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Presentacion

istoricamente, la pluralidad cultural de los pueblos

originarios del mundo ha interactuado con la natu-

raleza de una manera armonica, que hoy llamamos
sustentable. Eso explica por qué en los territorios de
esos pueblos todavia existe atin la mayor biodiversidad
del mundo.
México es un pais privilegiado por poseer una gran heterogeneidad biolégi-
cay cultural. Nuestro pais tiene una enorme riqueza biocultural sustentada y
representada en los distintos ecosistemasy en los pueblos originarios y mestizo
que habitan el territorio nacional.
La interrelacion milenaria de la sociedad con la naturaleza ha producido una gran
variedad de culturas y lenguas y, como resultado, una serie de productos tangibles
e intangibles. Asi, los pueblos originarios han domesticado mas de 100 nuevas
especies de plantas y sus variedades, al igual que animales, que han aprovechado
para su sustento, en especial como alimentacion.
De esa interaccion también han surgido nuevos paisajes, producto de
la implantacion y perfeccionamiento -durante miles de aflos- de modos de
producciéon adaptados a los ecosistemas locales. Mds atin, han florecido
conocimientos que se perfeccionany se heredan de generacién en generacion.
Con base en ese conocimiento se han desarrollado tecnologias, vestimentas,
ciencias, artes y medicinas basadas en la biodiversidad y la gastronomia,
entre otras tantas manifestaciones culturales. Todas estas creaciones fueron
enriquecidas y recreadas desde hace 500 anos, en diferentes grados, con la
llegada de especies, técnicas, conocimientos y repertorios venidos de Europa.
El gran patrimonio gastronémico de México se fundamenta en esa historia
intervenida. Hoy nuestro pais es uno de los mds reconocidos a nivel mundial por

la variedad y distincion de la cocina mexicana.

Asi, nos referimosa la cocina poblana, la californiana, la yucateca, la jalisciensey la
mexiquense, entre muchas otras. Incluso, en cada estado hay una gran diversidad
de variantes en cuanto a la gastronomia. En el Estado de México existen exquisitas
diferencias entre la cocina del sury la cocina lacustre, entre la cocina de montana
y la cocina del valle; mas atin, entre la cocina de los pueblos originarios y la cocina
con fuerte influencia de la tocineria espanola. Incluso, se encuentran divergencias
entre los mismos pueblos y comunidades, y entre las personas que cocinan. No
hay dos mujeres u hombres en la region de Lerma que cocinen igual el mole de
guajolote o el pato enchilado.

La Unidad Lerma de la Universidad Auténoma Metropolitana, como una
institucion de vanguardia de la educacion superior en México, mantiene el
compromiso de rescatar y fortalecer los componentes tangibles e intangibles
de la region en donde esta asentada: el Alto Lerma Mexiquense.

Este libro remarca el deber de la institucion con el territorio mexiquense y
con México para colaborar en el impulso por la conservacion y desarrollo
del patrimonio biocultural de la region. Las paginas de Lerma, aromas y
sabores, la razén de sus sentidos son parte de una colecciéon de libros que
derivan de la 6pera prima Lerma Matlatzinco, el corazén de México. La obra
es un ejemplo de vinculacion comprometida entre la universidad y la
comunidad, un esfuerzo conjunto que registra la riqueza excepcional de
la gastronomia lacustre y de la montana.

Lerma, aromas y sabores, la razén de sus sentidos es una aportacion significativa y
un tributo al corazén de México, la region de Lerma, en la que se recopilan los mas
importantes platillos de esta zona, como simbolo de un patrimonio biocultural
que es contemporaneo.

Francisco F. Pedroche
Rectorde la Unidad Lerma
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Introduccion

a Unidad Lerma de la Universidad Auténoma Metropolitana
estd comprometida con el reconocimiento, recuperacion y
fortalecimiento de las manifestaciones culturales de la region
en donde se ubica. Este libro es el primero de una trilogia, que
se editan describiendo el corazén de México, Matlatzinco,
como una aportacion escrita a la riqueza biocultural de la
region de Lerma.
En Lerma, valle de Toluca, se mantienen conocimientos tradicionales de
la cocina lacustre y de las inmediaciones de la montana, utilizando una
combinacion de los ingredientes de sendos lugares.
En esta ocasion y como una celebracion a la riqueza culinaria de la zona,
presentamos el libro Lerma, aromas y sabores, la razén de sus sentidos,
con una seleccion de las recetas que le dan identidad.
A pesar de la constante erosion bioldgica y del deterioro cultural, México es el
segundo pais biocultural del mundo.
Esta riqueza se fundamenta en una histérica, profunda y permanente relacion
sociedad-naturaleza que tiene como principio la cosmovisién del mundo
natural. Es, en palabras de los sabios de los pueblos originarios “pide a la tierra
lo que la tierra te da”, una relacién arménica con la Madre Tierra, como fuente
principal de la vida.
Este patrimonio se manifiesta en las renovadas manifestaciones culturales de
los pueblos que habitan el pais. Una de las expresiones mds importantes de los
mexicanos es la gastronomia. Como herencia de los pueblos originarios y de la
influencia europea, la cocina contempordnea mexicana es, sin duda, una de las

mas variadas a nivel mundial.

El primer capitulo brinda un recorrido por la cocina prehispénica, sus ejes
culinarios, sus utensilios, sus formas de caza, pesca y recoleccion y la manera
en la que el mestizaje e intercambio de productos y animales que llegaron con los
espaiioles ha dado pie a una gastronomia que tiene cerca de 500 afios de historia.
En el segundo capitulo se describen, la presentacion de los ingredientes,
hierbas y especies que se utilizan en la regién de Lerma, asi como las
formas de elaboracion de los alimentos mas caracteristicos de su cocina
lacustre y montafiesa -con fuertes origenes fiahiiu - otomianos y mexicas,
pero con influencia europea.

El tercero describe la mesa tipica, aludiendo a la importancia que tiene la comida
en lavidadiaria; en las celebraciones de fiestas, con sincretismos culturales, los
rituales que la gente realiza son significativos para la elaboracién de platillos
especiales que la gente mantiene: en la realizacién de bautizos, cumpleanos,
bodas, celebracion de patronos, nacimientos y funerales.

Los subsiguientes capitulos enmarcan una serie de usos y costumbres en la cocina
tradicional local, resaltando el arte culinario de recetas especificas en palabras
de los que hoy disfrutan su exquisito sabor. Esta obra pretende rescatar no sélo
las recetas, sino el ambiente familiar en el que fueron concebidas y hoy siguen

engalanando nuestra mesa.

Dr. Jorge E. Vieyra Duran
Secretario de la Unidad Lerma









Fiesta sin comida,
no es fiesta cumplida
Dicho popular




éxico es, en realidad, muchos Méxicos. A lo largo

de la geografia de nuestro pais, las culturas resisten
cualquier embate de masificacion y florecen en la

pluriculturalidad que nos da riqueza.

Quiza una de las mayores pruebas de esa multiplici-
dad es la gastronomia mexicana, un entretejido de diferentes cocinas regionales, la

mayoria de las cuales tienen un origen prehispénico.

Miremos a nuestro pasado. Desde hace miles de afos, vivimos alrededor del
maiz y con éste establecemos una relacion de interdependencia especial: nos

necesita para su reproduccién y nosotros aprovechamos todo lo que nos da.

Planta eje de nuestra gastronomia en la trilogia que forma con el frijol y el chile
-acompanada de la calabaza, cuya presencia en flores, guias, tallosy frutos se

dispersa por todo Mesoamérica-, somos un pueblo de maiz.

Los antiguos mexicanos, al igual que el maiz y otras plantas que iban domesticando, se
adaptaron a las condiciones geograficas y climaticas de las tierras que iban poblando,
a lo que sus suelos, bosques, desiertos, rios, lagos y mares les proporcionaban,
complementando ademas su dieta con alimentos ricos en proteinas, especialmente
en zonas como la de Lerma, cuya fauna y flora lacustre brindaban a sus habitantes

una riqueza especial.

Antes de la llegada de los europeos a México, no habia ganado porcino, vacuno
o caprino pero su dieta era rica en proteinas provenientes de las plantas como el

amarantoy de los animales que siguen siendo elementos basicos de la gastronomia










..de Cuba habian llegado los cerdos. La manteca pues hacta su llegada
triunfal y chirriante aqui donde no se conoctan frituras.

Los mexicanos miraban a aquel extrarnio
0 y gordo animal que siempre dormia: cochi: dormir:
El cerdo espariol recibié su nombre mexicano de cochino: el que duerme

actual: los patos en su migracion del norte; los guajolotes que se adornan con el
mole y eran la dnica ave domesticada; la fauna menor como tejones, iguanas,
armadillosy serpientes; los venados, conejos y codornices que premiaban los es-
fuerzos de la caza; las delicias de los lagos como ranas, ajolotes, atepocatesy acociles

Y, por supuesto, los insectos que se han convertido hoy en ambicionado manjar.

Otro rasgo propio de la época precortesiana es la forma en que se cocian
y conservaban los alimentos: los asaban directamente a las brasas, envueltos en
hojas de maiz, de aguacate, de hierba santa, entre otras plantas, o con lefia sobre
comales de barro, los hervian al vapor 0 en agua y usaban ya el cocido en hoyo bajo
tierra caracteristico de la barbacoa. Las cocineras y los cocineros de los pueblos
originarios mantenian sus alimentos secandolos, salindolos, ahuméndolos e
incluso enterrandolos, sobre todo en las regiones costeras o lacustres, técnicas que

persisten a la fecha.

Tenian diversas formas de cazar, concretamente en las zonas lacustres de la cual es
un ejemplo Lerma, como la colocacién de redes en el fondo de los lagos o la caza con
un tridente o fisga arrojado desde la canoa. La mas ingeniosa, la cual perdura hasta
nuestros tiempos con y sin variantes, consiste en dejar flotar calabazas hasta que las
aves se familiaricen con ellas. Sumergido en el agua y con una calabaza hueca en la
cabezay dos agujeros para poder ver, el cazador se acerca a las aves hasta que una de

ellas pique la calabazayy, asi, la jale de las patas.

Los utensilios nuestros de cada dia vienen de culturas milenarias. Una vez expandido
el uso del barro en el continente, la piedra siguié teniendo un papel fundamental.
Todo lo que se muela en ella sabe mejor pero tiene que ser volcanica, porosa y dura.
En todo México se sigue usando el mortero para machacar, y el molcajete y metate
para moler, éste tiltimo la herencia y propiedad mas preciada por una mujer y su

familia desde tiempos remotos.

Legado importante es también el comal de barro, el cual debe curarse antes
de cocinar, con cal viva -diluida en agua y embarrada con hoja de totomoxtle
para evitar la quemadura- para impedir que los alimentos se peguen y para que
no guarde olores. Con el comal de barro, la comida sabe distinto y mejor, se cuece

diferentey su textura y velocidad de coccién cambian.

Si bien todos estos rasgos siguen siendo nuestros, simbolos de nuestra mexicanidad



Establecidos los espafioles en territorio de las llamadas Nuevas Indias, se inicio
un proceso de conocimiento, asimilacién e intercambio entre ambos continentes.
Alla se fueron maiz, chile, tomate, frijol, guajolotes, cacao, quelites, aguacate y
vainilla, y desde alla llegaron reses, cerdos, ovejas, vino, vinagre, azucar, arroz,
trigo, leche, quesos, aceite, ajos y citricos, e incluso aquellas especias asidticas

que arribaron en la Nao de China.

Diversos historiadores y escritores resaltan la importancia del cerdo que traen
los espaiioles desde Cuba pues con este animal se inicia ademds una forma de

preparacion jamas antes usada: la fritura.

De hecho, hay estudiosos que afirman que Hernan Cortés estableci6 su primera
estancia ganadera de la Nueva Espana en el paraje de Atenco, a orillas de la ribera
del Lerma, provocando una fusién cuya muestra quiza mas célebre es la barba-
coa de borrego en hoyo -envuelta en pencas de maguey y cocida en una especie de

temascalli- que se constituy6 desde entonces como un platillo tradicional.

Del mestizaje surgieron platillos que hoy consideramos tipicamente mexicanos: No
habria quesadillas sin el queso de las vacas, el chocolate no tendria la posibilidad de

tomarse con leche, y no existiria el concepto siquiera del arroz a la mexicana.

Cultura y cocina mexicana han ido evolucionando. Inalterada la forma de prepara-
cién o ingredientes originales de los platillos o modificados debido a la introduccién
de animales, vegetales, frutas y especias del llamado Viejo Mundo, sin abandonar
nuestra forma de cocer los alimentos o los métodos de caza, pesca y recoleccion, se
ha creado una nueva gastronomia mexicana cuyas bases prehispanicas perduran y

sobre las cuales se seguira reinventando la comida que nos da identidad.

' A ||,\\r.) A )
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Con las comidas se mezclan las razones y los
sentimientos religiosos, miticos, la pertinencia
del tiempo lineal o circular, la preservacion
de conocimientos tradicionales y, asi, algunos
pueblos no se alimentan de todo lo que es
comestible: ejercen su propia sabiduria de
atracciony repulsion

Adridn Marcelli







Estamos en los dias
del regreso del sol



aregion de Lerma, en el valle de Toluca, combina el delicioso

olor de la fauna del lago con el aroma a tierra mojaday el per-

fume de las plantas que pueblan sus orillas, los campos, las
ciénegas y los huertos familiares. Sus sabores son la tierra del
comal, la increible fauna que lo habita, lo agrio o fuerte
de algunos vegetales, lo tatemado del tamal, el picor de los
chiles embarrados en las carnes de aves y borregos, y la ingeniosa mezcla de

ingredientes creada por sus habitantes.

Esta region no es una excepcion en el desarrollo de una gastronomia propia, la cual
tiene su base en los pueblos ancestrales que conforman su historia y en la relacion

de sus habitantes con su entorno geografico.

Cuando el cuarto tlatoani de la gran México Tenochtitlan incursioné en 1426 en la
zona, hizo suyos varios pueblos en el Valle de Tolocan, entre ellos Huitzizilapan
~hoy municipio de Lerma-, habitado basicamente por los otomies y matlatzincas,
quienes se habian asentado en la orilla de la Laguna de Chignahuapan (conocida

como Chimaliapan) y parte del rio Chignahuatenco, hoy Rio Lerma.

De ellos proviene la raiz de la cocina de la zona. Ademas de la caza de fauna y re-
coleccién de flora de la region, basaban su alimentacion en la pesca, para la cual
utilizaban redes. Fue quiza esta técnica la que dio origen al nombre de uno de los

grupos: matlatzincas quiere decir “los hombres de la red”.

La cultura de Lerma es un ejemplo de la gran riqueza de un ecosistema lacustre:
peces, anfibios, aves, insectos, reptiles y una diversidad de especies vegetales dieron

origen a una cocina original, variada y nutritiva.

25
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Usamos lo que se da por temporada, en su ciclo natural,
aprovechando lo que nos brinda la naturaleza,
sin explotarla, esperdndola

Armando Robles

De acuerdo con algunos estudios, la fauna comestible de la zona esta integrada por .
la carpa, el juil, el pescado blanco o ahuilote'y el negro o tambula, que se comen en
tamales, fritos o guisados; el acocil y el salmiche que se hierven para la preparacion
de ensaladas, y las ranas de varios tipos —negra grande, parda, “cuaja’, y ranilla
“renacuajo’-, y atepocates y ajolotes guisados o servidos como botana. Hasta
hace algunos afios, las vendedoras se sentaban en los tianguis con cubetas llenas

de agua donde trafan ranas de hasta 30 centimetros.

En una época era comun comer hervidos o tostados las “habitas” y los sacamiches
que se encontraban en el pasto del lago, en las zanjas o en la red usada para recolectar
acociles. Habia espejillos, charales, “cucarachas’, mojarras, padrecitos, popo-

chas, y hasta picaro o alacrancito, éste altimo ahora mas dificil de conseguir.

Todavia se elaboran los tamales llamados mextlapiques de carpa, ranas, pescados
y ajolotes, preparados con sal, ajo, chile, cebolla y epazote. También los atepocates
se preparan en tamal para conservar su forma original y una textura firme, pues
al hervirlos se deshacen ficilmente. Estos ingeniosos tamales de hojas de maiz y
cocimiento al vapor, en brasa directa o en comal, no son s6lo una presentacion del

platillo, sino vehiculo de transportey conservacion.

Las aves acuaticas son también indispensables y base de la comida de Lerma. Su
consumo aumenta de agosto a marzo y sobre todo a partir de octubre, cuando

aparecen las llamadas especies temporaleras.

Aunque gran parte de la gastronomia propia de la zona proviene de la laguna, los

vegetales propios de la ciénega son caracteristicos de la gastronomia de Lerma.

Casi todos los vegetales que se recolectan, como la jara, el berro de palma y de
guiay el atlaquelite se comen directamente en tacos con sal o como ensalada; la
papa de agua o apaclol y la cabeza de negro se limpian y cuecen en agua con sal
antes de comerse; la sagitaria se lava, se tuesta en comal y se come en taco. El
mamalacote o berro redondo produce guias y hojas redondas agridulces, que
son también alimento para las aves. Diversos estudios mencionan también
que en otras épocas abundaba también el chichamol, cuyo fruto es una vaina
pequeia con pepitas dulces y de color café. La especie conocida como cebolla
morada o cebolla de agua es una palmita morada, parecidaa un diente de ajo, de

la cual se come el tallo.



Junto al lago se encuentra el hongo blanco o “sanjuanero” y los hongos “corralitos”.
De hecho, la humedad de la época de lluvia y aluvion se templa con caldito de

hongos con epazote y chile, un sabor caracteristico de la region.

Ademas, por supuesto, se cultivan maiz, haba, frijol y huauzontle. Sin duda, en
la actualidad las hierbas mas comunes de la zona son las verdolagas, malvas,
quintoniles, xocoyol —~una planta pequena en forma de palmera, usado como
saborizante en salsas, dcida pero agradable-, nabos, quelites cenizos, trébol,
paletaria (un pasto acolchonado) y los chivatitos (que surgen como montoncitos);
éstos dos ultimos se dan en cualquier milpa, donde se comen en tortilla con sal,

o se preparan en ensalada.

Y las especias mas usadas son el ajo, cebolla, clavo, pimienta, epazote, hierbas de

olor como tomillo, mejoranay laurel.

Una aportacion basica de las zonas lacustres a la cocina mexicana es el tequesquite,
consistente en terrones que se originan en una espuma de las superficies de lagos y
lagunas salobres que, al alojarse en la orilla, se solidifica. Se sigue usando para cocer
los alimentos pero también como levadura para fermentar la masa de los tamales.
Se utiliza a veces como sustituto de la cal para el nixtamal, para ablandar los frijoles
y las habas, y para mantener el color de quelites y nopales cuando se estan cociendo.
En la regién de Lerma sigue respetandose el tomar lo que la naturaleza ofrece, de
acuerdo a sus temporadas y ciclos, sin pretender explotarla. Algunos habitantes de

la zona, por ejemplo en San Pedro Tultepec, recuerdan otros tiempos de la laguna

como una época de abundancia, cuando no tenian que preocuparse por lo que iban
a comer ese dia: bastaba con salir para pescar alguna especie, cazar un pato, recolectar
huevos o cosechar cualquier verdura y utilizar para su preparacion los ingredientes

que estuvieran a la mano.

Hoy, sin embargo, la creciente urbanizacion y el traslado de los habitantes de la
zona por cuestiones laborales o estudiantiles a ciudades mas grandes pueden
propiciar el olvido paulatino de las recetas tradicionales. Adicionalmente, la
desecacion de la laguna de Lerma debida al bombeo de agua para la ciudad de
México ha afectado los recursos naturales, por lo que es imperativo contrarrestar la
desaparicion de la gastronomia basada en especies acuaticas, para no terminar
con la cocina milenaria que, ademas de deliciosa, ha sido fuente de nutrientes

de la poblacion de la cuenca de Lerma.
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Fl ritual de nuestra mesa

Decian que las mozas que comian estando en pie,
que no se casarian en su pueblo sino en pueblos
ajenos, y por esto las madres prohibian a sus hijas
que comiesen estando de pie

Fray Bernardino de Sahagtn






;Con atolito vamos sanando?
Pues atolito vamosle dando
Refrdn popular



i comer es un acto individual y colectivo, cocinar es una actividad

cultural, soctal, ritual' y; sobre todo, familiar. Reunirse en la
cocina, alrededor del fuego, mientras se preparan los guisos o se

echan las tortillas es un placer que anticipa a otro.

Si bien hemos adaptado la costumbre europea de contar con
un cuarto especial para comer, pocos dudaran que las verdaderas charlas, los
relatos intimos, el calor familiar, estan siempre en la cocina, con los vapores de
sus ollas, los aromas de las especias, los olores de la comida que se prepara, los

sabores que se pellizcan para ir probando el sazon.

Esa tradicion, la de comer en la cocina, es también una herencia prehispanica.
De acuerdo a estudios de quimica de los suelos se sabe que, entre los antiguos
mexicanos, el lugar en el que se cocinaban los alimentos era también el sitio
en donde se comia, conocido entre los nahuas como cihuacalli, que significa

“cuarto de mujeres” y que hace alusion al sitio del fuego.

El nticleo de la cocina -y, finalmente, el de la casa- era el hogar, es decir, el lugary el
objeto donde se colocaba y encendia el fuego para cocinar, independientemente de

si era un comal sostenido por tres piedras (tecuil) o un brasero mas elaborado.

Era un sitio especial, lugar de curacién, de encuentro con la madre, de noticias
de embarazo y de blisqueda de consejo pero, sobre todo, del olor que quedd

tatuado en nuestro cerebro por siempre.
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Cuando hay fiestas tienen que venir con gusto para que todo salga bien
y el que da un taco o una comida la tiene que dar de corazén, no de boca
ni de pensamiento, para que el alimento rinda, abunde y quede sabroso

Lucas Bastida

Incluso hoy, en algunas casas tradicionales, se conservan las “cocinas de
humo”, cuartos independientes en donde se cocina con lefia y cuyas paredes

estan siempre ahumadas.

Nuestros antepasados comian siempre frente al fogon, no sentados sino en
cuclillas, hasta que apareci6 la mesa desde la cual, sin embargo, seguimos
platicando mientras olemos, vemos los utensilios y contemplamos las ollasy

cazuelas que en muchas casas siguen colgadas de los muros.

En las casas de las comunidades de la regién de Lerma, las comidas familiares
siguen patrones tradicionales. Aunque por lo regular se llama a la mesa, en
ocasiones la familia se acerca cuando la comida ya estd a punto, y siempre hay
alguien -la madre, alguna de las mayores hermanas o una tia- para echar las

tortillas y garantizar que lleguen calientitas a la mesayy al chiquihuite.

Por lo general, la mesa no esta propiamente “puesta’, pues las mujeres van
sirviendo los platos que estan junto al fogon para llevarlos, uno a uno, a los
comensales, y permanecen de pie asegurdndose de que todo esté en orden,

aunque tengan que comer después.

Ademis de las tortillas, en la mesa son imprescindibles los frijoles negros con

mucho epazote y la salsa de molcajete, de la cual hay muchas variantes.

El trajin de la cocina suele iniciarse a las cuatro de la mafana, especialmente si
sevaa preparar atole de masa con pan para acompafar el taquito de recalentado

del dia anterior, o licuados y avena para aguantar el dia de trabajo o de estudio.

A veces, cuando se avistan en los nidos cerca de la laguna, se consiguen huevos
de pato o de gallareta, los cuales se consideran un manjar cuando se comen
hervidos con sal cuando ya el animalito esté a punto de nacer. O estan también los

huevos giieros los que, al estar un poco rajados, permiten la entrada del oxigeno

que los descompone dandoles un sabor tinico.

A mediodia se sirve por lo general una sopa aguada o arroz, guisado y agua de
fruta de temporada, o de jamaica. La cena debe ser el mas ligero de losalimentos
—una costumbre prehispanica de no comer en demasia sino con moderacion-,

por lo que se merienda con leche, cereales, té o café.



La redondez de una tortilla podia equivaler a la cardtula del reloj,
fragmentarse en cuartos para avanzar las veinticuatro
horas nuestras del dia de un “mexicatl”

Salvador Novo

Pero los domingos y los dias de fiesta son un momento de comida familiar en los
que “deley” todos los hermanos se retinen y el alimento es una forma de celebracién.

Hay ocasiones en que hay hasta cuatro generaciones compartiendo la mesa.

Por ejemplo, el 2 de febrero se celebra, ademds de a la Virgen de la Candelaria,
el dia de los petateros. Por ser de temporada, las mesas de la region se ven
adornadas con patos preparados de distintas formas: enchilados, embarrados,
en mole, barnizados, en salsa. En un solo pueblo pueden matarse entre 60 y 8o

patos para ese dia.

Platillos especiales son también el mole de guajolote, los tamales de haba, la
barbacoa y carnitas, y las ranas, un platillo que se ha vuelto tan caro, que se cocina

s6lo como un lujo y cuando se trata de agradar a los invitados.

El taco placero de los domingos es considerado el rey de los tacos y, sin duda,
por la cantidad de posibles ingredientes, es un platillo barroco. Por separado,
se preparan nopales cocidos, papalo quelite lavado, cebolla fileteada, cilantro
picado, jitomate rebanado, papa de agua en cubitos, cebolla y chile serrano
finamente picados, chicharrén en trocitos, aguacate, charales asados en tamal,
barbacoa deshilada y queso fresco. En ocasiones se le agrega también rabano
picado, pepitas de guaje y hasta acociles. La idea es presentar todo en cazuelas
individuales de manera que cada quien lo prepare con lo que desee incluir o

“atacar” con tortilla en mano a pellizcos desde el centro dispuesto en la mesa.

Esos dias de reunion familiar alrededor de la comida, cuando lo normal es ver
alrededor de la mesa y sus delicias a mas de 20 personas y chiquillos que
corren alrededor en una tertulia que puede durar por horas, quedan siempre

en la memoria.

El rito del maiz

En la historia del maiz estd la de nuestra cultura mexicana. Grano que nos
da sustento, nos identifica y alrededor del cual se han creado deidades
fundamentales de los pueblos mesoamericanos, el maiz es protagonista
indiscutible como acompaiiante de los platillos de la cocina del valle lacustre

mexiquense.

En todas las mesas ocupa un lugar central el chiquihuite con tortillas del maiz
que se cosecha en la region. Y como se hace desde tiempos ancestrales, hay

todo un rito a seguir.

Preparar la tierra para la siembra requiere de un permiso del ser supremo, por
lo que ahi mismo, en el terreno elegido, se hace un ritual. Sahumerio, velas
y flores son sefales de respeto. Deben después escogerse las semillas y
llevarlas a bendecir para que la cosecha sea buena. Conforme el maiz crece,
cuando el elote estd tierno, se realiza una ceremonia para pedir autorizacion
de cortarlo, al igual que en la cosecha. Ya el lugar en donde se depositaran las
mazorcas ha sido también objeto de un ritual. El dia que se termina de levantar
la cosecha se llama Combate, igual que se le nombra al final del ciclo del maiz,
cuando se coloca arsina sobre el zacate cortado en la milpa. Y es tiempo de
festejar con cohetes y ofreciendo otro de los alimentos del grano sagrado: tamales
de elote acompaiiados de haba tierna y las tortillas llamadas tlaxcales, de

maiz mds maduro. Es el deleite que ofrece la Madre Tierra.







Las salsas

Las salsas estan presentes en nuestra mesa,

-

s6lo verlas abre el apetito. -

>
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La del diario bR
Chilaca (guajillo), cebolla y ajo asddos en
comal o a fuego directo, molidos con poca

agua y sal. Servir en cazuelita de barro.

Salsa borracha
Chilaca (guajillo), cebolla y ajo asados, molidos
con pocaagua, sal y pulque o cerveza.

Salsa de chile verde |

* 8 chiles serranos asados

+ Y5 cebolla asada

+ 2 dientes de ajo asados

* 3 varas crudas de cilantro

* 6 tomates verc!e’é asados
Se muele todo junto y se sirve con cebolla -
picada encima.
Se le puede agregar xocoyol, una hierba
pequena de un solo tallo en forma de

palmera que se da en las milpas.

Salsa tipica de la zona
Chile " verde serrano y ajo en crudo,

molidos en molcajete con sal de



Aves y mamiferos

El mole de guajolote es la pieza de resistencia en
nuestra cocina, la piedra de toque del guisar y el
comer, y negarse al mole casi puede considerarse
como una traicion a la patria

Alfonso Reyes
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Un pajarito
paso por el mar

A sin picoy sin nada
me vino a picar.
“El chile”

Adivinanza




Tordo asado

hi va la nube de pdjaros. En el aire parecen seguir una
formacién pero sibitamente, sin explicacion aparente,
cambian de direccion y la figura que contrasta con el cielo

se modifica.

Son los tordos, tan comunes en cualquier viaje por
carretera, pero éstos de la region tienen unas plumas rojas en la parte interior
de las alas, y son atraidos a la zona lacustre por el acecintle, un pasto de la

ciénega que tiene un brote similar al del trigo.

Asi que llegan todos los dias, cientos de miles surcan los cielos en parvadas
perfectamente sincronizadas. Son tantos y vuelan tan cerca unos de otros que
basta con saber manejar la honda o lanzar piedras con una resortera para

conseguir unos cuantos... hasta reunir una costalada.

Los nifios solian salir a cazarlos muy temprano en la mafana o al atardecer y,

en otras épocas, se juntaban mas de 100 pajaritos para toda la familia reunida.

Una vez desplumados, las seiioras los asaban antes en comal de barro, pero

ahora los frien con manteca y sal en una cazuela hasta que se doran.

Aungque cada vez su consumo es mas limitado, muchos habitantes de la zona
recuerdan su infancia, cuando los tordos se colocaban en una varita de madera

y se asaban a la luz de una fogata.




uando se cas6 Rosario, su marido le dijo: “Enséfate”. Asimilarse

Pato
enchilado

a Lerma habiendo dejado su natal Michoacan implicaba
conocer el pato, saber que llegaba con el estiaje, comprender
* susabory, sobre todo, aprendera prepararlo. Hoy es la fiesta

de La Candelaria, dia de los petateros, temporada de patos.

Como lo hace desde que tiene seis afios, su hijo sale el domingo —tnico dia que
la veda lo permite y sélo en temporada- a las cuatro de la mafiana para caminar
los 500 metros quie separan su casa de la laguna para cazar, en compania de su
padre. Llegaran unas cinco horas después con una docena de patos, todos distintos,

a los que distinguen por su plumaje y por el tipo de pico.

Traen cercetas, gallaretas, patos golondrinos, patos reales -los cuales tienen mucha
grasa y deben despellejarse por completo antes de cocerse-, o los enormes patos
boludos o bobos que llegan a pesar mas de cuatro kilos. Pero su favorito es el
pato zambullidor que, a pesar de ser flaco y pesar solo 2.5 kilos, es mas sabroso
y tiene poca grasa porque se alimenta de la lentejilla 0 mamalacote que flota

sobre la laguna.

Al pato lo despluman en seco y lo llevan a casa ya sin visceras, descabezado,
cortadoy lavado. Ella tiene un secreto para quitarle el olora lodo que le molesté
en su primer encuentro culinario con el ave. Asi que lo hierve con dos dientes

de ajo, media cebolla, una pizca de sal y dos hojas de laurel, y tira el caldo que

Lo que pica del aji es las venillas y pepita; lo demds no muerde. Cémese absorbid ya el sabor a laguna.
verde y seco, molido y entero, y en la olla y en guisados. Es la principal
salsa, y toda la especeria de Indias; comido con moderacion ayuda Hervido, despellejado y en trozos, esta lista para guisar el pato a su modo. Otro
al estémago para la digestion, pero si es demasiado tiene muy ruines dia, piensa, lo preparard como la tia, en una especie de barbacoa lograda en una
efectos, porque de suyo es muy cdlido, y humoso y penetrativo, por donde cazuela con agua donde se entretejen dos o tres varitas secas del tallo del maiz
el mucho uso de él en mozos, es perjudicial a la salud, mayormente del para hacer una cama sobre la que se colocan hojas de plétanoyy aguacate y, encima,
alma, porque provoca a la sensualidad... el pato enchilado. Después, bastara con taparlo con las mismas hojas y cerrar la

cazuela con un plato. Por lo pronto, hoy es domingoy todo Lerma come pato.
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ona Ermila dejé la resequedad y aridez de su tierra natal

en Hidalgo y absorbi6 avidamente los sabores de la zona
lacustre de Lerma durante los 14 afios que vivié con sus
suegros, sorprendida por la abundancia de carpas, por
los platillos donde se combinaban acociles, ajolotes y
charales, por las aves de la ciénega y la variedad de

hierbas comestibles de sus orillas.

Convertida ya en cocinera experta en las tradiciones locales, muestra su
preferencia por el mole de guajolote con el que celebra tanto a la Virgen de
La Candelaria, la gran fiesta, como los pedimentos de novia, casamientos Y,
en ocasiones, al desfile dominical de sus 37 nietos y 21 bisnietos que rondan la
mesa. Sus hijasy nueras, hasta la mas joven de ellas de apenas 25 afios, aprenden
de doia Ermila los aromas, combinaciones y propiedades de los ingredientes de

la gastronomia familiar, herencia invaluable.

Hoy hard un mole para el guajolote que ha estado criando en su terreno, a base
de maiz y tortilla remojada. Ya sacrificado, lo despluma con agua hirviendo, lo
lava, lo descuartiza y le saca los “dentros’, mollejas y tripas que se cocinan por
separado, poniéndolos a hervir. Armada con su bolsa del mandado y mucho
entusiasmo por la cocina, acude al expendio para comprar los chiles y

abarrotes, y al mercado, para hacerse de la verdura necesaria para la

preparacion del platillo.

Hay que combinarlo todo: avellanas, nueces de Castilla, almendras, pasas,
ajonjoli tostado junto a una vara de canela desmoronada, cebolla acitronada,
clavo y pimienta negra enteros y todo lo que va dorado: platano macho, galletas

Maria, galletas saladas, tortillas de maiz, dientes de ajo y bolillos.

Con los chiles, tanto el mulato como el pasilla, hay que tener especial cuidado:
Si estan muy frescos, dejarlos al sol para que sequen, ya desvenados. “Los chiles
muy verdes’, dice sabiamente, “dan un sabor amargoso”. Doiia Ermila retine
todos los ingredientes y va al molino que ha sustituido ya al metate. De

vuelta a casa, prepara un caldo de guajolote en cazuela de barro.

“Cuidado”, advierte, “no debe hacerse nunca

en olla de aluminio porque suelta el sabory

produce diarrea”.

Guajolote

en mole

Con una paciencia infinita, va mojando la mezcla molida en el caldo sin dejar
de moverlo con una cuchara de palo. Cada vez que empieza a resecarse y antes
de que se pegue al fondo de la cazuela, vierte un poco mas del liquido y asi, una
y otra vez hasta que esté sazonado. Sélo entonces le echa el chocolate que habrd

de endulzar el mole y darle el espesor deseado.

A la mesa estan los comensales. Cada uno recibe un plato hondo con un trozo
de carne hervida del guajolote, el mole y una cucharada de frijoles. Si es fiesta,
al padrino debe servirsele la pechuga entera en sefal de distincién Y, si no se
la termina, debe llevérsela a casa. No hay necesidad de mas adorno que las
tortillas, pero puede servirse con arroz rojo, frijoles y nopales guisados o en

ensalada.

Se termina el barullo que prevalecia durante la preparacién. Ahora todos comen
y dofia Ermila se sienta contenta a disfrutar con la familia.
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Gallareta
en caldo

os hombres de Lerma conocen a las gallaretas desde hace
cientos de afios. Saben de su desconfianza por la presencia de
seres humanos y ante cualquier movimiento nadan rapidisimo:

no vuelan pero si corren sobre el agua.

Y como desde hace cientos de afios, hay que recurrir al mismo
método para atraparlas, si bien un tanto modificado: montados en una plancha
de madera, usando como camuflaje varas y carrizo a manera de follaje, los
cazadores se esconden. Sigilosos y en silencio, se acercan hasta que pueden

acercarse lo suficiente para tirarles con escopeta.

Dofia Rosario recuerda que cuando llego al pueblo, su suegro la espantaba
diciéndole que ella tendria que conseguirlas. Pero no, se las traen a veces los
domingos, tinicos dias en que esta permitido cazarlas de nueve de la manana a
nueve de la noche. Y nada después de marzo, cuando es su etapa reproductiva

y hay que respetarlas.

Las gallaretas de la zona son pequefias, quiza las mas grandes lleguen a pesar
apenas un kilo, aunque tienen mucha grasa y su carne es muy consistente. Para
prepararlas en caldo, hay que pelar el ave y cortarla en los trozos que se ponen
a hervir en agua, con sal, ajo, cebolla y las venas del guajillo, y dejar hasta que

coloree el caldo.

Eso si, dice dofia Rosario, su sabor es sublime, mucho mejor que el mejor caldo

de gallina que se haya comido jamas.









& Pato
1/ en chipotle

al pulque



0, no, ya la juventud no es como antes, ya no
hay respeto por las cosas. Ni por los platillos
de la zona, ni por las tradiciones de la mesa,
ni siquiera por la naturaleza que nos ofrece

los alimentos”.

Mientras murmura frente al fogon, doia Celia organiza los elementos de su
cocina como si se preparara para un concierto en donde todos los ingredientes
deben estar listos para entrar a ejecutar su papel en el momento en que ella,
directora, indique el instante preciso. Pero su ritmo, lento, paciente, tranquilo,

habla de un concierto pausado que evoca mas a un ritual, una ceremonia.

Y entonces, bendice la olla. Esta por iniciar la preparaciéon de una receta tnica
para el pato, la que su concufiay su tia Esperanza inventaron al agregar pulque a
la comida. Toma al animal cuidadosamente, con respeto, y lo bendice también.

Es una forma de dar gracias... y de darle gracias por su sacrificio.

Inicia asi la sinfonia que le ensefiara su suegra: la pizca de sal que no necesita
medirse pues se sabe cudnto espacio ocupa en la palma de su mano, las hojas de
laurel que corté de su jardin antes de meterlas en la cazuela humeante, el toque
perfecto del pulque, vino de dioses que tiene tantas propiedades medicinales...
Conoce cada condimento y les habla por su nombre, quedito, como para si

misma, con una sabiduria acumulada por los siglos.

Mientras espera, recuerda aquella ocasién en que cociné 250 patos para un
casamiento. Esa vez los rellen6 de verdura: de zanahoria, col, acelga, espinacayy

xoconostle... pero eso s6lo es para dia de fiesta.
Se cruza de brazos y contempla la olla con una mirada dulce. Con paciencia,

aguarda a que la carne del pato, mds duray consistente que la del pollo, esté lista
l y que la cazuela empiece a zumbar con los hervores.
Ya las tortillas estdn listas. También persigné la masa con que se elaboraron,
las servilletas que habran de usarse... esa bendicién, mas que un rito, es un
agradecimiento por la abundancia.
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on Armando se levanta temprano. Maiana es la fiesta
de San Pedro, santo patrono del pueblo, dia de festejo
que amerita esforzarse por lograr la mejor barbacoa de
hoyo de la region. Recorre los corrales y los mercados para

escoger el borrego, ése de entre afio y medio y dos aos,

el que dé la mejor carne. Acompainado de miembros de
su familiay de uno que otro vecino, eligen al animal que habra de ser sacrificado

para dejarlo escurriendo toda la noche.

Destazar y cortar la carne es una labor familiar y una escuela para quien quiera
aprender la receta que viene de tiempos atras. Junto con su esposa, en la cocina
al aire libre de la que cuelgan cazuelas de barro de todos los tamaiios y en la que
se muestran comales de diversos materiales, don Armando pica las visceras y
les agrega cebolla, epazote, ajo, guajillo o chilaca, todo molido, para que sirvan

como relleno en una bolsa que se hace con el mismo estémago del animal.

Preparan entonces la carne ya troceada untandola y mojandola en una salsa con
hierbas de olor como tomillo, mejorana y clavo, ademds de ajo, cebolla, pimienta,

cascara de pifay piloncillo, molido todo en vinagre.

Es hora de pedir permiso a nuestra Madre Tierra para cavar en sus profundidades y
hacer espacio para la béveda en que habra de cocinarse la barbacoa. Reunidos
en familia, acompanado de amigos, se realiza el ritual: con sahumerio, velas,

flores y agua se agradece a los cuatros puntos por lo que el medio provee.

Sélo entonces se abre el pozo en la tierra, se recubre con capas de tabique rojo, grava
y, otra vez tabique rojo para evitar que la humedad caracteristica del terreno enfrie
el horno. Sobre unas piedras de rio, se enciende la lumbre con leiia de encino
hasta que quedan sélo carbones que habrén de cubrirse con pencas de maguey,
el recipiente perfecto para el jugo que ird soltando la carne en su cocimiento: el

consomé espeso y fuerte que s6lo se logra con esta forma de coccién.

Colocada la carne en el hoyo, don Armando la cubre con otras pencas, trapos y
tierra, coronando todo con mas fuego, para que la comida tenga calor por todos

lados al menos durante seis horas.

Al dia siguiente, abrir el pozo es una fiesta. De él surge el intenso olor de la barbacoa
que habra de servirse con ensalada de nopales, rebanadas de aguacate, papalo
y las infalibles de toda comida que se precie de ser de la region: tortillas recién
hechas y salsa borracha -de chile pasilla con pulque- pero bien molcajeteada.

Una fiesta ritual termina para dar paso a la fiesta del banquete regional.









Mixiote
de venado

n otros tiempos, habia que hacerlo todo. Desde cazar el
venado que se da lejos, en la zona de la montana, e iral monte,
buscar el agave o maguey pulquero y con la meticulosidad de
un cirujano, ir desprendiendo la capa de piel cerosa que cubre
sus largas hojas. De ahi viene exactamente su nombre: de

metl, maguey, y xiotl, pelicula o piel de la penca.

Don Armando parece imaginar esos tiempos cuando afirma que ahora el venado
estd en veda permanente por lo que su carne llega a Lerma proveniente de algunos
mercados de la ciudad de México y que, incluso, hasta hace unos aiios habia
criaderos tanto en San Mateo Atenco como en el Centro Ceremonial Otomi,

pero cerraron. Ya hasta la piel del maguey puede conseguirse comprada.

Para preparar los mixiotes, se separan porciones de carne -cada una como para

una persona- las cuales se baian en una salsa preparada con cebolla, ajo, clavo,

pimienta, tomillo, mejorana y laurel, todo molido o licuado con vinagre.

La carne se coloca en la piel de la penca con unas hojas de romero y se envuelve
por completo con la misma. Cuando no se consigue la piel, pueden prepararse
también en totomoxtle. Cuidadosamente, de la misma forma que se hace con
los tamales, se van colocando los mixiotes en el recipiente donde se dejardn

cocer, generalmente en bafo Maria, hasta que la carne esté lista.













Conejo
silvestre en
mole de olla

nos nifnos miran la Luna llena desde su patio en Tultepec.

Ahi, cargado a la izquierda, como i se hubiera estrellado
en su superficie, estd el conejo de la estrellade la noche y

entonces recuerdan la leyenda.

Dicen que dos dioses se ofrecieron a ser el astro que
alumbraria al mundo pero que el primero se acobardé y se lanzé al fuego que
les daria la luz, ya que el primero lo habia hecho. Al salir por el horizonte los dos
astros relucientes, los dioses decidieron que solo uno podia ser el Sol: asi que le
lanzaron un conejo a la cara al que se llamaba Tuceciztécatl y se la oscurecieron.

Asi nacio la Luna.

Mientras, en el patio de junto, don Armando bafa la carne de conejo en limén,
para quitarle ese sabor intenso que tiene. Lo dejara descansar de noche y estara

listo para cocinarlo en la manana.

Cuando sale el Sol y la Luna desaparece con su conejo en la cara, pone a hervir
agua con cebolla y ajo en una cazuela. Ya que esta hirviendo, mete la carne de
conejo ya dividida en porciones. Aparte, muele chilaca (guajillo) con ajo,
cebolla, una pizca de clavo y pimientay lo va agregando a la olla pasdndolo por

un colador, para evitar que pasen las semillas.

A algunos habitantes les gusta agregarle rebanadas de zanahoria, pero todos le

ponen el toque final: xoconostle en cuadritos y epazote, lo que le da su sabor tinico.

Hay quienes se niegan a comerlo porque generan un vinculo especial con los
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n animal barroco, una receta sencilla. Porque si, lo
complicado en todo caso es “desarmar” la cantidad de
conchas que tiene como proteccién el armadillo para

extraer su carne.

. S, R Ya hay muy poco de este animal en la region, pues su caza
Arm adillo N N esta prohibida en muchos lados pero lo siguen trayendo de San Pablo Tejalpa, cerca

T RS " i\ de Tenancingo. Ahora no tienen que ir al monte a cazarlo, puesto que se consigue
en el mercado, pero hay quienes todavia van a buscarlo por el arroyoy de noche,

que es cuando salen a comer.

De acuerdo a don Armando, para prepararlo hay que dejar su carne en un
baiio de jugo de naranja y sal. Se le unta una mezcla de ajo y cebolla, como
barnizandolo. Listo: Se tiende sobre una parrilla al carbén, agregando jugo de

naranja para evitar que se seque.

Otra receta es la de don Trini, quien cazé a su primer armadillo cuando tenfa 15 anos
y aprendi6 a cocinarlo de su mama. El calcula que un animal de unos 70 centimetros

debe pesar alrededor de dos kilos, lo cual es suficiente para ocho personas.

Debe desollarse y separar la concha, luego sacar los intestinos, estomago y
visceras, para partir su carne en pedazos que se ponen a hervir primero, para
dorarlo después, con la misma manteca que el animal suelta, durante 20 minutos

enun comal o cazuela. Al final, puede agregarse chile de arbol y ajo.

Los habitantes de Lerma estan conscientes de la posible extincién del armadillo,
por lo que se cazan raras veces, sélo cuando hay una ocasién especial y, como

tal, son el platillo principal.

Y pensar que siendo un manjar en esta tierra, hubo a algunos que no les parecié

Hay un animalejo en esta tierra que se llama aiotochtli, que quiere decir la mejor carne. Asi lo decfa José de Acosta en 1590: “..armadillos, la multitud de

conejo como calabaza, es todo armado de conchas, es del tamario conchas que abren y cierran como quieren a modo de corazas. Son unos animalejos

de un conejo'y las conchas conque estd armado, parecen pedazos pequefios que andan en montes, y por la defensa que tienen, metiéndose entre

| de cascos de calabazas, muy duros y recios sus conchasy desplegéndolas como quieren, los llaman armadillos. Yo he comido
» : 66 de ellos: no me parecié cosa de precio. Harto mejor comida es la de iguanas,

l” Fray Bernardino de Sahagun aunque su vista es bien asquerosa pues parecen puros lagartos de Espaina..
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Insectos y crustaceos

Hay renacuajos que llaman atepocatl, unos se
crian en buena agua y entre las juncias, ovas,
y entre las otras yerbas de ésta. También se crian
en las lagunas, pero no en agua salitrosa: comen cieno
y algunos gusanillos del agua, son negros en el
lomo, son barrigudos, tienen el pescuezo metidoy
la cola ancha como cuchillo, comelos en esta tierra
la gente baja

Fray Bernardino de Sahagtin
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llamaban chalmulmulli,

Los antiguos mexicanos comian
los acociles en ceremonias, en un guiso que

los acompariaban con tamales
Rosita Sanchez



Tamal de atepocates

on sus manos chiquitas de 10 afios, hizo sus primeros ta-
males de atepocates bajo la direccion de su mama.

Aquéllos eran tiempos en que estos animalitos -en realidad,
ranas en evolucion- abundaban en la laguna. Hoy, dice
don Armando, hay que conseguirlos en criaderos por

lo que se han convertido en platillo de lujo.

Prietos, panzones y con cola, hay que destriparlos y lavarlos muy bien. Se les
agrega cebolla, chile, epazotey sal al gusto, y colocar unas dos cucharadas de

la mezcla en hoja de maiz o totomoxtle, para hacer el bulto propio del tamal.

Algo bdsico es cocinarlos en comal de barro, lo que le da un fuego uniforme
y si es con lefia de encino, mejor. Eso le da aroma no sélo al platillo en si
mismo, sino al cocinero, que queda como bautizado como el autor del tamal.

Un honor.




Acociles
rellenos
de queso

Hay unos animalejos en el agua que llaman acocil, son casi como

2 camarones, tienen la cabeza ¢ modo de mangostas, son pardillos,
:,% 7e y cuando los cuecen pdranse colorados como camarones, son de comer
cocidos y tambien tostados

Fray Bernardino de Sahagtin

Como rellenar los acociles sin son tan fragiles y pequefios? Se
requiere de ingenio y, como los pobladores de Lerma que
saben de cocina tradicional, don Ratl conoce el secreto:
hay que dejar que se rellenen solos mientras estdn vivitos
y coleando en su tina de agua, alimentdndolos durante dos o
tres dias con queso afiejo hasta que se empancen. Ahora

si, estan repletos de queso.

Don Ratl saca los acociles de la red que trajo de la laguna, esos pequenos
animales que se asemejan a los camarones y que, como las ranas, se

capturan aprovechando los bajos niveles de agua.

Mientras, piensa en sus afnos de infancia, no hace mas de 40 afos, cuando
era una realidad mantenerse de la laguna y las historias familiares estaban
salpicadas de las anécdotas de codmo podian alimentarse y sostenerse

incluso mercadeando.

La gente no era pobre, era sencilla pero bien comida, recuerda. Las ciudades
han crecido y el deterioro ambiental hace que la laguna ya no dé para
tanto, asi que aunque sigue pescando y disfrutando de los manjares
lacustres, se gana los dias en la fabricacién de muebles.
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Padrecitos
asados

on Ratl desliza la mano sobre el agua. Es época de
lluvias y el tiempo ideal para encontrar ninfas de las
libélulas, llamadas padrecitos, los cuales -muy escasos-

quedan atrapados en las redes durante la pesca del acocil.

Como muchos habitantes de la region, sabe de los ciclos
de los insectos, los busca, los escoge y recolecta de acuerdo a su tamano,
color, olor, textura y, sobre todo, sabor. Esa entomofagia, como se le llama a
la costumbre de comer insectos, llamé tanto la atencion a los colonizadores
que le dedicaron largos parrafos en sus crénicas y descripciones en sus
escritos. Y a través de los siglos, sigue siendo parte de la dieta de las zonas

en donde se asentaron los pueblos originarios.

Se sabe por ejemplo que los espaioles acostumbraban comer tortitas de
ahuautle (larvas de mosco) los viernes pues no estaba permitida la carne ese
dia. Y como una cosa lleva a la otra, fueron probando y a su dieta incorporaron
moscas, hormigas, gusanos, mariposas, orugas, pulgones, piojos y... libélulas que,

en su estado larvario, se siguen consumiendo bautizadas como padrecitos.

De su valor nutritivo nadie tiene duda. Las libélulas sobrevuelan el agua
para depositar sus huevos en las hojas y las ninfas que crecen se alimentan

de pequeiios crustaceos, de otras larvas e incluso de peces muy pequenos.

Preparar estas larvas de color café es sencillo. Hay que guisarlas en comal
de barro o en una sartén con una embarradita de aceite, y disfrutarlas en un
taco, preferentemente de tortilla de maiz azul. O disponerlas como botana,

preparadas en una charola con cilantro, cebollay chile serrano picado, limén y sal.










Ario revuelto
ganancia de pescadores.
Refrdn popular



Carpa empapelada

as carpas se resisten, combaten para liberarse, dan la batalla
atrapadas en el chinchorro. Desde la lancha, los pescadores
saben que tienen a su presa cuando los flotadores, hasta
entonces inmoviles, empiezan aagitarse en el agua. Sin desclavar

las garrochas que sostienen la red, recolectan la presa.

A veces hay mds que carpas y se saca todo porque todo es comestible: charales,
tambulita, juiles largos como las sardinas, una mezcla que puede prepararse

como sopa de mariscos en caldo rojo o verde.

Cuando la laguna se seca, todos siembran coles y coliflores, y esperan a que
crezca el pasto donde los animales hacen su guarida para que los huevos se

conserven en las zanjas, en la humedad mas profunda.

Y una vez mads, crecerdn nuevas carpas que nadaran por la laguna hasta
encontrarse con esa red, igual a la que por cientos de afios se ha usado para
un banquete lacustre.
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s de noche, principia la temporada de lluvias de agosto y
dofa Rosalia escucha el croar de las ranas. Es un murmullo
que se oye mas lejos que antes, alla, del lado del ejido y no

del de su casa, justo a unos metros de la laguna.

Cierra los ojos y recuerda aquellos tiempos, hace ya varios
Ranas X anos, cuando la rana abundaba y los nifnos salian de caceria nocturna con
& sus papds a pescarlas en las zanjas a la orilla de la ciénega, en la zona més
fangosa. Habia que asegurarse de atrapar a las de buen tamaiio, de unos 20
centimetros de largo, aquellas verdes que algunos llaman rana leopardo, o la
Moctezuma, que es mds negra, y de preferencia, las hembras, que son mas
grandes; la otra especie, la ranilla, ni para comer sirve y, en cambio, su orina

puede quemar las manos.

Unos metros mds adelante, don Ratl sale armado de una red, botas de hule
y ldmpara de minero, para tener las manos libres y para ver el brillo de los
ojos de las ranas a la luz de la Luna. Si fuera de madrugada las veria por el

movimiento.

Empieza el “llamadero”, cuando las ranas estan por aparearse. Su canto las
delata. Eso ocurre sélo unos cinco dias al afio, asi que es el momento
justo para lograr, con suerte y pericia, de cuatro a cinco docenas. Ya de

eso dependera a cuanta gente se invita a comer.

Doia Rosalia prefiere conseguirlas por docena en los criaderos de Atenco,
de Tultepec o en Santiago Tianguistenco. S6lo que ahora su precio ha subido
tanto que se considera un platillo especial, de fiesta, para agradar a alguien.
Tradicionalmente, las ranas se matan metiéndoles el dedo en la boca para
desgarrarles las visceras y sacarselas después por el pecho. Luego se enjuagan
con agua limpia. Hay quien las cuelga de un palo para asolearlas, airearlasy

que “no sepan a choqueado”, es decir, para que pierdan el sabor a humedad.

> De noche otra vez, las oye croar. Piensa que es una ldstima que la contaminacién
Las ranas deben guisarse con todo y piel, esté acabando con ellas, que las venas de agua del rio Lerma-Matlatzinco estén
) 82 q 8
pues si se les quita pierden el sabor muriendo y ya no pueda darles en abundancia ese manjar que la naturaleza
@ regala a quienes viven en ese lugar.
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El que nace pa’ tamal
del cielo le caen las hojas

Refrdan popular

penas se ha despejado la madrugada y ya los cuatro
pescadores estan levantando el chinchorro, esa red
hecha de hilos tejidos y amarrados a una relinga, de la
cual se sostienen los plomos y corchos que hacen que
el ancestral mecanismo se sostenga en el agua para

atrapar a los charales.

Hay que contener el aliento. Ojald que haya sido una buena pesca. Los hombres
arrastran la red: decenas de charales bailotean sin poder huir. Seran suficientes

para una buena tanda de tamales.

Estos pequeios peces que, por lo general, no pasan de mas de 10 centimetros
de largo, son casi transparentes y deben comerse enteros porque pretender

sacarles las visceras y la espina equivaldria a destrozarlos.

En muchos otros lados se comen fritos y deshidratados ~bajo el nombre de
boquerones-- pero don Raul sabe que en la zona de Lerma se hacen como
todos los tamales preparados con ingredientes lacustres: sin masa. Estos tamales

que algunos podrian no considerar tamales, se llaman mextlapiques.

Hora de cocinar. Los charales se preparan con cebolla, epazote y rajas de chile,
y se colocan sobre un atado de hojas secas de maiz o totomoxtle, cerrandolas y
amarrdndolas si es necesario para “asar el paquete” sobre un comal, hasta

que las capas mds externas se vayan tostando.

Adentro, cocidos, suaves y, sobre todo, completos, quedan los pescaditos
listos para comer, siendo una fuente de calcio directa extraordinaria. Asi es
como se venden en muchos tianguis y es comun verlos al abrir las hojas de
maiz. Y es que, en realidad, ese tipo de tamal es mas una forma de cocimiento,
de transporte y de forma de venta.
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Popochas

en salsa
roja o verde

ntes, hace un tiempo -recuerda don Armando-, los
pescados se sacaban del rio con anzuelo o mediante

redes, se abrian por la mitad para sacarles las tripas y

se les dejaba secar entre dos petates. El resultado, ese
pescado seco pero rico en nutrientes y de ficil conser-

vacion, se llama popocha.

Mientras va al mercado a comprar las popochas para el platillo que
confeccionara hoy, se imagina a los pescadores que vivian de su trabajo,
interrumpido s6lo por los periodos de veda, cuando los peces estaban en
plena reproduccién y la laguna se llenaba de todas las variedades: carpas,

juiles y tdmbulas llenaban los canastos.

Ahora no hay suficiente produccion y el pescado seco viene de otras partes,
incluso de estados lejanos, la mayoria mojarras mas grandes que la palma
de una mano. Pero la preparacién sigue siendo la tradicional, con sus salsas
rojas o verdes, acompaiadas de las verduras oriundas de la zona.
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Ahora es cuando chile verde,
le has de dar sabor al caldo

Refrdn popular
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Lo que abunda no dana.
Refran popular



Malvas en caldo

| fordneo atraviesa el patio de dona Ermila. Quién sabe si
piensa que por estar en un poblado rodeado de campo todo
tiene que ser tan verde. Ve las jardineras, desde donde

asoman las hojas de las mas diversas hierbas de la region.
“Seguramente a la sefiora le gustan las flores”, se dice.

Y si, a dofia Ermila le gustan las flores, pero mas le satisface saber que
cualquier dia, en cualquier momento, un antojo puede cumplirse con el solo
hecho de salir al patio y sacar de raiz unas hojas de la malva, de esa planta

que el foraneo pensé que era un geranio a punto de florear.

Como casi todas las hierbas que se consumen en la zona, las malvas son un
quelite sabroso y facil de cocinar.
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Después de todo, ;a quién le va mal un platito de apaclol con pura sal,
o acompanado de un guacamole picosito, o como parte de un taco placero?

Armando Robles Contreras

apas acudticas. Papas de agua. Papas silvestres. Apacloles.
Papas laguneras. Papas que son un tubérculo nada comtn: su

bulbo esta en la tierra; su tallo, en el agua, y la hija, en el aire.

Maravilla de la naturaleza, al hacer contacto permanente

con tres de sus ejes ejes: aire, tierra, agua. El bulbo es la raiz
de la que sale la plantita que dard una sola hoja, un solo tallo y la lanza que

habra de delatar su presencia.

Don Raul conoce la laguna y, especialmente cuando es época de secas y el agua
baja, escudrifa su superficie para descubrir las lancitas secas que indican que la
papa de agua estd en su punto. Es la senal: puede arrancarlas del fondo al que
se enraizan. Si la hoja es auin verde, la papa atin no estd madura y al hervirla

quedara seca.

Lo delicioso de su sabor esta relacionado con la inmediatez de su consumo:
se cocinan hirviéndolas con poca agua en cazuela de barro y un poco de sal,
para comerse en ese momento. Hervirlas el dia anterior hace que pierdan su

consistencia y se vuelven “bofas”.

Su sabor es peculiar. Aunque recuerda un tanto al de la papa terrestre, tiene un
dejo de humedad. Don Raul dice que hay que “tenerle el gusto” a este tubérculo
que ha dejado de ser abundante como en otros tiempos pero el que podria

cultivarse para revivir la tradicion.













crecen los berros practicamente listos para comerse pues pasan
por agua corriente limpia. Don Ratil lo sabe pues cuando era un

nifo se los comia ahi mismo, crudos y al natural.

Parecen los mismos berros que los que pueden verse en los anaqueles de los
supermercados o en la tiendas de cualquier sociedad urbana pero no lo son:
estos quelites estan limpios y son perfectamente silvestres. Se asemejan en
el sabor acido y picosito pero el comerlos en fresco, recién cortados y sin la

necesidad de acudir a desinfectantes y quimicos, los hace especiales.

Es un buen momento para hacer una de sus apreciadas ensaladas de berros.
Asi que cuando el calor arrecia, don Raul s6lo camina unos pasos, comprueba
la pureza del agua que los bafia, corta un buen manojo... y se dispone a

disfrutarlos en familia.

Aunque ya no abundan como antes, porque se dan s6lo donde corre agua
limpia, debe decidir cudnta hierba llevar. Como se estila desde hace muchos
anos, él sigue midiendo a la antigiiita: cortar una abrazada implicaria juntar
10 manojo grandes de berros... unos 50 centimetros de circunferencia. Otra
medida més una abrazada, se convierte en una ayatada. Pero ;para qué hacer

cdlculos? Hoy estd sélo la familia y basta con un solo manojo para todos.

Comienza la preparacion: deshojados y picados, agrega trozos pequeiios de
pepino y gajos o rodajas de jitomate. Mientras, como para ir abriendo el
apetito, se hace un buen taquito con la tortilla bien caliente, el berro en

crudo, chile verde bien picado y un pellizco de sal.

Don Ratil le tiene un carifio especial a los berrosy es que, como a otras muchas hierbas
de México, a este quelite se le atribuyen propiedades curativas: licuado con
miel de abeja se utiliza como ténico para el higado. Recuerda una ocasién en

que uno de sus hijos estaba enfermo y amarillo. Nadie podia sanarlo.

Un tio que es naturista les recomendé el remedio y su hijo se compuso
rapidamente. A puro berro. Una delicia fresca que atn se consigue en los

alrededores de la laguna.

Ensalada
de berros










Ensaladas

de jaras
yde
mamalacot

ncrefble. Basta arrancarlas, lavarlas y sin preparacién alguna, tener un

platillo que es un delicatessen digno de comerse asi, en crudo y sin

aderezo alguno, despojadas de todo aditamento que mate su sabor natural.

Aunque desde que se llevaron el agua del Lerma a la ciudad de México
ya no brotan los manantiales que inundaban las milpas con zanjas que
harian crecer las hierbas en abundancia, las jaras siguen dandose en la ciénega y en
la laguna -especialmente de marzo a mayo- y son un alimento de presencia comuin
en cualquier mesa de la regién, si bien su consumo ha comenzado a disminuir por

la contaminacién del agua que hace obligatorio desinfectarlas.

Desde tiempos ancestrales, son los hombres quienes van por las hierbas y desde
muy pequefios aprenden a identificarlas. En la laguna hay zonas para cada tipo de

hierba, por lo que ya saben por dénde hay que caminar para encontrar la que buscan.

Y es que si hay que saber para convertirse en recolector. Existen hierbas que,
quienes no conocen, suelen confundir con la jara, como el famoso acahual que
no es comestible y se da en la tierra, no en el agua, o el chichicastle, una ortiga

medicinal que, aunque no es venenosa, no debe tocarse para evitar las ronchas.

Las jaras se comparten. Colocadas al centro de la mesa en un vaso con agua, como
si fuera un florero, se colocan estas hierbas largas de puntitas alargadas, y los co-
mensales van jalando las ramas para comerlas, de la misma forma que se haria con
el papalo. Y hay que comerlo todo: la hojay el tallo para disfrutar de su sabor fresco

y tan particular que s6lo puede decirse que “sabe a jara”.

Suele también hacerse una ensalada mixta de jara con mamalacote, el cual “tiene el

sabor de tiempos idos, de un profundo encuentro con la laguna”.

El mamalacote (foto superior) se da solamente en la ciénega cuando hay agua
-generalmente, en época de lluvias- y es uno de los alimentos preferidos de
los patos. Vale la pena probarlo: al principio, su sabor es fuerte, concentrado
y con un dejo amargo. Pero no hay que darse por vencido pues, conforme se

mastica, su sabor va cambiando hasta dejar en la boca una sensacion de frescura.

En la laguna est4 también el berro de palmita que, licuado, se considera medicinal
para el higado, por su alto contenido de hierro. Y fresco, puede acompanarse de

guacamole, haciendo una ensalada perfecta.




Pero ella se dirige a su jardin: en las orillas, cerca de
los muros, crecen varias plantas y hierbas. Ella las

conoce todas y les habla por su nombre.

Ahora es julio y empieza la temporada de huauzontles, los verdaderos, los
de temporal, los que tienen mucho mejor sabor que aquéllos que se con-

siguen todo el ano porque son de invernadero.

Ya tiene los frijoles cociéndose en la olla y en la mente un arroz blanco para
acompanar a los huauzontles que seran el platillo principal. Asi que toma
un manojo -el que alcanza para elaborar unas siete piezas-, lo desvaina y
lo pone a hervir en agua con carbonato para que no se haga pardo, para que

no pierda su intenso color verde. También el tequesquite podria funcionar.

Una vez cocidos, los pone en un escurridor y los bafna con agua fria. Los abre
delicadamente para buscarles un centro y ahi coloca queso canasto o queso
panela, a manera de relleno. A veces los amarra con hilo pero su experiencia
le evita este paso y puede seguir para capearlos s6lo con huevo y dejarlos en

papel de estraza, el cual absorbe el aceite.

Mientras los huauzontles descansan, dona Ermila pone a freir en una cazuela
un cuarto de kilo de chile pasilla, 200 gramos de ajonjoli, tres clavos de olory
tres pimientas. Una vez que esta todo dorado, lo muele con un diente de ajo,

un pedazo de cebolla y un poco de agua, la suficiente para que quede espeso.

La salsa se sirve en un plato y encima se coloca la torta de huauzontle, el cual
se come tomandolo por el tallo para jalarlo con los dientes, de manera que
en la boca s6lo quedan los granos o semillas, mas lo sustancioso de la salsa
y el relleno. O bien, para no ensuciarse, puede hacer sélo lo comestible en

tortitas con salsa.

Ya esta la familia sentada a la mesa, esperando pasar entre los dientes las
ramitas para desprender la “carnita” deliciosa de esta hierba que muchos

consideran el alimento del futuro.
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Pulque curado

| pulque es versatil: hay de avena, de pifa, de platano, de
mamey, de tuna, de apio, de nuez, de fresa, de pifién, de

guayaba, de ciruela mexicana...

Si tiene que elegir uno, don Bartolo platica acerca del curado

de tuna. Quiza el mas mexicano entre los mexicanos.

Para elaborarlo, se utiliza pulque natural. A éste hay que agregar tuna
colorada, ya descascarada y machacada a punto de mermelada, ademas de

un poco de azucar.

Quienes en algtin tiempo vaticinaron la muerte del pulque y los curados
estaban muy equivocados. Estas bebidas han sido parte de las comunidades
originarias desde siempre y, aunque antes no existian las alquerias o
pulquerias como expendios, se elaboraban en casa y se vendian en patios y
en la calle, servidos en un cdntaro de barro o en xoma, un recipiente hecho

del fruto redondo llamado tecomate.

Hoy en dia, el pulque que ha sido de consumo ininterrumpido en los
pueblos mexicanos, ha vuelto a las grandes ciudades y hasta de moda esta

“ir a echarse un curado”.
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Pulque
natural
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El pulque, en ndhuatl uctli (vino de la tierra), se obtiene del maguey, metl/...]
El pulque es muy rico en vitaminas y proteinas, y por eso, y por otras razones
obvias, los prehispdnicos lo consideraban una bebida sagrada.

Rosita Sanchez

aprendido los secretos de esta bebida de su tio
Fernando Gutiérrez, tlachiquero del general Luis

Sanchez Galan, quien luché en las Fuerzas Revolu-

cionarias del Sur de Emiliano Zapata.

El sabe que para tener un buen pulque hay que capar al maguey cuando
cumple los 10 afios, edad en la que su corazén comenzara a adelgazarse. Con
un cortador en forma de cuchara se le troza el corazén y se deja descansar de

seis meses a un afno para empezar a rasparlo.

Cuando la planta esta lista para dar el néctar que nuestros antepasados
consideraban bebida de dioses, se raspay se deja tapado para que no se moje

el aguamiel, pues si no “no se compone”.

Al dia siguiente, se introduce el acocote -ese instrumento hecho
generalmente de calabaza seca con dos extremos abiertos- con el que,
mediante succion, se extrae la miel del maguey que habra de depositarse

en una bota hecha de piel de cabra.

El pulque natural se “hace pie’, es decir, que estd muy fuerte, por lo que se le
agrega el aguamiel, se deja de cuatro a cinco horas hasta que fermente en el

calory “agarre” cuerpo y consistencia.

Para preparar el pulque fuerte ~conocido como pico de gallo-, se le agrega
chile serrano picado con cebolla, se deja reposar durante media horay queda

perfecto: ni campechano ni dulce.

En estos tiempos, se trabaja con el maguey chalqueiio, de pencas anchas y
largas de entre cinco y siete metros, del cual puede sacarse una bota cuando

estd en plenitud.

Don Bartolo puede enumerar variedades de maguey mexicano que, desafor-
tunadamente, han desaparecido de la zona de la laguna -en su islote-,
debido a la sobrepoblacién, como el verde limén, el organillo, la mano

larga, el chalqueiio y el tlacamel.



i

El drbol de maravillas es el maguey, de que los nuevos chapetones
(como en Indias los llaman) suelen escribir milagros, de que da
agua, y vino, y aceite, y vinagre, y miel, y arrope, e hilo, aguja y
otras cien cosas|...] El tronco, que es grueso, cuando estd tierno le
cortan y queda una concavidad grande donde sube la sustancia de

la raiz, y es un licor que se bebe como agua, y es fresco y dulce-, este
mismo, cocido, se hace como vino, y dejandolo accedar se vuelve
vinagre; y apurdndolo mads al fuego es como miel- y a medio cocer,
sirve de arrope, y es de buen sabory sano, y a mi parecer, es mejor que
el arrope de uvas...

José de Acosta

Dona Celia agrega que se considera un honor servir esta bebida en la jarra
llamada alcarraza, aunque también se toma en un tarro pequeno de barro
llamado litrero o en la xoma, la base del guaje. Quien sabe tomar pulque lo

hace sosteniendo el recipiente con las dos manos, nunca con una sola.

Ella, quien integra el pulque en sus platillos, conoce de sus propiedades y
usos: para la tos, tres veces al dia, un vaso pequeno de pulque bien calientito;
el aguamiel para los anémicos, y espuma de pulque para que el destete de los

bebés sea un paso tranquilo hacia nuevos alimentos.

Y, murmurando, enumera los nombres de esta bebida tan mexicana: nebli,

muchachero, xaskle, menro, pulmén... pulque, al fin y al cabo.
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o todo tepache es pura pina fermentada, como se cree

popularmente. El tepache de pulque es una bebida es-

pecial de la zona que se usa en fiestas y celebraciones.

Digamos que se van a preparar 20 litros. Hay que ser

cuidadoso para escogerlo, conocer si es del bueno:

el pulque natural hace hebra, pero en ocasiones le agregan organillo para

alterarlo.

Don Bartolo explica que para ese volumen de pulque natural hay que hervir
cinco kilos de piloncillo en cinco litros de agua hasta que se deshaga,

dejandolo enfriar todo el dia y toda la noche.

Al dia siguiente se le agrega al pulque, junto con canela molida, pero sin
anadir alcohol porque éste lo descompone. Y es que asi, al natural, puede

durar hasta 20 dias.

Sélo a la hora de tomar, se puede poner un poco de tequila al vaso, antes de

verter el tepache, o bien, agregar jugo de pifia o de naranja para mezclarlos.

Pero mads alld de la preparacion de esta nutritiva bebida elaborada para
festividades especiales, como parte de un ritual, esta una tradicién muy
antigua “la que se pierde en la memoria de las paginas de la historia” -dice

doria Celia- la que pocos jovenes lugareios conocen:

Es durante la danza tradicional del corte de cafia cuando habia que anotarse
para que los mayordomos de los cuentepecos -integrantes del ritual o de las
danzas tipicas de celebracion de la zafra- supieran cuanto tepache
habrian de producir. Y entonces, s6lo quienes se habian apuntado y
colaborado econdmicamente para la produccion de tepache tenian derecho

al paauete: arroz. mole. tamales v iarrito en mano. el tepache solicitado









nwy opad ’]ECRI adera, el fruto de a/o\"/./ NG darbol:
texocotl, son amarillas, y coloradas por fuera, y por dentro blancas, y los
huecillos de dentro son muy buenas de comer...

”

si describia Fray Bernardino de Sahagun a las “manza-

nillas comestibles de la tierra” que para nosotros son los

frutos habituales de toda una temporada, ingredientes

indiscutibles del relleno de la pifiata y de las bolsitas de

los nifios durante una posada. Los tejocotes son también

protagonistas de numerosos tipos de dulces de la zona,
entre ellos, las mermeladas pero, sobre todo, la conserva de este fruto
aparentemente simple pero de sabor tnico.
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Hay unos drboles en esta tierra que llaman capuli y los esparioles los
llaman cerezos, porque son algo semejantes a los de Esparia, en la hoja
y en el fruto; la fruta se llama capuli, que quiere decir cerezas, de esta
tierra: las hojas y grumos de éste drbol son medicinales para los ojos,
echado el zumo en ellos. Son danosas estas cerezas cuando se comen
muchas, porque causan camaras, los meollos de los cuescos (es decir; el
interior del hueso) cémenlos tostados. Otros de estos cerezos se llaman
elocapuli, porque son mayores, y lo mismo el fruto: son muy sabrosas
de comer estas cerezas. Hay otros cerezos que se llaman tlaolcapuli,

itahayas vestidas de rosa mexicano. Mangos cuyas tonalidades
van del verde rojizo, al rosa-naranja y al amarillo intenso de
un mango. El indescriptible tono del betabel y la beren-

jena que sigue sus pasos hacia un morado que busca al azul.

porque son menores, también tienen el fruto menudo...

El mamey que danombreasu color. El rojogranuladode las grana-

dasy aquel salpicado de semilla negra de una jugosa sandia. omo con otras frutas originarias de México, los espa-

foles mostraron asombro, y con dedicacion y observa-

Ademas de los aromas, los olores y las texturas, la comida mexicana estd cion -como en el caso de este fragmento sobre los capuli
hecha de colores que atraen y conquistan. ;Qué decir de las pepitorias, las escrito por Fray Bernardino de Sahagun- describieron a
cocadas, los greiiudos, los atoles? Quizd en ningtin tipo de comida atraiga los pequenos capulines que suelen ser comunes en el
mas el color que en el dulce. Y el capultamal de la zona de Lerma ocupa tal Altiplano, si bien son poco conocidos en otras regiones

vez el primer lugar en esa prestigiosa lista. del pais, como en el norte de México.

Tamalito dulce como para ir comiéndoselo mientras se pasea por el tianguis Aungque varia su color de rojo brillante a negro, su sabor es caracteristi-
o por una feria, es un postre clasico que atin hoy es de los favoritos de los camente dcido aunque mas dulzén cuanto mas oscura sea su piel. Y la

habitantes de las poblaciones ubicadas alrededor de la laguna. combinacidn del agrio con la preparacion de dulces clasicos de la region, da

Receta pdgina 124 un resultado tinico.
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| amaranto y el pinole son ingredientes comunes en las

golosinas de la region. Sin embargo, el amaranto no
siempre fue dulce. Sustituto del maiz cuando la cosecha
era pobre, esta semilla conocida como huauhtli era medicinal

y un alimento ritual que se comia en ceremonias religiosas.

Segun algunos historiadores, los antiguos mexicanos elaboraban las figuras
de dioses con masa de amaranto y las consumian después de una ceremonia
de arrepentimiento por sus faltas. Pero al llegar los espanoles, prohibieron
el consumo del amaranto, pues consideraron que esta practica de teofagia

(comerse a los dioses) era un equivalente a la comunioén cristiana.

De acuerdo a una tradicion oral, en el siglo XVI Fray Martin de Valencia tuvo
la idea de mezclar el amaranto con miel de abeja. Se dice que al probarlo, la
gente bailaba y tocaba musica de antiguos rituales prehispanicos con tanta (§ .
alegria que... el dulce se bautiz6 como “alegria”. Cierta o no la leyenda, el caso ‘
es que la “alegria” es una de las golosinas mas comunes no solo en Lerma, sino

en el Altiplano en general.

¢Y qué decir del pinole? Dulce de nifios y de reyes en los tiempos precolombinos,
su preparacion es sencilla: basta poner a tostar el maiz del tipo cacahuacincle
o cacahuacintle negrito, agregar canela y aztcar, y moler todo junto, de

preferencia en un metate. Hay quienes le agregan amaranto o cacao.

El pinole es sin duda un dulce clasico que implica toda la concentracién en el El que tienemas saliva, traga mds pinole

consumo pues, por su consistencia, hay que esperar para pasarlo de la boca

a lamwarnaantas Na on halds ao Aira Atio %mas ca nitods ahiflarnv anmoar-ninala”? Dhobhon narm ilar






Recetario

Ademas de las formas de cocimiento, en los recetarios
del siglo XVIII se indicaba el uso del calor para
preparar cada guiso. Se decia, por ejemplo, cocer
o asar a dos fuegos, poner lumbre arriba y abajo,
poneren el rescoldo y luego lumbre arriba, cocer
en un comal con brasas a fuego manso

Matilde Souto Mantecén






Ingredientes para 1 k de acociles:
3 cucharaditas de aceite

3 chiles serranos

1 manojo pequeiio de cilantro
1a 2 jitomates
%2 cebolla

Sal al gusto

Forma de preparacion:
* Yarellenos, se lavan, enjuagan y guisan en aceite hasta que se ponen “rojitos’.
Se dejan enfriar.
~\: Aparte, se pica el chile, cilantro, cebolla y jitomate,
. * Se anaden los acociles y se presentan en charola para comerlos como
botana o en taco. Tradicionalmente, se acompanan con pulque.
\‘ * Se pueden hacer también asados y “salsearlos” en guisado con los
?\ mismos ingredientes molidos, mas jitomate o tomate verde.
|

\

-

b

1 4 3

Ingredientes para 10 patos:
Laurel

Tomillo

Mejorana

Sal al gusto

Para la salsa:

7 jitomates

2 dientes de ajo

Y4 de cebolla

Y2 vaso de pulque natural

Chipotle al gusto

Forma de preparacion:
* Los patos, yadesplumados, se lavany limpian bien, y se ponen a hervir con sal,
ajoy cebolla. Se agrega sal al gusto y las hierbas de olor: tomillo, mejorana y
laurel.
* En una olla de barro extendida, se calienta aceite y se ponen unos trozos
gruesos de cebolla a acitronar.
* Se licuan los ingredientes para hacer la salsa y ésta se vierte en la cazuela,
agregando ademds el agua con que se lav el vaso de la licuadora.
* Cuando la salsa esté sazonada, se sirve sobre la carne yacompletamente
cocida.
* El platillo se come solo, acompaiiado tinicamente con tortillas. Si se deja para
el diasiguiente, llegaa tener un mejor sabor.
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Y4 k avellanas

Ya k nuez de Castilla

Y4 k almendras

1k platano macho rebanado y dorado en aceite

1 paquete de galletas Marias doradas en aceite

1 paquete de galletas saladas doradas en aceite

6 tortillas de maiz de nixtamal doradas en aceite
Va k ajonjoli tostado

Y4 k pasitas

9 dientes grandes de ajo, bien dorados en aceite
1cebolla de %2 k rebanada y acitronada con aceite
1vara de canela desmoronada y tostada

2 pizcas de clavo entero

2 pizcas de pimienta negra entera

6 bolillos partidos a la mitad y dorados en aceite
1k de chile mulato desvenado

2 kde chile pasilla desvenado

2 tabletas de chocolate de mesa

Forma de preparacion:

* Se muelen todos los ingredientes, ya sea en el tradicional metate o en un
molino.

* En un poco del caldo donde se hirvié la carne del guajolote, se va de-
positando paulatinamente la mezcla molida, sin dejar de mover con una
cuchara de palo. Cada vez que se seque, se va vertiendo un poco mas de
caldo, hasta que esté sazonado el mole.

* Se agrega el chocolate para darle un sabor mas dulce y lograr el espesor
deseado.

* Se sirve una pieza del guajolote, una cucharada de mole y una de frijoles en
un plato hondo, acompanado de tortillas.

Aqui se juntaron el hambrey la ganas de comer

Refrdan popular

Tamales de charales

Ingredientes:

300 g de charales frescos

10 hojas secas de maiz o totomoxtles
Y2 cebolla

10 hojas de epazote

Rajas de jalaperio o de chile serrano colorado al gusto

Forma de preparacion:

* Se coloca un puiio de charales frescos sobre una hoja seca de maiz.

* Encima, se le pone cebolla y epazote picados finamente, y una raja de (
chile. \

* Se cierra la hoja y se envuelve con al menos tres capas mas de totomoxtle,
atando el paquete con una cuerda o mecate fino.

* Se deja sobre el comal hasta que las capas externas estén tostadas y se
desata la cuerda para abrir el tamal.

* El charal cocido se come directamente
o bien, como ingrediente de un taco placero.




~Ing parauna docena W L { Ingredientes para 2 k de carne de pato:
- 1k tomate verde 4 2 cucharadas de manteca

V4 chile verde serrano Y2 k de costilla de puerco
2 dientes de ajo 1cebolla

Y2 cebolla
1 manojo mediano de vinagrera

2 dientes de ajo
¥4 k de chilaca (guajillo) combinado (pequefio y delgado para el sabor;

grandey grueso, para darle espesor)
250 g de ajonjoli

6 varas de cilantro

1 pimienta gorda
1clavo de olor

alvas en caldo

Ingredientes:

1 manojo de hojas de malva con todo y tallo

1diente de ajo Ingredientes:

Venas de un chile pasilla 1k de capulines

2 chilacayotes o 2 calabacitas tiernas 0 un manojo de flor de calabaza %2 cucharadita de harina

Sal al gusto 10 gotas de pintura vegetal color uva
Ya k de aztcar

Capultamal

1vara de canela

20 hojas de maiz




Ingredientes para 4 pescados:
6 chiles serranos (salsa verde) o 4 guajillos (salsa roja)
1 cebolla mediana

3 dientes de ajo

1 bolita de masa

1 cucharada de aceite o de manteca

1 manojo de flores de calabaza

2 calabacitas tiernas

5 ramitas de cilantro

-
-

= Forma de preparacion:

+ Se muele el chile con media cebolla, el ajo y la bolita de masa (para
espesar la salsa).

+ En una cazuela se calienta manteca o aceite, se agrega la otra mitad de la
cebolla en rebanadas, y se vierte la salsa agregando agua hasta que tome
el espesor requerido.

+ Se afiaden las flores de calabaza y las calabacitas tiernas al gusto y en
cuadritos.

* Se colocan dentro las popochas enterasy el cilantro picado, dejando hervirde
10 a 15 minutos hasta que se cuezan.

) Conserva de tejocote

Ingredientes:

1 k de tejocotes
' 11 deagua

Y4 k de azticar

1 pizca de canela

Forma de preparacion:
* Se pone a calentar agua en una cazuelay cuando hierva, se apaga el fuegoy
se le ponen los tejocotes muy bien lavados. Se dejan reposar media hora
ysepelan.

Ingredientes:
1carpade3 k

1 racimo grande de epazote fresco
1 cebolla rebanada en gajos

5 chiles serranos frescos, cortados en cuartos
Aceite

Sal al gusto

Forma de preparacion:
* Se lava el pescado y se sacan sus visceras; se le hacen pequerios cortes
para permitir que la sal penetrey el cocimiento sea uniforme. -
* Se rellena con epazote, cebolla y chile (sin las semillas) TR o 23
y se rocia con sal. g, ' on
* Después de darle un bafio de aceite, se cubre con papel
aluminio (antes se tapaba con hojas de maiz) y colocaen

las brasas durante 15 a 20 minutos, volteandolo de cuando
en cuando para que se cueza parejo.

* Se sirve con guacamole y salsa verde, y puede comerse como
platillo o en tacos.
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