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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.
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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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