeccionamiento, con la edicion de raicdas, fjue le dan buen sabor y poder embriagante,
concurrieron otros personajes, también divinizad@sitecatly TepoztecatlOtra leyenda tolteca dice que el noble
Papantzindescubrié en sus jardines una planta de maguey que las ratas comian, sweodoyo o corazon, y
bebiendo el jugo que exprimian daban muestras de gran albBegmamtzintomo de ese jugo, lo encontré agradable, y
con su hijaXochitl (Flor), envié una vasija del brebaje al fBgcpancaltzinEl monarca recibié el presente con agrado, y
habiendo bebido del aguamiel se prendé de la jéeehitl, a la cual enamoro.

La leyenda agrega quRapantzinvio con buenos ojos el enamoramiento del rey, y siguié enviarsdohija con jicaras
de aguamiel, y aun de vino fermentado, el pulque, para el monarcaradarEste desposéXchitl por fin, y tuvo
con ella un hijo, que fue llamadbeconetziro “Hijo del Maguey”, quien crecid resultando adicto al uso inmoderado del
pulgue. Cuando éste beodo heredd el reino de su padre, con su vicionbeidg@ez no supo gobernar correctamente, y
llevé a su pueblo a la perdicion.
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Animales

de la tierra
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La fauna tropical, alojada en los bosques y selvas del sur y el sureste ehpgao Azteca, era extraordinariamente
rica, sobre todo en especies silvestres que proporcionaban caza deportivatycaint&abitaban esos lugares variados
ejemplares de aguties, ardillas, armadillos, antilopes, conejo, coyote, coaainian, comadrejasoyametl,jabali,
liebre, lobo zorro, lagarto, jaguar, gato montés, lince, mapache, marta, acélote, 0so negro y pardo, mono, tapir,
tejon, tigrillo, tuza, tlacuachégepezcuintleyenado y zorro, asi como el zorrillo, tortuga, iguanas y serpientes.

Entre las aves del aire, destacaban el airén, el ansar, los anades, becada, codomizecottar; gallineta, guacamaya,
guaco, ganso, guajolote, faisan, loro, paloma torcaz, pato, peedizo,ppapagayo, pelicano, chichicuilote, tordo,
tértola. En los mares cercanos abundaban peces y mariscos tales comodedegpsas y rios, pampanos, pargos,
huachinangos, congrios, sollos, besugos, pescado blanco de Patedearaanas, culebras, acociles y charales.

Los indigenas prehispanicos disponian, mediante la caza, captura, pescaxgeygdtonalmente la cria, de muchos de
esos animales. Comian sus carnes y productos crudos, asados, cocidasios. Usaban poco las grasas, a no ser las
de los animales que guisaban en su propia gordura; alli los freian yrégstsm, si era necesario, las grasas de
animales mas provistos de ellas. Usabanbtdmalgunas grasas vegetales, como las que obtenian del cacahuate, la
alegria 0 amaranto y la chia, sobre todo el aceite de esta semilla, que daba unysdbbciouo.

El cronista espafiol Fernandez de Oviedo y Valdés informa que los indiosparebos guisaban algunas viandas con
aceite de cacao, y usaban la enjundia de ciertas aves, asi com@eigillos que criaban para comer y que castraban
para engordarlos. Los aceites de olivo y ajonjoli y la grasa del cerdm fagaducidos y usados posteriormente por
los espafioles colonizadores. Mas que la grasa, los indios preferian para comerltsslmeparados en su propia

gordura, como lo lograban con el sistema de la barbacoa, platillo quéagprefeue aderezaban con la carne de venado.

Comian muchas aves: ciertas especies de palomas menores, como la torcaz;deldaisases, etoxolitli y el
tepetototl; el patoconcanauhtli,grande, bajo, de pies de color ceniciento, pico y patas anchas, que se ciaba en
lagunas. Hacia sus nidos entre las espaldafias, donde ponia sus/hoswrspollaba. sacando a sus hijuelos. Era el de
mayor tamafo de todos los patos y lo preparaban las indias con ciruelas agrias.

La caza del anade la hacian los indigenas asi: tomaban varias calabazasagraridesu pulpa sin partirlas, sacandola
por unos agujeros que iban a servirles como visores. Arrojaban al autagena varias calabazas vacias, para que
flotaran y los patos las consintieran, sin temor alguno. Pero luegdi@kiazador se ajustaba en la cabeza una calabaza
con agujeros, a manera de escafandra, y con ella se mezclaba entre losepadoisioan y pescaban en las aguas. Estas
no eran profundas, y podia el cazador ir de pie, mirando al través de lasshanhdtjrtas en la calabaza. Asi, sin
esfuerzo alguno, capturaba a cada pato por las patas y lo sumergia, torciéndoletsjougllagua, para que no hiciera
ruido. Podia capturar el cazador todas las aves que quisiera, pero sélo tomabahisria de consumir o de llevar al
mercado aquel dia.

Entre los antiguos platillos mexicanos que aun se estilan, estan el atole, el chocolatejeel @igmnos licores y
bebidas dulces; las tortillas y los consumos que con ellas se preparan; y iglssdomo la carne seca y tasajo,
solos o enchilados, de Chihuahy&onora; y de Yucatan numerosos platillos, como el “papadzul” de semillas de
calabaza; el “mukbi-pollo” o tamal de muerto, de gran tamafio, hecho de maiz con achiote; el “relleno negro de la
abuelita”, en tortillas de maiz fritas, y cuyo pellejo se levanta para encerrar el aderezo; el “pan de cazén”, el venado en
dzik en lonjas y en pipian; el “sotobichay”, de hojas de chaya, masa de maiz, huevo, pepitas de calabaza y salsa de
jitomate con chile habanero; y el “pibil de guajolote”, condimentado con especias Yy hierbas de olory envuelto en hojas
de platano. Finalmente los “panuchos de frijol”.

Algunos viejos platillos indigenas los preparaban asi: y muchos de ellos siguen usandose, como la “liebre a la cazadora”.

Ya limpia la liebre, se corta en trozgse adoba con sal y una pizca de tequesquite; después se frie en aceite a fuego
fuerte y al dorarse, se le afiade cebolla cimarrona picada, perejil, pimienta indigdizatacita de aceite de chia, una
copa de mezcal, y se tapa y se cuece a fuego lento hasta que esté a poettp rap que se pican el corazoal

higado, que se habian cocido con la liebse ynen a ella.

El “armadillo estofado” se hace como la liebre: se le quita el caparazon, se corta en trozos medianes, fyie y trata
como la liebre en la receta anterior. Al servirse se adorna con pimientos deildes, en tiras. Es delicioso. La
“barbacoa de mixiote” se puede hacer con ambas carnes, con la de liebrecgn la de armadillo, o bien con la d
guajolote. Se parte un kilo de carne en trozos de 100 gramos, que skiene€®ez chiles anchos se desvenan y se
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ponen a remojar en el caldo, y ya que estan suaves se muelen con una ibedsilia imdigena, un tomatillo verde
chico y se sasona con sal y alguna hierva de olor indigena. A cada cdadnitixiote, que se haya cortado con
anterioridad, se le pone una hoja de aguacate y un trozo de carnadeemojla salsa de chile. Se forman bolsitas,
amarrandolas con un hilo, y se ponen a cocer en el horno de la barlgacoaa vaporera u olla express.

La “barbacoa a la mexicana” se prepara asi: en el fondo de una olla express se pone un vaso de pulque, con una penca de
maguey, partida y abierta a la mitad, se forma una cama, sobre la cual senmdaxilo de carne de guajolote
cortado en trozos; se le afiade un poco de sal y se tapa la olla. Se deja evesn@tauda hora o 45 minutos, hasta que

el vapor sale por el escape. Se retira del fuego la olla y se deja enfriar lentamigsttesgasirve con salsa Borracha.

Barbacoa es palabra maya, que ha sido incorporada a casi todos los @Bbmasdo conservando casi integramente
su escritura, aunque no su fonética, como sucede con la voz barbebiguilpadel inglés. Y denota un sistema de
cocimiento por calor indirecto, que fue inventado en el México Indigenaspaeito, cuando el mundo no lo conocia
aun. Antes de afadirse ese medio de cocimiento a la cocina mundial, asi como eétooni@xicano del vapor de la
“Olla de los tamales”, que en parte se aprovechd al llegar la olla express, el mundo s6lo conocia tres métodos de
cocimiento: el asado al fuego directo, la fritura en grasas y la ebullicién lieriodos.

Para el cocimiento a fuego indirecto, los mayas primetaego las tribus nahuas, formaban un hoyo en la tierra, a
manera de horno bajo, cuya base llenaban de brasas de lefia y sobre ellas qukueiesnde piedra que calentaban a
grandes temperaturas. Sobre las piedras ponian lo que habia de cocersbrianot@do llenaban de brasas de lefia y
sobre ellas colocaban planchas con hojas frescas, principalmente de plaeste sil mantas, que evitaban la fuga del
calor y la pérdida del vapor de los liquidos de las carnes y alimentadlicgeepreparaban. Las carnes asi preparadas no
pierden sus jugos y quedan tiernas y sabrosas.

En el siglo XVIII James Watt, inglés, invento la “Maquina de vapor”, en la que el mecanismo se mueve por la presion

del vapor formado en una caldera o recipiente cerrado, con agua que se yadieptande. Mas tarde, el francés

Caréme, brillante gastrénomo y principe de los buenos gourmets, apliegoelasla cocina, inventando la vaporera,
recipiente cerrado que mas tarde seria reemplazado por la olla express,avgmaada y hermética. El propio

Caréme reconocié, alguna vez, que su vaporera fue posible porqueapdida®s mexicanos habian inventado, siglos
antes, el sistema de cocer al vapor, en su “Olla de los tamales”.

Para ello colocaban los antiguos indios, en el fondo de una gran oflareun poco de agua, y sobre ella un
emparrillado o cama de varas entrelazadas, cubierta ctapextleo cama de hierbas secas o de paja. Sobre esa cama
colocaban los alimentos que habian de cocerse, cuando el agua inferitmavaptamales o carnes, elotes o chayotes,
que quedaban delidosamente suaves. El cocimiento lo efectuaban a fuego lertoapeo deseaban una presion mas
alta y un cocimiento mas rapido, atizaban el fuego y tapaban la olla cordaégdano o de maiz, y mantas encima,
formando asi una verdadera marmita.

El padre Alzate, en la memoria que present6 a la Academia de Ciencias derP&rig0, habla del uso exclusivo que
hacian los antiguos indios mexicanos de su “Olla de los tamales”. Los alimentos asi cocinados dan mayor rendimiento
nutritivo, conservan sus sales y vitaminas, y adquieren mejor gaeosura. Esa memoria valié al padre Alzate ser
aclamado como miembro de honor de la ilustre Academia, siendo el pather de América que a ella ingresara, dos
afios antes de que la Academia abriera sus puertas al ilustre Benjamin Franklin

El mixiote es la cuticula o epidermos que cubre a las pencas y hojas del maguatura que se desprende
cuidadosamente y aparece como un delgado pergamino transparezga. dspecie de papel de envoltura se guardan y
conservan porciones de carnes y alimentos que se desea cocer, balgitanas que son llamados también mixiotes, y
ya cocidos se saborean como los tamales envueltos en hojas de maiz. Getegrdéria cuticula de una penca salen
dos hojas o mixiotes, que bastan para tener a su vez dos piezas de envo#ideautta de ellas. Alli pueden envolverse
los tamales o las carnes y viandas que han de cocerse al vapor, en la “Olla de los tamales” o tecomitmalli.El mixiote
convida a la vianda que abriga y que va a cocer al vapor, su frescgedosua savia fresca y su olor a campo, tan
deleitoso.

Para dar mejor sabor a las viandas cocinadas al vapor, ya sea en ekeharbasbacoa o en el mixiote envolvente, se

usa mucho el condimento de la planta llamadayo,nombre nahua que conocié Hernan Cortés. Fascinado por las
propiedades de la planta, la llamo “yerba santa” y en verdad que la misma combina los sabores y favores del anis con el
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enebro, de la yerbabuena con el hinojo, y presta un delicado sabor al allmasrtiojas del acuyo sirven también como
las de platano, para envolver viandas, especialmente los tamatemil. “Faisan moldeado”: se toman 2 faisanes
jovenes, limpios y deshuesados; se separan sus higaditos; uno de elowisrte en carne molida con 2 huevos de
faisan, sal y pimienta de la tierra molida. Se toma un molde de panquénjaseon manteca vegetal o aceite en el
fondo, donde se colocan unas hojas de laurel y unos pimienttes\aulces en tiras. Se llena el molde con el faisan
deshuesado y se rellena con la pasta preparada, apretando y acomodehdentEm se ponen los higaditos separados,
y se cubren con un poco mas de pasta. Finalmente se mete el molde a la olladoquiesse cuece por 3 cuartos de
hora aproximadamente. Se saca, se deja enfriar y ya frio se sirve.

“Pato a los capulines”: se hornean ligeramente 2 patos limpios y sazonados con sal, pimienta de la tierra y miel de
abejas; se les agregan, deshuesados como estan y cortados en piezas, cebsllas jjtdimate machacado, una
calabacita rebanada. Cuando todo se dore un poco se le agrega unprdgoedg se hornea cuidadosamente, vigilando
que no se reseque, se afade el caldo en que se cocieron antes los patoso@uaste listo, se dispone en un platén y
se decora con capulines.

“Pichones a la parrilla”: se deshuesan por la espalda 6 pichones tiernos o palomitas torcazas; se acomodan en una
cacerola y se van sacando para asados a la plancha o la parrilla, sirviéndolosmtiontie que estan listos. Al servidos
se acompafian con papas fritas y rodajas de jitomates, asi como tirases¢ogi verdes, dulces. Los pichones deben
haberse sazonado con sal y pimienta de la tierra, y si se quiere un pow@gde de frutas o de maguey.

“Tortolitas cocidas™: en una cacerola de cobre estafiado se pone un poco de grasa animal; cuando esté derretida se le
agrega una cebolla picada y 6 tortolitas perfectamente lavadas y partidas a lorléaguitaal; se frien un poco y se les
afiade alguna verdura u hortaliza que nos apetezca comer, partida en pgquedssmas sal y pimiento dulce para
aderezar. Se echa un litro de agua caliente y se deja hervir a fuegaltante d horas; al final se afiaden 2 cucharadas
soperas de vinagre de frutas. Si le falta agua en el tiempo de la coccion, sgdedaggua hirviendo. Las tortolitas
deben quedar secas, y se sirven poniendo en el platon la verdura grenenma las aves.

Los huevos tienen un papel muy importante en la alimentacién. Loi@semnque sean frescos, porque a medida que el
tiempo pasa, no solo pierden agua por los poros de la cascara, sindegqnas pueden penetrar en ellos microbios,
como se ha comprobado en numerosos experimentos. También lavacidsedefectuosa entrafia un serio peligro de
infecciones, que es necesario prever. Todo esto no importé a los antigigenas prehispanicos de México, tanto
porgue comian pocos huevos en sus comidas, como porgue nadadsabierética ni de salud.

Sin embargo, también en la era Prehispénica los indigenas comieron reiaves,despecialmente de guajolote, faisan,
palomas y las aves mayores y menores que conocieron, especialmente el p&dglitas. Como ahora, los indios
comieron huevos crudos, vertidos en caldos, mezclados con ppdgaelos por agua o tibios y escalfados, que son los
maés digeribles, sazonandolos con un poco de vinagre de maguey.ekKinesio opuesto a los huevos crudos, los
indigenas antiguos comieron huevos cocidos, que hervian corcamacgsuego los saboreaban. Esos huevos duros los
tomaban con un poco de sal otdguesquitey lo mismo hacian con los huevos fritos, en aceite de chia y los batidos
con jitomate y aguacate.

Los revueltos de huevo con carnes, pescados, tomates y hortalizas, fueroradieldegios indios antiguos; pero
ignoraron desde luego los huevos como base de las cremas de reposterigpgsteekhs

Los perros tuvieron grande importancia en la economia prehispanieardlipmadoxoloitzcuintlio perro paje, era del
tamafio de un perro actual, de mediana alzada; no tenia pelo largo,ssteaumpelusa que le cubria el cuerpo, y cerca
del hocico cerdas le daban la apariencia de tener bigote. Tenia algunas manchas dere@glaamaqllo; grandes y

muy agudos colmillos, y larga cola. Estos perros fueron usaes bestias de pequefias cargas, y como comparieros de
viaje. El segundo género de perros fuataduintepozotlio perro de joroba. Era mucho mas pequefio y apacible, de
largas orejas y colores blanco, amarillo palido o bayo y negro. Comdetésticas propias llevaba joroba, gran nariz y
rabo muy corto. Estos perros eran los que, después de cebados, se comian “como carne de entrada o prikipio”, en
especial en las exequias o en los banquetes de los traficantes en grande. Segiridalertes nahuas, estos perros
eran los que pasaban a los muertos sobre las corrientes del rio Infernalesiedeeero de nueve los que conducian a
cada difunto. “Era de razén que fuera un perro amarillo, y no negro ni blanco, porque daban excusas para acompafiar a

su amo en la vida del Mas Alla”. Estos perrillos fueron acabados por los espafioles conquistadores, a falta de otra carne.
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El tercer género de perros indigenas era dlegeirzcuintlio perro montaraz. Era muy pequefio, pero muy bravo. Tenia
blancos el cuello, la cabeza y el pecho. Era destinado a la caza de toposs,hamditias y animales pequefios. Su
ladrido era muy apagado y su especie también se termind, casi al coruduinlésta.

El mercado propio de los perros comestibles, en tiempos del empklactezuma, estuvo en el pueblo de Acolman, en
el reino de Texcoco. Alli eran criados en lugares especiales, en donde gentes condedddratole de cada especie
canina los alimentaban, cuidaban y ensefiaban lo que tenian que aprenchteidsrespecializados, también, llevaban
esos perros al mercado texcogaen donde, segin fray Diego Durdn, todavia en 1580 “vendian perros para el
banquete”.

Los perros fueron los animales que con mayor antigiiedad ticemes los indigenas prehispanicos. Por su inteligencia
y lealtad, asi como por su gran plasticidad evolutiva, permitié este animal élizada de muy diversas formas. Ya
vimos que algunos de ellos sdélo fueron destinados a alimentar a dsshsenanos, pero otros se emplearon como
acomparfantes de los viajeros, cazadores, y aun cargadores de pequefioBdakli bravura, se infiere que algunos de
esos perros indigenas deben haber servido, también, de guardianes geeesasas, y aun como piezas de adorno y
exhibicion.

El perro jorobado dtzcuintepozotlifue el Unico cebado especialmente para ser comido, no en el diario llamtam sin
las comilonas de los banquetes. Se prepar6 su carne de la misma manera quii, gliajenado, el armadillo, el
conejo y ekepezcuintlep perro silvestre, que fue cazador y cazado. Pero, en desagravidrddesgdnado pequenio, el
perro jorobado tuvo también una misién méas noble: acompafamaértos en su viaje al Mas All; servirles de guia y
proteccidn, y ayudarlos a cruzar, sin peligro, las procelosas corrientes détnall
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Los aztecas o mexicas vivieron su desarrollo social en tomo a los glagoleslel valle de México, la cuenca cerrada
en donde llegaban a desaguar casi todos los rios de la region central y debattigk@cano. En esas aguas prolifero
una amplia fauna acuéatica, que sirvié para la alimentacion de los pueblosasdigeinispanicos. En la frontera de la
tierra y el agua sobresalieron las ranas, que los indios comieron de muotesdiferentes, antes de que, como sucede
ahora, esos batracios fueran delicioso platillo de gourmets.

Las ancas son las Unicas partes comestibles de las ranas. Para prepararlas tpatadohm las ufias a las ancas y las
ponian a remojar, para que estuvieran suaves, echando en el agua las espechile yabierto. Luego escurrian las
ancas y las adobaban con una preparacion de aceite de chia, jugo de glcaminienta molida de la tierra. Una vez
bien empapadas las ancas en ese adobo, las secaban muy bien y luegn,las fibisndante aceite de chia y quedaban
listas para comerse, con rodajas de jicama.

Sahagun dice que los antiguos indios prehispanicogaad‘otra manera de Cazuela de ranas, con chile verde; otra
manera de cazuela de aquellos peces que se liaxatot! (Ajolotes) con chile amarillo; comian también una manera
de renacuajos, carhillecpil”. Sahagln se equivocaba en definir tales manjares, porque los ajolotes son lasanesnas r
recién nacidas, y no peces de lago; y los renacuajos son esos ajolotes ya camidiaiss y colas rudimentarias.

Otra receta para preparas tranas en salsa” es la siguiente: quitaban los indios la piel a 6 ranas y las fraccionaban en
cuatro partes cada una; las lavaban con aguaafiels sazonaba con sal. En una cazuela aparte ponian un poco de
aceite de chia al fuego suave, y desmenuzaban alli una cebolla finamente pieaji yurante 20 minutos revolvian

la salsa con una cuchara de madera, y cuando estaba ya lista le afadian los teoegddgndolos cocer siempre a
fuego lento, durante otros quince, minutos. Servian el platillo enameela grande o fuente; previamente calentada al
pasarla por agua hirviendo. Los indios creian que las ranas y losiagrsacsobre todo los ajolotes, poseian virtudes
estimulantes y un poco afrodisiacas.

El caracol es un molusco gastrépodo, es decir, que se arrastrausoim@@entes pies; encerrado en una concha dura.
s6lo saca de ella parte del cuerpo, la cabeza y los cuernos o antenasiestiederlos ojos. Hay grandes caracoles de
mar, de lagos y otros de tierra. Estos abundan en los jardinesques, y son los que, estando mas a mano, fueron
aprovechados por los indios prehispanicos para comerlos. Los se&s aeestofio e invierno los caracoles invernan, es
decir, se meten a cuevas y oquedades y se duermen; despiertan coravarpriy salen a buscar alimentos, en las
hierbas que los rodean; y luego se aparean y las hembras poneremarcde huevecillos en un hoyo que cavan en la
tierra suelta; son blancos y del tamafio de los chicharos.

Los antiguos indios comian los caracoles, preparandolos o tomaiedadims. aderezados con vinagre y hierbas de olor.
Para prepararlos los lavaban muy bien en agua tibia; los cocinaban damaogseminutos y una vez fuera de sus
conchas, los servian espolvoreados con perejil finamente picado, wlsaaescabeche de cebolla frita en cazuela,
picada y mezclada con jugo de jicama y trocitos de la fruta. El caracol debsensdlir unos minutos, pues la coccion
prolongada endurece su carne. Los caracoles se pueden preparar tambl#ohen(esta es la grafia correcta y no
seviche o ceviche, porque viene del verbo cebar), que los antigugsnaslipreparaban asi: cogian los caracoles
desnudos, fuera de sus conchas, cocinados por unos minutosaccafgute; los mezclaban con trozos de pescado
crudo o charales y los cebaban o alifiaban con aceite, vinagre y otronerdnd. Los espafioles vieron preparar este
platillo y lo llamaron cebiche y lograron que el mundo encontrara en el cebid®dicioso plato internacional.

Fray Bernardino cuenta que los indios prehispanicos “Comian otra cazuela, hechas con ciruelas no maduras y unos
pececillos blanquecinos, con chile amarillo yniges”. Las ciruelas no maduras eran capulines verdes, y los pececillos

los charales de las aguas del lago, que todavia se venden, cocidb®jgsede maiz, como tamales. Se asan sobre
brasas de lefia y también se secan, Yy otros los comen guisaddantzdes de charales los preparaban los indios asi: en
una olla se ponen bastantes charales frescos; se mezclan bien con unagigsehitzica y se les afiade sal. Se colocan
regulares porciones de la mezcla en hojas de maiz secas, y se colocan pareobsadws comal; la hoja se deja
quemar o tostar, para que el contenido alcance total cocimiento. Los chiates del lago de Texcoco se deshidratan
con facilidad, por lo que pueden secarse rapidamente al sol y almacemaraepo tiempo, hasta por 8 meses. Asi los
guardaban los antiguos indigenas, para proveerse de ese alimergares lgjanos del lago, y en sus excursiones a
otras regiones.

La temporada de pesca de los charales era generalmente de febrero a magdesomuy finas, y los indios
comerciaban con el pececillo vendiéndolo fresco, seco, salado, tatemado en lde mog@s y enchilado. Aunque el
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pececillo tiene espinas, éstas son perfectamente comestibles y aportan calcior Suasaby la calidad de su nutritiva
carne lo caracterizan como un pescadito de alto valor. Cuando estan secos, hemti@scslubre una parilla fina o
sartén caliente y, moviéndolos sin cesar, dejar que se doren. Se sirterp® con salsa mexicana o eguacamole.
Cuando son de tamafio mas grande, los venden fritos, como trmegietas tortas de charales en salsa verde
constituyen un platillo tradicional.

“Charales con nopales”: los indios tomaban medio kilo de charales frescos o 250 gramos de charales secos; los lavaban
muy bien. Molian en el molcajete 6 tomates verdes o tomatillos, con una eaticdley agua; ponian a fuego altcaun
cazuela con aceite, y vaciaban alli la salsa de tomate. Agregaban 4 nopales limpidss @ rajas y cocidos; los
charales ya lavados y 3 chiles verdes serranos. Dejaban que la prepatari@musdervor y agregaban 5 o 6 tazas de
agua. Dejaban hervir el caldo, al que ponian sal y cilantro picado, y akfim@rstodo caliente.

Del mar recibian los indios del altiplano Central muchos de sus produgtosran transportados por los comerciantes
de ruta. Entre los animales de mar que llegaban a Tenochtitlan estaba la toringayrsas huevos; el camaron café;
los ostiones y los peces carpas. Los huevos de caguama eran muy esporagiesya entonces se habia difundido la
creencia, al parecer falsa, de que tenian poderes reconstituyentessyagfvedProbablemente ya existia el consejo que
ahora se da en fondas y cantinas: “Coma huevos de caguama, para que no haga el ridiculo en la cama”. En la Cocina
Indigena Prehispdca ya se conocia la “sopa de tortuga”, que preparaban asi: en una olla de barro cocian un kilo de
carne de tortuga en agua con sal. En una cazuela de barro calentaban aceite fdeiahiallytrozos de cebolla picada;
cuando se doraba, la sacaban y molian con jitomate asado, sin piel ni sgraillas,mismo aceite ponian la molienda
y la dejaban freir un rato. Agregaban el agua en que habian cocido la toremyaelaleshebrada y cuando soltaba el
hervor, se le agregaban trocitos de jicama y capulines no muy maduros.

El camarén café tiene un color pardo o café, con el extremo postlerite cola azulado. La coloracién varia
notoriamente, y algunas veces tiene ademas matices naranja o amarillemasjizawerdoso. El colorido se aprecia
especialmente, mientras los camarones estan vivos, pues muertosigeeadqdos el conocido color rojo palido que
los distingue. Los camarones adultos son muy activos durante h&,npen el dia se entierran en la arena; se
encuentran desde la linea de la costa hasta profundidades de casi cien mesa@®rearios lodazales y lodos arenosos
que estan mezclados con fragmentos de conchas. Los camarones jovenesnsaremeuesteros de fondos turbios y
con fragmentos de conchas.

El arte de cocer correctamente los camarones consiste en poner a herndommagun trozo de cebolla y una rama de
cilantro; si son salados, no se agrega sal. El consabido coctel de camaronesnocieron, desde luego, los indigenas
prehispanicos, pero si comian losnaeones aderezados con sus vegetales, como esta “ensalada decamarones™: cuarto

de kilo de camarones cocidos y limpios, se ponen en las jicaras o vasijasssnvgun a comer. Se agrega el aderezo,
que consiste en moler un jitomate grande, con un aguacate y una cebollamedian

Se le afiade sal al gusto y se revuelve todo, para comerlo. Naturalmente gekpgladar de los indios, era necesario
agregar a su coctel de camarones el chile verde picado. Sahagun asi lo decia:

“Comian también una cazuela de unas langostas, que es muy sabrosa comida; y también otra “cazuela de camarones”,
hecha corchictepily tomates y algunas pepitas de calabaza molidas”.

Al camarén café hay que agregar los otros crustaceos y moluseotambién comian los antiguos indigenas
prehispanicos: camarén chico y gigante, cangrejo moro y jaiba, tangoangostinos; ostién. abulén y almejas,
calamares y pulpos. De los peces, abundaban en los mares opuestos, peranesfe@al el golfo de México:
anchoeta, atin, albacora, aguja, anguila, barrilete, barbo, bonito, botwy,Haatacuda, corvina, cazén, candil, cabrilla,
congrio, corel, cherna, dorado, gallo, garrubata, huachinango,juoddado, juiles, lenguado, lisa, macarela, mojarra,
pampano, peje, pargo, pez espada, pez gallo, rubio, raya, robaadonnsierra, salmonete, sorgo, sabalo, sardina,
salmén, tambor, tiburdn, trucha de mar, totoaba. En las aguas dulcdatzlmcarpa hervibora.

La “sopa de carpa con hueva” se preparaba asi: se limpia y escama un kilo de carpas enteras y se les quitan las visceras;

se aparta la hueva o lechecilla que tengan; se separan los costados de lassearpetary en cuadritos o trozos; se les
pone sal y pimiento verde, y se mezclan con la mitad de un tomate molidprdfsteacion se coloca sobre agua fria,
mientras se hace la sopa. Para preparar ésta se pone en una olla grande a&eitm die qe se haya frito una cebolla
picada. Se afiade chile morrén y jitomate rojo picados. Se deja freir la prépanagcs minutos y se le afiade un litro de
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agua. Cuando suelte el primer hervor se incluye lo que quedé depas:aabezas, colas y huesos. Se deja hervir la
preparaciéon durante 15 o 20 minutos y luego se cuela. Se ponei@b laplado en fuego lento o suave y se le
incorporan los cuadritos o trocitos de pescado ya preparados, y la lechbai#feag y se sazona con sal y pimienta de la
tierra. Se deja hervir durante 15 o 20 minutos la preparacion a fuegy sét@grega agua, si llegara a faltar. Antes de
servir se afiaden las rebanadas de chile morrén y 3 chiles anchos, enteossy deadenados y se sirve caliente.

El “bagre entomatado” se prepara asi: se pone a hervir 2 litros de agua en una olla grande, con sal y epazote; se
incorporan 2 bagres enteros, limpios (kilo y medio, aproximadamenta)ejesbervir durante 10 o 15 minutos; después
se retira el pescado y se deja enfriar.

Mientras, se prepara la salsa moliendo en el molcajete un kilo de tomate rojo, urtke naengjil y un chile habanero.
Se pone medio vaso de aceite de chia en una cazuela grande y se acitronallarpicaata, a fuego bajo, de 5 a 10
minutos aproximadamente. Se vierte la salsa de tomate rojo y se tapa; seceeja ftego bajo durante algunos
minutos. Se quita la piel al bagre y se desmenuza la carne, cuidando deggedarmespinas. Se incorpora el pescado
desmenuzado a la olla y se deja cocer la preparacion por 15 minutos; ¢epaath la olla, a fuego lento.

La “sopa de pescado”, por su sencillez al prepararla y su alto valor alimenticio, fue siempre preferida por los pueblos
antiguos de la cultura indigena prehispanica. Consideraban, no sinqagdm hay comida completa sin una sopa, y
ésta es tan versatil que puede ser caliente o fria. En una sopa pueden maoklies elementos, y asi la misma puede
ser una comidaompleta. La “sopa de pescado” fue, para las clases pobres de los indios, su salvacion alimenticia, ya que

en ocasiones ese era el Unico alimento que ingerian al dia.

Los pescados y mariscos son ideales para lograr una comida de un sol€@hatlos se enriquece todo mde
cotidiano. Cualquier clase de pescado puede dar una buena sopa; lo importantesda etanbinacién de elementos y
sobre todo que se tenga cuidado de no dejar ninguna espina o eadansapa. Esta debe comerse con tranquilidad y
seguridad. En toda sopa se aprovechan la cabeza y el espinazo del pescasito gnas sabroso y nutritivo del mismo.
Con esos restos se prepan “concentrado de pescado”, que puede ser la base de muchas sopas, guisados distintos y
otras salsa<il “concentrado de pescado” es un caldo sazonado, reducido a fuego alto, durante un determinado tiempo.
Se puede utilizar también para hervir nuevos pescados y mariscosphaagion se hace colocando en una olla grande
medio kilo de sobras de pescado: cabeza, piel, espinazo, cola, etc., en unditio yeragua, con 2 cebollas medianas,
hierbas de olor, sal y pimiento morrén o chile al gusto, mas un vasisale pulque. Se hierve a fuego vivo se va
espumando segln se necesite; se prosigue luego a fuego lento la,@hoginte una hora. El liquido resultante se cuela
y se guarda en lugar fresco, si no se consume de inmediato.

“Calamares rellenos”: los calamares se limpian, sacando la tinta y guardando las patas picadas. Se cuece medio kilo de
filete de robalo, picado o molido. Se prepara aparte una salsa friendo media g@écada, 2 jitomates rojos,
machacados, 2 tortillas fritas y desmenuzadas, un ramito de hierbas geunlfarro de pulque. Ya frito todo esto, se le
agrega el caldo en que se cocio el pescado, y se deja hervir, cuidamipsgureseque. Se hace una pasta con el rebajo,
las patas del calamar picadas o molidas, y la salsa preparada. Se rellenan con ello los caardejagiye se cuezan,

sin dejar que se reseque demasiado la salsa; se afadira un poco de caldecssa®. Después se retiran los
calamares, acomodandolos en un recipiente; se licua la salsa sobrante, coddddsitzalamares y se cubren esto con
ella; se agrega sal y pimienta de la tierrgusto y se sirve caliente.
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Guajolote,

mole ymiel
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El principal ingrediente del “Mole poblano” con chile, es el guajolote o pavo, ave de blanca y sabrosa carne y de gran
tamafio. Su primer encuentro con los gentes del Viejo Mundo se &feotd517, cuando el explorador espafiol
Francisco Hernandez de Cérdoba llegé a la costa septentrional de Yucatan, enia@amdeiimero prédigo de esas
gallinaceas. Fueron semejantes a los que afios mas tarde encontré JugtvdeeGotra region, mas al oriente de la
antes citada, y los que luego vio Hernan Cortés, al desembarcar en Veracwma He sus Cartas de Relacion al
emperador Carlos V, le refiere que millares de esas grandes aves se criabamgtidegardines del suntuoso palacio
de Moctezuma.

La primera descripcion del pavo fue hecha por Ovigdd537, en su “Sumario de la Historia Natural de las Indias”, y

mas 0 menos en esa época se introdujo el guajolote a Europa, enalactimaté perfectamente. En Francia aparece
como ave de corral durante el reinado de Francisco |; el mismo rey lo comite delaaus subditos, a quienes ofrecia

trozos del ave para que lo probasen y comprobaran su sabrosu@.aGodos gustaba, el pavo se popularizd bien
pronto; pero todavia en 1557 era muy raro y bastante caro en Ealrgpejo de que el Consejo de Venecia decreté en
cuales mesas podria servirse ese dispendio.

Los esparioles llamaron pavohalexolotide los indigenas, por su semejanza con el pavén europeo, ade deala
familia delas gallinaceas. Los ingleses lo llamaron turkey por razoén semejante que llamaron “Trigo turco” al maiz;
ambos les parecian tan lejanos, orientales, que eran turcos. En esa época donierda exotico, y se creia que
provendria de Turquia, sitio por donde llegaban las cosas asiaticas. En sgedlgaiaron al guajolote mexicano gallo
de indias y pollo de Calicut. En México, en la vieja Tenochtitlan, el guajolote na,emdayllegada de los espafioles, un
ave salvaje o silvestre, como lo fue antes, pues estaba domesticada. Se criaba y clodabaties y jardines de los
calpullis, o barrios, y era materia de un comercio intenso.

Segun las regiones del pais mexicano en donde el guajolote prosperabans de Nearios nombres: pipila, cocono,
chumpipeFrancia fue el segundo pais europeo que se aficion6 al guajolote, despuéafide EsRey Sol (Luis XIV,
quien rein6 de 1643 a 1715), lo pedia como uno de sus platiéidégotos. Pero cuando realmente el pavo mexicano se
puso en boga fue en la época de Luis XVI, antes de la caida del imperio guéeréade independencia de los Estados
Unidos; entonces todo lo de América estaba de moda en el mundo. En Gran Btegadglote desplaz6 al ganso
asado; ya en el siglo XVIII John Gay labia ensalzado en uno de sus poemas, y Dickens lo popularizé en su “Cuento

de Navidad”. El pavo mexicano se habia escogido, en Europa, como platillo fuerte de Navidad, en lugar del cordero, por

la suavidad y sabrosura de su carne, la mayor facilidad para cocinarlnigrsa carestia, ya que lo exético y caro era
mejor regalo para todos.

En varias regiones de Espafia, las amas de casa seleccionaban al pavo de Nawidtasl arimales mas tiernos,
grandes y jugosos. Lo alimentaban, meses antes de su sacrificiaueces, almendras, pasas y frutas, para que
adquiriera un mejor sabor. La costumbre pasé a casi todo el mundgavtus de Navidad son cebados ain con vino y
dulces. En México, pais de origen del pavo o guajolote, la mejor manera ddocan Navidad y en casi todas las
festividades, es el “Mole de Guajolote” platillo en el que se conjuntan la sabrosa ave y el condumio de chiles y otros
ingredientes. El mole se conocia ya en tiempo de los indigenas prehispitatiios. mulli significaba simplemente
salsa 0 condimento, y consistia en una salsa espesa, confeccionada con clates, rmjos, pepitas de calabaza
molidas, masa de maiz y otros ingredientes. En esa salsa se bafiaban y cp@mabate guajolote y otras aves y aun
de otros animales.

Con el devenir del tiempo, fueron inventandose y conociéndose datdo$ prehispanicos, que llevaron nombres
ahora en desuso: angaripolas, pebre o pebrada, chanfaina, salmoregjes, yigwason, morisqueta, y sobre todo el
“Mole manchamanteles” y los clemoles, caldillo autdctono de chile con jitomate, para aderezar las carnes y legumbres al
estilo indio. El pepian o pipian, tomgu nombre al confeccionarse con pepitas de calabaza, semillas, almendras y
granos, para espesar o aderezar otros caldos y condumios.

El “mole poblano” es un platillo mestizo, elaborado en la Nueva Espafia del siglo XVII. Segun la tradicion, este platillo

lo inventaron sor Maria del Perpetuo Socorro y otras monjas del corde@anta Rosa, en Puebla, para ofrecerlo al
obispo Manuel Fernandez de Santa Cruz, agradeciéndole los muches fgwerde él habian recibido. El obispo, con
su reconocimiento y en recompensa, mandé construirles la supto@msaimeral “Cocina de azulejos”, que atin puede
admirarse en el antiguo monasterio, convertida en el Museo de la Ceramica.
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El “mole poblano” representa ahora la cumbre de los moles y se elabora con la carne del guajolote, en una espesa salsa

gue es la combinacion perfecta de chiles ancho, mulato, pasilla y chipsieldos) chocolate, canela, clavo, pimientas
gruesa y delgada, y una tortilla tostada y molida, todo condimentadega fento con manteca, ajo, sal, tomate,
almendras, y pizcas de anis, comino, cilantro y ajonjoli, que se espolvolganasvianda al momento de comerla.
Pero, como antes vimos, ya los antiguos indigenas comian swmbfsblano es sélo una versién mas moderna y rica
(barroca, dicen algunos), del sencillo mole indio.

Puebla y Oaxaca constituyen la region de los moles, hechos a base de mindesl|ds destacan:

“Dofia Petronila”: que lleva guisada la carne con epazote y pan remojado.

“Nana Chepa”: de costillas de cerdo con chilpocle.

“De olla” o Coloradito: de pecho de res.
“Amarillo”: hecho con chicuale y hoja santa o acuyo.
“Negro”: requemado, aderezado con chiles negro y ancho.

“Clemole”: Se desvena y se tuesta media cuarta de arroba de chile pasilla; se le afiade media libra de cacao colorado y
otra media de almendras, ambas tostadas, y media onza de canela. Se muele el chiitoomatéssasados y pelados,
y enseguida el cacao, la canela y las almendras. Todo esto se frie en manteeslig &8 dgua caliente, sin que se
corte; luego se frie con la carne, jamon y chorizos; se sazona con satynme azlcar, y se sirve.

“Manchamanteles”: se desvena un chile ancho y se tuesta; se pone en remojo y se muele con ajos, cominos y jitomates;

se medio frie esto en poca manteca o aceite y se le agregan cebollas cocidas, pifidangidtaramote, durazno en
tajadas, cacahuates, orégano y chicharos cocidos. Se parte en trozos la gadlioa el guajolote, después de cocida
el ave, o la carne de puerco al gusto, y se le pone sal y un terrén de Rateaervir este mole, se le agregan aceitunas
y tornachiles

“El Pepian” se prepara tostando ajonjoli, que se muele; se remoja un chile ancho en agua; se muele aparte un poco de
tomillo, unos bizcochos tostados, ajos, especias, y las semillas del chile, rmasepitas de calabaza, y todo se
incorpora bien, advirtiendo que dichas pepitas se han de tostar antes y malercéasnara, en cantidad de un plato de
ellas. Se deslie en caldo el chile dorado en manteca y se sazona con sal. Cudtdleelespesa, se afiade la carne,
previamente cocida y rebanada, con su caldo, moviendo el conjunto sslaidaeccion.

De los moles aztecas, Sahagun refiere que logeimdi prehispanicos, “comian también maneras de potajes de chiles:
una manera hecha de chile amarillo, otra manerahdmolli (mole), hecho dehiltepil y tomates; otra manera de
chilmolli, hecha de chile amilo y tomates”.

“El mole de olla” se come todavia, en gran parte de las regiones campesinas del pais, y se prepara asi: se cuecen 750
gramos de carne de res (pulpa o retazo), con 1 diente de ajo, tandeuegbolla cabezona, un elote limpio rebanado y 4
cucharadas de consomé de pollo en polvo; se agregan a los 2 litros de agoanihtool50 gramos de ejotes, y se
deja hervir todo durante 5 minutos. Se afiaden 3 chiles pasilla limpgadatéacitas limpias y cortadas en trozos, 3
zanahorias peladas y partidas, 2 chayotes pequefios, partidos en cuatro partesnitauda epazote. Se deja hervir
hasta que se cuezan bien las verduras y la carne y se sirve acompafiando ebpléitiidn y cebolla picada.

Otra receta de “mole de olla” dispone que se tuesten 100 gramos de chile ancho y se pongan a remojar en media taza de
vinagre, sazonandolo después con 3 dientes de ajo y una cebolla picatia. dla ge calientan 50 gramos de grasa:
manteca o aceite, y en ella se doran 500 gramos de carne de cuete, 2500d® aleanerdo y 250 de chambarete; se
agrega la salsa hecha con 4 elotes y 4 calabacitas rebanadas, 2 xoconastesa ule epazote y sal al gusto. Se cocina
todo durante una hora; se deja enfriar la olla lentamente, y se sirve el mo&bhotia cruda picada finamente y cilantro
también picado.
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El “salpimentado de pavo silvestre”, platillo muy elaborado y de muchos ingredientes, se prepara ain como los indios lo
hacian. Se hace una sopa poniendo a freir en aceite de chia 24 tortillas, cortaddsosn antes de que se doren se
retiran, y en el mismo aceite se frie una cebolla picada, medio kilo de jitocoatados y 2 chiles dulces asados y
picados. Cuando empieza a espesar, se agregan las tortillas fritasnadhya de caldo del pavo, que se cuece aparte.
Al quitar la sopa del fuego, se le espolvorea de pimienta de la tierra y se &gpiehte, para que esponjen un poco las
tortillas. Aparte, en otra olla y en 5 litros de agua hirviendo, se pone ebjmvbmpio y cortado en piezas, en trozos
regulares, dejandose hervir durante una hora; se le agrega luego una cebol @aadies, 4 elotes, 6 calabacitas, 2
chayotes, 2 jicamas, medio kilo de papas peladas, todo esto partidos emtészosa rama de perejil molido y un vaso
de pulque. Se sazona con sal y se deja hervir, hasta que todo esté muy bierEatmictes se afiade una rebanada de
lima, con todo y cascara. Se retira del fuego y se sirve con la sogmdme rebanadas de lima y 3 chiles habaneros,
asados enteros.

Dicen los expertos que entre los tres animales domésticos del México argigao jfinto con el perro y el guajolote,

la abeja. Esta se diferencia notablemente de la europea, actualmente explotada; pantegéoero diferente, llamado
melipona. Sus costumbres y la arquitectura de sus panales son fundasgmgstdistintas a las de las abejas criollas,
importadas por los espafioles. De tamafio inferior a la mitad de éstas, las maiponasitivadas por los antiguos
mexicanos cerca de sus moradas, en cajones de madera o de paja. Er tastpanales de las abejas europeas estan
edificados en sentido vertical, de arriba hacia abajo, las meliponas construsyoleen sentido horizontal.

Las abejas europeas tienen un Unico tipo de construccion para alojar a las crias, ¢ méiefay el polen, y solo las
células para las reinas tienen una forma especial, abellotada. En cambio, las abejas itieihgenre cipientes de forma
distinta para la miel y para las crias. Por lo que, hasta la introduccidtratt@es centrifugos para sacar la miel de los
panales de abejas europeas, la miel de las meliponas, completamente separada de itad&scpiasaytenia aqui mejor
mercado.

Pasada la época de la cria, las meliponas destruyen los nidos que las albEtgagaijon de las meliponas es tan
reducido que algunos autores las consideraron desarmadas. La mejor defdimzeques su pequefiez; cada noche
cierran con cera la entrada del panal, para impedir el acceso de sus enamsigesas de las meliponas toleran en la
colmena algunas jovenes hembras virgenes, procreadoras de los ga@gamndo la vieja reina sucumbe y la colmena
queda huérfana de mando, una de esas jovenes ejecuta el vuelo nupgal ipmediatamente el alto puesto.

Como el perro y el guajolote, la abeja tenia en el México antiguo grantémgiarmagicorreligiosa. En un rito descrito
en el Chilam Balam de Chumayel, y que se reficks cuatro direcciones del mundo, se lee lo siguiente: “El pedernal

rojo es la piedra del Ah Mucen Cab rojo (el Cargador del Cielo, que actudhiartaiamo diostbeja)”. Ah Mucen Cab
significa literalmente “el que guarda la miel”. Como el sapo y la rana, la abeja pertenecia ritualmente al culto agricola.
La abeja era muy apreciada en el México Prehispénico, no sélo por ssimi¢gmbién por su cera. Todavia se cree en
Yucatan que la cera negra de la abeja silvestre tiene mayor eficacia como ddrefimiama de vela, que la blanca
comercial.

En nahuatl el nombre de la Abeja gpiolli. Se conocen lugares que toman su nombre del insecto melifero, como
Pipioltepec (Cerro de las Abejas), en el Estado de México, y Pipiolcomic, doralgdaoas vivieron tres afios durante

su peregrinacion. En Guerrero y Michoacan la melipona se llama gugrishacera negra alasana. Los antiguos
indigenas mexicanos llamaban a los panaéesicomitlo sea “Olla de Miel”. Se referian sobre todo a la miel silvestre,

gue recogian de los &rboles y la llamabaauhnecuhtlo miel de arbol. Habia otra miel, elaborada por los abejones,
llamadosXicotl (jicotes en el espafiol de época), que son una especie de bombus; esta ateheaaada por los
insectos en las paredes de las casas o0 en el suelo blando. Era usada paog aledécina y también mezclada al
pulgue para avivar su fermentacion y hacerlo mas embriagante abbsfoses elaboraban una miel muy dulce, pero su
picadura era muy dolorosa.

Habia otras mieles que usaban los antiguos indigenas prehispanicos: untegjiaa @or ebullicion del aguamiel del
maguey al aire libre, hasta hacer que se evaporara toda el agua y quddarargbesacaroso formando una pasta. Esta
miel era llamadaecutliy tambiénchancacaSe usaba en la alimentacion, a veces mezclada a los alimentos, como al
maiz en los tamales llamadonscatamallio necatamal Principalmente se empleaba como medicamento, como base de
aplicacion de otras sustancias tanto vegetales como minerales, y para enfermebagesatb digestivo y del
respiratorio; también usaban esa miel para “enmollecer las heridas”. Alguna vez se mezclaba al cacao, preparado para

beber, o al pulque.
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También conocieron los antiguos la miel de avispa, una abeja especial de la lragi@vispas eran guardadas en
troncos de arbol ahuecados y parece que también en artefactos de cerdmiceelESe usaba como alimento, como
medicina y para preparar la bebida sagrada llarinalthe.
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9
Los productos

Vegetales
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Entre los productos vegetales que figuraron en la alimentacion de lpsoaniidigenas prehispanicos, (muchos de los
cuales aparecen alin en la cocina mexicana), se cuentan los siguientes: acuya sahtarbcondimento; achiote,
semilla de arbol tropical, condimento; aguacate, fruto como pera granpelpdecremosa; ananas o pifia americana,
fruto en forma de pifia; anona, fruto del tamafio de una mana#iarta de escamas, carnosa y dulce; ayocote, de la
familia del frijol, pero de mayor tamafiayosoxiqueliteo flor de calabazagacahuazintlemazorca de maiz en forma de
pifia, cuyos granos se emplean para hacer el pozole; cacahuate o mamgfmiiooso, comestible y oleaginoso;
cacao, fruto de un arbol malvaceo, de propiedades grasas, muy nutélahsza, cucurbitdcea de frutos muy grandes,
de abundante pulpa comestible, y semillas, las pepitas, también alimenticias; espetés de bulbo, o papa dulce;
capulin, frutilla parecida a una cereza de color negro; coco, palmera tropicatalgrande, empleado en bebidas
dulces; cuajilote y cuapinole, hierbas; chayote, fruto semejante a una pemstimado; chilacayote, calabaza de cuya
pulpa se obtiene duice; chile o aji, pimiento picante, condimento; chinchajatelel chayote, de fécula comestible;
chirimoya, fruta en forma de pifia. como pera, de pulpa dulce y @etfyrchepicha o pipicha, planta aromatica,
condimento; ejoteexotl: vaina tierna del frijol; elotexilotl, mazorca del maiz tierno; epazote o té de México, planta
aromatica, condimento; frijol, una variante indigena, alimento primariacagnote, especie de camote; guaje, sus
semillas son alimenticias; guayaba, como pera dulce; garambuyo, sihdsstsgmillas comestibles; guamuchiles,
silvestre, comestible; guanabana, de pulpa dulce y perfumada; huachacode;dniegbtible; hongos de diversas clases;
huauzontle, variedad de quelite; se comen sus flores y semillas; huitlabhoolge, comestible del maiz; jaltomate,
variedad de tomate; jitomate, tomate rojo; jicama, tubérculo leguminoso comentibigey, agave comestible en su
cogollo, productor del pulque; maiz, la principal graminea de la cocina indigangpniruto oval, de pulpa dulce y
rezumante; mamey, fruto oval, de pulpa aromatica y sabrosa; mezquilelegtiminoso que da el pan mezquitamal,
miltomate, especie de tomate; nanche, frutilla muy dulce y aromatica; nopal, cactdgemdis hojas gruesas,
comestibles y frutos dulces: tunas; papa o patata, tubérculo redonaegdasual; papaya, especie de melén de pulpa
abundante, acuosa y dulce; pifiones, frutilla de la encina; quelite, hierba comgsitititieniles, hierba comestible;
tomate, fruto solanaceo, muy comun; tomatillo, tomate verde; tejocote, frutilldbdle &eida; tuna, fruto del nopal,
eminentemente dulce; pitahaya, arbol del desierto, con fruto dulce, semejenteira; vainilla, vaina olorosa,
condimento; xoconostle, condimentmnacatl,especie de cebollapxoxochitl,especie de pimienta de Tabasco; Yuca o
mandioca, arbusto silvestre, que da la mandioca; zapote, fruto aovadg, petbemado, de colores, blanco, amarillo y
negro. La variedad pequefia se llaman chicozapote.

Con variedad de productos hacian los indigendsispéaicos una “sopa de verduras”, que preparaban asi: ponian en
una cazuela, y en aceite de chia caliente, a freir 3 cebokasazatl,3 pimientos o chiles verdes asados, pelados,
limpios de tallos y semillas, lavados y divididos en rajitas finas. Unostosinlespués agregaban 4 jitomates medianos,
pelados y también picados, una rama de perejil, otra de quelite y otra destt;dapaban la olla y dejaban cocinar su
contenido a fuego lento, durante 15 o 20 minutos. Le afiadian Inegddo hirviendo, con sal y pimienta de la tierra o
xoxoxochitly cocian todo de 30 a 40 minutos. Servian esta sopa bien caliente.

El aguacate y el tomate fueron siempre los dos productos vegetales opaf@a@mn al chile, en los diversos platillos
elaborados por los indigenas prehispanicos, y después por los mesidcsnos. Los tres fueron también algunos de
los productos vegetales que conquistaron al mundo, y conseruvaronrebres indigenas en general: avocado, tomato y
chili. en inglés(ahuacatl, tomatl, chilli)El aguacate es tan rico, que ha sido #darf‘Mantequilla de arbol”; su nombre
deriva de su forma de teste humaahacatlen nahua.

El fruto es de un arbol lauraceo de igual nombre, de gran frondgsigador. Se asemeja a una pera grande, de corteza
verde rojiza, brillante, que con el tiempo se vuelve negra, como se axibignaa pulpa verde, al exponerla al aire. La
carne, verde amarillenta, abundante, tiene un gran hueso en el centro. DEasuglida, con cebolla y jitomate, se
obtiene la salsa llamada guacamole, muy estimada para comerla en tortillas solas, caljgar@saderezar otros
alimentos, especialmente carnes. Existe una variedad de fruto de mayor taon@iofino, de corteza mas dura y que
llaman pagua.

En 1871, un arbol de aguacate fue llevado desde Atlixco, Puebla, a loss estethiamericanos de California y
Colorado, en donde se aclimaté muy bien y se propag6. En ¢88&;heros de aguacates de California visitaron a
Atlixco, llevando un nuevo arbol de clase superior, mejorada, que @segal pueblo para corresponder al envio
anterior. Estimaron como un regalo magnifico el arbol que les fuera enwaddixto, 60 afios atras, y una placa
alusiva que colocaron en la plaza principal del pueblo poblano, recuerdaes®s su
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Una receta atlixquense de “aguacates rellenos de pididloo” es la siguiente: se prepara un picadillo de lomo de cerdo o

de pollo, con especias de todas clases: jitomate, alcaparras, perejil, cilantro y la sal n8eedigen los aguacates
mondados en 2 partes, a lo largo; se rellenan con el preparado anserioulyren con huevo batido; se frien y ponen
después en caldillo o salsa de jitomate, dandoles un hervor, para que penetre la salsa.

Los atlixquenses tienen también esta receta del “guacamole”. Se corta carne de puerco en pedazos regulares, de
preferencia de costilla, con todo y lomo. Se frie como para carnitas, gocs@rna hecho sancocho, se separa y cuela
muy bien. Previamente se habra molido bastante tomate, semilla de guaje chigthy cilantro. Esta salsa se
condimenta con sal y chiles verdes al gusto. Con parte de la manteasecnfgo la carne, se le da una sazonada a la
salsa hasta que espesa un poco; se afiaden la carne y caldo, vohaénelose hasta que esté bien cocida y la salsa
espesa. El punto es el mismo del mole verde.

El Tomate(tomatl en nahua), ha sido llamado en el centro de México jitomate o tomate de adcdodigtinguirio del
llamado simplemente tomate o tomatillo, de menor tamafio, y que es deecdrkl tomate rojo es el que conquisto al
mundo, con su nombre indigena y espafiol: tornato en inglés; Pomme d’amour (Manzana de amor) en francés; Pomidoro
(Manzana de ora@n italiano; Paradeisapfel (Manzana del paraiso) en aleman. En Europa se ceigsig@eal tomate
indigena mexicano como fruto afrodisiaco, siendo por ello que losefas lo llamaron Manzana de amor y los
alemanes Manzana del paraiso. Los indigenas antiguos llatoaratial tomate chico y verde, xitlitomatl o xiltomatl

al grande y rojo.

El fruto rojo, jugoso, refrescante y aromético, conquisto las mesas psaghmundo entero, y llegé a ser un aderezo y
condimento indispensable. En Napoles, al sur de Italia, los macarroni y daqgbainflos macarrones y el tomate) son
inseparables, como las tortillas y el chile de las enchiladas de México. El tomate cenu#fordlirse en ltalia en el
siglo XVII. Los alemanes llamaron primeramente al fruto, a semejanza franeeses, Liebesapfel: Manzana de amor.
Los Estados Unidos lanzaron la moda de beber en las mafianas el jugateecto vez del tradicional jugo de naranja,
alabando lo refrescante de esa nueva bebida, eficaz contra el estrefiimiento y mwyjtdoaires.

La voz indigena que designa al tomatamatl, significa fruto: To-matl, y es genérico de los nombres de otros frutos
semejantes: jaltomate, miltomate, costomate. Vegetalmente considerado, el tomate etask da otras plantas
solanaceas que también conquistaron al mundo: la papa de origen pgelarle y el tabaco, de origen mexicano. La
planta es una herbacea anual, con tallos de uno a 2 metros de largo,,vellesos, endebles y ramosos; hojas algo
vellosas, recortadas en segmentos desiguales, dentados por los bordes ydidtas,an racimos sencillos. El nombre
jitomate se descompone en la lengua ndhuatl en las xotieombligo ytomatl-fruto,o sea fruto con ombligo, por la
marca que le queda en un extremo al separarlo de su tallo.

El jugo de tomate ya lo consumian los antiguos indigenas prehispgmieparandolo asi: molian en el molcajete un
kilo (o el equivalente en sus medidas) de jitomates pelados y cortados en taozesgP zapotes blancos pelados y sin
semillas; una rama de epazote y otraxdgoxochitlo pimienta de la tierra. Se le daba a la bebida la consistencia
requerida agregando el agua necesaria; y luego se le afiadia jugo de pifia amarigathjate, si se queria darle un
color intenso.

La crema de jitomate la preparaban también los indigenas prehispanicopamo ute aceite de chia caliente, freian 3
cebollitasxonacatl,rebanadas finamente y 2 calabacitas tiernas, peladas y partidas en cuadritos; afiad&nanank cu
de harina de camote o yuca, moviendo con la cuchara de madera. Pasadminutussle agregaban 6 jitomates
grandes, pelados y picados, miel de maguey o de maiz al gusto, sal y pétaiémtderra oxoxoxochitl,mas hierbas
condimentadoras, como cuajilote, cuapinole y huachacote. En la actualidad estoceeidej a fuego lento, se agrega
el caldo necesario y se tapa, para que se cocine de 30 a 40 minutos. Se rlugleleajete, se cuela a una cazuela, se
rectifica de sazén, se afiade mas caldo si estuviera espesa la crema y se sirve aalititosale tortilla frita y duar.

La cebolla acompafia también al tomate en una gran variedad de guisos ¥ phatdicanos y del mundo entero. Planta
hortense de la familia Liliaceas, tiene un tallo de 60 a 80 centimetros de largm, fne#orme e hinchado hacia la
base, lo cual da a esta planta su forma caracteristica. La raiz fibrosa nacéueouesferoidal, blanco o rojizo,
formado de capas tiernas y jugosas, de olor fuerte y sabor mas o preamas. El sabor y olor fuerte y aromético se
debe a la presencia de sulfuros de alilo, sulfocianatos y otros princigid®en aplicacion en la medicina herbolaria.
En la antigliedad fue empleada como desinfectante, durante las epidemias y pestes.
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En México, habia antes de la llegada de los espafioles, una especie de cebolla que l@madasxonacatl,en
lengua nahua, kukuten la maya. En el mundo hay muchas clases de cebollas: la cebollina, madastomo
condimento; los puerros, alimento preferido del emperador romano Memiuy solicitados en Espafia e Italia; las
cebollas galesas, sin bulbos, cuyas hojas se comen también en ensalada en e} @ri@stalufia o chalote, que tiene
un sabor mas delicado que el de la cebolla comin. Solamente los holandesels aaiella cruda y sola, a mordiscos,
acompafandola con tragos de leche; afirman que ésta le quita el fuertu®ldeja. Pero en general la cebolla
acompafia a otros vegetales, como condimento y accesorio.

Las calabacitas son una especie de cucurbitaceas de fruto comestible, qua peésemigidos, lo cual determina que
la planta sea aspera al tacto. Las hojas son generalmente triangulares y lmennidlyupronunciados, dentadas y
aserradas, de 15 a 30 centimetros de largo. El fruto es grande, de 2@rdif@tros de largo gris verdoso, a veces
subglobuloso, pero generalmente alargado. La pulpa del fruto es blareeanjaaa, con semillas elipticas, de 2 a2y
medio centimetros de largo, por uno a uno y medio de ancho, corgelnganeso y prominente.

El fruto tierno de esta especie es el que en el mercado indigena a#igonocioé y comercializé y en los mercados
modernos tiene muy amplia aceptacion. Las calabacitas son una de las verdurgmiladespfresca se guisa o se come
cocida, madura sirve para hacer los dulces de calabazate y calabaza cristalizada. En l&xiceima tienen infinidad
de usos y modos de prepararse, en muy sabrosos y nutriiities algunos de los cuales fueron conocidos por los
indigenas prehispanicos, y gustados por ellos.

El mas popular de esos platillos es de “calabacitas rellenas": se cuecen en agua 6 calabacitas, a medio cocer; se parten a
lo largo y se les saca la pulpa. En una cazuela se pone un poco delechite y se frien una cucharada sopera de
cebolla picada y otra de chepicha, también picada. Se agrega un jitomate méchaioo dejando que se fria todo por 5
minutos. Se le incorpora entonces 2 jarros de charales desmenuzadngharada de capulines verdes picados, mas
pimienta xoxoxochitldesmenuzada y sal al gusto. Ya que esté sazonada esta preparacion, coreldinagelas
calabacitas; se revuelcan en harina de yuca y se sofrien rapidamente para que doren

“Sopa de calabacitas y elotes”: en 30 gramos de aceite de chia se frien 30 gramos de carne de guajolote o de venado,
cortada en cuadritos; se agregan 3 elotes tiernos, crudos, desgrad@fogramos de calabacitas picadas. Cuando esté
todo bien frito, se agregan 300 gramos de jitomate asado, molido y colatholo reseque todo, se afiaden 2 litros de
caldo (en el que de antemano se cocieron las carnes), se sazona canxxgabghitlpicada. Se deja hervir a fuego muy
suave y cuando las verduras estén bien cocidas, se retira del fuego.

“Calabacitas pobres™: en una cazuela de barro, grande, se ponen 6 calabacitas tiernas, picadas; 6 elotes desgranados; 6
chiles poblanos hechos rajas; 2 jitomates machacados; 2 cebollas picadas; &lasaamaceite de chia; una rama de
zapote y la sal necesaria. Se afiade un poco de agua y se pone la cazuela@lifizeigo tapada, para que todo hierva
hasta que las verduras estén cocidas. Este potaje se sirve de preferencia bien caliente.

“Calabacitas a la mexicana”: se desgrana una mazorca tierna de maiz cacahuazintleo media mazorca de maiz ordinario,

y se pone a cocer a fuego regular en media taza de agua, de 15 at@8, mogniando el tiempo desde que se inicia la
ebullicion. Se lavan 500 gramos de calabacitas tiernas en agua fresca y senpentielo en pequefios dados. Se asan
200 gramos de jitomates maduros, se pasan por agua fria y se les iglijasemillas y se pican con 40 gramos de

cebolla. En una cazuela se ponen 40 gramos de aceite de chia y se itdalibb phecho. Se agregan después las
calabacitas picadas y los granos de elote, sin el agua en que se cocieron; sBmosdhigruesa y se tapa la cazuela,

moviendo el guiso de vez en cuando con una cuchara plana, de made@iegao se estropee. Cuando empieza a
soltar algo de jugo, se le agrega el agua necesaria y se deja saaggo aufave, con la cazuela a medio tapar. Se
tuestan 2 chiles poblanos, pequefios, se pelan y se lavan, y sin abrdiarles el tallo, se ponen sobre las calabacitas.
Este platillo debe quedar con muy poca salsa, y servirse caliente.

El chayote es planta trepadora mexicana, de la familia de las cucurbitaceas, como latasatdbaalabaza. Trepa por
medio de zarcillos de 3 a 5 ramas, y su fruto es el chayote, palabra naligniiea fruto en forma de pera. Ese fruto
es carnoso, ovoide o esférico, de 10 a 20 centimetros de largo, cendeaaibierta por lo comin de espinas rigidas;
su carne o pulpa es parecida a la del pepino y con una sola pepiteamisy gor semilla; ésta germina aun antes de que
se corte el fruto, si las condiciones son adecuadas. Las flores atraen a las abisfEsy por su néctar melifero, y son
ellas las que hacen la polinizacion.
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Se le conoce también con los nombres vernaculoapigauen el tarasca de Michoacédmiguaen el huasteco de San
Luis Potosi,cal-mishien el chontal de Oaxacehayojen el nahua de la sierra de Puekleshnéen el popoluca de
Veracruz,shamuen el otomide Hidalgo,guayauen el chinanteco de Oaxataiisquilen el tojolabal de Chiapasajnit

en el totonaca de la sierra de Pueliizgpachkumen el maya de Yucatamhayojtli en el dialecto mexicano de
Tetelcingo, Morelosnap en el tzotzil de Chiapagiiuc en el chol de Chiapagsumu'uen el mazahua del Estado de
México, yyapeen el zapoteca del istmo de Tehuantepec.

Chinchayote es la raiz del chayote, los tubérculos radiales de 10 a 3@&t@osarcomen hervidos. El nombre es nahua y
designa “lo que esta debajo de la planta del chayote” o sea la raiz. El fruto posee una fécula, que se da a los nifios en vez
del arrurruz. De la planta se comen la raiz, los brotes o quelites y los fluéospn muy apreciados. El fruto puede
conservarse, sin que desmerezca en absoluto, durante 3 0 4 meses.

Chilacayote, del nahuiilac ayotli (calabaza blanca), es la cidra cayote, planta cucurbitacea mexicana, vagedad d
sandia cuyo fruto es de corteza lisa y verde, con manchas blanquecinas yrdaazar8lg carne es jugosa y blanca, tan
fibrosa que, después de cocida, se asemeja a una cabellera enredada, de la aual skilbadlamado cabellos de
angel. La planta tiene propiedades medicinales.

Se pueden preparar, como lo hicieron los indigenas prehispanicos, en un solo platillo, los “chayotes y chilacayotes en
pipian verde”: se cuecen en litro y medio de agua 2 chayotes grandes y un kilo de chilacayotes. En una cazuela puesta al
fuego, con 2 cucharadas de aceite de chia, se frien 100 gramos de pagiarpal@ide pipian verde, que se disolvera en
una taza de caldo, en donde se habran cocido 250 gramos de canadieo de guajolote. Cuando esta bien frito, se
agregan la carne, chayotes y chilacayotes picados; se cocina unos misatagigde méas caldo, si el pipian queda
espeso. Se sirve caliente.
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Otros vegetales
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La calabaza

El profesor norteamericano Frederick A. Peterson, después de haber realigado elstudios de investigacion
arqueoldgica en Tehuacan, Puebla, descubrié que algunos restos de la ©ultatk; que abarca de los afios 5 000 a
2 500 afios antes de Cristo, muestran que esa fue la primera cueenpleé el maiz domesticado y posteriormente
afiadid el frijol, el amaranto y la calabaza a su alimentacion. Esa gente, coleccienssmtds basicamente, usé
también la calabaza domesticada, tal como la conocemos ahora. Su culturateazéapr el uso de utensilios y
herramientas elaboradas, y no naturales, como hachuelas, raspadores, cuchillos y vasijgezos de piedra,
rudimentarios.

Calabaza es nombre que reciben varias especies de cucurbitaceas, de frutbleo®@esginarias de América, los
antiguos mexicanos le dieron el nombreagietl a la que hoy conocemos como prototipo de la extensa familia. Ayotera
era la planta calabacera, y ayotete la especie de calabaza que lleva el hombre propio yetechilacealabaza es
planta anual herbacea, trepadora o rastrera, con zarcillos ramificados: filaqengesenrollan en los objetos sélidos o
se adhieren al suelo y las paredes. El fruto es una modalidad de la bayan dantafio, carnoso, con la pulpa
esponjosa, provista de muchas semillas blancas o amarillentas, de n#aranenos gruesa, lisa o plegada, dura o
quebradiza, verde amarillenta, anaranjada, rojiza, azulosa o jaspeada; con o sig pastiinentes.

En la cocina indigena prehispanica, como ahora en la cocina mexicana reestif@myaza ocupd un lugar distinguido,
y se comian sus frutos, semillas, tallos, guias y flores. Las guias tiernasaladazas y calabacitas se comian con los
granos tiernos del elote, en una salsa preparada con gusanos de mabile\clipocle. Se hacian también caldos
ligeros de verdolagas o quelites, huauzontles (otra variedad de quelites) y florebazacalanuchos otros platillos se
elaboraban con las partes de la calabaza, como los chilacayotes en pipian, congatmdéliztapalapa, chiles anchos
y xoconostles como condimento. Y el pipian verde, guiso de aboldstfsido que se preparaba con pepitas de
calabaza molidas, epazote, tomate molido, chiles diversos y carnes al gustim da guajolote, venado, pato, liebre,
conejo o armadillo. A menudo se le agregaban al final semillas de chia o datamar

La “sopa de flor de calabaza” se sigue consumiendo, y se prepara casi de igual manera de como se elaboraba en el
México indigena antiguo. En una cazuela y en aceite de chia caliente, sewsafréeolla picada, 2 jitomates pelados
y molidos y de 30 a 35 flores de calabaza, lavadas y cortadas gruesasaseduego lento durante 15 a 20 minutos.
Se incorpora el agua y se sazona con sal y pimienta de la tierra. Aparte, @amrtorkilo de masa de maiz y sal, se
hacen unas bolitas que se introducen en la sopa; ésta se sirve bien calientdasumiitias se han cocido.

El frijol

Fue conocido, cultivado y aprovechado por los antiguos indigeeasspdnicos de México. Llamado en diversas
regiones: fréjol, alubia, judia, poroto, es planta originaria de México, enaalgle sus variedades. Fray Bernardino de
Sahagun dijo que los otomies, al parecer uno de los pueblos indigeneanos menos desarrollados culturalmente
mas pobres, “su comida y mantenimientos eran el maiz, frijoles, chile, sal y tomates”. Motolinia, otro cronista, dice en

sus memoriales que en los #ais se vendia maiz “en mazorca y en grano, y cerca otras semillas, asi como frijoles”. En

la “Historia Antigua de México”, segiin Veitia, se ve que los toltecas ya cultivaban el frijol; y en la Crdnica Mexicana
del historiador Tezozémoc, se asienta que: en llegando al valle d@adrias mexicanos, en Xaltocan, “sembraron
maiz,huauli, frijol, calabazachilchotl, jitomate...”; y adelante repite que al establecerse en lo que hoy es la ciudad de
México, sembraron “chile, tomate, calabaza y frijol”, y luego incluye los frijoles en la lista de articulos del tributo que
pagaban a los mexicanos por ocupar aquellas tierras y aguas.

Al sobrevenir la conquista espafiola, el frijol mexicano se habia extepaigor todaAmérica. El historiador inca
Garcilazo de la Vega dijo que “tienen los indios del Perti tres o cuatro maneras de frijoles, del talle de las habas, y
llaméanles purutus”. Mas tarde, fincada ya la cultura hispana en América, el doctor espafiol Francisco Hernandez,
doctisimo médico de Felipe I, enviado a la Nueva Espaiia para escribir la “Historia Natural de las Indias™, al describir
plantas mexicanas menciona al ayocote o frijol indio, y a algunassdeasientes botanicos, comocehatl, cicimatic,
ticimatl y tepecimatlEn Europa, los franceses llamaron haricot al frijol mexicano, recordamddabraayocotinahua;

del espafiol frijol pas6 al catalan como fasol, al portugués como fevao y aloitabam fugiulo. Los ingleses y
norteamericanos llamaron beans a los frijoles, recordando al insectovBewih que, como la cochinilla, semeja las
semillas ogranos del frijol.
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En 1576 Francia padecio una enorme escasez de trigo, que produgoan hambre en el pueblo; pero como ese afio
hubo abundancia de frijoles (haricots), fueron comidopparera vez en varias regiones, salvandose asi las gentes de
perecer de inanicién. Con ello se popularizaron los frijoles de origen mexqam antes habian sido repudiados, y que
ahora la gente habia comprobado que eran buenos y capaces de sustenthitrédijig que la palabra haricot habia
tomado ciudadania francesa en el diccionario de esa lengua, desde mediadtis XI¢|,sjgmas tarde Gaston Leclerc
expuso en su obra Las legumbres de Francia, que el término haricot alelévébvoz nahuayocotl,con el cual se
designé al frijol indio.

Los ejotes

Son las vainas tiernas del frijol, y como los frijoles maduros, se cdmediversas formas. Una curiosa receta indigena
prehispanica habla de una “crema de frijoles con ejotes”, que se preparan asi: en aceite de chia se frie una cucharada de
harina de yuca, y antes de que tome color se agregan 2 jarros lés frgoidos y molidos con su caldo, colados,
moviendo con una cuchara de madera, para desbaratar los grumos. ®evitdjasta que tome consistencia de crema,
y entonces se le afiaden sal y pimienta de la tierra y un jarro de ejotes tiecitiss y desmenuzados. Se conserva todo
en el fuego unos minutos mas y se sirve la crema caliente, acompaifiadidlatede maiz acabadas de cocer.

Los huautzontles o quelites

Eran muy apreciados por los pueblos primitivos del México Indigestasgpanico. Una receta de su cocina dice como
los comian, generalmente: se eliminan las hojas duras de 3 grandessntndjoautzontles y se forman ramitos
pequefios, amarrandolos con hilo. Se cuecen en agua con sal; se esseiicebrgn con harina de yuca, pasandolos por
huevos de pato o guajolote, batidos con sus yemas; se desgrasgrapebo tela. Aparte se hace una salsa, moliendo 2
jitomates asados, con una rama de epazote. Se calientan en una cazuela 3 cueharadadd chia y se acitrona alli
una cebolla fileteada. Se agrega la salsa y agua suficiente para formar un ogdaldloAl hervir, se adicionan los
huautzontles ya fritos. Se hierve todo por unos minutos y se sirvenddiato.

El nopal

Es una planta arbustiva, rastrera, de la familia de las cactaceas, xeré6fitas suadentasias en forma de palas o
cilindricas, que por lo general se vuelven lefiosas. Las hojas son cacnasaspinas fuertes y lisas. Su estructura es el
resultado de su adaptacion a zonas aridas o desérticas, con mecanismos espepiatzaoglmacenamiento de
grandes reservas de agua, cuya evaporacion impiden. Las raices penetsmlenpara extraer la humedad profunda,
y parte de las pencas o tallos, en forma de raqueta, verdes y suculastfieres surgen en la parte superior y son
vivamente coloridas: amarillas, rojas, rosas, anaranjadas y verdosas y se absalida ldel sol o a medio dia; las
mayores alcanzan mas de 10 centimetros de diametro y cuando estan abiertas oltidreefructificacion de algunas
especies (durante la primavera y después de las lluvias) es muy abundante, pdalieadopromedio hasta 20
kilogramos de tunas al afio, cada planta.

La tuna o fruto del nopal

Es una baya jugosa o semiseca, de forma globosa, eliptica onpérifocon espinas o sin ellas. Su pulpa interior es
blanca, amarilla o roja y de sabor dulce, a veces ligeramente acidomiilesssson glabras, anguladas, con tegumento
duro. La variedad originaria de México se encuentra aclimatada en toda América, aesdé Rasta la Patagonia, y
desde el nivel del mar hasta 4 700 metros de altitud. Los antiguos nusxidadigenas prehispanicos, conocieron el
nopal y lo aprovecharon, incluso para criar en €l a la cochinilla, un insectualeéxtraian la grana, uno de los
colorantes mas apreciados para tefiir telas; mas tarde se usé también en perfuoomniétiga. La tuna se torna de
color rojo, café y morado al madurar y con ella se prepara un delicioso dulce que se llama “queso de tuna”; se hace
moliendo las tunas, sin sus semillas, y cociéndolas con dulce pilonaitolaCmiel de las tunas se hacen también
jarabes y una beth algo alcohdlica que llaman “colonche”

El nopal tiene muchas virtudes medicinales y nutritivas, y en la Cociigelra Prehispanica ocupd un lugar
distinguido.
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la papa o patata

Del quechua, papa, es un tubérculo originario del Perd, de los Andes de la Ateérar, que aclimatado en el

México antiguo, se diseminé por toda América, y en el mundo fue llgp@dias espafioles desde el siglo XVI. A tal
grado sirvié la papa para ayudar a la alimentacién de los seres humanos1§4@ salvé a Irlanda, cuando sobrevino
una espantosa hambruna, por haberse perdido las cosechas de gmammtialk. En Estados Unidos del Norte se
cultivé en gran escala a partir de 1719, cuando la llevaron a ese pais algunos tesnitgrditanda.

La planta alcanza una altura que varia entre medio metro y un metro. Da&frbi@ga, de color verde, en los tallos que
son subterraneos. En la cocina mexicana, la papa tiene parte en los masadgtiatifids, pero también en los mas
comunes y sencillos. Los antiguos indigenas prehispanicos tomaban dashpafa con su piel, preparandolas de la
siguiente manera: formaban una salsa friendo aparte, en aceite de chia, un@meetu®laun chayote picado, jitomate
molido y un chile serrano entero. Cortaban la piel a las papas mondadatag entrozos las ponian a cocer en el
refrito anterior, hasta que estaban en su punto, afiadiéndole una raraaate. dm@ms papas peladas las tomaban aparte,
simplemente cocidas y aderezadas con la salsa.

la batata o boniato

Es una variedad de la papa: planta vivaz de la familia convulvaceas, de tall® nasteroso, de hasta unetro de
longitud. Sus raices o bulbos son como los de la papa, de colorgmrflera y amarillento o blanco por dentro, de
unos 12 centimetros de largo. Es comestible esta raiz o batata, asada o cosidlag amm dulce; en Portugal hacen
con el boniato una bebida alcohdlica, que llaman marmoda.

El camote

Es otra variedad de la papa, con su nombre najanaotli. Como el boniato, sus tubérculos se comen asados o cocidos,
fritos o achicalados, solos o endulzados. Por ser la patata mas duled, czonote se preparan facilmente diversos
platos endulzados y dulces en conserva. Ya los antiguos indigenas prehssmamooieron sus cualidades, y
elaboraron diversos dulces, como este “dulce de camote y guayaba™: se lavan perfectamente medio kilo de camote y 5
guayabas maduras y se ponen a cocer juntos en un litro de agua (el palado) hasta que suavicen. Se muelen y se
pasan por un cedazo. Al agua en que se cocieron, colada, se le agnegkillmdd miel de maiz o de maguey y se le
afiaden el camote y las guayabas ya molidas. Se deja a fuego lento todo, novistatdemente para que no se pegue
en la cazuela, preferiblemente con una cuchara de madera; y cuando al mowifeedeede la cazuelage vacia en el
platon y se le afiaden unas gotas de vainilla escurrida.

El “postre de camote y pifia” se prepara asi: a fuego lento, en una cazuela honda y sin dejar de mover con la paleta de
madera, se mezclan un kilo de camotes de la mejor calidad, pelados, @otidgsa, escurridos y molidos y 3
rebanadas de pifa fresca, peladas, sin su centro, y molidas también. Seagfiaddarde miel de maiz o de maguey y
se mueve y deja hervir la pasta, hasta que esté ligeramente dorada. Hay quegseobar spel condumio necesita mas
miel, segun el gusto. Se vierte en una cazuela extendida y se adorna @tareede cacahuates pelados, tostados y
picados. Se deja enfriar antes de servir.

El cocotero

Es planta de la familia palmeras, originaria de Asia o de Polinesia, con variapess e México y las regiones
célidas de América. Es de tronco elevado, de 20 a 30 metros de altura ytiBietces de diametro; erecto, sin
ramificaciones y coronado en el 4pice por un penacho de 12 a 15 éofap, que miden de 3 a 6 metros de largo.
Posee flores masculinas y femeninas, amarillas las primeras y verdossguladas, agrupadas en una inflorescencia
protegida por una espata lefiosa, de cerca de un metro de largo; inflorescemriadgoe de 5 a 15 frutos, de 30
centimetros de diametro cada uno, con peso de 1.5 kilogramos.

El llamado coco de agua consta de un epicardio lustroso de color amarithesonarpio fibroso de 4 a 5 centimetros
de espesor, un endocarpio o cascara y finalmente el algumen, constituial@alptendra y un ligdo claro, que llaman
agua o leche de coco. Cuando el coco esté tierno, la almendra se presest \canemosa, y es cuando recibe el
nombre de leche de coco. El endocarpio presenta tres orificios, llamadaebjasco, por donde sale el embrion
cuando germina, pues el fruto es a la vez la semilla de la planta.
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El cocotero tiene una larga vida: florece desde los 5 afios y se coseché dddss/, siguiendo hacia adelante, aunque
s6lo a los 12 afios comienza a producir plenamente. Crece cerca de lasespaeialmente en climas célidos y en
terrenos situados a no mas de 200 metros de altura. La almendra dert@ate hasta un 60% de aceite; las fibras que
la cubren se emplean en cordeleria y en la elaboracién de cepillos, escobas, eddasgjdamla pintura conocida como
negro de humo. También se obtienen del coco vino, vinagre y uitia l@tohdlica, que en las costas occidentales de
Meéxico se conoce como “tuba”, que es sabia fermentada, de sabor agradable y propiedades estomaquicas y excitantes.

El agua de coco es diurética y refrescante; la manteca es emoliente, la leche veshtifisga, quemado odontalgico, la
raiz antidisentérica y antidiarreica, las flores astringentes y pectorales y la carne tielncostitica. La pulpa del coco
se llama industrialmente copra, y es la que se comercializa en mayores canttadess usos tan variados y
necesarios.

El coyol

Es una variedad mexicana del llamado corozo de América Central y Belice, el cusitelgue se halla silvestre en las
tierras y costas calidas del sureste mexicano. Bella planta ornamental, es pamsgidtesd, aunque mas pequefia. De
ella se aprovechan tronco, ramas, hojas, savia, frutos, etc. Su fruto es el decqaétte, que crudo lo saborean los
nifios y la gente del pueblo. Los indigenas prehispanicos consumiesarakmentacion grandes cantidades de coco de
agua y coquito de aceite.
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Las algas

Son la esperanza del poblado mundo actual, para proporcionar alimento sufiddansto a la humanidad creciente del
porvenir: es asombrosa su multiplicacién en el lecho de los mares y en las agesedeep Las algas son vegetales
provistos de nucleo, de un pigmento verde llamado clorofila, fotosintéficue se pueden agregar otros pigmentos
accesorios, que dan diferentes colores a las plantas, segun la regién en quectierdeSarreproducen por medio de
pequefias células, llamadas esporas y gametos. El nombre alga deriva del latin @va: huev

Los antiguos mexicanos del valle central consumian algas en su dieta diamgptfian del gran lago del valle de
México y las conocieron bajo el nombre téeuitlatl o Tecuitate(Excremento de piedra), o congocolin o cocol de
Agua(viscocidad del agua). El alga crecia en el fondo del lago y cuando estatharasny flotaban en la superficie, las
recogian y ponian a secar al sol. Con ellas formaban pequefias tortas, quenpeménente a secar al sol y
almacenaban hasta por un afio. Este alimento era empleado también catno $Subabundancia dio origen a un
toponimico:Tlahuac(lugar de algas).

En los aledafios de la ciudad de México existen todavia, en los vasos resiliadesgiguo lago de Texcoco,
especimenes de algas espirulinas que son las mismas que en el cAfiaade utilizan como alimento, en las orillas
del lago de Chad, bajo el nombre de dié, en forma de salsa, como compléenrddimentacion, por su rico contenido
en minerales, vitaminas y proteinas. Se cosechan estas algas descremandodaeatlfmrma en la superficie de las
aguas y dejandola secar al sol, tal como lo hicieron desde tiempos rematatigioss indios mexicanos.

Actualmente en China un alga, el “kombu” , viene resolviendo en parte el problema de la alimentacion. El “kombu” es

un compuesto de algas marinas, que previamente han sido hervidestas@usecar al sol, para comprimirlas luego en
forma de virutas de madera. Estas virutas se hierven y dan un suceddaswerduras y legumbres; ademas de que
con el “kombu” también puede prepararse un delicioso té.

Cerca de la capital mexicana existe la primera planta piloto del mundo para @ estuds algas alimenticias,
especialmente la “espirulina”, que se produce alli en pequefia escala industrial. Estas algas son las mismas que los
indigenas prehispanicos consumieron agregadas a sus alimentos, y que llamaron “Excremento de piedra”. Las algas son

tan utiles, que producen el 80 por ciento del oxigeno que haymameb, y tan alimenticias que, si la carne contiene un
16 por ciento de proteinas, las algas tienen hasta un 65 por ciento.

Los hongos

Después de las algas son los seres vivos méas sencillos, en el reino kegetadhos, las levaduras, las bacterias, son
hongos microscépicos. Los hongos para comer son las setas, gyacmieda forma caracteristica de un tallo con
sombrero. No son verdes porque no tienen clorofila, por lo queaerente son parasitos y viven al pie de los arboles,
cuyas raices chupan, o en los troncos, donde beben la savia quegoiraila.

Los hongos son considerados como un complemento valioso parepkrgeion de muchos platos, universalmente
conocidos como exquisitos. Existen cerca de 40 mil variedades de hpagospuy pocos de ellos son comestibles y
alimenticios, pues la mayoria son sin valor alguno y hasta venenostmsld=l mundo, los seres humanos han comido
hongos, desde la prehistoria: en Grecia, Roma y la antigua China, fogredientes de alta cocina. En México
Prehispéanico, la variedad de hongo que méas se consumié fue el cuitlacoitteecodine, hongo semejante al tizén, que
se desarrolla en la mazorca tierna del maiz. A veces el hongo invade toda la m@&steicas llamada huitlacoche. Asi
es como los antiguos indigenas lo utilizaron para prepas&tortillas de huitlacoche”: se prepara una salsa moliendo 6
chiles poblanos, desvenados y limpios, con 1 rama de epazote y una ¢aldodie aves. Se hierve hasta que espese.
Aparte se frien picados en aceite de chia 2 chiles verdes, una rama de epaaotelypola chica; se le agregan 6
huitlacoches desgranados y picados y se deja la mezcla a fuego lento hastaupee. Se mueve constantemente con
una cuchara de madera, para que no se pegue. Esto se pone encimmacaodm de tortillas fritas y endurecidas, para
formar una especie de tostadas. La salsa anterior se pone encima del relleno.

Habia en el México antiguo otra clase de hongos que se comian, los a&nomdoero éstos s6lo se consumian en las

ceremonias Y ritos religiosos que se hacian en honor de algumedadles, y casi excepcionalmente por los sacerdotes
y altos jerarcas. Los cronistas que describieron esos festejos, dijeron:
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“Muy al principio va el dar de comer a la gente hongos. Los comian al tiempo que se dice toque de flautas. Ningun
alimento habian comido, sino solamente un poco de cacao bebian pcinda Bn cuanto a los hongos, los comian con
miel. Cuando les hace efecto el hongo, entonces se ponen a bailar.dPép algunos que aln estan en su juieio, s
meten a su lugar, se sientan pegados a la pared, ya no bailan, sinol@zb&josa Uno ve que va a morir, se pone a
llorar; otro ve que ha de morir en guerra. Otro ve que esta comidagpfieras. Otro ve que esta hecho cautivo en
guerra. Otro ve que va a ser rico, a ser feliz, tenido por personaregergpcion. Otro ve que ha de comprar gente, ha
de ser duefio de esclavos. Otro ve que va a ser adultero: ha de ser quedmfdachbeza con piedras, oprimido por
piedras... y cuando el efecto diehgo los ha dejado, se ponen a conversar, se dicen lo que han visto”.

Esta clase de hongos alucinégenos, llamados por los ifid@sanacatljos siguen usando algunos pueblos indigenas,
como los zapotecas de la sierra de Oaxaca. En ceremonias que siguennles désaritos en el Codice Matritense, del
cual tomamos los parrafos entrecomillados.

El quelite

Del nahuaQuilitl, es una hierba hortense, especie de bledo, originario de México. Los aeTamochtitlan lo
cultivaban en sus chinampas del lago de Texcoco, y era uno de lastpsodlimenticios mas importantes de su dieta.
También formo parte preponderante en los ritos religiosos: los sacer@oxieasimodelaban estatuillas de los dioses de
la guerra y el fueg@Huitzilopochtliy Xiuhtecuhtli) empleando semillas tostadas y molidas de quelite y amaranto. Las
unian a veces, y las pegaban con sangre tomada a las victimas de los sdurifieinos y partidas las daban a comer al
pueblo, en una especie de comunion. El nombre de quelite lo impusienaii@s a algunas poblaciones: Ixmiquilpan,
delxmi-llanura,Quilitl-quelitey Panlugar: Llanura cubierta de quelites.

El quelite fue llamado verdolaga por los espafioles, por su forma lagacgior verde. Del quelite y otras hierbas
hortenses, dijo Sahagun en sus escritos:

“Hay juncos como los de Espafia y llamanse xomalli. Hay unas hierbezuelas que son comestibles, que nacen en el agua
como junquillos, y llamanlas atezon. Hay unas cafiuelas que se hagleagel, que se llamatapapacquilitl;y hay
unas hierbezuelas en el agua, que tienen la hoja como tomin, anchuelaidas@ne el agua, y llamanlamlacot!’.

El quelite posee grandes cualidades nutricias, sus hojas pueden comerse como cealquéey la planta produce una
masa de semillas pequefias; ademas tienen muy buen sabor, su gusitaeslsde las espinacas, y las hojas
permanecen blandas y tiernas, aun durante el verano. Las semillas sabielo palas nueces y con ellas se prepara una
harina que, a diferencia de lo que ocurre con la de soya y la del frijobadp@da la elaboracién de pan y reposteria. Si
esas semillas del quelite se ponen en seco al fuego, revientan en forruka @ales palomitas del maiz.

En el México antiguo, el quelite empez6 a ser cultivado hace unos &iasl Se calcula que la Gran Tenochtilan
obtenia cada afio 9 millones de litros de semillas de quelite, para su solasistesos varios. La otra planta que se
usaba en sus semillas, semejantes a las de ajonjoli, para modelar las estatuillas dertols dioses de la guerra y el
fuego es amaranto.

El amaranto o alegria, es planta perenne de tallo grueso carnoso, de coloe senghp. Llamada también moco de
pavo, este nhombre se le dio por su semejanza con el guajolote, tiene dtpaegs, dispuestas en espigas colgantes,
alrededor de un tallo central, mas grande. Como es ornamental, sedetdhaloién borla, felpa y manita. El amaranto
tiene espigas, a manera de cresta, y sus frutos con capsulas o cari@spidaschas semillas oscuras. Los indios
comian (y comen) la parte tierna de la planta como quelites, y con sus gsamoslas hacian atole, tamales pequefios
llamadoshuaquiltamalesy una pasta con miel que llaman ahora alegria y dnt@di o golosina. Algunos llaman al
amaranto ehuauhtli.

Los cactos

Integran las especies mas tipicas de la familia Cactacea, como la higuera cmopbé Su nombre viene del griego
Kaktos-hoja espinosa, y son plantas dicotiledéneas perennes, crasas, de talloagostiiado y verrugoso; flores
sentadas, vistosas y grandes, pero efimeras; y fruto en baya, con asnmpsllas. La familia comprende mas de
1 500 especies, que viven principalmente en la América meridional y central. Entretsssgxicanas se cuentan: el
peyote, el nopal, el cirio, los érganos y biznagas, la reina de la Hacpiima de Santa Teresa y la cabeza senil.
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Generalmente viven en desiertos y zonas aridas, gracias a que almacenan ags tallos y hojas. Los frutos son
generalmente muy sabrosos y alimentan lo mismo a los seresdaugquema los animales.

El cactus gigante o saguaro, del norte de México y del sur de Estados,nidde vivir hasta 250 afios. Semeja un
enorme candelabro, que sirve de refugio a lechuzas y péajaros carpietefos,agujeros que hacen en sus tallos; se
eleva hasta 15 metros de altura. De una biznaga se obtiene el acitron o dulce &lbiedonochtlise emplea para
condimentar moles y frutas cubiertas. El garambuyo y la pitahayaulas domestibles; el nopal se come en sus hojas,
y su fruto, la tuna, es muy sabrosa y produce el queso de tuna, la t&lbitche y un jarabe.

No todos los cactos son de origen mexicano, pero si son de tiexxammas muchos de los mas hermosos, de
caprichosas y originales fisonomias, que han encantado al mundo, costasal candelabro y el extrafio y encantador
vigjito. Una especie mexicana de biznaga fue conocida por los indigehéspganicos de México, que emplearon sus
frutos para comerlos. Es una planta herbacea, umbelifera, como de ardenattura o menos; con tallo liso, hojas

menudamente hendidas, flores pequefias y blancas, que brotan fonmandspecie de sombrilla; y el fruto oval y

lampifio. Con los radios umbelares se hacen escarbadientes, y ldaspglm contienen las flores son medicinales,
contra colicos y afecciones estomacales. Del fruto se hacia un dulce ¢uhidntznaga, que todavia se vende en
algunos lugares.

El cardo, es nombre vulgar que se da a muchas plantas, especialmlantentita compuesta, tribu de las cinéreas.
Entre los ejemplares mejores destaca el cardo de comer, de un metro de altwgscgrahdes y espinosas, como las
de la alcachofa. Sus flores son azules, en cabezuelas. Las pencas se comenactrtidas, y para ello se arrancan
luego de nacidas; se aporcan para que queden blancas, tiernas, sabrosasfiggendpéria que sean comestibles; con
ellas se preparan ensaladas. Los caballos las apetecen mucho como forrajeaya, picsie el tallo trepador, de color
gris, con espinas de uno a 3 centimetros de largo y otras de 4 rosimetellas. Sus flores miden hasta 30 centimetros,
y su fruto es de color rojo, cubierto de escamas foliares y con sendligas. Recibe también los hombres de junco,
tasajo, zacoub y pitahaya orejona. Su raiz es diurética y los indios sermastasnaacan todavia comer sus frutos, como
lo hicieron antes sus ascendientes. La yuca, de la familia de las Liliaceas y derasyezdoacteristico, existe desde la
parte sur de Norteamérica, por México, hasta la América Central, en las zonas desérticapaleessd\Icanza alturas
variables, que pueden llegar hasta 12 metros. Su tronco es cortognttalpgar a gruesas ramificaciones; las hojas,
estrechas y largas, se disponen en grupos en el extremo de las ramas, yipdgaes extremadamente aguzado, en
forma de pua. El follaje persiste en la planta durante mucho tiempo, siarié=ge de la misma.

Las flores de la yuca son blancas, aunque en algunas especies pueden sertasnagll@grupan en espesos racimos de
gran belleza. En ellos se desarrollan més tarde los frutos del vegetal, qogzesnoramarillos; son semejantes a los
datiles de las palmeras africanas, y asi se les llama: datiles de yuca. Como losideelas plos de la yuca son dulces
y de sabor agradable y se comen igualmente crudos, pero en especial eraaosbiertos. Los antiguos indigenas
prehispénicos de las regiones desérticas, (donde la yuca y la pintahaya se datgratammaras de Chihuahua y 6patas
de Sonora, comieron los frutos de ambas plantas y prepararon consla@mgdamios, algunos de ellos no olvidados
todavia.

Una variedad de yuca, eminentemente americana, es la yuquilla, semejante en la foryo@a, pero de menores
dimensiones. La llaman yuca de Cartagena en Colombia, yuca del Orindemezuela, camotillo en Costa Rica y
sagu en Cuba. Yuquilla se llama también la pasta que de sus frutos se ebtie@jante a la mandioca o harina de la
planta africana llamada asi, mandioca. El almidén de yuquilla tiene aplicaciones medicirgtas, ropiedades
alimenticias.

El tamarindo

Es un arbol de hermoso aspecto, de la familia Leguminosas, cultivado egitases célidas, tanto por su aspecto

ornamental como por la aplicacion de sus frutos en la alimentacion y la raediciede alcanzar una altura de 20

metros; sus hojas estan formadas por 12 a 20 foliolos; sus florde sofor amarillo o purpura y se retinen formando

un racimo. Este se desarrolla en una vaina leguminosa, de unogifetres de largo y en cuyo interior se encuentran

las semillas, sumergidas en una pulpa oscura, rica en acidos organicas; gpatares. Con esas vainas se preparan
bebidas de un sabor muy acido, pero agradable; en mayores dosidesnenips emplearon los antiguos indigenas

prehispanicos como laxante.
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El cacahuate o mani es una leguminosa, herbacea anual, de 30 a 40 osnfignsgltura, con ramas tendidas, hojas con
cuatro poliolos ovales y flores amarillas, estériles las superiores y fecundas laes1f&u fruto es una legumbre, que
penetra en el suelo para madurar y contiene una o 2 semillas obbrejsas y feculentas. Por esa particularidad que
tiene la planta, de esconder debajo de tierra sus frutos, los aztecas o mexicaarda tlalvacahuatl.que significa
cacao de tierra. Al ser conocida esta leguminosa en Francia respetaron miartada y la llamaron cacahuet, pero en
Cuba le pusieron mani.

Cristébal Col6n vio por primera vez cacahuate en Haiti, donde conociétaalbhule o caucho mexicano. Pero el
cacahuate no era haitiano, sino habia llegado desde tierras mayas, de Yucaatiglos indigenas prehispanicos de
México comian los cacahuates solos o combinados con otros alimestadp$oy salados o dulces, quebrados para
adornar platillos y molidos para obtener su aceite. El cacahuate es us@dadrlmotanica: no es una nuez, aunque lo
parezca, sino una leguminosa, pariente de los chicharos y el frijol.

Antes de 1850, todavia era el cacahuate un producto agricola casi desconocidonelo;ghena el gorgojo del algodon
contribuyd, en los Estados Unidos de América, a que se difundiera @ramegse pais, y luego en el mundo. Los
agricultores del sur de Estados Unidos habian desechado el cultivo del cacaiuate,cgnocia ya en las tierras
desérticas del norte de México. Pero una vez que el algodon que cultivaban fuemdaeadorgojo, y casi aniquilado,
sembraron cacahuate en su lugar, y la planta demostré ser muy renydidogran utilidad. Mas tarde el doctor George
Washington Carver, nacido esclavo, estudié el Cacahuate con detenimiento hride326 usos Utiles de esa
leguminosa. Obtuvo de ella un sustituto del café, con una mezcla de cacathiates0s secos y trigo; aceites
antifriccionantes y bueno para cremas y pinturas; alimentos forrgjarasel ganado; chocolate sintético, plasticos,
lanas, hilos para tejidos, goma no pegajosa para climas humedos, maiearas Yiwn sustituto del corcho. De la pulpa
del cacahuate se obtiene aceite hasta en un 92%; mezclando hidrogeno con ese laggédeua buen lubricante
industrial. Ademas, el cacahuate tiene propiedades medicinales.

Los indigenas prehispanicos preparaban esta “sopa de jitomate y cacahuate™: mezclaban 2 jarros de jugo de jitomate con

un jarro de crema de cacahuate (cacahuate molido), con sal y chepiediede condimento. Calentaban la mezcla sin
dejarla hervir y aderezaban la sopa con rebanadas de huevo de pato cocadugtea tostados y desmenuzados. Otra
“sopa de cebollitas y cacahuates” la preparaban asi: 18 cebollitas pequefias las cocian en agua salada hasta que
estuvieran suavecitas; las escurrian y las mezclaban con medio jarro de cacahadtes ytqscados. Ponian todo a
fuego lento durante 20 minutos y le agregaban agua y un jgoaceite de chia. Dejaban hervir todo por 10 minutos
mas y servian este platillo bien caliente.

El girasol

Fue conocido y cultivado por los pueblos indigenas prehispanicassgsiillas comidas. Es una planta herbacea anual,
de la familia compuestas, llamada también gigantén y maiz de tejas. En México sedladéhualo silvestre, y
todavia ahora es llamado acahualera el campo en que ha crecido intrincad@mgimaria de México, la planta medra
en todo el pais, en el sur de Estados Unidos y en América Centraizé\lcasta 3 metros de altura y su raiz principal,
delgada y profunda, llega a medir hasta 2 metros; cerca de la superficieeldetla numerosas raices secundarias,
horizontales o perpendiculares. Es una planta de ciclo evolutivo dertt20 a 150 dias. Se llama girasol, porque su
corola gira durante el dia, presentando siempre su anverso al Sol.

Las flores se dan en cabezuelas de hasta 50 centimetros de diametnag @h disco central, formado por pequefios
tubos de color amarillo parduzco. En el siglo XVI fue llevado el girasol drifléEspana, y descrito por Dodoneus en
1567; pero hasta 1833 fue cultivada en el Viejo Continente. En ese afio se@a@ansembrar en Rusia, en la provincia
de Saratov, donde se empleé para producir buen aceite comestible. Las torta®s desldwelaboracion se emplean
como forraje, abono y cdoostible. Los tallos se usan para hacer papel, y los frutos o semilsspdro tostados, son
buen alimento para aves y aun para las personas.

El aceite de girasol es de gran calidad; se presta muy bien para cocinar, paragnsaiaérvas y la fabricacion de

margarina. Los incas adoradores del Sol, reverenciaron a la flor de gwasmsimbdlica, creyéndola adoradora del
astro rey, al cual siguen durante el dia en su pasel p@lo. La planta toda es altamente medicinal.
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El mezquite

Es un arbol mexicano de la familia Mimosaceas, parecido a la acaciaoduegtambién una goma. De sus hojas se
saca un extracto que se emplea contra las oftalmias, lo mismo que el zugnade Ja planta. Abunda en los lugares

aridos y secos del centro y norte de México, juntamente con el huilmguhernadora, el ixtle y el hojasén. Llega a
formar grandes aglomeraciones de plantas, que dan a la regién un paisaje den&doren los llamados chaparrales.

En algunos sitios crecen mucho las plantas, hasta 12 metros de atipmacipnando agradable sombra contra los
calcinantes rayos del Sol.

Sus flores son amarillo-verdosas, y sus frutos dan unas vainas @@ t@rtimetros de largo, gruesas en la madurez, de
color pardo o amarillento. Son bastante dulces y comestibles, estando fragcescys se muelen y forman una pasta,
gue se come, y llamamezquitamaluna verdadera golosina en los campos nortefios, toriwe también para los
indigenas prehispéanicos. La goma del mezquite, o sea el jugo seco deasfuamen granulos o trozos, el copal o
incienso que los indios quemaban y hacian echar humo frente doses de piedra. Estmizquicopalli,de color
ambarino y transparente, semejante a la goma arabiga, disuelto en agua canstaMgelente mucilago que tiene
diversos usos medicinales.

Llaman a la planta, también, acaccia de catarina, algarroba, agom@uba, bayahonda, cuji negro, cuji yaqui,
chachaco, chucata, huizache y manca caballo, en Panama, porque tieae gara defenderse de la depredacion
causada por losebafios. En Venezuela la llaman yaque blanco y yaque negro. De las floreoittdsicas, que se
agrupan en espigas, se extrae una miel de calidad especial y es muy alimesgidieotés, el jugo y la goma del
mezquite tienen aplicaciones medicinales.

El granjel

Es un arbusto de 5 a 6 metros de altura, propio de los climas aggkrsicos. De hojas pequefas y palidas, ramas que
en su extremidad llevan 4 espinas, flores de color blanco y frutos pegseabglobosos, cubiertos de protuberancias.
Esas frutillas, que llaman granjeles, son comestibles, y los comierdrorasctribus de indios del norte de México,
desde épocas antiguas. El cocimiento de hojas y frutos lo emplearanddgenas y lo usan lasampesinos actuales,

en contra de las diarreas rebeldes.

La pinglica

Es un arbol o arbusto de la familia Ericaceas, de hojas a menudgablp glabras en la cara inferior, con el margen a
menudo enrollado. Las flores estan dispuestas en panojas terminales o en smcpésalos son de color rosado y el
fruto es drupéaceo, con pulpa granulosa y el aspecto de una manzanidlaBe también madrofio, y por el alto
contenido de tanino en toda la planta, ésta se emplea como diurético, astriaggnédritico y anticatarral. Los
indigenas prehispanicos de México comieron mucho de esas frutillas de la pieyitzap tanto por ser muy
alimenticias como porque el sacaruro que contienen aumenta la orina yugisiaialbdimina.

El capulin

Es un arbol o arbusto de la familia Ulmaceas, de 2 a 8 metros de 8iaisr hojas son ovales; las flores diminutas, de
color blanco-verdoso, dispuestas en cimas; los frutos globosos, vemgo®. Su corteza tiene una fibra muy fuerte,
que se emplea para hacer cordeles; contiene almidén, acido galico, materia grasaolanamte rojo y sales de calcio,
potasio y fierro; de ella se extrae la amigdalina y un alcaloide especial. De las hajamesain aceite esencial, tan
venenoso, que sélo 2 gotas de él bastan para causar la muerte en §, minnotanimal de tamafio mediano; esas hojas
tienen también virtudes antiespasmédicas.

Los frutos pequefios de capulin, semejantes a las cerezas, sdosgiebwerdes o rojizos, que ennegrecen al madurar.
Son de gusto y color agradables, mas grandes que los granjeles; lasisigigdnispanicos los comieron en abundancia,
solos o preparados en compotas y en otros condumios.
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El tejocote

Es planta mexicana, de la familia rosaceas, congénere del espino majiedlacgmblo. Arbusto de 8 a 10 metros de
altura, tiene ramas graciles y espinosas; hojas dentadas; flores blancas, desatpadable, y frutos acidos,
comestibles, en drupa de color anaranjado o amarillo, de tamafio meros gapulines, duros y de sabor agridulce,
muy aromaticos y de propiedades medicinales, propios para aliviar la congesti®nii@nes y las vias urinarias.

Su nombre proviene del nahtetl-piedra,que por extension significa cosa dura; o bierxaeotl-frutaacida. Por el
parecido en su forma, el tejocote es una manzana en miniatura, perda glgunas partes de México recibe el nombre
de manzanilla. Como ahora los campesinos, los antiguos indigenasgmiglisgomieron los frutos del tejocote crudos
0 cocidos, solos o convertidos en mermelada o dulce de frutillas acidas.

La jicama

Es planta herbdcea mexicana, de la familia papilionaceas, de uno a 2 deetibgra, con grandes raices gruesas,
tuberosas, con tendencia a la forma globosa, de color blanco y de sabgudokas y agradables. Esa raiz es la que se
come y de ella brotan las ramas cilindricas, largas y algo delgadas, que se espartztieqolré.as hojas, trifoliadas,
tienen largo peciolo y estan dispuestas a manera de cruz. Las flores som deutojoel fruto es una vaina que mide de
12 a 14 centimetros de largo. En Medicina popular, la planta se emplezeesosliusos. Las semillas del fruto son
venenosas, y aunque son medicinales también, deben administrarse com cuidad

Los antiguos indigenas prehispanicos comieron abundantemente las railtess @léda jicama, lo mismo crudas que
en su jugo, y preparadas aderezando otros platillos. Una “ensalada de jicamas™ resulta distinta, muy sabrosa y
refrescante, de peculiar sabor y original. Se prepara cortando la jicama eropdtpmss y aderezandola con jugo de
pifia y cacahuates desmenuzados. Otra “ensalada de jicama y aguacate”, mas elaborada, preparaban los indios asi: se
rallan 2 jicamas medianas, con una rama de xoconoxtle, una cebolla picada, wradausbpera de salsa de
xoxoxochitl, un jitomate molido y un aguacate grande partido en cua@é@aazona al gusto.

A las frutillas de la flora desértica 0 semidesértica, empleadas en la alimentaclos ipaigenas prehispanicos, se
sumaban las verdaderas frutas grandes, muy variadas y abundantes, queoloecogiian de sus criaderos silvestres
que cultivaban con esmero en sus chinampas o campos de cultivo. Ladraeeflutas era tal, que una lista parcial de
ellas nos impondrd de su importancia alimentaria. Tenian plantas y frutos almtagwananas, anona, arrayan,
cacahuate, cacao, cactaceas, calabaza, camote, capulin, cocotero, ciruelo silvestidacéyate, chirimoya, biznaga,
guandbana, guayaba, granjel, jicama, jenicuil, mamey, mangle, naisgggonnopal, pinglica, pifia, pitahaya, papaya,
tamarindo, tejocote, vainillxocotl (especie de ciruela) y zapote. La chirimoya, la anona y la guanabana erata$as fru
“de pepitas como frijoles y pulpa como manjar blanco”. Una especie de zarzamora la usaban en atoles y tamales. Los
datiles de la yuca, las tunas del nopal y una especie de platanos pequet®ssibran también otras frutas, como las
moras y las nueces de algunos arboles: bellotas y pifiones risticos.

La chirimoya

Es el fruto del chirimoyo, una baya verdosa, con pepitas negras yotamga, de sabor muy agradable. Su tamafio varia
desde el de una manzana al de un melén. Se ha de consumir cuando esta oraderaeppudre con facilidadl E
chirimoyo es arbol de la familia anonaceas, de unos 8 metros de alturagrmmramoso y de copa poblada; hojas
elipticas y puntiagudas vy flores fragantes, solitarias, de pétalos verdosogigmgslares. Se incluyen varias especies,
algunas originarias de las zonas célidas de México, como la anona cherimolianeyedmedades medicinales. Los
indigenas prehispanicos preparaban una bebida refrescante y estomacal, partieoros grequefios 6 chirimoyas
medianas, maduras pero firmes, lavadas y secas; le afiadian el jugopifiayrequefia, descascarada y molida mas 100
gramos de miel de abeja o de avispas.

La anona

Es un género de planta de la familia anonaceas, con 60 especies de la Ampiteah I edgunas de Asia y Africa. Son
arbolitos de unos 4 metros de altura, de tronco ramoso, con cortera; dsgjas grandes, alternas, lanceoladas,
lustrosas, verdinegras por encima y mas claras por el envés. Las florescador ddanco-amarillento y el fruto con
escamas convexas, que cubren una pulpa blanca, aromatica y dulce. ®batlanslas semillas, que son negras, duras
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y correspondientes una a cada escama del mismo fruto. Originaria de México, es tkmizidn ate, catuche, mamaén,
vaga, laurel de cuabal y fruta de la condesa. Es la anona muricata, ejemplificantegrobye de anona se lo dieron los

espafioles, en memoria de anona, que en la mitologia de la antigua Roma era lae dassandntenimientos,
especialmente del trigo.

La guanabana

Del taino wanaban, es arbol de la familia anonaceas, originario de Méxica, 8lenétros de altura, con hermosa copa
y tronco recto, de corteza lisa, de color gris oscuro. Sus hojas s@olkdas, lustrosas, de color verde intenso por
encima y blanquecinas por el revés. Sus flores grandes, de color blanco-amayilEnfruto grande, de hasta 2
kilogramos de peso, acorazonado, de corteza verdosa con puas délpildpaldel fruto es blanca, de sabor muy grato,
azucarada y refrescante. Sus semillas son negras y lustrosas. La plameoperdades medicinales, por lo que los
antiguos indigenas prehispanicos la emplearon en su farmacopeagheréoslo como alimento, comiendo su pulpa
cruda, en refrescos y para aderezar otros platillos. La pulpa sola, mezcladeelcde abejas meliponas: era para ellos
estimulante y vigorizante.
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La guayaba

Es el fruto del guayabo, arbol de la familia mirtaceas, de hasta 20 metrosatedaltwonco delgado, lampifio, torcido y
ramosos, dividido por lo comin cerca de la base; hojas elipticas y ol@les;sblitarias o0 en pedulnculos, blancas y
olorosas. La guayaba, es globosa, ovoide o periforme, de 3 a 10ateogtide largo, generalmente de color amarillo, de
aroma intenso y muy persistente. Su carne esta llena de pequefias ssfaillzides, como granillos. Comestible en
fresco, su sabor es dulce, cocida la pulpa con azucar o dulce (miel), se produce el dulce mexicano llamado “guayabate”.

Las semillas son numerosas, reniformes y achatadas; germinan faciimemtestado silvestre son difundidas por los
animales, especialmente las aves, que comen el fruto con todo y semillas,Igdubzsechan.

En América, el cultivo del guayabo se extiende desde México y la América CentraPbastdodas las variedades
mexicanas tienen el fruto pecoso, punteada de negro la corteza yrsap théenso aroma. Recibe diversos nombres en
distintas regiones, como guayaba colorada, guayaba perolera, pichi, enaldogotl. En la cocina mexicana, el
“guayabate”, corno dulce, tiene un lugar principalisimo. La pasta de guayaba, principio del ate respectivo, se hace asi: se
disuelven, en un cuarto litro de agua, hirviendo 400 gramos de adég@rdolo al fuego durante 15 o 20 minutos; se
clarifica la miel con un chorrito de limén. En este almibar se coloca la pastaydbauque se ha preparado pelando las
frutas, moliendo la pasta, con todo y semillas y pasandola al través ddazo de tela; sera medio kilo de pasta de
guayaba la que se agregue, removiendo todo muy bien, con @al@spcuchara de madera. Se pone la mezcla sobre
un fuego suave, y cuando haya tomado un punto mas alto dedaetajeta, se le dan unas cuantas batidas y se pasa a
enfriar sobre platones o moldes.

Los ates de México (los mas famosos son los de Morelia, Michoacén) ese dwt el mismo procedimiento, para
producir membrillate, duraznate, fresate, higate, etc. Fue en Espafia dowtarpente se hizo una pasta de membrillo,
que en catalan llamaron codonyat y en @epaodofiate, y la terminacién ate se extendié para llamar a las pastas de
otros dulces: pifionate, almendrate, etc. En México se adopto6 la costumbreidarteom ate las conservas duras de
frutas, aunque éstas, como dulces frutales ya se usaran mucho tiéesppa@mios indigenas prehispanicos.

Todos los ates se preparan concentrando, por evaporacion y en prdseaziacar o un edulcorante cualquiera, los
frutos y frutas dulces. La reaccién 4cida natural del fruto, o en su difemfiadidura de un poco de jugo de limoén,
favorece el cuajar de la mezcla. Los ates més faciles de obtener sonateaguosmbrillo y manzana, frutas que tienen
abundante proporcién de pectina; si les falta, mejoran agregandoles tejocotes, gateqfrutilla es la mas rica en
pectina que existe y es de sabor casi neutro. Naturalmente que los antifgesas prehispanicos, que no conocieron
el azlcar de cafia, para hacer sus ates emplearon mieles de maiz, de reaguey pthntas sacarosas y de las mieles
de abeja y de avispa.

El mamey

Es un arbol de la familia gutiferas, que alcanza en la selva de 30 a 48 dtaltura, pero en cultivo horticola
solamente 15. Aunque su nombre es Caribe, su origen es mexi¢aadlaynado zapote grande por los antiguos indios,
zapote nifio el chicozapote, zapote de agua, zapote domingo o mameyadB@aimgo, ruri, shrd, etc. Su tronco es
grueso y su copa coénica; sus hojas pecioladas, lampifias, oblongotrasovadblsesiaxilares, solitarias, de color
blanco rojizo; y sus frutos en baya, ovoides, de 15 a 20 centimetedsje mayor. La cascara del fruto es muy aspera,
pero la pulpa es suave, de color rojo palido, dulce y con una a 3 satailflasma elipsoidal, de 4 a 5 centimetros de
largo, lustrosas, quebradizas, de color de chocolate por fuera y blarstasterior.

El arbol produce una gomorresina de alcances medicinales. Las antiguas domtighsss mexicanas usaban para su
belleza un tricéfero o ténico para el cabello, que llamatzacatly lo hacian a base de aceite de cacao, al cual
agregaban una almendra o hueso de mamey machacado o bien nwiittop@sta resultante untaban sus cabellos, para
mantenerlos siempre negros, brillantes y sedosos. En la cocina indigemalida preparabam “dulce de mamey
envinado” de la siguiente manera: mezclaban en el molcajete 3 jarros de pulpa de mamey, con 1 jarro de pulque blanco;

y cuando estaba todo bien incorporado, lo servian agregando a czida parpoco de miel de maguey.

La papaya

Es el fruto del papayo, arbol de madera blanda, con jugo lecho$a,familia de las caricaceas, de 3 a 4 metros de
altura, pero que en ocasiones alcanza 8 o 9 metros de altura. Su trgaerdémente recto y simple, sin ramas
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laterales, de 20 a 25 centimetros de grueso; de color verde palido, moreiilerdmargris claro; es hueco en el centro,
por lo que es débil y flexible, con la madera porosa, marcada hacia el extenmmperosas cicatrices que dejan las
hojas al caer. Lleva en su parte superior un conjunto de hojas peci@dadsbdlos y racimos de flores amarillas.

El fruto, parecido al melén, es la papaya, una baya ovoide, oblonga o etiptR@a 50 centimetros de largo, de color
amarillo oro 0 anaranjada, de unos 9 kilogramos de peso. Lagaigarnosa, dulce, amarilla, anaranjada o rosada, y
sostiene en su parte interna que es hueca, numerosas semillas casi esfééiceas gr negras, de s6lo unos milimetros
de didmetro.

El papayo es originario de México y Centro América, se dio silvestre o selvaticongiodiede los indigenas
prehispanicos. Ahora se le cultiva en las regiones calidas mexicanas, pmnsimgortancia comercial. Es de
crecimiento rapido y comienza a producir entre los 8 meses y lass2 $di produce generalmente por semillas, siendo
mejores las que provienen de las zonas costeras.

La médula del tallo de este arbolillo puede ser aprovechada en la fabricacién deaspmsea lo cual se ralla y se
mezcla con azUlcar. Los antiguos indios la comieron molida y mezclada convagdtales. Las raices las cocian como
legumbres. Las hojas las usaban como sustituto del jabén, para lavar lalaspegrggaban a la carne que cocian, para
ablandarla. EI nombre de la papaya es caribe, y se deriva de la voz aliaisagatiguos indigenas prehispanicos
preparaban asi un delso “dulce de papaya”: se pela bien una papaya de 2 kilogramos de peso, quitdndole las pepitas y
cortandola en trozos. Se disuelve un poco de tequesquite en agua y se afifrlomirozos de papaya durante medio
dia.

Luego se lavan varias veces, para quitarles la cal y se les da un ligero hergtiraskerla lumbre y se deja enfriar.
Aparte se prepara el almibar con jarro y medio de miel de maguey o de mainac@ma de xonoconostle, dejando
hervir todo durante 15 minutos; se echan en el almibar los trezospadya y se dejan hervir durante media hora, hasta
el punto que se desee.

La pifia

Es una planta herbacea perenne, sabacaule, de la familia de las bromeliaceaseaiamidtivadas en regiones calidas
por su inflorescencia o fruto: la pifia 0 anona, es considerada comaunse thas deliciosos productos vegetales.
Originaria de América Central, algunas especies son auténticamente mexicanas yregesdigeda época prehispanica.
La planta tiene el porte o la figura del maguey; alcanza de 60 centimetros ay metdio de altura, cuando se ha
desarrollado el eje floral, del que se forma la pifia, entre la roseta de htgassdsde 10 a 20, en forma de espada
cada una, aserrado-dentadas en los margenes, con una espina en el apice; nodéoats? a 3 centimetros de ancho
y hasta un metro o méas de largo.

Las flores son hermafroditas, violaceas, rojizas o de color lila, abortivas, dispeestas densa inflorescencia
cilindrica o algo conica, de 5 a 10 centimetros de largo, sostenida pergmeso, fibroso-carnoso y coronado por un
penacho de bracteas. El fruto es una infrutescencia de 15 a 40 centimetrg®,deatmosa, agridulce, aromatica,
jugosa, elipsoide u oblonga, formada por el eje floral engrosadojda ps amarilla y la cascara preseméieves
poligonales, asperos y escamosos, de moreno anaranjado o amarilleoso.verd

El nombre de pifia le fue dado a la planta y a sus frutos poohagiistadores espafioles del siglo XVI, que encontraron
a la planta semejante al pino pifionero y a otras coniferas. Los indigelsaggion Caribe la llamaban anand, de donde
se derivd el nombre genérico de anona para todas estas plantas bremielaceasuétimsda llaman sencillamente
pifia de América.

Ya los indigenas prehispanicos hacian, con las céscaras del fruto de, langifbebida agradable y refrescante, el
“tepache”. Lo preparaban a la manera actual, hirviendo las cascaras limpias en agua, con miel de maiz o de maguey, en
lugar del piloncillo que ahora se le pone; le agregaban un poco de vaandlanejorar el sabor, en lugar de la canela
gue ahora se emplea. Moctezuma Il tenia con frecuencia pifias en sw mesdeleitaba comiéndolas en los dias
calidos, para refrescar su real persona. Los espafioles llevaron la pifiapa &esde el siglo XVI, y a finales del
mismo, en 1594, se cultivaba en la China, a donde habia sido llevada del &telpais habia llegado antes de México,

y se habia aclimatado bien.
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En los Ultimos tiempos de su historia, los indigenahigrénicos llegaron a comer esta “pifia cubierta”, delicioso
platillo que preparaban asi: se pela y se rebana una pifia grande y seapkamlérviendo por unos minutos. Aparte se
prepara un almibar espeso con un vaso o jarro de agua, medio kijarooude miel de maiz o de maguey y un canutillo
de vainilla. Se le echan las rebanadas de pifia y se dejan hervir duranteufids; se sacan y escurren y se deja
consumir el almibar; se vuelven a meter las rebanadas de pifia en el almibte, leatda que se seque, quedando
pegado a la fruta.

El platano

Es la fruta tropical de mayor importancia en México, tanto por su salaorynutritivo cuanto por la abundancia de su
produccién en las zonas calientes y himedas del pais. El nombre de platesjpoocde a varias especies de plantas
perennes, herbaceo robustas y arborescentes, del género musa. La variedad pasaldistésacomun, originaria de la
regién indomalaya de Asia, es cultivada ampliamente en las regiones tropec®ésico, en sus dos clases principales,
con numerosas formas de cultivo. Es el platano macho o platano lasgse caracteriza por sus flores masculinas
persistentes. El fruto grande, de 25 a 30 centimetros de largo, tien@dappco dulce, por cuya razén se consume
cocido, asado, en dulce o prensado, o bien crudo, como alimento a0 paj

El platanoes una planta rizomatosa, de 2 a 9 metros de alto, con el tronco o falso tallacajligidreso y pesado,
constituido por las vainas engrosadas de las hojas; no es por lo tanto un vebdaéreo, sino un rizoma que forma
estolones o ramas subterraneas horizontales, de las cuales pueden formarse hgselwjas son largamente
pecioladas, excepto en el platano dominico o enano, cuyas hojas tienen el pettipkbn@ademas envainantes, erectas
0 ascendentes, dispuestas en espiral. El fruto es una baya carnosa, amarillaanidaiienta, roja o morada,
finalmente parda o negra, con numerosas semillitas negruzcas, por lo @wafiadas, incluidas a lo largo de la parte
central, la cual puede ser blanca, amarillenta o rosada. Cada mata progdote nacimo, que se compone de 5 a 20
haces 0 manos, y éstos llevan de 10 a 20 platanos. Puede pfadasidurante varios afios, porque aun cuando es
cortada después de la cosecha, del rizoma se originan hijuelos que se desareoftaampr nuevas plantas.

En Chiapas llaman platano tuno a una especie pequefia, de 2.5 a 3 maiitos cliya inflorescencia erguida lleva
bracteas florales de color rojo escarlata brillante y flores amarillas. Sumamente vistofiayagla @mo ornamental;
produce platanos pequefios, comestibles, aunque de no muy buerGsajioario del sur de China o Indochina, se
aclimaté en México desde tiempos muy antiguos, y todavia prospera ¢tam® glvestre naturalizada, invadiendo
potreros a lo largo de los caminos. Esta especie fue el platano que méeroontos indigenas prehispanicos, e
incorporaron sus frutos a la cocina mexicana. Un dulce de “platanos con chocolate” lo prepararon los indios desde
tiempos antiguos, de acuerdo con esta receta: se mezclan 6 platanos abexsag), maduros y molidos, con medio
jarro de pulque, una vaina de vainilla y 30 gramos de aceite de chiaefeéhzartes con esta mixtura, a las que se dan
la forma de las frutas. Se les vierte por encima chocolate derretido y septejar. Se espolvorea por encima coco
rallado.

El zapote

Del nahuazapotl,es arbol mexicano de la familia zapotaceas, de unos 20 metros de alturap@mgitveso y recto, de
corteza gris verdosa, madera blanquecina y copa piramidal. Sus hojas soladmsceersistentes, algo lanuginosas por
el envés. Las flores blancas, en umbelas y el fruto drupaceo, aovadamsdeé centimetros de largo, con la corteza
parda, dura y desigual y la pulpa rojiza, muy suave y azucarada, coméstibkemillas son negras, lustrosas y con
almendra blanca y amarga, que tiene aplicaciones medicinales. El tronco destilaunjagmlechoso, que se coagula
facilmente: es el chicl¢tzicli), masticatorio y muy usado en la actualidad para limpiar los dientes y pasao el
masticandolo.

Los antiguos indigenas prehispanicos llamaron a este téthohzapotb zapote mamey y fue ampliamente empleado
en la alimentacién y la medicina.

Son varias las clases de zapotes que hay, una de aittecehpotlo zapote blanco, variedad de planta silvestre que es

la lucuma hypoglauca, denominada también &rbol de la vida. Su fruta, débtdmaina naranja, es comestible; de
cascara dura y pulpa olorosa, muy estimada. Sus semillas son bléentdéén tienen aplicaciones medicinales.
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Otra variedad de zapote es la sapotacea mexicana Viteliaria salicifolia: zapote amarillo o bquedbe antiguos
indigenas llamaron cozticzapotl. Por sus propiedades curativas lo emplearon eycnspleamente en medicina.

El tlilzapotl o zapote prieto 0 negro de los antiguos mexicanos, es la sapotacea Diobpysibslia, arbol ebenaceo, de
hojas oblongas o elipticas, persistentes y de hasta 30 centimetros de kfggreSson de corola blanco-amarillenta o
verdosa; y su fruto subgloboso, de color verde olivo, con pulpaadlanscura, comestible. Recibe también los nombres
de biaqui, guayabota, tauch o tauchia, y cuando esta verde el fruto tieneguepiedicinales.

Una cuarta variedad es el caimito o chrysophyllum coeruleum, arbol sapotacedukdléess de corteza rojiza, madera
blanda, hojas alternas y ovales, flores blancuzcas y fruto redondo, del tZ@nafenaranja o pera. De pulpa azucarada,
mucilaginosa, refrigerante, es de excelente sabor. En medicina populaesiassanente.

Finalmente el chicozapote, Achras sapota o Manilkara zapotilla, es el arbol de chicleariOriden México, fue
nombrado por los antiguos indigenas prehispartozapotly se propaga espontaneamente en las selvas de las tierras
cdlidas del sureste mexicano y de Centro América. El arbol alcanza una alturaen&8limetros, con follaje frondoso

y siempre verde. Sus hojas son alternas y sus flores blanco-rosadas; & fina baya del tamafio de una mandarina,
de color gris, cubierta delgada y rugosa, algo aspera. La pulpa es blaosada, con negros huesos o semillas
brillantes, puntiagudos y muy duros; su cascarilla es de color blanquecafé alaro cenizo. Sus hojas se parecen
mucho a las del naranjo y su fruto, identificado con el zapote prieto, estdgm De su tronco se extrae el latex, chicle

0 goma de mascar, sustancia blanca-lechosa que se llama glutinosa y que eganstétanifica y diurética.

Los antiguos indigenas prehispanicos preparaban con la pulpa del chicozapote un excelente “dulce de chicozapote”, que
preparaban asi: molian en el molcajete 2 chicozapotes grandes, sin sus sengiiasdates medio vaso de pulque y
otro medio de leche de perro techichi o de venado. Lo agitaban todbdstngue espesaba, y luego lo dejaban reposar
en una jicara extendida, adornando el condumio, por encima, con trocitealdatea Otro “dulce de chicozapote con
chocolate” lo preparaban asi: en una pequefia cazuela ponian 150 gramos de chocolate, cortado en trocitos y una vaina

de vainilla, mas 2 cucharadas de leche de perra techichi o de venado; lo dejabanadtregir lento, durante 5
minutos, moviendo con la paleta o cuchara de madera. Tomaban 24 draades de tortillas de maiz tostadas, y
colocaba 4 de ellas en torno a 6 cazuelitas de barro; llenaban las cazuelitas ctreqoalie chicozapote; vertian por
encima la salsa de chocolate tibia y se dejaba enfriar. Entonces adornabaodlimgaon cacahuates desmenudos y
capulines bafados en algun almibar de mieles de maiz o maguey.

Entre los dulces mexicanos, todavia en uso, pero derivados de lagpsrtigigenas, se cuentan: las marquetas de
alegria, el mezquitamal, las cajetas de Celaya; las pepitorias de Oaxaca hechas de cacahuaitassaldecplgaza;

las frutas cubiertas de Puebla; las palanquetas de Pachuca, el queso de tuna deP8twsL Ubs chongos zamoranos,
los ates de Morelia, los arrayanes y tamarindos de Guadalajara, las frutitas deafiulesdya de Jalapa, los camotes y
calabazas en tacha, etc.
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El maiz, originario de México, fue conocido por las gentes de Europa el aifitw ®h que Cristébal Col6n descubriera
a América. El 3 de noviembre de 1492, después de bajar a tierra en la isladiferndos marinos del almirante
regresaron a su nave con un pufiado de maiz. Y en ese moment@®sé aropnocer en el mundo el magico cereal, el
grano sagrado que fue dadiva de los dioses mexicanos y sustdiveiadachombres y pueblos. Esa divina graminea
habia formado a todas las civilizaciones del Nuevo Continente y habria de, ayuldasucesivo, a conservar las viejas
civilizaciones orientales y europeas.

El maiz llegé muy pronto a Espafia, donde se aclimaté de inmediato, y de diBtfibuido al mundo entero, segun se
desprende del relato que hiciera Martin Fernandez de Navarrete, de la expedicién aolombin

«...hicieron traer pan y muchas maneras de frutas e vino... mas no yess.mismo debe ser dello de maiz, que es una
espiga como una mazorca, que llevé yo alla (a Espafia) y hay muchaida.Cas

En la “Vida del almirante Colon”, escrita por su hijo don Hernando, aparece el siguiente parrafo:

“... 'y que habia muchas simientes... y de otro grano, como glmjado por ellos maiz, que es de buenisimo sabor,
cocido otostado, o molido en puches”.

El nombre de maiz, mahis o mahys, que Linneo adopté para desigtificaiernte a la planta: Zea maiz o Causa de la
Vida, es de origen haitiano. Los nahuas llamaron en México al grandantatgintli o Arzintzintli, segin consta en sus
antiguos cédices. Tzintla era una derivacién de las viaizsentli,que en huasteco significd grano de hormiga porque,
segun una hermosa leyenda, los seres humanos descubrieron al maddzveeran a unas hormigas que llevaban unos
granos a su hormiguero. Se trataba entonces de unos granos pesem@pantes a los del trigo y el arroz, porque el
maiz no estaba domesticado y se daba en espigas, en forma silvestre. De la domesticétdid del maiz primitivo,

las espigas tunicadas se convirtieron en mazorcas, lo cual paso, segun la hisib&afp$s antes de Jesucristo.

Los primitivos domesticadores del grano, en la Huasteca mexicana, llamanafz aultivadao-nacayo,que significa
nuestra carne, porque otra leyenda antigua dice que en un principichehsaro fue hecho de masa de maiz, cuando
fracasaron en vivir y medrar los hombres hechos de barro, de madkeratros materiales. Los antiguos mayas
llamaronixim al maiz exmucané&ue la madre de todas las deidades, la abuela que simboliza al tiempo y aglutiaa en un
sola voz a la madre y al mailxim y Mucan. Muchos siglos después los nahuas (aztecas), herederos de las viejas
culturas del sureste, llamaron al megacintle (tzis centlip alimento de los dioses.

Los antiguos toltecas, que decian haber encontrado al maiz silvestre eandla@mo lo llamaron con una vieja voz
maya:puxpuch.Los investigadores creen que el maiz aparecid, en estado silvestre y en tierras mexisdedwat
unos 12 mil afios. La edad neolitica o del nacimiento de la agricultysazéran México y en América hace unos 8 mil
afios y fue entonces cuando el maiz fue domesticado.

En el libro sagrado de los mayas,Rapol-Vuh,se habla de la creacion del hombre hecho con masa de maiz, en los
siguientes términos: los dioses, los constructores, los formadores, las madresdres de la vida, habian formado al
que deberia adorarlos con barro de la tierra; pero aquello “se caia, se amontonaba, se ablandaba, se mojaba, se cambiaba

en ferra, se fundia”, y tuvieron que destruirlo. Intentaron, después, construirlo de madera, pero “aquello no era mas que

un maniqui, sin ingenio ni sabiduria”, y tuvieron igualmente que aniquilarlo. Hasta que, descubriendo el maiz, hicieron
con él una masa que entrd en la carne (se convirtié en carne), en laysamfwe musculos de los seres, sustentandolos
desde entonces con gran fortaleza.

Segun la tradiciéon de los pueblos mexicanos, los primeros seres hurwnpashil, fueron hechos de maiz y
alimentados con sus granos. Tal fue el alimento de los primeros serasdsimue el cenaculo de los dioses creara en
Tamoan-Chan. Uno de los dioses nahuas del roafteotl,fue hijo detlazolteotl (tlazoldlamaban los indigenas a la
espiga 0 punta de la cafia de maiz), deidad de origen huasteco, queadsaldaen la antigualamoanchano
Xochitliaca.

El texto tolteca de la creacion del hombre, dice que después de haber fracasadiostodestos para crear a la
humanidad, el dioQuetzalcoatlbajé al reino deMictlantecuhtli,el dios de la muerte y alli recogi6 los huesos de los
hombres y de las mujeres que habian vivido antes. Con su progia saoon la ayuda d€oatlicue,diosa de la
fertilidad, molié los huesos y formé la masa con que molde6 al hamilere. Pero ¢ como viviria aquel nuevo ser, si le
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faltaba el sustento? Y fue entonces que el prQuietzalcoatke transform6 en hormiga negra y fue a traer los granos de
maiz, que la hormiga roja de los huastecos habia descubierto.

La preciosa leyenda del descubrimiento del maiz se puede leer en el "Cddice Qluoalpen los siguientes términos:

“Al ser creados los dioses, se preguntaron: ;Qué comeran los dioses? Ya todos buscan alimento. Luego fue la hormiga a
coger maiz desgranado dentro tlmlacatepetl(Cerro de las mieses). Encontfguetzalcoath la hormiga y le dijo:
-Dime donde fuiste a cogerlo-. Muchas veces le preguntd, pero la honmiguiso decirlo. Luego le dice que alla
(sefialando el lugar) y la acompafi@uetzalcoatlse volvié hormiga negra; la acompafié y entraron, y lo acarrearon
ambos; esto eQuetzalcoatlacompafié a la hormiga colorada hasta el depdsito; arreglé el maiz y luegla lle
TamoanchanlLos mascaron los dioses y lo pusieron en nuestra boca para robusted@apués dijeron: ¢Qué
haremos delTonacatepetlue soloQuetzacoatllo até con cordeles y lo quiso llevar a cuestas; pero no lo alzé. A
continuacionOxomocoeché suertes con maiz; también agoBndactonatl.. Por fin, los dioses de la lluvia traen tierra 'y
Nanahuatldesgrana el maiz a palos...”

Otra leyenda, que recogi6 el Padre Olmos, hace brotar al maiz del cuerpaldelada

“... todos los dioses bajaron a una caverna, donde el dios llaPecldecutlise durmié con una diosa nombaad
Xochicoelli,de la cual naci6 el dios llamadainteotl(¢Teozintli?),el cual se metid bajo la tierra y de sus cabellos salid
el algoddn y de un ojo una magnifica simiente que comieron con gugtee llamaron primitivamenteanathquezdel

otro otrasimiente llamada chia, que es buena para beber en verano; de los dedos §alié lamadacamotl.que es
una buena fruta, como los nabos; de las ufias otra clase de maiz largo, o seamlequen la actualidad y del rostro y
del cuerpo le salieron otras frutas, que son las que siembran y cuecembeshd

Existe en la teogonia mexicana y centroamericana varias deidades del maiz, algunas depoeiyentaciones son
eternas preseas de la estatuaria universal, &hioneny ChicomecotlJas mexicanas, que llevan en las manos, en el
tocado o en vasos diversos las espigas de esa extraordinaria planta, en sugesagteddivas, como la Pilosum, la
Tuxum y la Latifolium, que son muy vigorosas y perennesaditia de la moderna, Zea mahis, la cual dio mazorcas
en lugar de espigas, al ser cultivada e hibridada por el ser humano.

Vimos ya coémo, entre los antiguos mexicanos, el dios principal del maieptaotl (Tzinteotl)liosa de origen remoto

(¢ olmeca?). Pues bien, los antiguos mexicanos idearon varios dioséss plistintos estados de desarrollo o partes del
maiz: Centeoticihuatlla diosa del maiz madureilonen,la diosa del maiz tierndipe-Totecdios de la siembra del
maiz; Chicomecoat(Siete Serpientes o Siete Mazorcas), la diosa de los mantenimientos, la ménimpz todas las
deidades de la vegetacion. Durante las festividades dedic&tagentl, los nahuas o aztecas entonaban un himno que
aludia al origen geogréafico del maiz, la Huasteca que decia asi:

“Ha nacido el dios del maiz elramoanchéanen el lugar en que hay flores; el dios 1-Flor, el dios del maiz ha nacido en
el lugar en que hay agua y humedad, donde los hijos de los homibreschos; en el precio§amoancharha nacido
el dios delmaiz...”

Segyln las leyendas y la historia, el maiz empezé a ser cultivatlareoanchanen la Huasteca mexicana, que es tierra
baja, fecunda. primorosa, paraiso del oriente, lugar del ave y la sergéel@grocreacién, del parto, mansion de dioses
y colosal sitio de abundancia. Un residuo que constata hechos es el que loshwastadodavia efamoanchania
tierra de la abundancia agricola, donde el maiz crece todavia silvestre, si bien pecias ewdernas resultantes de la
domesticacion y la hibridacién.

El doctor Sylvanus G. Morley da testimonio de un manuscrito del siglo XVI, 1a “Crénica de la Santa Provincia del
Santisimo Nombre de Jesus de Guatemala”, en el cual se leen los siguientes parrafos:

“Si bien se advierte, todo cuanto hacian y decian (los indios) era en orden del maiz, que poco falté para tenerlo por dios,
y era y es tanto el encanto y embeleso que tienen con las milpas, que por ellashojogly mujer y otro cualquier
deleite, como si fuese la milpa su ultimo fin y bienaventuranz

Informe éste que el mayista doctor J. Eric S. Thompson corrige, diciendo
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“Esto viene muy a punto, pero el cronista cometié un error. Los indios si miraban al maiz como un dios, por mas que
tuvieran buen cuidado de no hacer que los frailes (de la evangelizagand)ito supieran... Aln hoy, tras cuatro siglos
de cristianismo, se habla de ¢l (del maiz) con reverencia y le llaman Su Gracia”.

El maiz mexicano llegé con la difusion a través de la historia, a convertingeaetie las 3 gramineas alimenticias
basicas del mundo, que han creado, sostenido y alentado las 3 mas grandes civilizaciones: la “Europea del Trigo” del
Mediterraneo, que forma y conforma el haz de naciones de Europa sjsegmficacion histérica y cultural ha tenido, y
que a tavés de Espafia incorpord a América a su desarrollo cultural. La “Asiatica del Arroz”, que forma y domina al
continente Asiatico y a Oceania, y luego ayuda a fortalecer, con su alimergqueelidos de Europa y América. Y la
“Americana del Maiz”, que anudd en el vasto Nuevo Continente a decenas de pueblos, y a través denlacidom
espafiola sali6 al mundo a colaborar en el mantenimiento de todas las naciones del orbe.

El maiz parece ser un huérfano entre las gramineas del mundo, puesenecpea ninguna familia botanica. La
simiente original no tuvo tiempo de mezclarse con otras, hasta que los seae®h@parecieron en la regidon de su
proliferacion. Cuando los seres humanos procedentes de otros sitios liggacon a Panutla, (Panuco) el maiz era
selvatico y tunicado. Pasaromfamoanchandonde se asentaron y empezaron a cultivar la extrafia planta, y del cultivo y
la hibridacion surgio el maiz de mazorca, que habria de acompanar a lasrtrfussdesplazamiento£aahuacary a
Tollan.

En 1949, el genetista norteamericano profesor Paul C. Mangesdorf realdgscubrimiento arqueolégico de gran
importancia, al encontrar en una cueva de Nuevo México, Estados Unidosacestosados en capas superpuestas de
civilizaciones indigenas. En las méas profundas hall6 restos de espigas de maizopriméiv las superiores de
mazorcas. Mediante el método del Carbono 14, los testimonios masoardgjicultivo del maiz corresponden a una
antigledad de 5 600 afios, fecha en que aparece ya el maiz de mazorés,diegqienios de cultivo e hibridacién de
esa planta.

La planta actual del maiz es anual, de raiz fibrosa, tallo cilindrico macizo yonhdgss en nidmero de 8 a 10 de un
metro de largo. Es planta envainadora y a diferencia de otras, no tienmaimssflores diferentes en un mismo tallo:
las flores masculinas, que aparecen antes que las femeninas, que fornflamelscéncia del racimo en espiga. Las
flores constan de glumo y glumela opuesta; tienen estambres de fdant@egos y de anteras insertadas en el dorso
(anteras versatiles). Los estambres de las flores externas, que naldiitano, tienen el filamento corto. La antera
madura consta de dos cavidades cilindricas que representan una abertura oblewpiepdejan escapar el polen. Este
es abundantisimo, pues cada antera produce 2 mil granos aproxangeldm flor macho es la borla, a modo de &rbol,
del cogollo y es la que esparce el polen.

La flor hembra es el brote que estd mas abajo, en la cafia, con el penasbalsddanazorca. Las flores femeninas se
producen en racimos de 3 0 4 espigas y s6lo madura la termindorgagds se encuentran en pares, a lo largo del eje
de la espiga, que es gruesa y tiene 6 envolturas que protegen al ovario, que las® ddbestilo. El polen de la borla
cae en el penacho pegajoso, fertilizando a la flor hembra, que se desartallaazorca madura. Cada grano de maiz es
producido por un germen microscépico de polen; cada borla producden#s mil veces el polen necesario para
fertilizar el brote de su propio tallo, y tal polen vuela al acaso cuande leocontrola; el control es indispensable en el
actual método de hibridacion del maiz cultivado.

El sistema para obtener “maiz hibrido” en nuestra época, fue originado por A. D. Samuel y G. H. Schuil en 1904,
mediante laboriosos estudios realizados en la Universidad de lllinois, dstémo& Unidos de Norteamérica. Otros
investigadores, entre los que figuraba Lester Phister. continuaron loBrexyes, para lograr cruzamientos de diversas
variedades de maiz, con mejores calidades. Las nuevas plantas son mas uniidsmesistentes a las plagas, la
sequia, el mal tiempo, y producen cantidades méas grandes de granos mas abnyerdicitos.

Los antiguos indigenas mexicanos practicaron la hibridacion del maizsgioto. Acostumbraban sembrar su maiz en
forma de mata, para lo cual hacian un hoyo en la tierra y en él depositahes egcogidos, seleccionados con cuidado:
un grano de color rojo, uno morado, otro amarillo y uno bldnsa;uatro granos que por costumbre colocaban en cada
hoyo de siembra. Sabian por experiencia que tal método favorecia massextizasp pues el aire o los insectos
mezclaban el polen de los distintos granos, lo cual aumentaba las cosechasig pnefhres granos, mas fuertes.
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Alzate se refiere a los métodos de cultivo del maiz que tenian los antidigeshas de Xochimilco, quienes sembraban
“maiz pregerminado”, con lo cual obtenian gran produccion por hectarea. Tal método se emplea todavia, para acelerar y
aumentar la produccién.

Los totonacas de la costa del golfo de México, por su parte, sabiandeattifitialmente la flor de la vainilla.
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Las mazorcas de maiz, simplemente cocidas en agua, hasta que los granosegongdanse comen untandoles sal, a
veces chile y en ocasiones limdn; son los comunes elotes, que la geaterctarm esquinas de las calles, donde carritos
con sus botes hervorosos los venden, calientitos, al consumidor. & l&houn manjar nuevo, las palomitas de maiz,
que es maiz seco, tostado y reventado, que se adereza con sal o conyazécar]as delicias de mexicanos y
norteamericanos en las ferias y los cinematografos.

Y se multiplican los platillos elaborados con base en maiz, en los paise® d¢al gnaminea se come, aunque
generalmente son los mismos platillos mexicanos, con distinto nombremadascas llaman choclos en Sudamérica,
arepas a las tortillas y mazamorra de claro al atole blanco. Y en el mundo seezoaseites para cocinar, sacados del
maiz, hojuelas para el desayuno, almidones para la ropa, colores para caramielesparaedulceria y reposteria,
postres diversos, dextrinas y glucosas, pegamentos y productos padadasam cervecera y farmacéutica.

Las espigas del maiz, generalmente desperdiciadas después de que son cortadas de dpe gesdasen el maiz
hibrido, constituyen un excelente alimento para las aves de corradjg foara el ganado. Cortadas poco antes de que el
polen principie a caer, contienen aproximadamente 12 veces la cantidad deavha®ila de vitamina B2, el doble en
vitamina B1, 3 veces la cantidad de niacina y 3 la dotacién de acido pantajéeicontienen los granos del maiz.
Ademas, la proporcion de proteina también dobla a la del maiz, segun demnibs realizados en laboratorios de
investigacion de los Estados Unidos de Norteamérica.

Las sémolas y tortas de maiz se conocen en ltalia con el nombre de polenta, ecoSelvie progara y en el sur de
Rusia con el de mamaliga. Y aun los hongos del maiz tierno se comenxieo,Mémo los comieron los antiguos

indigenas prehispanicos, en los tacos de huitlacoche, que es el nombre dehdicagmen lengua nahua. Con la harina
de maiz puede hacerse pan, semejante al de la harina de trigo y de ¢cérenda fécula del maiz se obtiene el

almiddn industrial. Y mil cosas méas produce el sagrado grano que adim®amtiguos pueblos de México, por haber
sido su forjador y sostén.

Y porque el maiz es la vida y holgorio del mexicano mismo, “cuando las tortillas reducen su tamafio o elevan su precio,
el pueblo mexicano insurge en tumultos, como aquel famosisimo delj8nio de 1692, que puso en peligro la
estabilida del Virreinato”.

Al pan de maiz, que es la tortilla, acompafa la bebida del maiz, que es el atole ¢y felepiatdel maiz, que son los
tamales. El atole guarda su nombre del nattabo atolli, y denota la bebida hecha con masa de maiz desleida en agua,
hirviendo hasta que adquiere el espesor debido. El mas comln es el atote bila sabor alguno, aunque puede
tomarse acompanado de trocitos de dulce piloncillo, sacado de la cafia deYahégaotros atoles dulces y de sabores,
azucarados, con canela y trocitos de frutas, aunque los antiguasanos prehispanicos no tomaban otro atole que el
blanco, pues los demas fueron invenciones hispanas o mestizas, més onoéernas.

Cléasico es ahora el champurrado o atole dulce, con chocolate; el de piloncillo, condededs; el de pinole, 0 maiz
tostado y molido, el de maizena o fécula de maiz, el agrio chiapaneco, ychilaagble, que lleva queso y chile, para
desconcertar al mas enterado. Hay otras bebidas de maiz, que no son ya desi\atdies domo el pozol tabasquefio,
chiapaneco y yucateco; el tiltechate nevado de Joanacatepec; el tesgiino tarahumata; tmiahque se hace con
granos de maiz cocidos y masticados, para que fermenten mas pronto covalawsaana y produzcan un licor suave.
El mismo whiski se elabora con maiz.

En la antigliedad, en el encantado Reino Maya, en la tierra de los faisanes, los ydosaodibries.Ixmucanédios
alquimista, mezcl6 y probé toda clase denatitos, “para descubrir en el maiz la sustancia que permitiria al género
humano subsistir, a pesar de los terremotos, las inundaciones o la erosion de las tierras taladas™.

“Los dotes cocidos” los comian los antiguos indigenas prehispanicos metiendo en un jarro grande 6 elotes medianos,
tiernos, bien lavados y sin hojas. Ponian agua en la vasija hasta geeadob elotes y ponian a hervir la olla o el jarro.
Agregaban sal y pimienta de la tierra al gusto, y dejaban hervir todo hasta gletde quedaban tiernitos.

“La sopa de elote” la hacian asi: freian en aceite de chia una cebolla bien picada, con un jitomatelmden m
Agregaban los granos de 3 elotes crudos, molidos y disueltos en 2létoaddo, mas los granos cocidos y enteros de
los otros 3 elotes. Se sazona todo con sal y pimienta de la tierra y berg@jhasta que espese y se cuezan los elotes
molidos. Se retira del fuego y se sirve caliente.
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“La torta de elote” la preparaban los indios haciendo una mezcla con los granos de 8 dotes y un chile poblano limpio y
cortado en rajas. Ponian la mezcla en una olla con agua, y 2 cucharadas de ac&teatifuego directo; con la olla
tapada dejaban hervir el condumio hasta que quedaban cocidos los granesnsiamia casi totalmente el agua,
Sacaban la pasta y la servian en una cazuela, donde al enfriarse queda hecha la torta.

“Los tamales” se hacen con la masa ordinaria del maiz, que se prepara moliendo el nixtamal para hacer las tortillas. La
masa se pone en bolas o bollos en hojas de maiz tomadas de la mazorcadiisarahgjas secas se ponen a remojar
antes, para ablandarlas. Esos son los tamales gruesos, que come la gente rastida; pesa va bien molida y lleva
dulce y color, son los deliciosos tamales de dulce; si se les pone chiteeysoa los tamales de chile; y si son grandes y
se envuelven en hojas de platano, son los tamales surefios, de Oalkegme. Todos los tamales se cuecen en ollas de
barro o botes de lamina, colocandolos sobre una rejilla de metal, madees,ocearagua debajo, para que, al hervir,
cueza los tamales el vapor y so6lo el vapor, que es el secreto de la “olla de los tamales™, antecedente de la vaporera o
actual olla express.

Con algunos errores, los espafioles, como el padre Bernabé Cobo, describienmalies asi:

“Suelen los indios hacer, de la misma masa de maiz unos bollos que cuecen, unos en las brasas y otros en agua,
envueltos en hojas de arboles o de otras plantas. Estos bollos son de macbas, unas veces no tienen mas que la
masa de maiz, y éstos son de dos diferencias, unos gruesos, bastsssinezuriosidad, como decimos aca pan de toda
harina, que en la Nueva Espafia come la gente ristica y los macehualg®s. @itas bollos pequeiitos, se hacen mas
regalados de la flor de la harina: son blancos y delicados, porque &% d®anaiz despepitado, que es habiéndole
quitado, antes de molerlo, aquella rasilla que tiene con que estd salido en el elotehak estadido los espafioles
amasarlos con azucar y se ponen por regalo en la mesa, lo cual se us&mMéhaco, donde yo los comi algunas
veces...

“La otra manera de hacer estos bollos de maiz es cuando lleva dentro carne con mucho chile, y estos son los que en la
Nueva Espafia llaman tamales. Suélenlos envolver, para cocerlos, en las tdojaas del elote, y para solo esto se
venden esas hojas en manojos en toda la Nueva Espafia, mas en estadiimdadab envuelven en hojas de platano.
Han sabido (mejorar) mucho los espafioles estos tamales, porqueclosbaanas recaudo y curiosidad que los (que)
usaban los indios. Los ordinarios que se venden en las plazas samd de puerco, mas los que se hacen de regalo
llevan carne de gallina o de pollos y palomos...”

Desde el tiempo de los antiguos indigenas, éstos sabian ya que la masardeléssdebia molerse mas fina que la de
las tortillas, y se mezclaba con grasa para darle suavidad. Fueron al parecer ldsselzadjioe idearon hacer tamales
mas grandes y envolverlos en hojas de platano, como dice el padreugamliacia en Lima y ahora se estila en el sur
de México; porque el platano grande fue una fruta importada. Dicen los yuagtiecelstamal cocido en Biib u hoyo
para la barbacoa, “retiene de la tierra leve sabor maravilloso”. Un tamal sui géneris es el mucbil-polloyucateco, envuelto

en hojas de platano “con reflejos de moaré de seda”. Esas hojas envuelven un delicioso guisado de cerdo y pollo, fina-
mente picados y adornados con trocitos de jitomate y ramitas de epazote. @uemmms son: ajo asado, cominos,
orégano, pimientas de Castilla y de Cayena, todo molido en el metate y bajgdgacde naranja agria. Es el tamal
mas elaborado que existe.

Las tortillas, delgados discos de masa de maiz que se cuecen al calor del camls@uedntinente y contenido de
alimentos muy diversos. Las “martajadas” son tortillas que se preparan sin moler mucho la masa del maiz, y se hacen
mas gruesas que las tortillas aedias. Las “memelas” también son gruesas, pero mas molida la masa, lo cual les
proporciona un distinto sabor.

Las “tostadas” se doran al fuego, para que sus almidones se torrifiquen. Los “totopos” dorados en manteca y clavados en
frijoles refritos, son deliciosos en las papas con longaniza, los huevos revueltos y los sesos fritos. Las “gordas” de maiz,
alargadas o redondas, de manteca. dulce o chicharrén, pellizcadas y calientes, sonpeasa tbs dedos. Las
“gorditas” de la Villa de Guadalupe son pequefias, como gotas tostadas, que saben distinto si son de pitdiceitio,

si llevan hueo o leche, y si estan espolvoreadas de canela. Los “tlacoyos™ son auténticas empanadas de maiz, con un
sabroso relleno de frijol, arvejon. haba, chicharrén o flor de calabaza. Las “quesadillas” van dobladas en dos, con los
mismos ingredientes anteriores. Las tortillas de maiz son sabrosas siempsejdasolas, bien calientes y untadas con
sal y chile; que desmenuzadas y guisadas con jitomate y cebollas, en un buen caldo, que es la estupenda “sopa de
tortilla”. Los “chilaquiles” con esa misma sopa, sin el caldo e impregnadas las tortillas de chile colorado. Las
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“enchiladas” llevan envueltas las tortillas, como tacos con relleno y se espolvorean por fuera de queso rallado y se
adornan con tiras de lechuga. Las “garnachas” y “chalupas”, fritas o adobadas, llevan su cargamento de queso afiejo y de
carne deshebrada. Los “tacos” tan populares, llevan envueltos en la tortilla un poco de carne, o papas o queso y se frien

en aceite 0 manteca, adornados por fuera con lechuga y rabanitos. bligy tamos™ secos, sin adornos ni guisos, que
llaman “tacos de canasta”. Y hay otros largos, que si se doran y tuestan en manteca y son llamados “pipas”. Los
indigenas prehispanicos llamaron a los “tacos” precisamente tlatlaololli, que significa “tortilla con relleno”, y de esa voz

se derivé la de tlacoyo.

Hay una letania de deliciosas transformaciones de la mexicanisima tortilla, @usdawia otros muchos modos de
comerse. Alguien afirmé que los hombres de Cuicuilco, con undiadtd no inferior a los 10 mil afios, creadores de
una primera cultura en el valle de México, ya habian inventado la tortillaxtesfaesintesis alimenticia, tela flexible,
sumamente plastica a las manos, y que es a la vez pan, mantel y servilleta portétil;planaychara y tenedor;
hojaldre para envolver viandas; base, condimento, auxilio y adicion de tdtilesy ya empleada recién hecha y
calientita, o fria y dura, remojada y vuelta a cocer, tostada y desmenuzada; dbplasteitaminas que logra reunir la
industria del pobre y el dispendio del rico, en su sabrosa vestimenta.

La tortilla, como el cazabe de los caribes, viaja con el hombre némada y acegtdotodlimentos; ajies o chiles
verdes, amarillos o rojos, que se encuentran en la expedicién. Y cuandiz@saa con sus ingredientes de chile y cal
(tequesquite), es comida estimulante para vencer el frio de las tierras altas. “Comida que servia a los estoicos Caballeros
Aguilas y Tigres, para los cdnxes y las guerras floridas”. Los entendidos indigenas prehispanicos afirmaron que es
mejor el maiz que se muele en el metate, porque la masa del nixtapaalasy se repasa en él. Durante miles de afios,
las mujeres indias molieron el nixtamal ttgloposquegcomo decian los nahuas, o delaque,que dijeron los mayas, o
delguetawanasegun llamaron los zapotecas a la racién de masa de maiz para una comida.

Los “chilaquiles de calabaza” los preparaban los indigenas prehispanicos asi: hervian 15 calabacitas; doraban en aceite
de chia tres cuartos de kilo de tortillas cortadas en cuadritos; asaban 6 chilesraaches/ pelados y los cortaban en
rajas; cortaban en rebanadas también las calabacitas y revolvian todo en eaaugianque ponian al fuego, tapada y
con poca agua para que el vapor cociera todo. Para ello cuidaban queneio elefda olla hubiese agua y las materias
del cocimiento quedaban encima, sobre una parrilla interna.

“Quesadillas de céscaras de papas™: se ponen a cocer a fuego lento las cascaras de papa que se deseen, con aceite de
chia, sal y chilitos verdes, picados, una rama de epazote y agua suficiantelpartodo. Cuando ya esté suave, se
retira y se acomoda una cantidad de esa mixtura sobre las tortillas necesadtarsg se doran en aceite de chia
caliente. Se escurren perfectamente y se sirven calientes.

“Panuchos de cazdn”: se guisa el pescado (de preferencia cazén), con un jitomate picado y un chile ancho cortado en
rajas, en bastante aceite de chia. Se retira del fuego la mixtura y con ella se rellenaradatiidielas de hacer, que no
tengan agujeros; para ello se les levanta la pielecita que tienen por un ladmruim@ue salga entera y que no se
rompa. No se desprende totalmente de todo el derredor, solamente de yredadon cuchillo se desprende por dentro,
para que quede una especie de bolsa; se rellenan las tortillas con la mixtura, ppogueand queden demasiado
llenas, para que no se rompan. Estas tortillas se frien en bastante aceite de chiary caisittes, acompafiadas de la
siguiente salsa: en una cazuela se ponen 2 jarros de agua y 2 de yieagel liquido se cuecen 4 cebollas grandes,
cortadas en rodajas o rebanadas, con sal; cuando hayan hervido uatbusa sacan y se dejan enfriar, agregandoles
aceite de chia crudo. Con esta ensalada se bafan los panuchos, y quadansex

“Tostadas de frijoles”: se frien en aceite de chia 12 tostadas de maiz; se untan de frijoles refritos, se les pone encima una
mezcla de carne de guajolote deshebrada, tiritas de aguacate, rebanadas de ceboltadesfteite, vinagre, sal y
pimienta de la tierra. Finalmente se bafian por encima con salsa de jitomate, queaise modiendo 3 jitomates
grandes, una cebolla finamente picada, vinagre y sal al gusto.
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