COQUINARIA, YANTARES Y DEBIDAS MEXICANAS




e las tres fases que demarcan ¢! lents proceso evolo-
iivo de las colectividades humanas: pueblos errantes caza-
dores ¥ recolectores, némadas pastores ¥ agricoltores seden-
tarios, salgmente encontrames en nuesiros pueblos indigenas
precorteaianos la primers y#a dltima, pues ¢l pastorec de
vanade no exiztid entre ellos por falta de cuadrapedos pro-
cuctores de leche, pieles ¥ carne.

Aguellos pueblos trashumantes que con el hombre gené-
rico de chichimeras vivian errabundoes, salvajes ¥ troglodi-
tag ¥ se nutrian de la caza v del acaso, vagaban por slerras,
colledos, oteros, ¢olinas, bosques y malezas en busca del
sustento miserable eon que =e alimentaban.

Cen el transcurso del tiempo, & los primeros pobladores
errantes sycediercn otros que descubrieron la agricultura ¥
ee fueron haciendo sedentarios ¥ de vida mag tranquila,
milagro éste que en América di origen a una de las crandes
culturas que ha producide la humanidad: Ia alta cultura
amerigana con sus caracteristicas propias, Tundada en la cul-
iura del malz, una de las primeras plantas cullivadas por
el indio americano, v asi en los Anales de Cuautitlan o Co-
dice Chimalpopoca ¢ncontramos noticias de estos pueblos
desde el afio de 5538 de nuestra era.

Sin embergn, al iniciarse o epltive del makx, lo ha
cian hasta aeahar con la fertilidad de 1a tierra, de donde ra.
cia la imperiosa necesidad de vna nueva percgrinacion v
un nuevo desmonte .

Sobrioa ¥ seneillos han sido ¥ son nuestros indios en su
ulimentecién v en el mado de preparar los alimentos usa-

dos ﬁm— ellos. El régimen alimenticio de todos estos puebloa
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indigenes de vida sedentaria fué, ¥ aun sigue ziendo entre
los indios actuales, fundamentalmente vegetariano ¢ influido
pot el maree geografice en que vivieron, pues es innegable
s imporlancia que e medio fisico ejerce en la evolucidn de
los pueblos ¥ la mutus armonia que reipa entre los orga-
nismos humeancos ¥ el medio ambiente en ¢l cual habitan.

Siendo, pues, el medio fizico el gue propercions a los
geres ahimeles los materiales nutritivos para su subsisten-
cin, &8 6], sin disputa, de acueWe con la estructura fisica de
lo que fué Nueva Espafia, ¢l que produce en su suelo, al in-
{lujo de su gran varedadad de climas de altitud como de la-
titud, su fauna y flora con su gran rigqueza en frutas, condi-
ciones fisicas v hinlbgicas susceptibles de modificarse ¥y me-
jorarse por el chizpazo luminoso de la inteligencia.

Desde esos tiempos remetns ¢l maiz ha sido para nuestros
indios el bendecido cerea] basicn de su sustents. De menos var
lor nutritivo que el trige, al cocerse en agua con cal para
transformarae en nixtamalll, sufre fuerte pérdida de =u po-
der alimenticio, pues quedan en disclucién muchos de sus
componentes nutritivos. Kl grano cocidn de este cereal lo mo-
lian en el metatl con el metlapilli hasta reducirlo a masa, con
la cual confeccionaban tlaxcallis (tortillas), cocolli (paneci-
toz de forma retorcidal, tamallt {tamales), claclaollos, va de
pura masa, como los que servian de cotidiang alimento al
maehlo, ya con flores mezcladas ¢on ella, como ia denomi-
nada eoatzonlecoxdchith, w=ada en las tortillas de los no-
Iles, ¥a con verbas, chile o frijoles, como las puchas la-
madas ixcue (panecillog de maiz toslado v frijoles cocidos),
el etzeualli (puchas de maiz v frijoles), el papaletlaxcalli
(tamales de malz con papaloguelite), los cugles ze ofren-
daban en las exequias de los guerreros, los maxpalllaz-
ealli, xopaltlaxcalli ¥y evecotlaxealli {panecillos de maiz gui-
sedos con chile, muy nzados en las ofrendus v en la alimen-
taridn de loz gacerdotes), el xocolamalli, el capuliamalli (la-
males con capulinl, el nacatamalli {tamales con carne), 2l
queiliamalli (tamales de quelite), el tlaxcaltolopochtli (to-
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posteal, ¥ entre los mavas de Yucatin ¥y de Chiapas e]
canané (tamales de mary horneadns v revueltos con fri-
joles, el picte (tamales de elotle tierno o de musa con anis),
el nacapito (puchas tle masa y frifoles), el jacuané {tama-
les de masa rellencs con frijoles melidos ¥ cabezas pulve-
rizadas de cumardn, tode envuelto en hojas de acoyo o yer-
ba santa}, los tamales envueltos en hojas de milpa con
curne de puerco remajada en zome de limén ¥ sazonados
con la picante salz o molilo de migiiicnii, loa Bamales de
Ttorecillas de cuchunuc, Jos de hojas de chipilin v los de bola
o chanchames rellenes con carne de puerce adobada, pues el
tamal ha side uno de los alimentos mids comunes del pues
Blo. Ademds, comian el xiletl (clote tierno ¥y cocido}, el
izquill {maiz testado) el sabwnso pihinal (elote en barhacoa
a9 pilky muy gostadn en ¢l davab, v a4 su ver confeeciona-
ban con el maiz el atole, £l pozole, el pingle, el tlaxealatolli, el
mezquitlatolli v otras bebidas refrescantes o fermentadas,
pues la fermentacion, como lo veremos despuds, era bien co-
noeida de nuesiros indigenas.

Entri las legumbres la mis vsade era la judia o habi-
chuela, concocida entre nosotros con el nmombre de frijo-
Ies, leguminesa de elevade poder nutritive por sy riqueza en
preteings "y ocuro consumoe —como nas dice Pereyra— ex-
plica el gue los pucblos indipenas hublezen podide Hegar al
grado de dezasrolio que tuvicron sin poseer cpadripedos
productores de leche y carne”, Mas, sin embargn, no ca po-
aible olvidar to afirmade por el . Hamos Espinosa, a] de-
¢ir gue si bien el frijol alterna con el maiz en estz alimenta-
¢ién, no basta para enbrir las necesidades organicas, pues
parn elle necesitaria un hombre consumir 200 gramos de
frijol erudo, que eocido es cantidad va respetable, ¥ un m-
no 150 gramos, cantidad imposible de temar sin trastormos
por la tempestad de gases goe produociria. Esta preciosa
lepumbre llamada entre les nahuaz et]l ¥ entre los mayas
bul, 13 comian cocida, en tamales, en gordas, como el ixene,
¢l nacapity, ] pihixpelon, ¢l bulihuah, etc., asi como también
comian el exetl {ejoted ¥ un frije!l muy conocido ¥ muy uaa.
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do entre log pobres, lamaedo avaetili, También comian el

hvixachim (huizache), el mizquit]l {mezquite), el cuachxon-

cicuilli {cuajinicail} ¥ el huaxin {ruaje).

Las verduras o verbas ¥ las raices y tonbéreulos fue-
ron también muy usadas para la alimentacidn. De las pri-
meras, aunque pohres en principios nulritives, cran usa-
ag en gran variedad, rome Jos cladodios del nopal, el
axoxdchill (flor de calzbaza}, ] evauhxilot] (cuajilote), el
picante ajl o chile {serranc, cuaresmefio, chilpotle, tem-
penchile, putumic amax) ¢l epazole, el guelite, el huanzon-
tle, la verdolagm, ol papaloquelite, las raspaduras de ma-
guey {metzolli), €] corazén de maguey (metl} en barhacoa,
y frutos como la calzbazs, el chilacavote, el jitomate, el to-
mate verde {milidmatl} el covotdmail (variedad de toma-
e agriduice ¥ amarilio), el xololzontli {estigmas de maiz),
el quiltenilli, el tlamecpaguilitl (acullo o yerba santal, el
itzmiquimit] {planta rastrera de que a2 comian las hojas)
v €l xochinacalztli y axoyocvpacon: {lor la primera ¥ yerba
la segunda que mezclaban con ef choeolate. Por cuanto & las
segundas, comian o xondeall {variedsd muy parecida 8 la
erbolla), el chayotl (chavote), e] coauhcamoil {huacamote),
ol camml (camote), el oceloxdchit] (raiz de la cual sacn-
ban una harina), el chinchayvoll, también llamado ¢huvotes-
tle o cuesa, (2 jicama, la yuce, raiz originaria de las Anti-
llas ¥ de la gue se servian los indios para hacer el pan de
cazabe, comeo lo afirman Gonzalez de Oviede, Lopez de Gé-
imara, Bernal Dinz y Cortés, quien asegura fque los indi-
wenas de Veracruz ia eomian asada: “, ... ... ¥ los mante.
nimientcs que tienen. ... potoyuca asi ¢OMo la gue comen
en la isla de Coba, ¥ cémenla asads, porgue ng hacen pan
della”, ¥ entre 10s mayas el magal ¥ e] 1zuzi,

Se procducian lambién en eskas tierras gue serian la
Nueva Espana, gran variedad de frutas como la tuna, el
aguacate, el grasoso chinine, el capulin, el mamer, el za-
rote chico, 8] Blanco v el negro, ¢ tejocole, Ia chivimoya, el
coyol, [a pifiuela, 1a anona, la guayaba, la pitahaya, la gua-
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¥i, 14 chincuys, el cupape, el nanche v diversas variedades
de ciruelas o jocotes.

Con respeoto a la alimenlacion de origet animal, era
ésie enire Jos pobres muy escasa v en muchos hogares sd-
to de tarde on tarde regalaba los paladares: pero, en cambia.
cnire las clases privilegiadas ¢ra muy frecuente. La ca-
ceria ¥ la pesea constituian las fuentes productoras de es-
ta alimentacion, pues la erianza de animales de corral, apn-
gue se practicaba en muchos hogares, se limitaba a la ¢ria
del techichi, coadripeds cure principal mereado estaba en
Acolman ¥ que no es otro que | tepezcuintle o la coautuza
te YVeracruz, el coal también =¢ encontrzba en Yucatin,
pucs Landa habla de ¢ ¥ nos diee gque los mayas la llama-
ban kik-bil {perro mudo}, al guajolote y pipila ¥ a algunas
variedades Je patos.

En los luenes v calamitoaos tlempos €n que lpa azlecas
radlicaron en lugares comarcanos al pequerio islote de Te-
nochtitlan llevaron una vida miserable ¥ llena de privacio-
nes, pues sus alimentos eran raices, plantas y sabandijas
acuiticas, como el axcloll o ajolote que hasta hoy no pocas
gustan tomar frity, en clemote {caldillo de chile ancho ¥ pa-
silla con tomate), o en chile verde, el alefépilz (escarabajo
o los panlancsy, el alopinan {variedad de escarabajol, ol
atepdeat] (renzcuajo comesfible cocido o asado) los huceve-
cilles de la mosea axayvicatl, eonocidos ¢on £] nombre de
ahvaucle o ahuaulli, ezpecie de caviar indigena que se mo-
lia, e reducia u pasta v se cocla envueito en hojas de maiz
v et agud cofl titro, el acoeil o aenitzilli {camardn de los la-
gos), el cueyatll {ranz) y la larva denominada teewitlath (ex-
cremenie de pledra) .

Esta pobre alimentacién forzada por el hambre para
satisfacer un imperative fisiclégics neludible, sin gus-
toa ni deleites, nada debe extrafarnos si recordamos & los
puebles acridéfagos de la antiglledad, las aberraciones gas-
tronémicas de Liculo, en cuya mesa e ofreaian ciertaas lar-
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vas gordas, blancas ¥y toscas llamadas cossus, cual si ze tro-
tara de exquisito manjar, elvidando que las tales larvas pro-
venian del insecto eoledptero llamado ciervo volante o lo-
cano, el cual fué muy yaado en el medioevo para curar las
cohvilaiones de los nines, ¥ que Moisés, al decir del Leyl-
tico, permitid o los hebreos comer custro especies de lengos-
ta, mizmas eon las que se alimentaba Juan el Bautists su-
madas a la miel silvestre tan gustade por este anacoreta del

Jordéan,

Asi vivieron nuestros indigenas meshicas en Acocol-
co, en Chapultepee y en otros lugares hasta que se pose-
pionaron del islote de Tenochtitlan, donde aparecieron las
chinampas, primeros campoes artificiales de siembrag en log
gue s¢ cultivaron &l maiz, los frijoles, ¢l chile, las calabazas
v las mas necesarias plantas pare su indispensable sustento,

Cuande por-el cultivo ¥ la pesca pacié el comercio, las
condiciones alimenticias de 198 mexicenoa mejoraron, 1as cla-
se5 socisles se demarearon, sus impulsos guerreros inicieron
1y, formaciém de] vasto Imperio azteca ¥ los hotines bélicos
y los tributos serviles enriquecieron la corte de loa Moe-
tazumaz. Pero este bienestar ne fué sentido par tndas las
clases zociales, pues =i bien los régulos, los sacerdotes, low
nobles ¥ los guerreros disfrutaban de privilegiada posicién,
los componentes de lza clases plebeyas quedaron deshereds.-
doz de derechos y abrumades de exigencias y obligaciones,

Coma el pueblo indigeha plebeyo ara esencialmenie agri-
cultor, sdlo podia obtener su sustento de la tierra, ¥ ésta
cagi no le pertenecia. El régule poseis ecampoa da cultivo
propica ¥ tierras de la ecrona (leepantlalli): la clase sapey.
tiotal tenia tierras euvos produectos servian paras el man-
tenimiento del culto; la nobleza era duena de los vastos Le-
rrenos denominados pillalli, €] efército posefa para su soste-
nimiente el milchimalli, o cacolomilli, v, en fin, al pueble
s& daban e] altepetlali o tierras de la comunidad y e] ealpn-
Halli o tierras cercadas ¥ cuyo usufructe correspodia sl
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cuitivador; perc de estos terrencs el primero servia para
sostener los gastos de la comunidad ¥ del culto, ¥ el sefun-
de, reducido a pequeiia extensidn o parcels, no daba lo an-
ficiente para cubrir Jos tributos y subvenir a las necesida-
des que pesaban sohre el pueblo. "Estos [ndios estaban ten
oprimides —nos diee Drogeo v Berra— que casi se lez tass-
ba io gue hahian de comer ¥ lo demdas era para el rey”,

Inmediato resultado de esla desigual reparticion de la
tierra fué el que las clases sociales privilegiadas disfrule-
ran de opiparas comidas y banguetes suculentos y varia-
dos, en tanlo que o] pueblo bajo deveraba su miseria en la
mas desphtica servidumbre ¥ se alimentaba frugal y mise-
rablemente. Y si a lo precedente agregamoa que las he-
ledas, ¢l varisble régimen de lluvias, las sequias ¥ lag inun-
dacionea hacian precarias v problemidticas lua producciones
agricolae, agi como lo rudimentario de los siswemas emplea-
dos para el cultive de la tierra esteban enteramente su-
peditados & |ag cireunslencias reinantes en su mareo geo-
grafico, no podremos menos que recordar a don Joszé Ma-
ris Luis Mors, ¥ repetic sus palabraz: Y. .. .pues ningim
pais en que la agricultura ha hecho pocos progresos, pue-
de tener una gran poblacidn. Y ;quién podré dudar que la
agricultura bajo los aztecas se hallaba muy atrasada? Na-
die, sino el gue ignora que todos les animales de yugo e
instrumentos de labranza les eran desconocidos. El mayor
cuadripedo que existia en México era el clervo; se igno-
raba el uso del fierro Lan necesario para todes los instru.
mentos de campo; las presas, cercas, ete., €ran muy pocas ¥
mal constraidas; ¥ los bosques ocupshan la mayaor patte del
terreno gque hoy se halla abierto para las labores”,

Quizi se piense que Ios indigenas eran muy dieatros en
la caza, pues desde pequehos s¢ ejereitaban en la de las tér-
tolas, palomas, iguanas ¥ codornices, para practicar mas
larde la del venado, liebres, concjos, puerco de monte, pa-
vo montés, ardilla, armadillo, tepexcuintle, patos ¥ otros
animales.




Al legar 1a décima cuarta veintena o mes Quecholli,
fque comenzabs el I8 de noviembre, teiminados ra los tra-
bajos del campa, los meshica, s5¢ dedicaban a la caza de aves
en el lago, donde abwndan los pates, ¥ en las monlafias
Eran caceria e vehados, La veintena se dedicaba a Ca-
maxtll, dics de la caza. En las cacerias no podis faltar a
los meshica las prevcupaciones religiosss, y asi los sacer-
dotes leg ensefiaban conjurms para que no hoyers la caza
¥ cayera en las redes. Saludaban a los montes con ora-
cionea ¥y les hacian ofrendas y promesas ¥ poseisn una in-
vgracidn general para las ¢osas del monte. En 2l dia de Ja
cacerda se hacia gran fista en log montes, ofrendas al dies
de la caza, oraciones supersticiosak hechizes, conjurcs y
spertes. Se invocaba a las nobes, aives, tierra, agoa, cies
los, anl, lana, estreblas, Arboles, plantas, matorrales, que-
Lradas, cerros, Hanos, culebras, lagartos, Ligres ¥ leones pa-
8 que les diesen buena caza.

Y si entre los meshica existian lantas supersticiones,
no le iban a la zaga lea indics mayas, log cuales temen ¥
respetan a un ser fantastico que Naman Balam, sefor del
campo, al que no pueden labrar sin peligre de la vida si
no le hacen ofrendas: horchata de maiz (sacd), un guiso
con maiz ¥ pavo (kosl), tortillzas comn frijoles (bulihuah),
vine hecho con miel, agua ¥ la corteza del drbal balehé,
puesto a fermentar, ¥ el humo del copal.

También estos indios del Marvab celehraban el lieh,
que en lenpua india quierc decir oblacién o sacrificio, vul-
garmente lamads “misa milpera’ por ger un remedo de la
misa, la cual ze practicaba schre un tapezco formade de
varillus iguales a modo de mesa, donde se pania un pava de
Ia tierra, en cuvo pico el oficiante iba echando pifarrilla o
Laiché y después lo mataba. En tanto que les asistentes
o llevaban & sazonar, se ponian a cocer bajo de tierra (pib)
unos panes grandes Je maiz que |laman pibixpelon entre-
verados con frijoles. Después de sgzonado todo, se iba ro-
locando sobre Ia dicha mesa, con varias jicaras de pitarri-
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dla, todo lo cual ¢ oficiante sghurmaba con copal invocan-
do la Trinidad ¥ rezando el Credo, para después roclar con
pitarrilia los coatre vientos al conjure de loa cuatro I'a-
hahtynes, zefores custodios de Ja levia, ¥ lerminaba [a
ceremotlia con una comidn 3y bebida s ptens satisfaccidn,
Y a propdsite de estos Pahahlunes, el colovado estala sen-
tado en el Oriente, que en el truco cristiano resulté ser na-
¢4 menos que Santo Domingo, el blanco sentado en el Nor-
te, San Gabriel, ¢] negro on el Oceidente, San Diego v el
amarillo en el Sur, Santa Maria Magpdalena.

Sin embarge de tode esto, ho es posible sceplur gue
de la caza obtuvieron estos pueblos soficientes piczas pa-
ra su¢ sustento, dado que, como afirma atinadamente Men-
dizdbal, no es juictoso pensar que la caza hubiera podide
spatener a una poblacidn tan nutrida come la mexicana, pues
laz condiciones zooldgicas de su mareo geoprifico no se-
rian para ello suficientes. Y cosa muy semefonte  pode-
mos decir de la pesca, pues aungue el luge de Chalco era
muy rice ¢n peces, ¥ en las costas de nuestros litorales
abundan, Ia ictiofamia no fué cualidad especial de los in-
digenas, ni tampoce ol arte de la pesca alcanzé entre ellos
gran desarrollo, pues lo practicaban con redes rudimen-
tarias, palas, fisgas ¥ afrezas.

o los habiteos alimenticios que he deserito, facil es
comprender que la culinaria azlees variaba segdn las cla-
wes sociales: rica en inpredienles, apetitosa v variada la
de Tes monarcas v nobles, era pobre v escasa en recursos
mitritivos 1o de las elases bajas, cosa muy natural si tene-
mos el caenta que la alimentacion no solamente obedece
g condiciones fisicldgicns, sine que también ¢z influida de
manera decisiva par los factores geagrafico ¥ econdmico.

La caceria, la pesca, low maniares condimentados, la
varne exquizita de volateria, el espumoso chocolate aroma-
Lizado con el cliente tlilxdchitl {vainitla), los antojos inei-
iantes y el fermentado neutli (pulque}, eran para los no-
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bles, para los ricos, para los pudienies, gque para los hu-
mildes, ahi estaban las tortillas (tlaxealll), fos etaclaolios,
loa frijoles cogidos, si acaso con e] aromitico epazoll, y el
molcajete (moleaxit)) rebosante del ardoraso chilmetli pa-
r& gue saciaran el hambre de la mayoris del pueble, a guien
¢! faclor econdmico vedaba los placerss de [n mess v los
refinamientos del paladar, régimen mondtoho, falte de préd-
tidos de origen animal, execese de féculas, abuso de condi-
mentog ¥ sin sistematizacidn, carente Je frutas frescas,

legumbres y verduras.

Asi, pues, si bien es cierto que en gencral el régimen
alimenticio del pueble mexicano fué esencizlmente vege-
tariano ¥ en el gue el maiz era el cercal bdsico de su sus-
tento, facil noa serd demarcar los hikitos alimenticios de
¢3¢ pueblo y agruparlos de acuerda con las clases soctales:
los régulos ¥ sus cortesanos tenian una alimentacidn abun-
dante en cantidad v calidad, variada hasla zatisfacer los
gusios de un peladar exigente ¥ rica ¢n condimentos ¥ es-
timulantes propios de la tierra; los nobles comian gran va-
rieded de manjares, salsas, tortas, carne de animsles, yo-
laterln, pescados ¥ verduras; los guerreros llevaban en su
itheati totopoates, pinole, chile molide, frijoles ¥ chia, ¥
el pueblo comia tortillas de maiz, frijoles, chile, calabazas,
verbas, vainas de mezquite, guaje, ranas v rengeuzjos del
cieno, ¥ muy de tarde en tarde carne.

En vista de tode lo expueslo nos ex posible asegurar
que nuestros indigenas eren de tan sobrins desnutrides,
¥ que esta alimentacién, miserable en 1o gran mayoria del
iweble, ke de acuerde con su géhero de vida, con las po-
sibilidades de su medio geografico ¥ econdmico, eoh sus
hébites ¥ eostumbres, sus gustos estragados por la necesi-
dad ¥ com el influjo religioso.

Desxde la mas remota antigiiedad los eredos religiosos
han establecide prejuicios ¥ prohibiciones en los regimenes
alimenticios de los pueblos, asi comeo severos ayunos y
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abstinencizs que guardaban los gentiles con el fin de pre-
pararse para celebrar sgs fiestas religiosas, pera lograr
cosechas abundanies ¥ para implorar ¢l aaxilio de sas die-
ses cuendo se weian amenazados de algun peligro, asi es
tjue no era posible que les indigenas mexicangs, emingn-
temente faniticos o supersticiosos, escaparan al influjo
religioso en sus habitos alimenticios, por lo que vemoa que
entre ellos cexistian infinidad de practicas ¥ normas que
influian en todas las clases zociales.

Los ayunos eran muy frecuentes entre estos indios,
los que guardaban generales, es decir, que obligaban a to-
dos, ¥ particulares, los gue solo eran obligatorios a los 3a-
rerdotes, a los alumnes de los platteles religiogos, a los mo-
narcas y a determinadas perscnas.

Entre los ayunos generales son dignes de mencionaras
los celebrados en los meses de Toxcatl, Panquetzalizili ¥
Atemoxtli en honor de Texcatlipoca, Huiizilopoehili, Tli-
lec v Camaxtli; g] que se ruardaba en log ciheo dias suple-
mentarios o Nemontemt, ¥ el gue se aeostumbraba en ho-
nor del Sol avune éste solemne v que se denominabs Ne-
lonalineihualt, v entre Ins particulares citaremos €l cele-
brado en e] mes Tozozionlli, gque puardaban en honor de
centeot] los nifies menores de 12 afics, ¥ el del mes Huey-
tozozili en honer de Tlaloe, en el que ayuhaban varics dize
el re¥ v |z nobleza.

En estos ayunos slo se hacia ung colacién o refrige-
rio al medio dia o a la media noche, en la gque se tomaha
maiz molide o tostade, agua, miel v algutas verbas, en
Lanto que se guardabs completa abstinencia de carmes, le-
rumbres v bebidas fermentadas 1 refrescantes. Por cuan-
to & las practicados por los sacerdotes v los alumnos del
Calmecas, eran mas riguroscs, sobre todo cuandon goarda-
ban el estricte Atamalcoale, pues sélo podian Lomar o me-
dig noche maiz tostado ¥ agusa, o 1zoalli (masa hecha con
semillas de alegria), miel v agua.

»
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Entre las otres pricticas reliposas que el pueblo guar-
dabe sefialaremoa las efectuadas en el mes de Allacahuaco,
tiempo en el cnal acastombraban hacer a los dipses ofren-
cdas de camidas 3 ceal més variadas v aderezadas con el
incitante tlemoli (salsa hecha al fuego con tomales ¥ chi-
10}, el chilmolii (azlsa de chilez), ol ahvacamelli (salsa de
aguacate, tomate » chile} ¥ entre las que figurahan el
nacatiacnatli {guisado de carne, tomales ¥ chile}, el toio-
tlemolli {guizadn hecho con husvos de guajolote], el xopal-
tlaxealli {panecillos de maiz guisados con chile), & nacaia-
malli {tamales de catnel ¥ muchos otros mas; las relativas
al mes Tlaeaxipehualizth, en 1a gque ae comin eocolli o pan
retoreido de maiz: las ofrendas de alimenios, pulgue ¥ eo-
pal que se hacian a los dioses de las sementeras en ¢! mes
de Tozoziontli; las de la fiesta solemne de Tezeatlipoca, en
la que el pueblo acostumbraba comer izquilit] {maiz toata-
do) ; Ia simbdlica del mes Efzalcualizili, fiesta dedicada a
Chalchinhtlicue ¥ en la que laz mujeres ofrendaban xilo-
tlaxcalli {panecilios de ¢lote) v el pueblo comia el elzacua-
il (puchas o gachas de frijol con maizd después de sus ably-
ciones v areitos de ritual, comida ésta que sipnificaba que
o3 pobres no podian comer maiz v frijoles al misme tiempo
¥ que revela la pobrexa alimenticia de las clasea aociales
bajas, v. en fin, las relacionadas con las festividades de
ia dipsa Cihoacoat]l ¥ con el dios Camaxtli, en las qoe las
comidas de ritual eran el guiliamalli (tamales de guelile),
rociados con el refrescante chiampinolli {pinola con chia)
¥ la carne arada y tomada con pan de tzoalli.

En fin, entre las practiczs relirjosaz relacionadas con
loa alimentos, existia la relativa al pan de los dioses, prac-
tica que hizo creer a loz mistonercs en el sucramento de
Ja comunidn, pere que no ea posible aceptar por la ignoran-
cia que tenian ¥ aun tienen los inding de 1 Eucaristia. En
efecto, acostembraban loz meshicas moler semilla de ble-
doz ¥ hacer con ellas une masa, )z cual elaboraben en el
Xiléean, dependencia del gran teocnlli dedicads a esta ope-
recidn, masa que denominaban tzealli ¥ con la gue hacian
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vn dictil amasijo mezelandole eon sangre humana fresca a
fin de confecclonar la imagen de Huitzilopoehtli, a la que
adoraban v elevaban a los altarcs. Hechas las ceremottias
fe ritual con goe eelebraban so enltn, la imagen era des-
pedazada ¥ 1a masa se repartis entre ¢l pueblo para gue ¢o-
miera hasta las migalas,

El fanatismo veligioze =2 que IHegaron los meshicas,
exaltado por su  clase sacemolal, austera e intransigente,
hizo que los altares se macularan con la sangre de wicti-
mas humanas, practica demasiade frecuents en los puehlos
Larbaros v que fué debida a gue desde muy remotos tiem-
ros la sangre hamana ha #idoe considerada como la mis
propicia para expisr Ias culms. Estc precioso humer vi-
tal corrié bullente en lejann pasado sobre las aras de Mitra,
Moloch, Baal-Fegor ¥ otros idoles de trizfe rensmbre y en-
tre los meshieas cnsangrentd Ins altares «de Huifzilopoch-
ili, Cihpacoat], Chicomeomnat]l, Tezeatlipocg v otras horri-
pilantes deidades.

Ahora bien, entie loa meshicas la victima sacrificada
reprezentaba al dios ante cuve altar se le arrancaba el co-
razdm, y por tal metive el pueldo v los sacerdotes conai-
deraban consagrada la earne de la victima, carne que, con-
dimentada, servia de manjar en los banquetes que celehra-
lan en sus fiestas, para los cuales cocian ¥ sazonaban la
cabeza, los muslos, laa pleynas v los brazos, ¥ con esta care-
e, al comérsela. creian cumplir con un riteal religlose, no
rrecisamente el de la comunidn catdlica, pues nuestros in-
dipz desconneian v deseonacen el misterio teologico de la
iransuhslanciacion.

N0 hay duda gue esta antropofagia practicada de ma-
rera habituzl entre estaz gentes, influyd hasta pervertir-
les el guato v despertarles la guls, pues si bien es cierto
aue ¢n la mavoria de los casos la carnme de las victimas
sacrificadas llehaba un fin religicso. en otros tal pavece
nye satisfacia el apetito desordenade de una costumbre ali-
mefiticia nacida de la gula.
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Persenas hay que creen que esta antropofagia llenaba
ung necesidad biolégica despertads por la pobreza de
substancias nitrogenadas de los alimentos que acostumbra-
ba tomar nuesfre puebio indigena, v si bien Bernal Diaz
nos habla de Ia carme humana que vendian los indics en
los mercados v de lag salazomes que los indigenas trans-
portaban a lejanos lugares para gue sirviera de sustento,
gl migmo tiempo que Cortés nos relata log atracones opi.
paros que oon [z carne de los mexicanos muertos en el
sitie de Tenochtitldn se daban les tlaxcaltacas, ¥ Clavijero
nod dejd escrito ¢l trafico gue en log mercades tenian los
otomies con los clerpos destazados de los sacrificados, yo
no me atreve a clasificar la antropofagias de los meshiea,
falto de pruebas pienas, como una necesidad alimentieia,
pues si tal fuera, o bien los descendientes de ellos la se.
guirian practicando en las sierras ¥ en loa campos, donde
persiste el régimen alimenticio indigena de ia antigiiedad,
o bien 1a carne de res o de caceria la tomarian con més asi-
duidad; pero, al comtrario, vemos persiatir entre ellog el
régimen vemetarizio que fué e hase del sustenlo de Bus
sscendientes, ¥ en ¢l que la carne figurabs mas como es-

timulante que como alimento.

Ahora, sl bien nuestros indigenas, en su inmensa ma-
yoria fueron extremadamente sobrioa en su alimentazcifn,
excepcién hecha de las clases privilegiadas, tradicional nos
eg 5u intemperancia en el uso da las bebidas embriagantes,
ruez nada eg tan cierto ni tan sabido como esa tradicio-
! intemperancia cuyos origenes son tan lejancs que arran-
can de remotas €pocag precortesianas v los documentos
probaterios de ella sbundan y estin z] aleance de cual-
quiers .

En un principio los primitives nahuas nortefios pare-
ce que no sacabat del maguey el puigoe; pero la vetuysta
tradicién del banquete de Atoyae de que nea habla Vertia,
revela que Ios legendarios guinemes se embriagaron por
sus copiosas libacicnes del jugo del magoey. A cste res-
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pecto nos dice Chavero, que los quinameizin (gigantes)
eran nada menos que los otomites, v afirma que desde tlem-
1'os muy remotos estos indies tomaban el pulgue, el cual
aprendieron & sscar del maguey pracias a un animal gle
raspaba el corazon v bebia el jugo de la planta, en tanto
que Sahagon atriboyve 2 los ulmeeas, por & Bamados vixledl,
la invencidn del pubigue. el cual fué obtenide por Mainoel,
mujfer que supn raspar por praners vez of maguey ¥ sacar
el aguamiel, al eual mas tarde fermentd Pantéecatl con
cierlas raiees, levendas mus anteriores a la de origen tol-
feca goe atribuye la invencidn de esta bebida a Xochitl].

Por su parte Mendieta ¥ Durdn nos citan las hebidas
gue usaban los indica para alegrar sua fiestas v areitos, ¥
el Conguistador andnrimo nos dejd consignado en s rela-
ciin el siguiente relate: “Cuands estdéd madure (2]l ma-
guey}, los indios cortan la bhasze del retofio, la que produce
un licor gue mezclan con la corleza de un arbol particular.
Un dia o dos beben ¢con excess hasta que caen borrachos, ¥
aungue pierden la vazdn no por eso dejan de heber, porque
3 un punto de honor el emborracharse. . .."; ¥ renglones
duspués, nos Jice: “asan las hojas (del maguev?y, lea quitan
la ecortexa ¥ low nervies v fabrican una bebida com la que

se embriagan”.

Al hacer Cortés en su segunda Carta de Hselacién 1a
descripeién del mercads de Tlaltelolep, dice: *. ...y de
estas plantas (el maguey) hacen azfiear ¥ vino. .. .7, dalos
que lambién encontramos en los codices denominados Tira
del Museo (Sigdenzal v en el Anbin, pues en ellos encon-
trames signos griafices que =e refieren a que cn l2 estan.
cia fde log meéshicas en Cuautitldn Hevaron magueyes de
Chaleo v en Hulxzachtittan =acaban va el aguamiel ¥ fabri-
caban el pulque.

Por su parte fray Toribio de Bepavents o Motolinia,
pos dice en su Iistoria de los Indios de Nueva Espana:
“Laz beoderas que hactan eran muy ordinarvias. Es increi-
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He ¢l vine gue en ellas gastaban ¥ lo que ecada une en ¢l
cuerpe metiz, Antes gque a su vine lo cuezean con ynag rai-
ce3 qie 1@ cchan, es elare v dulee como aguamiel, despuds
e cocido hdcese algo espeso ¥ tiene mal clor, ¥ los que &n
€l se embecdan, mucho peor. Comunmente comenzaban a
beber después de visperas, v dibansze tanta prisa & beber
de diez en diez o goince en quings, v los escanciadores que
no cesaban v la comida gque no era mucha, a prima noche
ya iban perdiends el sentido, va cavendo asentados, can-
tando ¥ dando voves al demonin™.

El insigne Clavijere relata en su “Historia Antigoa de
México” que los indiog hacian fermentar el aguamiel con
lw yerba llamada acpatli u ocpahaill, v Boturini se refiere
e la tradicién del dies Ixguitecatl, 1 guien se te sefala como
inventor del pulque, ¥ también nos kabla de un rey cuthua
que =¢ embriagd en publice v que por tal motivo en cada
saniversario de ¢ste sucero se daba al puelle licencia para
embriagarse.

Este dios Ixguitecat! ern festejads con gran mitote
y formidable borrachera en el signo zodiacal de Cemeeall,
jues erg nada menos que la sepunda deidad del vino; pera
como habia otros dicses como él, las flestas y las Lorrache.
ras se sucedian con frecuencia. “Aderezaban este dia su
Imagen —nos dice Sahamin al veferivse al dios sefulado—
¥ en ¢l patio de su cu (templo o pirdmide) ponian va ti-
wjdn de pulyue, ¥ henchianle Io= que eran taberneros, e
than cebando del tinajén de manera gue siempre estaba
Neno®; v al referirse este mismo cronista a los otros dio-
sey del vine, diee: “, .. hacian fieste a todes los dioses
del vine y ponianlez una estatua en el en v dibanles
cfrendas, ¥ bailaban v tafilanles flautas, v delante de la cs-
tatua una tinaja hecha de pledra que se llamabz ometoch-
1ecamatl, ltena de ving, con unas cafigs con goe bebian el
ving lor gue venian & la fiesta, ¥ aquéllos eran viejos v vie-
jea, ¥ hombres valientea ¥ scldados ¥ hombres de goerra,
bebian vino de aquella tinsja, por razén de gue algdn dia
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serian cautives de los enemigos; y asi andabhan holgin-
dose, bebiende vino, ¥ el vino que bebian nunca se acababa,
porique los tallernerss cada rato echaban ving en la tinaja.
Lecs que flegaban al liangwez, donde eztaba Ia estatua del
dios Ixquitecatl, ¥ también Ios gue nuevamente horada-
ban los magueyes ¥ hacian vino nucve, que =¢ llamaba
nitzlY, tralan vine con cdntarcos v echibanlo en la tina;n
de pledra, v no solamente haclan esto  los taberneros en la
fiesta sino ecada dia lo hacian asi porque erh la costumbre

de los taberneros”.

“Was sea que fuese la divinidad de que habla Botari-
71 —nos dice Pario— o la reina Xdchitl la que descubrié
¢l licor del magues, el caso es que los diversos uses Je es:
ta planta eran muy conocidos muchos afos untes de que
vinieratt los europeos a la América”. (Memaorla sobre ol
maguey mexicane ¥ sus diversos productos. Bol, Soc, Mex,
feng. Est. 1% época, tomo X, pags. 531 v s8.)

Efectivamente, el cultive del maguey eslaba muy ex-
tenedideo entre ios meshicas » eran muy diversus los usos
yue hacian de esta planta, pues de ella utilizaban gl zuma
de las pencas para curar determinadas enfermedades, 150
Q¢! cual nes dejé una relacion el Dr. Hernandez, sino gque
Lambién lp ablonian v fermentaban con ocpatli o con 1la-
chicaguilitl, v con las especies Namadas mexealmetl x Te-
pemexcalli cbieniun el mezeal, 4 machacande laz penecas ¥
poniéndolas a macerar en agun hasta que se produjera ln
fermentacidn ¥ se formara el licor, ya hirviendo tas pon-
cas de maguey con palo Jde mezguite ¥ macerindolas des-
pués hasta su fermentacién para obtener [2 preparacidn

llamada iepeme,

Ademas de estas bebidas, los mexicanos preparaban
otras con los ditiles de las palmeras silvestres, con el ju-
go azocarado de era nalmicea denominada corozo o eoyel
tquavheoyolli], con la miel de la cafta de maiz ¥ con los
prancs de este cereal, como hos afirma Acosta en un pdrra-
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fo de su “Historia Natural ¥ Moral de la= Indias”: “No les
sirve a los indiss ¢l malz sdlo de pan, sine también de ving,
porque de él hacen suws bebidas con que =e embriagan harto,
méz presto que con vino de uvas”, con las vainas v ze-
milias del mezquite, con las tunax, con la savia de coco
ftuba), ¥, en fin, preparaban un vino {uertemente em-
Lrizgante con la corteza del sance.

Por lo dem#s, bien nos ez conocido el use gue en la
antigiedad =e hacia con el jugo de las paimeras, pues en
la India la srenga era una palmarea coyve fruto verde, seco
¥ confitado se uzaha como estomacal, pero de cuyoe espadi-
ce incidido se destilaba un zumo azucarmda gue daba &) vino
de palma, quizd el misme del gue nos habla Mare: Tolo al
referirse a una bebida sacada de una palmera, ¥ de la que
se geupa Herodoto ai citar ] fermentado juge gue en el Al-
to Egipto, se obtenia de jos brotes jévenss de las palmeras
para hacer vino,

Cogtumbre erz entre les meshicas celebrar una fiesta
que tenia verificativo cuandoe se hacia la cosecha de las pi-
taheyas, ¥ que bien podemos Hamar fiesta del vino. Para
concurtic 8 dicha fiesta se invitaba a todos los del pueblo
¥y 2 loa de Jos pueblos veecinos, ¥ ¢n los dias que duraba
cantaban los ancianos las geatas de sus mavores, se cfec-
tuaban laz3 danzas de ritual v sc haeian tan copiosas liba-
ciones de] licor preparmde con las pitahayas gue la horra-
chera se haria general ¥ completa.

Estaba entre lox indigenas tan generalizada la em-
briaguez, que el régule Netzahualcdyotl dictd severas laves
para combatirle, leyes que también fuersn dictedas entre
log meshicas, con la salvedad de que a éstox les era permitido
emhborracharze en Iazz [estas Hueymicailhuitl o fiesta
grande de loa myertos ¥ en {a dedicada a la diosa Omeci-
huwatl, las cuales se celebraban en los meses Xocohueati ¥
Titit}

Y ast como los griegns ¥ los romanos tenian a Sileno ¥
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Haco coma divses del ving v de ta embriaguez, entre los mes.-
hicas Tezcatzoncall era 2] ding de la bebida, al coal también
ttienominaban con los nombres de Teguechmecaniani (el
ahorcador) ¥ Teatlahuani (el que ahagn en el agua), por-
gue habia borrachos gue se ahoreaban o se shogaban, ¥
estos tragicos efectos de la borrachera eran atribuidos a la
rilera diving. Este dios de 1a beodez tenia dedicado el Lem-
ple Centzontolochlininteopan, el cual erguin su mole den-
tro del pecinto del gran teceall, » para su culto se destina-
La al sacerdote Omeiochili.

Aparte de la embrisguer, o Indigena se mostraba vo-
luptuose por el tabaeo, condimenio de lus comidas, el yetl
de hojus largas, ol pieieil de hojas corias v el cnauhyell,
que erz el cimarerdn: pero camo ¢ pueblo no podia tenper el
lujo de fumar ol tahaco, buscaba la embriagues ¥y sua soe-
s viluptuosos en el pexoll, en la semilla del alolingni, la
nue producia alucinaciones espantables ¥ en los hongos
teonanacatl, mezelados con miel de abejas, gue enloquecian
4 lns behedores, pues a este respecto nos dice Lipez de G6-
mara: “Cuando se quicren embriggar de veras, comen unaa
semillas erudas e cronistay franciscanos afirman gque
crant hungos), gue llaman Teuhnanacail o earte de dios, ¥
com el amargor gue les pone, bebenm mucha aguamicl o sy
eomun vine, ¥ un chico rate quedan fuera de sontido, que
se bes antoja ver culebras, tigres, ceimanes y peces que
log tragun, ¥ otrus muchis visiones gue los espantun: les
parcce que se comen vives de gosanos ¥ come rabiosos bug-
catt guien ks mate o ahdreanse”, ¥ también Motolinia
ngs habla de esta clase de embriaguez, al decir: “‘tenian
otra muners de embriaguez que los hacia mds crueles: era
eon unes honpos o setas peguefiag, Que en esta tierra Ins
hay como en Castilla; mas los de ceota tierra son de tel
calidad, que comidos vradog v por sor amargos beben tras
ellos 0 comen con elloa un poce de micl de abjeas, ¥ de ahi
a poco rato veian mil visfones. .. ." cosa nadu rara cuands
sabemos que entre les sibaritas priepoz 1os vinos los mez-
claban con nepentes (planta acudtica) para alejar la tris-
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teza, de todo lo cwal nos habla Homero al referirse a la
comida de Menelao.

Después de esta veridica relacidn que he fundado en la
reconocida antoridad de los croniatas de Nueva Espafia,
ka de sorprenderncs el ver gque aun haya escritores gue
afirman que los indigenss no fermentaban el agnamiel, si-
no gue sole lo u=aban coma bebida refrescante, afirmaeién
cue creee de punte al achacarse injusfamente 2 los con-
quistadcres lu fermentacién del aguamie!l v su transforma-
cidm en palgue, elaboracidn funests que, al deeir de ellos in-
sidiosamente, enseid a los indivs a fermentar el juge del
MAgUeY

Irnoro en gué g2 basan pars hacer tan rotunda cuanto
fulsn afirmacién, pues 2 mas de los hechos cn enntearin
que he citado, existe el de los jerowlificos que wsaban loz
meshicas para repreaentar la palabra octii (pulque;, la cual
figuraban con uma vaslja conteniendo un liquido fermenta-
du, como pueds verse en el Cidice ¥Mendocino y en la obra
“Mombres Geograficos Mexicanos” del Dr. Feiafiel, eon-
sullandn las voces Depayucan v el Octlan; v =i este no fue-
ra suficiente al respects, bien podemos recordar lo que nos
dice &l Popol Vuh: “Lo que ahora hay ue hacer es nuestra
ving durante tres dias ¥ pasar tres dias mas en beler por la
Tundacién de nuestras casas. .. ."

“Y asi los coatrocientos javenes pensaron gue estabo
muerte [(Zipacnal. En consecuencia el tercer dia comen-
zarpn so festin v todos los jdvenes se embriagaron”.

IPor su parte ¢l . fray Francisco Ximenes, nos Jdice
en su traducciém de la obra eitada: . ...y muy alegres di-
Jieren dispongamos el hacer nuestra bebida de chicha para
gue estando ya dispuesta, de agui a tres dias celebremos
aguesta hazana....” "Con que al tercero dia empezaron a
beber de la chicha que ya estaba fuerte, con que todos los
cuatrocientos muchachos se emborracharon ¥ quedarsn =in
sentidos",
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Ademis, podemos recordar ese licor fermentade gue
usaban los mavas con el nombre de balcké, llamado pitarri-
lla entreslos capaiiodes, ¥ las tremendas borracheras que
Lopez de Gomara y (ieza de Ledn nos dejaron deseritas
ent #ug obras al referirse a los indios de la Espafiola, San-
1w Domings v del antigue ¥ dilatade reino de los incas, to-
to lo cual pone de manifiesto o ben que conoclan los in-
Gigenay americanos las propiedades embriagantes de la fer-
mentacidén de sus belidas dcostumibradas en sus flestaa ¥
areitos.

Efectuado 1 descubrimiento de América. desde un
principie cuidé la Corona de la indreduccidn de todas las
plantas, semillas ¥ animales del Viejo Conlinenle, por lo
aue cuinde Colén realizd su sepundo vinje, trajo a estas
tierras ganade, semillas v arboles frudales. Asi, paes,
euando Cortés efectud la congnista de Nueve Espana, bien
Pronto se propagaron et duestre pais el ganade caballar,
VACUND ovile, caprine, porcino, gallinas, pansos, palomas
caztellanas, ¥ entre Jos vegelales el trign, la cebada, los gui-
rantes, ¢l garbanzo, 1a lenteja, las habas, b lechuga, hor-
taliza que on lo antiguo se creia esterilizaba a los hombres ¥
a las mujeres ¥ por esu se le llamaba comida de lu muer-
te, [a excavols, la berza, la colillor, el ribane, el nabog, la za-
nuhoria, la berenjena, la scelea, la espinucn, los ajos, la
cebolla, el puerrs, la cafiu de oazdear, la vid, 3 numernzas
eapecics de frotas, como la sandia, el meldn, ol cohombro,
la manzanpy, Yo nera, el durszeo, el albarvicogue, la lima,
¢l limédn, €] hige, la granada, ol platang, la narania, |y cas.
tana, ¢l membrillc, el ncgal ¥ muchas otras mas. Y la pro-
pagacion de estos animales v plantas fud tan fecunda en
las tierras virgenes de la Nueva Fapafia, que cuandn fray
Alonso Tonee reeorrid las provineias de este reino {1584
1588), enconlrd muchas esfancias de ganade v muy huenas
ptercos. infinidad de gallipaves v pallinas, asi como hor-
tulizas ¥ muy buenas frtas. '

Cuande laz naos de Filipinas comoenzaron & llegar a
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las ferias de Acapulee, traian a esta Nueva Espana multi-
tud de objetos ¥y productos de procedencia oriental, ¥ asi
venian entre yorgorahes, sedas, cambayas, gasas, rases y
tapices, finisimos pozuelos pary cheeglate, tazas, tazonus,
platos ¥ platonea de poreelana, té, corteza de canela v va-
vigdas cuanto finisimas cspecins para sazonar v condimen-
tar ios alimentos, las cuales, en un principio, se compra-
Lan muy ecaras ¥ por su 2lto precio se hacian estimables
para los gastrdnomes de refinado wusto, hasta hacerlos
cher en exageraciones culinarias.,

Ahora lden, si 2 {ode este valiosiaimo aporte alimen-.
ticio agregamos lo que producia la tierra veciénm descn-
bierta, como los animales de caza de pelo ¥ pluma, mas la
riqueza de sus mares ¥ vios ¥ una gran variedad de raices,
tubdéreulos, verbas v frubas, acabarermos per aceptar que
loa productos alimeniicios encerrados en el MATeD FeOETHA-
fico de la Nueva Espafia eran mas que suficientes para ali-

mentar debidamente a sy poblacién.

S5in embarge, v no obstante la marcada influencia que
este aporie alimenticio ejercié de manera decidida en la
cufinaria verndculs, podemos afirmar gue en los tres si-
glos de la domingeion espanola el pueblo escasamente tuve
para llenar sus neceswindes materiales mas apremiantes,
pues la explotacion de goe {ué obejto el indigena en las en-
comicdas ¥ haciendas de labor o en las congregas norte-
fus, asi como el mestize en los obrajes desiinados a las ra-
quiticas industrixzs gue se permitian, unido & les impues-
tos ¥ a las obvenciones parroquiales que tenian goe pagar,
hicieron de ¢llos un pueble miserable ¢ incapacitado para
satisfacer sus necesidades alimenticias,

Las tortillas de maiz, les frijoles v las verbas condi-
mentadas con chile eran los comestibles usades para el mi-
sero sustento de la gran mayoria de nucstro poebio; v si
Even durante €l sigle XY las obras emprendidas para abrir
¢l canal de Huehwotora dieron trabajo s muchos miles de
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indigenas, sus eseasos jornales, gue Tluctuaban entre cinco
reales ¥ un peso semanales, no permitian a los trabajadores
los gastos de una mediana alimentacién, a todo lo cual
se ppoliian tumbién los hidbitcs alimenticic  persistentes
en nuestro pueble y que ¢ran vn fiel trasunto de los de
antafic,

Cierto es que alganos virreyes dictaron en varias
ocasiones medidas tendientes 8 mejorar la sityacidn del
pueblo bajo, cotno la cédula de 26 de mayo de 1809 en la que
omlenaba ). Luis de Velaseo que en Jog repactimientos s#
les pagara & los indios jornal ¥ se les suministraran viveres;
pero, en gencral, durante les siplos XVII » XVII los jor-
nales pagados, excepeian hecha de los de mineria, fueron
muy bajos e insuficientes para permitirles a los trabajado-
res una regular alirentacidn.

Mo obstante esto, como al efectuarse la econquista da
Mueva Espuna, el hispano conquistader conocid el arte cus
limario indigena, 14 patata, el camote ¢ buniato, el caeao, 1z
“pipila” o galling de la tierrva, ¢ picante ajl ¥ otros pro-
ductes Lropicales, con todo Jo cual, unido a lo que aportd Es-
pafia, fundid la cocina del ajo v de s olla con la del ¢hile v
del maiz ¥ produjo esa cocina cciulla que tanto nos repala
cunanio escuece nuestros paladares. covinas que paulating-
mente fucron mezelindosce hasta dar nacimiento a Ia co-
cina mexicana, coves exponentes oncontramos en las coct.
nas regionalas vueateca, veracruzana, caxagueha, poblana,
tapatia ¥ mexicana de la Mesa Central, ricas en platilios
¥ salsas exquisitas que pueden ser servidos sin desdoro en
cualguier mesa.

No debiemos olvidar que asi como et la época precor-
tesiana la poblacién indigena estaba dividida en clases, de
laz cuales las privilegiadas disfrotaban de bicnestar ¥ de
buena mesa, ¥ o8 pobres Jde miseria v de un sobrio cuante in-
auficiente sustento, lo mismo sucedid en los tlempos de Ja
dominacidn espaicla, en los que los indigenas ae alimenla-
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Lan de raices, yerbas y tortilias, en tante gue las clases
elevadus regalaban su gastrenomia o su glotoneria en me-
sas servidas abundantemente.

Una muestra bien clara Jde la glotoneriy de los conguis-
tadores hispanoz de las ¢lases privilegiadas, nos la encon-
tramos en aquella cena que en 1538 ofrecieron Corteés el
Virrey Mendogzs con motivo de las {lestas reales celabradas
en virlud de la par de Aguas Muertas, an la que el servi-
cio de ia mesa fué de oro ¥ plata v la lista de fos platilios
servidos digna de un festin lucolesco.

Tues bielt, en ¢sta ceng gue se hizo célebre, porque én
ella la plotoneria, €l feo peeado de la gula, ¢ puso de mi-
rifigstoy ¥ colocd a mrus asistentes al nivel de las bestias,
gue se alimenian hasta ] atraco, la abitez, pues sblo al ser
humaho lo es perimitide aleanzar el sibaritismo de gusto
refingdo pura saaber comer sip llegar a los excesos ¥ al as-
pueante regiieldo, dads que no se vive de 1o que se come, =i-
noe de lo que se digiere; en eskta cena gque se hizo célebre,
repito, para ahitar los pantagruelicos estomagos de esios
ronguistadores émalos de aquel fameso glotén que se lla-
mi Milkin de Crototia, se siFvieron varias [uentes con en-
raladas diversss, cabritos ¥ perniles de toeinc, pasteles re-
llenns con palomas v eodormices, gallinas ¥ pavos rellenns,
pollos ¥ perdices de la tierra, empanadas rellenas de aves
e raza y de corral, earnero coclde con vaca, puerto, nu-
bos coles ¥ garbanzos, gallinas de ta tierra o Ypipilas' c3-
cidas enteras, dnades ¥ gnsaroncs, cabezas de puerco, de
venado ¥ de ternera nadando en sabrosps maojes, manjar
hanco, pepitoria ¥ torta real, mis frulas de todas elascs,
¥ como bebidas aloja, cacas en frip v clarea, que por cuan-
to a o gervide en el tinelo, figuraron novilles enteros asa-
dos y rellenss de pollos, codornices, gallinas y palomas.

Tomando come base las posibilidades econdmicas v los
habitoa alimenticios de las familias de s Nueva Espaha gue
disfrutaban de cierts posicidn social, prdemos deeir, en gene-
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ral, que asi como reglan sus costumbres por los toguas de les
campanas, éstos también lez sefalaban las horas de tomar
cus alimentos. Al togue del “Ave Maria™, al clarvear ¢l dia,
e acosiumbralia tomar un chocolate espeso de treg tantos
feacan, agiear, cunela) que servign on bermegales o man-
cerings de plata (tachuelas) o en jicaras de leza de Iz Pue-
bla, acompafiado de puchas, rodeos, ensaimadas, bizcotelas,
picatostea, apletas mamaones, hojaldres, meueies, roscas, ros-
quillag v otros bizeochos, que nara aguellas buenas gentes
no pasaba de sor oun piscolabis que se hacia en la cama.
Al filo de las pueve de la mafiuna e almorzaba la sopa de
wrroz blanec. e lomite de earnera o puercoe asado, un me.
lite ¥ los frijoles refritos. Se pomia al mediodia cuando |
campana mayvor de la Catedral, “Dofia Maria™ tafia su ulu-
lante =on, ¥ en esta comida era clasies el calde de la olla
con sus gotas de limon, la sopa de costrada, el puchero con
s carne de vaca ¥ de varners, sy tocine v sua verduras,
une o dos guisados ¥ lus frutas, para terminar con ia taza
de infusién eupéptics de sabvia, manzanilla o cedrdn. Des-
pués venia la siesta reparadera, que se imterrumpia con el
tlamores campanil de los pausados dobles de Ia Pasidn, he-
ra en gne se tomaba como refrigerio un chocolate de ias
monjas clarisas, ¥ el estidiane sustento terminaba eon la
cena del asado, la ensalada, ¢ sobrante del pucherc ¥ un
chocclate, después del togue de Animas o al filo de fa Queda.

¥ owa gue me he referide a las monjas de e=fa Nueva
Lipadia, ouicrs decir que ellas no soto dieron 2 la cocina
criolla un impulso singular, sino que también a ellas se jes
debe o] dezarrollo alcanzads por Ia duleeria ¥y la pasteleria
en Meéxico, De los conventos de Santa Teresa, la Encarna-
cidn, Santz Catalina de Sena, San Lorenzo, Santa Clara, la
Cenecepeidn, Regina, San Jerdnimo, San Bernardo, Balvane-
ra y Santa Isabel, salian sabrosos 7 scevlentos platilles y
txguisitos v delicicsos dulees v hocaditlos de cielo,

Entre Ls platillos de esta culinaria mondstica se hi-
ciercn célebres las calabacitas en nogada, el salmorejo de
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carne de puerco, ol almendrado de cammero o de vaca, las
_ Hlernas lechecillas o mollejuelas de cabrito, cordere, terne-
ro v carpas, que constituven un manjar delicado, la carne
¢e puerce en granading, los pichones a in criolla, tapados
o de principe, las magritas encapotadas, las aleachofus al
erez, 183 migas canas, lus pollos substanciales, lus sopas
en calde Tlotante, las empanadas relienas de sesos entomata-
oz ¥ edornadas con finos ¥ caprichoesos repolges, gl pipian
de almendras ¢ aquél que en Santa Calalina hacia de rauds
insigne ¥ aspléndido Sor Inés de la Purificacidn, cova re-
cela envio al pontifice Inocencio X1 {1676-1689), quien ex-
clamé al probar &) platille: “Beati indiani gui manducai
piplani”, &l adobo magistral en zalsa de la beena mujer,
los chiles rellencs v en nogady, s codornices rizadas, la
torta de nada, el gatan de lomo de puerco, las lonjas en pe-
bre blanco, las deoradzs guesadillas, lus incitantes chalupas
» Jog sabrosos pan Lazos, dan una idea clera del adelunto
gue aleanzd la coguinaria monjil, a la que podemes apli-
car aquellas frases de Bania Teresa: “También el Setior
anda por los pucheros™, :

Con respecto a la exquisita pasteleria que salia cho-
rreante de mieles v de esencias de las manos maraviilosas
de eataa monjitas, son dignos de recuerdo los alfzjores mo-
rizcos, los tocinos del cielo, las panochitas de pindn, los
hueyes realea, las fruias conliliudas, los huevites de faltri-
yuera, los mazapanes, jaleas y ladrillados de choeolate, laa
suculenles moselinas blancas, verdes, amarillas v rojas, las
jericallas, log jameoncillos ¥y muchos ofros mas,

81 nos referimos shora 2 las Lebidas embriagantes o
refrescantes usadas en la épora colonial, sigwierom los in-
ding y mestizos.dindole al pulgue la preferencia entre to-
das las demis bebidss que escaciaban, ¥ aungque tumbién
Lay escritores que afirman gue la lucrativa indastria de
fas bebidas embriagantes no tuve restriceiones legislati-
vas, ho fué asi, pues fueroh muchas estas disposiciones
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dictadas pars restringir v sun prohibir el wse entre los
mdios de ciertas bebidas en extremo toxicas.

La primera real codula expedida fué la del 24 de agosto de
1829 por la que se mandabia ala Real Avdiencla viese =1 seria
convenienie el que dejara de cudlivarse clerta raiz que usa-
Lan log incdios para fermentar el pulgue, pues esta behida
asi fermentada enloquecia a los que bebian de ella (Cedu-
lario de Puga. tomo I, p. 143, ed. 1878). Tal cédula ori.
ging la prohibicién de hacer y vender diversas hebidas
nne los indipenas fabreicaban con raives y de fermentar el
putque con la raiz ocpalli

oo ntego el aue bien pronto estas disposiciones fueron
letrs muerts, razdn por la cuyul ze expidieron las cédulas de
24 de enero de 1545, 3 de oetubre de 1607 v las ordenanzas
Je 7 de mavo de 1635 que encarecian la prohibicién a que
re he referide, v en lyz dltimas se establecian penas se-
veras hasta de confiscacién de Tenes a los que vendiesen
o wsasen fas bebidas de tepache, vingui, cuarape vy pulque
amarillo corrupte o com Ineraiz que le hocia foerte e im-
pulsaba a los Debedores en su emiiiagoes a provoear rifias,
somieidiog 3 vicles carnples, eddulas gue en union de otras
e enpuentran refundidas en la Ley 37, Libre 6 de ls He-
copitacidn de Leyes de Indias,

Fué ol virrey D. Juan de Palafox (1642) guien zeha-
M los puestos en donde nnicamente habia de venderse el
pulgque v dictd medidas reglamenfarias para su expendia,
puestos que en la époea de D, Luis Enriquez de Guzmarn,
conde de Alva de Aliste (18530-1853), fueron elevados al
namero de cincwenta para €l expendic en la cludad ¥ sus
alrededares, los cuales quedabusn compremdidos ¢n el nsien-
tai pere los asentistas econ el fin de aumentar el expen-
io de la bebida, provocaban reuniones con mosica, bailes
¥ comidas en las almuercerias establecidas en lae pulque-
riag, todo lo cual constitnia una fuente de desdrdencs.
Ademas, este virrey prohibid Ja venta de las hebidas des-
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tiladas y sblo permitié que se expendiera & pulgoe, siem-
Pre que fuera purn ¥ se vendieae en locales especiales, dis-
1asicidn que fue aprobada por eédula de @ de julio de 1652,
fecha en la cual el pulque entré a figurar como ramo de la
EReal Hacienda v se hacia au venta por contrate o asients.

En losz tiempos del virrey 1Y, Antenie Sebastian de
Toledo, marqués de Mancera (16G4-1673), maride gue mé
de Dofia Leonor Carreto, aqueila que hizo célebre gl rollo
de Tepeaca, se demarcaren claramenle log puesios de los
arrabales de loa de [a ciudad, pues los primeros se eaba-
blecian al aire libre, debajo de sombras o tenderetes, ¥
log 2egundos en figones cerrados ¥ grandes para cohie-
ner muchas gentes, homhres y mujeres, gue se reunian
para comer, beber, bailar; pero este severo mandatario ex-
pidid ias ordenanzas dadas por el Tteal Acuerdo en 23 de
jalic de 1671, en cuyo arlicule terceru se prohibia la venta
del prlgue confaccipnado con mixturas v en el cuarto dio a
los puestes au forma, por lo cual saberos que se estable.
cian en plazas, plazuelas o escamnados, arrimados a un mu-
ro, £on el resguardo de un tejgdo a dos aguas de tejama-
il sustentado por pilutes derechos a ambos lados para pro-
tegerse del sol ¥ de b Hovia. Préximes 2 1o pared, a une
¥ ¢tro lade, harriles ¥ tinas repletos de pulgue, vy sohre
ellos jicaras v c¢ajetes para servirlo. De acuerdoe con catas
crdenanzas se prohibid el concurse de hombres ¥ roujeres,
pard lo cual se dispusc que las pulguerias no excedieran
de 36, de las cuales 24 serfan para hombres v 12 para mu-
jeres, disposicién que después fué dercgada permitiéndose-
les beber juntos, también =ze prohibid la masica v las al-
muercerias ¥ que hublera bailes. Las pulquerias se cerra-
ban al ponerse el 3u] ¥ log puestoz se sefialaban con ghe
bandera blancs.

La real cédula de 6 de julio de 1672 renové la prohibi-
cidn de las bebidas hechas con raices o fermentadas con zu-
mo de frutas, siendo prudente advertir a este reapecto,
nue por ehtonces los pulques se clasificaban en finos ¥ or-
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dinarics o clachigues, espesos, flemosos v de mal sabor, lo
gque no se dehia a su preparacién, sing que dependia de 12
clase de maguey, de su raspa v del terreno en que se halla-
ba plantade, tanto mas malo cuanto mads cercano estaba de
I tierra caliente.

En virtad del célebre motin acaecide en México el 8 de
junio de 1692, o] virrey ronde de Galve publicd varics ban.
dos por los cuales prohilia la venta del pulgue, medida die-
tada por las eriticas circunstancias del momento ¥ que bien
pronto fue deropada, pues las rentas que producia la ven-
1a de] pulque serviazn para ¢ sostenimicnte de la armada
de Barlovenio,

Tal parece gue, no chstante las disposiciones legislati-
vas sefinladas, I fermentacion del pulgue siguid haciénda.
ge com raices v mixturas repropiasz, pues por real cédula
cxpedida por acoerdo el Consejo de lodias ¢l 3 de junio
de 1887, s¢ indicalm al virrey conde de Moclezuma v Tu-
la, I necosiad de que averiguara gué sustancia seria con-
venlenle mezelar al pulgue para so fermentacidn sin goo
produjers low temibles efectes de lus ralves que repetidas
1eoes hablan sido prohibidaes, averipuacidn gue nracticd es-
tc grbernante hasta lepar a la conelusion de gue las ras-
paduras del maguey eran las mas apropindas para mozelar-
las al aguamiel, hesho que comunicd desde luego a 1la Corte.

En la primera mitad del sigle XVIII pochernands a
Nuevy Kapona ol iluztre D, Juun de Acuna, Marqués de
Casa Fuerte (1722-1731), se oxpldid 1o real cédula de 12
de octubre de 1726, en la que se prohibia la mezela de In
corteza llamada eoapath al pulgque, no costante que el Peo-
tomedicato habia rendide un informe favarable a ella.

El asiento del pilgue subsistié hasta la creacion de a
Junta Superior de 1a Real Hacienda v &) anveglo gue de sy
remos ge hizo, ¥ desde cntonces su atdministracidn coreid
en manos oficiales, con o que se cred la Direceidn del Tia-
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mo del Pulgue, anexa a la Direceién General de Alcabalas
establecida en 1777, dandose asi fin a contratas ¥ aslentos.

En fin, en la época del virrey segundo conde de Revi-
llagigede (1789-1704}, este golernante dieté peritinentes
disposiciones para regulirizar la venta del pulque ¥ el fun-
vionamiento de las pulguerias que se establecieron en va-
rics lugares de la ciudad, de las que se hiclerem tristemen-
te famosas por sus escéndales la del Pradite de la Retama,
la de los Pelos ¥ la ubicada en la calle de! Tornite de Re-
gina, sienda de recordar como una curicosiiad histérica la
del Aguila, la de Sancho Panza, 1a de la Biznaga, la del
Puente Quebrado, la de los Gallna, la de Celaya, la de la
Garrapata, la de Cantarites, la de Coajomuleo, la de Tum-
baburros, efc.

Sabemos por una cédula publicadsa en ol cedulario de Pu-
g4, que por 1530 un tal Alonso de Herrera, vecing de la cius
dad, era fabricanie de cerveza, de la cual tenia comertio,
gue por lo que se relaciona a lz vesta de vinp eh Nueva
Ezpafa, dependid de los primeros ayuntamientos eitadines,
¥ ¥a por 1540 se hablan seialadoe las casas v calles donde ze
vendlera el vino, expendios gue fueren fijades en 30 con-
forme a las ordenanzaa aprobadas por D. Lbois de Velasco
{1650-1664) .

Por estos tiempos coloniales se fabricaban en Nueva
Ezpafia multitnd de bebidaz embriagantes fermentadas y
destiladas, de las cyales las mds tipicas erun las siguientes:
galque blanco, de aimendras. clachique, ponche de polgue,
(*) el cual se hacizg con pulque Hanco, agua de limdn,
aguardiente, clavo ¥ nuez moscada, sangre de congjo o o=
lonchi, pulque curado de naranja, de guavaba, de huevo, de
atole, de jobo, de chirimoya, de pifia, de coyol, de fresa, de

(*1 Para nosctros la palabra ponche ne adlo gignifica la bebida
ngnatdentosa, sinp otrags composicionez de espuma, cowng log hipeves
eapirityales, ¥ tamblén llamames “ponche de muertos™ o wn dulce he-
cho ¢on wmald cacabuaeintte, pocgque se bace por el dia de difuntos
¥ &0 e pone on moldes de fhraras coloreadag con grana g carmin.
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ipto ¥ de durazne, bingarrote, bebida que se hacla econ loa
corazones de maguey on harbacoa v martajados =e ponian
a fermentar en pulgue ¥ se destilaba todo por alambique,
eharagua, que es el pulque rezagado, con almibar, chile an-
cho ¥ hejas de maiz, todo calentado a fuero manse y pues-
to después a fermentar, charape, hecho con pulque, pano-
chas blancas, canela, clavo ¥ aniy, chilocle, confeccionade con
lulque, chile ancho. epacote, ajo v sal, coyote, behida muy
nociva que se fabricaba con pulque, miel priete ¥ corteza de
timbre. Ademas se fabricaban la chicha, ¢! chinguirite, la
excomunidn en Micheacin, e] gouaraps, ] mezeal, lo miste-
1z, el ostoche, el guebrantahuesos, €l revoltijo v diversas

clases de tepaches.

Cuando los espaficles esnquistaron la Mueva Espans,
concciercn una planta originaria de México, que los indios
culfivaban en tierra calicnte, principalmente en Soconuses,
Chiapas, ¥ de cuvas semillas, llamadas por elins cacahuail,
de Tas cuzies |a variedad mas apreciada era la denominada
tialeacahvatl, confeceionaban una bebida espumosa llama-
da Amexocvalt que se servia en la mesa de Tos régulos v
de los nobles, ya sola, ya mezelada con la flor denominada
Xochinacatztli, o va con la yerba Axecopaconi, gue hacian
més arcmatica la bebida.

El] chocolate llegd a Espafia en el sigle X¥VII ¥ bien
pronte se hizo la bebida favorita de clériges y de frailes,
I cual escanciaban en la tradicional mancerina, creacidn
del ingenis mexicano al combinar felizmente [a taza v el
platille, ¥ desde entonees =e generalizaron en Europa tres
bebidas: el chooclate, o café, importade por los arabes, v el
té, cuya cuna es China,

Entre Ias ¢lases sociales mas elevadas se acostumbra-
ba beber ¢l hipocras (vino, azicar, canela, pimicnt:, clavo,
jengibre), la caspiroletn {leche, huevos, agdcar, cansla ¥
aguardiente), la cltarea {vino hlanco, miel, cancla, clavo,
nuez moseada), la aloja {agua, miel ¥ especias), el aloque
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{vinos tinte ¥ blunco) ¥ gran variedad de bebidas espiri-
tucsas, rosolies, rafafias, aceites v vinos genergsos.

Poces anea antes de la guerra de Independencia, el
Lardn de Humboldt hize un cileule gproximado de los
jornales de los trabajadores del eampo en Mueva Espafia
v sefiald la cantidad de $52.60 anvales lo que le quedaba
en efectivo al trabajador para sus gastos, cantidad insufi-
clente para cubrir el costo de sus mas imprescindibles ne-
cesidades .

Esta triste situacién del pueblo mexicano en nada me-
jord después de la Independencia, época en la cual decaye-
ron la minerfa ¥ las industrias fabriles, ¥ en ia que las
cuarteladas frecurnles ¥ loz pronunciamientos continoa-
dos empobrecieron el medio econdmico de nuestre pais a
tal grado que pertucbaron hondamente el procesc evolati-

vo de |a economia nacional.

Asi fueron pasande los afos ¥ nuestro pueblo fué vi-
viendo al ritmo de los acontecimientos. Y =i bien en las
clazes zociales Namadas "dirigentes” o “redentor=" habia
opulencia, riquezas ¥ bienestar, en muy pocas desahogo 5in
riquezas ¥ en otras ciertns posibilidades econdmicas que da-
ban sdlo para lo estricto, en lax més se ensenioreala Una
pobreza crasa rayana en la miseria. Y come el régimen
alimenticic de los paeblos, aparie los habilos y gostos,
es normadoe principalimente por las posibilidades ecendmi-
cas, el régimen alimenticio de estas ¢lases sociales estaba
de acuerdo con su situacion econdmiea.

5i nos refarimos al México de 1a época de] paseo de las
Cadenas de la Catedral, alla por 1840, 1a clase més pobre,
la mizerable de nuestro pueblo baje ¥ la elase indigena,
tenian como tipo de alimentacidn el atole de maiz, l fri-
iol, las habss, los arvejones, chile, muche chile en ol
mados molenjetes, mellapigues tatemados o cocidos en
ggua con sal ¥ envuellos en totomoxtle (perfolla), charales,
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acociles, shusutli, afepocates, verdolapas, ropales, qusli-
tes, papalequelites, romerites 3 tortiilas de maiz amarillo o
de masa neja o cenicienta,

El antiguo callején de Balvanera. callejuela estrecha
que hov ge llama de Tabaguerns ¥ gque ha perdido todo
sl sabor tipico, sievid de asiento a mujeres que vendian
comida en medio de Ia calle, sin mesas, ni asicntos, de modo
que lo que comian 1o harian agachardos, de donde el nombre
fde callejon de los Agachades, AV se confecclonaban en
grandes cazuelazs de barro videiade las sebras ¥ desechos
de las ¢asas, Jos restaurantes v los figones, Lodrio o es-
camocha gue o vendia revuelta ¥ bien calienie por medio
real el cuenco si en &l “ruisado” habkia hueses de pollo, cos-
tillas mondas v lirondas de res o puerco, entre rostos de
sopa, tronchos de entes o lechugas, guisantes, frijoles ¥ de-
sechos de carne, en tanto que por cuanilla se servia ofra
escamocha nauseabunda hecha con productos sospechosos
aue s6lo la salsa de] hambre permitia engullir.

En los puestns matinales que se ponfan en lax esqui-
ras y cercanias de los mercados {todavia hasta hoy pode-
mos verlos), se vendia atole simple o de aniz, chilatole,
champurrade, infusidn de hojas de naranjo o de zacate §i-
mén con aguardiente chinguiri {lamada por el puehla “ho-
jitas"}, t& clare ¥ café aguachirle, hizeochoe corrientes
y lamales, con lo que desayunaban los pobres, mecapaleros,
faguines v mandaderos. Y anui cabe dedicar unas palabras
2 los rtamales, pues Jos sin cernit o “chuchulucos” {del me-
xicano chocholoqui, ser montaraz, salvajel, cran subrosos,
telicados ¥ alimenticins, v ne hay Jduda gue la czeina me-
derna los ha hecho muy variados v cernidos, pues hay de
chile verde v colomado, de dulee, de manteca, de cunjada,
de carne, de pollo, de pescado, de ciruala, de frijoles, de ca-

pulin, de leche, etc.

Otras gentes habia que sin salir de los estrechos limi-
tes de la pobreza, como los artesanos, disfrutaban de unz
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pogicidn econdmica gue les permitia comer en las almuer-
cerfas o cenadurtas de las polquertas las fritadas de co-
rriente lomganiza de dudosa chacina, las “carnitas”, e mo-
le wverde ¥ colovado, 2] chito, la saisa borracha, las tostadas,
Jos envueltos, las calbwezas adobadas de carnero, las cha-
lupas y garnachas repletas de chile verde, las iripes fri-
tas en mantecas mal olientes, las quesadillas, las enchila-
daz, loa tacos de dudosa barbacoa, la picante morenga, los
tacos de guacamole ¢n tortillas blancas ¥ delgadas, los fri-
julitos baves, todo bien veelado con “tecomates’”, "calri-
nas” v “tornillos” del Tlamapa, del Apan o del Ometusce. Y
en esos tlempos idos, famoses se hicleron no pocos de €s-
tos tabances de pulgueria por sus platillos populares, co-
mo los envueltos de la calle de Regina, las cabezas adoba-
das ¥ loa envueltos e “Nana Roza'', “Los Pelos™ ¥ “La Re-
Lama' v los cabdes, las migas, les enwvueltos, chalupas ¥
enchiladas del " Tio Juan Aguirre”, pulgueria ¢élebre de la -
calle real de Janta Ana (hoy Peralville), cercana a la ga-
rita de Valiejo. Estos envueltos 3 que me rafierc sran de
carne frita deshebrada, de queso, de picadille v de mor-
cd1, que se confeccionaban en enchiladas coloradas y ver-
fles, las primeras con chile ancho v ¢ rabiose pasills ¥ laa
segundas ¢on chile verde » tomate. v también se hacian
en pipian, servidas estas 0ltimas con cuarlos de pato co-
vido por encima; pero los envueitos de "Nana Rowsa" ae
hicieron {fumozos ¥ moay solicitados, oz cusles eran tor-
tilles sin enchitar, fritas en mantequilla, rellenas de hue-
vos revuellos o de picadillo vy adornadas con rebanadas de
cebollar, chilitns en vipagre, aceitunas, almendras, pasas,
pifiones, acitrén ¥ hebras de jamdén magro. Por lo gue se
relacionz & las eabezas de res en adobo, 2]l en €] antiguo
callején de las Cabezas, uhicade en la plaznela de Tlaxcna-
que, vivian los comerciantes y rastrercs que se dedicaban
2 este Tamo ¥ que a diario voceaban por calles v plazas las
cabezas en adebo, las enales se hacian con ¢hile ancho, co-
minos, ajos ¥ vinagre, cocidas 4l horno & fuego manso, ¥
se servian con salsa de chilele, que por coanio a las quesa-
dillas, las nuestras en Tada e parecen al pastel de este
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Tnombre gque se hace en Bspajia por carnestolendas con ja-
mén, vaca y pechuga de galling, sine que son fritangas en
laa que si bien alpunas levan quese, as mas no lo levan
¥ ae hacen con seso, rajas de chile, flores de calabaza, pi-
cadille, longanizas, papas o chicharrén,

También para lus gentes polres se daba de comer por
un real en log figones de la Alculeeria (hoy calles de la Pal-
ma) o en lasz cenadorias de R[anta Catarina, estas qltimas
muy frecucntadas desde la caida de la tarde ¥ en liempos
colonigles por [os trabajadoves de la Real Fabrica de Ta-
vaco. En estos fonduchos en cuyas puerias se ponian co-
muelaa con mole o albondivones, remedande 2 las famaosas
de Marfa Mareela que se expendian en el Portal de las
Flores, se comian los chiles rellenos v vehogados, la mormon-
g4, €l menudo, laa entomatadas e puerco, e mole colora-
o, el lomo enchilado, el ralritz en su =angre, las manitas
de puerco enfurtidas en vinagre, el lome coleradu, ¥y por las
noches €] nenepile, que no hay que eonfundir con gl nenepile
actugl, pues ¢] de antafo se hocia con la lengln guisada
de alpunos animales, pibteifas do carne v tripas, que =6lo
comian los muy pobres, ¢n tunle que ¢ nenepile de hoga-
fio, que =¢ apostumbra vender en puestos v figones desde
Ia caida de ia tarde, se hace com panza, honete, librillo ¥
cuajar de la res, lado muy BMen covido v que s¢ expende en
taros com salsa de chile, culantro v cebolla pieads, le cun!
e acostumbra tomar con una taza de caldo de eze cocide,
pgeidulado eon gotas de limdn.

El régimen alimenticio de la gran mayoria de lag fa-
milias acomodadas de esos tiempos (mediadns del XIX), se
Inmicizha al amanecer con el chocolate en agua o en leche,
los atoles, el champurcade o bien el antén parado, el chi-
latole o el atole blanco con zu panochn ¢ acitrén. A Jas
Jiez se almorzaba el asade de carnero o polle, el rabo de
mestiza, el mancha manteles, la toria de hueevo, ol pollo en
almendrade, o los pichoner en vino, lz liebre ¢ c¢onejo en
pebre ¥ €1 adobo o estofado, con ving, nuigue ¢ agua. La

37



eomida se hacia a Igs dos de Iz tarde con ¢l caldo calienta
de la olla, chilitos verdes v poltas de limdn, 1a sopa de fi-
decs, & de arvoz, con o sin huevos monbados, el puchero
de carnerg, terners, espaldilla de res, onjas ¥ tajadag de
cerds, o de estas mismas carnes mas guallinas, mollejas,
toeine ¥ jamdn, eon sus verduras, la salsa de jitomate con
ternachiles, cebolla ¥ aguacate, vino, pulque o agua ¥ la
infusién de café, yerbabuena o estafiate. La merienda se
hacia a las ecineco de 1a tarde con chocolate ¥ pan, ¥ & las
diez de la norhe se cenaba la ensalada, ¢l asado, e} mole

tradicional de pecho, los frijoles chines v el chocolate.

Incitanles ¥ sabrosas eran, ¥ aun siguen siendo, las
comidas usuales ¢ntre la gente del pueble en clerto modo
accmodada. En sus mesas humildes de blance pine recubier-
tus conl lmpigimos monieles de algoddn, no fajtaban s
sops de pan ¥ de avroz o tortilla (chilaquiles), el arroz ¢on
chicharos y rebanadus de huevos cocidos, jos huevos con
lynganiza Jde Tolues, las rajas de chile vevde poblano, chi-
charos, jitomate v rebanadas de sguacate, el rabo de moes-
tiza, laz calabucitas rellenas, ios huauzontles rebozados y
en caldillo, o guisado de hucsitos de manos de carnero,
tes o puerco, patas y alones de pollo, todo condimentadsa
con culantro, habas verdes, aguacate ¥ tornachiles enfyr-
tides, loz peneguee vellenns con chicharrén melido, reboza-
dos cott huevs, fritos v servides on ealdillo de tomatye o chi-
le verde, mole ¢ pipidn, la cecing en clemole con calabnei-
tas ¥ xocondchtle, el incitante huasmole, los frijoles gor-
dos o ayacofes con parne de pueree, longaniza, chicharro-
nea, chiles, rabunos, jechuga v ceballa picada, 1a ensalada
de nopales, o de cqlabacitas con granes de granada, o la
de luchuga con ribanos eseamados ¥ cebolla, v los frijoles
refritos con chicharrdn, tortillas tostadas, polvo de que-
so de la Barca, ceholla picada, aguacate, rabanos y lechuga

tierna.

Para las gentes de antojos v pocos recursos estaban
les tabangos del Portal de las Flores y del de los Agustinos,
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donde sobre mesitas de Mimpo mantel, se expendian en pla-
1oy de barro o loza corriente de Puckds, chorizones, albon-
c.igones de Alaria Mavcela, polio asadeo, flambre, {amalitos
cernides & calienles, ensalada de lechugas v rabanos esca-
mados, que los clientes sahoreaban com deleite sentados o
acuclillados en les quicios de las puertas de tos eajones de
ropa cercants o sobre limpios petates de tule tendidos so-
Lbre el piso del portul. Entre la gran variedad de albéndi-
gaz, desde lasz de fraile hasia log reales v, fiogidas, las
de bacalspo fritas se tumaban en las vigilias; pero famo.
805 st hivieron v muy solicitados los ablbondigones de Ma-
ria Marcela, aquellozs que se haciun con lomos de puerco
¥ olorosos a especius (clave, cancla, cominos, ajos, pimien-
la ¥ azufran), albondipones cocidos en sabrosos cabdilles ¥
condimentados con migas de pan, vinagre, perejil, verba-
baena, yemas de hueve, pedacitos de jamdn, alcoparras, ¥
cmpapelados hasta su servieio.

De estas fondas nocturnas fama aleanzaron la del
“Conejo Blaneo™ del callején de Bilbao, alumbrada con vo-
laa de sebu v en Ma que se servig polle asado, pescade Han-
co de Chaleo v de Texcoco, frilos, alcaparrados o en escabe-
che, ricos peneques, lu etusalads de lechuga v los frijoles chi-
nas, la de lag “Colay” de la calle de Cordobanes, la de “La
Madrina”, que zdlo servia pollo asado econ ensalada de riza-
o escarcla, chiles rellenos, mole » fiijoles refrilos, v ia
del “Arzobispadoe”, de la calle do las Damas, Tamosa por sus
meneguis ¥ sus pulgues curados de piia, almendra y apio.

México contaba, ademds, con estublecimicntos de pos-
tin para gemie acomedada ¥ de categoria, dulcerias ¥y pas-
telerias en Plaloros, la Palma v ol Colises Yiejo, cofés,
aoue oh México eran a mediados det siglo XIX el sitio de
reunijn de los hombres de mundo v negeciantes a los eya-
les guncurrian de & de la tarde 3 10 de la noche, dandoles
animacién ¥ coloride, cotmo ¢l “Café del Cazador” en o
Portal de Mercaderes, con sus lamparas de trementing, sus
telas de esperma en bronceudos candelabros ¥y sus mesas
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cubiertas con manteles de albe vy labrado alemanizen, el
del Progreso, cercano al Colises Nuevo (hoy Teatre Prine.
cipal), con sus mesas de marmol y tripié de hierre, el del
Bazar, unc de los mas decentes situado en la calle del Es-
piritu Santo (Isabel 1a Catdlica), el del “Meore de Venecia”
en Tlapaleros {16 de septiembie), donde se seryian almuer-
yos por peseta ¥ comida a tres reales, v, en fin, los de la
“Rella Unidn™, “Grun Sectedud™ el de Manrigue, ¢l de las
rallea de Tacuba ¥ el de Veroly, que por 1338 era, al de-
eir de Femmandez Loedesma, el centro de los provinciahos
ravos, de lus politices, de los tahures v de loa viejoR pisa-
verdes. En o calle de San Bernarde existid una antigua
neveria, uty de laa primeras Je México en la gue e ex-
pendin la nieve de rosas v de limén, extrermadamente fria
v azuecarada gue hacian soplar i lus pavoes el sorbo que a
i hoca ze Hevuban, ¥ & quien Jdebemos que este rame de la
hotillerfa se mejorara fué o Veroly, el que establecid au
Leveria en ia calle del Coliseo ¥y sus helndosz se hicjeron fa-
mogos, caas que deapaé fué ol “Café del Progriesc™ .

En todoa estos establecimientos se servian desayunos
de chocolate de tres tantos o calé con leche, molletes, tos-
tadas, roscas, huesos de mantecs del Espivittt Santo, biz-
cochos de Ambriz, scletas, puchas, rodees, polvergnes, ato-
le de Asivrga evn tamales cernidos, ¥ iambién se ser-
vign meriendas, cenas, ricas nieves de limén, mantecads,
fresa, zapole, hatillas, cremas, conlituras, mermeladaa de
Balvanera, susamieles, huevos espirituales, calabazates de
San Jerdnime o de Guadalajura, suerc cuajade de Sania
Clara, alfefiigues de San Lorenzo, jaleas de San Bernardo,
cmpanadas de o Concepeitn, wvates de Aguascalientes, ¢i-
motes de Querétaro, camotitos poblanos de Santa Clura,
puayabates de Morelia, pulanguetas de Pachuca, més bue-
ro3 vings, aceites y licorea finvs como “Pajarete”, “Per-
fecto Amor™, “Livor de Lisia”, ete. De citarse son tam-
hién los cafes de la Escalerilla, Puente de San Francisco v
Eejas de Balvanera, en los que se vendia atole con leche
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blancs ¥ resade, bircochos, cuajada de la calle de Vergara,
jeriealln, tamates cernidos, natillas ¥ arroz con leche.

1 F -
T Madie es posible que pongs en duda que el abasto de la
ciudad de Maxico era crecido ¥ excesivg, Al amanecer se
oia el mugido de lus vaeas en las plazas de la ciudad, don-
de iban para ser ordefiadas; enclavada de norte a sur, ¢o-
tre el Puente de la Lefia v el de la Alegria, estaba anlafio
la Alhéindiga, casa destinadu 4 la compra v venta e trige
¥ de otros pranes comestibles, En ella los labradores des-
pachaban sus granos ¥ los panaderes se proveian de ellos
parn su avio ¥ abasto a los precips mds acomodados, y
por entonces (tiempos Jdel vicrey D Martin Doriguez) en
Ia alhdndiga sblo se vendian {rigo, harina ¥ cebada, pues
¢l maiz por acperdo municipal de 20 de s¢pliembre de 1588
= mandabs fuese vendide ¢n las plazas. La primera casa
de alkbndiga de la ciudad conph el lugar de Ja iplesia de
San Juan de [Hos, de ahi se trastadd a la calle de au
nombre, de donde se trasladé después y definitivamenie
2 law Creas Capitulares. El Phzito era lu casu donde sa
ruardaban loa granos de repuesto ¥ prevencién para los
tiempos de escases, sus ordenanzas fueron expedidas por
gl virrey Conde de Monterrey el 12 de enerc de 1597. El
cacan fod reducids también a athéndiga, v la dicha alhdn-
diga v sus ordenanzas fueron fundaduz n mediados de
1636. El 7 de¢ encre Jde 1813 publicd el virrey Venegas un
hando por el yue declaraba libres los abuastos de carne ¥
pan ¥ por otroe de 15 de abril dr 1814 también fué declarada
libre 1a venta del maiz; para el abuasto de la carne habia
asentista, el coal se obliguba a lener catorce tablas de car-
ne en la ciudad, asi, pues, se abasferia ul publice de ear-
re mediante cantrato por ol que slgin vecine se ohligaba
por cuatre anos con el ayuntamiento a8 proveer de la cirne
recesaria por determinade precio & remate, » a este pro-
veedor se le llamaba el obligade, quien ysaba como unidad
de peso |a onza ¥ de precio ¢l rest. Habian estahiecidas 15 ta.
bias, 14 21 los barrios ¥ 4 en la (arniceria mayor que radica-
ba en ¢l callején de la Callejuela {hoy 20 de Noviembre), lu-
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gar de gran trifico de gentes v de mulas que conducian las
piezas destaradas. Ademds, haan las tablas de San Hipé-
litg, San Juan de Letrdn, la de la despensa de Palacio v
la de los regulares de lu Compafiia de Jesds. El libre ex-
pendio de la carne fué publicade por bando de 1¥ de marzo
de 1813 ¥ lus sitios de abasle se encontraban en el Puente
de la Lena, el de los Blanguillus, ] de la Merced ¥ en la calle

del Embarcadero.

Siete prandes acequias cruzaban la ciudad colonisl de
México en distintas direeciones v se comunicaban con otras
de menor importancia, todas las coales servian para
iransportar et pinazas o canoas toda elase de manienimien-
tod gque se expendian oz mis de ellos en ol Ldeale, donde ze
hacinaban montones de verduras todo e ano, flores, frutay,
fegumbres, panochag, carne salpresada o acecinada, pesca-
dos de la luguna circunvecing de dwersus géneros, ¥ en Jos
diag de vigilis sbundaban las ranas, los ajolotes, que se ¢o-
mien fritoa o guisados en chile verde v ¢n clemole {caldi-
Yo de chile ¥ tomate}, carpas, bobos, mojarras, truchss,
enades, patos, chichicuilotes, apipiscas {ave de paso que
aparecia en nuestro medio por el dia de San Miguel vy se
retiraba hasta sbril), sgachonas, codornices, tdrlulas, co-
mejoa, liebres, pichones, gallinas, pavos, gran variedad de
pajaroa ¥ en el Puente de Palacio se expendia la roja car-

ne de veracio.

Si noa atenemos a los datos gue nos da Viera (Juan de
Viera. Breve Compendiosa Narracién de la Cindad de Mé-
xico, 1777), y que corresponden a 1776, s¢ consumian
G2T,2T5 carneros, 30,000 reses, 37000 puercos, sin contar
cecinias ¥ carnes saladas gue se vendian en [as plagas, aves,
venados, cabriles, conejos, livlres, patos vogidos en Ju la-
guna, 20,000 falegus de maiz, trigo en grandes cantidades,
pues 1as entradas de hurina pasaban anualmente de 124,805
cargas, masz 750 & 300 cargas de pulque diarias, amén Je
raultitud de vinos y aguardiertes gue se consumian en
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sbundancid, pues las tabernas menudeabar lo mismo que
las tepacherias ¥ pulguerias.

Menos de un siglo despuéa, alld por 1857, consigna
T, Marcos Arroniz, en su “Xanoal dei Viajero”, lo que era
cnlonees México en au quieted ue eiudad provinciana. En-
tonges, como hoy, e¢ consumia mucho palgue, la “bebida na.
cional”, ¢l “blanco neatli™, el “mal comprendida licor”, por
lodas las clases sociales, pues ascendia a 300000 cargas
anuales, 17,000 reses, 250,000 varnerox, 60,000 paves, 66,000
mehones, 140,000 codornices ¥ perdices, 118,000 cargas de
maiz de tres fanegas, 130,000 cargas de harina, 12,000 ba-
rrilea de aguardiente ¥ 6,000 arrobas de aceita.

Las festividades religivsas ¥ no pocns fiestas Tamilia-
res infloveron, ¥ aun influyen, en los hogares mexicanoa
para variar la alimentacton, pues en aguel México de nues-
tros abaelos, al abrirze i Cusresma coh &) Memento del
Miéreaies de ceniza, eomenzaban los dias de avuno, pe-
nitenciaz ¥ mortificaciones, abstinencia de carnes ¥ por
las noches una frugal cclaciém. Por entonees ac vendian
por las calles ¥ plazas el pescado blanco de Chaleo, ! ba-
gre fresco, ol cvzenz, que era harina de maiz usada para
preparar un dulce especial, «] ahuauilli molide para hacer
en toras rebczadas con huevo, las ranas, los ajolotes, las
verdolagas, los romeritos, las espinacas, el epazote, los
chicharcs, los gjotes v las habas verdes.

En los dias de vigilia se tomaban en las casas ricag
sucalentas sopas de ostras o de rabioles rellenos de espi-
nacas y sardinas, pescado a la veracruzana, langosta o
salmén & la mayoncsa, ricas empanadas de vigilia de la
pasteleria de Emilio Lefort, potajes de menestras, postres
¥ vinoa, ¢n banto gue oo les hogares desahogados, mas no
ricog, el bagre sustituia al robalo, al bobn, a la langosta ¥
A la lamprea, se servia el bacalao y las tortitas de cama-
vom, ¥ en las mesas pobres el caldo de haba con su punti-
io de aceite, la capirotads dolzona de pan ¥ raias de hue-
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vos cocidos, Jas lonjas de pescade frito, las tortitas de ca-
mardn o de ranas, el revoltijo de romeritos con chile, pa.
pa3 ¥ camardn, la ensalads de lechuga v les frijoles re-
Iritos, ¥ loa muy pobres los njolotes, acociles (camaronea
de la laguna), los atepocetes (ranas pequedias), charales,
smarillitos, ahuantli, quelites, verdolagas, quintoniles, que-
lites y claclaollos de madz azul v frijol.

Entre les verbenas populares y fiestas citeremeos la del
Yiernea de Dolores, feria de lag amapolas ¥ del carnoso ¥
fragante apio, que se celebraba con gran bulliciv en el
Paseo de la Onila o de la ¥iga, Santan Anita e ixtacales,
doade se heclp derroche de las cowidas tipicas nacionaies
y del pulque - de apio o de pina, I3 de los santog paironos
de barpios, cindades y pueblos, los bautizes, matrimonios,
dias de santo, velorios entre gente del pueblo, Todos San-
1og, Difuntes ¥ Navidad; y con relacién u México las ver-
benas y fiestas de le Camdelaria, Jamaiva, los Angeles, la
Guadalupana, v antaio as de la Merced, San Mipucl, el
Carmen, San Agustn, 3an Agustin de Tas Cuevaz (Tlalpan),
¢l Pradito de Belén y Sta. Mang la Redonda, cuyas luces o
luminarias ge hicieron famosas ¥ en cuyas plazas y calies ha-
bia por las noches lnmbradas eoloradas en el suele o bien en
iaulas de hierre a modo de fogpariles gue anunclaban loa
ruestyy dende se vendian frutas, dolees. bufiuelos, pafo o
temales ¥ que rodeaba la multited paras satisfacer su ape-

tito.

En eslas verbengs populares que un dietdlogo eontem-
pordneo ha dengminade pinlorescamente “ferias de lain.
digestién”, se hacinan las barracas, los tabancos y las ven-
fejas para expender mole de guajolote, enchiladas adorns-
das con rebanadas de cebolia y queso rallado, “carnitas”,
chicharrones, garnachas, sepes, quesadillas, gorditas emba-
tradas de chile, cazuelas de arroz con ramas de perejil v
rebanedas de huevo cocido, chiles relleneos, sartenes hu-
meantes de huevos esealfados con rajas de chile poblano,
e] fiambre “doncso”, la barbacoa olorosa e incitante con
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su salsa borracha, el montalallo caliente, las cabezas ado-
Lades de cathero v al horne que se servian con salsa, pi-
mienta v enzalada de lechuga, las frutas de la eslacidn,
e] mani de Salvatierrs, los quesos de la Barea, les elofes
hiernas y cocidos, los bufinelos con melasa, &l atole ¥ los ta-
males de dulee v de mantecn. De estos platillos muy mexi-
canos, el fiambre casero qu2 se expendia en e Portal de
las Flores v en ol de lor Agustines, se confeccionaba con
menudencias de puerco {lengus, manitas ¥ espaldilla) ¥ se
expendian en platones con lechugas, rebanadas de cebolla,
ribanes, agnacates, vinagre y aceite, pero cuando se les
adornaba con tamales cernidos de mahtesa o de chile, en-
tonees se le Namaba “fiambre donoso™.

Por cuants a nuestea barbacoa, el pibl] yucateco, es un
moda muy singular de cocer las carhes de borrego, de puer-
co, de venado ¥ las cabezas de tes mechadas con chile, ajos,
cehollas, sal ¥ especias, pues ni plerden su substancia ni
sU sabor ni se resecan al contacte del fuegn, porque el va-
ror de la tierra calentada Jas cuece lentamente ain alterar
sus cualidedes alimenticiae ni su aroma, ¥ las pencas de
maguey o Jas hojas de plalono con gue las cubren dan a
las earues un cocimiento v un subor delicadisimo.

En la antipua ¥ casi ve desaparecida feria de ia Can.
deigriz de los Patos, los paseantes merendaban su atole
de leche con tamales de chile ¥ de manteca, mas ¢l indiz-
pensable platillo de pate eoeids ¥ enchilade o en mole con
sus frescas lechugas, incitantes tronchos de apleo ¥ raba-
nos rojos ¥ escamados; ¥ ya que he hecho meneidn de ea-
ta feria, quiero referirme a la tipica ) va desaparecida in-
dustria de los patos de la Candelnria Macuitlapileo, donde
abundaban estas palmipadas por invierne vy en voriud de
la praximidad de la per desgracis desecana laguna de Tex.
coce. Estz Candelaria Macuitlapilico se hallaba sumergida
en el lago va diche, ¥ alli acudian los patos en invierno
para servir, sin slloa quererls, de granjeria a los habitan-
tes del lugar, pues los confeccionaban cocidos v aderezados
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con enchiladas y ruedas de ceboila, en piplan, al! sartén, en
Jitomate o envinados, ¥ desde ia caida de la tarde las pa-
teras de eate barrio invadizn las calles de México v ofre-
cian su mercancia con el tipico y en otros tiempos bien ¢¢-
rocide pregdn: “Patos, mi alma, patos calientes”™, que ag
ola hastz el filo de Ias nueve de Ia noche,. Cusndo ecta m-
dystria decaydé en la Candelaria, se conlinué en la barriada
de Tultenco ¥ en ia de San Ciprian, hasta que desaparecid
por completo. Las pateras de Cuautitidn, Zumpango v Xalto-
can se distingoian de las de la Candelaria en que recorrian
las calles de México por las mafanas v vendian sus patus
crudos o vivos. Hoy nos es dable contemplar por el mes de
diciembre una que otra indigena de la 7oua comarcana a la
Villa de Guadalupe, que venden en las puertas del mercado,
silenciosas ¥ encogidas, sus patos gocidos que llevan en ges-
tas de tule.

Otra fieata tradicional es la del 12 de dictembre, ¥ alla
por log tiempos de 51 Aulezs Serenizima, Ja comida tiples
yue s& servia en la Sacristia 2 los personajes de polendas que
asistian a la Cotegiata, consistia en sopa de pan con reba-
nadas de huevs curo, sceitunas, pasis, almendras ¥ ra-
mos de perejil, tornachiles con gueso, lengua fiambre con
aceitunas y aleaparras, asado de eabrite eon lechuga, mole
de guajolote ¥ {frijoles, tode bien rociado con buen vinn
Carlén ¥ puique curade de Difia, guaraba o sangre de co-
nejo {curade con tunas) . Y mientras los pudientes, los pri-
vilegiades. los “redentores™ regalahan sus paladares con
esog platillos, ios pobres engullian sus tacos picantes de
chito, la salza borracha, !as gerditas wniadas de chile an-
cho ¥ pasilla, mas tecomates de pulque hlancoe.

Por Todos Santos ¥ Difuntes, raro es el lugar de nues-
tro pais en Que no se levamlen altaves v ze deposite en
ellos, entre «l humeo de! copal, del estorague o del incienso,
asf come también sobre las tumbas, las ofrendas de plati-
Noa regionales. Fué creenecia general entre los indics )
gue las d4nimas vivian después de esta vida, por lo que para
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honrarlas ¥ ¢ongervar sus cuerpos, se acostumbraba poner
comida v bebida a los difuntos =obre sus sepulturaz para
que se =ustentaran. Con ingepua cuanlo ferviente devo-
cidn los familiares ofrecen o los gque fueron. bizeochos de
variadas figuras v eoloreados con aziacar solfering gue nos
hacen recordar aguel refedn de “tortas v pan pintade™, pa-
nes andaluces adornades antes de codocarloz con clertos
meldecillos v condimenlados con aceite ¥ ajenjoli para ha-
cerlos mds gustosos, los tamales envueltos en perfollz o en
hoja de plitano, los “panes e muerto” espolvoreados con
azficar o grarea, los dulees eohiertos, ¥ confitados, las cala-
veras de azdecar v fa calabuza covida v en tacha.

En Tucatin es costumbre tradicional celebrar el 31 de
cetubre da “flesta de les chiguites”, instituida desde an-
tafio por los frailes misioneros que eatequizaron esa regidn
3 que hasta hoy se celebra no sdlo por los indigenas, sino
por la gran mavoria del pusblo. En estas fiestas {odo os
alegria, ¥ a lo memoriz de los anpelitos desaparecidos, se
levantan altares adornados con flores, invensarios ¥ cande-
las, ¥ se recubren con toda clase de polusinas, paranjas,
toromjas, naranias cujel, limas, chinglimas, vuen =alcochn-
da, asady, metada ¥ en “pibil”, szramuyos, polboxes oly-
1ozmd, “pibinales”, suspires, melcochas, camotes asados,
calabaza meluda ¥ un Xek, que viene =iendo uns mixtura

de calabaza, miel v elote tierno.

Por atra parte, esty costumbre de ofrendar comesti-
hles & los muertos es de bien lejanas raigambres, Pugs en
¢l capituln XXX, Versiculo 18 del Eclesidstice, lecemos:
' Los bienes reservadeos para uno gue ficne Ia boea cerrada
=on. como las exquisitas viapdas dispuestas alrededor de
utt sepulero”. Entre los griegos de Homero, éstos arostum-
Liraban sembrar sobre jas tumbaz las planiaz de asfodelo
para que sirvieran sus rajees bulbosas de alimento a Jos
muertes, ¥ con posterioridad a estos llempos se llevaban
manjares sobre las tumbas ¥ se hacian libseiones, en tan-
te que San Epifanio nos refiere que era costumbre entre
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los gentileg llamar & los mvertos para gque se levantasen vy

* comiesen, de donde las fraszes del profeta Baruch: “Loa
{dolos, como los muertos, si caen en tierra no se levantan
por sl mismos, ni por si mismes sc mantendrdn, si algunc
los pone en ple, ¥ les han de poner delante lag ofrendas,
eome o los moerloa™,

En fin, entre los helbrecs se acostumbraba precticar
estaz ofrendas, io2 cusles hacian la comida sobre las tum-
bas, cosa que repetian después de los dias de lato, entre los
chinos aun se acostumbra por €1 mes de mayo lievar a las
tumbas {lores, frutas, comidas v pebetes argmatices, entroe
los egipeios se ofrecian en las ceremonias mortnorias in-
cienso, frutas, vines, panes, lerneras y vestidea, y entre
los mahomeataned es de nso celebrar log funerales con comi-
das entre loa parientes ¥ amiges del difuntg, al eual tam-
bién se hace participe de las degollinaa de carmeroa.

i Qué de extrafio es, pues, que nyestros indios, qua fue-
ron ¥ siguen stendc materialistas, puea la catequizacidom
cristiatia no los pudo volver espirititalistas, sigan creyende
en el culto & la materia, de acuerdo con su Chichihua-
cuauhen de los nifice v en el Tloloean de Arbolea con frulcs?

En {in, por el tiempa de Posadas v de Navidad, cigsico
era en eatas fieatgy &) ajetres de las gentes a las alacenas
del Portal de Mercaderes, donde se expendia la confiteria
de la “colacién”, los canelones, las pastillas de sabores, los
dulces cristalizados, la almendra cubierta, nevada y perlin-
gue, el turrén de almendra, las aveilanas ¥ nueces cubier-
tas, las pastas de dulces, loz higea pasados, ¥ en las ven.
dejas del “Zécalo’ los perones, las limas, las granadillas,
lns tajocoles, la caha, en tante que en las cocinas se con-
feccionaba el bacalao, el revoltijo de romeritos con tortillas
de camardn ¥ la clisica ensalada de Nochebuena, muy
nuestra ¥ muy mexicana, hecha con lechuga picada, tron-
¢hos de lechuga blanea, ribares rebanados, zansheorias, bee
tabeles cecidos, nueces, pifiones, acitron, platanos, cecahus-
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tes tostades, vinagre, aceite, ajos asados y melidos, sal pi-
mienta, rebanadas de jicamas, limas naranjs, perones,
chiiites infurtidos, aceftonas ¥ aleapartas,

GQuiero terminar este breve estudio de ngestra culina.
ria nacional, con una sintéilca referenecia de los rasgos mis
salietltes de las covinax regioniles v de sus mas Upices pla-
tillos, megcla de cocing vernacula ¥ espancia y de la cual
nacid la cocima mexicana, “verdaderamente espléndida ¥
aque puede proporcionar la mavor cantidad de platillos ¥
condimentes tolalmentie desconecidos el paises extranjeros,
todos Wlos de exquisite sabor, grates [0 mismo a la vista
que al paladar”, aungue muchos de ellos, agrego vo, abra-
san la boea con los ardores de un incendio,

No fultarian personas cursis que vean con desdén es.
ta relacién de platillos regionales, que ni calan nb catan,
porque “ne son imdios” para arderse las Tauces con los
rigores deb aji. Y fienen rawdn, son gentes “blen” que par
no ajar sax visibles puniillos de avistderatas no comen ung
Yindia peinada™ porgee sevia relmjarse v, ademds, ese pla-
tille plebeyo no ligura en fas listas de Caréme, Lihardy ¥
Gouffé. Elas toman ¢! 1é de las 5 conr brioche, ¢comen po-
divaux aderczades a la financicre v pegalun sus nobles pa-
ladares con fileles empanizadoes g] graling

Dice la Barguesa de Caldordn de ia Barca al referir-
se a la comida que le diernnt en Veracruz a su pase por di-
cho puerto el aio de B333, que da coving era espafiola, pe-
o veTacrucifleada. “Tina muestea dei estiio fué suficiente
para mi: el ato ¥ ¢l aceike envolvian i cavne, ¢f peseado v
las aves......" Y al recordar el almuerzo que el general
Zanta Anna le ofvectd en su famesa haeienda de “Manga
de Clavo™, nos dice: “El almuerzo estuvs magnifico » con-
sletid en gna vaviedsd de piotos espafoles, carne v verdu-
ras, pescade vooves, frutas v dulees, tado scrvide en por-
colana trancesa de blanes y ore, con café, vinos, ete”
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Y hien, dice esfia culta escritora al referirse a la co-
tuinaria veracruvificada. pues es una de las cocinas regio-
nales mas rica en platiltos lipicos, ¥ fama Vien ganada te-
nfan [g8 verzeruzanos de ser buenos ¥ refinados gastrong
mus, 2 la vez que las matronas de esu tierra a orgullo te-
rian ser muy buenas eucineras para confcecionar perso-
nalmente sus pPlatillcs coando repicaban de fiesta. Ade-
mas, esta covina ticme grandes puntos de cohtacto con la
culbana, de donde nos vine & ajiaco, el mondsngo, ¢} armmz
blance, el quimbobd o angd ¥ el plataho en fofi, gue tanto
figuraron en la veracruzana, poero con sy sella propla.

E! mendongy es otro platille regin de esta cocina, el
rual s distingue del cubano, en que a los ingredientes (que
éste lleva, agrégansele calabazas, vuca, malanga, pasas, al-
mendras toatadas, aleaparras ¥ yerbas de olor,

5i sopaz exquizitas tiene esta cocina, comoe la de an-
Ed con apie, la de pescado en caldn barquers v el clasico
erroz blaner, =qs platillos de percado zon su especialidad,
eaales o] adohillo de hoachinango en chile ancho, lzs jaihas
en chilpachole, 14 tortuga blanes en mole jarocho, =] rédbale
tapade con acullo, ¥ como platillos tipicns v antojitos, s
thiles a la jalopefia, sus bollitos v gorditas de (rijol a la
veracruzana, sus “indins peinadas” al chile ancho, sus gar-
vachas Uacotalpeias, su “tlatrnile” Jde Huatusen, gue s un
vieo pipidn de gallina con chile sceo, ef chile de Misantla,
salsa gorda de coutro aceites (oliva, ajonjoli, cucahuate y
pepita de ealabazi) a ko que 2o aprews ol picante del chil-
votle molide, v una gran variedad de tumales, ontre jos
que descuella el "zacahuil” de la Huastecs.

La exquisita ¥y bien afamada coeina yucateca. que
eomparte con la veracruzans ¢l predominie de los mojes v
de los condimentos y aromélicos para sus variadoes platillos,
€5 también de maurcada influcncia espaiiola con mucho de
vernacula. Bus rellenos y escabeches, sus mojez v ses sal-
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sa8, sUs tamales v envueltos, proclaman las exceloneias de
ombas ceeinas fundides estrechamente,

La oita espaicla dejé en ultramar el churize v ef mor-
cont ¥ se fransformd en el clasieo puchers voecateco yue no
falta dlariamenile en la mesa de log hogares yucatanenses,

El Kab-ick de (vijol nueve ¥ chaya, de viela tradicion
valiiscletana, tene de cspanol la costilly sulada de puerco,
Ia pimienta castellana, los cominos, afos v cehollas, que de
indio el frijol puevo, loz tamales, la chaya. la pimionta de
la tierra, el achiote ¥ Ins chiles secos y tustados v xeafi-
ques; v lo mismo pasa con esa judia verde o seca, semejan-
te al poroto ¥ que llamamecs Yh, paes con ella. de indiano
oriren, més lof condimentos va citades, carne de cerdo, re-
polle v jamdn, se confeceions ia exquisita cazuyela de ibes.

También ¢ pipidn v el chirmole, el primers de venada
v el segundo de costillas v codilios marranudos, ¢ bien cor
percado hoxeay, tivmen muchos ingredivntes, que por esas
tiarras llaman "'miniestras” v por &stas depominan bar-
Liaricamente “vecaude™. los coales dan a estos ptatillos un
selle parcticular v clasicn.

La “pipila™ o gallipave de la tierra ha servido ¥ sirve
a la cocinag vucatecd Dara preparar oscs exquisites platos
criallos que pueden servirse en la mesa del comenss] mas exi-
gente, =in defraudarly en sus gustos wasirondmicos, pues o
=0 anculencia reunen buecka presencia v posta sabroso por
=y sazdn. cuulex el relleno de cspecias, ol wran rellena ne-
ero fe Valladalid, el pave en escabeche blanco, e salpi-
mentad: en jugo de naranjas v ol rico eseaheche criemtal,

En fin, la rigueza de exta cocina en tamales mo trae 2 la -

mameria el tzatobi-chay, envuelte en hoja de chava, rellenc
con hueves Juroe y aderezado con salsa de temate, cebolla,
especias v ymive de popifa de calabaza, el tzotohi-xmakylam,
rejlene con ibes v envuelto en yerba santa; los “vaporci-
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tes™ de ralling, terdo, cazdn o ibes; el tzolobi-joloeh de
Yalladolid que enclerra une deliciosa mezcla de sabores, v
el clasiee v tradicions] Muchipollo def dia de Todoz Santos,
aue en ved de cocerse en un horno o al fuego de una horni-
lia, =& le cuece en horno de la lierma (pibil}, es decir ente-
rrado con fuego,

F# 18 regia cogquinaria pablana la cocina del chile ¥ el
mwicle por cxcelencia. Sus platillos sen exquisitos, sabrosisi-
mos ¢ indispensables en toda festividad genuinamente me-
xicana: pero cstos plalillos escuecen ios paladares, los abra-
san ¢on arderes de fuego ¥ hay que saberlos comer para no
Labear, moyuear ¥ ahogarse en plena mesa.

Dei convento deminicans de Sants Rosa de Puebia ¥ de
las maravillosas v taumatirgicas manos de Sor Andrea,
sakid ¢l mole de gusjolote para regalar el paladar del gas-
irdmemc obispo de Pueba D. Manuel Ferndndez de Santa
Cruz; ¥ en esta cocina también figuran lcs chiles en no-
rada que se aeostumbran el dia de San Agustin, los cuales
z¢ rellenan con pedazos de pifia, manzana, platano, almen-
tlva, pasas, nueces v carne de puerco finamente picada; los
chites rellencs de elote ¥ queso; log chiles capones cuares-
raefios rellenos de gquess v envueltoz en toriilla con criema;
lca chiles capones estilo serrano; lecg envueltos de chiles
thilpotie meco, melate ¥ pasilla; ia tinca poblaha de po-
lio o puerce sazonada con chiipotles enfurtides; las rajas
rablangsz; los chiles rellenos estile arriero: los ricos v do-
rados molotes: las chalupas en salsa verde o roja: el es-
pittaze de chivo en hwazmole del dia de Difuntos, v sa ti-
pico mode de oila.

Emulando a esta eccina de ardorosos sabores, la culi-
naria caxaquefdin es aun mAs picante, puss confecciona so
mole negro de pavo o puerco con #l chile ancho, el chilhuwacle,
] chilpotie, el pasilla ¥ el mulato; su “ecloradite” con chi-
' ancho, especias y puerco; su chile amariilo, que es up
patillo de codillos v espinazo de puercs sazonmdo con ese
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chile guajillo tan extremadamente picante:; su chile-caldo
de puziolote; su caldo de gato con las cuniro carmes; sl
chilinyvo:; sus polles tapados v rellenos estile Ouxaca ¥
utros platillos mas,

For coanto a la cocing tapalia, rics es tamién en pla-
tillos, fritadus v antojitos regionales, Son exduisitas ¥ ti-
picas sus sapas de warhanzo, de verdolaga, de sesos ¥ de tud-
tanos: sus cebpllas rellenas esti]o Jalizeo; s pipidn de al-
mendra; su cuschala de galling servida en tazas saperas,
sus tamales de ceniza; sy pozole estile Guadalsjara; =u bi-
[Tid, ¥ sus sppes,

Fuera de estas cocinas regionates gque disfrutan de fa-
wa v de sello propio ¥ caracteriztico, 30l me restn hacer
mencion de determinados platillos regionales de alrunos
Fatados de puestro puis, sin que esto quiers decir que
cnt dichos Hstados exista un arle coguinario tipleo ¥ por
ende propio de la region.

En Chiapas poco influyé la cocina espanola en la cu-
linaris indigena, razén por la cusl hoy nos es dalle pala-
dear platilos indigenas que en otros Jugares han desapa-
recido, aungue alpunos de ellos no estan exettlos de un mi-
nimo influjz kigpano. El tachilhnil es un platillo tipico de
Ean Cristébal las Casas v que dinriaments hacen las ma-
tancerzs de puerce del barrio de Custitall pura vender en
el mevcads, platillo que consiste en una fritada de patibas,
lengua, corazdn, rinones, bazo, higado vy dentds menudsn-
cias, & i coal =2 agrega una salra hechn con schiote, maisz
tostade v molida v jitomate. En Tuxtia Guitiérrez v entre
la genic del puchio ex dable comer ¢l shishpold, gque o5 ear.
ne de res en caldo picante ¥ gue sirven humeanle en cuen.
cca de barro: el puxacce, hecho con menudes de res, pe-
pitas de calabaza v otros ingredientes, v el clasico powole
de la regidn, bebida sabrosa ¥ refrescante gqpe hacen con
maiz reventado vy melido o martajade, cacan, chile nambim-
ba, agua v mmiel.
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Por lo que se refiere a la regién nortefia de nueatro
pais, o3 la zona de los tasajes ¥ del cabrito. El machaco
ranchero de Coahaila, la cazuels ¥ ¢l menudo sonorense, 103
maochmmes de Sinaloa, el caldillo de earne seca de Sonora, el
cabrito al pastor, el cabrite relleno v asado astilo Nuewo
Leén, la cabeza de res a [a olla estile Durungo y €] lome de
cerdo asado estilo Zacatecas, son platillos clidaicos de la re-

gidn.

Ahora bien, no obstante todo lo expuesto, craso ervor co-
meleria quien al ver la gran variedad ue platiilos eon que
cuenita la cocing mexicana, crevera gue nuestro pueblo esta
bien alimentade. Nada tan falso, desgraciadamente, ¥ tan le-
juno de la realidad. Nuestro pusllo pobre, la gran mayoria
del pueble mexlcane, obrero, trabajader, artesano, carn-
pesine o gahan, es un pueble hambriento que se alimenta
real e insuficientemente, es un pueblo condenado por so
miseria, yor su incultura v por st apatia a un eferno su-
plicio de Tantalo que lo enerva ¥ lo incapacita para rendir
s trabajo debide ¥ cubrir zus mas apremiantes Necesida-
des organicas.

“Dime qué comes ¥ te divd quién eres™, viejo provo-
guic que hien podemos aplicarnos para distingair o los
componentes de [us dislintas cluses gque constituyen nues-
o conglomerads zecial.

En efecto, yuien observa sigoiera medianamente los
manjares gue zirven de alimento a nuestro pueblo, notard
diferenciaa cuantitativas y cualitativas entre los que de
sustento sirven al labriego, al campesing humilde que aun
conserva por miseria ¥ tradicldn la exeesiva frugalidad de
U3 lejanos progenitores, ¥ los de! obrero urbano gque dis.
{ruta de un nivel sorial algo mas elevado; ¥ sl nos fijamos
en las comidas de éste, observaremos también la misma
diferencia entre log que gapan miserable jornal que escass-
mente les permite subvenir a sus mas ingentes necesidg-
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des, ¥ log que por sus ingresos pueden llenarlas hasta cler-
to grado de desahogo.

Ahova bien, siendo el habito alimenticio impuesto por el
género de vida v por g producles propics de la region geo-
prafica, a lo cual hav gue aunar la posibilidad econdmica.
log habitos alimenticics Jde nuestro pueble persisten v son
fiel trasunto de los de antafo, pues el género de vida, las
posibilades del miareo geografico ¥ la situacidn econdmica
se han mantenido casi inalterables en la mavoria de nues-
iro pueblo pobre v campiranc; ¥ sl tenemcs en coenta
gque estos hibitos enraizan poderosamente en los pueblos
u tal grade que persisten on sUS componenies aun cuando
éstos cambien de medie, po debemos extranar yue entre
nosotros esle apego se muestre en toda =u realidad.

Clara ides nos da respecto u la situaciém econdmica de
nuestro pueblo, por los ahos de 1883 a 1885, las siguientes
frases de] general don Carles Pacheco: ... .. porgue  aj
jornal gque ganan ¢s muy miserable, o las pequenss indus-
trizs locales de que se occupan no les producen ni lo nece-
sario para una alimentacion sana y nutritiva, causa eficien-
te, enn mi ¢oncepto de la degeneracidn de la raza'. (Mem.

Sriz. Fom. Col. Indust, ¥ Com., tomo III, p. 308, —1887) .

“El tipo de alimeniaeion a que extd sujeta la gente ex.
cesivamente pobre (gue en nuestro pueblo bajo es la ma-
yoria), eonsiste en atole de maiz, frijol, habas, arvejones,
chile, algpunas verbas v tortillas de maiz", decia el Dre. Oe-
vananos i fires del sigle pasade. “En grado un poco més
vlevady, sin dejar la cafera de ia pobeeza —-repite Orvana-
FOs— w6 ve que oniran en la alimentacion la varne de cer-
o, o la de res o carnereo, el café, la leche, el arroz ¥ el pan.
Fero tanto en aguélla como en ésta hay una notable inau-
ficiencia en la canbidad de alimentos'.

Y para mayor zcopio de datos, voy a transerilir un
elocuente parrafo escrito por D. Julic Guerrero, ¥ que sa
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refiere al rérimen ulimenticio de nuestro pueblo & fines del
siglo XIX ¥ principios del XX: “romen aun poca carne de
puerce; mucha es de la expendida sin los requisitos exi-
gidos por ¢l rastro. Los huevos jamds entvan en el mend
del proletario, que consiste en tortillas de malz en vez de
pen de harina, verdobsgss, frijoles, nopaies, quelites, fru-
la verde o podrida, chichasron v sobre iade, chile en abun-
dancia, con guise o condimento. El hambre crénica de la
épora revolueionaria llegd a producir una reposteria po-
pular abominable como los tamales de capulin. frijel ¥ jul-
les de la laguna, tatemados, sin despojarlos de suz esea-
mas, eapinas y visceras, tortillazs Jde ahuaulle, gue son un
ntazacnte de espinas lacustres enducecido en panes discol-
gales de up decimetro de largo. En algunas verduolerias se
venden pedazos de arcilla caméctica gue llatman jabdn de la
Villa, v algunzs comen como pastillas; legando la regre-
sitn en materias de alimentos, segdn se ve, a la ictiofapia
v Htofagia™ (Génesis del Crimen en Mexico, p. 147, Méx
1901}, ;Con cuanta cvavdn dijo don Juste Sierra qoe el
problema - social mexicano &5 un problema de nutricion !

En lu tdnico que notaremos hemoygencidad alimenticia
eh auestrs puelilo es en la belida, pues lec mismo el labriego
campirane como ¢l artesano, el wanapdn que por misera
soldada hipa de eofocncion bajo el peso abrumador de su
LETEA, como el olrers Jue puebda los talleres urbanos, en
todos ellos, por lo que respecta a2 fa Mesa Contral, Jos ve.
remos libando del fermentado ¥ mal oliente neutli, v en
ls lugrares en-yue por su latitud e agave de donde se ex-
‘rae este brebaje no encuentra apropiuio el medio geogri-
fteo. consume pezole » aguardients,

Ahecra bien, ante esta homageneidad en el comsumso
ite bebidas aleovhdlicas nue have nuestro puebls, cabe pre-
guntur: ;el vicio lo incling a cllas?; ; el mal ejemplo que los
pequenios tiene a la vista en sus hogares, contribuye de
cficaz modo para impulsarlos al consume de estas funestas
lebidus?; ola perversion de sus instintos es tal gque fatal-
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mente lo lleva hasta las sordidas plqueras a abrevar a
prafndes dosis ei toxico lus mas veces sintética ¥y por ende
mas terrible?

Tomande, pues, nuestro puehle en insuficlentes pra-
porciones las substancias alimenticias necesarias para la
calorificacién y 1a energétiva indispensables al soslenimien-
to del desgaste muscular producido por el rude trabajo de
Jabricas ¥ talleres o de las agobiantes faenas agricolas, bo
cuenta con el suficiente numero de calorias que necesits
rare manlener su egoilibric organico, ¥ enfonees recurrs
i aguardiente, & cuyo uzo =e Inclina por la tradicidn, el
zjemplo ¥ la necesidad, v encuehtra en £l una fuente ba-
rata ¥ prodoctora de energias con las cuales reemplaza
ias que no oltiene de su insaficiente alimentacién. Sa ins-
tinto bioldgice es imperative, ineludible, ¥ ese instinto, m-
completamente satisfecho, s el aque le ha impuesto ¢l con-
sumi de jas bebidas embriagantes, alimento [ieticio si se
fuiere, pero gque rinde calorias ¥ Vena una necesidad.

Pero no solamente es esta la causa de que ingiers
sguardiente o pulqua, sino que también, apurte el vicis, ne-
cezita de allug eotno de poderoso estimulante para gue en
contubernio con el chile, excite por via refleja la secrecion
aburnlante de las glandulas salivales, de las pépticas y e
las intestinales a fin de que pueda digeric » anabolizar la
rran cantidad Jde maiz que en forma de tortillas, atole, pi-
nole, pozole, clarlaollos, garnachas, “georditas”, memelaa ¥
samales ingiere para alimentarse.

Pan ¥ circo daban al puebly romano los sibariticos Cé-
sares de la decadencia para aplacarle sus instintos y sa-
ciar sus necesidades: ¥ Rosolros agui, ante las reslidades
tangibles de nuestro medic social, ante las necesidades de
nuestro pueblo, ante sus exigehcias bioldgicas imaplaza-
bles ¥ perentorias, debemos darle pan, deportes v escue-

las: lo primero para que cumpla con sus funciones fisiold-
gicas notritivas sin tener gue recurrir a subterfugios ali-
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Tenticios; lo segundo para que, sin Wegar ol atletisme, més
perjudicial que saludabie, dame sus instintos, fortalezea al
cuerpe v excite tudas sus funcicnes, y lo tercero para su-
ministrarle a la mente homana € manjar intelectual, la
instruccidn, alimento que desarrolla los sentimientos mora-
les, condace al aprendizaje de la victud v tonifica las fa-
cubtades mentales, que le harin diseernir ] bien del mal
¥ le serviran de puia sepura para dominar ¢l embate de
los apetitos desordenados.

Manuel B. Trens.




