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PARA penetrar en el conocimiento de las costumbres de un pueblo y poder 
deducir de ellas muchas de sus características biológicas, es menester acu­
dir a todas las fuentes que puedan proporcionar enseñanza; es así como, 

en este breve estudio, hemos creído pertinente aprovechar los relatos y las ob­
servaciones de individuos que fueron testigos presenciales de la vida de los an­
tiguos mexicanos; en sus narraciones, amenas, inteligentes y verídicas, se en­
tremezclan mil motivos de meditación y de estudio, motivos que, al parecer 
triviales, en realidad no lo son, puesto que en el fondo existe algo que enseña 
y (!ue da luces. 

Uno de los problemas más interesantes para el conoc1m1ento de las comu­
nidades humanas, es sin duda, el referente a la alimentación; ésta, en efecto, 
condiciona en gran parte las características orgánicas de los .individuos, y su 
peculiar comportamiento en todas las actividades está subordinado indiscuti­
blemente a ella; la alimentación no puede desligarse de ninguna manera de las 
peculiaridades históricas de un pueblo, como tampoco pueden desligarse las 
condiciones geográficas, pongamos por caso. 

La alimentación de los antiguos m exicanos es asunto de interés, puesto que 
al estudiarla podremos darnos cuenta de su deficiencia o de su bondad, y po­
dremos establecer comparaciones entre la época precortesiana y la época que 
después de la Conquista, se prolonga hasta nuestros días. 

La historia de México a la llegada de los españoles, nos ha sido tr.ansmitida 
por historiadores que, como Sahagún, Torquemada, Berna! Díaz del Castillo, 
Fray Diego Durán, Clavijero y otros, son particularmente explícitos en la na­
rración detallada de acontecimientos, ritos y festi vidades, en que se ponen de 
manifiesto las costumbres de aquellos pobladores. Es curioso observar que los 
productos de la tierra y del agua, de la caza y de la pesca, desempeñan pri~ 
mordial papel en gran número de celebraciones religiosas o pro.fanas; desde 
Chicomecoatl, que al decir de Sahagún es otra diosa Ceres, hasta Huitzilopoch­
tli, la deidad más temida y sanguinaria de los antiguos mexicanos, se sucede 
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:una larga serie de ritos y festividades en que los aliment05 usuales participan 
,de modo ineludible. Es así como, partiendo de estas narraciones, se puede lle­
gar al conocimiento de la alimen tación de los antiguos mexicanos, conocimien-
1:0 que, rodeado del encanto que t ienen los acontecimientos lejanos, permite lle­
gar al punto de vista biológico que nos atrae e interesa. 

La religión de los antiguos mexicanos, politeísta por excelencia, concede a 
gran número de sus deidades tutelares el privilegio de par t icipar en todo lo rela­
tivo a los mantenimientos; la principal de ellas es, sin duda, Chicomecoatl, diosa 
que al decir de Sahagún , aparecía representada con una corona en la cabeza, 
en la mano derecha un vaso y en la izquierda una rodela con una gran flor 
pintada; "debió ser ésta la primera muger que comenzó a hacer pán y otros 
manjares" y "era la diosa de los mantenimientos, así d e lo que se come como 
de lo que se bebe." Al lado de ella se debe colocar a Centeotl, o sea la diosa 
de la tierra y del maíz; es la deidad que sust enta y por esto era llamada t am­
bién Tonacaiohua; la reverencia que se fo dispensaba era en verdad extraordi­
naria; en México existían cinco templos dedicados a ella, en los cuales se efec­
tuaban tres solemnes f estividades anuales en los meses tercero, octavo y undé­
cimo. Los totonacos, al decir de Clavijero, la veneraban como a su principal 
protectora "y le edificaron un gran templo sobre la cima de un monte alto, 
en donde era servida por muchos sacerdotes dedicados únicamente a su c ulto, y 
reverenciada de todas las naciones." 

En el octavo mes se efectuaba una de las solemnes fiestas a la diosa C en­
t eotl; en esta época del año se le daba el nombre de Xilonem, porque " la ma­
zorca del maíz cuando es tá todav ía tierno el grano se llama xilotl" (Clavije­
ro), y la diosa era llamada según el estado del maíz. Se la miraba con gran 
reverencia, sobre todo porque en sus fiestas no gustaba de sacrificios humanos, 
sino que se contentaba con el sacrificio de pequeños animales tales corno cone­
jos, tórtolas y codornices; su nombre original era el de Tzinteotl, aunque t:im­
bién recibía los de Xilonen, l ztacacenteotl y Tlatlauhquicenteotl , nombres que 
recibía en diversas épocas del año, y de acuerdo siempre con el grado de desarro­
llo del maíz. 

En el séptimo mes se celebraba la fiesta de la diosa de la sal, pues es sabido 
que los mexicanos tenían gran aprecio por es te alimento, el cual era obtenido 
de unas salinas cerc:inas a la :intigua ciudad. 

Al lado de los anteriores, exist ían numerosos dioses, que sin ser precisamente 
de los sustentos o mantenimientos, su conocimiento iiustra acerca de la ali­
mentación de los mexicanos, puesto que en sus fiestas intervenían de principal 
manera todos los productos utilizados por ellos en su diario sustento. Sahagún 
habla "de los dioses que son menores en dignidad," y cita desde luego a Xiuh­
tecutli, d ios del fuego, a quien "todos le tenían por padre, considerando los 
efectos que hacía, porque quema, y la llama enciende y abraza. Estos son efec­
tos que causan temor; otros efectos tienen que causan amor y reverencia, como 
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es que calienta a los que t ienen frío y guisa las v iandas para comer, asando y 
cociendo y t ost ando y friendo." Macuilxochitl, que quiere decir cinco flores, 
es otro dios en cuyo honor se efectuaban celebraciones fastuosas; "Cuando lle­
gaba la fiest a de este dios q ue se llamaba Xochilhuitl, que quiere decir la fiesta 
de las flores, como dicho es, ayunaban t0dos c uatro d ías, algunos no comían 
chillioaxi y com ían solamente al mediodía, y a la medianoche beb ían una ma­
zanorra que llamaban Tlaquilatulli." 

En el cuarto mes de su calendario, los mexicanos celebraban la fiesta d: 
C intcutl, llamado el dios de los maíces; en las oelebraciones de estas deidades, 
dedicadas todas al culto de los sustentos y mantenimientos, se efectuaban r itos 
curiosos que p.onen de manifies to alg unas de las peculiaridades de la aliment:i­
ción de los mexicanos; en la f iest a de Xiuhtecudi, d ios del fuego, y que se ce­
lebraba cada año, se descabezan en su presencia gran n úmero de codornices p:tra 
ofrecerle la sangre de estas aves como presente; se le ofrecía copal y unas pas­
tillas hechas de bledos llamadas quitltamalli; "estas mismas comían, dice Saha­
g ün, por su honra en todos los barrios y en cada casa, antes que los comiesen 
los ofrecían al fuego, y antes de ofrecerlos no los comían." 

Con mot ivo de esta fiesta, " los padres y m adres dt! los niños cazaban u nos 
culebras, otros ranas, otros peces que se llaman joviles o lagartillos del agua que 
se llaman A xolotl o aves, o cualquier o tros animalesjos, y es tos echabanlos en 
las brazas del hogar, y de que ya estaban tostados comianlos los niños y decian, 
come cosas t ost adas nuestro padre el f uego." Durante la n oche terminaban las 
festividades c uando todos los viejos se reunían a beber uc tli "que es el vino 
de la t ierra" al decir de Sahagún, no sin antes ofrecerlo al fuego como señal 
de reverencia y ofrenda al d ios que simbolizaba. · 

La fiesta de Macuilxochitl se carac terizaba por el ayuno y por la abstinen­
cia carnal a que se sujetaban los mexicanos; el ayuno principiaba cuatro d ías 
antes de la celebración ; ayunaban algunos comiendo tan sólo " panes acimos," 
confeccionados con maíz ; durante est as fes tividades se efectuaba una ceremonia 
que consistía en hacer cinco t amales de maíz llamados pan-es de ayuno, éstos 
eran grandes y representaban la ofrenda de todo el pueblo a este dios; algunos 
ofrecían maíz tost ado, otros maíz tostado con miel; pasteles de este grano lla­
mados T zoalli; panes ácimos, tortas hechas con semilla de bledos, goma negra 
y los men cionados tamales llamados panes de ayuno. 

En la fiest a de C intcutl , las mazorcas de maíz del año an terior eran lleva­
das ante C hicomccoatl , u na vez hecho esto, volv ían con ellas a sus hogares y 

d e allí tomaban el g rano que habría de servir para la siembra futura; con 
masa de maíz hacían una imagen a semejanza de C hicomecoatl, y ante ella 
ofrecían maíz, frijol y chía, " porque decían que ella era la autora y dadora 
de aquellas cosas que son mantenimientos para vivir la gente." (Sahagún) . 

Los meses del año azteca eran celebrados siempre en sus principios; en la 
mayoría de estas f estividades, el maíz, el fri jol, los animales domés ticos, etc., 
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participaban en los diferentes ritos. En el cuarto mes, llamado Veytocoztli, 
todos los jóvenes salían al campo y recorrían los maizales, trayendo gran can­
tidad de cañas y de diferentes yerbas; con ellas adornaban el altar de Cintcutl, 
y ante él ofrecían cinco "chiquihuites" de tortillas, cada uno de los cuales tenía 
encima una .rana de "cierta manera guisada" al decir de Sahagún; también 
ponían delante de esta imagen un chiquihuitl de harina de chía que ellos lla­
maban pinolli, otro chiquihuitl con maíz tostado y mezclado con frijohs. 

En el octavo mes, llamado Veytecuilhuitl, eran agasajados los pobres por 
el rey y por las gentes pudientes; lo que se les obsequiaba era bien curioso: en 
la mañana un brebaje hecho con harina de chía al que Hamaban chiampinolli, 
este chiampinolli era servido en unos recipientes como escudillas, llamados ti­
zaapanqui, cada invitado, sin excepción, debía beber uno o dos de éstos, y los 
que no podían hacerlo guardaban el sobrante cuidadosamente. Al mediodía la 
comida estaba compuesta por tamales; a cada uno daban todos los que fuera 
capaz de tomar con una mano; estos tamales eran muy variados ( de acuerdo 
con los ingredientes que entraban en su composición), habían así los Tetae·x­
malli, Xotocomalli, lacacoltamalli, Necutamalli y otros más. Estas comidas se 
prolongaban durante ocho días, porque, como dice Sahagún, y sobre lo que 
más tarde insistiremos, "cada año en este tiempo hay falta de mantenimientos 
y hay fatiga d-e hambre." 

En el duodécimo mes, llamado Teutleco, se repetían las ceremonias que ya 
hemos mencionado a propósito del cuarto, o sea Veytocoztli, se adornaban los 
altares de los ídolos y se les ofrendaba maíz, esta ofrenda era llamada Cacalotl 
"como quien dice aguinaldo para que comiesen tostado." (Sahagún). 

En las celebraciones de Tepeilhuitl, o sea del mes déc.imo tercero, se hacían 
ofrendas consistentes en tamales y en un guisado especial hecho con hígado y 
corazón de gallina o de perro. 

Las ceremonias de Izcalli, o sea del mes décimo octavo, son particularmente 
interesantes por la s~rie de ritos que las integran, ritos que ponen de manifiesto 
peculiaridades curiosas y dignas de anotarse en la alimentación de los antiguos 
mexicanos; siguiendo nuestro atento recorrido, en contramos en las páginas de 
Sahagún la narración de estas ceremonias y queremos reproducirla tal como él 
la escribiera, para que no pierda el agradable sabor de su lenguaje sencillo y 
sugestivo. 

"En amaneciendo el día siguiente, venian todos los muchachos y mancébi­
llos, trayendo todos la caza que habían tomado el dia antes, y ordenábanse to­
dos en rende, e iban delante los viejos que estaban alli junto al calpulli donde 
estaba la estatua y ofrecían las aves que traian cazadas de todo género y tam­
bién peces, culebras y otras sabandijas del agua; y recibiendo estas ofrendas los 
viejos, echábanlas en el fu ego que era grande y ardía delante de la estatua. Las 
mugeres y ·toda la gente ·se ocupaba en hacer unos tamales .que . llaman chal­
chiuhtamalli, y también en amaneciendo los iban a ofrecer delante de esta es-
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tatua, y así había gran cantidad de ellos delante de la estatua; y como los mu­
chachos ofrecían la caza que traían, entraban así como iban ordenados, y da­
ban una vuelta en red edor del fuego cuando pasaban junto a el; estaban o tros 
viejos que daban a cada uno de los muchachos un tamal, y así se tornaban a 

.. salir por . .su . ór.den." '. 'En .. todas. las .casas se hacía esta comida y convidábanse 
unos a los otros." "La vianda que se comía con estos tamales eran unos cama­
rones que ellos llaman acocilte, hechos con un caldo que llaman chalmulmulli." 
"Estando adornada esta estatua que llamaban Milintoc, y sentada en su trono, 
ofr.ecíanle harina de maíz, la que revolvían con agua caliente, y de esta masa 
hacían unos panecillos pequeños: echábanle en el medio frisoles como em­
panadas, no molidos, y luego iban a ofrecer delante de la estatua." "También 
los muchachos y mancebillos puestos por su órden traían su caza y dabanla a 
los viejos y echábanla estos en el fuego que ardía delante de la estatua; esta 
caza t:fa de aves, y culebras, y otras sabandijas, y las pequeñas culebras, y l;.:, 
pequeñas aves, se quemabi n del todo en el fuego: las grandes culebras y gra.1:J­
des aves, de que estaban asadas, sacábanlas y echábanlas allí a la orilla del fue­
go; y después que se templaban comíanla los viejos que llamaban a es te manjar 

Calpuleque." 
Entre las costumbres de los antiguos mexicanos se encuentran algunas par­

ticularidades interesantes que ponen de relieve la ,afición que tenían por la car­
ne humana; la antropofagia de estos pobladores no parece haber sido un hábito 
muy extendido ni habitual, sino tan sólo seguido en circunstancias excepciona­
les, en ocasión de festividades y de ritos, tal como lo narran los historiadores 
de la conquista. En el primer mes del año azteca, llamado Atkaolo, sacrifi­
caban gran número de niños en los lugares conocidos con los· nombres de T e­
petzingo y· Tepepulco, pequeñas colinas o montículos que existían en la la­
guna de Tenochtitlán ; también eran sacrificados en un remolino de la misma 
laguna llamada Pantitlán, y una vez hecho esto, cocían los cuerpos y los co­
mían. Costumbres semejantes se observan en las celebraciones y f estividades 
del segundo mes; en éste, llamado Tlacaxipeoalistli, las víctimas no eran los 
niño~, sino los viejos. "Después de desollados, dice Sahagún, los viejos que se 
llamaba."l quaquacuilli, llevaban los cuerpos al calpulco donde el dueño del c;,u ­
tiYo había hecho su voto o prometimiento, alli le dividían y le enviabn a 
Mochtecuzoma un muslo para que comiese, y lo demás lo repart ían por los otros 
principales o parientes; ibanlo a comer a la casa del que cautivó al muerto: 
cocían aquella carne con maíz, y daban a cada uno un pedazo de ella en una 
escudilla o cajete con su caldo y su maíz cocido y llamaban aquella comida 

Tlacatlaolli." 
Del gran número de fiestas de los m exicanos, se destaca la ofrecida en honor 

de Huitzilopochtli; cada ocho años se efectuaba la llamada Atamalqualiztli, 
nombre que significa ayun o .de pan y agua; ocho días antes de la celebración, 
se sometían a un ayuno riguroso, durante el c ual sólo comían tamales hechos 
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de masa de maíz sin sal y sin ningún otro ingrediente o condimento; estos ta­
males eran llamados atamalli, que quiere decir tamales hechos con sólo masa 
de maíz. También se ayunaba en honor de Tlaloc, y el día siguiente al ayuno 
era llamado Molpololo, "que quiere decir que comían otras cosas con el pan, 
porque ya se había hecho penitencia por el mantenimiento" ( Sahagún). 

En algunas de las fiestas movibles del calendario de los antiguos mexicanos, 
se encuentran ritos en que los alimentos usuales intervienen constantemente, 
tal sucede en la fiesta del signo llamado Cetecpatl, y en la celebración del 
tercer signo o Cemacatl; era costumbre, al decir de Sahagún, comer los perros 
y venderlos en el mercado, y a propósito de esto, hace una curiosa y a las veces 
regocijada narración: "Cuando vendían estos perros en el Tianquiztli unos la­
draban, y otros corleaban, y los ataban los hocicos porque no mordie~en; y 
cuando los mataban, hacían un hoyo en la tierra, y metían en el las cabezas 
de los perros y los ahogaban, y el dueño del perro que le vendía, ponianle un 
hilo de algodón flojo en el pezcueso, y alhagábale trayéndole la mano por el 
lomo, diciéndole: aguardame allá porque me has de pasar los nueve rios del 
infierno." No sabemos hasta qué punto dejó el cronista de estos sucedidos vo­
lar su fantasía, pero el hecho es que los pobres canes no cesaban en sus tribu­
laciones al ser sacrificados, sino que debían servir de Caronte a sus crueles amos 
cuando éstos tuvi·esen que pasar los nueve ríos del infierno, tal asienta el his­
toriador en el Libro Cuarto de las Astrología Judiciaria o Arte Adivinatoria 
Mexicana. 

"El año de Mili y trescientos y di,ez y ocho, después del nacimiento de nu,~s­
tro Redentor Jhu Xo, empezaron los mexicanos a edificar la ciudad de México 
y hacer chozas pajizas encima de albarradas, porque como queda dicho, todo 
era una gran laguna llena de grandes cañaverales y juncales y espadañas. Desde 
este tiempo empezó la nación mexicana a mejorarse y a gozar de algún tiempo 
quieto y dichoso, comparándolo con el pasado .. . " Nos remontaremos, con 
Fray Diego Durán, autor de las anteriores líneas, a la época en que los mexi­
canos dejaron la vida nómada y errante y se asentaron definitivamente en lo 
que más t arde habría de ser Tenochtitlán. Durante esta época, que se pro­
longó por algún tiempo, los pobladores de los lagos del Valle sufrieron cala­
midades y tropiezos de todo gén1ero, y por lo que respecta a su alimentación, 
era exigua, a tal grado que la sola fuente que se las proporcionaba estaba cons­
tituída por las aguas de las lagunas; Orozco y Berra dice que " los pueblos ri­
beranos de los lagos del valle sacaban de aquellas aguas inmensos beneficios. 
Encerrados por mucho tiempo los mexica en los estrechos límites de su isla y 
urgidos por el hambre, sacaban del elemento que les rodeaba cuantos provechos 
pudieron arrancarle, patos, cauauhtli, distinguidos por los cazadores indígenas 
con nombres particulares, garzas, aztatl, gallinetas y aves acuáticas, las cual!!s 
abundan en· el' invierno para"' desaparecer en el verano; t zitzicuilotl; amilotl o 
pescado blanco; xohuili ; xalmichi, pescadillos de arena; cuitlapetlate; mich-
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cahuon; axolote; las ranas cueyatl; el acacueyatl: ranillas de los lugares pan­
tanosos; el acocili, especie de camaroncillo que cocido se pone colorado; el ane­
nexcli larva; el ahuaucle." Todas estas aves, como el mismo Orozco y Berra 
asienta en su Historia Antigua y de la Conquista de México, no eran de exis­
tencia constante, desaparecían en determinadas épocas del año, y su falta au­
mentaba las privaciones de los pobladores; los productos del agua, pececillos y 
ranas, eran sin duda completamente insuficientes para subvenir a las necesi­
dades alimenticias de estos hombres, los que,. según afirma el mencionado autor, 
y sobre lo que insiste también Clavijero, "comían hasta la espuma de las aguas;" 
"Hay unas urronas que se crían sobre el agua que se llama te-cuitlat!, son de 
color de azúl claro, después que está bien espeso y grueso, cogenlo, tiendenlo 
en el suelo sobre ceniza, y después hacen unas tortas de ello, y tostadas las co­
men." "Hacían también uso de una sustancia fangosa que nada en las aguas del 
lago, secándola al sol, y conservándola para comerla a guisa de queso, al que 
se parece mucho en el sabor. Dábanle el nombre de tecuitlatl o sea excre­
mento de piedra." De esta sustancia fangosa de que habla Clavijero, se hacía 
el tecuitlatl, y otra preparación llamada cuculia, que también era utilizada co­
mo alimento; estaba formada, al decir de Orozco y Berra, por las larvas de 
axayácatl; "la larva del axayácatl, para sufrir su transformación, constituye 
con las materias que se apropia de las aguas o con lo que exonera, un nido com­
puesto de innumerables celdillas, semejante en la forma, aunque no en la con­
sistencia a algunas esponjas. En circunctancias que nos son desconocidas, los 
nidos vienen a la superficie del agua, donde los indios los recogen y cuecen en 
hojas de maíz, presentando entonces el aspecto de una ~ateria gelatinosa que 

debe ser muy nutritiva." 

Después de la fundación de la ciudad, los mexicanos permanecieron largos 

años en las mismas condiciones de vida miserable, rn alimentación continuó 

siendo tan pobre e insuficiente como hasta entonces, y ya el sagaz Clavijero 

hacía consideraciones sobre ella cuando expresa que: "es extraño que los mexi­

canos, y especialmente los pobres, no estuvieren expuestos a muchas enferme­

dades atendida la cualidad de sus alimentos." Durante estos largos años, los 

mexicanos aprovecharon como alimento todo lo que las aguas proporcionaban: 

raíces de plantas acuáticas, moscas, pececillos diversos como los llamados ate­

tepiz y atopinan, larvas, etc., etc. "De las moscas llamadas axayácatl, dice 

Clavijero, cogían tan gran cantidad, que tenían para comer, para cebar mu­

chas especies de pájaros y para vender en el mercado." Con estas moscas con­

feccionaban una pasta que servía más tarde para hacer panecillos, los cuales 

eran cocidos en hojas de maíz. Los huevecillos de la mosca axayácatl consti­

tuían también un manjar, y por cierto de los más apreciados entre ellos, me 

refiero al ahuaucle, especie de caviar que todavía es utilizado por nuestra po­

blación indígena. 
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El crecimiento de la ciudad trajo consigo una lenta mejoría en las condi­
ciones de vida de los mexicanos; se construyeron albergues numerosos y apro­
piados, y bien pronto parte de la población se dedicó a las faenas agrícolas. 

A partir de entonces, el maíz constituyó el elemento principal de su ali­
mentación; este grano, en efecto, tuvo deidades tutelares de extraordinaria sig­
nificación, y constantemente participa en sus fiestas y ritos. Según algunos his­
toriadores, y de entre ellos Torquemada, los toltecas fueron los que enseñaron 
a los mexicanos todo lo relativo a . su cultivo y aprovechamiento: "Ya hemos 
dicho en los capítulos pasados, asienta este autor, como los Tultecas, que avian 
quedado por estas Riberas de la laguna, aunque pocos en número, dieron razón, 
a los que de nuevo vinieron de su destrucción y ruina, y de otras muchas cosas 
que les fue preguntado, y del modo que tenían de sembrar el Pan y benefi­
ciarle para su mantenimiento (que aora llamamos maíz) lo qua!, todo les avía 
faltado por las muchas secas, que (casi) fueron la mayor causa de su destruc­

ción y arruinamiento." 
Los mexicanos llamaron tláolli al maíz, y cultivaban numerosas variedades 

de él: grande, pequeño, negro, rojizo, morado, blanco y azul; era tanta la im­
portancia que t enía como a1imento, que Clavijero lo compara con el trigo de 
Europa, con el :irroz de Asia y con el mijo de Africa, "aunque con algunas ven­
tajas, añade, pues además de ser sano, gustoso y más nutritivo, su multiplica­
ción es más copiosa, se presta a los climas calientes y l los fríos, no exige tanto 
cultivo, ni es tan d elicado como el trigo, no necesita como el arroz de un te­
rreno húmedo y dañoso a la salud de los labradores;" el maíz era aprovechado 
casi exclusivamente para la confección de "tortillas" exac.tamente iguales a las 
que actualmente se preparan entre nosotros; a este respecto el tantas veces men­
cionado Clavijero, dice, refiriéndose al maíz: "Con el hacian pán, enteramente 
diverso del de Europa, no menos en el sabor y en la fig ura, que en el modo que 
tenían de hacerlo, y que aun conservan hasta ahora. Cuecen el grano en el 
agua con un poco de cal: cuando empieza a ponerse blando lo aprietan entre 
las manos, para quitarle la piel: después lo revuelven en el metatl, toman un 
poco de la masa y ext endiéndola entre ambas manos, forman el pán, que cuecen 
ultimamente en el comalli." Al maíz añadían a veces algún otro ingrediente 
hecho a base de plantas reputadas como medicinales, o utilizaban una flor roja 
llamada coatzontecoxochitl para dar color a la masa. Las tortillas hechas con 
maíz rojo eran casi exclusivas de los señores y de los ricos, y las confec.cionadas 
con maíz blanco eran las únicas que tomaban los que carecían de fortuna o 

de posición. 
E l maíz era empleado también para preparar el atolli, bebida sumamente 

apreciada por los mexicanos, y respecto a la cual dice Clavijero: "Es insípido 
al paladar de los españoles, pero lo usan en sus enfermedades, endulzandolo con 
azúcar, en lugar de miel que los indios emplean. Para éstos es manjar tan gra­
to que no pueden v ivir sin él." El atolli se hacía con la masa del maíz sus-
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pendida en agua y después convenientemente cocida hasta adquirir consisten­
cia espesa. Con este grano se confeccionaban también los tamales, cuyas diver­
sas variedades ya hemos visto antes, y como habremos de ver más t1rde al pasar 
a otros asuntos que consideramos inter·esantes. 

El cultivo del maíz adquirió entre ellos gran desarrollo, desJrrollo posible 
dadas las condiciones de clima y de humedad existentes: "Decían que en tiem­
po d e Quetzalcoatl, narra Clavijero, se daba tan grande el maíz, que una ma­
zorca era la carga correspondien te a la fu erza de un hombre; que las cañas te­
nían el largo de un cuerpo humano," sin hacer caso de la fábula, se puede ase­
gurar que en realidad el maíz llegó a adquirir desarrollo notable; la extraordi­
naria importancia de este grano en la vida de los antiguos mexicanos, se pone 
claramente en evidencia al leer la narración de algunas de las leyes y disposi­
ciones del rey Netzahualcoyotl; en su época, el robo era castigado con pena de 
muert,e, y sobre todo el robo en los sembrados ajenos, ya que bastaba el hurto 
de siete mazorcas de maíz para que el culpable fuera sentenciado. E l sabio rey, 
para impedir que la pobreza y necesidad impulsasen a los mexicanos al robo, 
hizo plantar maizales de propiedad común de los cuales podían tomar sustento 
los que carecieran de él. 

Hemos v isto que una de las principales divinidades de los mexicanos era 
Chicomecoatl o Centeocl, diosa del maíz, particularmente reverenciada por los 
pobladores de Tenochtitlán; los diversos nombres qu e recibía evidencian la sig­
nificación de ella y del alimento que simbolizaba, se le llamaba Centcotl, de 
centli, o sea la mazorca del maíz; Xilonen o Xilotl, o s,ea la mazorca cuando 
empieza a formarse; se le llamaba también Iztaccenteotl, o sea maíz blanco; 
Tlatlauhquicenteotl, o sea maíz rojo; se le conocía también por Tonacaiohua, 
que quiere decir sus·tentadora de nuestra carne, y por Tzinteotl, o sea la diosa 
original. 

Después del maíz, el frijol ocupa en la alimentación de los antiguos mexica­
nos segundo lugar en importancia; C lavi jero dice que " la principal legumbre 
de los mexicanos eran los frijoles, de que hay más variedad y más especies que 
el maíz. La especie más grande es la del Ayacotli, la cual tiene el tamaño de 
una haba, y nace de una hermosa flor encarnada." 

E l frijol era utilizado en la alimentación de los mexicanos, y con él se pre­
paraban diversos manjares, tal como habremos de ver al tratar lo referente a 
las comidas que acostumbraban los señores aztecas. 

E l chile constituía un condimento muy usual entre ·elfos ; Clavijero dice que 
los mexicanos se servían de él como los europeos de la sa l, y añade que a lo me­
nos existían once especies distintas "en el tamaño, en la figura y en la fuerza 
del picante;" los más comúnmente utilizados eran el llamado chiltccpin y el 
quauschilli; la mayor parte de sus preparaciones culinarias ( que en verdad eran 
bien pocas), recibían el ineludibl.e concurso de este condimento, del cual ha­
cían uso y abuso. 
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También se cultivaban la chía, el cacao y el metl o maguey; el metl o ma­
guey, al decir de Clavijero, " daba por si solo cuanto era necesario a la vida de 
los pobres. A más de hacer buenos retos para los sembrados, su tronco se usa­
ba en lugar de viga en los techos de las chozas y sus hojas en vez de tejas. De 
estas hojas sacaban papel, hilo, aguja, vestido, calzado y cuerdas, y del abun­
dantísimo jugo que dan, hacían vino, miel, azúcar y vinagre. D el tronco y de 
la parte más gruesa de las hojas cocidas bajo la tierra, sacaban una vianda no 
desagradable; en ella, finalmente, tenían una poderosa medicina para algunas 
enfermedades y principalmente para la orina," y a fin de aumentr la ya larga 
lista de cualidades que Clavijero atribuye al maguey, proporcionaba, d iremos 
nosotros, los gusanillos a que tan afectos eran los mexicanos. 

Las especialísimas condiciones de vida de los antiguos mexicanos instalados 
en lugares llenos de agua, lagunas que lentamente fueron cegando a medida que 
la ciudad crecía, los hicieron víctimas de frecuentes inundaciones que arrasa­
ban sus sembrados y hacían más precaria su alimentación y más difícil su 
sustento. 

Acerca de tales inundaciones nos hablan la mayoría de los his toriadores de 
la Conquista, y es así como, en los años de 1448 y 49, la cosecha de maíz fué 
en extremo escasa; a consecuencia de esto sobrevino el hambre y la escasez, si­
tuación angustiosa que se prolongó hasta el año de 14 51, "en que casi no ha­
bía grano que sembrar por la escases de las cosechas anteriores." Los mexica­
nos, sobre todo los de las clases pobres, tuvieron que sustentarse, como antaño 
lo hicieran al llegar a las riberas de la laguna, con yerbas, insectos, pececillos 
y limo de las aguas. 

Poco tiempo después, en el año de 1454, "cuando los indios por la cuenta de 
sus años contaban cetochtli, que quiere decir un conejo, y los dos años si­
guientes," dice Fray Diego Durán, hubo gran sequía, al grado de que los ma­
nantiales y los arroyos se secaron, y las plantas abrazadas por el intenso calor 
se marchitaron; a consecuencia de esto el maíz no pudo fructificar y muy pron­
to el hambre hizo presa de los pobladores. Como se puede ver, se sucedieron 
largos años calamitosos desde 1448 hasta 1456, durante los cuales las condi­
ciones de los mexicanos, difí.ciles y precarias ya, se hicieron aún más miserables. 

Al llegar la ciudad a su mayor grado de desarrollo, y al establecerse clara­
mente la diferencia entre los individuos que la poblaban, se destacó el grupo 
de los señores y potentados, de los reyes y de sus súbditos más allegados y de los 
que, en fin, gozaban de situación privilegiada. Los cronist as de lo acaecido du­
rante la Conquista, refieren con gran número de pormenores ( sobre todo Saha­
gún y Torquemada), las costumbres de los reyes y señores, y hacen especial 
mención de sus comidas y banquetes; en estas narraciones se aprecia lo aficio­
nados que eran estos personajes a los manjares suculentos, diversos y bien pre­
parados, manjares que en realidad se reducían a variedades de lo mismo: tor­
tillas de maíz, tamales, chile, cacao y carne de volátiles y de pescados. Las tor-
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tillas que diariamente comían los señores recibían diversos nombres, las de ma­
yor consumo se llamaban totanquidaxcallitlaquelpacholli, que en romance quie­
re decir, según afirma Sahagún, "tortillas blancas, calientes y dobladas, com­
puestas en un chicuitl, y cubiertas con un paño blanco." Cotidianamente to­
maban otras variedades de tortillas, unas blancas, blandas y muy delgadas, y 
otras grandes y gruesas, las primeras se llamaban veit!axcalli y las segundas 
quauhtlaqualli; había otras conocidas con los nombres de tlaxcalpacholli y tla­
cepoallitlaxcalli. 

Después de las torti.Uas de maíz, seguían en importancia los tamales, éstos 
eran consumidos en gran cantidad, y de ellos se confeccionaban diversas varie­
dades: grandes, pequeños, blancos y rojos; estos últimos, dice Sahagún, "ha­
cense colorados porque después de hecha la masa la tienen dos días en el sol 
o al fuego." La mayoría de los mencionados tamales eran simplemente de masa 
de maíz cocida, en otros se mezclaba frijol molido en forma de harina, y en 
algunos se utilizaba el chile como condimento. Los señores aztecas y los aco­
modados, gozaban el privilegio de comer carne en abundancia , empleaban, so­
bre todo, la de gallina, la cual era guisada de distintas maneras, todas ellas a base 
d el ineludible chile, al que eran tan afectos; con respecto a éste, dice Sahagún: 
"Comían asimismo muchas maneras de potajes de chiles" y cita en seguida una 
gran variedad de ellos, tales como el chile amarillo, el bermejo, el verde, el lla­
mado chiltecpid, el chilmulli y otros. 

A pesar de todo, los señores aztecas no podían olvidar los alimentos a que­
se vieron limitados en los primeros tiempos de la ciudad; ocupaban lugar de 
honor en las ahora ya bien provistas mesas, el ajolote, las hormigas. guisadas con 
chiltecpitl, del ahuautle y todos los insectos y pequeños animales que las aguas 
de la laguna seguían produciendo constantemente. 

Sus bebidas eran principalmente atole hecho de maíi., al cual agregaban muy 
frecuentemente chile, se tenía así el chilnequatolli, o sea atole con chile ama­
rillo; el nequatolli, o sea atole con miel, y el quauhnexatolli, al que se agregaba 
tequizquid para darle sabor. Con el cacao confeccionaban diversas bebidas: 
cacao hecho con tlixochitl tierno (vainilla), con miel de abejas y con veina­
caztli. 

Eran particularmente aficionados a unos hongos pequeños y negros llama­
dos nanacatl, cuya ingestión produce alucinaciones visuales y embriaguez; es­
tos hongos los tomaban con miel y no constituían platillo cotidiano, sino que 
su empleo estaba reservado para los banquetes que se daban en ocasión de di­
versas celebraciones y festividades. 

El aumento de la pompa pafaciega llegó a ser tan grande, que Torquemada 
muestra su admiración al narrar lo que se ·consumía en la casa del rey N~tza­
huakoyotl, "se gastaban cada año de solo Maíz, dice este autOf", quatro mi­
llones y novecientas mil y trecientas fanegas;." "de cacao ( que es la almendra 
que se bebe), se gastaban dos millones y setecientas y cuarenta y cuatro mil. 
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De Gallinas y Gallos, que en Castilb se llaman P abos de las Indias, de siete a 
ocho miJ, sin otras muchas carnes de Venados, Conejos, Liebres, Codornices, y 
otras aves y animales que comían. Tres mil y docientas fanegas de Chile, y 
tomate, que es la Especia con que guisa!lln la comida. De otro Chile más pe­
queño y mui pequeño (que llaman C hiltecpin) docientas y quarenta fanegas; 
mi l y seiscientos Panes de Sal, qu~ son del tamaño de una Ogasa de P an cJ,e 

Castilla, Chil, Friso! , y ot r1s muchas legumbres, en tanta abundanci1, que pa­
rece patraña." 

La alimentación de los antiguos mexicanos, según se desprende de todo lo 
anterior, adoleció de graves y divers:is defectos; estos hombres se vieron obli­
gados durante mucho tiempo a sustentarse con sustanci:ts compl.!tamente im­
propias, y que por ningún concep to pueden considerarse como alimentos en el 
estricto sentido y connotación de este término. Es indiscutible que el fango de 
las aguas y los animalillos e insectos que éstas producían, así como las plantas 
acuáticas que en ellas se encontraban, constituían elementos que no únicamen­
'te no les eran provechosos, sino que seguramente debieron causarles trastornos 
de toda índole. Si bien en esta época podían hechar mano de aves acuáticas y 
de peces, las primeras eran espor:ídicas y tan sólo en determinadas estaciones 
del año aparecían; con respecto a los segundos, se reducen esencia lmente a esos 
pequeños peces llamados juiles y acociles, no muy apropiados como alimento. 
Durante esta larga época, la alimentación de los m~xicanos adoleció de todo 
género de inconvenientes, no era suficiente, puesto que seguramente era inca­
paz de proporcionar la energía calor íf ica necesaria para el sostenimiento de las 
necesidades energéticas de organismos en vías de crecimiento, o de organismos 

dedicados al trabajo muscular propio del hombre. Seguramente no poseía to­

dos los elementos necesarios para considerar a un alimento como completo; des­

de el punto de vista cuantitativo era insuficiente y t ambién lo era desd e el pun­

to de vista cualitativo. 
Fácil es comprender que los individuos sometidos a régimen tal, est u viesen en 

condiciones de resistencia orgánica y de salud completamente deplorables, y 

que los organismos jóvenes, aparte de la herencia recibida d e sus progenitores, 

se desarrollasen en un medio nada propicio para su evolución completa, total y 

perfecta. 

Más tarde la alimentación d e es tos pobladores se modificó esencialmente al 

ser introducido el maíz en ella; este grano con~tituía la base de su nutrición, 

y es así como, al tratar todo lo relativo a sus fest ividades, ritos y costumbres, 

hemos visto que aparece constantemente como elemento de primerísima ,m­

portancia. 

La inmensa mayoría de sus preparaciones culinarias estaban hechas con este 

grano, y apenas si se encuentran algunas confeccionadas con otras sustancias 

alimenticias. 
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No no ses posible establecer si cuantitativamente la alimentación a base de 
maíz, de frijol, de chile y de pulque, haya sido suficiente o insuficiente; la 
riqueza en hidrocarbonados de los dos primeros, sin embargo, nos hace suponer 
que el número de calorías necesarias para el desarrollo orgánico y para el tra­
bajo muscular, se cubriera suficientemente con una ración alimenticia media 
a base de dichos productos; el chile y el pulque, de los cuales hacían gran con­
sumo, no merec:n en realidad considerarse como alimentos energéticos, a pesar, 
como hace un momento dijimos, de haber sido consumidos en cantidad grande. 

Pero si desde el punto de vista energético la alimentación a base de estos 
elementos puede ser considerada como r ela~ivamente suficiente, no sucede otro 
tanto cuando se la considera desde d punto de vista referente a su calidad. Su 
régimen alimenticio se caracteriza por ser esencialmente rico en hidrocarbona­
dos, y por lo que respecta a proteínas, juzgamos ( de acuerdo con las dosifica­
ciones y análisis practicados por el que esto escribe y por el doc tor Juan Roca, 
en el Instituto de Biolog ía), que la cantidad g lobal de sustan cias proteicas no 
era insuficiente, sino bastante para las necesidades plásticas de un organismo 

en trabajo. 
Los conocimientos que actualmente poseemos acerca de los problemas de la 

alimentación, nos permiten, sin embargo, puntualizar aún más lo que r especta 
a la bondad o deficiencia del aporte prote ínico; sabemos, en efecto, que no 
basta conocer la cantidad global de sustancias cuaternarias que un organismo 
recibe, sino que es preciso saber si en ella se encuentran incluídos todos los ami­
noácidos necesarios para la vida. D e éstos se destacan muy principalmente tres: 
el trip tofano, la lisina y la histidina, caracterizados por su pe~uliar estructura 

química, y por el hecho, sobre todo para los dos primeros, de ser el organismo 

animal incapaz de sintetizarlos; se desprende de lo anterior, que ambos deben 

estar incluídos en toda ración alimenticia para que el aporte proteico sea, ade­

más de cuantitativa, cualitativ amente suficien te. Nuestros conocimientos acer­
ca de las proteínas del maíz, nos enseñan que carecen d e triptofano, aminoácido 

que condiciona el equilibrio metabólico y ac túa , como en algún otro trabajo he­

mos dicho, a -la manera de verdadera sustancia hormonal, y quizá en el sentido 

que supone Hopkins, de servir para h síntesis de la tiroxina de Kendall. 

Se puede apreciar que la alimentación de los antiguos mexicanos era extraor­

dinariamente pobre en sustancias grasas, y si bien éstas pueden ser substituídas 

por los hidrocarbonados, tal como lo enseña la ley de la isodinamia, tan cono­

cida en dietética, la substitución no es completa, puesto que en aquéllas se en­

cuentran incluídas las vitaminas liposolubles. 
La ausencia en u n régimen alimenticio de elementos t ales como la carne, 

los huevos y la lech e, llamados justamente alimentos tónicos por sus preciosas 

cualidades y por el vigor y energía tanto física como intelectual que suminis­

tran a los individuos que los consumen, es factor importantísimo para consi-
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derarlo como insuficiente, aunque t eoncamente fuese bastante el valor ener­
gético del mismo y completo el número de aminoácidos indispensables. 

Un régimen tal lleva ineludiblemente a lo que se conoce con el nombre de 
enfermedades por carencia, que en nuestro caso particul:\r se refieren esencial­

mente a lo siguiente: 

a) Carencia -cualitativa de proteínas (por existir únicamente proteínas de 

valor biológico mediocre e insuficiente.) 

b) Carencia de grasas, manifestada principalmente por déficit de vitamina 

D, o sea ,la fijadora del calcio. 

c) Lo que podríamos llamar carencia de los alimentos tónicos. 

Todas estas deficiencias son las qu~ encontramos en la alimentación de los 
antiguos mexicanos, deficiencias que los llevaron a un estado de decadencia fi­
siológica que seguramente ya existía desde mucho tiempo antes de Ja Conqujs­
ta. Las cuidadosas observaciones fisiológicas hechas en el indígena teotihuaca­
no actual por el doctor J. J. Izquierdo, y consignadas en la obra intitulada: 
"La Población del Valle de Teotihuacán," comprueban nuestra afirmación, y 
nos hacen pensar que el principal factor que explica el atraso físico e intelectual 
de nuestros indígenas, está constituído por su alimentación defectuosa desde 

todos puntos de vista. 


