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Desde pequefos, mi padre nos ensend a cultivar

el maiz morado. En las mafanas, antes de irnos a
la escuela, ibamos al campo a desyerbar
y a trabajar nuestra milpa. Era agotador. Tal vez
por eso tiene sentido que nuestros hijos prefieran
dedicarse a otras actividades en lugar de al
trabajo agricola.

A muchas personas ya no les gusta cocinar
o no lo hacen por falta de tiempo; prefieren
comprar comida rapida y procesada, que hace
dano a la salud. Esto, mas el esfuerzo que implica
la produccion agricola, su poca cosechay el olvido
del consumo del maiz morado, ha provocado su
decadencia.

Esta especie de maiz da olotes pequenos.
A algunas personas no les agrada, porque lo ven
negrito; prefieren un elote blanco; desconocen
todo el proceso y si se usaron o0 no agroquimicos.
El maiz morado es poco adquirido, porque no
se conocen las multiples formas de consumirlo
y porque su produccién implica una gran labor.

Es empleado en la cocina tradicional para
elaborar tortillas, tamales y atoles. Ademas,
tiene un efecto antioxidante que promueve
la regeneracion de tejidos, fomenta el flujo
de la sangre, mejora la circulacion, reduce
el colesterol y el envejecimiento del cuerpo.

Mi padre nos enseié a amar el campo,
por eso hemos decidido continuar con su cultivo
y porque trae muchos beneficios a nuestra salud.
Elaboramos diversos productos que mi abuela
nos enseo, como galletas, tamales y atole.
La receta del atole de maiz morado ha pasado,
por lo menos, por cuatro generaci“ope‘s o}yg la han
aprendido y compartido conla fafni,li:a:‘. {'; 2; \

ATOLE DE MAizZ MORADO (1 litro)

INGREDIENTES

- 70 gramos de maiz morado molido
(granos secos)

- 1 pieza de piloncillo

- 1litro de agua

- Canela al gusto
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PREPARACION

- Moler el maiz con un molino tres veces
hasta convertirlo en un polvo fino.

- Calentar el agua; agregar la canela al
gusto y el piloncillo.

- Esperar a que el agua con la canela y el
piloncillo suelte el hervor y disolver ahi la
harina del maiz morado.

- Hervir por 20 minutos y servir.
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El otomi (hidhfu) es una lengua indigena hablada
por mas de 300 mil personas en el Estado de .
México, Guanajuato, Hidalgo, Michoacan, Puebla,
Querétaro, Tlaxcala y Veracruz.*

Somos lo que comemos. Hablamos lo que
somos. Hablar lo que comemos da gusto. Nuestro
deseo es que esta cartografiale dé ruta a su N
gusto.
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* Fuentes: Instituto Nacional de Estadistica y Geografia (INEGI)
y el Catalogo de las Lenguas Indigenas Nacionales del INALI.

Ilustracion: Helguera



