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    La cocina prehispánica elaborada en la República Mexicana tiene una característica muy particular que la hace ser única y particular y esta es la continuidad.




    La cocina prehispánica se originó gracias a un conjunto de características en el territorio mexicano que tiene que ver con la orografía, hidrografía, tipo de vegetación y de hecho también tiene que ver con las formaciones naturales del país, ya que este tipo de elementos configuraron no solamente la cultura, la religión, las tradiciones y el folklore, sino que amalgamaron rituales, creencias, historias y relatos sobre el proceso de la transformación de los alimentos.




    A continuación, se pueden mencionar algunas de las particularidades de los rasgos anteriormente mencionados:




    


    





    1. Orografía: una superficie plana como un llano o una montaña de difícil acceso permitieron desarrollar en Puebla una gastronomía particular de la zona; como primer ejemplo, el pueblo de Cholula, que inició como un pueblo guerrero y dedicado a la agricultura y que al día de hoy sigue conservando esta vocación. En contraste, en una orografía difícil y montañosa como en el caso de la Sierra Norte y Nororiental, se prefiriera la cría de animales de corral para la alimentación.




    2. Hidrografía: Tenemos dos casos específicos. El primero, los canales de Xochimilco, los que, gracias a sus características, creados y manejados por el hombre, permitieron el cultivo de vegetales, prácticamente en todo el año, para alimentar a una población en constante crecimiento; la que fue considerada como la ciudad más grande de sus tiempos, haciendo referencia a Tenochtitlán. En el segundo ejemplo, tenemos al territorio de los Yaquis en el Estado de Sonora, que se podría pensar en una primera impresión, que no tienen afluentes, lo que es muy alejado de la realidad. Esta particularidad permitió el desarrollo de técnicas para concentrar el sabor en la carne.




    3. Vegetación: el elemento fundamental para el desarrollo de la cocina prehispánica. La vegetación condicionada por la altura, temperatura, tierra y demás variables han originado particularidades de la misma en cada una de las zonas del país; resultando en el achiote para los Mayas en la Península de Yucatán, o la hoja santa para la zona del Señorío de Tututepec (Yuhuitayu Yucu Dzaa, por su nombre en mixteco).




    4. Formaciones naturales: esta variable es muy discutida, ya que son derivadas netamente de la casualidad o de la causalidad en distintas zonas del país. Entre ellas se puede mencionar los cenotes de toda la Península de Yucatán, que forman parte de las historias y de los mitos de la región, como entrada al inframundo; sin embargo, en cuestiones de alimentación, los cenotes dieron la inspiración para la creación de una de las pocas técnicas de cocción originarias de nuestro país, es decir el pib o pibil, que justamente se produce en las profundidades de la tierra.




    


    





    Estas son las particularidades, que en su conjunción crearon las cocinas de la milpa, la cocina de humo, la cocina de lagos y chinampas, desarrollando cada una de ellas sus propias particularidades y que no han llegado al punto de la continuidad. Esto tiene una razón importante, ya que sin considerar estos elementos no se le podría comprender en profundidad.




    La cocina prehispánica no se le debe considerar únicamente como el tipo de cocina que se realizaba antes del proceso de misticismo y de colonización, pues antes de este importante periodo, existieron miles de años de tradición, trabajo y del conocimiento de la tierra, el clima, las estaciones, la domesticación de las semillas y la transformación del entorno.




    El maíz, como base fundamental de la cocina mexicana de ayer y de hoy en día, tiene un rol fundamental para conocer nuestro pasado, para conocer nuestro presente y muy seguramente nos permitirá comprender nuestro futuro; ya que en este singular producto se observa una planta que pasó que un humilde “pasto” a la base de una cultura, por el hecho de que gracias a la observación y selección de la misma, el ser humano puede disfrutar de sus bendiciones en las mesas de todos los mexicanos, sin importar condición social o religión. Este proceso se llevó a cabo a lo largo de 9,000 años (Universidad de Nuevo México, 2020), lo que enfatiza que 500 años desde el descubrimiento de América, no es tan significativo, en comparación con los 9,000 años de tradición culinaria.




    Si entonces consideramos que tenemos una serie de variables asociadas al territorio mexicano, en conjunto con más de 9,000 años de procesos de domesticación de nuestro producto alimenticio más importante, entonces ¿dónde está la continuidad? La respuesta está justo en la tradición, la resistencia y la perseverancia de las culturas originarias, quienes siguen siendo guardianas de este conocimiento ancestral y que está en riesgos de perderse debido a que la gastronomía se ha tenido que adaptar a los nuevos gustos y necesidades de una sociedad contemporánea y globalizada.




    Es por todo lo anterior que la cocina prehispánica en el mundo contemporáneo del año 2022, no solamente es un recuerdo de nuestro glorioso pasado prehispánico, sino un recuerdo de dónde venimos, todo el trabajo y esfuerzo de generaciones, que se resisten a desaparecer y aunque han existido periodos en los cuales se les ha considerado como de segunda o poco sana, la realidad es que esta misma comida, alimentó a una cultura que se resiste a morir.




    En este libro/compendio podrán experimentar la resistencia desde la cosmovisión de las culturas totonaca, náhuatl y ngigua, e incluso podrán saborearla gracias a un esfuerzo por mantener su continuidad en la gastronomía mexicana actual.


  




  

    Yekinika tahtoltaixnextilis




    


    


    


    





    In takwalchiwalmeh tein wehkawhya moteixnextih itech in metsxiko yehwa tein kipia teisa tein kixnextia sayoh yehwa wan yehwa yin nitatohtokalis.




    In takwachiwalis yehwa tein moteixnextih ika seki neskayomeh tein kipiah itech metsxiko wan tein kipia kiitas ika nochi in tal tein kipia, in tatamanat, tataman taseliot wan noihkoni kipia kiitas ika taselilis tein kichiwhtiwits in taltikpak itech toweyixolal, nochin yin tanextilismeh amo sayoh kixnextihkeh tomasewalyot, taneltokalis, masewalchiwalismeh wan taxochiitalis, kinekwihkwiltihkeh neskayomeh, taixnextilismeh, sanilmeh wan tanohnotsalismeh tein kipia kiitas ika keneiwh totakwalis mopatatiwh.
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