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PRO LOGO 

La co m id a de un pueblo ha consti tu ido, desdc las epocas rmis re­
m otas de Ia hum a nid ad , una de las pnkt icas m as s ig nifi cati vas y 
trascc n de n ta les. 

Prime ro. po rquc cl comer es un a de las neces id adcs bas icas de l 
ho mbre pa ra sobrev iv ir, dada s u natura leza; y, segundo, po rq ue Ia 
sa ti sfacc io n de esa neces idad v ita l se ha lla e n e l centro de toda 
Ia v ida c ultura L es dcc ir, aquc ll a que es pro pia y carac te ri st icam e n­
te h um a na, Ia que se genera co n s imbolos s ig nifica ti vos que da n 
cohes io n y sentido de pertene nc ia, Ia que perm itc Ia constnr cc io n 
de id e ntid adcs y " ali me nta e l espiritu·· de l ho mbre. 

Pa ra a lg unos, los ho mbres somos po lvo yen po lvo nos convcr­
tire m os. y pa ra otros. somos de ma iz. Pe ro pol vo o m a iz, e ntre 
o ri gen y cl estino, e l ho mbre trasc iende su ser a nim a l e n Ia c ultura, 
e n ese pe rm a ne nte ej e rc ic io d e re n cx io n que si rve para da r sen­
tid o a Ia v ida , que se hace e n e l a nd a r, y para a nda r se rcqui e re 
co m er: y a l come r, los ho mbres se enc uentran cons igo m ism os, con 
los de a ll ado, co n Ia di v inida d y con Ia vida. Toda re1l ex io n qu e es 
bt:r squeda y ex pe rim e ntac i6n, rcgreso a los an cestros y adaptac i6 n 
a l mund o actua l; que !leva a inve nta r y rec upe ra r, a desec har y 
a dapta r. La cultura es c l ej e po r e l cua l los hombres da 11 rumba 
y o ricntac i6 n a todas las esfe ras de s u v ida : cco no mia, ci c nc ia. y 
tec no logia, po litica y o rgani zac i6 n soc ia l. Y todas e lias t iene r1 inc i­
de nc ia y ate nc i6 n espec ia l en Ia com ida; no resulta exagerado a fir­
m a r qu e till mu y impo rta ntc acervo d e l co noc imi c nto de Ia 
hum a nidad e ncu e ntra s u centro e n com o com e e l ho mbre. Pa ra­
frasea nd o ·'clim e que co mes y te dinS qui e n e res''. 

E l com e r a bsorbe g ra n cant iclad de e ne rg ia hum a na: com o se 
re lac io na Ia soc iedad con Ia na tura leza a tra ves de Ia de fini c io n de 
ecos iste m as que ti e ne n un se ntido y un m a nej o di stinto pa ra cada 
pue blo, e n funci 6 n de l clima y de lo que ofrece e l ento rno in medi a­
to, a provechand o co noc imientos c ientificos y tec no l6g icos la rga y 
paci e nt e me nte fra g uados; po ni c ndo e njucgo fo rm as de o rgani za­
c i6 n de l trabaj o indi v idu a l, fa mili a r y co munitari o; in strum e ntancl o 
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mecani smos para intercambiar con el exterior lo que adentro nose 
produce; generando s iste mas de credito para mejorar Ia produc­
cion; establ ec iendo zonas de resc rva para no agotar rccursos 
sustantivos; luchando para obte ne r mej o res precios de los produc­
tos; comparti e ndo con los hijos e l pan y Ia sa l; dando gracias aDios 
por el alimento de cada dia . 

La cornida es historia , pug na entre clases, globalizacion e 
inte racc ion cotidiana e ntre tradicion y modernidad si nteti zada en 
un lama! de ayocote y una hamburguesa MacDonalds. lnteraccion 
poco c lara y contradictoria: los tlacoyos conviviendo con una Coca­
Cola y unos mixi o tes acompailados con unas papas Sabritas. 

E l trabajo que aqui nos prescnta Ed uardo Hern andez nos invita 
a un recorrido porIa hi sto ria , Ia geograffa, las costumbres, Ia agri­
cultura, Ia relig ion, Ia medic ina tradicional y cl idioma de los pueblos 
indige nas del estado de Morelos, sin que ninguno de estos sea e l 
tema central de su investigac ion. Y eso se debe a que al abordar Ia 
comic! a indigena de More los tuvo que contextual izarla con e l origen 
de los pueblos indigenas que actual mente habitan esas tierras , con 
su estructura familiar, su tipo de vivienda y de cocina y nos descri­
be los clistintos tipos de com ida (a los que corrcsponden distintas 
recetas), entre los que menciona: 

a) Comidus cotidianas, que se consumen en cualquier dia del ailo. 
b) Comidasfestivas, vinculadas a algtlll festejo o evento soc ial y 

que comtllllllente nO rebasan el ambito familiar. 
c) Comidus sagradas, que ineluyen a las que se prcparan en las 

fiestas patronales, e n Semana Santa, ofrendas a los mue rtos y 
a los aires; fiestas decembrinas, promesas y com idas curativas 
entre otras y que s upo nen una organizacion barrial o comuni­
taria. 

De esta mane ra, Ed uardo Hernandez (biologo de profesion y antro­
po logo de vocacion) se sumerge no solo en Ia descripcion de las 
recetas indigenas, s ino en los procesos soc ioculturales que pcrmi­
ten entenderlas, apreciarlas y saborearlas . 

La com ida indigena morelense, en el texto de Ed uardo, nos re­
mite a los olmecas, teot ihuacanos, to ltecas, nahuatlatos, chakas. 
xochimilcas, tlahuicas y mexicas que pobl a ron Morelos hace mas 
de 3 500 aiios, as[ como a los mas de 37000 indigenas que hoy 
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habi tan d icho estado y que contin uan habl ando e l nahuat l - la gran 
mayoria- , elm ixteco y e l zapoteco, entre otros id iomas i ndigenas. 

Nos narra como reali zan las practicas agricol as y co mo en su 
co m ida recae buena parte de Ia identidad m1huatl more lense . Igual­
mcnte aborda Ia producci6n de artesanias , el conoc imic nto y ma­
nej o de pl antas curati vas y Ia organizacio n del trabaj o famili ar. 

Nuevame nte aparece Ia comida como mticul adora de Ia vi da 
co muni tari a y co mo una form a tambien de rel ac io n con los di oses, 
a traves de ritua les que dan cuenta de un a parti cula r cosmov is io n 
de los pueblos indigcnas de Mo re los que, en plena g lo ba li zacion, se 
res iste n a dej a r de ser aquell o qu e heredaron sus antc pasados, s in 
de j ar de lu char, tam hi en, porI a v igencia y actual izacion de su cultu­
ra; e n esta lucha, como podra aprcc iar e llector, su com id a tradi c io­
nal sigue nutriendo los cultural mente como individuos y como pueblos 
que, en su particul a r fo rm a de ser, aportan una gran riqueza a l 
patrim oni o cultural de M ex ico . 

j Buen provecho ! 

J ose Antonio Mac Gregor C. 
Mar:::o 1999 
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ACERCA D E LOS PUEBLOS NAHUAS DE MOR ELOS 

Hi st6ricam ente, el estado de Morelos ha s ido un espacio de con­
fluencia y e ntrecruzamiento de mt:dtipl es ralces culturales. Desde 
haec m as de 35 000 af\os con Ia presencia de los olmecas eviden­
ciada en C ha lcatzin go ( 1500-600 a.C.) , se inician una seri e de pro­
cesos civilizatorios caracterizados por continuos asentamientos, 
m ig rac io nes, despo bl am ientos y repo blac io nes de sus pu e blos y 
reg10nes. 

Otras culturas co mo Ia teotihuacana, prcsente e n Xochicalco 
entre los a t1 os 250 y 650 d.C. , y Ia tolteca (750 y 900 d. C. ), prece­
diero n a las tribu s na huatlacas, que a dccir de Mi g ue l Morayta, 
llega ron a l estado dura nte los t:dtimos 500 a i1 os anter io res a Ia Con­
qui sta espa t1 o la . Aunque es desdc el af\o 1200 de nu estra e ra que 
se reco nocen las primeras inc urs iones y asentamientos de estas 
tribus, como los c halcas y xoc himil cas, ( 1200-1 350 d .C.) y los 
tl a huicas y m ex icas ( 135 0-1 52 1 d .C. ) (A lejandro G uzma n, 1986). 

De hecho, fueron los xochimilcas ytlahuicas los principal es pobla­
dores del estado durante e l Impe ri o Azteca . Los xochimilcas sees­
tablecieron e n Ia reg io n norte y ori ente fundando los pue blos de 
Tetecala, Tete Ia del Yo lean , 1-lucyapan, Tepoztlan , Totolapan, Jumil­
tepec, C hi namcca. T lam i m i I ulpan, Tlacotepec, Zacua l pan, Temoac y 
Tlayacapan . Mientras que los tl a huicas, en los va lles y una po rci6n 
del sur, fonnaron los pue blos de Tetlam a, C uauhnahuac , Yautepec, 
Jiutepec, Yccapixtl a, Oaxtepec, T laquiltenango y Acapixtlan . 

Po r e ll o, ha blar de los pueb los nahu as de M ore los en Ia ac tu a li ­
dad , es refe ri rsc a los descend ientes de estas tribus na h ua tlatas, 
quie nes durante aproximadamente I 000 a f\ os han habitado y per­
manecido e n estas ti erras, conservando y reproduciendo buena parte 
de sus costumbres, tradicioncs y expres iones culturales. 

Arnulfo Embriz ( 199 1) afinnaque e n Morelos hab itan a lrededor 
de 3 7 000 indfgenas mayores de cinco at1os, de los c uales e l 75% 
habl a n e l na huatl , el 5% el mixteco, el 2% el zapoteco y e l resto 
habla o tras 25 le nguas indfge nas de otras partes de Mexico . Sin 
embargo, de esta poblac i6n repo rtada po r e l censo de 1990, es 
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dificil distinguir a los nahuas morelenses de los nahuas migrantes 
de otros estados vecinos como Guerrero (principalmente), el Esta­
do de Mexico y Puebla; quienes, de manera periodica algunos y 
definitiva otros, arriban y se dispersan en tierras morelenses en 
busca de mejores oportunidades de vida. 

Entre otros facto res, Ia presencia de nahuas inm igrantes imp ide 
precisar con exactitud a cwintos habitantes asciende Ia poblacion 
de los nahuas nacidos en Morelos. Lo que si es un hecho es que Ia 
poblacion real rebasa en mucho a Ia poblacion reportada por el 
censo de 1990, ya que seg(m datos recabados en campo, tan solo 
Hueyapan, Xoxocotla, Cuentepec y Tetelcingo cuentan, actual men­
te, con aproximadamente 59000 habitantes . 

Para 1999, segun informacion verbal del antropologo Ricardo 
Maria Garibay, Director General de Atencion a Pueblos Indigenas, 
esta institucion y el Instituto Nacional Indigenista, Delcgacion 
Morelos, manejan oticialmente Ia cifra estimada de 93 000 habitan­
tes nahuas, de los cuales calculan que el2.7% son hablantes de Ia 
lengua materna. 

A diferencia de otros estados con poblacion indigena signiticati­
va, en Morelos no existen regiones etnicas que aglutinen a varias 
comunidades en un territorio com(m. Tam poco es facil distinguir y 
definir con precision un pueblo indigena de un pueblo mestizo, ya 
que, aunque el uso de Ia lengua nahuatl y Ia vestimenta tradicional 
se hayan perdido en Ia mayoria de las comunidades con ascenden­
cia nahuatl, podemos ubicar aproximadamente no menos de 40 
pueblos nahuas dispersos gcograticamente en 16 municipios. Pue­
blos cuya matriz y bagaje cultural nahua, en mayor omen or medida, 
se expresa cotidianamente en sus usos y costumbres; formas de 
organizacion tradicional; servicios familiares; relaciones de com­
padrazgo, en el coatequitl y servicio comunitario; en sus fiestas, 
danzas y ceremonias; en sus creencias; en sus formas de concebir 
y relacionarse con Ia tierra, Ia naturaleza y el cosmos; en sus prac­
ticas curativas y, por supuesto, en Ia com ida. 

De estos pueblos el uso del idioma nahuatl se conserva, de ma­
nera diferenciada, solo en algunas comunidades como: Santa 
Catarina, Hueyapan, Cuentepec, Xoxocotla, Atlacholoaya, Telixtac, 
Tetelcingo, San Jose de los Laureles, Amacuitlapilco, San Juan 
Tlacotenco y Tetlama. 

En algunos casos, el nahuatl solo lo hablan los adultos o algunos 
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v iej os. En otros, su uso se reserva a l ambito dom est ico y familiar, o 
bie n para tomar decisiones importantes en asambleas o reuni o nes 
con gente aj ena a Ia comunidad. Los nifi os y j 6venes cada vez lo 
ha blan menos, exceptuando al pueblo de C uentepec donue toda Ia 
poblaci6n lo habl a cotidianamente. 

Otra caracteristica de Ia le ng ua nahuatl , es que cada pueblo po­
see su propia variante lingi.iist ica y, aunque puedcn entenderse y 
comunica rse entre s i, esta peculiaridad ha frustrado los intentos por 
estab lecer un a gramat ica del nahuatl de More los; por otro lado ha 
generado que Ia identidad nahuat l se polarice, rcduciendose a l am­
bito loca l o comunita ri o, a l grado de que cada pueblo reconoce en 
su nahuat l e l " mas eorrecto, e lmejor o e lmas anti guo y ori g in a l" . 
Un eje mpl o de e ll o es Ia comunidad de Tetelcingo, en donde sus 
pobladores dcnominan a Ia le ngua nahu atl co mo 1110S IIehuale, 
remarcando su dife rencia de los demas pueblos y exacerbando su 
identidad local. 

Lo eierto es que en Hueya pan , Tetelcingo, Santa Cata rina , 
Xoxocotla y C uentepec se enc uentran los mayores po rcentajes de 
etno hablantes. En los dos primeros es comun que las muj eres v is­
tan y e labore n sus prendas trad ic iona les en telar de cintura. S i bien 
es en Ia leng ua materna yen Ia vest imenta tradici onal donde recae 
primord ia l me nte Ia identidad de un pueblo, es en las pn'lct icas agri ­
co las yen Ia alimentacion tradicional, con las que se compl ementa, 
fortalece y cohesiona Ia cultura de los nahuas . 

En cste se ntido, y to mando en cuenta a los pueb los en los que 
predominan vigentcs Ia mayor cantidad de elementos culturales 
nahuas, es que se lecc ionamos a Hueyapan, Tetelcingo, C uentepec 
y Xoxocotla para reali zar este trabajo de investi gac i6n, por lo qu e 
co ns idero que los res ultados que aqui se presentan constituyenuna 
muestra representati va de Ia cultura a lime ntaria y Ia gas trono mia 
nahuatl de Morelos. 

No obstante, Ia dcscripci6n de los pueblos nahuas de Morelos 
que a continuaci6n se ofrece, es aplicab le, con escasas excepciones, 
a Ia mayoria de las 40 comunidades nahuas; por lo que puede con­
s ide rarse como una expli caci6 n general , ya que mas adelante pre­
se nto la s ca rac te rizaci ones especificas de cada uno de los pue blos 
en que se rea li z6 el trabajo de campo, ademas de las recctas y usos 
soc ioc ultural es de sus princ ipa les a limentos. 

Entre las actividades prod uctivas en que basan su sobrev ivenci a 

17 



los pueblos nahuas de Morelos, destaca principa lmente Ia practi ca 
de unaagricultura tradicional de subsistenc ia, diversificada y orienta­
da a Ia obtenci6n de a limentos y productos para cl autoabasto (maiz, 
frijol, chile y ca labaza), aunque una parte de su producc i6n Ia !l evan 
a mercados regionales: horta l izas, frutales y cultivos comerciales como 
e ljitomate, e l tri go, e l sorgo, el caca huate y Ia ca r1 a de aztrca r. 

El trabajo del campo lo com plementan con diversas activ idades 
como Ia reco lecc i6n de Ia lena, alimentos s ilvestres, plantas medic i­
na les, t ierra de monte, barro o adobe y diversas fibras vegetal es. 

De igual forma practican una ganaderia incipiente con ani males 
de so lar: ga llinas, po ll os, guaj o lotes, cerdos; yen algunos casos ga­
nado bov ino. 

Espec ia lm ente, las mujeres co laboran pract icand o act iv idades 
artesanalcs: cesteria y al fare ria rtr stica, textiles en te la r de cintura 
o bordados, e laboraci6 n dejaulas (Tetelcingo), ta llado de madera, 
cereria y carpinteria entre otras. 

Como en muchos pueb los campesinos de nuestro pais, Ia mi g ra­
c i6n es un fen6meno presente en las poblaciones nahuas de More los, 
por lo que es comun quej6venes y adultos sa lgan de sus comuni ­
dades a oferta r y vender su fu erza de trabajo, a lquil andose como 
peones, j orna leros, a lbanil es, j ardineros, mozos, serv idoras domes­
ticas, veladores, meseros y obreros, entre muy diversos ofici os, 
generalmente ma l pagados y s in las prestac io nes de ley. 

Ademas de Ia artesania, las muj eres participan activamentc e n 
Ia economia domest ica, sa li endo a vender en mercad os reg iona les 
yen ciudades como C uau t la, C uernavaca, Yautepec y Joj utl a, pro­
ductos derivados del maiz: masa, tortillas, hojas de toto mac h­
tle, so pes, tlacoyos y tlaxcales. Genera lmente, ademas de estos 
prod uctos y dependiendo de l pueblo, !levan, tam bien, en sus hua­
cales, tinas o canas tas; hortali zas, fr utas, nopa les y a limentos de 
reco lecc i6n para su vcnta como: verdo lagas, quelites, bongos, ye r­
bas medic inales, etcetera. Algu nas mujcres de Tcte lc ingo, Xoxocotla 
y Hueyapan venden , asim ismo, a limentos tradicionales como el mole 
verde, tamales nejos, tamales de f rij o l y frijoles ayocotcs . 

Entre las practicas que subyacen en Ia cosmovisi6n prehi spanica, 
en var ios pueb los nahuas se conserva v igente Ia concepc io n, rcs­
peto y protecc i6 n de los lugares sagrados, en los que se realizan 
ceremonias de predicci6n y pet ici6 n de lluvias, y el uentle u ofren­
das a los a ires. En e lias e l teopopocht!i o humo sagrado s iempre 
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esta presente para saludar a los puntos cardinales, purifi car e l am­
bie nte y pedir Ia protecc i6n de los dioses. 

AI ig ua l que otros pue blos indigenas del pai s, su ciclo de fi es tas 
esta asoc iado e imbricado con e l ciclo agricola tradi c io na l y con 
deidades prehi spanicas. 

Otras ceremonias en las que se amalgaman lo prehi spi111ico con 
e le mentos de Ia conquista y que se rea li zan en M ore los. sonIa ce­
le brac i6 n de los fiel es difuntos y Ia e nfl o rada de per ic6 n. A mbos 
ti ene n qu e ver con Ia cosecha o culminaci6n de l ciclo agricola. 

De ig ua l forma , e l conoc imi e nto de las plantas curativas y Ia 
practi ca de Ia medi c ina tradi c iona l son comunes e ntre las senoras y 
los te rape utas tradi ciona les de estos pue blos. persi stiendo at:111 los 
hueseros, sobadores, g rani ceros (cacaxclis), curanderos, limpia­
dores y parte ras, entre otros. Enfe rm edades como e l es pa nto, Ia 
sombra, e l ma l de oj o y e l ma l a ire, al igual que Ia concepcion f rio­
caliente so n e lementos presentes en su vida diari a. 

E l uso de Ia vestimenta tradicional se conserva princ ipa lm e nte 
e ntre los anc ianos. Los hombres ge ne ra lm ente portan ca lz6n y ca­
misa de manta, gaban de lana (H ueyapan), sombrero y huaraches. 
La vest im e nta de las muj eres Ia detallaremos mas ade lante e n e l 
a partado correspondiente a cada pueblo . 

La familia, Ia casa y /u cocina nahuatl 

En los pu eblos nahuas genera lm e nte esta presente Ia familia exte n­
sa, cons idera nd ose Ia res idenc ia como patril oca l, es dec ir, c uando 
se casan los hij os varones llevan a Ia es posa a vivir a Ia casa paterna 
dos o tres a nos. Des pucs, constru yen su propi a v iv iend a e n un lotc 
comprado o cedido por e l pad re, o bi e n, en e l mi smo so lar de Ia 
casa paterna. A pesar de que los padres ceden terre nos a sus hij os, 
no faltan los probl e mas intrafa mili a res po rIa poses i6 n de Ia ti e rra. 

El tamaiio de Ia famili a extensa es un factor qu e de fin e e l tama­
iio de las construcciones y ha propiciado que se sum en ha bitac iones 
a un a casa y aunque Ia cocina se comparte, siempre en comzln , 
actua lm e nte se observa Ia tendencia hacia Ia di sgregac i6n de las 
famili as nucleares y cada un a de e li as c ue nta con su pro pi a cocina. 

Los materiales de constru cc i6 n mas usuales son e l adobe, baja­
reque y e l chinamil para las paredes; los pisos son de tierra pulida o 
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bien de concreto, m ientras qu e los techos va rian, construyendose 
de teja antigua (Hueyapan), palma, paja, lamina de carton ode 
asbesto. Aunque noes raro e ncontrar entre las familias de mejor 
s ituac ion economica casas de concreto con co lado, lamina de as­
besto o carto n, segtm su condici6n. 

La casa de ado be cons iste en una cimentaci6n de piedra que se 
levanta a un metro del sue lo y so bre e l que se s ig ue construycndo 
con bloques del mi smo mate ri a l que son e laborados con barro del 
propio so lar o a lg tm Iugar cercano. Las parcdes tienen escasas ven­
tanas, muy chicas o med ianas, con marcos de madera ode co ncre­
to y puertas de madera. 

En lugares ca lurosos como Xoxocotla, Tetlama o Cuente pec, e l 
techo queda separado de las paredes, penn itiendo Ia venti lac io n de 
los cuartos. 

Parte compl ementaria y art icul ado a Ia casa, es e l so la r clomes­
tico, qu e genera lm ente es un am plio Iugar en donde se g uardan los 
in strum entos de l trabajo agrico la, se manti encn los anim a les y 
los ninos juegan. Es poco comt:m enco ntra r banos y letri nas, a un­
que estos sue len verse con mayor frecuencia e n Xoxocotla, Tetel­
c ingo y Hueyapa n. 

En e l so lar pucde n observarse tambos, tinas, o ll as y piletas para 
almacenar e l agua de I lave, junto a llavadero, desde e l c ua l a rroja n 
las aguas de desecho a cielo abie rto o en a lguna za nj a, ya que Ia 
mayoria no cuenta con drenaje. A excepc i6n de Te l ixtac. donde se 
fabrica de barro, e l lavadero gene ra lmente es de concreto. 

En e l patio so lia construirse y encontra rse e l cuexcomate, g ra­
nero hec ho de ado be y palma: e l temasca l, bano de vapo r en que 
las muj eres, principa lm ente las parturientas, tomaban bai'ios c ura­
tivos y e l ho rno, hecho de ba rTo para e laborar e l pan case ro. Sin 
embargo, estas construcciones prehi spanicas van entrand o e n de­
suso y so lo en a lgun os casos se encucntran todav ia funcionando 
como bodegas, a unque en su mayorfa perman ecen como mudos 
testigos del paso del tiem po y las costum bres i nd igenas. 

En e l so lar tam bien se encuentran los frutales. En tierras a ltas y 
frias como Hueya pan, los arboles suelen se r de hi go, c irue la raja, 
manzana, pera, membrill o, durazno, etcetera, mi entras que en lu­
ga res mas calurosos y bajos como Tetel ci ngo, Xoxocotla y C uen­
tepec es frecuente encontrar I im6n criollo, mango, cirue Ia amari II a. 
platano, g uayaba, guaj es, guamuchil , entre otros. En este espacio 
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tam bien sc siembran y utilizan las flores, hotta lizas y yerbas mcdi­
ci na les. 

En genera l Ia viv ienda esta constituida por uno o dos cuartos y 
es hab itada por un minim o de ocho personas, de tal forma que un 
c uarto se usa como dormitorio y e l otro para coci na. 

Si bien puede haber diferencias en cuanto al tipo de co nstrue­
cio n y materiales co n que se hacen las casas en los diferentes 
pueblos nahuas, es en Ia coc in a en donde afloran las semejanzas y 
se forta lece Ia identidad. 

En todos los pueblos, Ia coc ina, independientemente de los ma­
teria les con que se construya e l cuarto que Ia a lberga, consiste en 
una plataforma sobre Ia que se levantan dos sem icirculos que dan 
Iugar ados fogo nes, uno dedicado a los alimentos y el otro al coma! 
de las torti li as. 

La construcci6n del fog6 n o t/ecui/ era tradicionalmente una 
tarea femenina, aunque, actualmente, en Ia mayoria de los casos, 
los hombres lo real izan con una base de barro a Ia que van agre­
gando tierra con cen izas, pu I iendolo pac ientemente hasta a lcanzar 
un acabado muy fino o macizo, a l grado de que con e l tiempo apa­
renta ser de ceme nta . 

En Hueyapan Ia cocina sue le ser bajita, de adobe, madera o 
lamina de carton y techos de este tlltimo material. Mientras que en 
Ia ca lu rosa zona sur Ia cocina puede estar hecha de bajareq ue, 
varas, carrizo o, s implemente. con cuatro morillos y tccho de palma 
o lamina de catt6n . 

E l aspecto de los pueblos se va transformando, tal vcz sea 
Hueyapan y C uentepcc los que mas han conservado su arquitectu­
ra tradicional. Aunque cada vez mas cl t/ecui/ va siendo des plaza­
do o complementado por estufas de gas, por lo general, los tecorrales 
y las bardas de adobe van siendo sustit uidos por a lambrados, bar­
das de cemento ode piedra, mientras que en las casas e l adobe, e l 
chinami l y e l bajareque va n siendo relegados por e l concreto. 

No obstante, y como mencionamos anter iormente, Ia coc in a y 
e l calor de los tlecuiles s igue espera ndo a que sc retma Ia familia, 
que se levanten los niiios o que ll egue e l hombre del trabajo para 
compartir e l atole, e l chile con huevo, los frijoles, Ia salsa, s iempre 
a com paiiados de unas torti li as esponjadas y rec icn sal id itas del 
co mal. 
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C ultura alimentaria nahuat/ 

Las formas de obtener, preparar, servir e ingerir nuestros alimen­
tos, coni levan y se expresan en una multiplic idad de pn1cticas. creen­
c ias, ritos, ceremonias, tradi c iones, costumbres, s istem as c las itica­
torios, mitos, dich os, re lac iones soc ial es y cosmov is i6n que, en su 
conjun to, confonn an lo que denominamos cultura alimentaria . 

Dific ilmente padre abarcar en este peque fi o trabaj o todos y cada 
un o de los factores que integran Ia cultura a limenta ria de los nahuas 
de Mo re los, a unqu e inte nta re ex plicar a lg un os de los princ ipa les 
e lementos identifi cados en las comunidades e n que se desarro llo 
nucstra in vest igac i6 n. 

En primer Iu gar y de mancra general , Ia obtcnc i6 n dea l im cntos 
se rea liza medi ante Ia agric ultura tradicional , Ia co lec ta. Ia cria y Ia 
caceria. De ta l forma que Ia di spo nibilid ad de los a limentos depen­
de de las acti v idades agrico las (cosecha-almacenamiento), Ia es ta­
ci6n de l afio (secas-lluvias), e lmedi o ambiente c ircundante (fl ora y 
fauna comestible) y Ia ganaderia de traspatio y, de manera comple­
ment a ri a, par Ia compra o trueque en comercios locales, mcrcados 
y plazas regio na les (a ba rrotes, rcca udos c in sum os). 

AI igua l que o tros grupos indigenas y campes in os, Ia dieta tradi­
cional de los pueblos nahu as de More los se sustenta princ ipa l men­
teen e l culti vo del ma iz, frij o l y chil e (que se consumen todo e l 
a ii o), Ia s iembra de ca labaza y chil acayote. Adcm as de Ia reco lec­
c i6n de ye rbas y fl a res comestibl es como las vc rdo lagas, Ia fl o r de 
calabaza, pa pat las, qu e lites, ha lach es, quintonil es , ho ngos 
(mayori ta riamente en Hueyapan, aunque e l ho ngo de caza hu ate y 
San Ju an se co lecta en todos los pueblos), que se dan princ ipal­
mente en epocas de llu v ias, tempo rada de mayo r abundanc ia y 
di vers idad de a lime ntos. 

En Ia epoca de secas sc abastecen de to r1ugas (oyut/) , ranas, 
ato locatcs (re nacuajos) y pescado (mojarra, t il ap ia, bagrc , moj a rra 
cr io ll a) , los que capturan en estanques natura les, rios y pozos en las 
barra ncas. En esta tcmpo rada tambi en se inc rementa Ia caccria de 
Ia fa un a s il vestre como conej os (tucht/e), iguanas (cuexpale ), a r­
madill o. raton zacaturo , pi chones, to rto li tas, codo rni ces (zu le), te­
jones (tensu/), etcetera. 

Los anim a les de traspati o co mo puercos, po llos, g uaj o lotes, bo­
rregos (Hueya pan) o chi vos, gene ra l mente estan disponibl es todo 
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e l afio y son sac rificados para comerse en epocas de austeridad o, 
mas frecuentemente, c uand o se realiza alguna fiesta familiar, 
barri a l o del pueb lo. Raramente se mata a lguna res, so lo en ocas io­
nes cxce pc io na les o en caso de apuro econ6mico. Po r cnde, poco 
es su co nsum o e n Ia dicta no rm a l. 

En cuanto a lmedi o ambi ente circundante, e l c lima y Ia vegeta­
c i6 n determ inan tam bie n alim entos de rccolecc i6 n, frutales y culti­
vos. En Hueyapan encontramos un c lima h(Imedo, frio y templado, 
con bosque mes6fi lo de montana, del cua l se o btienen en epoca de 
lluv ias no menos de doce diferentes tipos de bongos co mest ibl es. 
Mientras que su clima favorece e l culti vo de l tri go, de Ia haba y del 
nopa l (a unque poco ab undante) y Ia c rla de l bo rrego. 

En tanto que Xoxocotla, C uentepec y Tete lc in go co mparten 
pastizales y se lva baja caducifolia como tipo de vegetac i6 n, de Ia 
c ual extrae n g uam(Ichil, guaj es y cirue la agr ia, en tanto que su c li­
ma mas caluroso (calido y subh(unedo) pos ibilita el culti vo del ca­
cahuate y Ia cafia de az(Icar, entre otros. Estas condiciones am bien­
tales dcterminan tam bien Ia cx istenci a de a lgun os fr uta les como se 
menc io n6 en el apartado anter io r. 

Ademas de sat isfacer e l apetito y proveernos de nu tr icntes, Ia 
com id a tiene un efecto cohesionador e inte ractuantc entre los hom­
bres, con e ll os mi smos y sus divinidades. 

Mediante lacomida se reLine toda Ia familia , se estab lece n re la­
ciones de compadrazgo y se refrenda Ia pro mesa; se ha laga y dis­
tingue a familiares, amigos. vecinos, persona lidades. etcetera; se 
complace a Ia divinidad, a lej a los malos aires, ayuda a sanar a los 
enfe nn os, retribuye Ia faena co lectiva, se festeja y co mparte. 

Po r e ll o, y cons iderando e l papcl comunitario y e l signifi cado 
soc ioc ultural de Ia comida entre los pueb los nahuas de More los, 
para los prop6sitos de este trabajo, c lasifiq ue los tipos de com ida 
como s1gue: 

a) Comidus cotidianas ode subsistencia. Se cons um en e n c ual­
qui er dia del a i'i o, s in festejar a lgu na ocasion en espec ia l. 

b) Cmnidasfestivas. Se preparan y consum en especia lm ente para 
conm emo rar a lg(ll1 rito de iniciaci6n, transicion y culminac i6 n 
como bautizos, boclas, quince afios, ve lorios, primcra comuni6n, 
c umpl eaii os, contirmaciones, etcetera, o bien, ritos scc ulares 
como graduaci o nes escola res o titulaciones. Estas t ic nen que 
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ver con a lg(ll1 festejo o evento social y, comunmenle, no reba­
sa n el ambito familiar . 

c) Comidas sagradas . Tambi e n son rituales y su fin puedc scr 
vc ne ra r y agasajar a Ia v irgen o a l santo protector, com placer a 
Ia divinidad, a los muertos y a los dioses. Es tas incluyen a las 
que se preparan e n las fiestas patro nal es, e n Semana Sa nta ; 
ofre nd as a los muertos y a los a ires ; en fiestas decembrinas y 
promesas o comidas curativas, e ntre otras. Genera lm e nte re­
quieren una o rgani zac i6 n y participaci 6n comunitaria o barri a l. 

La e laborac i6n y preparaci6n de los alimentos es una labor exc lus iva 
de las muj e res, los hombres so lam ente participan en ta reas como 
excavar algun hoyo para Ia barbacoa, cortar y aca rrcar le i'i a, o 
bien , sacri fi car a lg(m borrego, puerco, c h ivo o res . 

Lns comidas coti di anas ode subsi stencia son e labo radas exc lu­
s ivamente po r e l nma de casa o jefa de familia, genera lm c nte no 
hay invitados es peci a les. 

El desayuno, Ia com ida y Ia ce na son ob li gator ios para toda Ia 
familia. El desayuno se efect(w e ntre las se is y s ie te de Ia manana, 
aunque los hombres que laboran e n e l campo pueden haccrl o nu\. s 
temprano o no desayunar. General me nte consiste e n cafe, teo ato­
le de masa y huevos con tortillas o restos de Ia comida del dia 
anterior. 

Los hombres que trabajan e n e l campo, e n Ia casa o e n Ia parce­
la toman cl a lmuerzo a lrededo r de las o nce de Ia mana na, y puc­
de consistir e n tortillas con sal, frijoles, sa lsa, carne (o ptativo) 
y agua o refresco. 

La com ida es o bi igatoria pa ra toda Ia fami I ia y au nque con algu­
nas di fe re ncias de pueb lo a pue bl o, consiste e n sopa aguada o arroz, 
frijoles, torti lias, sa lsa y huevos de ga II ina como plati ll o fuerte o a 1-
g(m platillo de tempo rada. De acuerdo a Ia condici6 n eco n6mi ca 
puede n comer carne de polio, puerco o cec ina, o bien a lgC111 e n lata­
do como sa rdina y attln . La bcbida es agua o refresco . 

C uando es tempo rada se comen elotes tiernos, tlacoyos, ca laba­
citas, flor de calabaza o plantas de reco lecci6n como que! ites , ver­
do lagas, ha laches, quintoniles, entre otros que ya se me nc io na ro n. 

En c uanto a Ia cena, noes necesariame nte ob i igator ia y sc tom a 
a lrededor de las oc ho de Ia noche, cons istiendo generalmcntc e n te , 
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cafe o ato le, sobrantes de Ia com ida e n un so lo pla to y, s i e l bo ls ill o 
lo perm ite, ga ll e tas o pan. 

Las com idas fes ti vas y sagradas son com idas ritua les, e n las 
que a cxce pc io n de las de navidad, a no nuevo y todos sa ntos, gene­
ra l me nte reemplaza n a Ia no rm a l de las 3:00 p .m ., y co ns isten 
comtmm c nte e n m o le ve rde o roj o de pe pita, arroz . f rij o les 
(ayocotes), ta ma les de frij o l, ta ma les nejos ode ceni za ; de be bcr, 
a lg un ro n o brandy comcrci a l, cervezas, pul que, rcfrescos o e l 
tradici o na l agua rdi e nte de Zac ua lpa n. 

En las com id as festi vas, ade m as de Ia ma ma de l fes tcj ado, fes­
tej acl a o festej ados, parti c ipa n Ia fa mili a cxte nsa, vec in as o amigos. 
sobre toclo para Ia pre pa rac i6n de l mo le y los tam a les, e l arroz y las 
to rtill as . Ge nc ra lm e nte s in'e n pa ra fo rta lece r re lac io nes de co m­
padrazgo, ya que s ie mpre ex iste un padrin o o madrin a. 

S u pre pa rac ion requ iere cua nd o m e nos Ia co laborac io n de se is 
muj e res adultas , qu ienes parti c ipan desde uno o dos elias a ntes y 
que a l mo mento de Ia fi esta son a uxiliadas po r famili a res o mas 
mujeres j oven es que se incorporan para atender a los in v itados. 
Estos comt1nme nte so n parie ntes, vecinos o amigos del fe stejado y 
de Ia fa mili a, compadres, padrinos, etcetera. Las bebidas alcoho li­
cas genera lmente son serv idas po r los ho mbres . 

F ina lmente, las co midas sagradas conll evan un a se ri e de e le­
mentos rituales desde Ia elaboraci6n, e l o frccimie nto y el consum o. 
Los a lim e ntos se purifica n co n e l teop opochtli o hum o sagrad o y 
se incluyc n rezos . cantos o a la ba nzas dura nte Ia ofre nda, c uyos 
vapores y o lo rcs son con sum idos po r las di v in idades o los esp iritu s 
de los mue rtos y, pos te ri o rme nte, po r los m orta les, sea n cstos inv i­
tados u o rga ni zado rcs . A lgun os a lim e ntos son ll evados en proce­
sion desdc Ia casa de l mayordo mo o de las casas parti c ul a res, po r 
lo que pucde n ir acompanados de m t1s ica de v ie nto, da nzas, fl o res, 
cohetes, ve las y agua. 

Gene ra lme nte se e la boran e n casa de l m ayordomo, pa ra lo cua l 
se req ui crc de l coatequitl o fae na co lecti va, e n Ia q ue !Iegan a 
participa r desde 50 hasta I 00 mujcres de l ba rri o o de l pueb lo. Ade­
m as de un num e roso g rupo de ho mbres pa ra e l sacrific io y destazo 
de los a nim a les. e l a basto de le na su fic ie nte y Ia pre pa racion de 
be bidas a lco ho licas. En estas fiestas gene ralm e nte co me todo c l 
pue bl o e invitados de co mun idades circun veci nas y Ia com ida ge­
ne ra lme nte se o frece a todo e l que entre a Ia casa. 
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Aparte de los tlecuiles normales, se improvisan numerosas fo­
gatas especiales en las que salen a relucir las enonnes cazuelas 
moleras y arroceras de Tlayacapan, los tibores, jarrones grandes 
de Telixtac, Puebla o Estado de Mexico. 

Estas comidas pueden brindarse en Ia casa del mayordomo prin­
cipal, en las casas de los mayordomos de Ia banda y las danzas o en 
Ia de los encargados de Ia iglesia. 

Generalmente, para estas comidas, porIa cantidad de alimentos 
y bebidas que se ofrecen y consumen, se requiere ahorrar y prepa­
rarse con uno o dos afios de anticipaci6n, ya que pueden incluir Ia 
cena durante Ia vfspera, el desayuno en las mafianitas y Ia com ida 
del dfa para cientos de invitados. Para ello se acude a colectas 
previas, mediante cofradfas, cuotas o aportaciones en especie. En 
cuanto a las ofrendas de dfas de muertos y a los santos protectores 
de Ia familia, Ia comida se realiza en cada casa, conforme a las 
posibilidades de Ia familia en extenso, o bien, por el ama de casa o 
jefa de familia. 

Un punto intermedio tal vez sean las ofrendas a los aires para Ia 
predicci6n, petici6n y agradecimiento de lluvias, como las que se 
realizan en Xoxocotla y Cuentepec, en las que, despues de ofren­
dar a los aires en los lugares sagrados, se consumen los alimentos 
por los integrantes de Ia procesi6n en casa del mayordomo o cu­
randero que dirigi6 el ritual. 

Bajo este panorama general he intentado contextual izar las co­
midas que a continuaci6n se presentan, aunque en las descripcio­
nes especificas de cada pueblo mencionare algunos elementos que 
pueden ayudar a comprender, con mayor detalle, algunos de los 
factores que se conjugan en el papel, el uso y el significado de Ia 
com ida entre los pueblos nahuas de Morelos. 
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HUEYAPAN 



HUEYAPAN 

El pueblo de Hueyapan se encuentra en Ia region conocida como 
los altos de Morelos, a las faldas del volcan Popocatepetl y perte­
nece al municipio de Tetela del Vol can, cuenta con un clima htlme­
do, frio y templado. 

Su nombre proviene de los vocablos uey: "cosa grande", y apan: 
"barranca o rio", por lo que significa "donde hay barranca grande", 
nombre que se atribuye seguramente porIa barranca de Amatzinac, 
que nace en las estribaciones del volcan y que pasa por el poniente 
del pueblo, con una profundidad aproximada de dos mil metros. 
Otro significado proviene de huey: mucha, at/: agua y apan: Iugar; 
"Iugar donde hay mucha agua". 

Hueyapan es un pueblo pr6digo cuyas montai'ias y nacimientos 
de agua son alimentados por el deshielo del volcan y cuyos 
escurrimientos en su recorrido forman tres cascadas, 6ptimas para 
el ecoturismo. 

Los bosques de Hueyapan se conservan en buen estado y son 
terrenos comunales que colindan con el Parque Nacional Popo­
catepetl. Los terrenos agrfcolas y pastizales son de propiedad ejidal, 
comunal o pequei'ias propiedades. 

El pueblo se com pone de cuatro barrios: San Andres, San Feli­
pe, San Miguel y San Bartolo; asi como el centro, en el que se 
encuentra Ia Ayudantia Municipal, el parque y el ex convento de 
Santo Domingo, fundado en 1539 por fray Pedro de Melgarejo. 

Ademas cuenta con colonias ubicadas dentro de cada barrio 
como Tetlalkolipan en San Andres; Ia colonia Olivar de San Felipe; 
Ia colonia Borracha y El Popo en San Miguel y, por ultimo, 
Chichimecapan y La espada en San Bartolo o barrio de Analco. 

Con 14000 habitantes, su economia se sustenta en una agricul­
tura de autoconsumo (maiz, frijol, chile, calabaza), complementada 
con cultivos como frutales , hortalizas, trigo, haba y flores. Estos se 
siembran tanto en parcelas extensas, como en los solares de las 
casas. 

A primera vista Hueyapan se distingue facilmente de los otros 
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pueblos, ya que Ia mayoria de las casas son de adobe con puertas 
de madera y en sus patios Ia variedad, colorido y abundancia de 
flores, hortalizas y plantas medicinales, hace que se transpire y 
sienta Ia generosidad de su tierra y de su gente. 

El cultivo de frutales se realiza en parcelas o huertas familiares 
y, entre los mas comerciales, destacan Ia pera, ciruela roja, zarza­
mora, durazno, manzana y aguacate, principalmente. Mientras que 
en los so lares domesticos Ia diversidad frutfcola se retleja al ver los 
arboles de capulin, frambuesa, chirimoya, tejocote, limon, lima, na­
ranja, aguacate criollo, cuajinicuil, zapote blanco (iztaczapotl) , 
zapote amarillo (coneczapotl), chabacano, membrillo, chayote, 
mango, granada china, granada de moco, etcetera. 

Aunque se siembran en parcelas domesticas, Ia producci6n de 
flores constituye volumenes importantes, destacando en este colo­
rido mosaico las gladiolas, aves del parafso, crisantemos, nardos, 
margaritas, aretillo,jazmines, pitaya, agapandos, alhelf, alcatraces, 
astate, inmortal, nube, borreguitos, perritos, cempax6chitl , clemolitos, 
terciopelo, azucenas, entre otras. 

La comercializaci6n de fruta y flores es heter6genea; general­
mente se hace de manera particular con sus propios recursos o con 
intermediarios. La producci6n se vende indistintamente en Puebla, 
Cuautla, Cuernavaca o Ia ciudad de Mexico. 

Para el aprovechamiento y comercializaci6n de esta gama de pro­
ductos, el papel de Ia mujer es muy importante, ya que, ademas de 
Ia elaboraci6n de conservas, jaleas, dulces, licores y atoles, sal en 
con sus canastos, botes, tinas o costales repletos de flores para mer­
carlos o truequearlos con pueblos circunvecinos. El trueque les per­
mite abastecerse de productos, insumos o mercancfa que no pueden 
comprar o adquirir en su pueblo y lo efectuan con pueblos del veci­
no estado de Puebla y algunos de More los, de Ia siguiente manera: 

Con Tepango, cambian frutas por maiz; San Felipe, frutas por 
comales; Ahuatelco, frutas y flores por jarrones, ollas y cazuelas; 
San Juan Amecac, frutas por maiz y cazuelas moleras; San Mar­
cos, frutas y flores por jarrones y trastes de barro; Santa Marfa, 
frutas por medias ollas; San Bartolo, frutas y flores por oil as gran­
des; Zacualpan, flores y fruta por fruta tropical como mango, caca­
huate y abarrotes; en Temoac y Jantetelco venden sus flores y sus 
frutas, abasteciendose de recaudos, abarrotes y productos de tie­
rra caliente. 
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Para e l traslado de sumercanc ia utilizan pasaje (combi) cuando 
lo hay, e l burro o el caballo como medi o de transporte y dcdican 
algLII1 dia e n especia l conforme a Ia plaza de cada pueblo y a sus 
propias ncc es idades . 

Entre las ho rta li zas clestacan po r su valor comercial y co nsum o 
cotidiano e l chile manzano (rojo, amarillo y verde) y los huuuzont/es. 

Otra act ivid ad impo rta nte es Ia ga nade ria de traspatio; de he­
cho, e l excreme nto y los desechos agrfco las son aprovechaclos como 
a bono natura l pa ra pl a ntas y a rboles . En Ia mayoria de las casas se 
c ue nta con un par de acem i la s o bucyes para e l trabajo agrico Ia , u n 
caballo, un burro, ga llin as, guaj o lo tes y borregos. De estos ultimos 
obtienen Ia la na con que las muj e res e laboran e n telar de c intura 
gabanes, chi ncuetes, rebozos, fajas, mon·a les, peruanas y bufan­
das, que utiliza n pa ra su vestimenta tradici ona l y para s u venta e n 
Ia region, con lo que contribuyen a su econom ia. Como com pi em en­
to de s u actividad textil pers iste el uso de titHes naturales como el 
at1il , ademas de bordados y deshilados . 

La mayoria de las mujeres de Hueyapan usan Ia vestimenta tra­
dicional que consiste en el chincuete o enredo, faja s y re bozos de 
lana, blusas pli sadas de satin ode algod6n e ixcacles. 

La carpinteria es otra actividad artesanal impo rtante ; se e labo­
ran mue bles de madera de pino que son construidos en ta lleres 
pati iculares yen una fabrica que funciona como cooperativa. 

Del bosque obtienen let1a, madera, zarzamora de barra nca, ho n­
gos, plantas y ani males comestibles. 

Las fiestas principalcs son organizadas por mayordo mos y dipu­
tados (los qu e m eten las flores a Ia iglesia) y se celebran e n Sema­
na Santa , Santo Domingo (4 de agos to) y e l 12 de diciembre e n 
ho nor a Ia Virgen de G uada lupe . 

AI ig ua l que o tros pueblos nahuas tambien !levan a cabo una 
cerernonia de petici6n de lluvias, de Ia que se obtuvo poca info rm a­
cion , a unqu e nos rcfieren que se ce le bra e n una cueva de l Popo­
catepetl , e n donde ex iste un mo no ! ito esculpido. 

De sus danzas tradicionales pe rs iste Ia de Sayones (Semana 
Santa) , los huehuenchis o moj iganga ( canaval) y Ia de Moros y 
Cristianos; esta Llltima, hasta 1991 , se presentaba e n ho nor a Santo 
Domingo, a unq ue a l pareccr ya no se ha prese ntado. 

E l uso del idioma na huatl , con su propia vari ante ling i.ii st ica, se 
conserva mayoritariamente entre adultos y viejos. Solamente algu-
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nosjovenes y nifios lo hablan en Ia intimidad de sus casas, aunque 
Ia mayoria lo entiende. 

Entre las comidas rituales (festivas y sagradas) se acostumbran 
las siguientes: 

En Semana Santa el mole rojo con nopales y pescado seco (tipo 
bacalao) con tortas de haba; los huauzontles capeados y el rnich­
tamale (tarnal de pescado) o caldo de mojarra. Elmole de pipian , 
rojo o verde, se acostumbra el Sabado de Gloria y el Domingo de 
Pascua. 

En Ia fiesta de Santo Domingo se acostumbra el mole de polio 
con tamales de Ayocote (ayegotamale) y tamal ancho (patlach­
tletamale), que es de masa con sal envuelto en hoja de milpa. Esta 
misma com ida se acostumbra el dia de Ia Virgen de Guadalupe y 
en fiestas familiares; se acompafia con refresco, cerveza, pulque, 
tepache de pulque o bebidas comerciales. 

Las faenas o trabajos colectivos se efectuan para Ia siembra, Ia 
construccion de alguna casa o Ia realizacion de alguna obra comu­
nitaria. En estas Ia com ida para Ia peonada consiste en arroz, frijol 
y pimiento (chile manzano) frito; Ia que se acompafia con agua de 
limon (atlxihuitl) que se elabora con hojas de limon molidas en 
metate, se cuelan y se revuelve con el agua y el azucar. 

Es costumbre en Hueyapan que algunos alimentos se sequen o 
deshidraten, almacemindose para las epocas de mayor austeridad. 
Entonces, se remojan y vuelven a hidratarse para ser cocinadas, 
principalmente en epocas de secas. Estas comidas se denominan 
de subsistencia y, entre otras, podemos mencionar a Ia tlor de co Io­
rin, algunos bongos, Ia pata de buey y el chilacayote. 

La diversidad y abundancia de recursos naturales comestibles 
hace de Hueyapan un pueblo prodigo y generoso, cuyos habitantes 
conservan una alimentacion tradicional rica y variada que siempre 
estan dispuestos a com partir con los amigos, los vecinos o los visi­
tantes y, de Ia cual, por razones de espacio, presentamos solamente 
una muestra. 
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T AMAL DE CALABAZA AMARILLA 

lNGREDIENTES: 

1 calabaza amarilla mediana 
1 kilo de maiz azul 
Yz kilo de azucar 
1 manojo de hojas de maiz 

PREPARACION: 

A Ia calabaza se le quita Ia cascara y las semillas, partiendose en 
pedazos. El maiz seco se tuesta y se muele en metate o molino de 
mano, de tal manera que quede como piloncillo. 

Posteriormente, se cuece Ia calabaza en agua y se agrega Ia 
harina de maiz. Se bate hasta que se forme una masa consistente 
mezclandola con el azucar y se envuelven los tamales. 

En un bote de manteca, se hace en el fonda una cam ita de palos 
de zacate, se pone agua y encima se colocan los tamales, los cua­
les deben cubrirse con hojas de chichicaxtle anchas para cocerlos 
al vapor. 
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JALEA DE MEMBRILLO 

lNGREDI ENTES: 

1 kilo de membrillo 
l lh kilos de azucar 

PREPARACJ6N: 

Los membrillos se pelan, cortandolos en trocitos y quitandoles el 
coraz6n. Se ponen a hervir con agua y, ya cocidos, se sacan del 
agua y muelen en el metate. 

En una cazuela con poquita agua se hierve el azucar, agregan­
dole Ia masa del membrillo y batiendola hasta que espese. Final­
mente se vierte en moldes. 

Se consume como golosina durante todo el ano, ya que el mem­
brillo crece en abundancia. 
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A TOLE DE CALABAZA 

lNGREDIENTES: 

1 calabaza mediana 
\12 kilo de piloncillo 
1 00 gramos de cane Ia 
1 pufiito de tequesquite 

PREPARACION: 

Se limpia Ia calabaza, quitandole las semi lias y co11andola en troci­
tos. Hervirla en una olla con agua, agregando el tequesquite, el 
piloncillo y Ia rajita de canela; batirla hasta que espese y servir 
caliente; algunos lo taman con cuchara. 
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TAMALDEHOJA DEAGUACATE 

(A HUAGAXJHLAMALE) 

lNGREDIENTES: 

2 manojos de hojas tiernas de aguacate 
2 kilos de masa 
1 Y2 kilos de pata de buey en trocitos 
Sal al gusto 

PREPARACION: 

En el metate se muelen las hojas tiernas de aguacate con Ia masa, 
se le agrega sal al gusto hasta lograr una mezcla homogenea. 

En hojas de totomochtle, previamente remojadas, se extiende Ia 
masa, colocandole un trozo de pata . 

Se cuecen al vapor en una olla, durante una hora y media ados 
horas. 

Esta com ida es de subsistencia. Cuando se muere o se sacrifica 
un buey, se salan las patas y se sacan al sol. Ya secas, se cuelgan 
en algun rincon de Ia casa almacemindose para consumirse en Ia 
epoca de secas 0 en las primeras lluvias, cuando hay retofios u 
hojas ticrnas de aguacate. 
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NlOLE ROJO CON TAMALES DE A YOCOTE 

INGREDI ENTES : 

'14 de kilo de chile pasilla 
'14 de kilo de ajonjoli 
I pizca de com i no 
I pizca de pim ienta gorda y pim ienta chica 
Clava, canela, semilla de cilantro, anfs 
I 00 gramos de semilla de calahaza en polvo 
2 tortillas tostadas 
I cebolla mediana, semillade chile pasilla 
I cabeza de ajo mediana 
50 gramos de pasas 
'14 de I itro de aceite vegetal 
5 piezas de polio y el cal do 
I kilo de masa para los tamales de frijol 
I puno de frijoles ayocotes 
1 manojo de hoja de milpa, sal al gusto 

PR EPARACl6N: 

Primero, se asan los chiles desvenados y se remojan en agua ca­
liente con sal. Despues, se asa el ajonjoli con Ia sem ilia del chile, se 
frfen los olores o condimentos y todo junto se muele. El chile, por 
separado, se frfe agregando el ajonjoli con las semillas en polvo. 
Finalmente, se afiaden los condimentos y el caldo de polio dejando­
lo hervir I 0 m inutos. Se sirve sabre las piezas de polio previamente 
cocidas. 

Para los tamales, Ia masa se bate en el metate, se extiende sa­
bre este y se agrega el frijol hervido previamente con tequesquite, 
se enrolla y corta en proporciones, envolviendose en hojas de milpa. 

Deben cocerse al vapor de una hora y media ados horas. 
Por tradici6n el mole se sirve y se acompafia con los tamales de 

ayocote, los que se utilizan como sustitutos de Ia tortilla. 
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POLLO EN MIXIOTE 

lNGREDIENTES: 

4 o 5 dientes de ajo 
1 polio entero 
Medio cuarto de guajillo 
6cominos 
3 dedos de clavo 
6 pimientas 
Laurel (unas hojitas) 
1 guia de aguacate tiernito 
Vinagre blanco 
I raj ita de canela 
Sal at gusto 

PREPARACI6N : 

Se remoja el polio; Ia carne se raja con el cuchillo para que se 
impregne bien en vinagre con bastante sal. Se asan los chiles guajillos 
y ponen a hervir; posteriormente, se muelen en metate con todos 
los ingredientes, se sazona y, despues, las piezas de polio se colocan 
en hojas de aguacate, envolviendose con hojas de totomochtle o 
mixiotes de maguey agregando Ia salsa; dejar cocer durante una 
bora y media. 

Se consume en fechas especiales como Navidad, Af\o Nuevo y 
en las clausuras de los cursos a nivel primaria y secundaria; sue len 
se para halagar a los invitados y quedar bien; se acompaf\a con 
arroz rojo, chiles en vinagre y tortillas hechas a mano. 
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AGUA CON HOJAS DE LIMON 

(ATLX!HU! TL) 

INGRED IENTES : 

I j a rra de agua herv ida 
2 puiios de hoja de limon criollo 
Az(tcar al gusto 

PR EP/\RACION : 

En un a j a rra se endulza e l agua a l gusto. Se mue le Ia hoj a de limon 
criollo en e lmetate o en Ia licuado ra con poca agua, se cuela y se 
vacia en lajarra, mezc lando v igorosamente. Li sta para sc rvirsc. 

Esta beb ida se uti I iza cotid ianamente, aunque se acostum bra dar 
a Ia " peonada" ~n las faenas o teq u fos , ya sea para Ia s iem bra o 
para Ia co nstrucc ion de a lguna casa. La comida, en estos casos, 
consiste e n arroz, frijol y chile manzano frito que se acompaf\ a con 
to rti li as de mano y el atlxihuitl. 
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MI XIOTES DE CON EJO 

ING RED IEN TES: 

I conejo 
3 dientes de aj o 
I g uia peq ue fi a de ag uacate t ierno 
Una pi zca de yerba santa 
Comino 
C lavo 
125 gramos de chil e guaj ill o 
I raj ita de cane la 
Sa l al g usto 

PR EPJ\RJ\C ION : 

En una o ll a se co loca e l co nej o y se cubre con las hoj as de aguacate 
para que se c ueza a l vapor. S imultaneamente se mue le en e l metate 
e l chil e (p rev iamente tostado y he rv iclo) con los denu'ts in gredi en­
tes. Saca r e l conej o de Ia o ll a y destazarlo . 

En hoj as de totomuchtle o mi x iote se co locan las pi ezas, ba fi an­
do las con Ia sa lsa, se e nv ue lven y co loca n en Ia o ll a , cubr iend o los 
con pencas de maguey. 

De jar cocer a l vapor durante 15 minutos y acompa iia r con a rroz 
y frijo les. 

Se utili za com o comida cotidi ana entre los m eses de m ayo a 
j uli o, e poca de caceria . 
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MOLE COLORADO CON POLLO Y TAMALES DE MILPA 

lNGREDI ENTES: 

1 pufiito o tres dedos de lo siguiente: 
Ajonjoli, almcndra, clavo, comino, canela, anis, cacahuate, pasitas, 

ajo, cebolla, almendra, semilla de calabaza, tortilla, pan tostado 
y semilla de cilantro. 

1 polio entero partido en piezas 
1f4 de kilo de chiles mezclados: mulato, pas ilia y ancho (con mas 

pasilla que de los otros) 
3 kilos de masa para los tamales 
2 pufios de frijol ayocote 

PREPARACION : 

Primero se tuestan todos los ingredientes y, despues, se muelen en 
mctate; posteriormente se frien en una cazuela de barro con aceite 
durante una hora. 

El polio se pone a cocer con Ia cebolla, sal al gusto y ajo, vaciando 
despues el caldo en el chile sazonado, procurando que no quede 
aguado. 

El frijol cocido con tequesquite se muele en metate asi como Ia 
masa; esta se extiende en el metate untandole el frijol; se hacen los 
tamales con hoja de milpa o totomchtle dejandolos cocer una hora . 

El polio se bafia con el mole y se sirve acompafiado de los ta­
males. 

Este platillo se acostumbra fundamentalmente en las fiestas so­
ciales y religiosas, cuando se quiere qucdar bien con los invitados; 
Ia receta que nos presentan es Ia tradicional; algunas mujeres han 
cambiado algunos ingredientes, pcro Ia conservan tal y como se las 
han venido ensefiando sus antepasados. 
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HALACHES CON HABAS Y CALABACITAS 

ING Ri cDI ENTES : 

I ma nojo de ha lac hes 
I cabeza de aj o 
liz kil o de haba 
Yz kilo de ca la baci ta 
Sal al gusto 
Agua Ia necesaria 

PR EPARAC J()N: 

Herv ir e l agua agrega ndo, poco a poco, las hojas de ha lac hc. Pos­
teriormente, se incorpo ran Ia ca labaci ta y e l haba, dcjando coccr 
durante 30 minutos. Fina lm e nte, sc bate n co mo c hoco late con c u­
chara de madera o mo linill o bas ta que espese, ag rcga nd o Ia cabcza 
de ajo pe l ada y se po ne a he rv ir dura nte 15 m inutos . 

Esta com ida se acostumbra en Ia epoca de lluv ias, que es cuando 
crece el ha lache de ma n era si lvestre y Ia m ilpa da cala bazas tie rnas. 
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CALDO D E HABA 

I NGRFDIFNTES: 

I kil o de ha ba pe lada y seca 
I diente de ajo 
I pedazo de cebolla 
Y2 kilo de nopa les 
/'2 kilo de c hi lacayotes tiernos 
Sa I a I g usto 

PRCI'AR/\ C ION: 

Poner a cocer las habas con agua y sa l. Pica r los chilacayotes y los 
no pales agregandol os al caldo de haba, afiadir sa l a l gusto y dejar 
coce r unos 20 minutos y ya esta li sto. 

Es un g ui so que se usa cot idianamente durante Ia co mid a; los 
ing redi entes que se e mpl ean so n productos de Ia milpa y cultivos 
de l campo. Generalmente todo e l afio cuentan con e ll os . 
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MOLE ROJO CON NOPALES 

INCjREDJ ENTES: 

I pun ito de clavo 
1 pun ito de pimienta 
I pui'iito de comino 

1/4 de kilo de camar6n en polvo 
1/4 de kilo de chile guajillo 
1;4 de kilo de chile rasilla 
1!4 de kilo de camar6n seco entero 
I kilo de nopales 
Sal y tequesquite al gusto 

PREP/\RJ\C JC)N: 

Moler todos los ingredientes en metate y frefrlos con cebo lla en el 
aceite, en una cazuela de barro, de I 0 a 15 minutos. Se cuccen los 
nopales con Ia sal y el tequesquite en agua; previo escurrimiento, 
se vacian en Ia cazuela agreg<'mdole los camaroncs enteros. Dejar 
cocer a fuego Iento durante 15 111 inutos y, soltando el primer hervor, 
queda I is to . 

Se prepara antes de Ia Semana Santa y durante esta, para guar­
dar Ia vigilia; Ia receta es antigua y Ia han transmitido de genera­
cion en generaci6n. 
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SALSA DE FLOR DE GUAJE 

lNGREDI ENTES: 

2 chiles serranos o manzanos 
3 jitomates 
1 ram ita de cilantro 
I manojito de flares de guaje 
Sal al gusto 

PREPARACION: 

Se hiervt'n durante 15 minutos el chile, el tomate y Ia flor y, des­
pues, se muelen agregando sal y ya est{m listos para comer. 

Esta salsa se utiliza para acompafiar memelitas o algun otro pla­
tillo en el almuerzo o Ia com ida durante Ia epoca de floraci6n , en 
octubre y noviembre. 
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FRIJOL QUEBRADO CON HOJAS DE COLORiN 

INGR EDIENTES: 

1 sardina de frijol amarillo (saladillo) 
1 manojito de hojas tiemas de colorfn (zompantle) 
I ram ita de epazote 
Sal al gusto 

PREPARACI6N: 

Se pone a hervir agua, y el frijol se muele en metate, vaciandolo en 
el agua; cuando se esta cociendo se agregan hojas de col orin y una 
ramita de epazote, dejandolo hervir durante una hora y media. 

Acompafiar con tortillas hechas a mano y chile manzano. Estos 
ultimos se asan y parten en rajas, con cebolla, limon y sal. 

Se prepara durante Ia temporada de secas ( octubre a mayo). 
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RELACION DE HONGOS COMESTIBLES (NANAGAME) 

Existen en Hueyapan al menos 15 especies de bongos comestibles 
que se colectan durante Ia epoca de lluvias y van apareciendo des­
de julio basta octubre. 

Primero surgen los blancos, amarillos y azules. Los (dtimos son 
los sogoyulti y majalleles. Los tres picas existen todo el tempo­
ral. 

Generalmente los bongos se conocen e identifican por su nom­
bre nabuatl y algunos tienen su equivalente en espaiiol. 

Entre los tipos de bongos comestibles existen: 

Nombre 
nahuatl 

!ztacnanagame 

Matlaliztli 

Totoltenanagame 

Chillnanagame 

Majallel 

Quimichmame 

Mantegananagame 

Olotlnanagame 

Sogoyulti 

Nombre 
comzin 

hongo blanco 

hongos azu les 

hongo de huevo, 
yemas o jicari tas 
(xicalli u hongo 
mnarillo) 

hongo rojo, hongo 
de encino o panza roja 

hongo de pan o semitas 

escobetas, pata 
de gallo, pata de p~jaro 

mantequeros, 
hongo blanco 

mazorquitas o elote 
tres picos, 
gachupines o boinas 

(sin equivalente) 

(sin equivalente) 

Nombre 
cientfjico 

Russula brevipes 

Lactarius indigo 

Amanita caesarea 

Boletusfrostii 

Boletus edulis 

Ramaria botrytis 
y Ramariajlava 

Morchel/a 
angusticeps y 
Morhella conic a 
He/vella crispa, 
He/vella elastica y 
He/vella lacunosa 

Como muestra de las comidas preparadas con hongos se presen­
tan las siguientes recetas: 
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CHILLNANAGAME CON CHIL E MANZANO 

[NGREDllcNTES: 

I kil o de chillnanagame (ho ngo rojo) 
I rama de epazote 
3 chiles manzanos 
Sa l a l g usto 

PREP/\Ri\C ION : 

Los bongos se Iavan bi e n, se pican y ponen a he rvir con el epazote . 
En un rec ipi ente aparte se hierven los c hiles manzanos, se mue le n 
y se agregan a los bo ngos para que se c ueza n juntos, poni e ndo les 
sa l al gusto. 
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BONGOS DE TRES PICOS EN SA LSA VERDE 

INGRED IENTES: 

I kilo de hongos de tres pi cos 
125 gramos de tomate 
125 gramos de chile manzano (3 o 4) 
I manoji to de c ilantro 
Sal al gusto 

PR EPAR/\C ION: 

Hervir e l agua, introduc ir los hongos y cuando esten a punto de 
cocerse (dcspues de 25 minutos), se echa Ia sa lsa, Ia cua l se mue le 
en el mo lcaj ete o en Ia lic uadora, ut ilizando e l chil e con e l tomate, 
dejar hervir 15 minutos antes de poner Ia ram ita de c ilantro; gu isar 
a fu ego Iento y queda listo . 

Este hongo se reco lecta en el cerro, dondc hay muc hos arbo les 
y, por lo tanto, mucha hum edad ; es una comida cot idi ana que se 
sirve como platill o fu erte. 

El bongo crece en abundanc ia durante agosto y septiembre. La 
receta ha pasado de generac i6n en generaci6n. 
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HONGOS EN SALSA DE TOMA TE 

INGREDIENTES : 

1 kilo de bongos 
6 u 8 tomates 
1 25 gramos de chiles 
1 manojitodecilantro 
Sal al gusto 

PREPARACION: 

Se Iavan los bongos y hierven durante media hora. Se muele el 
tomate junto con los chiles en el molcajete agregando el cilantro. 

Despues, los bongos se escurren perfectamente y, anadiendo Ia 
salsa de tomate, se ponen a hervir hasta que sazonen. 

Este platillo se elabora con cualquiera de estos bongos: tres pi­
cos, iztacnanagame sogoyulti, teguzas y olotlnanagame, y cual­
quiera de estos chiles: seiTano, cuaresmeno o manzano. 
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CUENTEPEC 

La comunidad de Cuentepec es Ia mas pobre de todos los pueblos 
indigenas de Morelos, esta circunscrita al municipio de Temixco y 
cuenta con 5 000 habitantes. 

Las actividades en las que basa su sobrevivencia sonIa agricul­
tura y Ia ganaderia a Ia que se dedican aproximadamente 85% de 
su poblacion economicamente activa. 

La agricultura es de temporal y de corte tradicional ; siembran 
maiz (rojo, azul y criollo ), frUol, cacahuate y jitomate; adem as, algu­
nas hortalizas, en pequefia escala, en las vegas del rio . Durante Ia 
siembra, el uso de agroquimicos es intensivo e indiscriminado, por 
lo que no solo contaminan el suelo y el ambiente, sino que son muy 
frecuentes los casos de i ntoxicacion o envenenam iento . 

La propiedad de Ia tierra es comunal y ejidal, sumando unas 
8 000 hectareas, todas de temporal, de las cuales, solo algunas son 
utilizadas para Ia agricultura y el resto es pastizal cerril que usan 
como potreros naturales. Se cria ganado criollo y cebtJ, actividad a 
Ia que se dedican aproximadamente unas 30 familias . 

La cria y engorda de puercos se realiza en los traspatios de las 
casas; es muy socorrida y los cerdos generalmente andan sueltos, 
conviviendo directamente con Ia poblacion. Su carne Ia consumen 
a! menos dos veces por semana, Ia cual se expende en Ia mayoria 
de las casas. 

Para complementar su economia, las mujeres participan con Ia 
alfareria rustica de corte prehispanico, elaborando comales, apax­
tles, cuencas, calabazos y ollas que expenden en los pueblos cir­
cunvecinos y que les provee de utensilios domesticos . Reciente­
mente han promovido intensamente su comercializacion, logrando 
vender sus productos a F on art, instituciones culturales y en ferias 
de Ia region. Este comercio lo realizan como grupos de trabajo ode 
manera particular, aunque es frecuente Ia existencia de interme­
diaries . 

Durante los meses de octubre a diciembre, Ia mayoria de Ia po­
blacion colecta an is silvestre y varas para hacer escobas de jardin 
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y palmas para Ia construcci6n de los techos de sus casas o para 
arreglos decorativos. Ambos productos los comercializan en Ia re­
gion o en Ia ciudad de Cuernavaca mediante intermediarios o de 
manera directa. 

De igual forma son famosos los chiquihuites y las camas de 
otate de Cuentepec, con los que se autoabastecen, logrando co­
mercializar pequefios excedentes de Ia region. 

La precaria situaci6n economica es evidente por los altos nive­
les de desnutrici6n y por las infames condiciones sanitarias en las 
que subsisten. La aridez de Ia tierra se refleja en su precaria ali­
mentaci6n misma que, a decir de las personas entrevistadas, co­
munmente consiste en frijoles , sopa aguada, tortillas y chile criollo 
y como platillo fuerte huevos de gallina. 

En temporal su economia mejora un poco aprovechando plantas 
de recoleccion ode Ia milpa como quelites, quintoniles, pipizcas, 
huauzontles , papalos, flor de calabaza y calabacitas tiernas. 

El abasto de basicos lo hacen en pequefios comercios, o bien, 
mediante Ia compraventa o trueque en Miacatlan, Alpuyeca, Coa­
tetelco o Temixco. 

Para los nifios, al no estar acostumbrados a tomar leche, se les 
da atole de masa con canela como desayuno. 

En Cuentepec se conserva el uso del idioma nahuatl en el 100% 
de Ia poblacion y cuenta condos escuelas primarias donde se im­
parte Ia educacion bilingtie, bicultural, con maestros de Educacion 
I ndigena, aunque estos provienen de otros pueblos nahuas como 
Tetelcingo, Hueyapan y Xoxocotla; por lo que las variantes dia­
lectales que manejan son diferentes al nahuatl local. 

Las fiestas principales del pueblo se celebran el 20 de enero, 
en honor a San Sebastian, y el 29 de septiembre festejan a San 
Miguel. 

Una de las celebraciones que refleja su cosmovisi6n prehispanica 
es el ofrecimiento a los aires que realizan en agradecimiento al 
buen temporal (milacua icayeyecame), misma que, conforme a Ia 
interpretacion de Ia antropologa Tonatzin Ortiz, consiste en Ia colo­
cacion de ofrendas en aproximadamente 30 solares diferentes, en 
los que se encuentran los piedras sagradas que habitan los aires o 
senores de las lluvias. Estas se realizan entre el 15 de agosto y el 
28 de septiembre (vispera de San Miguel). La ceremonia Ia preside 
y coordina el curandero principal (tlapatike) , quien asigna a cada 
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familia extensa o grupos de familias, el dia que le corresponde Ia 
ofrenda. Esta se elabora y coloca cada dos dias, de tal forma que 
en estos periodos, como minimo, llegan a un total de 30 ofrendas. 

La comida se prepara Ia vispera de Ia fecha asignada por el 
curandero; durante toda Ia noche las mujeres elaboran tres tipos de 
tamales envueltos en hoja de milpa: nejos, blancos y frijol (tzope); 
mole verde de polio y el tepache (fermentado de piloncillo con tiri­
tas de hoja de maiz). Los senores confeccionan doce figuras de 
flores de San Miguel (crecen en el carnposanto y son de variados 
colores como rosa, amarillo, anaranjado y violeta), que miden aproxi­
madamente unos 25 ern de altura y consisten en una varita que 
enredan con hojas de naranja en Ia que ensartan las florecitas. 
Diez de estas figuras se colocan acostadas sobre hojas de platano, 
frente a Ia piedra sagrada y las otras dos, recargadas sobre ambos 
lados de Ia piedra. Tarnbien colocan una cruz pequena de madera 
adornada con un collar de flores de San Miguel. La comida Ia po­
nen sobre hojas de platano junto a los platos con mole, doce j icaras 
de pulque y doce jicaras de tepache. Tam bien hacen un tarnal es­
pecial que contiene Ia cabeza de un gallo viejo, cuyo pi co esta relle­
no de tabaco fresco, que se cultiva en los solares. El tamal sera el 
alirnento especial para los senores del a ire y de Ia lluvia, por lo que 
se entierra frente a Ia piedra sagrada. 

Los alimentos de Ia ofrenda deben estar terrninados en Ia rna­
drugada para que los senores del aire y de Ia lluvia los cornan 
calientitos. Cuando se terrnina de colocar Ia ofrenda, el senor y Ia 
senora de Ia casa presencian el ritual en el que el tlapatike invoca 
y llama a los aires, dirigiendose a cada punto cardinal. M ientras 
ellos cornen (de 20 a 30 rninutos) nadie debe verlos, ya que pueden 
enferrnarse de mal viento (yeyecatl); posteriorrnente recogen Ia 
com ida, Ia recal ientan y Ia reparten entre Ia farn i I ia y los asistentes . 
Esto sucede como a las siete de Ia manana. 

Cuando alguien se enferrna de mal viento, sufre dolor de cabe­
za, mareos, ascos, v6m itos e irritaci6n o inflamaci6n de los ojos; 
por lo que el tlapatike debe curarlos. El mal viento "se agarra" 
tam bien en el campo yen los rios, lugares en que moran o deambulan 
los aires. 
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MOLEROJO 

INGREDIENTES: 

1/4 de kilo de chile pasilla 
1;4 de kilo de chile mulato 
1/4 de kilo de chile ancho 
Tres dedos de pimienta, laurel, cominos y clavos (de cada uno) 
125 gramos de ajonjolf 
125 gramos de pasas 
Una rajita de canela 
4 almendras 
4 cacaos 
6 cacahuates pelados tostados 
10 semillas de pipian 
4 dientes de ajo 
1 polio entero partido en piezas 

PREPARAC ION : 

Todos los chiles se desvenan y remojan en aguacaliente. El ajonjo­
li, pasas, cane Ia, almendra, cacao, cacahuate y semilla de pi pian se 
tuestan en el coma I de barro y muelen en el metate; los olores y los 
chiles tambien se muelen en el metate, por separado. En una ca­
zuPla con manteca se sazonan primero las semi lias molidas y tosta­
das, a las que se les agrega pan y tortilla tostada molidos, inmedia­
tamente despues, se agregan los olores y, finalmente, el chile. Cuando 
ya sazonaron, se echa el polio crudo para que se cuezajunto con el 
mole. 

Sue len prepararlo para celebraciones como bodas, para Ia fiesta 
de San Miguel, el 29 de septiembre, y Ia de San Sebastian el 20 de 
enero. Lo preparan con polio, cerdo o guajolote indistintamente, 
conforme a las posibilidades econ6micas de Ia familia. 
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MOLE VERDE 

]NGREDIENTES: 

2 sardinas de pepita larga 
Un pufiito de chile seco criollo y guajillo 
Sal a! gusto 
Y2 kilo de polio 

PREPARACl6N: 

Se tuesta Ia pepita con todo y cascara en el coma! de barro, des­
pues se muele junto con el chile, en metate o molino de mano (tam­
bien en el coma!); posteriormente, se cuela de tal manera que Ia 
cascara y semilla del chile se separen y queden puro polvito. El 
polio se cuece aparte. 

En una cazuela de barro se pone el polvo con el caldo de polio 
batiendolo durante I 0 minutos basta que quede espeso; final mente, 
se agrega el polio para que se impregne de mole. 

Es una com ida utilizada en celebraciones especiales como el dia 
de muertos para colocarla en las ofrendas y a! dia siguiente de una 
boda (para el recalentado). Tambien cuando es Ia levantada de 
cruz a los ocho dias de que falleci6 una persona. Fundamentalmen­
te lo hacen de polio y lo preparan espeso. 
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TAMALES CON HOJAS DE MILPA 

I kilo de masa blanca 
Sal al gusto 

PREP/\R/\CION: 

Se cucce e l nixtamal y, ya li sto , se lleva al molino; despucs, se 
amasa a mana agregando Ia sa l. La masa se envuelve con hojas de 
milpa. Posteriormente, se colocan en un bote u olla grande; a esta 
se le pone, hasta abajo, Ia espiga de Ia milpa, encima los tamales y 
estos sc cubren con hojas de milpa o mazorca y poca agua para 
cocerlos al vapor. 

Acostumbran ponerlos en las ofrendas de dia de muertos o para 
acompai'iar el mole en Iugar de tortillas. 
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A TOLE DE MASA 

INGREDI ENTES: 

I kil o de masa bl anca o masa azul 
I raj ita de cane la 
3 o 4 I itros de agua 
Azt'tcar a l gusto 

PREPAR/\C l()N: 

La masa se di sue lve en agua fria, despues se cue la y, finalmcnte, 
se vacla en una o lla con agua caliente, agregando Ia canela y e l 
azttcar; se bate hasta que se cueza, procurand o que no quede es­
peso . 

Sue le bebersc cotidianamente e n e l desayuno o el a lmuerzo . De 
preferencia lo toman aguadito, no espeso. 
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RANAS CA PEADAS 

INGREDIENTES: 

6 ranas grandes 
3 huevos 
Sa lsa verde o sa lsa roj a para acompafiar 

PREP/\R/\C ION: 

A las ranas se les quitan las tripas, se limpian bien y Iava n. Des­
pues se cuecen a las brasas o en e l comal y, poste riormente, se 
capean y fr[en en aceite o manteca. Se bafian con salsa verde o 
caldillo de j ito mate condimentado con epazote. 
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SALSA VERDE 

I NGREDIENTI:S: 

I 0 c hil es serranos 
I 0 tomates verdes 
Ajo y e pazote a! g usto 
Sal a l g usto 

PREP/\R/\CION: 

Los chil es y los tomates se hi e rven I 0 minutos, despues se mue le n 
en e l mo lcajete con e l ajo , se sazona, se frie en ace ite y co ndime nta 
con e l e pazote. 

Se utiliza para acompafiar diferentes platillos fuertes hechos con 
carne de res, puerco o de animales silvestres. 
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S ALSA ROJA DE CHILE CRIOLLO 

ING RED IENT ES: 

I 0 chil es cri o llos secas 
5 jitomates 
Aj o y ce bo ll a a ! gusto 
Sal a ! g usto 

P REPJ\RA C ION: 

Los chiles se desvenan y hi erven con los jitomates. Bien esc urridos 
se muelen en e l mo lcaj ete con e l aj o y Ia cebo lla. 

Se vacia en un rec ipiente o sarten con un poco de acc ite, para 
fre irl a y sazona rla; a l hervir se le agrega Ia sal y ya es ta li sta . 
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SALSA ROJA CON CHILE GUAJILLO 

INGREDIENTES : 

10 chiles guajillos 
Un pufiito de camino 
Ajo 
Cebolla 
Sal al gusto 

PREPARACION: 

Los chiles se desvenan y hiervenjunto con losjitomates y se licuan 
o muelen en mo lcajete con el ajo y Ia cebolla. La salsa se frie en 
aceite agregandole sal al gusto y ya qued6 lista. 
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TAMALES DE A TOLOCA TES 

CON SALSA DE CIRUELA 

ING RED IENTES: 

I sardina de atoiocates 
I sardina de cirueia agria 
I 0 chiles serranos 
Ajo 
Epazote 

PREPARAC ION: 

Ex prim ir los a to locates para qu itarles las tripas y lavarlos muy bien . 
La ciruela se hierve so la, sin sal; aparte, se hierve el chile y se 
muele en un molcajete con los ajos y un poco de sal. Se agregan las 
ciruelas para, tambien , ser molidas y formar una sa lsa espesa. En 
una hoja de maiz o totomochtle se coloca una cucharada de sal­
sa, una cucharada de atolocates y una rama de epazote; se envuel­
ven bien con mas hojas y cuecen sobre el coma!, basta que las 
hojas se quemen, hasta ponerse negras . 
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CALDO DE A TOLOCA TES 

ING RED IENTES: 

I sardina de atolocates 
1 0 chiles serranos 
I 0 tomates verdes 
Ajo 
Epazote a l gusto 
Sal a! gusto 

PREPA RAC ION: 

El chile serrano,junto con los tomates y el ajo, se muelen crudos en 
Ia licuadora o molcajcte. Se frie Ia salsa en aceite o manteca junto 
con el epazote, agregando sal y agua para que quede caldoso. 
Cuando ya esta hirviendo se afiaden los atolocates para que se 
impregnen del sabor del caldo, dejandolo a fuego Iento no m{ts de 
cinco m inutos, ya que si permanecen mas tiempo se desbaratan y 
baten . 
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CONEJO CON CHILE SECO 

!NGRED II cNTES: 

I conejo 
I Sardina de chile seco (chile de arbol) 
I kilo dejitomate 
50 gramos de comino 
3 dientes de ajo 
Cebolla a! gusto 
Sal al gusto 

PR EPJ\RAC ION: 

AI conejo se le quita Ia piel y las visceras para lavarse perfecta­
mente. En una oil a con agua h irviendo se coloca el conejo destazado 
para que se cueza. Posteriorm ente, se frie en aceite con cebolla. 

El chile seco se hierve con los jitomates para, posteriormente, 
molerlo con el ajo, comino y un pedazo de cebolla. Lista Ia salsa, se 
vierte en Ia cazuela en que esta el conejo y se deja sazonar I 0 
minutos. 
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IGUANA FRlTA 

IN GRED IENTES: 

I iguana 
Aceite 
Sal a l g usto 

PR EPARAC I6N: 

A Ia iguana se le quita el cuero y las visceras para lavarla bien . 
Posteriormente, se frie en aceite condimentandola con sal. 
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CALOO DE IGUANA 

lNGREDI ENTES : 

I iguana 
Yerbabuena, 
Cebolla, 
Sal 
Ajo al gusto 

PR EPARAC ION: 

La iguana se corta en pedazos, lavandola perfectamente para colo­
carla en una olla con agua hirviendo a Ia que se le incorporan todos 
los ingredientes. Debe pennanecer en el fuego 40 minutos hasta 
que se cueza. 

Comida cotidiana. Cuentan con esta especie durante todas las 
epocas del ano; su abasto depende de Ia disposicion deljefc de Ia 
familia, ya que este organiza Ia caceria, que realizan con armas de 
fuego o a pedradas . 
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TETELCINGO 

Inmerso pnicticamente en el area conurbada de Cuautla y a unos 
siete ki 16metros a! noreste de esta ciudad, se encuentra el pueblo 
de Tetelcingo, localidad que cuenta con 18000 habitantes distri­
buidos entre Ia colonia Cuauhtemoc (3 000) y Ia cabecera o poblado 
principal ( 15 000). 

Desde siempre sus pobladores tiene muy claros sus limites terri­
toriales y Ia historia de su pueblo que, a decir de los ancianos, ini­
cialmente fue fundado por los xochimilcas estando situado, 
originalmente, en un Iugar llamado Sumpango (Tsonpuont/e). Este 
era un valle con ricos manantiales, por lo que alllegar los espanoles 
los reubicaron en Xochimilcalcingo (Xucherndkatcinki) , Iugar del 
que, con enganos, fueron nuevamente trasladados al actual Tetel­
cingo, en donde los hacendados enterraron un Cristo de madera y 
erigieron el Templo del Calvario, alrededor del cual congregaron a 
los tetelcingas. Este Iugar era un terreno accidentado y escabroso, 
de donde tom a su actual nombre Tetelcingo: Tetele. Iugar disparejo; 
Tsin, terminaci6n reverencial y ku, Iugar. Traduciendose completo 
como "Iugar disparejo o con relieve". 

A decir de los profesores Tirso Clemente y Ricardo Becerra, 
aproximadamente un 80% habla el idioma nahuatl , al que local­
mente !Iaman mosuehuale. La mayoria de los ninos y j6venes son 
bilingUes, y el 50% de adultos y viejos no hablan espanol. (Ramirez 
y Clemente, 1991 ). Sin embargo, conforme a informacion oral ob­
tenida durante el trabajo de campo, considero que los etnohablantes 
no rebasan el 35% de Ia poblaci6n . 

Como el resto de los pueblos nahuas, Ia poblaci6n se dedica 
primordialmente al trabajo agricola. El ejido cuenta con aproxima­
damente I 555 hectareas de las cuaks 146 son de riego y el resto 
de temporal. Ex isten cerca de 160 hectareas divididas en pequenas 
parcelas de propiedad privada. 

El cultivo principal es elmaiz, at cual dedican aproximadamente 
una tercera parte de sus tien·as, mientras que el resto lo destinan a 
diversos cultivos comerciales como frijol,jitomate , tomate, arroz, 
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cafla de azucar, cacahuate y chil e y, entre los mas recientes, sorgo, 
pepino, ce bo lla y calabaza ita Iiana. 

Ma iz, frij o l, chile y cnlabaza c ri o ll a, sustentan su produce ion de 
autoconsum o, se compl emcnta con a lgun os recursos de reco lec­
c i6n como los halaches, papatlas, verdo lagas, qu e litcs y di fc rcntes 
vari edades de hongos , dentro de los cua les destaca e l hongo de 
cazahu ate (P!eurotus ostreatus) . 

A pesa r de que di cho hongo s iempre ha estado presente en Ia 
di cta tradi c io na l de Tete lc ingo y otros sectores de Ia po blac i6n 
more le nse, e n los (dtim os a t1 os , ha adquirid o un a g ran re leva n­
cia, ya que come nz6 a culti varse de manera ru stica. Po r ell a , mas 
ade lant e desc ribo a mpli ame nte este proceso ade mas de pro­
porc ionar 16 recetas c uyo in g redi ente princ ipa l es e l hongo de 
cazahu ate. 

Es comun encontrar en Cua utl a y C uernavaca a muj eres te te l­
cingas vendi end o masa, tl acoyos, so pes, tortilla s y hojas de toto­
mochtle . La ve nta de estas ttltim as ha cobrado gran importa nci a 
econ6m ica entre las fam il ias de Tetelc ingo, desde que introduj eron 
e lmaiz h ibr ido, cuya hoj a es abundante, res istente y muy mo ldea­
ble para !wee r tamales . 

Cas i toda Ia producci6n agricola Ia comerciali zan directamente 
en Cuautl a, Mexico, Tete la del Vo lcan, Yecapixtl a, Oc uitu co y 
Xochimilco, exceptuando Ia cafl a de azttca r, mi sma que se cana li za 
a l ingeni o de Casasano para su procesam iento. 

En cuanto a Ia ganaderfa es ta es de traspatio y se c rf<tn sa bre 
todo aves y bo rregos, aunque Ia engo rda de puercos tambi c n es 
una activ idad muy soco rrida para com pl ementar e l gas to familiar o 
para sal va r a lg(tn com prom iso de caracter fes tivo. 

Entre sus acti v idades econ6micas, e l comercio es muy impor­
tante, sa bre todo a partir de Ia construcc i6n y fun c ionamie nto de 
Ia Centra l de A basta y Ia Plaza de Ia So lidaridad, a orill as de Ia ca­
rretera federa l Mexico-C uautl a . 

Ade mas de Ia venta de horta lizas y de los productos de l ma iz 
que ya menc ionamos, las mujeres contribuyen a l gas to fa mil ia r pat1i­
cipando en di versos proyectos proclu cti vos como son: Ia engorda 
de pollos y marranos; Ia e laboraci6n dej aulas de a lambre y madera 
(una artesania introcluc icl a y apropiada, desde los sesenta ), en e l 
ta ller de Maria Cera, y e l cultivo casero de hongos de cazahuate 
( cuzahuanan acatl) . 
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Tam bien es muy comun que los j6venes, tanto hombres como 
mujeres, emigren a las ciudades de Mexico, Cuautla o Cuernavaca, 
en donde se contratan como albafiiles, peones o servidoras domes­
ticas, entre otros trabajos. 

Otra actividad que genera importantes ingresos econ6micos para 
las familias de Tetelcingo es Ia mtisica de mariachi, misma que, al 
igual que las jaulas, fue introducida en los sesenta por el padre 
Dil6n para amenizar las misas y que arraig6 de tal manera, que a Ia 
fecha existen en Tetelcingo no menos de 22 mariachis (ademas de 
diez grupos musicales tropicales) que son contratados en Ia ciudad 
de Mexico, Puebla yen todo el estado de Morelos. Ha sido tal el 
gusto porIa musica, que Ia han utilizado para fomentar y fortalecer 
el uso del idioma m\huatl (mosuehuale), existiendo ya una graba­
ci6n de mariachi en nahuatl y un grupo de rock que interpreta can­
ciones en su lengua materna. 

AI igual que en Hueyapan, las mujeres de Tetelcingo trabajan en 
las tel ares de cintura y conservan el uso de su vestimenta tradicio­
nal , que consiste en una faja con hilos de algod6n ya tefiidos, el 
huipil y el chingual (enredo) azul marino cuya tela compran ex 
profeso. 

Tetelcingo es un pueblo con una vida festiva-religiosa y ceremo­
nial muy intensa. En ella Ia com ida y el ciclo agricola juegan un 
papel muy importante. Ademas de los santos patrones del pueblo 
cada hogar tiene su santo patron particular, que veneran de manera 
fam i I iar por Ia protecci6n que brinda a su casa, por haberles conce­
dido alguna gracia o cumplido determ inada pro mesa. Se da el caso 
que en Ia misma familia se veneren a varios santos. 

El dfa del santo se ofrenda con champurrado de mafz azul con 
chocolatey piloncillo, mole verde y tamales nejos, fruta de Ia tem­
porada, pan blanco (birote), flores y sus veladoras. 

La fiesta principal es en honor a Cristo Rey en el Calvario que 
se conmemora el 27 de octubre, aunque es movible al ultimo do­
mingo de octubre, en caso de que ese dfa no caiga en domingo. 
Otras fiestas principales son el 18 de octubre (San Lucas), el 6 de 
diciembre (San Nicolas de Bari) y el 12 de diciembre (Virgen 
de Guadalupe). 

Parte de su vida ceremonial se expresa en Ia celebraci6n de 
Semana Santa, en Ia que existen mayordomos que, despues de ofren­
dar en Ia iglesia del Calvario, ofrecen en sus casas mole verde con 
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pescado (robalo seco, tipo bacalao ), champurrado de maiz azul 
(chucolotl) con ciruela criolla, birote y el famoso aguardiente de 
Zacualpan. En esta ocasi6n es comun presenciar una danza 
prehispanica, Hamada bebe shek que interpretan las mujeres con 
su vestimenta tradicional. 

En Tetelcingo es muy evidente el sincretismo cultural en el que 
se mezclan rituales y ceremonias de canicter prehispanico con las 
fiestas religiosas asociadas a! ciclo agricola. 

Desde el Miercoles de Ceniza los tlamatinis, quipieques o cu­
randeros ofrendan a los Ouajkes, que son los aires, chaneques, 
tlaloques o sefiores del viento, que traen y llevan Ia lluvia, ayudan­
tes de Tlaloc. La ofrenda es similar a Ia mencionada anteriormente 
y, a decir de los viejos, en esta fecha es cuando se hace Ia oblaci6n 
a los Ouajkes para que traigan Ia lluvia y el buen temporal. 

De esta forma, entre agosto y septiembre se realizan una serie 
de rituales relacionados con las ultimas etapas de crecimiento de Ia 
milpa, los santos y Ia virgen del pueblo. En las procesiones se ha­
cen recorridos en etapas por las principales calles, Ia iglesia princi­
pal y las capillas. Las imagenes que pasean son Totatzi Terno (nues­
tro padre eterno ), o sea, el sefior del Calvaria o "el aparecido", Dios 
hijo, Ia Virgen Maria, San Lucas y Totatzi Lienzo (nuestro padre 
del lienzo ). Practicamente, desde fines de agosto basta inicios de 
septiembre, cuando jilotea el maiz o se ofrendan los primeros frutos 
de Ia milpa en Ia Iglesia de San Nicolas y hasta octubre, en que ya 
los santos son complacidos y agasajados porIa abundancia que han 
prodigado a Ia comunidad. 

La Iglesia de los Reyes es adornada con frutos y mazorcas al 
menos dos veces por semana durante todo este tiempo hasta cul­
minar las fiestas que se han sucedido una a otras. 

De hecho, en el dia de San Lucas Ia ofrenda es dedicada a los 
Ouajkes, para que ya se lleven las lluvias y el temporal para que no 
pudran Ia milpa, de tal forma que el dia de Cristo Rey, el (tltimo 
domingo de octubre, durante Ia fiesta principal, las calles aparecen 
decoradas con arcos de cafia y altares adornados con los frutos de 
Ia milpa y fruta de temporada como mazorcas de maiz, calabazas, 
sandias, melones y platanos, ademas de unos enormes panes de 
huevo con formas de animates. En todas las fiestas es frecuente Ia 
presentaci6n de sus danzas tradicionales, chinelos y santiagueros 
que bailan en el atrio de Ia iglesia y en casa del mayordomo. De 
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manera especial las de gafianes y santiagueros son danzas agrico­
las relacionadas con Ia despedida y agradecimiento del temporal 
y las cosechas. 

Finalmente, es necesa rio destacar que el pueblo de Tetclcingo, a 
pesar de que su territorio ha sido acosado e invadido por el desme­
dido crecimiento urbana de Cuautla y sus alrededores, es un pueblo 
que ha res ist ido los em bates de fraccionadores y de macroproyectos 
como Ia frustrada construcci6n del aeropuerto que, en los ochenta, 
fue rechazado por sus habitantes y tras ladado a Tetlama. 

Desde ese entonces y debido al abandono y marginaci6n en que 
han estado sometidos por las autoridades estatales y municipales, 
ellos han insistido en gestionar y proclamar su autonomia, luchando 
para elevar el pueblo de Tctelcingo a Ia categoria de municipio. 
Han encontrado en el idioma nahuatl, en su organizaci6n tradicio­
nal yen su cultura indigena, el mejor sustento para impulsar Ia 
grandeza y reconocim iento como pueblo autenticamente nahuatl. 
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QUINTONILES 

INGREDIENTES : 

2 cucharadas grandes de manteca 
1 m anojo de quintoniles 
I cucharadita de tequesquite 
I cebo ll a mediana 
4 chiles serranos 
Sal a I gusto 

PREP/\RACI()N: 

Las hojas del quintonil se desprenden del tallo y hi erve n con el 
tequesquite, despues se escurren y ponen a freir con un poco de 
cebolla y el chile, y queda li sto para comer. 
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TLACOYOS DE FRIJOL 

INGREDIENTES : 

Y:z maquila de frijol 
1 cucharada de tequesquite 
':!.!de kilo de manteca 
Epazote al gusto 
Sal al gusto 
Masa (Ia necesaria) 

PREPARACION: 

Se cuece el frijol en oil a de barro, se agrega el tequesquite y ya que 
este li sto, se muele en el metate; se pone el epazote y Ia sal, asi 
como Ia manteca. Hacer los tlacoyos y cocerlos en el comal de 
barro. 
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PAPATLA CON CARNE DE RES 

ING REDI ENTES : 

Y2 kil o de ca rne de res 
1 cebo ll a 
2 di entes de aj o 
I manojo de c ilantro 
Media cucharadita de tequesquite 
30 a 35 hoj as de papatl a 

PR EPARA C ION: 

Pri mero se c uece Ia carne con agua agregando sa l a l gusto. Una 
vez coc ida se saca de l ca lclo, a l que se agregan las hojas de Ia 
papatl a y e l teq uesqui te; despues, se mueve co n una cuc hara de 
m adera a punto de batir. F ina lmentc, se incorpora Ia carne, Ia cebo­
lla y e l aj o pi cado . E l c il antro se hie rve aparte y despues se agrega 
a l gusto. 
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- - - - - - - - -

VERDOLAGAS CON CARNE DE PUERCO 

INGREDIENTES : 

1 kilo de carne de puerco 
~kilo de chile pas ilia 
1 pufio de ajonjolf 
10 piezas de clavo 
10 piezas de pimienta grande 
10 piezas de pimienta chica 
5 dientes de ajo 
5 gramos de canela 
I 0 gramos de comino 
2 manojos de verdolagas 
Manteca al gusto 
Sal al gusto 

PREPARACION: 

Moler los condimentos en el metate y, para preparar Ia salsa, freir­
los en una cazuela con manteca. La verdolaga se hierve aparte, 
una vez escurrida se vierte en Ia salsa sazonada. La carne de puerco 
cocerla en un recipiente aparte, para posterionnente, incorporarla 
a Ia salsa con verdolagas, dejar hervir 30 minutos. 

La verdolaga es una planta silvestre que crece a campo abierto 
yen las mil pas durante Ia temporada de lluvias. Anteriormente los 
abuelos las com ian, y las siguen comiendo, hervidas con ajo, chile y 
sal al gusto; o bien, Ia freian con cebolla y chiles serranos. Desde 
hace unos 30 afios empezaron a prepararla con carne de puerco. 
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SANGRE FRITA 

ING REDI ENT ES: 

Y2 litro de sangre de puerco 
Chiles serranos picados at gusto 
Cebolla at gusto 
Yerbabuena at gusto 

PR EPARAC ION: 

Se cuece Ia sangre en poquita agua hirviendo, de tal manera que se 
formen trocitos, despues de colarlos freirlos en una sarten con Ia 
cebolla, el chile y Ia yerbabuena; se sancochan basta que doren 
agregando sal al gusto. 
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SANGRE EN TOMA TE 

INGR EDIENTCS: 

I kilo de tomate 
~ litro de sangre de res 
1 manojito de yerbabuena 
I cabeza de ajo chica (ya pelados) 
I 0 chiles se rranos o al gusto 
125 gramos de manteca 
Sal al gusto 

PREPARAC ION: 

En Ia licuadora o en el metate moler el tomate, los chiles y el ajo 
basta lograr una salsa. 

La sangre debera mezclarse con un poco de agua y frefrse en 
una sarten con manteca . Ya frita, se agrega Ia salsa y se deja her­
vir basta que sazone bien (adquiere un color rojizo); al final del 
hervor se agrega Ia yerbabuena y ya esta listo. Se acompafia con 
memelas . 
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HALACHES CON CALABACITAS 

lNGR EDI ENTES: 

1 manojo de halaches 
1 kilo de calabacita tierna (de Ia milpa) 
Cebolla, ajo y chile serrano al gusto 
Sal al gusto 

PR EP/\R/\ CION: 

Se hierve el agua agregando dos pedacitos de tequesquite disuelto 
y colada; se Iavan los halaches y se deshojan; Ia calabacita se la­
va y pica; ambos se vierten en el agua y se baten agregando Ia 
cebolla, el ajo y el chile picado. Finalmente, se sirve con limon. 
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PAPATLA (PUOPACLA) 

lNGREDIENTES: 

1 manojo de hojas de papatla 
1 pedazo de cebolla 
I ram ita de cilantro 
1 kilo de carne de puerco 
1 pufiito de tequesquite 
Chile serrano al gusto 

PREPARACION: 

Despues de desprender las hojas del tallo se Iavan muy bien. La 
carne se cuece y se agregan las hojas, Ia cebolla, el chile serrano 
en rajas y el cilantro. Finalmente, se disuelve el tequesquite en poca 
agua, Ia cual se vie1te en el guiso, al igual que Ia sal para que conserve 
su color verde. Dejar cocer unos quince minutos y esta listo . 

La papatla es una planta de recolecci6n que crece en tempo­
rada de lluvias, por lo que se consume cotidianamente durante esas 
fechas. 
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MOLE VERDE (AYOJUAHMULE) 

lNGREDI ENTES: 

I sardina de semilia de calabaza 
Chile serrano 
Epazote 
Sal al gusto 
5 piezas de polio (maciza) 

PREPARACION: 

Tostar Ia semilia en el coma!, despues molerla en el metate o en 
molino de mano. Moler, tambien, el chile crudo en el metate. El 
polio se cuece, y se le agrega el chile, el epazote y Ia sal ; ya que 
hirvi6 se agrega Ia semilia procurando que quede espeso; mover 
con cuchara de madera y dejar hervir a fuego Iento durante 15 
minutos. 

El mole verde se prepara principalmente para las fechas religio­
sas, ya que es una com ida sagrada que se ofrenda a los santos. Se 
hace para el 12 de diciembre, 8 de septiembre, Cristo Rey, San 
Diego, San Nicolas de Bari y San Miguel. 
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CHILATOLE 

lNGREDTENTES: 

1 kilo de masa 
4 elotes desgranados 
Epazote 
Chile serrano o guajillo al gusto 
1 kilo de azucar 
2 cucharadas soperas de sal 

PREPARACI6N: 

En un recipiente aparte, Ia masa se disuelve en poca agua. Poste­
riorrnente, en unjarro de barro, se pone a hervir agua a Ia que se le 
vierte Ia masa disuelta y los granos de elotes, que se mezclan hasta 
batirse. 

En el metate se muele el epazote y el chile serrano, para final­
mente vaciarlo al atole con Ia sal y el azucar, dejandolo cocer a 
fuego Iento durante 15 minutos. 

Es de consumo cotidiano como bebida o agua del tiempo (no 
tiene un horario especifico para ser ingerida; los nifios se Ia toman 
como golosina todo el dia). Tam bien es una bebida sagrada ya que 
se prepara para Ia ofrenda a Ia Virgen de Ia Natividad. 
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GUAXMOLE 

[NGREDII-:NTES : 

1 pufio de chiles serranos 
1/4 de kilo de huajes 
I jitomate 
I cebo ll a pequefia 
I ram ita de cilantro 
Y2 kilo de costilla de puerco 

PREP/\RACION: 

Sancochar Ia carne en ace ite con ajo y cebolla; paralelamente pre­
parar Ia sa lsa moliendo los puros chil es que se agregan a Ia carne 
cuando este doradita. 

En e l primer he rvor se afiadcn las semill as de huaj e, previa­
mente mo lidas, con eljitomate picado. Finalmente, se deja hervir 
25 minutos . 
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SALSA DE CIRUELA 

lNGREmENTES: 

I kilo de ciruela criolla 
I 0 chiles serranos 
Epazote a! gusto 
Sal al gusto 
Bofe seco 
Guaspixtles 

PREPARACION: 

En un recipicnte hervir Ia ciruela con los chiles y el epazote. Cuanclo 
Ia ciruela esta a punta de reventar se vacia en un molcajcte y se 
m uele todo. S i Ia mezcla esta m uy espesa agregar calc! i llo o e I agua 
donde se hirvi6 las ciruelas. Salar al gusto y scrvir el bofe scco y 
los guaspixtles . 

Esta salsa se hace durante Ia temporada de Ia ciruela criolla que 
es redondita, amarilla o rojita y cuyo sabor es agridulce. La em­
plean para acompai'iar guisados sencillos como condimento o ade­
rezo, por ella es de uso cotidiano. 
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TORTUGA (OYUTL) EN SALSA VERDE 

INGR EDIENTES : 

5 tortugas negras pequefias 
Manteca de puerco 
125 gramos de chile serrano 
Ajo al gusto 
Sal al gusto 
1;4 de kilo de tomate 

PREPARACIC)N: 

En una olla hervir agua e introducir las tortugas vivas; ya hervidas, 
se sacan y parten con el machete para destazarlas, quitandoles las 
visceras. En una cazuela de barro se calienta manteca para freir 
las tortugas. 

Paralelamente se prepara Ia salsa, tostando en el coma! los chi­
les y tomate para, finalmente , molerlos en el molcajete con el ajo ; 
esta se vicrte en Ia cazuela que contiene Ia tortuga, agregando sal 
al gusto y dejando hervir hasta que sazone. 

A las tortugas las capturan en los charcos, apanclcs, en cl rio o 
Ia barranca, o bien las compran en Santa lnes. Los que las captu­
ran lo hacen para consumo familiar o las venden en Ia plaza. 
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HUE YO CON MASA 

INGREDIENTES: 

5 huevos 
Una bola de masa del tamafio del pufio de un adulto 
Sal al gusto 

PREPARACION: 

Los huevos (clara y yema) se vierten en un plato hondo o en una 
pequei'ia cazuelita de barro y se agrega Ia masa en bolitas, poco a 
poco; con una cuchara se va batiendo basta obtener una mezcla 
semejante a Ia de los pasteles, se afiade sal al gusto, se bate nueva­
mente y, finalmente, se vierte en el comal que esta en el tlecuil, 
solamente cuando este ya no tiene brasa incandescente, es decir, 
ya no esta tan caliente. De esta forma se obtiene una gran torti II a 
de masa con huevo que se corta en rebanadas y se sirve con sal­
sa de huaje o de ciruela . 

Es una com ida de subsistencia para hacer rendir el huevo como 
platillo utilizado, principalmente, por las familias muy numerosas y 
de escasos recursos econ6micos. Se ingiere como almuerzo. 
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A TOLE NEGRO (ATOLl CAPOSTEC) 

INGREDI ENTES : 

1 kilo de maiz negro 
V2 kilo de cacao 
1 raj ita de cane Ia 
Azt1car al gusto o pi loncillo 

PREPARA C ION : 

Elmaiz se prepara en nixtamal, pero con agua limpia; posterior­
mente se muele en molino. Se bate Ia masa con agua en una tina 
lim pia para colocarse en una olla de barro, agregando el cacao, el 
azucar o piloncillo, y se bate basta que espese y cueza. Sc acompa­
fia con birote o telera. 

El atole negro esta considerado una bebida sagrada ya que tam­
bien se ofrcce a los santos en las fiestas religiosas. 
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BONGOS DE CAZAHUATE ( CAZAHUAT NANACATL) 

El bongo de cazahuate (Pleurotus ostreatus), ha estado presente 
desde siempre en Ia dieta tradicional de Tetelcingo, aunque en los 
ultimos at1os su consumo se ha incrementado notablemente debido 
a las acciones de capacitacion y promocion de su cultivo, que di­
versas instituciones oficiales y asociaciones civiles han realizado 
con grupos de mujeres de Ia comunidad, propiciando que Ia produc­
e ion casera de bongos de cazahuate sea cada vez mas una i'uente 
complementaria de ingresos economicos y una alternativa alimen­
ticia entre las fam i I ias tetelcingas. 

AI igual que en otras comunidades del estado, este bongo se 
colecta tradicionalmente durante los meses lluviosos de los tron­
cos podridos del arbol de cazahuate (Ipomoea murucoide), espe­
cie muy abundante en Ia selva baja caducifolia y que durante los 
meses de octubre a diciembre engalana con sus hermosas flores 
blancas los valles y montes de Morelos . 

Hasta hace pocos aiios el bongo de cazahuate solo se obtenia 
recolectando lo en Ia epoca de lluvias o mediante una incipiente 
practica de semicultivo que consistia en regar o humedecer de 
manera constante troncos vicjos de cazahuatc en Ia cpoca de se­
cas. Sin embargo, gracias al trabajo de investigacion de varias ins­
tituciones a eadem icas como el laboratorio de M icologia de Ia UAEI\1, 

Ia Universidad Autonoma de Chapingo, el Centro de Productos 
Bioticos (Ceprobi) del lPN y el lnstituto de Biologia de Ia lJNAM, 

entre otras; se ha logrado desarrollar su cultivo, de tal forma que 
hoy en dia es posible encontrarlo durante todo el aiio di sponible a 
precios accesibles, no tan so lo en los mcrcados populares, s ino tam­
bien en supermercados y centres comerciales. 

Las acciones de capacitacion y promocion de su cultivo realiza­
das por varias instituciones oficiales y asociaciones civiles, han pro­
pici ado que Ia produccion casera de bongos de cazahuate vaya en 
aumento, constituyendose cada vez mas en una fuente complemen­
taria y alternativa de ingresos econom icos para las colonias popu­
lares, campesinos, mestizos y grupos indigenas de nuestro estado. 
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Aunado a lo anterior, su color blanco, textura fibrosa y valores 
nutricionales (alto en proteinas;bajo en calorias, baja incorporacion 
de grasas y sin colesterol), hacen del bongo de cazahuate un susti­
tuto naturale ideal de Ia carne, favoreciendo su preparacion y con­
sumo de multiples maneras. 

En mole rojo o verde; con carne de puerco, polio ode res; en 
caldo, sopas o cremas; en quesadillas, mixiotes o tamales; o sim­
plemente "sudaditos" con epazote o cilantro. Acompafiados de tor­
tillas de mano recien salidas del coma! , salsa de molcajete y Ia 
bebida prcferida, ya sea un atole, refresco, cafecito o un buenjarro 
de pulque, siempre causan placer y satisfaccion at paladar mas 
exigente. 

Por todo esto, consideramos i mportante incluir en este apartado 
recetas cuyo ingrediente principal es el hongo de cazahuate y que 
ejemplifican, de manera contundente, un proceso de innovaci6n y 
apropiaci6n culinaria vigente en Tetelcingo y evidente en sus diver­
sas formas de cocinarlo. 

98 



QUESADILLAS DE HONGOS DE CAZAHUATE 

INGREDIENTES: 

Y2 kilo de bongos de cazahuate 
I manojo de epazote 
10 chiles serranos en rajas 
Manteca 

PR EPARAC ION : 

Se pican los hongos, el epazote y los chiles, despues se fricn con 
manteca y sal al gusto ; ya que esten cocidos, se muele Ia masa 
haciendose tortillas; a cada una se le coloca el guiso, doblandola y 
colocandola en el comal hasta que sc cueza. 
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C EVICHE DE HONGOS DE CAZA HUATE 

ING R ED IENTES: 

I kilo de hongos de cazahuate 
I kilo de ji tomate 
Y2 kilo de cebo ll a 
1 manoj o dec i lantro ti ern o 
5 chiles serranos 
Salsa cats up 
Sa lsa Valentina 
Oregano en po lvo 
Sa l al gusto 

P REPARAC ION: 

Se dcshebran los hongos coc iendo los co n tres d ientes de aj o . Se 
dej an escurrir. Sc pica e l jitomate, Ia cebo ll a, e l chil e y e l c il antro. 
Se rev ue lven todos los ingredi entes y se pone oregano mo lido; las 
salsas se afi aden a l gusto. Deben meterse al conge lador para que 
esten frios. Se acompafi an con tostadas o gall etas saladas. 
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HONGOS DE CAZAHUA TEEN MJXIOTE 

lNGREDIENTES: 

1 kilo de bongos de cazahuate 
6 nopales medianos 
Y2 kilo de calabacitas 
I manojo de cebollas de cambray 
Y2 kilo de zanahorias 
150 gramos de chile guajillo ancho 
4 dientes de ajo 
I pizca de cominos 
3 retofios de hoja de aguacate 
Yinagre al gusto 
1 manojo de hojas de totomoxtle 

PREPARACI6N: 

Se pican los nopales, se cuecen y escurren, se rebanan las calabacitas 
y las zanahorias y se limpian las cebollitas de cambray. Se muele el 
chile con sus condimentos. Mezclar todo y dejar reposar de 15 a 30 
minutos; una cucharada de esta se vierte en una hoja totomoxtle u 
hoja de maiz con una hoja de aguacate. Se sirve con arroz o frijoles 
ayocotes. 
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HONGOS ESPECIALES 

INGR EDIENTES: 

I kilo de hongos de cazahuate 
I kilo de j itomates 
I frasco de aceitunas 
4 chilacas 
4 calabacitas medianas o un chayote 
3 dientes de ajo 
I pizca de cominos 
3 hojas de laurel 

PREPARACION: 

Deshebrar los hongos y sazonar con aceite y cebolla, agregando el 
jitomate mol ido con las especias; de jar cocer a fuego Iento y anadir 
las calabacitas o el chayote picado; posteriormente, se agregan las 
aceitunas y las chilacas en rajas desvenadas, igualmente las hojitas 
de laurel y se cuece a fuego Iento. 
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DOBLADITAS DE HONGOS 

INGREDIENTES : 

1/4 de kilo de bongos de cazahuate 
1 pui'io de chi les serranos 
1 ram ita de epazote 
1 kilo de masa 

PR EPARACION : 

Freir todo con manteca y aceite; cocer Ia tortilla y antes de darle Ia 
segunda cocida se pone en medio e l guiso hasta dejar que termine 
de cocerse. 
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TORT AS DE HONGO DE CAZAHUA TE 

lNGR ED IENTES: 

liz kilo de hon gos de cazahuate 
I 00 gramos de queso ai1ejo rallado 
3 cucharadas de maizena 
I lata de atun 
4 hucvos 

PREP A R/\ C ION: 

Deshebrar los bongos y ponerlos a coccr a vapor. Exprimirlos y 
colarlos . Ai'iadir el queso, attm, huevos y Ia maizena; se rcvuelve 
todo, agregando sal al gusto. Con Ia mezcla se hacen las tortas y se 
sirve con caldillo de j itomate. El caldillo se prepara con j itomate, 
tres dientes de ajo (chicos), cominos, cebolla y hojitas de laurel. 
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CALDO DE HONGOS DECAZAHUATE 

IN GRED IENTES: 

I kilo de hongos de cazahuate 
1 cabeza de ajo 
1'4 de kilo de tomates verdes 
7 chiles serranos 
4 dientes de ajo 
I pizca de cominos 
2 ramas de epazote 

PREPARA C ION: 

Se deshebran los bongos y cuecen con una cabeza de ajo chica, se 
muele el tomate con los chiles, los ajos y los cominos; se frie y 
sazona bien esta mezcla . Se agregan las dos ramitas de epazote 
y se vacia en Ia olla en donde se estan cociendo los hongos. Cocer 
a fuego normal y servir con limon y cebolla. 
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HONGOS EN PASILLA 

INGR EDIENT[S: 

1;2 kilo de bongos de cazahuate 
ISO gramos de chile pas ilia 
3 to mates verdes (grandes) 
3 dientes de ajo 
1 rama de epazote 
Una pizca de cominos 

PREPARACION: 

Los hongos deshebrados se cuecen con dos dientes de ajo en una 
olla con agua. Moler el chile, freirlo y sazonarlo. Posterionnente a 
este se agrega el caldo de los hongos procurando que no quede 
aguado (se quita caldo si es necesario), y se afiade el epazote. 
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CREMA DE HONGOS 

INGR EDIENTES: 

Yz kilo de bongos de cazahuate 
1 ramitade perejil 
100 gramos de queso ai'iejo rallado 
lf4 de kilo de crema 

PREPARACION: 

Oeshebrar los bongos y sazonar con Ia crema, el queso y Ia ramita 
de perejil para que se cuezan a fuego Iento. Servir con chipotle y 
acompafiar con frijoles de Ia olla. 
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HONGOSDECAZAHUATE 
Y FLOR DE CALABAZA 

INGREDIENTES: 

1;2 kilo de hongos de cazahuate, partidos en trozos medianos. 
1;2 kilo o 2 manojos de f1or de calabaza, cortada en tiras. 
1 chayote pelado y partido en trozos pequefios 
1;2 cebolla finamente picada 
1 diente de ajo finamente picado 
1 taza de agua 
Hojas de 3 ramas de epazote 
1 cucharadita cafetera de consome de polio en polvo 
1 cucharada sopera de aceite 
1 chile manzano finamente picado 
Sal al gusto 

PREPARACJON: 

En una cacerola o cazuela poncr a calentar el aceite, acitronar el 
ajo, Ia cebolla y las hojas de epazote; ya que esten transparentes se 
agregan los bongos moviendolos con una cuchara. Se afiaden los 
chayotes y se vuelve a mover, agregando Ia f1or de calabaza, el 
chile manzano, el consome de polio, el agua, Ia sal y se cuece todo 
a fuego Iento durante 15 o 20 minutos. Servir caliente y acompafiar 
con tortillas calientes. 
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CAZAHUA TES EN MOLE 

INGREDIENTES: 

1 kilo de hongos de cazahuate deshebrados en tiras 
1 kilo de carne de cerdo o un polio chico 
Mole en pasta o en polvo 
Vz cebolla picada 
~ taza de aceite 
Sal al gusto 

PREPARACION: 

Cocer Ia carne o el polio en un litro de agua para hacer un caldo, 
con el cual se va a sazonar elmole. 

En una sarten poner media taza de aceite y acitronar Ia cebolla, 
despues, agregar las setas, salary freirlas por unos 5o 7 minutos; 
posteriormente agregar el mole, ya preparado, con los trozos de 
polio o cerdo y de jar hervir todo junto por unos I 0 m inutos mas. 

Servir bien caliente. 
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CAZAHUATES EN SALSA DE TOMATE 

[NGRED II:NTES: 

I kilo de cazahuates cortados en trocitos 
2 dientes de ajo picado 
14 de kilo de cebolla picada 
40 gramos de mantequilla 
4 o 5 jitomates molidos (pun!) 
1'2 taza de crema 
Pimienta blanca 
Sal al gusto 
1'2 cucharada de azticar 
4 ramitas de albahaca picada 

PREPARACION: 

En una sarten calentar Ia mantequilla y sofreir el ajo y cebolla, 
agregar los bongos, pim ienta y sal al gusto y sofreir un par de mimi­
tos ; agregar el pure, azucar, Ia albahaca y hervir unos m inutos mas, 
agregando al final Ia crema. 

Se sirve con toda clase de pastas afi.adiendo esta salsa por enci­
ma y, segun el gusto, espolvorear queso parmesano, cotija o de 
cincho. 
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TORTILLA DE HUE YO CON CAZAHUA TES 

INGREDIENTES: 

V2 kilo de cazahuates 
6 huevos 
2 dientes de ajo picados 
~cebolla picada 
100 gramos de jam6n sen·ano cortado en trocitos 
Sal y pimienta al gusto 
5 cucharadas de aceite de oliva ode otro vegetal 

PR EPARAC ION: 

En una sarten colocar tres cucharadas de aceite de ol iva, sofreir el 
ajo y Ia cebolla, agregar las setas y el jam6n, salary pimentar al 
gusto; sofreir todojunto 2 o 3 minutos. 

En una fuente batir los huevos y agregar los ingredientes ya 
fritos , mezclar muy bien; en una sarten calentar dos cucharadas de 
aceite y verter Ia mezcla para hacer Ia tot1illa de huevo que debe 
dorar por un lado, voltearse y dorar por el otro lado. 

Servir bien caliente. 
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SOPA DE APIO CON CAZAHUATES 

IN G RI-:: DIENT ES: 

300 gramos de cazahuates 
~apio 
2 zanahorias 
30 gramos de mantequilla 
Pimienta y sal al gusto 
2 cucharad it as de perej i I picado 
11/4 litros de caldo de polio ode res 
~ taza de crema 

PREPAR/\C I()N: 

Cot1ar las setas en tiras y apartarlas, quitar las hojas del apio y 
cortarlos en trozos pequei'ios; pelar las zanahorias y cortarlas tam­
bien en trozos pequei'ios; calentar Ia mantequilla y reahogar el apio 
y Ia zanahoria; salpimentar al gusto y anadir una cucharadita de 
perejil y, por t:tltimo, el caldo, dejando hervir todo por I 0 minutos. 
Pasar por un colador o licuadora los ingredientes y poner de nuevo 
a hervir, anadiendo las setas en tiras y dejando que hierva otros 10 
minutos antes de servir; ai'iadir Ia crema y adornar con perejil. 
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TAMALES AL VAPOR DE HONGOS DE CAZAHUA TE 

INGREDI ENT ES: 

I kilo de hongos de cazahuate 
liz kilo de queso oaxaca 
I barra chica de mantequilla 
100 gramos de chiles serranos 
3 cebollas en rebanadas 
2 cucharadas de aceite de oliva 
4 dientes de ajo picados 
1 manojo de epazote deshojado 
Consome en polvo 
Sal al gusto 
Papel a1uminio 

PREPARACION: 

En trozos de papel aluminio de 25 por 30 em aproximadamente, 
ponga los bongos y, sin importar el orden, agregue porciones de 
chile serrano, unas gotas de aceite de oliva, un trocito de mantequi­
lla, el epazote, un pcdazo de queso oaxaca, Ia cebolla, el ajo, Ia sal 
y una pizca de consome y, finalmente, afiada unas cucharadas de 
agua. 

Envuelva perfectamente sin que se rompa el papel aluminio y, 
de preferencia en una olla express, ponga a cocer durante 20 
minutos. 
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TINGA DE CAZAHUA TE 

lN GRED II :N'I ES: 

I kilo de bongos de cazahuate deshebrados en tiras 
liz kilo dejitomates cocidos 
2 chiles chipotles de lata 
liz kilo de cebolla picada 
4 dientes de ajo picados 
Aceite para fre[r 
Sal al gusto 

PREPARACION: 

Licue losjitomates con el chile; en un recipiente acitrone Ia cebolla 
y dientes de ajo, afiada el I icuado, los bongos picados, un poco de 
agua, tape y continue hirviendo durante 15 a 20 minutos . 
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XOXOCOTLA 

La comunidad de Xoxocotla, perteneciente at municipio de Puente 
de Ixtla, es Ia mas grande de todos los pueblos indigenas. Cuenta 
con una poblacion aproximada de 22 mil habitantes y se encuentra 
a 900 m.s .n.m. , a unos 22 kilometres a! sur de Cuernavaca, sobre 
Ia carretera Alpuyeca-Jojutla. 

Su nombre significa "Iugar de ciruelas agrias", del nahuatl xo­
xogul: ciruela agriay tlan: Iugar. Es un lugarcaluroso (climacalido 
subht1111edo) y cuenta con una vegetacion de selva baja caducifolia 
con amp lias zonas de vegetacion secundaria, predominando espe­
cies aprovechab les como: tamari ndo, ciruela ( agria, roja, amari Ita), 
huizaches, guajes, zapote negro, mangos, limones, guamuchil, ca­
cahuate y copal entre otros. 

AI norte I im ita con Atlacholoaya, at noreste con Santa Rosa Trein­
ta, at este con Tetclpa, al oeste con Coatetelco y at suroeste con 
Galeana. 

La extension de las tierras ej idales es de 3 950 hectareas de las 
cuales 2 425 son de temporal , 3 12 de riego y I 213 de pastizales. 

Para cl abastecimiento de agua para riego y para consumo hu­
mano se utiliza el rio Apatlaco y dos pozos que funcionan de manera 
irregular. Algunas partes del poblado son atravesadas por apantles 
o canales de riego, aunque los conflictos por el servicio de agua 
potable han sido constantes en su historia como pueblo. 

Sus principales cultivos son: maiz, cacahuate, ajonjoli, frijol chi­
no, cafia de azticar y chile criollo. 

La fruticultura es incipiente y se traduce a uno o varios arboles 
en sus so lares, de tamarindo, limon, mango, guaje y ciruela anona. 

El maiz se destina, principalmente, al autoconsumo y, el exce­
dente, cuando lo hay, lo comercializan con acaparadores de Ia re­
gion, o bien al menudeo en su tianguis dominical. 

El cacahuate se consume cotidianamente, hervido con sal o tos­
tado, tam bien es com prado por una cooperativa y por algunas micro­
empresas locales que to procesan tostandolo o hacienda frituras 
con chile. 
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La cafia de az(•car se canaliza al ingenio Emiliano Zapata de 
Zacatepec, mientras que el frijol chino y el chile criollo sirven para 
el autoabasto consumiendose todo el afio y comercializandolo en 
pequefias cantidades los dom ingos en el pueblo o, entre semana, 
en ciudades cercanas como Jojutla y Cuernavaca. 

La ganaderia porcina de traspatio es muy socorrida, aunque sc 
realiza sin tecnologia ni cuidados sanitarios ; solo hay una granja 
ejidal que funciona con el trabajo colectivo de sus socios. Se co­
mercializan localmente, por lo que es frecuente encontrar afuera 
de las casas yen el mercado local, carne de puerco fresca, longa­
niza, chicharron y taquitos dorad.os de sesos, papa o longaniza . 

Como complemento a las actividades agropecuarias, el comer­
cia en pequefio es una fuente importante de ingresos, realizandose 
en su tianguis dominical , en lugares circunvecinos y al borde de Ia 
carretera, aprovechando el tninsito de los turistas rumba a los bal­
nearios de Ia region . 

En este aspecto, a orillas de Ia carretera es com(m encontrar 
aguas frescas, cocos, nieves, pan, quesadillas, tacos, pollos a Ia 
lena o puestos de barbacoa de chivo. De manera especial, las mu­
jeres contribuyen vendiendo en Jojutla, Cuernavaca y ccntros tu­
risticos, donde ofrecen tortillas, sopes, tlacoyos, masa, mole verde, 
cacahuate y chile criollo, entre otros productos. 

Para complementar el gasto familiar, al igual que en los otros 
pueblos nahuas, existe una alta tasa de emigracion temporal entre 
losjovenes, quienes, en busca de trabajo, salcn a los lugares men­
cionados anteriormente, donde trabajan como albafiiles, peones, ser­
vidoras domesticas, mozos ojardineros, entre otros subempleos. 

A pesar de estar insertos en Ia zona de los balnearios y centros 
turisticos, Xoxocotla, en su vida interna, conserva y reproduce bue­
na parte de sus expresiones e identidad cultural indigena. 

El idioma nahuatl se conserva, principalmente entre los adultos y 
los viejos, quienes lo hablan en conversaciones familiares o en am­
bientes de confianza. Algunos jovenes y nifios, aunque lo entien­
den, no les gusta hablarlo, m ientras que Ia mayoria de ellos ya nolo 
hablan. En algunas escuelas de nivel primario se ensefia elnithuatl 
y existe una academia de Ia misma lengua, Xitlatocan, como un 
espacio independiente en el que, mediante educacion informal , se 
ensefia los fines de semana de manera gratuita desde 1991. 
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En Xoxocotla, los adultos, principalmente las ancianas, utilizan 
su vestimenta tradicional que consiste en faldas y blusas plisadas, 
delantal , rebozo (de tela delgada) y huaraches. Los ancianos visten 
calz6n y cot6n blanco de manta, huaraches y sombreros. 

Existe una incipiente actividad artesanal enfocada principal mente 
a sus ceremonias y fiestas tradicionales. Entre elias podemos men­
cionar una alfarerfa r(tstica en Ia que destaca Ia elaboraci6n de los 
comales de boda, que son redondos y de aproximadamente 1.20 m 
de diametro y alrededor del cual se arremolinan hasta cinco muje­
res para preparar las t01tillas durante Ia fiesta de casamiento. Otras 
artesanfas son el papel picado, el tallado de madera para Ia elabo­
raci6n de mascaras y Ia manufactura de Xochimamastles, especie 
de coronas de tlores naturales y artificiales con los que se forman 
estrellas y cruces sobre una base circular de zacate y que se utili­
zan a manera de estandarte durante las procesiones yen Ia entrada 
de promesas a Ia iglesia principal. Existe un pequefio taller familiar 
en el que se curten pieles y elaboran artfculos como huaraches, 
morrales, cinturones y fundas varias. 

Como reminiscencias de su cosmovisi6n prehispanica, se con­
serva entre los ancianos y en su memoria hist6rica colectiva, Ia 
ubicaci6n y rcspeto de sus lugares sagrados como son: Ia cueva del 
Coatepetl, el cerro de Ia Tortuga, cerro de Ia Culebra, Ahuastenango, 
Campo de Mesa, piedra de Ia Virgen, Teakalco, Coyotepec, los 
Perritos y Pueblo Viejo. Alrededor de estos se mantienen mitos de 
origen y leyendas, realizandose, aun, ceremonias magico-religiosas. 

Entre las mas importantes destaca Ia ceremonia ofrecida al pa­
raje de Pueblo Viejo, que fue el asentamiento original de los prime­
ros tlahuicas que fundaron el pueblo yen el que se han encontrado 
tepalcates, utensilios, objetos y figurillas de barro, asf como cons­
trucciones de piedra y monticulos piramidalcs que son fiel test imo­
nio de Ia grandeza y antigUedad del sefiorfo de Xoxocotla. 

Ellugar sagrado mas importante en Ia actualidad es el cerro del 
Coatepetl , donde existe una cueva del mismo nombre a Ia que lie­
van el uentle u ofrenda para los aires, como parte de una ceremo­
nia propiciatoria de lluvias que se realiza a mediados de mayo y que 
se conoce, tam bien, como fiesta de Ia ascension. 

Para esta ceremonia tradicionalmente se unen campesinos de 
los pueblos de Xoxocotla, Atlacholoaya y Alpuyeca, quienes en 
procesi6n llegan hasta Ia cueva con las ofrendas, musica, cohetes y 
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danzas tradicionales, entre las que destacan los moros, tecuanes, 
apaches y las ramas (pastoras o amanahualtl). 

AI llegar a Ia entrada de Ia cueva, solo pueden ingresar los 
quitlaxque o pedidores del temporal , quienes colocan las ofrendas 
y, dentro de Ia cueva, en unas pozas, interpretan como sera el clima. 
Cuando hay poca agua habra buen temporal , cuando es mucha y 
acompafiada con basura o espuma, significa que tendran granizo 
o tormentas, y si las pefias gotean , es sefial de que Ia lluvia ya esta 
proxima, por to que hay que apurar las labores de preparacion del 
campo para Ia siembra. Los campesinos acostumbran llevar bote lias 
vacias, para llenarlas con agua de Ia cueva que, posteriormente, 
entierran en sus parcelas para que no falte el agua a Ia milpa. 

En esta ceremonia Ia comidajuega un papel ritual muy impor­
tante, ya que en el uentle se ofrece mole verde con tamales nejos, 
chocolate, agua y cigarri I los, adem as de incienso, xochimamastles y 
veladoras. 

Desde uno o dos dias previos, las mujeres se re(men en casa del 
mayordomo o del quiotlaxque para preparar toda Ia comida que 
se ofrece a todos los participantes, en Ia noche de Ia vispera y at 
regreso de Ia procesion . 

Entre las fiestas tradicionales de Xoxocotla destaca Ia realiza­
cion del carnaval durante el mes de febrero (Miercoles de Ceniza) 
desde 1992, despues de 40 afios de no celebrarse, yen el que du­
rante tres dias se recorre el pueblo bailando y cantando dialogos en 
nahuatl , culminando con Ia colgada del muopilo (el bien) a manos 
del verdugo. Los nifios y jovenes festejan aventandose huevos o 
agua pintada con puchina. En el carnaval destaca Ia danza de los 
tlaxgaltegas, en Ia que hombres vestidos de mujeres, bailan y se 
divierten con el publico, simulando Ia elaboracion y reparticion de 
tottillas de mano. Despues de los tres dias intensos de jolgorio, 
culm ina el carnaval y los habitantes se disponen a entrar at ayuno. 

Las principales fiestas religiosas se celebran el 1 de mayo en 
honor a San Felipe y el 8 de septiembre para venerar Ia natividad 
de Ia Virgen Maria. Para Ia organizacion de estas fiestas se cuenta 
con mayordomos que son apoyados por los fiscales. La com ida 
consiste en mole de pi pian verde o rojo, con tamales nejos, sopa de 
arroz y/o frijoles . Durante estas fiestas , adem as de las procesiones 
y entrada de promesas con cohetes y banda de viento, se presen­
tan las danzas de pastoras (ramas o amanahuatl), de Ia cualllegan 
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a existir basta I 0 cuadrillas; Ia de tekuanes, vaqueros, moras y 
cristianos. Anteriormente se bai laban Ia danza de las tres potencias 
y Ia de Tenochme o azteca, que representaba, con dialogos en na­
huatl, Ia boda de un espailol y una noble indigena y que, segura­
mente, era una danza de Ia conquista. 

Otra celebraci6n donde Ia comidajuega un papel preponderante 
es en las bodas que se celebran con el Xochipitzahua, aunque con 
una variante, muy de Xoxocotla, que se conoce como baile del 
ropero, del guajolote o del tamarindo. Despues de Ia ceremonia 
religiosa los padres, padrinos y familiares de Ia novia, se dirigen a Ia 
casa del novio, donde sera el convivio. Para ella, el padrino saca el 
pastel , el padre el ropero y se prepara agua de tamarindo; esta se 
vacia en 3 o 4 cantaros de barro adornados con tiras de papel 
crepe verde, amarillo o morado. Ademas, se cargan dos guajolotes. 
Con todo este cargamento y acompafiados par cohetes y musica 
de viento, Ia comitiva se dirige a Ia casa del novio, deteniendose en 
cadacruz-calle para hailar al compas de las piezas de moda y rotarse 
el cargamento, de tal forma que cada acompailante tendra que 
bailar con los cantaros o con los guajolotes a cuestas. El ropero (y 
a veces hasta una estufa) son cargados por cuatro hombres, mien­
tras que el pastel de 3 o 4 pisos por dos. De esta forma llegan a Ia 
casa del novio y hacen entrega de Ia novia y de toda su dote, bai­
lando todos juntos antes de iniciar Ia fiesta . El ropero y Ia estufa 
simbolizan prosperidad; Ia pareja de guajolotes, Ia fertilidad; el pas­
tel, Ia abundancia y el agua de tamarindo, sera para que no haya 
sed, ni sequias. 

La com ida en Ia boda tradicional de Xoxocotla consiste en mole 
rojo o cochinita (cerdo en adobo), acompanado de arroz, frijol y 
tamales nejos o tortillas que se preparan en el coma) de boda. Las 
bebidas pueden ser refrescos, agua de tamarindo, cervezas, aguar­
diente o bebidas comerciales. 
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AJOLOTES EN SALSA DE CIRUELA 

[NGRLD IENTES: 

1 sardina de ajolotes 
Y2 sardina de c iruela agr ia 
10 chiles serranos 
Sal a l g usto 
Un pufiito de tequesquite 

PR EPARAC ION: 

Los ajo lotes se exprimen para quitarles las tripas y se Iavan perfec­
tamente . Se agrega sa l al gusto y se frfen cuidadosamente (evitando 
que se desbaraten), basta que se doren . 

Las ciruelas sc hiervcn con un poco de tequesquite, se cscurren 
y muelen en el mo lcajetejunto con los chiles, prev iamente tostados, 
basta obtener Ia salsa. 

Los ajo lotes , ya fritos , se s irvcn bai'iados con Ia sa lsa y acompa­
nados con tortillas de coma!. 

La sa lsa de ciruela agria se usa comunmente en diferentes pla­
till os e laborados con fl ora y fauna de Ia region. Tambien se s irve 
como aderezo para acompanar cualquier tipo de taco . 
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QUESADILLAS DE AJOLOTES 

INGREDILNT FS: 

I sardina de ajo lotes 
I 0 c hil es serranos 
I cebolla 
Ramas de epazote 
Sal al gusto 

PRFP/\R/\C ION: 

Los chiles se rranos, Ia cebolla y el epazote sc pican y mezc lan . 
Posteriormcnte, con Ia masa se forman las tortillas a la s cuales se 
les coloca una cucharada de los conclimentos y una de los ajolotes 
previamente ex primiclos y lavados. 

Las to rtillas se doblan y se colocan e n el coma! hasta que se 
cuezan. 
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QUESADILLAS DE RANAS 

[NG IZ ED II : NTr:s: 

I 0 ranas rnedianitas 
I 0 chiles scrranos 
I cebolla 
Ra rnas de c pazotc 
Sa l a l g usto 

PREP/\RAC IO : 

Se cat·tan las ranas e n canal para sacarl es las visceras, dcspues se 
les quitan las rn anitas y cabeza; se Iava n perfectamente; finalmente, 
se cat·tan en trocitos. 

Los c hil es, Ia cebo ll a y e l epazote se p ica n y revuelven. 
F in a lrn ente, co n Ia masa, se forman las to rtill as y a cada una se 

le coloca una cucharada de rana picada y una de los co ndim c ntos, 
doblando las para ponerlas a cocer en e l coma I. 
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COCHfNITA 

ING RED IEN T ES: 

I 0 chil es secas criollos 
8 tomates 
2 dientes de aj o 
I pufiito de pimienta, clava y camino 
Carne de puerco 

PREPJ\RAC ION: 

El chile se desvena y remoj a en agua caliente. Despues se muele 
junto con los otros ingredientes. La carne se frie y, ya cocida, se le 
vierte el picante basta que sazone. 
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MOLEROJO 

INGR E DII ·:N TI ~S : 

I polio entero 
1/4 de kilo de chile pasilla 
1/4 de kilo de chile ancho 
1/4 de kilo de chile criollo 
I vaso de ajonjo l [ tostado 
I pun ito de cacahuate pelado y tostado 
5 tomates 
4 jitomates 
I pedazo de telera dorada 
I pedazo de torti II a dorada 
I pufiito de pipian tostado 
3 dedos de pim ienta, com ino, clavo, tom i ll o, mejorana y ajo . 

PR EI'/\RAC ION: 

Los chi les, previamente desvenados, tostados y remojados, se mue­
len en cl metate con los otros ingredientes. Fre[r todo en aceite o 
manteca hasta que sazoncn. 

Destazar y lavar el polio, agregandolo al mole para que se cue­
zan juntos durante 40 a 50 minutos. 
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MOLEROJO 

(OTRA RECETA) 

INGREDIENTES : 

4 chiles guajillos 
2 chiles mulatos 
I vaso de ajonjoli 
3 dedos de mejorana, clavo, pimienta chica y grande 
8 cacahuates 
5o 6 jitomates 
Carne de puerco ode polio 

PREPARA CION : 

Se tuesta el ajonjoli, los chiles y el cacahuate se frien, todo por 
separado. Hecho esto se muelen todos los ingredientes junto con 
los jitomates en el metate. La carne de puerco o Ia de polio se 
sancocha en aceite y se vierte Ia salsa, dejandola hervir y agregando 
dos hojas de laurel; finalmente, dejar cocer a fuego Iento y listo. 
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M OLE VERDE 

[NG REDIEN T ES : 

I sard in a de semi II a de pi pi an 
3 di entes de aj o 
I 0 chil es serranos 
3 tomates verdes 
I kilo de po llo 
Sa l a l gusto 

P REPA RACION : 

Tostar Ia semilla en e l coma! y, ya seca, molerl a en e l metate, 
sacudiendose posteri o rm ente en un co lador para que qu ede (mica­
mente e l po lvo s in cascara. Los ajos , chiles serranos y tomates se 
mue len con una poca de agua hirv iendo . Ya molidos, se sazonan en 
aceite aiiadiendo e l po lvo de pi pian para fo rmar un a mezcla homo­
genea . S i queda muy cspcso sc agrega ca ldo de po li o para diluirlo 
bas ta que quede al gusto. 

Lavar y bervir aparte e l po lio basta obtener un rico caldo . Para 
serv irse co locar Ia pieza prefe rida en el plato y bafi arl a con e l mole 
verde. 
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MOLE DE CACAHUA TE 

lNGREDIENTES: 

1 polio destazado 
Y2 vaso de ajonjoli 
Y2 vaso de cacahuate pelado 
Ajo, pimienta, clavo, comino 
Chile criollo 

PREPARACI6N: 

Desvenar y remojar el chile moliendolo junto con el cacahuate y el 
ajonjolf, previamente tostados, mas los condimentos. La salsa re­
sultante se fr[e en aceite, agregandole sal al gusto. 

El polio destazado se cuece a parte y se sirve baftado con el mole 
de cacahuate. 
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PESCADO EN SALSA DECIRUELA 

INGREDIENTES : 

2 sardinas de ciruela agria 
I kilo de bagre o mojarra 
I pufiito de tequesquite 
6 chiles serranos 
I rama de epazote 

PREI'/\R/\C IO N: 

Asar los chiles en el coma! y molerlos en el molcajete. Tres peda­
citos de tequcsquite se disuelven en agua y esta, sin el asiento, se 
vacia en un traste con las ciruelas y se baten, retirando las semi lias 
de ciruela; posteriormente, revolver con el chile y batir todo junto. 

Finalmente, se pone a cocer y ya que estan hirviendo se agregan 
los pescados y una rama de epazote. 
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T AMAL DE PESCADO 

INGREDI ENTES: 

Y2 kilo de chile seco criollo 
I kilo de pescado (mojarra o bagre) 
3 dientes de ajo 
10 jitomates 
1 mano de hoja de lolomochtle 
Sal al gusto 
Epazote 

PR EPARACION : 

Todos los ingredientes se muelen crudos en Ia licuadora o en el 
metate. Posteriormente se colocan los pescados, uno en cada hoja 
(o un pedazo de este siesta muy grande), se bafia con Ia salsa y se 
le pone una rama de epazote. Envolverlos bien y cocerlos en el 
comal ; estaran listos cuando Ia hoja esta totalmente quemada y no 
sale vapor. 
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SALSA DE GUAJ E 

INGREDIENTES: 

1 sardina de guajes 
Chile verde al gusto 
3 j itomates chi cos 

PR L: PARAC ION : 

Se desgrana el guaje para tostarse en el comal junto con el chile y 
el j itomate; posteriormente, se muele con elmolcajete y queda listo. 
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SALSA DE GUAJE CON CARNE DE PUERCO 

INGREDI ENTES: 

I sardina de guajes 
Chile verde al gusto 
Jitomates 
Carne de puerco 
Cebolla (un pedazo) 

PREPARACI6N: 

La salsa se prepara de Ia misma forma que en Ia receta anterior. La 
carne de puerco se frie con Ia cebolla y cuando ya esta sancochada, 
se agrega Ia salsa y se deja cocer una media hora, basta que queda 
lista para servirse. 
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P EPETO 

I NG R ED I LNTE~· 

4 0 5 C2 

Epazot< 
Sal a l gusto 

PR EPARACION : 

Partir las ca labazas y quitarles Ia semi I Ia con todo y " tr ipi tas" . Es­
tas se colocan en una ol la con agua, poniendolas a hervir, agregando 
e l epazote y Ia sa l al gusto, basta que se cuece . 
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COMIDAS MAGICAS Y CUR ATIY AS 

Prese nta mos en este ca pitulo a lgunas de las comidas mag icas y 
curativas qu e durante cientos de anos han s ido preparadas y con­
sumidas por los nahu as de Mo re los para tratar cicrtas enfermeda­
des o para inducir o reforzar a lg un tipo de habilidad o a pt itud nece­
saria pa ra e l trabaj o, principalmente entre los ninos. 

A unque de manera muy some ra, ya que no conseguimos ni des­
cribimos todas las recetas, estos a limentos conforman una muestra 
re presentativa de Ia estrecha re lac i6 n hombre-natura leza y de Ia 
apropiaci6n de los recursos jaunisticos que, con fin es curativos, 
ha conseguido este grupo indfgena . 

Los USOS y propiedades alimenticias, magicas y medicinalcs que 
hi st6ricamente le han conferido a diversas especies de animates 
s ilvestres, constituycn un vigoroso testimonio de l ampli o conoci­
m iento, de l profunda respeto y de l ace rtad o manejo que los pue blos 
nahuas de More los tienen de sus ecos iste mas y recursos naturales; 
e le mentos que se manifi csta n a l resolver sus neces idades cotidia­
nas, en su cosmovisi6n yen su identidad cultural. Com o ya hcmos 
m enc ion ado, Ia com ida, mas a li a de abastecer de nutrie ntes y sa ti s­
facer una neccs idad biol6gica, cumple con una se ri e de pape les y 
signifi cados entre los que destacan: Ia situaci6n de clase, Ia inte r­
acc i6n y Ia convivencia soc ia l; e l se ntido fe stivo, re li gioso o sagra­
do; los va lores morales o sus v irtudes placenteras o esteticas (olores, 
colores, sabo res y texturas) , etcetera. Sin embargo, entre estas 
impli cac io nes dcsco destacar los usos magicos y curativos como 
las prop iecladcs m as natura les y trad iciona les de Ia com ida, des­
pues de su func i6 n a limentici a. 

S i bi en no se presentan todas las recetas, closis o fo nnas de 
pre pa rac i6 n especffi cas, carenc ias que asumim os y que son atri­
buibles al sentido inicial del trabajo de campo, cons ide ro impo rtante 
incluirl as, es perando que ellector o espec ialista intcresado en pro­
fundizar en estudios etnozoo l6g icos ode medicina tradicional, ten­
ga e lementos m fn imos de referencia para emprender una invest iga­
c i6 n mas cornpleta y ri gurosa sobre e l tem a. 
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En cuanto a las amas de casa y publico en genera l, esperamos 
que di sfrute como nosotros lo hicimos, al conocer y valorar las 
propiedacles curati vas y los pocleres mag icos que se lcs atribuyen y 
que poscen muchos de los alimentos preparados co n animales si l­
vestres por los nahu as morc lenses. 

Xoxocot la 

Se afirma que Ia tortuga tiene propiedades muy nutritivas; junto 
con Ia ig uana , sirve para combatir Ia anemia y a lg unos lcs atribuyen 
propiedades afrodi s iacas, Ia tortuga en Xoxocotla casino se mata, 
so lamente cuando hay algt'tn anciano muy enfermo o nifios muy 
deb iles . Para e llo se prepara en caldo con epazote o en chil e c rioll o 
con aJO. 

Primeramente se descuartiza, quitando las visceras y lavando Ia 
carne, se hi erve con sa l. En un recipiente aparte se rcmoja una 
sardina de chile criollo seco, ya remojado se mue le en e l metate 
con tres di entes de ajo. Una vez coc ida Ia ca rne, se vacia Ia sa lsa a l 
ca ld o y se echan dos ramitas de epazote. Se s irve con lim o n. Ayu­
da a reconstituir a los enfermos. 

La iguan a puede prepararse en chile ajo, caldo o barbacoa. AI 
matar Ia iguana, Ia sa ng re cali ente se mezc la con refresco de cola. 
Es recomendada a los an em icos o a los nifios que estan "et icos", es 
dec ir " muy panzones, que hasta les bri II a su pancita; porq ue se 
hinchan". Cuando el menor o e l enferm o estan muy debil es, pue­
den marearse al ingerir Ia sangre que tam bien s irve para c urar las 
anginas, y junto con Ia carne en caldo, ayuda para fortal ecer los 
bro nqui os y curar pro blemas de tos, tosfcrina y hasta el asma. 

Una vez muerta Ia iguana se pela, quitandole toda Ia piel y Ia 
carne se lava co n jugo de limon para que quede blanca. 

Para preparar e l ca ldo se hi erve Ia carne de Ia iguana junto con 
se is dientes de ajo, media cebo lla en cruz y tresjitomates pi cados. 
Ya para hervir se le agregan tres ram as de yerbabuena y sa l a l 
gusto. General me nte e l ca ldo se les da a los nifios y a los anc ianos. 
Para los adultos enfermos o como com ida cotidiana, se prepara en 
chile ajo de Ia sigui ente manera: Ia carne, ya lavada, se pone a 
hervir yen un reci piente aparte se remojan muy bien dos sardinas de 
chile criollo seco; un a vez remojado se mue le en e l metate con tres 
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cabecitas de ajo y sal al gusto. Ya hervida Ia carne , se frie 
con tantita manteca, aceite o en su propia grasa . Cuando esta frita 
al gusto, se le vacia Ia salsa y se come acompanada con frijoles, 
arroz y tortillas bien calientitas del coma!. De esta forma aprove­
chan tam bien el caldo que queda al sacar Ia carne para freirla. 

En Xoxocotla respetan mucho a las viboras, no las matan sin 
motivo alguno, solo que ataque o haya enfermo en casa, o bien 
cuando encuentran alguna tilcuata dentro de Ia casa oculta en el 
techo o en algun rincon, ya que existe Ia creencia de que les roba a 
los nifios Ia leche, mamandola de las mujeres lactantes mientras 
d uerm en. 

La vibora de cascabel es Ia que sc utiliza en caso necesario; al 
matarla le quitan el cascabel y cortan Ia cabeza. Esta t:dtima Ia 
amarran y cuelgan en algun Iugar de Ia casa como amuleto. Algu­
nas personas extraen las balsas del veneno y lo utilizan para con­
trarrestar alguna mordedura. 

La carne se prepara como Ia cecina, le ponen sal y Ia secan al 
sol. La carne seca se guarda y sc utiliza dandosela de comer a las 
personas que tienen reumas o a los leucemicos . La pie! tam bien se 
seca y se guarda para ser uti I izada en caso de que hay a alguna 
picadura de alacnin; cuando esto sucede tom an un pedazo de pie! y 
Ia mojan con alcohol. Con una aguja le pican al enfermo en 
el mismo punto donde le pico e l alacran y enseguida le enredan el 
pedazo de pie! como si fuera una pulserita . La pie! de Ia vibora 
absorbe el veneno del alacran y ya no les hace daiio. 

La grasa de Ia vibora tam bien se aprovecha. Se hierve Ia gordu­
ra y ya hecha " mantequita" se unta en el pelo dandose masaje; 
sirve para que nose les caiga el cabello, crezca brilloso y no sufran 
de caspa, ni de orzuela. 

El zorrillo, aunque es muy dificil de cazar, su carne es muy Lltil 
para curar Ia viruela, granos infecciosos o acne. La carne puede 
comerse seca, para lo cual se pone al sol quitandole "los gorditos" 
y agregandole sal. Otra parte se guisa con mucho ajo. AI destazar 
al zorrillo para preparar Ia carne, debe tenerse mucho cuidado de 
que ni Ia vejiga urinaria, ni las v[sceras se rompan, de lo contrario 
se apesta y amarga Ia carne "echandose a perder". Para preparar­
la, primero se lava Ia carne muy bien con sal y limon, despues se 
pone a herv ir y, una vez cocida, se saca y se frle con mucho ajo 
picado. Esta carne frita es Ia que se da al enfermo, al caldo se le 

141 



agregan ca labac itas y epazote; se le da a qui en padece de Ia gar­
ganta y de tos. 

Los grill os o chapulines tambi en sonmuy nu tri t ivos, se capturan 
e n octubre o nov iembre co n una ba lsa de mandado o con hules 
v iej os, a l amanecer o a l ata rdece r qu e es cuando estan a letarga­
dos. Se dej a n toda una noche para que defequ en y se limpia todo. 
A I otro dia se pone agua a herv ir y se a rroj an v ivos, se Iavan y 
esc urren. Se les echa muc ho limon y sa l. Poste rio rm ente, asados 
en e l co ma l de ba rTo, clonindose a l gusto, estan I istos c uando se 
ponen rojos. Para c l ma l de o rin , los chapulines secas se ta man 
herv idos co mo s i se preparara till te; mi entras que para a rroj a r 
piedras o ca lcul os de l riri on, se comen las cuatalata.s (ho rm igas) 
molid as co n tantita agua y limo n. aunque producen mu chos gases 
en e l esto mago . 

El ::ucaturo es un peque fi o rato n s il vestre qu e ha bita e n Ia 
selva baj a caducifo li a, parec ido a l cuyo, de co lo r g ri s o negro y 
gordito. Es muy res istente a Ia sequia y se dic e qu e cuando ti e ne 
sed no toma ag ua, le bas ta co n chupar e l pa lo de huizache pa ra 
sac iar la . En Xoxocotl a lo prepa ran en chil e aj o o asado en e l 
coma! para co mcrse en tacos co n sa lsa de chil e c ri o ll o o de c irue­
la agr ia. A los ni fios se les da Ia cabec ita de l zacaturo pa ra que Ia 
chupen, de es ta mane ra c ua ndo sea n grand es y vayan a tra baj a r 
a l campo, no pedi ran ni ncces itaran muc ha agua para ta ma r, es 
dec ir, no sufrira n de sed. 

C uando sc mata un co ncjo s il vestre, a los nirios chiquitos se les 
dan las orej as para que s imulen qu e hacen tortillas. De esta fo rm a 
se c ree que cuando sea n g randes las to rtillas les sa ld n1n suavec itas 
y bl anditas, no t iesas, ni duras . 

El te jon tam bien t iene propiedades curati vas, particula rmente su 
grasa sirve para curar los bronqui os. Esta se guarda en bote ll as y 
de ahi se toma c uando se necesita para sobarl e e l pecho y Ia espa l­
da a l enfe rm o con e l sebo. Como es muy caliente, durante ocho 
dias no puede ba ria rse . La carne se come en chile aj o . 

Aunque no co mido, s ino frotado en Ia pi e!, e l sapo es muy buena 
para qui ta r Ia e ri s ipe la. C uando un nino esta enfe rmo, agarran un 
sapo grande y Llll anciano ( Ia a bue la o e l abue lo) lo to ma de las 
patas de lanteras y co n Ia panza de l anim a l frota do nde hay g ra nos 
de e ri s ipela, como s i Ia limpiara co n un huevo . Des pues de limpi ar 
a Ia persona, a l sapo se le po ne Ia panza raja. Poste ri orm ente, se 
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I ibera en un Iugar don de haya lodo, el sapo se frota en el lodo par­
que al parecer le arde Ia panza. El anciano que curo al enfermo, al 
sol tar al sapo, le dice ennahuatllo siguiente: "yo no tengo Ia culpa, 
perd6name, pero por eldon que te dio dios para curar, te pido que 
me quites esta enfermedad y tc Ia lleves hacia donde vino, a Ia 
tierra, gracias". 

Agradezco a Ia maestra Magdalena Soi'iaro Jimenez, quien 
gentilmente me proporciono Ia mayor parte de csta informacion de 
su pueblo natal Xoxocotla. 

Tetelcingo 

En este pueblo, al igual que en otras comunidades indigcnas y cam­
pesinas, el caldo de gallina criolla ode rancho sirve para reanimar 
a los enfermos. A las mujeres recien paridas, es decir, despues, del 
parto, se les da un caldo de gallina criolla bien caliente al salir 
de l temascal (bai'io de vapor medicinal prehispanico) para que re­
cupere sus energias, una vez desintoxicado e l cuerpo en el hai'\o. 

lJ na com ida sagrada que ayuda a curar a los enfennos es Ia que 
se conoce como com ida negra ode di ablo (de los malos aires, de 
remolinos o serpientes). 

Esta com ida solo Ia hace n los tlamatini (sabios) o quipieque 
(curanderos), losjueves o domingos, ofrendandosela al diablo para 
que deje al enfermo en paz y secure. 

Consiste en tamales de maiz negro envueltos en hojas de maiz 
moradas y mole verde . Toda Ia comida se prepara sin sal. 

Para los tamales negros se utilizan tres kilos de maiz y frijol 
molido s in sa l. AI maiz ya molido se le agrega agua de azahar, vino 
blanco, pulque, alcohol de 96° (aguardiente "zacualpan"). Se ama­
sa y una parte de Ia masa se hace en tortillas al comal (una o dos 
docenas), e l resto, se hace en tamales, extendiendola en el metate 
y agregandole el frijol molido. De Ia masa homogenea se sacan los 
tamales envolviendolos en hojas moradas de maiz. A parte, se haec 
el mole verde ofrendandolo con los siguientes elementos: una olla 
nueva con maiz negro y una oil a nueva con semilla de pi pian molido 
s in sal. Se colocan con yerbas de olor, albahaca, ruda, chichile, 
zom iate y pirul , entre otras. Se sahuma con copal, incienso, istoraca, 
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mirra, chapapote y alcanfor. AI sahumar se habl a a l diablo di c ien­
do le qu e ahi esta su com ida y qu e dej e a l enferm o. 

Se ponen platanitos manzanos y pan (conchas), cigarros Delica­
dos, a lcohol de l96° (aguardiente), media docena de gladio las rajas, 
una ve la y huevos de granj a. La ofrenda y Ia olla se adornan con 
li stones de co lores (verde, morado y roj o) y pape l china morado y 
I'OJ O . 

A I cnferm o se le limpia con las yerbas, un huevo y con los tama­
les negros, para que se le sa lga e l mal de su cuerpo. A di fe renc ia 
de otras ofrendas, Ia com ida, una vez que se Ia comi6 e l demoni o, 
no Ia pueden consumir los hombres, so lamente los anima les. 

Esta com ida curati va so lo se pre para para ayudar a los en fer­
mas que no han encontrado a li v io en nin gtmlugar, ni en e l hospita l, 
ni con otros curanderos . Nuestra inform ante asegura que a los po­
cos dias Ia persona se recupera de su cnfermedad. Tambien nos 
pidi6 que no mencionaramos su nombre, porque este conocimiento 
es " muy de li cado". De cua lqu ier form a agradecemos su apoyo y 
confianza. 

H ueyapan 

En este pueblo cobijado por e l Popocatepetl , e l armadill o se come 
en chil e manzano o en tamales . Su carne s irve para quitar granos 
de Ia pie l y su concha para curar Ia tos, tosferina y enfe rm edades 
respiratorias. C uando un nin o tiene tos aguda, se le pone un collar 
que se hace con Ia concha de l animal y limones . 

El zorri llo, tom ado en caldito, es muy buena para curar manchas 
o granos en Ia piel , y su higado, seco o frito, les ayuda mucho a los 
leucemicos y s irve tambien para Ia tosferina. La grasa o sebo ca­
liente en e l pecho cura Ia tos y s irve para curar dolores de c intura, 
pues ayuda a " sacar e l frio". Cuando se le pone e l sebo ca li ente, Ia 
persona no puede bai'iarse durante dos o tres dias pues es " muy 
caliente'' y el efecto puede revertirse. 

Entre las propiedades magicas de a lgunos animales, se d ice que 
cuando matan un conej o silvestre (liebre), una vez destazado, con 
las pat itas de l conej o se " rascan" y " barren" las plantas de los pies 
a l recien nacido, para que cuando sea grande camine mucho y 
corra rapido en caso de peligro . 
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Una practica similar sucede con Ia codorniz silvestre, con sus 
patitas se " limpian o se barren" las piernas de los niiios para que 
caminen n1pido y mucho . 

Con los ajolotes o atolocates, que se colectan en Ia e poca de 
secas (en marzo o abril) y que, como ya dijimos, se preparan en 
tamales o quesadillas, se les pega en las manos a los nii'\os chiqui­
tos, de esta forma cuando sean gran des pod ran pescar y traer ali­
mento a su casa. 

Ocuituco 

En este pueblo, locali zado entre Tetela del Volcan y Yecapixtla, 
abajo de Hueyapan , Ia carney Ia sa ngre de iguana se les da a los 
niiios para quitarles lo '·chipil " o lo "chill6n". 

Coate telco 

En este o tro pueblo nahuatl , cercano a Cuentepec, eltlacuache e n 
caldo s irve para evitar las erupciones en Ia piel o a le rg ias. Tres 
coy unturas de Ia colita deltlacuache en caldo, se les da a las par­
turientas para acelerar el nacimiento . Este animal es muy sabroso, 
pues se alimenta de gallinas. En Xoxocotla lo preparan en mo le 
rojo o en adobo. 
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GLOSARIO 

Atolocales . Termino mihuatl con el que indistintamente los pobla­
dores campcsinos e indigenas de More los reconocen a los ajolotes 
o sa lamandras comestibles (Rhyacosiredon zempoaleusis) y a 
los renac uaj os de Rana ,lpectabilis (Hillis y Frost, 1985) o de l 
sapo Bulo marmoreus (Wiesmann, 1833). 

Birote . Pan de sa l, tipo bo lill o de unos 30 centimetros de largo po r 
15 de ancho. 

Cazahuate . Nombre COI11LIIl del arbo l Ipomoea murucoide , espe­
cie muy abundante en Ia se lva baja caducifolia. En Ia e poca de 
lluvias de sus troncos podridos se colectan los bongos conocidos 
como '"orejas" de cazahuate (J>Ieurotus ostreatus). 

Coa/equitl . Tequ io , faena o jornada de trabajo colectivo o rga niza­
do para realizar obras y servicios comunitarios. 

Co/orin. zompanc/e o chompantle. Arbol de Ia espec ie Elytrina 
americana (Mill.), inflorescencia con fl ores roj as e n forma de 
" machetitos", comestibles (sin los estambres) al igua l que sus 
hojas tiernas. Su fruto es una va ina que al secarse desprende 
sus se mi lias de color ro jo y muy si mi lares al frijol. 

Guuje o huaje. Arbol de ·hasta 12 metros de altura, comtll1 en Ia 
se lva baja caducifolia, en Ia tierra caliente de Mex ico. Es comCm 
verlo en potreros y campo abicrto. Su fruto es una vaina cuyas 
se millas so n comest ibl es. Comttnmente se conocen dos espe­
cies: guaje verde o guaje roj o, cuyos nombres cientificos son 
Leucoena leucephala y Leucaena esculenla. Ambos tienen 
uso forrajero tam bien . 

Guaxpixt! f!s . Espec ie de guaj e s ilves tre, cuyas semillas so n co­
mest ibl es y su vaina no excede los cinco centimetros. 

Halaches o alachi. Hierba qu e sa le en Ia e poca de llu vias, es 
be ll osa con hojas subtriangulares, fiores moradas, fruto g loboso 
y de primido. Pertenece a Ia familia de las malvaceas y su nom­
bre c ientifico es An ada crista/a (Sch I.). 

Hojas de /otomochtle. Se refiere a las hojas que envuelven a Ia 
mazorca del maiz, com(tnmente se usan para envolver tamales, 
aunque en algunos pueblos lo utilizan como mixiotes. 
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hcacles. Huaraches e laborados con lazo de fibras de maguey y 
que son usados tradic iona lmente por las muj eres de Hueyapan. 
Por lo regul ar los adqu ie ren en poblados de l vec ino estado de 
Puebla. 

Manojo . Se refiere genera lm ente a Ia cantidad de hi erbas o plan­
tas qu e se a lcanza n a tomar por los ta l los con una mano. 

Tlecuil. rog6n tradi c iona l hec ho de piedras y barro (se describe e n 
Ia pag in a 2 1 ). 

Uent/e. Ofrend a o co nj unto de objetos y a limentos que se ofrecen 
a Ia di v inidad. En e l texto se refi e re a los e lementos ( fl o res, 
vc las, comidas y bebidas) que se ofrendan a los a ires o senores 
de Ia lluv ia. Genera lmente se I levan en proces i6n y se acompa­
fi an con m (Js ica, cohetes, rezos, cantos y a labanzas. 

Una maqui/a. Medida equ ivalente aprox imadamente a 1.5 kg de 
maiz, fr ijo l, tri go o chiles. 

Una sardina. Medida utilizada por las mujeres nahuas de More los 
en los t ia ngui s para comprar o vender granos, semi li as , chiles o 
hasta frutos ch icos como c irue las, capul ines, etcete ra . Genera l­
mente equi va le a un peso de 200 go lo qu e cabe e n una lata 
grande (ova lada) de Ia marca comerc ia l " Do lores" c uyo consu­
me es com(lll en Ia reg ion. 
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