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COMIDA PREHISPANICA
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Los antiguos mexicanos fuemp
conocedores de la naturaleza y tuvie
i6n armonica con ella. Esto se ¢ ,
| en sus conocimientos astronomicos, bota-
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anico. En ella,  restos orginicos de distintos o
40 razas), cala-  mite saber con qué se 4] k
prehispanico.

Otfo aspecto valioso para arqueclogos y ar
trop6logos es el estudio etnografico de los
grupos indigenas y campesinos que consenv
claramente usos y costumbres centenarios. 4
observar a estos grupos, los restos encontrads
- por los estudiosos adquieren sentido y ampli
s posibilidades de reconstruir la vida denie

antepasados.
etario va cn ese camino de recgpf‘
Ués de leer las cronicas de i
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a del contacto o reunir elementos arqueolo-
‘\c . podemos afirmar que un gran nimero

€ Personas en nuestro pais conserva sus Cos-
bres alimenticias, porque la dieta prehis-
ca ha demostrado un sano equilibrio nu-
ivo vy los hace autosuficientes,
ar do sus tradiciones se res- _
.Esciertoqueahorahay 4~
s ingredientes y que
105, como el ajo o la
se han vuelto casi
ibles, pero sin
mente la com-

ros y Marco Buenrostro, se
or su entrega y amor al estu-
divulgacion de la cocina mexi-
“manifestaciones culturales; sus

bracion de una comida. Codice Florentino, Ib 11, 1. 7r.
2 Cullura olmeca-xicalanca. Cacaxlla, Tlaxcala
{1OMIO PACHECO | RAICES

numerosos trabajos y publicaciones los ava-
lan. A ellos también se debe parte de la con-
cepcion de las presentes lineas y otras valio-
sas aportaciones para esta publicacion.

Las fotografias de Michael Calderwood tienen
la historia, virtud y arte de mostrarnos la belleza
y riquezas de este pais de manera particular, no
sélo desde las alturas (su especialidad) sino tam-
bién desde la tierra y sus sustentos. El orden y ar-
monia que guardan los textos y las imagenes,

complemento y didlogos alternos, se de-
ben al diseno de Martin J. Garcia-Urtiaga.

En el dultimo capitulo se reunio a un
pequeno grupode investigadores del
campo de la historia y de la ar-
queologia, interesados ademas
en la cocina, y de profesiona-
les de la gastronomia que va-
loran y difunden nuestra co-
cina en el mundo. Aqui, un
especial reconocimiento a
Carmen Ramirez Degollado,
Titita, quien preparo en su
restaurante El Bajio los ocho
platillos cuyas imdgenes
acompanan 2 cada una de las
regionesz A mcmlt'iow Qs

miento y Agr:uk*cimwmo A nuestrios fec
que disfruten y saboreen eston pianiios Feperis
MOS QUE ESIE TECClItio sed semilin @ rarE el

OLrOS NUCVOS [TUtos,
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Chapultepec, ciudad de México.

FOTO: MICHEL TABE / RAKCES

Chapulin mexica esculpido en cameolita.

ALTIPLANO

q ' n Puebla, en el valle de Tehuacan. se encon-
AL traron algunos de los restos arqueologicos de
maiz cultivado mas antiguos. En 6700 a.C. sus
habitantes ya cultivaban aguacate y calabaza ¢
ncluian en su dieta amaranto, chile, frijol: asi-
'mo entre los utensilios habia morteros y
lladores. En esta region se encuentra una am-
@ zona que albergaba un complejo lacustre
ado por los lagos de Tenochtitlan, Zum-
g0, Chalco, Xochimilco y Texcoco, ademas
a cuenca del Lerma. Sus antiguos habitantes
Atraron ahi una gran variedad de produc-
estibles: aves, peces, acociles, abuauh-
minerales como el tequesquite.
on diversos sistemas de pesca: ata-
en forma de cedazos y fisgas, es-
Fm Pescar y para cazar patos.
‘encontrados en la poblacion
cuentran siete especies distin-
| demuestra la importancia
L dieta; también se localizaron
les, blancos y charales.

ellenaba con la tierra extraida del fondo del
con lo cual se formaba una plataforma que
obresalia del agua; la ultima capa era de mate-
rial vegetal y tierra fértil. Esta capa se mantenia
himeda permanentemente, lo que propiciaba
que las plantas tuvieran un rapido crecimiento vy,
por tanto, que se lograran varias cosechas al ano.
Se rodeaba con ahuejotes que, gracias a su tupi-
do sistema de raices, aseguraban el perimetro de
la chinampa. Este sistema agricola estd conside-
rado como uno de los mas eficaces del mundo.

Se cultivaba en terrazas de las laderas de los
montes y hubo complejos sistemas de riego. En la
actualidad todavia pueden observarse en lugares
como Chalcatzingo, Morelos. En estas parcelas

~< Variedad de hongos.
Foro. MICHAEL CALDERWOOD / RAlCES

se cultivaron los alimentos tradicionales basicos:
maiz, frijol, calabaza, chile e incluso amaranto.

Los bosques también eran fuente de alimentos.
En los de Tlalpan, Cuajimalpa y varias poblacio-
nes de Morelos, estado de México y Puebla ain
se recolectan hongos muy variados y distintas mo-
ras, y se aprovecha fauna propia de estos luga-
res. Antiguamente se cazaban venados, jabalies,
y también ardillas, tuzas y tlacuaches.

Enlaregion hay también zonas semiaridas don-
de crecen diversas cacticeas que tradicional-
mente se han aprovechado; en Puebla pueden
verse pitahayos centenarios. El maguey, utiliza-
do para delimitar las parcelas y contener la tie-
rra en las terrazas, proveyo de aguamiel, pulque
y fibra para diversos usos. En Tlaxcala es toda-
via muy importante este cultivo.

Hoy en dia, conviven en el Altiplano, nanus,
mazahuas, mixtecos, popolucas, huastecos y di-
versos grupos de origen nahua. En esta irea se
desarrollaron las culturas que dieron lugar a las
ciudades de Malinalco, Xochicalco, Teotihuacan.
Tenochtitlan, Cholula y Cacaxtla.

La cocina de esta region incluye flor de cala-
baza, huauzontles —preparados con distintas sal-
sas—, nopales, charales, patos y chichicuilotes
—asados o fritos en su propia grasa. Es interc-
sante el llamado michtlapique (en el cual el pes-
cado se envuelve en hojas de totomoxtle con
epazote y quelites, y se asa). Las verdolagas, los_
qumtomles y la malva se cuecen 1l va :

tamales y chileatoles. En cada lugar, los mel . y L
pipianes de los dias de fiesta tienen caracteristi-
cas propias. El pescado en salsa de ciruela es el
antiguo mazaxocomulili iztac michyo; la sopa de
hongos o el atole de cacahuate nos hablan de
variedad y permanencia.

En todos los casos, las recetas son para 6 pessonas

REE |

ALTIPLANO / 3]
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PREPARACION
Q mn los chiles v se muelen en el molcajete. Se ‘II‘UL'l\g‘ el [VL[U(‘\(“,],
¢ asan K \ | : i}
v ésta. sin el astento, se vacta en un traste con las ¢ iruelas Qeseri
AR ONA, N < \ ; . se frorg
\ itarles el hueso. Se revuelve con el chile Y S€ mueve todo .
asta quatarle | h ' > junigle
PONE A COCEr Vv va que esta hirvie ndo se anaden las rebanadas de Pescage
e una rama de epazote
SO MR, DN NSNS e !

Flor de zompantle en pipian

Morelos

INGREDIENTES PREPARACION

1 kilo de flor de zompantic Se muele la semilla de pepita, previamente

1 polio i tostada, junto con el chile serrano v se so-

6 chiles servanas frie en poco aceite, Cuando esté hirviendo

12 kslo de tomate se le agrega la flor de colorin 0 zompantle,

150 gramas de semilla que antes se habri cocido y escurrido, v las
de pepita piezas de pollo limpias; también se le agre-

3 ramas de epazote ga epazote y sal. Se deja hervir a fuego me- e

dio hasta que la carne esté bien cocida. FOTO. GERARDO GONZA

LAS DIFERENTES TORTILIAS

Totonqui daxcalli dacuelpacholli: tortillas blancas y calientes y dobladas, compuestas
en un chiguibuirl y cubiertas con un pano blanco.

Hueitlaxcalii: tortillas grandes, muy blancas y muy delgad
Cuaubtlacualli: muy blancas v grandes V gruesas y
TNaxcalpacholli: blancas v otras algo pardillas, de muy buen comer.
Tlaxcalmimilli: panecillos rollizos v blancos |de masal del largor de un palmo.
Tlacepoalli tlaxcalli: ahojaldrados, delicados,

Tianguiztlacualli: tortilla o tamal que se ve
21ac taxcalli etica tlaoyo: wortilla muy blanc
Elotlaxcalli: onillas hechas con maiz lier
| Xilotlaxcalii. wontillas

a8y anchas y muy blandas.
Asperos,

nde en el tanguis,

A que tiene dentro harina de frijoles crudos.
no.

hechas con las MAZOICAsS

tiernas de maiz,

Bernardino de Sahaguin, Historia de las cosas de Nueva Espania
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Caldo de pescado o de acamayas

Jdode pescado 0Camaron se acos-
o' A
B en los dias de Semana Santa y

abrd ] G -
i rimeros dias de algun

mmbiéﬂ enlosp
wal © ceremonia.

JNGREDIENTES

1 kilo de pescado 0w
de acamayas

1/2 kilo de jitomate

media cebolla

3 ramas de epazofe

4 chiles verdes

1 kilo

© PREPARACION

: el jitomate y s€ muele junto
con el chile y 1 cebolla. Se sofrien y
.0 cocer unos 15 minutos y s¢

se dejan !
el epazote. Por ultimo, se in-

ven los pescados y se deja cocer

or 10 minutos més. Si se prepara con
 camarén se pone a cocer
o con la salsa; se debe
agua calien-
iciente caldo. Se
hechasamano.

Los habitantes de la Cuenca de México consumfan,
cocido o tostado, este camarén de agua dulce llamado

Puebla

BT O ' >
VASHER gp\ﬂ-.'-,"’

Caldo de pescado acompanado de epazote.
FOTO: MICHAEL CAL DERWOOQD / RAICES

acocil. Codice Florentino, lib. XI, f. 68r.

REPROGRAFIA: MARCO ANTONIO PACHECO/ RAICES

bs blancos con salsa
maes.

Chiltecpinmulli: mole con chiltepin ¥ toma

Chileuzmulli xitomayo: mole de chile amarillo con

Iztac amilot chilcuzyo: peces blancos hechos
chile amarillo.

Tomdbuac xobuilli patzcallo: peces p
colorado, tomates y pepitas de calabazi moliclis

Cityatl chilchoyo: ranas con chile verde.

Axdlotl chilcuzyo: ajolotes con chile amarillo.

Aiepicatl chiltecpiyo: renacuajos cOn chiltepin.

ardos con chile

con salsé de

Michpilli chiltecpio: pececillos colorados con chiltepin,

T=icatanatli: hormigas chicatanas con chiltepin.

Chapollin chichiabuc: guiso de chapulines

Meocuilti chiltecpin mollo: gusanos de maguey con salsa
de chiltepin.

Chacalli patzcallo: camarones hechos con chiltepin, tomates

y pepitas de calabaza molicas,
Topotli patzcallo: topotlis (pescados) con chilte
y pepitas de calabaza molidas.
amichi paizcallo: pescados grandes con chiliepin
tes y pepitas de calabaza. |
114 i hoias de huauhtli hechas v mole con ’

pin, tomates

Huauhtzo

tiempo de secas.
e avanalguilitl quelite de |
i guisado hecho con sals

chiitcicmiglli
5 R
Bepnandin de Sahsst), 2 heica el Cases

e —————— SRR e - ————
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Salsa de guaje con tomates

Puchla

INGRIDIENTES PREPARACION

(Jlf Se

L ";’Jn‘f“ 4 asar

2 rollitos de guafes S¢ extraen las pepitas guaje.
N lomales de cascard
3 chiles verdes

sl

limpian los tomates y 6
en el comal junto con los chiles; se
muele todo en el molcajete y se agre-

sal,

g4 €] agua necesana 'y

4225 (0200 U Ozxquzymy, .
- & e,
e "}': Sigho 1. f_/AQ—_F,,“”’ "2en ]

0.0 v1¢ =
BTN Paee """;;'

o s &
O/ Bafre 2

Recoleccion de g
docum

PEPAIGRAFL MAST0

Vainas 06 Quaiss

O W sk

CRRLAIIICS I | I

junto a las aguas, cuyas vainas son tamt
crudas o cocidas;
se parecen notablemente en olor

GUAJES Y AJOS
[l aboaxin) es una especie pequenia de

bo({ rgn ql = nae

Dién (r,rr,_‘m_“_‘
suelen hacer las veces de ajos. ;
sabor...

Francisco H €mindez, .,

i0rig

natural de Nuevg Esparia. can o~
“4.@p, (Y

Cacahuates en salsa

PRripARACION

5S¢ ponen 4 asar en un comal
los cacahuates con cascara;
una vez tostados se pelan y
e les quita 1a cuticula roja,
S¢ muele el chile en el mol-
cajete y después el cacahua-
te; se le da consistencia de sal-
B4 CON 4gua y se sazona con sal,

Cacahuates con c4scara,

FOHO MOHAEL CACERNOOD | RAKCES

Atole de cacahuate

Puebla

Loy acomumbran los curande
tom y ba gente de la comunidad,

PREPARACION

VI cacahuate se muele en el me-
e y luego se cuela; se disuel-
v b masa en agua

Iscupinysies

, 8¢ mezelan
1/2 Wller de cacabuate peladeo los ingredientes y

W ponen
1O gramion de masa « 4 ol i

_ N una olla con agua a hervir,
LTI W AIe A

Al

azocar al gusto; des-

IUeH U rate \/;‘ P

( l;||4-||(.
Loarnar

pinones tanto en la figura como en el sd
las almendras. .. hier-
[Tlalcacdbuatl de Chimalhuacan] Est

ba de dos palmos de largo con hoas obloﬂs;f
como de albahaca. .. [tienel ric (-«londas |
mejantes a avellanas en forn vm%ﬁO--- -
Francisco Hernand! i rm”élll \
de Nueva Fsper 5. XCYRREH
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I uacates maduros, grandes
mate grande pelado

Jia cebolla grande

nte de ajo ‘
. cucharada sopera de aceite

hiles serranos
anojo de cilantro

ina de carne.

| 'Jpotaje de venado.

Guacamole rojo

Tlaxcala

PREPARACION

Se pelan los aguacates. En una ca-
zuelita honda se machacan con un te-
nedor hasta que se deshagan bien.
Aparte se pica el jitomate, la cebolla,
elajo, el cilantro y los chiles, y se agre-
ga todo a los aguacates. Se mezcla
bien agregindole el aceite y la sal al
gusto. Para que el guacamole no se
ponga negro, se le dejan uno o dos
huesos de aguacate.

Esquites

Tlaxcala

INGREDIENTES

12 elotes tiernitos

6 chiles de drbol frescos
4 ramas de epazote
aceite

sal al gusto

PREPARACION

Se limpian bien los elotes y se desgranan. El epa-
zote se deshoja. Los chiles se asan, se pelan. se
desvenan y se parten en rajas. En un sartén
se pone el aceite a fuego medio. Cuando ya estd
listo, se le sueltan los granos de elote, el epazo-
te, los chiles en rajas y sal al gusto. Se mezcla
todo y en 15 0 20 minutos estan listos.

Xocotextli: levadura.
Yztacpinolli: sal molida.
Atlanelollo cacahuate: bebida de cacao
solo.
Aneloloni; instrumento para mecer
cacao cuando lo hacen.
Nacapahuaxoni: olla para cocer la
carne.
Tlatoca nematequiloni: fuentes o
platos para lavarse las manos
los grandes senores,
Alonso de Molina, Vocabulario en

lengua castellana y mexicana i
o (AR

y mexicana y casiellana Codice Flo
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Sopa de hongos

Distrito Federal

.E
!
INGREDIENTES ¢
3
S 4
34 de kilo de hongos: clavito, escobela y ma nilequero :
odia cebolla N : t
m“.! . . Cuauhndcatltiacali, “hongo de los arboles” u hongo amari '
2 dientes de ajo medianos Cédice Florentino, Ib. X1, 1. 132y arill,
2 ramas de epazole
2l it HONGOS COMESTIBLES
ace
= DEL ALTIPLANO
[ztacananagame: hongo Mantegananagame. '
PREPARACION i s game. I
: equero.
| Matlaliztli: hongo azul. Olotinanagame- !
Los hongos se lavan una hora antes de preparar a sopa y Totoltenanagame: yema mazorquitas o el |
se dejan escurrir bien. Se pican la cebolla 'y los ajos y se o jicara. Sogoyulsi os. |
sofrien hasta que estén transparentes. Se agregan los hon- Chilnanagame: hongo Teguzas, ‘
gos, previamente cortados en trozos medianos. Se agrega rojo o de encino. Mendnacatl: hong
| agua o caldo y se sazonan con sal. Una vez que suelte el Cuaubndcatitlacali: de maguey.
hervor, se baja el fuego y se deja cocer la sopa por 15 mi- hongo amarillo. Trompeta. '
Mazdyel: pambazo, pan, Catarinas.

nutos; en los ultimos minutos se agrega el epazote. Se apa-
ga, se deja reposar unos minutos y se sirve caliente. A esta
sopa se le pueden agregar, junto con el epazote, dos ma-
jos de flor de calabaza cortadas con las manos en tro-

O sema.

Quimichmaine: escobeta,
pata de pdjaro.

Algunas de estas especies tambigy
pueden encontrarse en Olras regjo-
nes boscosas del pais.

T2v.

I rata en fruta... vende cafas dulces, xilotes y mazorcas
g:m- alas \;ﬁf:: t];:]‘al ll’afier tamales y tortillas dellas. Vende tambig

s tostadas as de masa mezcladas con miel = o
m. get:;“n::lw:u?; r:i\iel, v las tortillas de masa me'zzl:&saggz?;ﬁs . =* s
44, s IO!;lado wm;?g" por ff‘“‘“- ¥ masa cocida y mezclada con r}ﬁel- haﬂ-
B ton dvict, v las.wmi"' ‘nl ll-“e%duda con miel; y las pepitas de calabaza ilervi—
de calabazas muli.d;.h ' |: 1 : ;l[]]'lldus chien hervidas con miel, y tortillas hechas
molidas, y cascos (lé ;‘;Iah:?é ef\ ?‘echos de xilotes, y tortillas Y tamales de tunas
Bermardino de s; “ i K.lm" y atol de los mesmos.
no de Sahagin, Historia Lenc

ral de las cosas de Nueva Espana, lib. X

30 . ARGUEOLOGIA MEXICANA

tida a fuego suave
una pala de madera hast
los granos estén banados en J
presiona la mezcla en un recipi 5
rectangular engrasado. s¢ Cort:deﬂ
cuadros y se deja entriaf: pu e
anadirse al amarantc scmillas ¢
cacahuate o pepit2
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| Altiplano con
reclasico de

yas3 alﬁO‘ pﬂa"lﬂo- estado de México
de pat®:

Mole verde
Wa o0 MICHEL IANE I RAICEE

Estado de México

AN REI')IFJ“TF}s PREPARACION
[N
) filo de 10 mate verde

5S¢ asan los tomates y los chiles
) gramos de pepitas de calabaza

en ¢l comal: se muelen con el epa-

il serranos zote, la hoja de aguacate. el ajo y la
Jmas de epazole cebolla. La pepita ya tostada se
a hoja de aguacale muele y se sofrie en un poco de acei-
jentedeﬂf() 1€; se deja sazonar unos minutos y

rehanada de cebolla se le agrega la salsa de tomate y un
pocodc’wld‘) POCO mas de agua o caldo. Se deja

[

cocer a fuego manso durante 20 mi

nutos, hasta lograr una consistencia

no muy CSpesd; se mueve ¢« nstante-

mente para que no se pegue, impi-

diendo que 1a mezcl: reralibhar. Cihuatotolio guajolota y sus crias.
9 4 R (( la suelte el her Cddice Florentino, lib. XI, . 57r.
Vor, porque la pepita puede cortarse

REPROGAAFIA: MARCO ANTONIO PACHECO / RAICES

0 i

-“~_

_ | Ofrenda a Chicomecoat!
P WP hecha de comida de maiz. PREPARACION
= W Codice Florentino, lib. Il 1. 28,

GERARDO MONTIEL KUINT / RAICES,

Atole agrio

Estado de México

Se pone a hervir el agua con el tequesquite, que se habra
disuelto en un poco de agua. Cuando el agua suelta hervor,
se retira de la lumbre y se agrega el maiz. En las poblacio-
nes en las que se cocina con lena, se deja al rescoldo du-
rante la noche; en donde hay estufa puede ponerse sobre
el piloto y si no lo hay, dejarse tapado en un lugar donde
guarde el calor. Al dia siguiente el maiz debe estar ya blan-
do; se saca del agua, se muele, se cuela. se mezcla con agua
y se pone al fuego. Cuando suelta el hervor se reduce la lum-
a cucharadita de tequesquite bre, se le pone miel al gusto y se deja 20 minutos més, mo-
a siuficiente para cubrir el maiz viendo para que no se pegue. Antes se hacia con aguamiel;
ol de maguey es muy digestivo.

*+uele tomarse entre los mazahuas y en otras co-
nic . durante Semana Santa. El color rojo de los gra-
t o swnificado ritual.

4z oo maiz rojo, desgranado

CULTURA LACUSTRE

lienen los deste pueblo grandisimos aprovechamientos de esta dicha laguna [deaZuuip_an-
0], y los demis que en el contorno della y de las demds estan, porque toman grandisima
uma de pescado blanco, del tamano y forma de truchas, que es el mejor y mas sano que
N Csla tierra se come, y el mas preciado en ella. Y, asi mismo, toman otros géneros de pes-
4dos, no tales [como el anterior, y muchas ranas, y grandisima suma de patos, dnsares,
grullas, garzas y otros géneros de aves, que toman con redes y lazos, de que son muy apro-
€chados y gana mucha suma de dinero. Y no lo son menos, de las esteras de tul‘e. .. Usan
nzuelos para pescar, y redes. Tienen, en dichas lagunas, muchos y diversos géneros de
I€rbas v raices, con que se sustentan, y cogen mucho salitre [tequesquite] dg los pedazos
e laguna que se secan, y, de otras muchas cosas, tienen mismo aprovechamiento.
Relacion de Citlaltépec, en Relaciones geogrdficas del siglo xvi: México, t. 11, vol. 7, pp. 201-202

Tamal de charales acompafado de acociles, charales y camarenes.
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