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			[image: ]

			La historia de la cocina azteca-mexica no abarca únicamente una serie de recetas, preparaciones y guisos elaborados con ingredientes autóctonos, sino, como heredera de una evolución elocuente a través de los siglos, descubre innumerables factores colaterales. Gran parte de los recursos ecológicos de los mexicas se obtuvieron gracias a la ruta de la peregrinación desde Aztlán, como de la diversidad biológica de la cuenca de Tenochtitlan. El medio lacustre definió las características de su cocina.

			La influencia étnica y cultural de las regiones cercanas modificó y consolidó sus sabores, aromas y texturas. 

			Para entender mejor la compleja interacción de los pueblos, los estudiosos de la antropología definieron un territorio cultural.

			La respuesta la dio Paul Kirchhof en 1943,[1] cuando definió un “patrón cultural de civilizaciones” con varios rasgos en común. 

			Agrupó regiones de acuerdo con las características particulares de diferentes conglomerados étnicos. Su paralelismo cultural, sus similitudes de identidad, sus características específicas equivalentes, entre las cuales destacó: los rasgos arquitectónicos, los sistemas agrarios e hidráulicos, el lenguaje, la indumentaria, las formas de comercio, la religión, la expresión gráfica, su arte pictórico y por supuesto sus formas de alimentación, cotidiana y ritual, así como sus protocolos, ritos y maneras en la mesa. América se dividió en: 

			América isleña 

			Mesoamérica

			Aridamérica

			Oasis América 

			Sudamérica

			Paul Kirchhoff definió el concepto de Mesoamérica y los investigadores Wigberto Jiménez Moreno y Lorenzo Ochoa, a través de exhaustivos estudios de muchos años, establecieron las características culturales de la región desde el punto de vista antropológico y cultural. 

			La frontera norte de Mesoamérica se situó en el río Pánuco sobre el Golfo de México y se extendió hasta el río Sinaloa pasando por el río Lerma-Santiago. La frontera sur se estableció en el golfo de Nicoya en la desembocadura del río Motagua en Nicaragua. Estos límites diferenciaron las culturas de quienes habitaron entre los 14º y 32º de latitud norte.

			Mesoamérica está en el hemisferio norte, cerca del Trópico de Cáncer (23º 26’ 14” al norte del Ecuador). Por lo tanto es una región tropical con características de ambiente cálido, con desiertos, cuencas y valles. Zonas extremadamente planas cuyo entorno contrasta con varios macizos montañosos y prominentes alturas a través de un eje volcánico cuya magnitud se extiende desde las islas del Pacífico hasta el Golfo de México. Cuenta con dos litorales de gran magnitud con playas y costas de gran belleza, y sus volcanes alineados mantienen climas diferentes, desde los muy calientes hasta los muy fríos y es zona sísmica.

			Mesoamérica reúne grupos culturales similares, desde Zacatecas hasta Costa Rica, pues Panamá mantiene rasgos semejantes a los de las culturas andinas de Sudamérica. 

			Hacia el norte, en Aridamérica, como su nombre lo indica, comienza la zona desértica desde Querétaro y atraviesa los estados de Tamaulipas, San Luis Potosí, Durango, Zacatecas, Coahuila, Nuevo León, Chihuahua, Sonora, Nayarit, la península de Baja California y trasciende a los estados estadounidenses de California, Texas, Arizona, Nuevo México, Nevada, Utah, Colorado, y parte de Kansas, Wyoming, Idaho y Oregón.

			El paisaje de Aridamérica contrasta con la fértil Mesoamérica, la flora se transforma en mezquites, agaves y cactáceas, hay escasez de agua y temperaturas extremas. Ese territorio tuvo gran importancia hacia el año 2 000 a.C., cuando los nómadas iniciaron su desarrollo. 

			Oasis América es un territorio inmerso en los estados mexicanos de Chihuahua y Sonora, así como de Arizona, Utah, Nuevo México, Colorado, Nevada y California, en los Estados Unidos, donde las aguas de los ríos Yaqui, Bravo, Colorado, Gila y Casas Grandes le proporcionan gran fertilidad. Tanto la gente del norte como los habitantes de Aridamérica y Mesoamérica poblaron Oasis América porque encontraron posibilidades de riego. Tal fue el caso de la creación de aldeas y desarrollos urbanos en Chalchihuite, La Quemada o Casas Grandes. 

			Desde tiempos remotos no solo se manifestaron recolectores, pescadores y cazadores sino grandes baluartes, con adelantos culturales, en Anasazi, Hohokam y Mogollón, cuya influencia trascendió a otros pueblos, como Fremont, Pataya y Trincheras.

			De la teoría de la migración desde Asia por el estrecho de Bering se desprenden las rutas migratorias de norte a sur: desde Alaska y Canadá hasta la Tierra de Fuego. Así, los grupos aztecas parten de Aztlán o Chicomostoc, un lugar mítico situado en el norte, y llegan a la cuenca de Mexico-Tenochtitlan (sin acentos en náhuatl).

			El dinamismo de la cultura y la cocina a lo largo de la historia permitieron la evolución cronológica a través de los periodos definidos por los arqueólogos con el nombre de “horizontes” cuyo panorama comprende:
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			El horizonte lítico, palabra derivada del griego λιθικός o lithicos, relativo a la piedra, se refiere a la llamada edad de piedra, cuando aparece el hombre cazador, recolector, pescador. Hace pinturas rupestres y petroglifos en cuevas. Es totalmente nómada. Sin embargo, desde tiempos remotos aparecen oficios especializados en las actividades mencionadas. Surgen pescadores, cazadores y recolectores de frutos y verduras. Prueba de ello es el conjunto de pinturas llamadas “Gran Mural” en la cueva “La Pintada”, localizada en un acantilado del desierto El Vizcaíno, en Baja California, donde aparecen imágenes de venados, aves y reptiles y hombres con armas para cazar.

			En el año 12000 a.C. el teozinte, el frijol, y el cacao aparecen en forma silvestre. El hombre nómada aprende a utilizar piedras planas o cóncavas para moler, pero todavía no conoce los metates y molcajetes, sino que emplea las piedras existentes en su entorno.

			En el horizonte protoneolítico −5000 a 2500 a.C.− la macrofauna del Pleistoceno desaparece, y el hombre inicia una incipiente agricultura con el cultivo del teozintle, frijol, calabazas y chiles. 

			El arqueólogo Richard Stockton Mc Neish encontró teozintle fosilizado tanto en las cuevas de Coxcatlán, Puebla, como en la cueva “La Perra”, en Tamaulipas. Según pruebas de carbono 14 el teozintle nació hace 9 400 años, pero su domesticación comenzó apenas en el año 2500 a.C. 

			A partir de entonces el hombre aprendió a sembrar y a cultivar, inició la agricultura, se hizo orfebre y aprendió a desbastar piedras y hacer instrumentos de molienda. Aparecieron los primeros metates y molcajetes. Poco a poco surgieron las primeras aldeas y centros urbanos. 

			Los primeros cultivos se hicieron en forma aleatoria y sobre diferentes terrenos. El manejo del agua fue la clave para la producción agrícola. Los primeros sistemas hidráulicos aparecieron en forma temprana. Además de aprovechar el agua de lluvia en las laderas mediante terrazas de cultivo, crearon porciones de tierra montadas sobre el agua a la orilla de ríos o lagunas al construir las chinampas. De esta manera desarrollaron campos de alta fertilidad. 

			Pero la inventiva indígena fue más lejos, pues donde no había agua hicieron “chinampas de tierra”, al dividir parcelas circundadas por canales de riego. 

			De acuerdo con datos arqueológicos las chinampas aparecen entre los años 200 a 150 a.C. Hubo chinampas “de pantano”, como en Zumpango y Xochimilco, y chinampas de tierra firme como se ve en pinturas murales de Teotihuacan.

			Paul Kirchhoff encontró el uso del bastón plantador o “coa” como elemento común entre las culturas mesoamericanas.

			Después de la agricultura, la cerámica fue el principal patrón cultural del hombre sedentario y marcó el inicio de la gran cocina. En Tlapacoya, sobre el lago de Chalco, entre los años 5500 y 4500 a.C., aparecen los primeros vestigios de una cultura y de una cocina en la cuenca de Mexico-Tenochtitlan, así como en Zohapilco entre los años 2500 y 2000 a.C.

			Los hallazgos arqueológicos aportan día con día nuevos elementos para interpretar cómo fue aquella vida cotidiana ancestral: esculturas, juegos de pelota, estelas, vasijas, glifos, y alrededor de ellos, diferentes cacharros y utensilios.

			El legado más importante de los mexicas para la humanidad fue su cocina, derivada de una rica tradición agrícola basada en originales sistemas de siembra, donde evolucionaron las milpas con abundancia de teozinte, tomate, frijol, calabaza, chile, aguacate, amaranto y quelites. 

			Los mismos mexicas dignificaron otros productos traídos de sus territorios conquistados, como cacao y frutas exóticas.

			Para estudiar la cultura azteca-mexica, y sobre todo su cocina, todo elemento, concepto o costumbre heredado de la cultura europea se debe eliminar. Muchos ingredientes, utensilios y técnicas, arraigados inconscientemente en las costumbres actuales, difieren de aquellos usados por nuestros bisabuelos prehispánicos. 

			Este estudio parte de los ingredientes autóctonos indígenas, de los utensilios encontrados por los arqueólogos y de las explicaciones hechas a través de las crónicas del siglo xvi, tomadas con extrema precaución. Como parte del trabajo, el autor intentará reproducir los platillos prehispánicos como fueron hechos por las antiguas culturas, aunque la sazón dependerá de la habilidad de quien cocine.

			

			
				
					[1]	Paul Kirchhoff, “Mesoamérica”, Dimensión Antropológica, 19, mayo-agosto, 2000, pp. 15-32, disponible en <http://www.dimensionantropologica.inah.gob.mx>.
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			I.1.	La salida de Aztlán y el inicio de la migración de los aztecas

			La Historia de la nación chichimeca de Fernando de Alva Ixtlilxóchitl,[1] Las ocho relaciones y el memorial de Colhuacan de Domingo Francisco de San Antón Muñón Chimalpahin Cuauhtlehuanitzin[2] y la Crónica Mexicayotl de Hernando de Alvarado Tezozómoc,[3] entre otros documentos, muestran al mundo el origen de varios pueblos prehispánicos de Mesoamérica. Los documentos de fray Bernardino de Sahagún[4] y el Vocabulario en lengua castellana y mexicana de fray Alonso de Molina complementan la información de manera elocuente.

			La Crónica Mexicayotl, manuscrito de gran trascendencia para la historia mexicana, estuvo guardado en París, en la Biblioteca Nacional de Francia bajo el legajo 3112. Adrián León la tradujo del náhuatl al español y la publicó en los dos idiomas en el año 1949.

			El historiador José Fernando Ramírez encontró en 1856 otro documento anónimo en el Convento Grande de San Francisco. El texto fue escrito entre 1536 y 1539 y se llamó Códice Ramírez. Sin embargo, algunos estudiosos asociaron la obra con la Crónica Mexicayotl de Hernando de Alvarado Tezozómoc, con la Relación del origen de los Indios que habitan en esta Nueva España según sus Historias, escrita por el jesuita Juan de Tovar, y con el libro de fray Diego Durán de la Historia de las Indias de Nueva España.[5]

			Un libro más fue rescatado por don Carlos de Sigüenza y Góngora, se trata de un documento escrito por Juan José de Eguiara y Eguren, la “Bibliotheca Mexicana”, escrita en 28 volúmenes de los cuales solo sobrevivieron ocho. 

			Robert H. Barlow publicó en 1945 la teoría de un texto mexica o “fuente extraviada” utilizado por los autores anteriores para crear sus crónicas. Llamó a ese texto imaginario la Crónica “X” y sostenía de no existir, habría que crearla.[6]

			La migración del hombre asiático por el estrecho de Bering señaló rutas de norte a sur desde Alaska a varios puntos de América. Una de esas tribus se estableció en el año 61 de la era cristiana en Aztlán, nombre cuya etimología refiere un espacio donde habitaban las garzas, aves cuyo plumaje evoca también a la blancura. Para muchos, un lugar blanco, una isla o brazo de tierra sobre el Pacífico. Sus habitantes se llamaron aztlatecas o aztecas. Después de cientos de años, en el año ce tecpatl, uno pedernal, emprendieron un viaje sagrado. El relato de ese suceso aparece en el Códice Boturini o Tira de la peregrinación, un documento de 21 hojas de papel amate cuyas imágenes muestran algunos episodios de tan enigmático viaje. 

			De acuerdo con los expertos, el inicio del viaje comenzó en el año 1168 de nuestra era, cuando hubo un eclipse total de sol, y culminó en el año 1325, con la fundación de Mexico-Tenochtitlan. 

			La tira muestra en su primera lámina a un hombre remando desde un lugar donde había un templo rodeado por seis casas; la escena la contemplan la venerable señora del escudo de petate y un sacerdote o dignatario ceremonial cuya jerarquía se distingue por estar descalzo. Las pisadas se dirigen a Hueycolotepec, un cerro de pico torcido. Era el año ce tecpatl, uno pedernal. 

			Hueycolotepec, del náhuatl huey, grande, colotic, torcido, y tepetl cerro, era el cerro de una aldea llamada Teoculhuacan, del náhuatl tecolli, carbón, y huacan, indicativo de lugar; pero algún entendido del siglo xvi escribió sobre la lámina la palabra Aztlán, por eso existe una confusión acerca del punto de partida y del origen de los nombres. Aztlán significa “lugar blanco”, “lugar de las garzas”, y desde entonces se consideró por los estudiosos como un paraje incierto al norte de México.

			Diferentes investigadores, como Manuel Orozco y Berra, Wigberto Jiménez Moreno y Paul Kirchhoff, intentaron determinar el lugar exacto donde inició la peregrinación.

			Orozco y Berra[7] se refiere a Culhuacan como lugar de partida, un cerro cercano a Culiacán. Sin embargo los cronistas españoles y los historiadores indígenas del siglo  xvi dejaron algunos datos inciertos de aquella gesta: Hernando de Alvarado Tezozómoc, en su Crónica Mexicayotl, menciona como punto inicial, un lugar llamado Quinehuayan donde estaba un cerro rocoso con siete cuevas o siete calpulli, donde moraban las siete dinastías aztecas. Coincide con el legendario Chicomostoc, en náhuatl, chicome, siete, oztotli, cueva y co, lugar; “Lugar de las siete cuevas”, nombre mítico cuya ubicación la mayoría de los historiadores la relacionan con el mismo Aztlán, porque la tira tiene escritas unas frases agregadas: “Inic hualquixóhuac Teocolhuacan Aztlan ca tel mochi nican móttaz”, “Así salieron del antiguo Colhuacan, Aztlan todo eso aquí se verá”. Para muchos estudiosos Aztlan, Chicomostoc y Tecolhuacan son el mismo lugar o localidades muy cercanas.

			Kirchhoff[8] definió el principio de la migración en Guanajuato entre Yuriria y Cortazar, otros investigadores consideraron al cerro de Chiconauhtla, al sur de Teotihuacan, otros en la laguna de Mexcaltitlan en Nayarit, otros en los sitios arqueológicos de Zacatecas como Chalchihuites o La Quemada, otros en la Alta California y Nuevo México, y no faltaron los simpatizantes de los totonacas, quienes situaron el punto de partida en la laguna de Temohaya (Veracruz). Los más concordaron en un punto cercano a Mazatlán.

			En tiempos de los primeros gobernantes de Mexico-Tenochtitlan, ir a Aztlán era ir a Culhuacan o Colhuacan, un lugar muy lejano, al antiguo Tecolhuacan. Se aplicaba el dicho contemporáneo “después de México, todo es Cuautitlán”, después de Tenochtitlan todo era Culhuacan.

			En la cúspide del cerro torcido les habló Huitzilopochtli, “colibrí zurdo o colibrí izquierdo”, inicialmente un guía de carne y hueso, quien pidió emprender un viaje sagrado para buscar el mejor territorio para establecerse. Debía ser un lugar abundante en agua donde hubiese suficientes alimentos y un clima excepcional, donde las observaciones astrales y geográficas permitieran edificar templos para llegar al Sol y alimentarlo para beneficio del universo y donde los fenómenos cósmicos pudieran predecir el devenir del mundo.

			Habló de una señal, bajo un enigma metafórico, aseguró el devenir a través de una promesa del Sol, quien descendería en forma de Águila, se posaría sobre la tierra fértil y se nutriría de sabiduría para afrontar los retos de la vida.

			El camino no existía, era una búsqueda indefinida, solo un sacerdote guía trazaba el rumbo de los peregrinos para llegar a un remoto lugar donde un águila posada sobre un nopal devoraba una ave o una serpiente.[9]

			No fue un viaje de unos cuantos días, semanas o meses, pasaron siglos. Inició en el siglo xii y terminó en el siglo xiv. 

			I.2.	Lo que comieron en Aztlán

			Partieron de un lugar sagrado, de un lugar con varias cuevas, pues para los aztecas las almas residían en los cerros. Las cavidades de la tierra conferían a los montes ojos, nariz y boca y fueron las puertas de entrada y ventanas de las moradas de los dioses. De cada caverna partió una tribu con un sacerdote, dignatario o líder. Cada familia pertenecía a una estirpe noble, arraigada a un oficio. En la tira de la peregrinación se observan claramente los símbolos de cada uno de los guías: Los matlatzincas, fabricantes de matlatl o redes para diferentes usos; los tepanecas, canteros y fabricantes de las piedras pulidas, entre ellas las piedras para moler; la palabra tepaneca, deriva del náhuatl tetl piedra y pan, sobre; los tlahuicas o atlahuicas fueron cazadores y fabricantes de lanzaderas de mano pues su nombre lo toman del atlatl, arma propulsora de dardos, un instrumento para cazar y pescar; los malinalcas tejían objetos de cestería y esteras o petates con el zacatón o yerba de malinalxochitl; los acolhuas, del náhuatl atl, agua, col, antepasado y huah, amo o dueño, surgieron como legendarios amos y señores del agua; los xochimilcas cultivaron flores, xochitl, en la milli pan, la milpa o campo de cultivo; los chalcas fueron joyeros y orfebres de chal-chihuites o piedras finas y los huexotzincas cultivaron huexos, ahuejotes o sauces.

			Por lo tanto, los aztecas constituyeron un pueblo de pescadores, cazadores y recolectores con un importante desarrollo agrícola, conocieron las piedras para moler y cosecharon la flora potencialmente útil para la comida diaria.

			Esos primeros peregrinos implementaron las técnicas culinarias con los recursos existentes. Probaron y experimentaron diferentes ingredientes. Eligieron y seleccionaron lo sano y agradable a base de ensayo y error y a ese tesoro apetitoso, una vez aprobado y valorado, lo llamaron cualli, adjetivo náhuatl de lo bueno, lo sano, lo nutritivo. Desde aquella ruta, las tribus nahuatlacas descubrieron el sabor y la riqueza de la recolección, de la caza y de la pesca, con la sazón proporcionada por el agua del mar y la sal.

			Los caminantes visitaron bahías, radas, esteros y manglares de follaje exuberante, ricos en nutrimentos para la vegetación y para la fauna; lugares mágicos donde el abundante plancton atraía a numerosas especies marinas hacia un hábitat ideal.

			Peregrinar presupone un estado nómada de migración donde los recolectores de plantas ejercieron bien su oficio. Utilizaron quelites o brotes de yerbas tiernas frescas, chayotes, chilacayotes, calabazas y calabacitas con sus flores, guías y semillas, frijoles de varios colores y sus brotes, exotl o ejotes, las vainas tiernas y sus flores. Frutos extraordinarios del subsuelo en sus raíces, como los camotes y las jícamas, y desde luego la planta reina, el zintle, nombre náhuatl del maíz,[10] cuyo nacimiento se inscribe hace 9 400 años, fecha encontrada en los registros arqueológicos y obtenida a través de pruebas de carbono 14 sobre polen fosilizado, proveniente de una cueva en Tehuacán. Sin embargo, según los investigadores, el uso y domesticación del zintle comenzó en el  Horizonte Protoneolítico: 3000 a.C. a 2500 a.C.

			I.3.	La ruta mexica del agua y de la sal 

			El agua es el fundamento de la vida, por ello, los caminantes partieron de una entrada de agua y buscaron agua dulce en manantiales, ríos y lagunas. El agua marina es muy rica no solo en minerales sino en plancton (fitoplancton y zooplancton), fuente de vitaminas y proteínas. Los guisos con agua marina fueron grandes aportes para la nutrición de aquellos indígenas. La sal constituyó un elemento primordial para el equilibrio de la vida, porque además de dar sabor a los alimentos, fue un elemento de equilibrio imprescindible para el organismo humano. Gracias a la sal marina, los aztecas recibieron diferentes minerales como el magnesio y gracias al sodio evitaron la pérdida de agua y deshidratación de los tejidos. El sodio es un electrolito fundamental para la contracción y expansión de los músculos, es el principal catión del medio extracelular; además el cloro, elemento presente en la sal, junto con los carbonatos regulan el equilibrio ácido-básico y son necesarios para la absorción de otros nutrimentos.

			Durante la ruta por los litorales del Pacífico surgieron los primeros productores de sal y los pescadores de los mares, hubo cazadores especializados en arrojar dardos con la lanzadera o atlatl, con la cual mataron peces, aves y animales terrestres. Tanto los pescadores como los cazadores veneraron a Opochtli, el “señor de la mano izquierda”, su deidad protectora.

			Del antiguo Culhuacan caminaron hasta Cuahuitzintla, un lugar asociado al cuahuitl, un árbol, zintla, pequeño, “lugar del pequeño bosque”, quizás una selva baja con “árboles enanos”, y después llegaron a Cuechtécatl-ichocayan, un paraje cuyo nombre significa “lugar donde lloró el huasteco”. El concepto de huasteco se dio a ciertos pobladores mayenses de lengua teenek quienes habitaron la zona Huasteca en la confluencia de los actuales estados de San Luis Potosí, Querétaro, Veracruz y Tamaulipas. También los lingüistas describen un lugar donde lloró o sonó el caracol porque la palabra cuextecatl, proviene del náhuatl cuechtic o cuechtli, caracol o caracolillo cuyas conchas se usaron como trompetas.

			En Culhuacan estuvieron cerca de 15 años. Ahí cultivaron la tierra y dejaron como en muchas partes las primeras milpas y cultivos. La Crónica Mexicayotl dice:

			Bastante tiempo, así pues, vagaron los mexicanos por tierras chichimecas; cuando se asentaban en algún lugar bueno permanecían como por unos veinte años; cuando se hallaban a gusto se establecían en el sitio por dos, tres, cuatro, cinco, diez o quince años [...] por todas partes daban nombres a la tierra; por alimento y sustento venían comiendo carne, frijol, bledos,[11] “chía”, chile y jitomate.[12]

			Frijoles, amaranto, semilla de chía, diferentes chiles y jitomates además de la enigmática carne, la cual descubre Alvarado Tezozómoc cuando relata cómo durante su trayecto cazaron: “lo que flechaban, y comían, era venado, conejo, fieras, serpientes, pájaros; viajaron con sus sayas[13] de cuero, y comían por alimento y sustento lo que se les presentaba”.[14]

			Los inventarios de investigaciones arqueozoológicas[15] arrojan como evidencia mesoamericana la presencia de lepóridos donde se incluyen dos especies de liebres y cuatro de conejos de diferentes tamaños como Sylvilagis floridanus, Sylvilagis cunicularius y Lepus sp.; canes como el xoloitzcuintli, Canis mexicana, Canis familiaris; roedores como el tepezcuintli (Agouti paca y Cuniculus paca), además del armadillo de nueve bandas (Dasypus novemcinctus) y la iguana o yaguana, cuauhcuetzpalin, es decir, “lagarto de los árboles”, a decir de Sahagún: “un animal que respira muy fuerte: aunque durante dos o tres, o incluso cinco días, se le encierre en alguna parte, si no come nada, sigue vivo. Se queda con la boca abierta inhalando aire. Así sigue en vida”.[16]

			Además se alimentaron de ardillas, ratas de agua, topos, tlalcoyotes o tejones (Taxidae taxus), algunas veces cocinaron carne de venados como los de cola blanca (Odocoileus virginianus), los venados Bura (Odocoileus hemonius), o antílopes berrendos (Antilocapra americana). Todas esas especies se aprovecharon en mayor o menor grado, y muchas fueron domesticadas.

			Antes de esto, en el paleolítico, el hombre primitivo consumió ciertas bestias de la macrofauna como el mamut y después el oso, cuyas pieles sirvieron de abrigo y su carne de alimento. Sahagún menciona al ocelote o puma como “tigre” y lo recomienda como alimento afrodisiaco y medicinal para evitar la demencia y proporcionar vigor y energía:

			La carne del tigre dicen que es medicinal para los que han sido casados y, estando viudos, no se acuerden de mujer, ni les fatiguen las tentaciones carnales; hanla de comer asada o cocida; también es provechosa comida de esta manera para los que pierden el seso […] También comen esta carne los señores para ser fuertes y animosos.[17]

			Sahagún encuentra diferentes tipos de totollin, las aves comestibles. Solamente en los lagos: 20 especies de patos, tórtolas (Columbina inca), chichicuilotes (Calidris minutilla). Además, aves terrestres comestibles como las codornices (Cyrtonyx montezumae) y codorniz mascarita (Colinus virginianus), dos tipos de huexolotl: el guajolote común (Meleagris gallopavo) de color negro y el guajolote de monte (Meleagris ocellata) de plumaje azul turquesa, abundante en Yucatán. Entre los manjares preferían la carne de cihualtotollin, las hembras del huexolotl también llamadas pípilas (del náhuatl pipilpipil).

			La dieta mexica incluyó anfibios como las kueyatl o ranas con sus ancas carnosas, atepocatl o renacuajos muy abundantes y medicinales, los ajolotes, atlxolotl, también usados como alimento y como remedio para la tos, y muchas formas de pescados de las aguas lacustres: blancos, charales, juiles o carpas, e infinidad de especies marinas y mariscos de los océanos. De los frutos del mar cocinaron ayotl, tortugas, ayoteali, caguamas y sus huevos; michin o pescados y mariscos de la exuberante fauna de los litorales y playas ricas en langostas, tecuicitli o cangrejos, eptatapalcatl u ostiones, callo de hacha, abulón, amatzcalli o almejas, pulpos y caracoles atekokoli, atecocolli o ategogolo (Ampullaria monacus) con cuya concha emitían sonidos como trompetas y se transformaron en instrumentos de viento para llamar, alertar, avisar o comunicar.

			También aprendieron a atraer con luces de antorchas o lumbreras a los achacali o chacalín, los camarones nocturnos, quienes para vislumbrar los resplandores de las costas emergían de las aguas. Los científicos modernos les dieron a los camarones el nombre de Penaeus aztecus y Farfantepenaeus aztecus. De los litorales del Pacífico pescaron el mero, el robalo, los pargos, las sardinas, los atunes y otras variedades como roncos, roncachos, burros, sarangolas, chac-chí, cabicuchos, corvinas, berrugatas, chanas, rayas, el pez sargento, la morena, el gobio, el pez mosquito, el pez escorpión, el bagre, el pez azul, así como el jurel, el dorado, el pez gallo, el trombollo, los botetes, y en la desembocadura de los ríos el pez cachorrito del desierto, cazón y tiburón.[18] Conocieron diferentes algas marinas u oceánicas habitantes de recovecos costeros donde los cuerpos de agua dulce y agua salada se unen y amalgaman.

			Buena cantidad de elementos proteínicos los extrajeron de los litorales rocosos repletos de erizos, ostiones, almejas, cangrejos. Se deleitaron con pulpos, abulones y calamares. Consumieron mamíferos acuáticos como ballenas y vaquitas, lobos y leones marinos. Atrapaban a las ballenas varadas en las playas, las sacrificaban, cortaban en trozos o tiras su carne y la secaban para su conservación en cecinas o bien la cocinaban al rescoldo de las brasas.

			Durante la peregrinación comenzó el uso de las valvas de los moluscos, tanto para hacer collares y pulseras como para fabricar las primeras cucharas. En este caso, cada conchita imitaba el hueco de la mano y para imitar al brazo se unían a una varita como una extensión para acercar la comida. Las conchas de moluscos molidas en metates sirvieron para obtener un polvo abrasivo ideal para pelar y nixtamalizar. Los caracoles marinos se usaron como recipientes para beber atolli o agua. Los caparazones de los ayotoxtli o armadillos sirvieron como cuencos y platos cuando aún no había cerámica. Las corazas de las tortugas llamadas ayotapalcatl fueron recipientes para transportar y servir. Con carey se hicieron instrumentos elegantes de mesa como agitadores y cucharillas, diferentes de los de hueso o palo.

			La cuarta lámina de la tira indica cómo las tribus llegaron a un lugar de árboles frondosos donde comieron. Sin embargo el árbol de la imagen está roto, quebrado, separada la base de la copa. Abajo aparece una línea con cinco bolitas, las cuales representan la permanencia de cinco años. El árbol es un ser vivo, tiene brazos y una especie de falda de agua. La escena marca el punto donde acaba el bosque, cuando ya no había árboles altos. Es el comienzo del desierto pues las láminas siguientes hablan de biznagas y mezquites. La comida está lista en el suelo, hay cinco comensales, tres de ellos toman un bocado, los otros dos tienen su alimento en las manos, uno de ellos apunta a remojar su ración en el molcajete donde reside una de las primeras salsas. Es el nacimiento de los tamales, del nixtamal, y de las piedras de moler, momento cuando el nómada comienza a ser sedentario, inicio de la domesticación y de la presencia del maíz.

			Pero en medio de esta escena festiva, Huitzilopochtli ordena a Ce Acatl Ameyaltzin, señor de Cuitlahuac, separar a su gente de los demás. Todos lloraron mucho, fue un momento doloroso para los peregrinos.

			La crónica mexica relata cómo continuaron sin parar, excepto cuando se asentaban. A veces fueron pocos días pero en ocasiones el descanso fue de largos periodos. A veces de 20 años, otros de 40. En esas estancias crearon sus milli pan, tierras de cultivo o milpas y durante las largas caminatas las mujeres cargaban la despensa o suministros básicos, mientras los jóvenes cazaban y los niños cargaban lo liviano como yerbas, amaranto, maíz y chía:

			E trayendo ellos siempre su matalotaxe, las mugeres cargadas con ello y los niños y biexos, y los mançebos caçando benados, liebres, conexos, rratones y culebras benían dando de comer a los padres, mugeres, hijos. Su comida que traían era maíz y frisol, calabaças, chile, xitomate y miltomate, que yban senbrando y coxiendo en los tiempos y partes que descansauan y hazían asiento, como dicho es. Y como libiano que era el chian y huauhtli, lo traían cargado los muchachos.[19]

			La peregrinación sirvió para domesticar y propagar especies:

			Y en las partes que llegauan que era tierra ynútil, dexaban con ojos liebres biuas y se multiplicauan, y en partes que les apellidauan sus dioses a caminar, dexauan en maçorca el maíz, en partes en flor y en partes la lleuauan rrezién cojida la sementera. De manera que benían caminando y haziendo labores y casas y torres de sus ydolos, hasta que llegaron a Culiacan y Xalisco y otras muchas partes y lugares, que les yban poniendo nombres, hasta llegar a Mechuacan y hazer asiento en él, dexando y sembrando siempre de su deçendençia y generaçión. La caminata llegó a Ocopipilla, y después a Acahualçingo, y de allí a Coatepec, cerca de Tonalan (Lugar del sol).[20]

			I.4.	La muerte de Huitzilopochtli, su deificación y el nacimiento de los mexicas

			Las tribus pasaron por Coatlicamac y llegaron a Coatepec (cerro de las serpientes), probablemente Hualtepec, en el Valle del Mezquital, Hidalgo, también llamado Teotlalpan “Tierra de dioses”, según vestigios arqueológicos.

			La Crónica Mexicayotl relata las vivencias de los peregrinos durante su estancia en Coatepec y los mandatos de su guía:

			Y Huitzilopochtli planta de inmediato su juego de pelota, coloca su “tzompantli”. E incontinenti obstruyeron el barranco, y la cuesta empinada, con lo cual se reunió, se represó el agua –esto se hizo por disposición de Huitzilopochtli–; y de inmediato dijo a sus padres, a los mexicanos: ¡Oh, padres míos! puesto que ya se represó el agua plantad, sembrad sauces, ahuehuetes, cañas, carrizos, la flor del “atlacuezonalli”; echan simiente los peces, las ranas, los renacuajos, ¡los camaroncitos, los “aneneztes”, los gusanillos de los pantanos, la mosca acuática, el insecto cabezudo, el gusanillo de las lagunas y los pájaros, el pato, el ánade, el “quechilton”, el tordo, los de espaldas rojas, los de cuellos amarillos; dijo luego Huitzilopochtli: “Este gusanillo de las lagunas es de veras cuerpo, sangre y color míos”. Y de inmediato entonó allí sus cantos, que se cantaban y también se bailaban: el canto llamado “Tlaxotecayotl” y el “Tecuilhuicuicatl”, que entonces compuso.[21]

			Durante su estancia en Coatepec, murió Huitzilopochtli, el hombre, sacerdote y guía, pero allí mismo fue glorificado, divinizado y deificado. Nació entonces el Huitzilopochtli, dios de los mexicas. De un plano terrestre y humano pasa a un nivel celestre y divino. 

			En Coatepec permanecieron largo tiempo, y los mexicas crearon un lago para reproducir un hábitat similar al de Aztlán, su patria original, porque, en teoría, residirían ahí para siempre. Sin embargo, pronto recibieron otro mensaje divino y continuaron su marcha hacia Tula.

			Honrados por su dios, hicieron por vez primera la ceremonia de atar los años –xiuhmolpilli– al concluir un ciclo astronómico. A partir de esa fecha: ome Acatl de 1091, los mexicas establecieron en forma cíclica esa solemnidad y se repitió cada 52 años hasta la llegada de los españoles.

			En el camino fueron atacados por diabólicos tecolotes, comandados por un Satanás prehispánico llamado Tlacatecolotl, hombre búho o tecolote, quien los arrojó a las biznagas y a los mezquites. Un lugar inhóspito donde conocieron las bondades de los mezquites (Prosopis spp.). Bajo su sombra obtuvieron frescura, con los troncos y ramas hicieron maderas para construir viviendas, para hacer herramientas de trabajo y algunos juguetes para los niños. 

			Las ramas y hojas secas de mezquite fueron combustible aromático, para dar calor, aroma y sabor a los platillos. Aprendieron a usar el humo y con el exudado o resina de los troncos produjeron algunas medicinas y gomas para pegar. De las vainas largas y esbeltas de aquellos arbustos espinosos de color morado, encontraron unas jugosas y dulces semillas, ingredientes para elaborar tortas o panes de gran calidad nutritiva, además de bebidas y jarabes para endulzar. Disfrutaron de los xamuis o chinches gigantes (Thasus gigas) propias de este arbusto cuyo sabor engalanó las salsas de chile y de xoconostle.

			Con las biznagas prepararon sopas y guisos; algunos platillos se aderezaron con trozos de la pulpa del suculento fruto y otros con los botones o cabuches, ya enteros o bien deshojados para dar sabores agrios a ensaladas y aguas frescas.

			Al salir triunfantes de ese campo espinoso, recordaron su origen como mimixcoatl, las serpientes de las nubes o almas del cielo. Pero en ese momento, Huitzilopochtli los llamó mexica y sin dejar su linaje azteca tomaron el nuevo gentilicio náhuatl de mexica, proclamado por su dios con un nombre propio. 

			De camino a Tula, en Acahualzinco, habían transcurrido 52 años de su salida de Coatepec. Era el año Ome acatl xihuitl, de 1143. Apagaron todos los fuegos y durante la oscuridad de la noche, ante todos los presentes, frotaron pedernales hasta lograr encender la llama divina. Este fuego nuevo constituyó un símbolo de renovación, cambio de vida, energía y vitalidad.

			I.5.	La estancia en Tula

			Finalmente los peregrinos llegaron a Tollan o Tula en el año 1163 y aprovecharon la infraestructura monumental para radicar ahí y gozar de la magnificencia del lugar. En el año 1215 continuaron su marcha. 

			De Tula, los mexicas aprendieron gran parte de la cultura tolteca, su arquitectura, la orfebrería y el arte plumario. 

			De acuerdo con su biodiversidad, los toltecas aprendieron a cocinar con huauhtli o amaranto, elemento considerado como el cereal base de su alimentación, pues en Tula el consumo de amaranto superó al del maíz.[22] De la fauna consumieron conejos, zorrillos y tlacuaches condimentados con nopales, quintoniles, y otros quelites. Además saborearon guisos con huevecillos y pupas de hormigas. 

			Los agaves proporcionaron fibras para hacer hilos, mecates y tejidos diversos como costales y canastas. Las puntas de las pencas fueron agujas para coser o clavos para construir techos o confeccionar huaraches; con la pulpa de la base hicieron ensaladas y cortaron el cogollo del centro o meyolotl maduro, precisamente en el punto donde brotaba el escape o quiote o quiotl, un largo tallo cuyo final se corona con inflorescencias o gualumbos. La cutícula de las pencas sirvió como papel y en la cocina como envoltorio impermeable para guisar al vapor diferentes alimentos llamados mixiotes o mexiotes, del náhuatl metl, maguey y xiotl, piel. 

			En 1528 Motolinía escribió: “Hacese del metl buen papel: el pliego es tan grande como dos pliegos del nuestro”.[23]

			De esas pencas también recolectaron gusanos blancos llamados meocuilli (Acentrocneme hesperiaris), y de las raíces los chinicuiles, chilocuiles o techolos de color rojo (Hypopta agavis, Comadia redtenbacheri), que viven en la tierra y se alimentan de la savia de la raíz. 

			En medio de las pencas, en el centro del mezontete o “piña” abrieron una cavidad de donde extrajeron y bebieron el dulce neutle o aguamiel, un líquido rico en azúcares. Aprendieron a fermentarlo para producir octli, el delicioso pulque. La piña cocida sirvió para masticarla y chuparla como espléndido dulce y se llamó mexcalli. 

			Motolinía[24] describe la cocción de las piñas: 

			cuecen en tierra, las pencas por si y la cabeza por si salen de tan buen sabor como un diacitrón no muy bien adobado o no muy bien hecho. Lo de las pencas está lleno de hilos que no se sufre tragarlo, sino mascar y chupar aquel sumo, que es dulce (y así lo llaman mexcalli); mas si las cabezas están cocidas de buen maestro, tienen tan buena tajada, que muchos españoles lo quieren tanto como un buen diacitrón.[25]

			Sus bebidas eran el jugo, aguamiel o neutle y su fermento, octli o pulque.

			Sus tamales se rellenaban con diferentes quelites, frijoles, flores de calabaza y de colorín, y aprendieron a usar el cuitlacochi (Ustilago maydis) o cuitlacoche (del náhuatl cuitlatl, excreta, y cochi, dormir), “la excrecencia que duerme” en diferentes preparaciones.

			Sus sopas predilectas se hicieron con amaranto, y usaron diferentes flores, tallos y brotes. Hicieron ollas de molli con xoconostli y nopales. Sus guisos incluyeron cabuches, flores de palma, flores de colorín o zompantle (Erythrina americana Miller) condimentados con chiles. Con huevos de guajolote, iguana y codorniz hicieron tortas de quelites, conejo en chile verde, bermejo o rojo; guisaron los pazcalli: pazcales, unas cazuelas de guisos hechos con semillas de chilacayote o pepitas de calabaza, llamadas por Sahagún “pipianes”[26] por similitud a cierto guiso español. Acompañaron sus platillos con atoles diversos con frutos de ciruela, capulín, tejocote y flores diversas incluyendo los gualumbos.

			I.6.	El gran invento: chinamitl, la chinampa

			Veinte años después, la mayoría de los mexicas continuaron su marcha por la ruta del agua hacia la cuenca de México. Atravesaron zonas desérticas y permanecieron cinco años en Atlicalaquian, hoy Atitalaquia, de atl, agua, talaquian, entrada de agua, o afluente de un río cercano a Tula en el actual estado de Hidalgo. Sus manantiales estaban en las barrancas de Hueypoxtla, en la unión con el río de Tezontepec y Mixquiahuala. 

			Fue entonces cuando, con gran maestría, los mexicas inventaron las prodigiosas chinampas, un portento agrícola y ecológico para el mundo prehispánico cuyo origen superó en fechas a las parcelas acuáticas de los xochimilcas. En la Crónica Mexicayotl, Hernando de Alvarado Tezozómoc platica el lugar exacto donde se construyó la primera chinampa: “Luego fueron a dar a Tullan, donde no permanecieron, se acercaron acá, por Atitalaquia, por Tequixquiac, donde hicieron su chinampa, la llamaron ‘chinamitl’”.[27] 

			Precisamente, Tequisquiac es lugar de aguas saladas, donde abunda el texquiquitl o tequesquite, cerca de Zumpango, hoy Estado de México al norte de la Ciudad de México. 

			Pasaron por Tlemaco hasta un lugar donde “bulle el agua” llamado Atotonilco (hoy estado de Hidalgo), y continuaron a Atlayahualco, “cerca del agua” (hoy Estado de México),[28] y en Apazco, sobre el cerro del Huitzcoltepetl encendieron otro fuego nuevo, pues se cumplían 104 años desde su salida de Coatepec, era el año ome acatl de 1195.

			La misma crónica menciona también el sitio donde estuvo la tercera chinampa: “y luego se establecieron los mexicanos en Cuachilco, y después llegaron a Xaltocan, donde se hicieron chinampas por tercera vez, donde sembraron maíz, bledo, frijol, calabaza, chile verde, jitomate, por lo que vinieron luego a Epcoac, donde también se hicieron chinampas”.[29]

			Gracias a las pinturas murales, los arqueólogos encontraron otros sistemas de riego más antiguos: parcelas surcadas por canales de riego, construidas entre los años 150 a 200 a.C. por los teotihuacanos. Por ser similares a las chinampas lacustres pero hechas sobre tierra firme, en parcelas rodeadas por canales artificiales, los estudiosos las llamaron “chinampas de tierra”.

			I.7.	La cuenca de México

			La cuenca de México lucía inmensa, se comunicaban los lagos de Xochimilco, Tenochtitlan, Chalco, Texcoco, Xaltocan y la laguna de Tzompanco. Las primeras chinampas estuvieron en Tzompanco, hoy Zumpango, muy lejos de Xochimilco. 

			Solo un canal dividía el valle de México y el valle de Teotihuacan por el norte de la sierra formada por el picacho de Moctezuma, el cerro del Chiquihuite el cerro de Zacatenco, el Tepeyacac, el cerro de Jaral, el Tenayo, es decir el macizo montañoso conocido hoy como “sierra de Guadalupe” cuya saliente marcaba la frontera entre el lago de Texcoco y el de Xaltocan. 

			La inmensa zona lacustre producía el sustento vegetal. A través del agua, nacía el intercambio de productos agrícolas entre las primeras comunidades asentadas desde Zumpango, al norte, hasta Xochimilco al sur y todos los pueblos circunvecinos. Entre los vegetales cosecharon verduras, plantas medicinales y flores de ornato.

			De la ribera de Zumpango los mexicas fueron precisamente a Xaltocan, al norte del lago de Texcoco, donde había una porción de agua salada. Se asentaron en Acalhuacan, sobre un pequeño estrecho que separaba las aguas de Zumpango y de Texcoco. Cruzaron por Tulpetlac, después llegaron a Cohuatitlan, allí consolidaron una aldea donde permanecieron 20 años. 

			En breves expediciones (al explorar los lagos por medio de navegación) llegaron hasta Chalco, donde encontraron magueyes (Agave spp.), cuyas bondades descubrieron en Tula.[30] 

			De Cohuatitlan fueron a Ehecatépec, Tulpetlac, Coatitlan, hasta Huexachtitlan, lugar de los ahuejotes, adonde permanecieron entre 1292 y 1298. Ahí crearon los primeros magueyales con agaves trasplantados provenientes de otras partes. 

			Finalmente llegaron a Tecpayo o Tecpayocan, hoy cerro del Chiquihuite, en la Sierra de Guadalupe al norte de la Ciudad de México, cerca del Tepeyacac. 

			En las faldas del Tecpayotepetl, encendieron el tercer fuego nuevo. Concluía otro ciclo mexica, era el año ome acatl de 1247, 156 años después de dejar Coatepec. 

			En Tecpayocan se enfrentaron a los guerreros de Huixtatitlan y en la guerra murieron Huitzilihuitzin, Tetepatnzin y Tepaczin. 

			Continuaron su marcha y pasaron por diferentes parajes hasta un lugar de banderas llamado Pantitlan, del náhuatl pantli, bandera, y tlan, “lugar de banderas”, donde muchos enfermaron y permanecieron ahí. 

			Una vez recuperados fueron a Amallinalpan, lugar del agua de mallinalli, el zacatón, en zona tepaneca cerca de Azcapotzalco bajo el gobierno de Tezozomoctli y después llegaron a Acolnahuac, lugar cerca de los acolhuas, del náhuatl acolli, hombro, nahuac, cerca de. 

			Llegaron a Popotlan, lugar donde abundaban los carrizos huecos; descubrieron aquellos popotli, utensilios ideales para sorber líquidos y para traspasar y servir bebidas además de su uso ideal para hacer flautas y cerbatanas. 

			Después emprendieron su camino por los linderos de Tlacopan, el lugar de las varas, del náhuatl: Tlacotl, vara y pan, encima, o sobre; donde encontraron gran versatilidad de cayados, báculos, picas, garrochas, garrotes y otras varas para afilar de la punta y usarlas como lanzas o flechas; otras, gruesas como bastones. Dentro de esta variedad, las varas pequeñas sirvieron para revolver o mezclar líquidos en la cocina, hacer engrudos y atoles. La palabra Tlacopan con el tiempo se abrevió como Tacuba. 

			De ese lugar continuaron hacia Atlacuihuayan, “lugar donde se toma el agua”, hoy Tacubaya, y se asentaron en el cerro del chapulín, Chapulintepetl, nombre que evoca las siluetas de las mesetas del cerro semejantes a la figura de un chapulín, del náhuatl chapania, rebote, y ulli, hule, porque el insecto brinca como bola de hule. 

			En Chapultepec, según Durán, se asentaron con la intención de permanecer largo tiempo,[31] construyeron una ciudadela sumamente guarecida para protegerse de ataques fortuitos de potenciales enemigos detectados durante su marcha: algunos residentes de la laguna, quienes por envidia y codicia pudieran hacerles daño. Parte de esa fortificación consistió en una barrera amurallada, como parapeto de gran altura, la cual los defendía de todo intento de incursión de las hordas celosas. Sin embargo, los mexica o mexitin permanecieron en ese lugar solamente cinco años, del año 1281 al 1286.

			I.8.	Un fuego nuevo interrumpido La cocina de las culebras

			En Chapultepec cumplieron otro ciclo mexica, era el año ome acatl de 1299, transcurrieron 208 años a partir de su salida de Coatepec. 

			Cuando se disponían a iniciar la ceremonia del Fuego Nuevo, una horda de guerreros procedentes de los pueblos vecinos irrumpió con violencia con la aparente intención de desalojarlos del lugar y expulsarlos de la laguna. Tras fuertes combates, los mexicas fueron derrotados, capturados y llevados a “Culhuacán el nuevo”, un siniestro lugar llamado Huizachtecatl, entre arbustos y espinas, al pie del Citlaltepetl, “Cerro de la Estrella”, en cuya base existió un inhóspito paraje llamado Tizaapan,[32] lugar de tiza, del náhuatl tizatl, arcilla blanca o yeso, plagado de víboras, alacranes y alimañas.

			Los colhuas, a diferencia de las otras tribus, no tenían la intención de sacarlos de la laguna, sino de hacerlos padecer con gran escarmiento, sojuzgarlos y mantenerlos como esclavos.

			Los estoicos mexicas, antes de sufrir tales afrentas, disfrutaron las condiciones impuestas por sus captores y decidieron ver la vida con alegría. Dice la crónica: “Los aztecas mucho se alegraron, cuando vieron las culebras, a todas las asaron, las asaron para comérselas, se las comieron los aztecas”.[33] Disfrutaron los guisos hechos con alacranes, ratas de campo, víboras de cascabel, zorrillos, tlacuaches y otras alimañas condimentadas con salsas de chile y quelites del monte. Además, a partir de esa experiencia, las familias encontraron gusto y sabor por los insectos y reptiles. Sahagún, en el siglo  xvi, relata cómo criaban serpientes para comer: “Ay otra culebra que también se llama Maçacoatl, es negra, y gruessa y larga: no tiene eslabones en la cola, ni tiene dientes. Es perezosa, y mansa y domestica; algunos las crían en sus casa, para comer: son buenas de comer”.[34] Sahagún probó tlacuache pues afirma: “Y la carne de este es comestible y sabrosa como la del conejo, y los huesos deste animalejo, ni la cola no son de comer: si alguno los come, aunque sea perro o gato, luego echa fuera todos los intestinos”.[35]
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